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Con las manos en la masa
Lubina cocida
a baja
temperatura
y arroz meloso
de algas

Por Francisco Oliva
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Para la lubina al vacío
Cortar la lubina en raciones de 150 gramos.

Introducirla en una bolsa especial de vacío con un 
poco de aceite, hierbas aromáticas, citronela, laurel, 
perejil y unos granos de pimienta blanca. Poner en 

el ronner. Cocer 
la lubina a 65º C 
durante cinco mi-
nutos.

Para el risotto 
de algas
Poner aceite a ca-
lentar, añadir la 
chalota y la cebo-
lla, dorar ligera-
mente hasta verla 

Ingredientes
600 g de lubina.
200 g de arroz.
50 g de chalota.
++100 g de queso rallado.
50 cl. de caldo de pescado.
++50 cl. de caldo de azafrán.
200 g de tomate natural.
100 g de cebollas.
++C. s. santana o agar.

L a revista Miramar crea esta nueva 
sección cuyo objetivo es ofrecer a 

los letrados una guía gastronómica, 
en esta ocasión, de la mano de
Francisco Oliva, director de la

Escuela de Hostelería
de La Cónsula. 
Él nos propone

la elaboración del
siguiente plato con el
que sorprenderemos
a nuestros familiares

o invitados.

transparente y a continuación ponemos el 
tomate, rehogamos hasta que esté salteado, 
seguidamente ponemos el arroz, lo doramos 
y añadimos el caldo de pescado y marisco.

Dejamos reducir y, a continuación, vamos 
removiendo el arroz muy despacio.

Seguimos añadiendo el caldo según vemos 
lo que pide el arroz y se dejará al dente.

Para las algas
Cortar en juliana muy fina y saltear en el 
mismo momento de servirlas.

Montaje
Colocar en el centro del plato el rissotto cremoso y encima 
la lubina ya terminada.
Decorar con unas setas parrilla y un aceite de perejil.


