	Medallones de rape en salsa de puerros 


	

	

	35.

	Comensales
	4 o 6


	 

	Ingredientes
	1 kg. de rape, un manojo de puerros, 100 gr. de mantequilla, aceite, sal, 1 chalota, 2 ajos, 2 hojas de laurel, 1/2 lt. de fumet de pescado, 25 gr. de harina.


	 

	Elaboración
	Se pone el rape en un recipiente con aceite, la chalota cortada muy fina, el ajo bien trinchado, el laurel y se deja en maceración 5 horas. Una vez transcurrido el tiempo, se pone en el horno con el mismo recipiente y se deja cocer durante unos 20 minutos. En una chatosa se brasean los puerros cortados finamente con un poco de mantequilla. Una vez braseados, se dejan aparte. En la misma chatosa se pone a dorar el resto de la mantequilla con la harina, se le echa el fumet y se deja reducir durante 10 minutos. Una vez reducido, se mezclan los puerros, se corta el rape en medallones, se extiende en la chatosa, se salpimenta a gusto y se sir



