	Langosta del Mediterráneo con lechuga de mar
Dificultad: Media
Estacionalidad: Otoño-Invierno
Precio aproximado: Alto
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Santi Santamaria
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Generosos Secos , Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos con Madera 
Otros ingredientes:
Para DECORAR:
1 cucharada de perifollo picado
1 cucharada de perejil picado
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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2 langostas de 600 g cada una
120 g de lechuga de mar
180 ml de nage de verduras
150 g de mantequilla de calidad superior
1 dl de aceite de oliva 
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	PREPARACIÓN
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En agua hirviendo con abundante sal, escaldar la parte de la cola de las langostas y enfriarlas después en hielo. Pelar las colas y partirlas a lo largo. Salarlas y aliñarlas con aceite de oliva. Hacerlas a la planchas, poniendo sumo cuidado en darles el punto exacto de cocción. Preparar una emulsión con la nage de verduras y mantequilla. Rectificar de sal. Desalar la lechuga de mar pasándola bajo un chorro abundante de agua fría; picarla muy fino. A continuación, añadir la a la nage de verduras con el perejil y el perifollo finamente picados. Verter la preparación en el plato, colocar la langosta en el centro, napar con la salsa y decorar según muestra la fotografía.

Esta receta ha sido realizada por el restaurante Racó de Can Fabes. 



