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66.-Marmita de bacalao

85.-Medallones de bacalao con pencas de cardo a la salsa de
almendras

86.-Morros de bacalao a la catalana

87.-Pastel frio de bacalao

90.-Pastel de bacalao y garbanzos

72.-Patatas en salsa verde con bacalao

29.-Patatita nueva con bacalao y pimentén

67.-Pimientos rellenos de bacalao

42 .-Pimientos rellenos de bacalao en crema verde
91.-Pimientos rellenos de bacalao sobre salsa de esparragos
73.-Porrusalda

87.-Revueltos de ajos frescos y bacalao

92.-Soldaditos de Pavia

94.-Tarta fria de bacalao

93.-Tartar de bacalao

79.-Tortilla de bacalao

100.-Tortilla de patatas, bacalao y cebolla

95.-Tronquitos de puerros rellenos de bacalao con fondo oscuro

80.-Zurrukutuna
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LA COCINA PRACTICA
DEL
BACALAO

100 recetas inolvidables




Las Cocina practica del Bacalao

01.-Ajoarriero con gambas
98.-Albdéndigas de bacalao a la catalana
97.-Arroz con bacalao

03.-Bacalao a la baracaldesa
88.-Bacalao a la busturiana
07.-Bacalao “a la llauna”

16.-Bacalao a la marinera de puerros
04.-Bacalao a la mayonesa de ajo y pimiento del piquillo
05.-Bacalao a la miel

06.-Bacalao a la milanesa

23.-Bacalao a la riojana

18.-Bacalao a la vizcaina

02.-Bacalao ajoarriero con langosta
21.-Bacalao al ajoarriero

22.-Bacalao al Club ranero

08.-Bacalao al confit de ajo
09.-Bacalao al 1diazabal

10.-Bacalao al “pil pil”

11.-Bacalao al puré de habas frescas
30.-Bacalao “blanco y negro”
12.-Bacalao con ajada

13.-Bacalao con almejas

96.-Bacalao con caracoles

19.-Bacalao con coliflor y patatas
14.-Bacalao con compota de tomate
15.-Bacalao con espinacas, pasas y piflones
20.-Bacalao con hongos

25.-Bacalao con jamon y queso gratinado
17.-Bacalao con mejillones
27.-Bacalao con pasta

24.-Bacalao con patatas

36.-Bacalao con pimientos del piquillo

28.-Bacalao con pisto

26.-Bacalao con puré de patata y zanahoria
31.-Bacalao con salsa de carabineros

34.-Bacalao con setas y verduras
32.-Bacalao confitado con alcachofas

33.-Bacalao desmigado con gambas
38.-Bacalao en salsa de puerros

34.-Bacalao en salsa verde con kokotxas y almejas
39.-Bacalao encebollado

37.-Bacalao escabechado

40.-Bacalao “Etxeko Andre”

45 .-Bacalao Gasteiz

46.-Bacalao gratinado

47 .-Bacalao guisado con verduras de invierno

41.-Bacalao laminado con berenjenas
48.-Bacalao Marixa

49.-Bacalao papillot

43 .-Bacalao rebozado con pimientos verdes
53.-Bacalao sukaldari

52.-Bacalao Txoko

54.-Brandada de bacalao

44 .-Brocheta de bacalao y cigalas

50.-Bufiuelos de bacalao

51.-Calabacin relleno de bacalao

55.-Callos de bacalao con alcachofas

61.-Cogote de bacalao sobre salsa de piquillos con ajos cocidos y patatas
56.-Crépes de bacalao con dos salsas

60.-Croquetas de bacalao

64.-Crujiente de Bacalao y patata con salsa de eneldo
68.-Delicias de bacalao

65.-Delicias de bacalao con perretxikos

99.-Ensalada de bacalao

69.-Ensalada de bacalao al pil pil tricolor

74.-Ensalada de bacalao con salsa de aceitunas y anchoas
59.-Ensalada de bacalao y pimientos

58.-Ensalada dc bacalao y txangurro

57.-Ensalada de bacalao y verduritas

70.-Ensalada de pasta fresca con ldminas de bacalao en pil pil a la vinagreta

de percebes
71.-Ensalada dc pochas y bacalao

75.-Ensalada templada de bacalao y esparragos trigueros con vinagreta de ajo
76.-Ensalada tropical de bacalao

