	Medallones de rape con cebolla confitada
 Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
 Vinos recomendados: Vinos Espumosos , Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 medallones de rape limpios, sin piel ni espinas
1/2 k de cebollas
2 dl de vino blanco seco
2 dl de aceite de oliva
1 cucharadita de azúcar
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Pelar y cortar las cebollas en aros finos. Calentar 1 dl de aceite en una sartén antiadherente agregar las cebollas y rehogarlas unos minutos a fuego bajo. Incorporar el vino blanco, y sazonar con el azúcar, pimienta y sal. Bajar el fuego y continuar la cocción hasta que las cebollas estén caramelizadas. Se les puede agregar un poco de agua durante la cocción para que no se peguen. Salpimentar el pescado, pasarlo por la harina y sacudir para retirar el exceso. Freír los filetes en el aceite caliente, escurrirlos y disponerlos en el plato caliente, agregar las cebollas y servir enseguida.



