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Salteado de moluscos y crustaceos

A la italiana, pastas secas artesanales,
Jugo ligado con un aceite de olivas maduras

Caldo de bogavante
INGREDIENTES

Partir el bogavante en trozos, dorarlo en la
marmita y afiadir la guarnicion de verduras
cortadas en brunoise.

4 Gambones del Golfo
de Génova
4 Cigalas grandes
1 Bogavante de 600 g
500 g De almejas
400 g De chipirones

Dejar cocer a fuego lento, desglasar con el
vino blanco y el cofiac, luego rociar con el
fondo blanco de ave.




1 Rama de hinojo
seco Cocer durante 20 minutos. Hacer una infusidn
5 Granos de pimienta con el perejil, la albahaca y la pimienta al
negra terminar la coccién, luego filtrar.
1 Diente de ajo
machacado Moluscos y crustaceos
25 g De mantequilla
3¢l De aceite de oliva Pelar las colas de los gambones y de las
para guisar cigalas. Reservar al fresco.
1 Limon
5 Cll ge vmotblancg S€co Cocer el bogavante durante 5 minutos en
(;ﬁgsedgagglrejil 1 agua salada hirviendo, aromatizada con hinojo
. D seco imienta negra.
ramita de tomillo yp 9
If;isrg(l))’ 1 hoja de Pelarlo, cortar la cola en trozos, asi como las
inzas, y retirar el cartilago.
1 Chalota cortada en P v g
5 ¢ Bodajas_t de ol Poner a purgar en agua salada los moluscos, a
¢ eace;lme € ofiva oscuras, para que suelten la arena y luego
el llele lavarlos con abundante agua.
400 g De pastas
100 aDrtebsar;aIe(sj En una cazuela grande, rehogar la chalota con
g esepinrgcgz = mantequilla. Afadir el diente de ajo y el
, bouquet garni.
1 Limon G 9
2 Ton;ates Roma muy Escurrir las almejas, echarlas en la cazuela,
v r|\141a u_rosd Ibah desglasar con el vino blanco y cocer con tapa.
2 és:lgjo € albahaca Pelar los moluscos, filtrar el jugo de coccidn
o echarlo en el caldo de bogavante.
100 g De judias cocos Y g
cocidas Saltear los chipirones con un chorrito de
Caldo d aceite de oliva, escurrirlos; después, con los
i jugos de coccién, ligar una especie de salsa
bogavante . )
9 para envolverlos, reduciendo ligeramente ese
1 B te Bi jugo y montandolo con wuna nuez de
1 ngqaa\;aen € bisque mantequilla, un chorrito de aceite de oliva y
unas gotas de zumo de limon.
1 Chalota g
1 Rama de hinojo - -
5 cl De vino blanco Guarnicion
5 cl De coiac
sd B farae Bl de Pelar y retirar las pepitas de los tomates,
Ve picarlos finamente. Deshojar la albahaca.
1 Rama de perejil EscoggrI los brotes de espinaca, lavarlos y
1 Rama de albahaca escurririos.
10 Granos de pimienta

negra

Acabado y presentacion

En un sautoir caliente, echar 1 cucharada sopera de aceite de oliva y saltear las
cigalas, los gambones y, por ultimo, el bogavante. Retirar.

Poner a hervir agua salada en una cacerola grande, echar la pasta; cocerla
durante 2 minutos y escurrirla.



Rehogar La pasta con un chorrito de aceite de oliva, luego rociar con fumet de
bogavante y llevar la coccién a fuego lento.

Terminal de hacer rociando la pasta con aceite de oliva, después afadir los
moluscos y crustaceos, el tomate fresco, las judias cocos cocidas y Los brotes de
espinaca.

Sazonar acidular con unas gotas de zumo de limdn, agregar las hojas de albahaca
y servir muy caliente
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