	Raya a la mantequilla negra
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
País: Francia
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	INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS
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1 1/2 k de raya
5 cucharadas de alcaparras
200 g de patas cocidas al vapor
1 limón
200 g de mantequilla
1/2 vaso de vinagre
1 l de agua Font d'Or
2 dl de caldo
4 cucharadas de perejil 
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	PREPARACIÓN
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Lavar la raya, ponerla en una cacerola mojar con agua fría Font d'Or suficiente para que la raya esté bien cubierta.. Poner al fuego, calentar y mantener en el punto de ebullición de 15 a 20 minutos según el grosor de la raya. Dejar la enfriar un poco y sacarla de la cazuela. Cortar la raya en 6 raciones y disponerlas en un plato de servir caliente. En una sartén, derretir la mantequilla hasta dorarla. Fuera del fuego, agregar el vinagre y añadir poco a poco el caldo y las alcaparras. Servir con las patatas cocidas y el limón cortado. 



