	Suquet de rape con langostinos y secas
Dificultad: Media
Estacionalidad: Otoño-Invierno
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Juan Avilés
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
Otros ingredientes:
Para LA SALSA DEL SUQUET:
2 ñoras
50 g de pan
1 cebollas picada
2 dientes de ajo picados
1 pimiento morrón
25 g de almendras
25 g de avellanas
2 dl de aceite
2 dl de vino blanco
2 dl de vino tinto
1/2 cucharadas de pimentón rojo
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 rodajas de rape de 200 g cada una
8 langostinos
100 g de secas cocidas
1/4 k de mejillones
1/4 k de almejas
2 dl de caldo de pescado 
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	PREPARACIÓN
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En una cazuela poner el aceite y freír los ajos, la cebolla, el pimiento morrón, pan, las almendras y las avellanas. A continuación echar el vino blanco, el tinto y el pimentón. Cuando reduzca flambear un poco y retirar del fuego para triturar. Finalmente en otra cazuela poner la picada, el caldo de pescado, los langostinos, el rape en crudo, las almejas y los mejillones. Llevar a ebullición y cuando esté cocido agregar las secas, dar un hervor y servir. 
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