77.-Esqueixada

62.-Garbanzos dc vigilia

78.-Hojaldre de bacalao

63.-Ijadas de bacalao en salsa verde

82.-Kokotxas de bacalao con pil-pil de piquillos

81.-Kokotxas de bacalao sobre lecho de puré de patatas con

vinagreta de almejas al aroma de cebollino

83.-Laminas de bacalao con borraja al aceite dc pimientos verdes
84.-Langostinos con bacalao
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=) 04.-BACALAO A LA MAYONESA DF
AJO Y PIMIENTO DEL PIQUILLO

Ingredientes para 4 personas:

4 lomos de bacalao desalado Giralda
de unos 200 grs. cada uno

8 pimientos del piquillo

6 cucharadas de mayonesa con un
poco de vinagre

3 dientes de ajo

5 dL dc aceite de olivo puro

sal

Elaboracion:

Preparar una mayonesa de forma tradicional y, cuando
estemos acabando de hacerla, se le echa un diente de ajo finamente
picado y se sigue batiendo hasta que se deshaga completamente e
impregne de sabor al conjunto. Debe quedar un poco espesa, aunque
no muy gruesa.

Poner una sartén a fuego lento con un decilitro de aceite y
los pimientos del piquillo enteros. Dejar hacer siete minutos por cada
lado. Sacar, escurrir y cortar en tiras finas.

Colocar una sartén mediana con el resto del aceite y dos
dientes de ajo en laminas a fuego medio. Cuando se hayan dorado, se
retiran los ajos y se echan las tajadas de bacalao de dos en dos con la
piel hacia arriba, dejando que se cuezan -no se frian- durante unos
cinco minutos. Para comprobar el punto, se aprieta el bacalao con la
yema del dedo y si amortigua, se puede retirar.

Depositar cada lomo en el centro de un plato. Dejar encima
las tiras de dos pimientos del piquillo. Y napar con una cucharada y
media de mayonesa. Asi los cuatro platos.
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01.-AJOARRIERO CON GAMBAS

Ingredientes para 6 personas:

1 Kg. de bacalao desalado Giraldo
desmigado

1/4 de Kg. de gambas

3 pimientos verdes y 5 secos

2 cebollas

4 dientes de ajo

aceite de oliva

tomate.

Elaboracion:

Se pone el bacalao con el aceite templado y se hace
lentamente moviendo para sacarle un poco la gelatina. Aparte
haremos la salsa: los pimientos secos los remojamos una noche;
la cebolla, el pimiento verde y el ajo se haran en el aceite al
fuego hasta que se quede la cebolla muy suave.

Afadimos el tomate troceado y limpio y dejamos
hacer. Esta salsa la pasamos por el pasapurés y posteriormente
la afadimos al bacalao. Pelamos las gambas y las hacemos al
ajillo afadiéndolas por encima. Se calienta todo junto sin llegar
a hervir y se sirve.



02.-BACALAO AJOARRIERO CON
LANGOSTA

Ingredientes para 4 personas:

1 Kg. de bacalao desalado Giraldo
1 langosta dc 800 gr.

1 cebolla grande

9 dientes de ajo

2 tazas de tomate natural

1/2 litro de aceite de oliva
pimiento del piquillo en tiras
perejil picado.

Elaboracion:

Se desmiga el bacalao en tiras largas y se reservan las
pieles.

En un puchero con abundante agua y sal echamos la
langosta cuando rompa a hervir y la dejamos cocer durante 20
minutos. Una vez cocida, se le quita el caparazon, se trocea la parte de
la cola y se desmenuza la cabeza. Se reserva, guardando alguna pata
para decorar.

En una cazuela con el aceite a fuego lento, rehogamos la
cebolla, finamente cortada, hasta que tome color. Entonces se agregan
los ajos muy picaditos y se dejan otros dos minutos al fuego. Se
incorpora el bacalao, escurrido y secado fuertemente con un pafio, y
las pieles que hemos reservado. Cuando el guiso lleva diez minutos en
el fuego, se incorpora la salsa de tomate y la langosta troceada,
moviendo la cazuela constantemente para unirlo todo bien y que las
pieles suelten su gelatina. Se agregan las tiras de pimiento y se
espolvorea con perejil picado.

En el momento de servir, se retiran las pieles de bacalao y
se adorna con las patas de la langosta que hemos reservado. Se le
puede afiadir también un poco de picante.

