	Medallones de merluza en salsa de limón
 Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
 Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
Otros ingredientes:
Para la salsa de limón:
2 dl de zumo de limón
3 dl de caldo de pescado desgrasado
1 cucharadita de fécula
1 cucharadita de perejil picado
pimienta
sal
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 medallones de merluza limpios, sin piel ni espinas
2 claras de huevo
2 limones
25 g de harina
3 dl de aceite de oliva
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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En un bol batir las claras de huevo con la harina y salpimentar. Poner los medallones de merluza en esta preparación y dejar macerar durante 15 minutos. 
Para la salsa, en un cazo poner la fécula e incorporar el caldo de pescado poco a poco sin dejar de remover para que no se formen grumos. Añadir el zumo de limón, el perejil y sazonar con pimienta y sal. Dejar cocer unos minutos hasta que la salsa espese un poco. Calentar el aceite en una sartén y freír los medallones de merluza, retirarlos de la sartén y escurrirlos en papel absorbente.
Servir el pescado y adornar con los limones. Napar ligeramente con la salsa.



