	Ostras escabechadas
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Alto
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Galicia
Vinos recomendados: Generosos Secos , Vinos Espumosos 
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	INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS
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24 ostras
1 taza de aceite de oliva
2 cucharadas de vinagre de jerez
1 cucharada pequeña de jerez o vino blanco
6 hojas de laurel
unos granos de pimienta
3 dientes de ajo
sal
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	PREPARACIÓN
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Las ostras, una vez abiertas y limpias, se saltean durante un instante en una sartén, con poco aceite, se retiran y se reservan en un recipiente hondo de barro o cristal.
Para hacer el escabeche, se fríen los ajos laminados con sal gruesa hasta que queden dorados, se retira la sartén del fuego y cuando el aceite se ha templado se añade el vinagre, el vino de jerez o el vino blanco, el laurel y los granos de pimienta, y de nuevo se pone todo unos minutos al fuego. Se retira, y cuando el escabeche está tibio se cubren con él las ostras, que previamente habremos colocado en un recipiente con tapa. Se dejará que reposen durante al menos tres horas antes de consumirlas.



