	Medallones de rape con chirlas
 Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
 Vinos recomendados: Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 medallones de rape
400 g de chirlas
2 escalonias picadas
1 dl de caldo de pescado
1 1/2 dl de aceite de oliva
20 g de harina
2 cucharadas de cebollino picado
pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN
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Lavar las chirlas en varias aguas. Ponerlas en una cazuela con el vino blanco, a fuego vivo. Según se van abriendo retirarlas de la cazuela y colar el caldo de la cocción. Calentar 1 cucharada de aceite en una sartén, rehogar las escalonias, sin que cojan color y agregar el caldo de la cocción y el caldo de pescado. Cocer durante unos minutos, agregar el cebollino, salpimentar y retirar del fuego. Sazonar con pimienta y sal el rape, pasarlo por harina y sacudir para retirar el exceso. Calentar el aceite restante y freír el pescado durante 3 minutos por cada lado. Escurrir los medallones y disponerlos en la fuente de servir. Incorporar las chirlas a la salsa, calentar sin que hierva, y echarla sobre el pescado. Servir enseguida. 



