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Lomo de abadejo al tomillo

Ingredientes:

Para 4 raciones

4 lomos de abadejo* de
aprox. de 170 grs. cada uno

Aceite de oliva virgen extra
Tomillo fresco

10 tomates de salsa maduros
2 cebollas medianas

sal

pimienta negra

Aceite de pimienta:

100 ml. de aceite de oliva
virgen extra

2 pimientas verdes piconas*

Como se hace:

El aceite de pimienta verde:

1.

Lava las pimientas, quitale las semillas y las venas blancas. Mete una
pimienta y media en el aceite y deja macerar durante 1 semana. Pasado
este tiempo 1o cuelas y le anades la otra media pimienta cortada muy
pequeniita.

Preparacion del pescado:

1.

En una fuente coloca los lomos de pescado limpios, rocialos con
aceite de oliva. Pon sobre el pescado unas ramas de tomillo fresco
y frétalo para que coja el aroma, tapalo y reserva en la nevera hasta el dia
siguiente.

Pela los tomates* y les quitas las semillas, cortalos en trozos medianos
y reserva. Pela las cebollas v cortalas en cuadrados como de un dedo
de grosor.

En una sartén aniade un poco de aceite v rehoga la cebolla a fuego
suave hasta que veas que esta tierna, aiade entonces los tomates
troceados y una rama de tomillo fresco. Deja que se hagan los
tomates pero no demasiado, que queden firmes. Sazona con sal y
pimienta y reserva.
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4. Finalmente en una plancha, asa los lomos de abadejo*, primero a
fuego fuerte para que se doren bien por fuera y luego termina la coccién
a fuego medio para que se hagan por dentro. Ponlos al punto de sal.

5. Sirve en cada plato una base de la salsa de cebollas y tomates, coloca
encima un lomo de pescado y afiade un poco de tomillo fresco por
encima. Pon alrededor unas gotas del aceite de pimienta picona.
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