	BLINIS DE LANGOSTINOS CON CREMA AL CAVIAR

	Ingredientes para 4 personas: 12 langostinos de los grandes, 200 gr. de nata, 1 ramillete de perejil muy fresco, 1 ramo de perifollo, 10 gr. de mantequilla, 30 gr. de caviar, 4 blinis, ½ limón, sal y pimienta. Para la salsa de limón: 3 cucharadas soperas de aceite de oliva, ½ limón, sal y pimienta. Para elaborar este plato se necesitan, además, 4 aros de acero inoxidable de unos 9 cm. de diámetro.

	Modo de actuar: Se pelan las colas de los langostinos en crudo. Se cortan por la mitad a lo largo y se les quita la tripa negra. Se prepara la salsa de limón, en un bol, poniendo la sal, la pimienta, el zumo de limón y el aceite de oliva. Se bate bien, hasta que quede bien mezclado. En otro bol, se ponen la nata, sazonada con sal y pimienta, y el zumo de ½ limón. Puede que el limón haga espesar la nata. En ese caso, se aclara con un poco de agua fría. Se le añade el caviar y se mezcla con suavidad. Se unta la placa del horno con la salsa de limón. Sobre ella, se ponen los cuatro aros y en el interior se van colocando en forma de rosa las medias colas de langostinos, sazonadas con sal y pimienta. Se repite la operación, hasta que estén llenos los cuatro aros. Se aclara el perejil con agua fría. Se sacude y se seca. Se sueltan las hojas. En una sartén pequeña, se ponen a fundir 10 gr. de mantequilla. Se incorporan las hojas de perejil y media cucharada de agua. Se remueve con el tenedor, justo hasta que se ablande un poco el perejil, y se pasa enseguida a una rejilla, para que se escurra. Se calientan los blinis en el horno y se reparte sobre ellos el perejil caliente. Se untan los langostinos con la salsa de limón y se meten bajo el gratinador, muy caliente, para blanquearlos, sin que lleguen a hacerse demasiado. Se despegan los aros por el interior, con mucho cuidado. Con una espátula, se recogen las rosetas de langostinos, incluidos sus aros, y se colocan sobre los blinis. Una vez estén sobre los blinis, se quitan los aros. En el momento de servir, se pone un blini en el centro del plato. Sobre los langostinos se reparten unas briznas de perifollo y se rodea todo con la salsa de caviar.


