Merluza rellena con gambas

sobre coulis de calabaza y “greens”

Este es un plato que puede lucirnos mucho en la mesa, que dejard a nuestros invitados boquiabiertos,

fdcil, resulton y nos aporta poca cantidad de calorias, por lo que nos lo podemos comer sin

remordimientos.
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Raciones

ELABORACION:
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Precalentar el horno a 2002C

Realizar el coulis de calabaza, pelar y trocear los ingredientes, rehogar con un par de cucharadas de
aceite de oliva, agregar un vaso agua ( o fumet), hervir 15minutos, triturar y pasar por el chino. reservar
Cortar los filetes por la mitad.

Untar la mitad del pescado con el queso por la parte de la espina, espolvorear con el cebollino picado,
una cucharada de cebolla pochada (5minutos al m.o. con 2 cucharadas de aceite) y las gambitas peladas
(o los langostinos cocidos troceados).

Colocar encima la otra parte del filete.

Disponer la merluza rellena en la bandeja para el horno, con el fumet en la base de la bandeja.

Hornear 5- 10 minutos a 2002C, bafiando el pescado con el caldo de la bandeja para que no se reseque.
Montar el plato, colocar el coulis en la base del plato, encima la merluza y decorar con unos germinados
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“greens” al gusto.




