Lentejas ..

Bogaoante
Arroz y Frutos del Mar

ELABORACION

Cocer en agua y sal los boganan-
tes. Una vez cocidos los boga-
ovartes, dioidir por la mitad los
mismos y sacar la cola del capa-
razon reseroando ambas partes,
dejar restos aparte. Con el resto
mezclarlo en el agua de coccion,
triturar y pasar por el chino.

Sofreir el pimiento, sequidamen-
te la zanahoria y finalmente la
cebolla, todo picado fino ana-
diendo dos hojas de laurel. A
continuacion echar las lentejas
lanadas, saltear durante unos
seqgundos y anadir el agua del
bogapnante, cocer hasta que estén
hechas las lentejas. Una vez co-
cidas retirar.

Cocer el arroz con el gjo picado,
dar un hervor a las gambas pela-
das, cocer los mejillones y almejas
y retirar la concha. Calentar en
un cazo el agua con la gelatina.

En un molde colocar el arroz, las
gambas, los mejillones y las alme-
jas. todas desconchadas y peladas;
verter la gelatina y dejar endriar.

PRESENTACION

Desmoldar la gelatina y colocarla
en el plato como base; coger el
caparazén de la cabeza del boga-
oante y sequidamente la cola, Ue-
nar el caparazon con las lentejas
escurridas y decorar al gusto.

OBSERVACIONES

Es un plato que se puede comer
en frio y en caliente, por lo tan-
to, en tnoierno y en verano.

INGREDIENTES LUIS NIETO MARTIN

SALAMANCA

-Bogavantes 2 unid.
- Pimiento Rojo 1/2
-Zanahoria 1 unid.
-Cebolla 1/2
‘Lentejas 1/2 kg.
-Sal

-Aceite

-Laurel

-1 lamina de Gelatina Neutra
-Gambas 100 grs.
-Mejillones 100 grs.
-Almejas 100 grs.
*Arroz 100 grs.

-Ajo 1 diente

Tiempo de Elaboracion: 2h00’






