	Milhojas de rape
 Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Pescados y mariscos
 Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
Otros ingredientes:
Para ADORNAR: 
12 tomates cereza
1/2 dl de aceite de oliva
1 cucharadita de azúcar
pimienta
sal
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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12 rodajas de rape cortado fino
1 cebolla
400 g de espinacas
1 dl de aceite
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Retirar los tallos de las espinacas. Cortarlas y ponerlas en un cazo con 1 cucharada de aceite, salpimentar. Una vez cocidas, picarlas fino con cuchillo. Rehogar la cebolla picada en 1/2 dl de aceite, agregar las espinacas y saltearlas a fuego vivo. Reservar al calor. Sazonar el rape con pimienta y sal y dorarlo en el aceite caliente restante, por ambos lados. Poner en la fuente de servir una rodaja de rape, encima cubrir con una capa ligera de espinacas, repetir la operación hasta que se terminen los ingredientes acabando con el rape.
Saltear los tomates, sazonar con el azúcar, la pimienta y la sal y servir con las milhojas de rape.
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