	Brochetas de salchichas y dátiles
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Entradas
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: Rosados , Tintos Jóvenes 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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12 lonchas de bacon
12 dátiles
12 salchichas
8 tomates pequeños
2 cucharadas de aceite
1 cucharada de pan rallado
1 cucharada de hierbas aromáticas picadas
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Cortar los tomates por la mitad, sazonar con sal y ponerlos boca abajo en un colador durante 30 minutos para que suelten el agua. Cubrirlos con el pan rallado mezclado con las hierbas y rociarlos con aceite. Meterlos al horno precalentado a 220ºC durante 10 minutos.
Deshuesar los dátiles y enrollarles el bacon, formar las brochetas alternando los dátiles con las salchichas troceadas. Untar con un poco de aceite y ponerlas bajo el grill del horno durante 5 minutos, dándoles vueltas para que se doren por igual. Servirlas con los tomates.



