	BISQUE DE NÉCORAS

	Ingredientes para 4 personas: 2 kg. de nécoras, ½ kg. de berberechos, ½ kg. de almejas pequeñas, ½ kg. de mejillones pequeños, 1 cebolla, 1 zanahoria, 1 puerro, 1 chalota, 50 gr. de arroz, 2 tomates, 1 diente de ajo, 1 rama de apio, 4 cucharadas soperas de aceite y una de concentrado de tomate, 1,5 l. de caldo de pescado, 1 ramillete aromático (tomillo, laurel, perejil, estragón…), 1 pizca de Cayena, 1 dl. de brandy, 1 l. de nata, 1 ramillete de perifollo, sal y pimienta. Para abrir los moluscos: 1 dl. de vino blanco y 1 chalota hermosa.

	Modo de actuar: Se aclaran las nécoras y se meten en agua hirviendo durante unos segundos, justo hasta que se pongan rojas. Se sacan a un recipiente y se machacan en un mortero. Se pone aceite en una sartén y, cuando esté caliente, se echan las nécoras machacadas. Se añaden la cebolla, el puerro, la zanahoria y el apio, todo picado. Se remueve con la espumadera, y se añade el ajo aplastado. Se sofríe todo durante 8 o 10 minutos. Se añade entonces el tomate cortado en trozos, el ramillete aromático y el concentrado de tomate. Transcurrido este tiempo, se desglasa con el brandy. Se cubre con el agua en el que hemos escaldado las nécoras, a la que no se había añadido ni sal. Se tiene hirviendo a fuego suave, entre 45 y 60 minutos, para que reduzca. Se sazona. Se añade entonces la nata y se hierve otros 20 minutos. Se pasa por el chino más fino, pero esta vez sin aplastar con nada. Se le añade la Cayena y se prueba de sazonamiento. Se aclaran bien los berberechos, los mejillones y las almejas. Se ponen en una cazuela con el vino y la chalota picada, con tapadera, para que se abran. Se sacan de la cazuela y se les quitan las cáscaras. Se cuela el caldo y se añade a la bisque. Se pone en el fondo de cada plato la guarnición de moluscos. Se vierte sobre el conjunto la bisque, bien caliente. Se decora con unas hojas de perifollo y se sirve enseguida.


