	Medallones de rape con langostinos
 Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 medallones de rape de 200 g cada uno
8 langostinos
1 dl de aceite de oliva
2 dl de vino blanco seco
1 cucharada de eneldo picado
pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN
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Poner en un cazo la cabeza y los caparazones de los langostinos con una cucharada de aceite. Dorar a fuego vivo, sin dejar de dar vueltas con cuchara de madera. Agregar 3 dl de agua Font d'Or y cocer a fuego vivo durante 5 minutos, desespumando la superficie de las impurezas. Colar y reservar. Salpimentar los medallones de rape. Dorarlos en dos cucharadas de aceite por ambos lados y meterlos en el horno precalentado a 200ºC de 7 a 8 minutos. Calentar el aceite restante en una sartén y saltear los langostinos, retirarlos de la sartén y desgrasarla con el caldo de los langostinos. Cocer a fuego vivo hasta que se reduzca a la mitad. Salpimentar. Disponer el rape y los langostinos en un plato, espolvorear con el eneldo y servir con la salsa aparte. 
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