03.-BACALAO A LA BARACALDFSA

Ingredientes para 4 personas:
j2 colas de bacalao desalado Giraldo
24 pimientos choriceros frescos
aceite de olivo O,4°
2 dientes de ajo fileteados

una guindilla

Elaboracion:

En una cazuela de barro, a fuego medio, ponemos el aceite,
afiadimos los ajos e inmediatamente los pimientos choriceros bien
limpios, pero tal y como se recogen de la buena, es decir, con piel,
rabo y pepitas. Los dejamos pochar a fuego suave, durante veinte
minutos moviéndolos en vaivén, hasta obtener una salsa ligada.
Afadimos las colas de bacalao con un poco mas de aceite, hasta casi
cubrir éstas y vamos moviendo la cazuela hasta conseguir una salsa
ligera, untuosa y muy sabrosa.
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.I 08.-BACALAO AL CONFIT DE AJO — 05.-BACALAO A LA MIEL
Ingredientes: Ingredientes para 4 personas:
1 Kg. de bacalao desalado Giraldo 4 trozos de bacalao desalado Gira Ido
4 cabezas de ajos de unos 200 grs. cada uno
aceite de oliva 2 cucharadas de miel
25 gr. de mayonesa 1/4 de espinacas
20 ml. de nata liquida 1 cucharada de harina

1/4 1. de aceite
100 gr. de pasas
Elaboracion:

Poner el bacalao en aceite templado, sacandole un poco de Elaboracion:

gelatina.
Pasamos el bacalao por harina y lo freimos.

Aparte preparamos el confit de ajo: Los ajos se pochan en

gran cantidad de aceite haciéndolos muy lentamente. Cuando estan Una vez frito, lo reservamos en un plato.

blanditos se sacan y se mezclan con la mayonesa y la nata. Batimos

todo muy bien. Cubrimos con ello el bacalao y metemos al horno a Herviremos las espinacas y una vez hervidas las pasaremos
gratinar 10 o 15 minutos. por la batidora hasta dejarlas muy finas, como un coulis. Las

pondremos en el fondo del plato, encima el bacalao, las dos
cucharadas de miel y los 100 gr. de pasas.

Decoraremos con un “bouquet” de tomate “concassé” y
espagueti.



= 06.-BACALAO A LA MILANESA 07.-BACALAO “A LA LLAUNA”

Ingredientes para 4 personas: Ingredientes para 4 personas:

% Kg. de bacalao desalado Giraldo
limpio de piel

/5 Kg. de patatas cocidas

100 gr. de mantequilla

100 g. de nata

250 g. de Champinion

1 Kg. de bacalao desalado Giralda de
la parte gruesa o “morro”

2 dl. de aceite fino

1 vaso de vino blanco

1 cucharada de pimenton dulce

1 hoja de laurel

5 gr. de ajos

una ramito de perejil

zumo de limén

[
5a Elaboracion:

Se corta el bacalao en 8 6 10 trozos. En una fuente o
recipiente que resista el horno se pone el aceite y el pimenton. Con
ayuda de un tenedor, se resuelve bien agregandole la hoja de laurel y
el vino. Una vez que todo esté bien unido, se incorporan los trozos de
bacalao, dandoles una vueltas para que se empapen y los dejamos con
la piel hacia abajo. Se introduce la fuente en el horno a temperatura
suave.

Elaboracion:

Preparamos un puré con las patatas, la mitad de la
mantequilla y un poco de leche.

Lo unimos a los champifiones picados, la nata y el resto de
la mantequilla, asi como un chorrito de zumo de limén y sal al gusto.

Colocamos el bacalao en una fuente y le afladimos puré por Trascurridos unos 10 minutos, se espolvorea con el ajo y

encima. Cocemos al bafio Maria y servir desde la misma fuente. perejil bien picados.
Es muy bueno comer este guiso frio, acompafiado de un

plato de judias blancas hervidas u otra verdura. Arrieros y viandantes
lo tomaban como almuerzo o merienda, entre dos rebanadas de pan
untadas con su propia salsa.



Autor: EL CORREO

12.-BACALAO CON AJADA

Ingredientes para 4 personas:

1 Kg. de bacalao desalado Giraldo
1/4 litro de aceite de oliva

8 dientes de ajo

1 cucharada de pimenton

1/2 vasito de vinagre de vino

pan para tostar

Elaboracion:

Escaldamos el bacalao y lo colocamos en una cazuela de
barro.

