	Bogavante salteado con verduras al aroma de vainilla
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Alto
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Francisco Javier Guinea
Comunidad Autónoma: País Vasco
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS
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1 bogavante de 1 k
1 cebolla
1 puerro
150 g de vainas
150 g de de zanahorias
150 g de espárragos trigueros
1 1/2 dl de aceite de vainilla
1 cucharada de hierbas aromáticas
sal
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	PREPARACIÓN
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Se cuecen las verduras dejándolas al dente y se sazonan.
Para cocer el bogavante, ponemos agua con sal y una cebolla y un puerro, cuando el agua rompa a hervir metemos el bogavante, dejando cocer durante 5 minutos, sacarlo y enfriar en agua con hielos. Cortarlo y reservar.
En una sartén antiadherente, que primero calentaremos, ponemos 1 dl de aceite de vainilla, añadimos el bogavante y las verduras dejando dorar.

PRESENTACIÓN: 
Sobre un plato caliente colocamos las verduras, alrededor de éstas colocamos los trozos de cola de bogavante, sobre la verdura las pinzas y media cabeza, aliñamos con aceite de vainilla y decoramos con las hierbas aromáticas.




