	Lomitos de bonito asados sobre lecho de vegetales a la parrilla
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Otoño-Invierno
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Manolo Rodríguez
Comunidad Autónoma: Aragón
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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750 g de lomos de bonito
2 zanahorias
2 tomates 
1 calabacín
2 pimientos verdes morrones bardeneros
2 pimientos rojos morrones bardeneros
2 cl de aceite de trufas
3 cl de aceite de oliva 
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Escaldar los tomates y pelarlos dejándolos limpios de agua y pepitas sacando los cuatro lóbulos. Cortar los pimientos en trozos de 5 cm de largo por 3 de ancho y el calabacín y la zanahoria igual, pero con un grosor de medio centímetro. Salpimentar los vegetales y hacerlos a la parrilla. Trocear los lomos de bonito en medallones finos y asarlos al horno dejándolos jugosos. Decorar el plato salseando con el aceite de trufas sobre el bonito y los vegetales.


Esta receta está realizada por el Complejo hostelero Sella. 



