	Guiso de xoubas
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: Galicia
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Blancos Secos Naturales 

	
	[image: image1.png]



	[image: image2.png]





	

	
	[image: image3.png]



	[image: image4.jpg]





	INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS
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600 g de xoubas (sardinas pequeñas)
2 cebollas
2 tomates
1 pimiento rojo pequeño
1 dl de aceite
perejil
1 hoja de laurel
tomillo
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Se pela la cebolla y el tomate y se cortan en finas rodajas. Se hace un sofrito en el que primero se pocha la cebolla y, a continuación, se añade el tomate. Poco después se incorpora el pimiento cortado muy fino, el perejil, la sal y la pimienta. Cuando el sofrito está listo, se deja reposar. Mientras, se lavan y se limpian las xoubas pero dejándolas enteras, con la cabeza. Se coloca entonces el sofrito en una cazuela de barro, a poder ser cuadrada, y se cubre el fondo con las xoubas, que se rocían con un chorro de aceite y sal gorda. La cazuela, con unas hojas de laurel y tomillo y tapada con un papel engrasado o de aluminio, se mete inmediatamente en el horno a temperatura media. Se deja 5 minutos en el horno y se sirve sin demora.



