	Rollitos de lenguado al comino, pulpitos al ajo tierno
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Abraham García
Comunidad Autónoma: Comunidad Valenciana
Vinos recomendados: Generosos Secos , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 1 PERSONAS
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2 filetes de lenguado
100 g de pulpitos limpios
2 chalota finamente cortadas
1 tomate mediano pelado sin pepitas y cortado en cubitos
1 dl de aceite de oliva
2 ajos tiernos picados
10 pestillas de azafrán
pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN
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Poner en los filetes comino y sal, freírlos en el aceite 4-5 minutos, ponerlos sobre un plato caliente. Sofreír en el aceite la chalota y el ajo, sin dar color, añadir los pulpitos y freírlos hasta seco. Sofreír el aceite, añadir la otra chalota y el azafrán, freír 2 minutos, agregar los cubitos de tomate y reducir a fuego lento, por la mitad. Agrupar los pulpitos y el sofrito de tomate al lado de los rollitos de lenguado. Se pueden poner setas y arroz basmati como guarnición.
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