	Besugo asado
 
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: País Vasco
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 1/2 k de besugo en una pieza
4 dientes de ajo
1 dl de aceite de oliva
1 cucharadita de vinagre
1 pimienta cayena
sal 
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	PREPARACIÓN
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Desescamar y vaciar el besugo, lavarlo, secarlo y sazonarlo. Ponerlo en la parrilla sobre la brasa y a los diez minutos, aproximadamente, veremos que empieza a desprenderse el líquido del ajo, le daremos la vuelta y dejaremos que se haga por el otro lado hasta que observemos el mismo desprendimiento anterior. Mientras, freír en 1/2 dl de aceite los dientes de ajo y la cayena. Cuando estén dorados hacer con ellos una pasta y mezclarlos con le resto del aceite y el vinagre. Abrir el besugo por la mitad, retirar la espina y salsear. Si se hace a la espalda, se pone la parte de la piel hacia abajo y a los diez minutos cuando casi ya esté hecho, se le da la vuelta para que la carne se tueste sólo durante unos segundos. Luego se procede con el refrito de la misma forma que en la preparación en entero, bien majando los ajos o dejándolos enteros. 
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