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para 6 personas
1 
kg. rape 
1/2 
kg. langostino 
2 
discos ajo 
1 
rama perejil 
1 
ud. huevo 
pimienta blanca (un poco)
sal 
pan rallado 
1/2 
ud. cebolla 
1 
copa vino blanco seco
azafrán (unas hebras)
1/2 
ud. zumo de limón 
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procedencia
DESDE CASA 
Trinidad
Sevilla (España)
 
temporada
TODO EL AÑO
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Poner en la picadora el rape,los langostinos, el huevo, los ajos, el perejil, un poco de pimienta blanca y el pan rallado suficiente para amasar las albóndigas. Picarlo todo pero con cuidado de que no quede muy menudo. Formar las albóndigas pasarlas por harina y freír un poco. En el aceite que queda poner la cebolla muy picadita, cuando esté dorada, echarle la copa de vino, un poco de sal y trabar la salsa. Agregarle un poco de agua y cuando rompa a hervir meter en ella las albóndigas dejándola que hiervan un poco. Si quieres le puede echar un poco de zumo de limòn. Que aproveche.
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	Esta receta, nos ha sido enviada por algún colaborador desde alguna parte del mundo, la hemos publicado tal y como nos ha llegado y por lo tanto no nos podemos responsabilizar de que el resultado sea satisfactorio.
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	AMASAR:
Formar o trabajar una masa, mezclando sus ingredientes, principalmente harina y algún líquido.

	FREÍR:
Someter al fuego para su cocción, en una sartén, cualquier vianda con abundante grasa.


	TRABAR:
Véase ligar.

	SALSA:
Jugo que expulsa un asado de carne o ave al hacerse
SALSA:
Composición o mezcla elaborada bien con los jugos de asados, bien con cualquier otro componente, pudiéndose desleír con agua, caldo, leche, vino o similar para obtener una textura líquida o semilíquida.


	HERVIR:
Cocer un alimento en un líquido a temperatura de ebullición (100ºC).
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