	Ostras fritas
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Galicia
Vinos recomendados: Vinos Espumosos , Blancos Secos con Madera , Generosos Secos 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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16 ostras
100 g de harina de maíz 
1 dl de aceite
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	PREPARACIÓN
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Se abren las ostras con cuidado de que queden enteras y oliéndolas una a una para detectar si hay alguna en mal estado. Se retira cada ostra de su concha y se colocan en un papel secante. Se enharinan de una en una con harina de maíz fina. Se cubre el fondo de una sartén con aceite y cuando éste empieza a tomar temperatura se colocan las ostras, dándoles la vuelta rápidamente. Se retiran y se dejan escurrir en un papel de cocina. Se sirven inmediatamente para que conserven el calor y que la temperatura no provoque que se pasen de punto.



