	Salmonetes al horno
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
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 salmonetes medianos
1 cebolla grande cortada en aros
3 tomates rojos
1 limón
1 cucharada de alcaparras
1 cucharada de pepinillos picados
2 dl de aceite de oliva
1 cucharada de eneldo picado
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Escaldar los tomates en agua hirviendo, refrescarlos, pelarlos y cortarlos en dados. Saltearlos en 1 cucharada de aceite con las alcaparras y los pepinillos, salpimentar y reservar. Rehogar la cebolla y los dientes de ajo en 1/2 dl de aceite caliente, sin que coja color. Colocarlos en una fuente de horno. Vaciar y desescamar los salmonetes, salpimentar y disponerlos sobre las cebollas, rociar con el aceite restante y meter en el horno precalentado a 200ºC de 10 a 15 minutos. Servir los salmonetes con la cebolla y los dientes de ajo, la guarnición de los tomates. Adornar con gajos de limón y espolvorear con el eneldo.



