	Bonito en escabeche
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Antonio Beltrán Rodríguez
Comunidad Autónoma: Andalucía
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Tintos Jóvenes 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 troncos limpios de bonito de 125 g cada uno
1 cebolla
2 cabezas de ajos
4 zanahorias
1/2 l de aceite de oliva virgen
1/2 l de vinagre de Jerez
1 l de agua Font d'Or
pimienta en grano
sal 
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	PREPARACIÓN
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En una cazuela ponemos el aceite a calentar, echamos la verdura cortada en trozos y las cabezas de ajos cortados por la mitad. Cuando estén doradas, añadimos el vinagre y dejamos cocer unos minutos. A continuación agregamos el agua, dejando cocer el escabeche. Una vez terminado introducimos los troncos de bonito en el escabeche, dejando cocer a fuego lento hasta que estén, y verificamos de sal. 



