INGREDIENTES:

500 grs. boquerones

200 grs. vinagre blanco o rosado
3 dientes de ajo

200 grs. aceite

Perejil

Sal y pimienta
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BOQUERONES
EN
VINAGRE



MODO DE HACERLO:

Limpiar bien los boquerones quitdndoles la espina. Lavar debajo del grifo y dejar en agua fria durante 15 minutos. Volver a
lavar y escurrir.

Colocar en un recipiente hondo y cubrir con vinagre y sal.
Dejar macerar durante unas horas (mejor de un dia para otro).

Retirar el liquido de la maceracion, rociar de aceite y espolvorear de ajo y perejil.
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