	Rollito de lenguado con gambas a la crema de anchoas
"Venecia" 


	

	

	18. 

	Comensales
	- - -


	 

	Ingredientes
	1 lenguado, sal, 4 filetes de anchoa, 1/2 cebolla, vino blanco, 1 tomate maduro, caldo de pescado, 4 gambas peladas, laurel, mantequilla, aceite, nata líquida.


	 

	Elaboración
	Hacer 4 filetes de lenguado y enrollarlo con la gamba fresca, poner en un recipiente vino, mantequilla y caldo de pescado. Pochar de 3 a 4 minutos el lenguado. Para la salsa de lenguado se sofríe en un recipiente media cebolla, laurel y los filetes de anchoas. Una vez medio hecho el sofrito, se le añade un tomate rallado. Cuando esté sofrito se le añade un poco de harina, a continuación el caldo de pescado, el rollito de lenguado y la crema de leche. Se deja hervir durante 5 minutos, se deja reposar el lenguado en su salsa y se prueba de sal.



