	Lomos de merluza
 Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
 Cocinero: Alberto Vélez
Comunidad Autónoma: País Vasco
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Jóvenes Afrutados 
Otros ingredientes:
Para la SALSA DE MARISCO:
100 gr de cebolla
1 diente de ajo
1/2 dl de aceite
25 gr de calabacín
25 gr de zanahoria
80 grs de tomate frito
1/2 dl de brandy
25 grs de harina
Cáscaras de marisco
1 l de fumet de pescado
sal 
tabasco
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS


	

	[image: image4.png]




	[image: image5.png]



[image: image6.png]



[image: image7.png]



[image: image8.png]



4 Lomos de merluza fresca
1/2 dl de aceite de oliva
8 langostinos pelados
1/2 dl de mahonesa
2,5 dl de salsa de marisco
perejil 
sal 
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	PREPARACIÓN
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Para la salsa, picar y pochar las verduras en el aceite. Añadir las cáscaras de marisco y rehogar. Mojar con el brandy y flambear. Añadir la harina, rehogar y añadir el tomate, el fumet y los condimentos.
Hervir durante 45 minutos, triturar y tamizar.
Volver a hervir y rectificar de sal.
Salar los lomos e introducirlos al horno (180º) en cazuela de barro con un poco de aceite y un poco de fumet de pescado durante 4 minutos.
Salsear con la crema de marisco caliente y hervir los langostinos pelados durante dos minutos.
colocar una cucharada de mahonesa en cada lomo y sobre ésta los langostinos. Espolvorear el perejil.



