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>> Ilom de tonyina a la planxa amb el refregit d’alls, taperes i cloises

Ingredients per a 4 persones

1 kg de llom de tonyina fresca
6 grans dalls

100 g de taperes en vinagre
Oli d'oliva

Una dotzena de cloisses

Flor de sal

Soja reduida

Procediment:

1. Tallem la tonyina en quatre trossos i la
reservem.

2. Pelem els alls i els esmicolem ben petits
juntament amb les taperes. Hi afegim oli d'oliva
fins a cobrir-ho. Ho posem a escalfar al foc i
ho retirem abans que I'all agafi color.

3. Marquem la tonyina en una planxa ben
calenta per les quatre cares. Ha de quedar
morena per fora i crua per dins.

4. En una cassola de ferro colat obrim les
cloisses amb un xic d'oli d'oliva calent.

5. Tallem la tonyina, la colloquem als plats i la
tapem amb el refregit d'alls i taperes. Per (ltim,
hi afegim la flor de sal al gust i ho decorem
amb les cloisses i la reduccié de soja.



