
INGREDIENTES. 
 
1 CEBOLLA. 
1 LATA DE PIMIENTOS DEL PIQUILLO. 
2 LOMOS DE BACALAO DE UNOS 200 GRS. 
6 DIENTES DE AJO HERMOSOS. 
1 COPITA DE VINO DULCE, PEDRO XIMENEZ, MALAGA VIRGE N. 
ACEITE DE OLIVA. 
 
ELABORACION. 
 
 
Cortamos la cebolla en juliana fina y la echamos en  una sarten con una 
cucharada de aceite y otra de mantequilla y agregue  dos cucharadas de 
azucar removemos...y dejemos pochar a fuego lento h asta que estaba 
blandita y con un color dorado cogemos la copa de v ino dulce y se lo 
agregamos dejando  reducir casi al maximo.Sacamos y  reservamos. 
Ponemos en otra saten echandole aceite hasta cubrir  el fondo,le echamos 
los pimientos del piquillo y ponemos el fuego bajo y dejamos hacer a 
fuego lento lento,añadiendole los ajos enterosles d amos la vuelta a los 
15 minutos y dejamos otro tanto por la otra cara,cu andolos tengamos 
hechos los sacamos y los ponemos en una fuente añad iendole el jugo de la 
lata,los introducimos al horno fuego fuerte como si  fuesemos a 
gratinarlos hasta que se consuma el caldo,sacamos y  reservamos. 
Por otro lado hemos cogido una sarten honda poniend o en ella el bacalao y 
le echamos aceite de forma que no esten montados en tre ellos y que esten 
cubiertos,ponemos un termometro de temperatura en e l aceite y lo 
mantenemos durante 15 minutos entre 55 a 65 grados, transcurridos este 
tiempo sacamos el bacalao y le sacamos las lascas r eservandolas con 
cuidado,con las bolsitas de gelatina del bacalao qu e nos han quedado en 
el aceite hacemos una salsa pil pil reservando.. 
emplatamos poniendo una cama de cebolla confitada y  tiras de pimiento del 
piquillo,colocando las lascas del bacalao encima y añadiendo un poco del 
pil pil  por encima y dos ajos por plato 
  


