	Bonito marinado al aceite
 Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 medallones de bonito de 200 g cada uno
200 g de patatas cocidas
75 g de aceitunas negras
1 cebolla
4 huevos duros
3/4 l de caldo de pescado
2 dl de aceite de oliva
1 limón
1 cucharadita de tomillo
8 granos de pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Colocar el bonito en una cazuela, cubrirlo con el cado y llevar a ebullición. Cuando esté hirviendo, bajar el fuego y dejarlo cocer a fuego muy suave durante 8 minutos. Retirar del fuego y dejarlo enfriar en el mismo caldo. Ponerlo en una fuente de servir con el aceite, los granos de pimienta, el limón cortado en rodajas, la cebolla en aros, la cucharadita de tomillo y sal. Dejar marinar durante 24 horas en la nevera. Dar la vuelta al bonito 2 ó 3 veces. Servir con las aceitunas negras, los huevos duros y las patatas cocidas. 
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