	Medallones de rape en salsa de vino blanco
 Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 medallones de rape
200 g de arroz
3 escalonias
2 dl de caldo de pescado
1 dl de vino blamco seco
1 cucharada de eneldo picado
pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN
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Cocer el arroz en abundante agua Font d'Or con sal. Escurrir y reservar. En una cucharada de aceite rehogar las escalonias cortadas en rodajas y disponerlas en una fuente de horno. Salpimentar el rape y dorarlo a fuego vivo en dos cucharadas de aceite. Retirarlos de la sartén y disponerlos sobre las escalonias. Mojar con el vino blanco y el caldo de pescado. Meter en el horno precalentado a 180ºC de 8 a 10 minutos. Retirar el rape del horno y reducir el jugo de la cocción. Agregar el eneldo. Saltear el arroz en el aceite restante. Servir el rape con el arroz y la salsa. 
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