ATUN MARINADO EN SOJA Y CITRICOS CON COUS-COUS Y ALIOLI DE AJO NEGRO
PD: TE QUIERO P.X.

INGREDIENTES

Para el atiin marinado

4 trozos de 40g de lomo de atun de almadraba
200ml de salsa de soja

1 diente de ajo

15¢g de jengibre

2 unidades de naranja

Para el cous-cous

30g de sémola de trigo
10g de uvas pasas

3g de circuma

2g de canela molida
100ml de agua

Para el ali-oli

1huevo

200ml a elegir aceite de oliva virgen extra denominacion de origen Baena
2 dientes de ajo negro

Sal c.s

50ml de Vino PX Denominacién de Origen Montilla-Moriles

ELABORACION

Para el atin

Cortar el atun en dados de 5x5

Colocar en atun en un recipiente junto con la soja, el ajo picado, el jengibre rallado y el zumo
de naranja, dejar macerar durante 15 minutos.

Para el cous-cous
Hervir el agua junto con la sémola y un poco de sal durante 1 minuto, enfriar y afiadir la
ralladura de naranja, afiadir las pasas, la circuma y la canela molida.
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Para el ali-oli
Montar un ali-oli con el huevo, el aceite y el ajo negro, reservar.

Introducir el PX en un bote con pulverizador y reservar.

VAJILLA NECESARIA PARA EL EMPLATADO
Caja de galletas y frasco pulverizador

SUGERENCIAS DE PRESENTACION
Servir el tartar dentro de la caja de galletas y el PX en el pulverizado. De esta manera
cuando el comensal destapa la caja percibe toda la fragancia del plato.

MARIDAJE “El vino elegido para este plato es FINO de la Denominacién de Origen
Protegida Montilla-Moriles”
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