	Medallones de rape a la bechamel de café
Dificultad: Media
 Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Joana Biarnes
Comunidad Autónoma: Baleares
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Blancos Secos con Madera 
Otros ingredientes:
Para LA SALSA:
75 g de mantequilla
1 cucharada sopera de fécula de arroz (o maicena)
250 dl de leche
1 cucharada de postre de concentrado de café de Colombia (o extraxto)

Para DECORAR:
1 patata
hierba de canónigo (o milamores)
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 cola de rape de 1 k
3 cucharadas soperas de aceite de oliva
pimienta gris
sal 
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	PREPARACIÓN
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Sacar el hueso central del rape, cortar en medallones de 2 cm. de espesor. En una sartén con el aceite de oliva, una vez caliente, pasar los medallones hasta su punto de cocción (unos 3 minutos por cada lado). Salpimentar y guardar caliente.
Para la salsa en un cazo de fondo espeso, poner la mantequilla y la fécula de arroz para hacer un roux o base para una bechamel. Añadir la leche poco a poco hasta obtener una bechamel ligeramente espesa.
Salar y darlo vueltas de molinillo de pimienta gris. Tiene que ser un poco relevé de picante. Al último momento, sin dejar de remover, añadir el extracto o concentrado de café.
En el centro de un plato colocar los medallones. Napar con la bechamel al café. Rodear los medallones de cintas de patata frita y hierba canónigo.
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