	Salmonetes a la mediterránea
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco
Vinos recomendados: Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 salmonetes de ración de 300 g cada uno
300 g de tomates
50 g de piñones
1/2 pimiento verde
75 g de aceitunas negras deshuesadas
1 1/2 dl de aceite de oliva
50 g de harina
unas hojas de albahaca
1 cucharada de albahaca picada
pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN


	

	[image: image13.png]




	[image: image14.png]



[image: image15.png]



[image: image16.png]



[image: image17.png]



Desescamar y vaciar los salmonetes. Pasarlos por agua, secarlos y salpimentar por dentro y por fuera. Escaldar los tomates en agua hirviendo con sal, refrescarlos en agua fría, pelarlos y cortarlos en dados. Saltearlos en una cucharada de aceite durante dos minutos, salpimentar. Saltear en una cucharada de aceite el pimiento cortado en rodajas finas, los piñones, la albahaca picada y las aceitunas. Enharinar los salmonetes y freírlos en el aceite restante caliente durante 5 minutos. Escurrirlos y servirlos con la salsa de piñones y el concassé de tomates. Adornar con las hojas de albahaca. 



