	Txangurro al horno
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Jose María Arbelaitz
Comunidad Autónoma: País Vasco
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 txangurros de 800 g cada uno 
1 cebolla picada
1 puerro picado
2 tomates pelados y picados 
40 g de mantequilla
1 cucharada de pan rallado
2 l de agua Font d'Or
1 dl de aceite de oliva
2 dl de brandy
pimienta 
sal 
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	PREPARACIÓN
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Lavar los centollos y cocerlos en abundante agua con sal durante 10 minutos. Retirar de la cazuela, dejar templar y extraer toda la carne de las patas y del caparazón. Recuperar el líquido del interior de los caparazones y lavarlos y secarlos. Desmigar la carne y reservar. Calentar el aceite y sofreír la cebolla y el puerro. Cuando tomen color agregar los tomates, continuar la cocción durante 7 minutos y rociar con el brandy. Flambear y agregar la carne de los centollos 
y el líquido reservado. Sazonar con pimienta y sal. Dejar cocer a fuego lento durante 5 minutos. Rellenar los caparazones de los centollos con esta preparación, Espolvorear con el pan rallado, repartir la mantequilla y gratinar en el horno. 



