	Atún marinado con pasas y piñones
 
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: De Autor
 Cocinero: Toño Pérez
Comunidad Autónoma: Extremadura

Otros ingredientes:
Para LA VINAGRETA:
8 hojas de albahaca fresca
8 cucharadas de aceite de oliva
1 cucharada de aceite balsámico
1 cucharada de limón

	
	[image: image1.png]



	[image: image2.png]





	

	
	[image: image3.png]



	[image: image4.jpg]





	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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160 g de atún
32 piñones
20 pasas de corinto
1 manojo de pamplinas
sal gorda en escamas 
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	PREPARACIÓN
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Colocar el atún doce horas en el refrigerador. Cortar el atún en la máquina cortafiambres en escalopes muy finos y colocar en un plato bien frío. Mezclar en un bol las pamplinas, los piñones, las pasas y dos cucharadas de vinagreta. Para la vinagreta pasar los ingredientes por la batidora, hasta obtener una vinagreta lisa y uniforme.

PRESENTACIÓN:
Repartir la mezcla de ensaladas, piñones y pasar sobre el atún, sazonar con sal gorda en escamas y el resto de la vinagreta. 
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