	Sardinas saladas con tomate seco y peras de Puigcerdá
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Santi Santamaria
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
Otros ingredientes:
Para LA VINAGRETA:
4 cucharadas soperas de aceite de oliva
1 cucharada sopera de vinagre de Jerez
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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20 sardinas saladas
2 peras
2 tomates secos
8 cebolletas
4 rebanadas de pan tostado
pimienta 
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	PREPARACIÓN
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Trocear los tomates secos en mirepoix y dejarlos en remojo en la vinagreta, por lo menos durante 24 horas. Limpiar las sardinas y filetearlas. Pelar las peras y laminarlas. Limpiar y blanquear en agua hirviendo las cebollas. Montar el plato colocando una base de pera laminada y las sardinas encima, aliñadas con la vinagreta de tomate y un pellizco de pimienta machacada. Acompañar con las rebanadas de pan tostado.



