	PASTEL DE MARISCOS



	

	
Preparación: 1 HORA 10 MINUTOS - Dificultad: BAJA - Coste: MEDIO
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Ingredientes para 4 personas

merluza, 500 gramo

gamba, 200 gramo

leche, 1/2 taza

nata líquida, 1/2 taza

huevo, 4 unidad

pan de molde, 2 rebanada

mantequilla, 2 cucharada

sal, al gusto

pimienta blanca molida, al gusto

nuez moscada, al gusto

salsa rosa, 1 taza
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PREPARACIÓN: 

Limpiar la merluza, quitarle la piel y las espinas y trocearla menuda, colocandola en el vaso de un robot o una batidora. Quitar las cortezas a las rebanadas de pan de molde, trocearlas y ponerlas en el vaso junto con la merluza. A continuación, incorporar la leche, la nata líquida, los huevos, una cucharada de mantequilla, sal, pimienta molida y un poquito de nuez moscada. Batir hasta obtener un puré homogéneo y suave. Engrasar un molde de corona con la cucharada de mantequilla restante, con la ayuda de un pincel. Verter en el molde la crema de merluza, alisar la superficie con el reverso de una cuchara procurando que no queden búrbujas de aire en su interior. Pelar las gambas y hundirlas en el preparado, repartiéndolas por toda su superficie. Cortar un buen trozo de papel de aluminio y tapar el molde con él. Cocer el pastel al baño María en el horno a media-baja potencia durante cuarenta y cinco minutos ó hasta que esté cuajado. Sacar el pastel del horno y dejarlo entibiar. Pasar un cuchillo alrededor y desmoldarlo en una fuente. Servir con salsa rosa y decorado al gusto. 




