	Vieiras al horno
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Alto
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Galicia
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 vieiras
2 cebollas
1 dl de aceite de oliva
1/2 dl de vinagre
50 g de pan rallado
sal 
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	PREPARACIÓN
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Abrir y limpiar las vieiras. Picar las cebollas y repartirlas encima de cada vieira. Poner encima un poco de pan rallado, un chorrito de aceite, unas gotas de vinagre y sal. Introducir al horno durante un cuarto de hora.

PRESENTACIÓN:

Se sirven dos vieiras por comensal, acompañadas de vino blanco Albariño u otro caldo gallego. 
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