	ATUN ENCEBOLLADO
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  Atún - 750 gr (fresco y en filetes)


  Cebolla - 2 medianas (en rodajas finas)


  Aceitunas verdes sin hueso - 100 gramos


  Ajo - 4 dientes (cortados en rodajas)


  Laurel - 2 hojas


  Vinagre - 1 dl


  Aceite de oliva - 1 dl


  Sal - Al gusto


  Pimienta - Al gusto
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	modo de preparación
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	Poner a marinar los filetes de atún con el vinagre, los ajos, el laurel, la sal y la pimienta durante 4 horas.
Escurrirlos del adobo, freírlos con el aceite y reservarlos. En ese aceite, rehogar las cebollas y, antes de que empiecen a dorarse, incorporar los filetes de atún reservados, los ingredientes de la marinada y las aceitunas. Tapar y cocer a fuego lento 15 minutos. Probar el punto de sal y servir.


	


