Chipirones fríos sobre terciopelo de guisantes y ensalada  de lechuga de mar.

10  chipirones de potera

1 cebolla blanca pequeña

1 diente de ajo, machacado

2 cucharas de aceite de oliva

1lt de caldo de pescados

1 tomate, sin piel, sin semillas y en dados

1 cuchara de pasta de tomate

10 semillas de coliandro (cilantro)

1 hoja de laurel

2 ramitos de tomillo

1 vaso de vino blanco seco (Chardonnay)

Zumo de ½ limón

Para el relleno.
1 cebolla pequeña muy picada.

1 diente de ajo muy picado.

50gr de jamón ibérico muy picado.

Un poco de perejil picado, pan blanco rallado, aceite y sal.

Separar la cabeza y los tentáculos de cuerpo con cuidado de no romper la bolsa de tinta. Depositar ésta en un  bol con un poco de agua. Tirar la boca y los ojos del chipirón. Extraer la pluma y la telilla tanto de dentro como de fuera. Cortar las aletas, los tentáculos y la “cocotxa” lo más finamente posible. Picar tentáculos, cocotxa y aletas.

Saltear en una sartén  de teflón con un poco de aceite el picadillo de chipirones y los ingredientes del relleno salvo el pan y el romero que lo pondremos al final. Dejar enfriar y rellenar los chipirones hasta la mitad sujetándolos con la ayuda de un palillo redondo.

Rellenar los chipirones con ayuda de una manga pastelera.

Calentar aceite en una sartén antiadherente y saltear los chipirones hasta dejarlos con un dorado bonito. Escurrir y reservarlos.
Salsa de chipirones.

Saltear la cebolla y ajo suavemente en el aceite; incorporar el tomate en dados, la pasta de tomate, las semillas de coliandro (cilantro) y hierbas. Salar, mojar con un poco de caldo de pescados y vino blanco, cocinar por 40 minutos a fuego lento, añadir más caldo de pescados si es necesario. Pasado los 40 minutos, incorporar los chipirones rellenos y dejar cocer 5 minutos más a fuego lento. Dejar refriar a temperatura ambiente.

Por último, corregir el condimento y añadir un poco de zumo de limón. Escurrir los chipirones, triturar la salsa a través de un pasa-puré, filtrar la salsa, pasarla a un cuenco y en él depositar los chipirones “sin palillos”

Terciopelo de guisantes.
1kg de guisantes frescos 

1 pepino, sin piel ni semillas y cortados en dados pequeños

2 cucharas de leche caliente

2 claras de huevo batidas

Flor de sal

Pimienta negra recién molida.

Añadir sal al pepino en dados, y dejar que el pepino se deseque del agua en exceso (unos 30 minutos). Enjuagar los trozos de pepino debajo del agua corriente y secar un poco con papel de cocina.

Cocinar los guisantes en una olla de agua salada hirviendo, hacer un puré y pasarlo por un tamiz. Incorporar el pepino, la leche y las claras de los huevos, batir fuerte hasta obtener una textura suave. Guardar en la nevera tapado con papel film.
Lechuga de mar.
La Ulva spp (berza o lechuga de mar), se utiliza como astringente, antihelmíntica, en procesos de quemadura, contra la gota y para combatir la escrofulosis.

10gr de lechugas de mar.

½ diente de ajo sin germen

Una pizca de cayena en polvo

Aceite de oliva

Lavar las algas. Cortar en pequeñas tiras y cocer en abundante agua salada durante 30 minutos. Enfriar en agua helada. Escurrir, secar con un paño y aliñarlas en un cuenco, al que previamente habremos frotado con el ajo. Espolvorear con la cayena en polvo y rociar de aceite de oliva

Verter un poco de terciopelo de guisante alrededor de los platos. Poner una cucharada de salsa de chipirón en el centro de cada plato y terminar depositando un bouquet de lechuga de mar encima de los chipirones y finalizar rociando el plato con aceite de oliva.
