	Bocartes al ajillo
 
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Cantabria
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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24 bocartes
2 dientes de ajo
1/2 vasito de vino blanco seco
1 cucharada de vinagre
1 dl de aceite de oliva
1 cucharada de perejil picado
sal
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	PREPARACIÓN


	

	[image: image13.png]




	[image: image14.png]



[image: image15.png]



[image: image16.png]



[image: image17.png]



Lavar, abrir, desespinar los bocartes y espolvorearlos con un poco de sal. Poner aceite en una sartén honda y freír en él los ajos picados, sin dejar que se doren. Sofreír también los bocartes con la piel hacia abajo, mientras se mueve de vez en cuando la sartén y se cubren de aceite por arriba con la ayuda de la espumadera. Añadir el vino blanco y un chorrito de vinagre, y dejar unos minutos más al fuego.

PRESENTACIÓN: 
Colocar los bocartes en una fuente con los lomos hacia abajo, sobre el jugo restante. Se sirven tibios y espolvoreados de perejil picado.




