	Boquerones rellenos
 
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Antonio Beltrán Rodríguez
Comunidad Autónoma: Andalucía
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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24 boquerones grandes
1/2 k de espinacas cocidas
100 g de piñones
100 g de pasas
1/2 cebolla picada
1 cucharada de harina
1 dl de nata
sal
pimienta 
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	PREPARACIÓN
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Se limpian los boquerones dejándolos abiertos sin raspa y se salpimentan.
Para el relleno, rehogamos en una cazuela un poco de cebolla, los piñones, las pasas y las espinacas. Espolvoreamos con un poco de harina, echamos un poco de nata y dejamos espesar. 
Una vez frío, rellenamos los boquerones y pasamos a freírlos.



