	Sardinas al horno
Dificultad: Media
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
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
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Tintos Jóvenes 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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16 sardinas limpias
1 lata de anchoas en aceite
2 dientes de ajo picados
2 escalonias
1/2 k de cebollas
1/2 k de patatas
2 dl de aceite de oliva
2 dl de vina blanco seco
1 limón
1 cucharada de romero
2 cucharadas de perejil picado
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Lavar las sardinas, escurrirlas y secarlas con papel absorbente. Picar finamente los filetes de anchoas escurridos y mezclarlos con los dientes de ajo, el perejil y el romero. Pelar y cortar en rodajas finas las cebollas y las patatas. Disponerlas en una fuente de horno ligeramente aceitada, salpimentar y rociarlas con el vino blanco. Meterlas en el horno precalentado a 200ºC durante 15 minutos sin que se doren demasiado. Rellenar las sardinas, cerrarlas con un palillo y colocarlas sobre el lecho de patatas y cebollas, rociarlas con el aceite restante y meter de nuevo la fuente en el horno durante 12 minutos hasta que las sardinas estén asadas. Disponer las sardinas en una fuente con las patatas y las cebollas. Adornar con el limón cortado en rodajas.



