	Lomo de merluza con huevas saladas
Dificultad: Media
Estacionalidad: Primavera-Verano
Precio aproximado: Medio
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: Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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800 g de lomo de merluza
4 hinojos
32 tirabeques
1 escalonia
15 g de huevas de bonito salado
4 c/s de puré de 4 patatas
1/2 l de caldo de verduras
4 c/s de mantequilla
30 ml de vino blanco
4 c/s de perejil
4 c/s de perifollo
Sal y pimienta
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	PREPARACIÓN
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Limpiar la merluza, reservando la cabeza y las espinas para otras aplicaciones. Cortar pescado a lo largo, formar dos filetes y sacar de ellos 4 lomos de unos 200 gramos cada uno.
Limpiar las verduras y blanquearlas en agua salada hirviendo. De seguido, enfriarlas en hielo para que no pierdan color. Reservarlas.
Laminar las huevas de pescado y reservar 5 gramos para la salsa.
Cortar la escalonia en brunoise y rehogarla con una nuez de mantequilla. Remojar con el vino blanco, reducirlo y añadirle el medio litro de caldo de verduras. Cuando se haya reducido a la mitad, pasarlo por un colador fino. Ayudarse de un batidora eléctrica y montar la salsa con las 4 cucharadas de mantequilla. Agregar en el último momento, las huevas previamente cortadas y el perejil. Mantener caliente.
Dorar el pescado en el horno de vapor; dejarlo por espacio de 7 minutos o, si no se dispone de uno, escalfarlo en un caldo de verduras.
Salpimentar las verduras y saltearlas en una sartén con mantequilla; luego secarlas colocándolas sobre papel absorbente de cocina.
Hervir las patatas y una vez cocidas, pasarlas por un tamiz fino. Agregar la mitad de su peso en mantequilla batida, remover con una espátula hasta que la mezcla sea homogénea y salar. Preparar 4 quenelles con el puré resultante.
Disponer las verduras en el fondo del plato, encima el pescado y, por último, las huevas laminadas y las quenelles de puré de patata. Salsear con mantequilla emulsionada y decorar con las hojas de perifollo.

Comentario:
Lo que hace exquisito a este plato es una merluza de palangre, de las que en nuestras costas se ven menos cada día, una salsa de mantequilla y el contrapunto de un caviar salado y seco, como la poutargue centenaria o las huevas bonito, que tanto gustan en el sur de Cataluña y son habituales en los aperitivos de las provincias de Alicante y Murcia.
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