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Rape con Pimiento Picante para los
Amantes del Picante

@ 35 minutos @ Facil

W™ 4 personas

Como prepararlo

El rape es un pescado blanco, apreciado por su textura
firme y su sabor delicado, que lo hace ideal para una
INGREDIENTES variedad de preparaciones culinarias. Desde albéndigas
hasta caldeiradas, el rape ofrece versatilidad y sabor
excepcionales. El rape es bajo en calorias y rico en

[ 4 dientes de ajo proteinas de alta calidad, hierro, fésforo y vitaminas del
grupo B. Prepararlo al horno es una forma saludable de
disfrutar de sus beneficios, manteniendo las calorias al

[J 200 ml de caldo de pescado minimo.

[ Filetes de rape (600 gr)

[ 1 pimiento picante fresco

L] Un pufiado de perejil fresco Su carne es firme y de sabor suave, lo que lo convierte
en el lienzo perfecto para sabores audaces como el del
pimiento picante. Esta receta de rape con pimiento

[ 50 ml de vino blanco picante es una maravillosa mezcla de sabores y texturas
que seguro encantara a todos los amantes del picante en
tu mesa.

[ 50 ml de aceite de oliva virgen extra

[ Jugo de medio limén

[ sal y pimienta al gusto
e Preparar el Horno: Pre-calienta el horno a 220

grados Celsius.

e Marinar el Rape: Coloca los filetes de rape en una
bandeja de horno. Rocia con jugo de limén y
coloca rodajas de limén encima de los filetes.

e Hornear: Introduce los filetes en el horno y cocina
durante 15-20 minutos, hasta que el pescado
esté cocido y jugoso.

e Preparar la Salsa: Mientras se cocina el rape, pela
y corta los ajos en ldminas. Calienta el aceite en
una sartén y dora el ajo. Afade el pimiento
picante cortado en rodajas y saltea brevemente.

e Agregar Caldo y Vino: Incorpora el caldo de
pescado y un buen chorro de vino blanco. Deja
que el alcohol se evapore y la salsa se reduzca
ligeramente.

e Finalizar: Saca el rape del horno y vierte la salsa
de ajo y pimiento picante sobre el pescado.

e Decorar: Espolvorea con perejil fresco picado
antes de servir.
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Esta receta no solo es facil de preparar, sino que
también ofrece un festin de sabores que enriqueceran tu
repertorio culinario, perfecto para una cena especial o
para impresionar a tus invitados con tu habilidad en la
cocina.

Consejos para una Comida Perfecta

e Maridaje: Esta receta se acompafa
maravillosamente con un vino blanco seco, que
complementa los sabores intensos del pimiento.

e Guarnicion: Sirve este plato con una guarnicién
de arroz blanco o unas patatas al vapor para
equilibrar el picante del plato.
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Siempre a su servicio
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