	Salmonetes al vino oloroso y romero
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Andalucía
Vinos recomendados: Generosos Secos 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 salmonetes medianos por persona
1/4 k de cebollas picadas
50 g de harina
1 1/2 dl de aceite de oliva
1 limón
2 dl de vino de Jerez oloroso
2 ramas de romero
pimienta blanca
sal 
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	PREPARACIÓN
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Limpiar los salmonetes, salpimentar y enharinar. Calentar 1 dl de aceite en una sartén y freír los salmonetes durante un minuto aproximadamente de cada lado. Ponerlos en una cazuela con el romero. Agregar a la sartén el aceite restante y rehogar la cebolla, mojar con el vino oloroso y hervir unos segundos. Verter la cebolla y el vino los salmonetes y meter al horno precalentado a 200ºC durante 5 minutos.

PRESENTACION:
Servir con limón troceado. 



