	Bocartes en cazuela
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Cantabria
Vinos recomendados: Generosos Secos , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 y 1/4 de bocartes
1 cabeza de ajos picados
2 dl de aceite de oliva
1/2 dl de vino blanco
1 cucharada de vinagre
1 manojo de perejil picado
1 guindilla picada
sal 
[image: image9.png]



[image: image10.png]



[image: image11.png]






	PREPARACIÓN
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Limpiar los bocartes y sazonarlos. Poner el aceite en una cazuela de barro y freír ligeramente los ajos y la guindilla. Agregar los bocartes y cocer a fuego lento. Añadir el vino blanco y el vinagre y continuar la cocción durante dos minutos más. Colocar los bocartes en una fuente con el jugo de la cocción y espolvorear con el perejil picado. 




