	Chicharro a la parrilla
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: La Rioja
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Tintos Jóvenes 
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	INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS
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1/2 pieza de chicharro de 1/2 k
2 dientes de ajo
1 vasito de aceite de oliva
1 cucharada de vinagre
2 cucharadas de alioli
1 guindilla
1 ramita de perejil
sal gorda 
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	PREPARACIÓN
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Limpiar bien el chicharro, quitándole la hilera de espinas exteriores. Sazonar con sal gorda, untar con alioli y asarlo a la parrilla. Es muy importante que quede jugoso y desespinado. Dorar los ajos muy picados en, una sartén con el aceite y la guindilla. Verterlos sobre el chicharro e incorporar también el vinagre. Mover como un pil-pil para ligar la salsa. Decorar con perejil picado. 
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