MEJILLONES AL MANCEBAJO BELGA

(Entiéndase por “Mancebajo” Mantequilla, Cebolla y Ajo)
PARA DOS PERSONAS*

-    Una cebolla

-    Dos dientes de ajo

· Dos o tres cuchadas grandes de mantequilla (3/4 of a cup)

· Un limón grande 

· Un kilo de mejillones (congelados o sin congelar) = 2 pounds

· Modo de preparación a partir de mejillones congelados 

Cortar y trocear en porciones pequenas el ajo y la cebolla

Hervimos una cazuela de agua.  Una vez hervida el agua, se meten los mejillones congelados siempre que esten dentro de su bolsa hermética (no sacarlos de la bolsa).  Una vez metida la bolsa a hervir, dejar hervir 7 minutos. 

Al mismo tiempo que ponemos el agua a hervir, ponemos a fuego medio alto en una sarten las cucharadas de mantequilla.  Cuando se haga líquida la mantequilla, añadimos el ajo y la cebolla.  Con una espátula de madera, remover la mezcla.  Añadir mientras se frie (a los 4 minutos de haber puesto el ajo y la cebolla) medio limón.  Mover durante 2 minutos.  Añadir un chorrito de vinagre.  Seguir removiendo durante un minuto.  Añadir un poco de pimienta.  Dejar freir un minuto más para completar un total de 8 minutos de fritura.  Vertir en un bol.  Añadir el otro medio limón y un poco de sal.  Remover.  La mezcla tendrá un olor predominante a vinagre, pero eso el buena señal**.

Volviendo a la bolsa de mejillones congelados, una vez pasados los 7 minutos, sacarlos del agua hervida.  Abrir la bolsa y echarlos en una cazuela a fuego medio alto (con el jugo de mejillón incluido) seguido de la mezcla del bol.  Tapaz la cazuela durante 3 minutos hasta que empieze a vibrar. Entonces destapar un centímetro escaso y seguir cociendo 2 minutos más. 

Los mejillones ya estarían listos para servir.

* Si es una persona, utilizar un limón mediano, media cebolla, un diente de ajo, dos cucharadas de mantequilla (1/2 cup en medida anglosajona) y medio kilo de mejillones (1 pound, en medida anglosajona).

**El truco de esta receta esta en que la mezcla del bol es fuerte de sabor y olor (sobre todo por el vinagre).  Pero una vez se junta con el jugo de los mejillones, el caldo que queda esta buenísimo. Y la cebolla y el ajo no muy fritos (solo 8 minutos) dan la perfecta textura.  La ventaja de comprar los mejillones congelados (y sin sazonar), es que ya vienen limpios por fuera y por dentro.  En la regiones sin acceso al mar, resulta práctico. 

· Modo de preparación de mejillones frescos

Muy similar al anterior.  Pero se frien los ingredientes primero en la cazuela a fuego alto.   Mientras, se limpian y lavan bien los mejillones (raspándolos), si hay alguno abierto, mejor desecharlo (los mejillones tienen que estar cerrados antes de cocinarse).  Tras 8 minutos de fritura, se retira la cazuela del fuego.  Se añade el medio limón restante y la pimienta en la misma cazuela.  Se mueve la fritura durante un minuto y se añaden los mejillones. Se cubre la cazuela con tapa y se vuelve a poner al fuego (fuego medio esta vez). Se dejar vaporizar todo dentro hasta unos 7 minutos. 

Finalmente, se corta el fuego y listo para servir.
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