	: Ensalada de calabacines
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Primavera-Verano
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Ensaladas
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 Naturales 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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2 calabacines grandes
400 g de pimientos del piquillo
1 lata de anchoas en aceite
2 cucharadas de alcalparras
2 dl de aceite de oliva
2 cucharadas de vinagre
1 cucharada de orégano
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Lavar los calabacines, cortarlos en rodajas de 1/2 cm de grosor y ponerlos en un colador con sal. Dejarlos 30 minutos. Cortar los pimientos del piquillo en tiras. Lavar y secar muy bien los calabacines, disponerlos en la fuente de servir con los pimientos, las anchoas escurridas y las alcaparras. Batir el vinagre con la sal, agregar el aceite, el orégano y la pimienta. Rociar la ensalada con la vinagreta y servir enseguida.
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