	Salmonetes y boquerones marinados sobre alboronia
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
 Comunidad Autónoma: Andalucía
Vinos recomendados: Generosos Secos , Blancos Secos Naturales 
Otros ingredientes:
Para LA ALBORONIA:
1 calabacín
1/4 k de calabaza
1 berenjena pequeña
4 dientes de ajo
1 cebolla pequeña
100 g de aceitunas verdes y negras
100 g de dados de tomate
100 g de dados de pan frito
1 dl de aceite de oliva
el zumo de 1/2 limón
1/2 vaso de agua Font d'Or
1 cucharada de cominos 
sal
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1/2 k de salmonetes
1/2 k de boquerones
1 dl de aceite virgen
3 dl de vinagre de jerez
sal
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	PREPARACIÓN
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Filetear los salmonetes y abrir los boquerones. Dejarlos en vinagre 20 minutos (los boquerones algo menos). Repartir en una fuente con la piel hacia abajo, sazonar y cubrir con aceite virgen.
Para la alboronia picar los dientes de ajo y la cebolla. Rehogar con un poco de aceite. Añadir la calabaza, el calabacín y la berenjena muy picados, esta última sin piel. Incorporar el laurel y el agua. Dejar a fuego muy lento hasta que se evapore el agua que suelta la verdura al cocer. Una vez que las verduras estén tiernas, agregar el zumo de limón y poner a punto de sal.

PRESENTACIÓN:
Moldear la alboronia en el centro del plato y colocar alrededor los lomos de salmonetes y boquerones con la piel hacia arriba. Decorar con dados de pan frito y crema de aceitunas verdes y negras (para hacerla se trituran las aceitunas con un poquito de aceite). Repartir daditos de tomate aromatizado con aceite y cominos alrededor del plato.



