	Sardinas marinadas
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Primavera-Verano
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco

Otros ingredientes:
Para ACOMPAÑAR:
100 g de hojas de ensalada verdes
1 dl de vinagreta.
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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16 sardinas gruesas limpias
1 limón
2 dientes de ajo
1 dl de aceite de oliva 
1 dl de vino blanco
2 hojas de laurel
2 ramas de tomillo
2 ramas de romero
15 granos de pimienta negra
15 granos de cilantro 
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	PREPARACIÓN
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Lavar muy bien las sardinas, escurrirlas y secarlas con papel absorbente. Poner el limón cortado en rodajas finas en una fuente grande de horno. Disponer encima las sardinas, sin que se monten. Agregar los dientes de ajo, el laurel, el tomillo, el romero, la pimienta negra y el cilantro. Rociar con el aceite y el vino blanco y meter en el horno precalentado a 150º C de 10 a 12 minutos, sin que hiervan. Sacar del horno, dejar enfriar y meter en la nevera durante 24 horas. Servir con la ensalada.



