	Medallones de rape al agua de Vichy Catalán
 Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Magí Huguet
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 rodajas de rape (1kg aproximadamente)
1 cebolla mediana
50 g de moixernons (setas)
1 zanahoria
1 l de agua Vichy Catalán
Nuez moscada (opcional)
Pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN
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Saltear la cebolla hasta que esté muy dorada. Poner el rape con el agua Vichy Catalán al fuego hasta que empiece a hervir. Entonces, añadir los moixernons, la cebolla y la zanahoria laminada. Salpimentar. Añadir unas raspaduras de nuez moscada (al gusto).
Cuando el rape esté en su punto, retirar de la olla, dejando reducir el cado hasta que quede más consistente; a continuación, añadir la crema de leche. Degustar la salsa, para rectificarla si es necesario.
Poner en el plato, decorar y servir. 



