Rape con puré de coliflor, y vinagreta de almejas al café
 Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
 Cocinero: Martín Berasategui
Comunidad Autónoma: País Vasco
Vinos recomendados: Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales 
Otros ingredientes:
Para EL PURÉ DE COLIFLOR:
1 calabacín a tiras a lo largo
1 coliflor cocida
100 g de mantequilla
5 g de café de Colombia concentrado a gusto personal
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 rodajas de rape de 200 g cada una, o 4 rapes pequeños
20 almejas
1 cucharada de harina
5 cucharadas de aceite de oliva
3 cucharadas de vinagre de sidra
1 taza pequeña de café de Colombia a gusto personal
2 dientes de ajo picaditos
1 cucharada de perejil picado 

PREPARACIÓN
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Hacer el rape a la plancha, echar un refrito de aceite con uno de los ajos y vinagre más la pequeña taza de café. Hacer las 20 almejas a la marinera, con el perejil, 1 ajo y la harina. Apartar las almejas y reducir el jugo.
Cocer la coliflor 15 minutos en agua hirviendo con sal y escurrir bien. Añadirle la mitad del jugo de las almejas a la marinera y meter en la termomix con 100 g de mantequilla y los 25 g de café concentrado.
Blanquear 30 segundos el calabacín en tiras y enfriar. Añadir a la mitad del jugo restante de las almejas, la vinagretas de los rapes. Poner a punto y napar los rapes. Poner alrededor 5 almejas en cada plato. Poner al lado, haciendo un círculo, una tira de calabacín con puré de coliflor por dentro. 

