	Sardinas revenidas
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 Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 k de sardinas
1 k de cachelos
sal
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	PREPARACIÓN
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Sardinas revenidas son aquellas que recién pescadas se ponen en un recipiente y se rocían con sal de la más gruesa, dejándolas en salazón durante unas horas. Pasado ese tiempo, se asan sin desescamar y enteras, con cabeza y tripas, al calor de una brasa mimada. Ésta es la mejor manera de comerlas, acompañadas si se desea con unas patatas cocidas en láminas gruesas y con su piel, más cocidas en Galicia como cachelos. Lo fundamental en este plato es que la sardina sea fresca. 
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