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0238 RAPE ALANGOSTADO

ngredientes (para 4 comensales)

* Cola de rape
s Plmentin dulce

. Plmienta negra en
grano

e Sal
« Salsa tartara

Acelte de oliva

cabezas y pleles de
langostino (opeional)

verduras (opiciowa

Proceder

La cola de rape (habiéndole
quitado La cabeza yla piel)
tiene una anica espina
central. Siguiendo con un cuchillo dicha espina, sacaremos féacilmente dos Lomos de cada cola
de rape.

También podéis pedir al pescadero/a gue os saque Los Lowos del rape, Lo hardwn gustosos

Pon una olla grande con un chorrito de aceite de oliva Y saltea La espina del rape, pieles y
cabezas de langostinos (opcional), verduras, todo enrigquecerd el sabor del rape, awncgue
podriamos utilizar agua sin més

Ahora, extiende un trozo de papel de aluminio que envielva biew cada Lowo de rape, echa en el
wuna buena cantidao de pimenton dulce, un poco de sal Y otro tanto de pimienta molida

embadurna uno de Los Lomos del rape con esta mezela de pimewtéw, sal y pimiew’ca Yy envuelve
el rape como hactendo un paguete. Haz La misma orpema'uéw cow el otro Lomo

ntroduce Los Lomos en el caldo Y oléjaLos cocer una wmedia hora

una vez cocido, deja que se enfrie a temperatura ambiente. LUna vez atemperado, introdicelo en
la nevera hasta oue esté bien frio (un par de horas al menos)

Desempagueta Llos Lomos de rape Y cortalos con cutdado en rodajas gruesas (se rompen
facilmente)

Strvelos acompairados de salsa tartara



