Entrée Thon au « mojo » rouge traditionnel sur un yaourt au pain de figues et légumes sautés

· Ingrédients (par assiette) : 
600g de thon filet propre, 250cl huile d’olive (peu amère), 10cl de vin blanc sec, 7 poivrons piquants palmera, 1 cuillère à soupe de piments rouges moulus doux de la vera, 250g de yaourt naturel, 125g de pain aux figues et aux amandes, 1 grande carotte, 1 gros oignon rouge de guayonje, 2 branches de céleri blanc, 2 cuillères à café de sucre roux, sel, huile d’olive extra vierge pour faire revenir les ingrédients.

· Préparation : 

Couper le thon en morceaux. Mélanger el vin, l’huile, les poivrons piquants après les avoir réhydratés et le piment en poudre dans le thermomix : à 9 x 1 minute. Mettre le thon dans le mélange précédent pendant environ deux heures. Faire revenir les légumes et ajouter le sucre à la fin de cette brève cuisson : sel. Dans le thermomix, nous mélangeons durant deux minutes le pain de figues et le yaourt (de chèvre si possible). Confire le four à 180°C pendant une petite minute le thon et le mélange de piment, etc…

· Présenter l’assiette :

Disposer le lit de légumes sautés, couvrir avec le yaourt et terminer par le morceau de thon : napper avec son propre mojo rouge.

Recette offerte par Manuel Rodríguez Berriel « Restaurante : Mahakala »

