	Lomos de merluza con setas del tiempo
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco
Vinos recomendados: Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 lomos de merluza de 200 g cada uno
1 huevo
2 escalonias picadas
400 g de setas del tiempo
1 cucharada de harina
2 dl de vino blanco seco
2 dl de aceite de oliva
1 cucharada de estragón picado
pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN
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Retirar la parte terrosa de las seta, limpiarlas con un paño húmedo y trocearlas. Saltearlas en 1/2 dl de aceite. Sazonar con pimienta y sal y reservar al calor.
Rehogar las escalonias en 1/2 dl de aceite, salpimentar. Mojar con el vino blanco y dejar reducir a la mitad. Agregar el caldo de pescado y el estragón, dar un hervor. Salpimentar los lomos de merluza, enharinarlos ligeramente y pasarlos por el huevo batido. Calentar 1 dl de aceite y freír los lomos de merluza durante 3 minutos por cada lado. Escurrir y reservar al calor. Servir la merluza con las setas y la salsa caliente. 
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