Mejillones, navajas y berberechos al vapor con jengibre y toque provenzal.

24 mejillones de roca

24 berberechos grandes

12 navajas vivas

5g de algas konbu

12g de copos de bonito deshidratado

2 dientes de ajo

1 ramillete de tomillo limonero

1 ramillete de romero

12 hojas de salvia muy fresca

2 cucharadas de raíz de jengibre cortada muy fina

1 cucharadita de aceite de sésamo

2 cucharadas de salsa de soja

1 cucharada de sake

Pimienta negra recién molida
Aceite de oliva

Limpiar el konbu con un paño húmedo para eliminar restos de sal. Poner a hervir medio litro de agua. Cuando rompa a hervir, retirar del fuego y añadir el konbu y los copos de bonito. Dejar infusionar durante media hora. Filtrar y reservar.

Limpiar las almejas, navajas y berberechos frotándolas entre si, por separado, dentro de un cuenco con agua muy fría y sal.

Poner una cacerola profunda y ancha al fuego todos los ingredientes salvo la soja, Una vez abiertos todas las conchas, retirar  y desechar las que no estén abiertas, pasarlas a un cuenco grande de porcelana o de madera noble. Verter por encima la salsa de soja y el caldo de la cocción previamente filtrado. Terminar con pimienta a gusto y rociar con aceite de oliva.
