Sardinas en arenque aliñadas ---
INGREDIENTES

· 6 sardinas en arenque (por si hay quien no sabe que son: Sardinas enteras semisecas en sal) 

· Media cebolla 

· una rama de perejil 

· y el mejor aceite de oliva que podáis conseguir. 

 

El secreto está en dejar las sardinas enteras sumergidas en agua de 3 a 4 días (ni más ni menos o os cargareis el punto de sal), al 3 o 4 día las enjuagáis y desmenuzáis (ahora ni gota de agua!).
Picar cebolla y perejil fresco lo más pequeño que podáis y mezclarlo con el pescado desmenuzado.
Un buen chorreón de aceite (no sed tacaños, luego se puede mojar :) ) y revolverlo bien.
Os sugiero que lo dejéis macerar unos minutos (no demasiado) en un plato al aire libre para que se impregne bien con el aceite. Luego, "to pa dentro".
Aperitivo a tomar con un vino fino, por supuesto (de Jerez o mejor de El Puerto).

