	Atún con setas 


	

	

	30.

	Comensales
	4


	 

	Ingredientes
	4 filetes de atún fresco, 500 gr. de setas variadas, 1 cebolla, dos tomates maduros, piñones, media copa de brandy, medio litro de caldo de pescado, dos dientes de ajo, perejil.


	 

	Elaboración
	Se hace un sofrito de cebolla y tomates en una cazuela de barro y a fuego lento. A continuación añadimos las setas y la copa de brandy rehogándolo 5 minutos, después le añadimos el caldo de pescado para que hierva 5 minutos más. Seguidamente pondremos el atún previamente harinado, añadiendo una picada con el ajo, los piñones y el perejil, dejandolo hervir 5 minutos más a fuego lento, y por último lo introduciremos al horno 5 minutos a 250°. 



