	Lomo de merluza con crema de brócoli y berberechos
Dificultad: Media
Estacionalidad: Otoño-Invierno
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Juan Carlos Gil
Comunidad Autónoma: Canarias

Otros ingredientes:
Para EL BALSÁMICO REDUCIDO:
3 cucharadas de vinagre
1 cucharada de miel
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 lomos de merluza limpia de 70 g cada uno
800 g de berberechos limpios de concha
100 g de brócoli
100 g de patata
1/2 dl de nata líquida
1 dl de aceite de oliva 
1 dl de balsámico reducido
1 cucharada de cebollino picado
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Para el balsámico reducir el vinagre con la miel al 60% y dejar enfriar.
Poner a cocer el brócoli con las patatas con sal y un poco de aceite, cuando estén cocidos retirar y meter en la termomix con 1/2 dl de nata y 1/2 dl de aceite, sal y pimienta. Se hará una espuma, reservar. Si ha quedado muy espesa se puede añadir un poco de caldo. Hacer el lomo de merluza en una sartén antiadherente con un poco de aceite en el centro, debe quedar poco hecho. En un plato sopero poner una cucharada de puré de brócoli y extender por todo el plato. Encima disponer los lomos de merluza, ligar los berberechos con un poco de aceite de oliva y cebollino picado fino. Sazonarlos con sal y pimienta negra, rociarlos encima de la merluza y al final poner un cordón balsámico reducido



