	Filetes de rape al horno
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco
Vinos recomendados: Generosos Secos , Vinos Espumosos 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 filetes de rape limpios
3 patatas medianas
3 dientes de ajo
3 dl de aceite de oliva
100 g de harina
1 cucharada de eneldo 
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	PREPARACIÓN
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Pelar las patatas y cortarlas en rodajas finas. Calentar 1 dl de aceite y freír a fuego muy bajo las patatas sin que se doren. Escurrirlas y ponerlas en una fuente de horno. Enharinar el rape, sacudirlo para retirar el exceso y dorarlo por ambos lados en 1 dl de aceite caliente. Disponerlos sobre las patatas y meter en el horno precalentado a 180ºC durante 8 minutos. Freír los dientes de ajo cortados en láminas y agregar el eneldo. Servir el rape con las patatas y repartir el ajo y el eneldo sobre el rape.



