	Sardinas asadas sobre lecho de patata e hinojo
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: Andalucía
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Tintos Jóvenes 

	
	[image: image1.png]



	[image: image2.png]





	

	
	[image: image3.png]



	[image: image4.png]





	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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16 sardinas
4 patatas medianas cortadas en rodajas finas
2 bulbos de hinojo cortado en juliana
2 dl de aceite de oliva 
2 cucharadas de vinagre 
2 dl de vino blanco 
4 dientes de ajo en láminas 
una hebras de azafrán 
pimienta 
sal 
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	PREPARACIÓN
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Limpiar las sardinas. Poner las patatas y el hinojo en una fuente de horno. Sazonar con sal y pimienta y rociar con 1 dl de aceite y el vino blanco. Meter en el horno precalentado a 180º C durante 25 minutos. Disponer las sardinas sobre las patatas y el hinojo y rociar con el resto del vino. Continuar la cocción durante 10 minutos más. Sofreír los ajos en aceite caliente restante y añadir el vinagre y el azafrán. Freír dos minutos. Sacar la fuente del horno y rociar las sardinas con el sofrito.



