	Bogavante a la sartén
Dificultad: Media
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Alto
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Santi Santamaria
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Vinos Espumosos , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 bogavantes de 400-500 g
1 calabacín
4 cucharadas de habitas
8 dientes de ajo
16 hojas de rúcola
8 unidades de hinojos mini
1 escalonia
1 puerro
1 cucharada de mantequilla
1 dl de vino tinto
1 dl de jugo de vino con crustáceos
1/2 l de nage de verduras
4 cucharadas de aceite de oliva 
4 ramitas de perifollo
1 cucharada de polvo de crustáceos
1 ramita de perejil
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Cortar la cola del bogavante en rodajas de 2 cm y reservarlas. Cocer las pinzas al vapor, o en un caldo de verduras. Una vez cocidas, retirarlas y reservar la carne. Con la cabeza, preparar el caldo de vino tinto. Cortar la cabeza a la mitad, retirando la bolsa de la parte superior, que suele contener impurezas, y trocear el resto. Sofreír con la escalonia, el puerro y la ramita de perejil, remojar con el vino tinto y dejar que reduzca un poco. Añadir la nage de verduras dejando que, a su vez, se reduzca su volumen a la mitad. Seguidamente, colar y filtrar procurando reducirlo de nuevo a la mitad. Ligarlo después con mantequilla. Limpiar blanquear y saltear en una sartén las verduras. Reservarlas en caliente. Salpimentar las rodajas de bogavante, y saltearlas en aceite de oliva utilizando una sartén antiadherente. En el último momento, calentar y salar la carne de las pinzas. Montar el plato colocando el hinojo en la base, hacer después un pequeño montoncito con el bogavante en intercalarlo con el calabacín, los ajos y las habitas, aliñando todo con el caldo de vino tinto y el polvo de crustáceos. Decorar con la rúcola y el perifollo, según muestra la fotografía.

Esta receta está realizada por el restaurante Racó de Can Fabes.



