AL Boquerones en \/c‘m;re
Baja ]
: con Senellas q
Cocina
Mediterranea

4 Comensales

Tiempo

15 minutos Cogemos los 2 dientes de Ajo y, antes de pelarlos, los aplastamos. Los terminamos de pelar, los cortamos
. en tiras y luego en daditos pequerios.

g:;;ae;:d En un bol afiadimos el Aceite y el Vinagre, junto con una pizca de Sal.

Cortamos las Guindillas en rodajas finas y las introducimos en la Vinagreta.
Introducimos el Ajo Castafio, removemos y dejamos reposar durante 5 minutos para que todos los sabores

ln?redfem‘eJ se mezclen.

2 dientes de Ajo Castario

2 Guindillas en vinagre Termenado del le‘o
V,125 gr. de Boguerones en En un plato llano colocaremos los Boguerones en Vinagre alineados, uno al lado del otro, con la piel hacia
inagre : ATLL
5 gr. de mezcla de semillas y abajoeara que se vea la carne y qued_e mas vistoso. \ _ _
pipas Alihamos los Boquerones con la Vinagreta que hemos hecho y les afiadimos las semillas por encima.
1 ramita de Pergjil fresco Decoramos con el Perejil Fresco y a disfrutar de nuestro aperitivo!
173 de Vinagre de Jerez
2/3 de Aceite de Oliva Virgen
Extra

Sal Sugerentias del Chef

Las Guindillas aportaran a este plato tradicional un toque picante que combina muy bien con el Boguerdn.
Se trata de un plato rapido y perfecto para un aperitivo con amigos.
Podemos sustituir el Boguerdn por Anchoas en Salazon y utilizar la misma vinagreta.
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