	Anchoas fritas
 
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
 Cocinero: Martín Berasategui
Comunidad Autónoma: País Vasco
Vinos recomendados: Generosos Secos , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS
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1,200 k de anchoas frescas descabezadas y limpias de tripas
8 dientes de ajo fileteados
1/4 l de aceite de oliva
1 guindilla cayena
1 cucharada de perejil picado
sal
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	PREPARACIÓN
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Poner la sartén a fuego con el aceite de oliva y la guindilla solamente y esperar hasta que éste humee pero sin quemarse. Llegado este momento, añadir los filetes de ajo que se dorarán rápidamente y, al instante añadir las anchoas sazonadas, dando unas vueltas con una espumadera, dejándolas en el aceite por espacio de 30 segundos, más o menos, dependiendo del tamaño de las anchoas. Sacarlas rápidamente, con la ayuda de la espumadera, a un plato y espolvorear de perejil picado. Servirlas inmediatamente para que no se enfríen. Para que resulten más jugosas, las anchoas han de quedar rosas por dentro.




