Escabeche de sardinitas ---
 

· ½ kilo de sardinitas (de las pequeñas) 

· 1 cebolla 

· 1 pimiento verde (de los alargados) 

· 1 pimiento rojo pequeño (o medio grande) 

· ½ vaso de aceite de oliva 

· ½ vaso de vinagre suave 

· ½ vaso de vino blanco seco 

· ½ vaso de agua 

· aceite de oliva para freír 

· 2 o 3 hojas de laurel 

· unos granos de pimienta negra 

El primer paso es eviscerar , descabezar y desescamar las sardinitas, dejando la espina. Pasadlas por harina, freídlas en aceite de oliva durante un par de minutos y colocadlas en una cazuela.
Aparte, haced un sofrito con aceite de oliva , la cebolla, el pimiento rojo y el verde, todo picado muy finito: a fuego lento durante 15 o 20 minutos. Deben quedar ligeramente "al dente".
En la cazuela de las sardinas, añadid: el sofrito, el medio vaso de aceite, el medio de vinagre, el medio de vino, el medio de agua, el laurel y la pimienta. El "mejunje" debe cubrir las sardinitas.
Dejad cocer el todo durante 15 minutos y ya está. Cuando esté frío, lo guardáis en la nevera.


