	Pescado a la sal
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: Murcia
Vinos recomendados: Generosos Secos , Vinos Espumosos , Blancos Secos Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS


	

	[image: image5.png]




	[image: image6.png]



[image: image7.png]



[image: image8.png]



[image: image9.png]



1 dorada de 1 y 1/2 k
2 k de sal gorda 
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	PREPARACIÓN
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Es importante saber que no se deben quitar las vísceras y las escamas del pescado. Colocar éste en una rustidera con el fondo cubierto de sal gorda. Cubrir de sal hasta que resulte enterrado e introducir 20 minutos al horno.

PRESENTACIÓN:
Servir caliente, acompañado de una salsera con alioli.



