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nchovetas escabechadas

(Para 10 personas)

W INGREDIENTES

20 anchovetas limpias (sin cabeza,
visceras ni espinas)

3 cebollas medianas

3 zanahorias grandes

2 pimientos rojos medianos

2 tazas de vinagre blanco

2 tazas de vino blanco

4 dientes de ajo (enteros)

3 cucharadas de aceite

2 cucharadas de perejil (picado fino)

Sal, pimienta y orégano a gusto

m PREPARACION

Lavar y desinfectar vegetales, cortar en aros la cebolla, en tiras
delgadas el pimiento y en rodajas la zanahoria; en una cacerola
sofreir en aceite el ajo sin picar, la cebolla y el pimiento hasta
que la cebolla esté transparente; agregar zanahoria, incorporar el
vino, el vinagre, condimentar con sal, pimienta y orégano a gusto,
cocinar hasta reducir a la mitad y apagar.

En una fuente para horno poner los vegetales ya cocinados y sobre
ellos las anchovetas, salpimentar, agregar el resto del liquido de la
cacerola y llevar a horno suave por 20 minutos, en este proceso
agregar vinagre si es necesario para evitar que se sequen las
verduras; cocinadas las anchovetas retirar y servirlas cubiertas con
los vegetales y espolvoreadas con el perejil.

Se pueden servir frias o calientes, solas 0 acompafiadas con papas,
vegetales o arroz.