En una sartén con un poco de aceite, freimos las rebanadas
de pan y las apartamos. A continuacion, en el mismo aceite freimos
los dientes de ajo, los retiramos y los majamos en un mortero, junto
con el pan y el aceite, en el que previamente habremos fritos una
cucharada de pimenton. Se envuelve todo bien, vertimos la mezcla
resultante sobre el bacalao y dejamos cocer todo durante unos 5
minutos, rectificando con un poquito de agua.
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09.-BACALAO AL IDIAZABAL

Ingredientes para 4 personas:

400 gr. de bacalao desalado Giraldo
desmigado

2 6 3 cebolletas frescas

2 6 3 dientes de ajo

150 gr. de Queso Idiazabal

harina de maiz

sidra

Elaboracion:

Picar muy finamente las cebolletas, incluyendo un
poco de la parte verde, y rehogarlas muy despacio, en aceite de
oliva. Cuando esté bien blanda, afadir los ajos picados, y dejar que
también se rehogen.

Saltear alli, aumentando el fuego a tope, el bacalao. No
sazonar. Saltearlo bien, y echar todo el conjunto en un escurridor, con
un recipiente debajo, para recoger el caldo que va a soltar. Dejar
reposar un rato.

Poner a hervir ese caldito resultante y ligarlo con un poco
de harina de maiz, disuelta en sidra, dejaindolo como una bechamel
ligera. Mezclar ahora todo lo anterior, hasta que quede bien unido.
Colocar esto en un recipiente que pueda ir al horno y cubrir la
superficie con unas ldminas finisimas de Queso Idiazabal, cortadas
con un escamador especial. Meter al horno, medianamente fuerte, y
que se funda un poco.



10.-BACALAO AL “PIL PLL”

ingredientes para 4 personas:

8 tajadas de bacalao desalado Giraldo
de unos 125 gr. cada una

1 litro de aceite de oliva virgen de 0,4°
3 dientes de ajo

una guindilla

Elaboracion:

Ponemos en una cazuela a fuego medio con el aceite los
ajos fileteados y la guindilla, cortada en aros. Los dejamos softreir y,
una vez dorados los ajos, los retiramos y reservamos, ¢
inmediatamente incorporamos el bacalao con la piel hacia abajo para,
acto seguido, darle media vuelta, dejandolo con la piel hacia arriba. Lo
cocemos, sin que hierva, a fuego muy suave por espacio de cinco
minutos y retiramos la cazuela del fuego hasta templar todo el
conjunto.

Pasado este tiempo, retiramos parte del aceite y volvemos a
colocar la cazuela con el bacalao y el resto del aceite a fuego muy
suave. Cuando la salsa comienza a emulsionar, empezamos a mover la
cazuela en sentido semicircular a la vez que vamos afiadiendo el aceite
reservado anteriormente. El proceso no debe durar mas de cinco
minutos hasta obtener una salsa untuosa y homogénea, con una
consistencia parecida a la de una mayonesa ligera.

Adornamos el plato con los ajos fileteados y los aros de
guindilla y servimos bien caliente.

Un pil pil “rapido™:

Para lograr un pil-pil rapido hay un truco infalible. Consiste
en ligar la salsa dando vueltas al aceite con un colador de los
habituales.

11.-BACALAO AL PURE DE HABAS
FRESCAS

Ingredientes para 4 personas:

4 trozos de bacalao desalado Giraldo
tipo pil pil

200 gr. de habas frescas peladas sin
vaina para puré

200 gr. de habas frescas pequerias sin
vaina para saltear

;2 chalotas

1/4 litro de vino blanco

1/4 litro de caldo, aceite y sal

Elaboracion:

Poner los 200 gr. de habas para puré en un vaso mezclador y
afiadir el 1/4 litro de vino blanco y el 1/4 litro de caldo. Triturar bastante hasta
que quede vino, poner después en un cazo al fuego hasta que empiece a hervir.
Dejar que hierva durante 2 minutos. Pasar por el chino y reservar en un cazo.

Pelar las 12 chalotas y poner a freir lentamente.

Las habas pequefias saltearlas justo durante un minuto, que
queden al dente; si no hay habas pequefias para saltear y no tenemos mas que
grandes, pelarlas y después saltearlas igual que las pequeiias. Sazonar con un
poco de sal y reservar.

Poner el bacalao en una cazuela con aceite de oliva, poco, que
empiece a calentar lentamente, que no hierva; cuando veamos que empieza a
hacer un pil pil, afiadir el puré de habas y justo cuando empiece a hervir des-
pués de haber afiadido el puré, retirar la cazuela del fuego y empezar a montar
los 4 platos, colocando una tajada de bacalao en el centro de cada plato. La
salsa que queda en la cazuela la ponemos en el vaso mezclador y le damos
unas vueltas para que mezcle bien con el aceite. Esta salsa la ponemos
alrededor de las tajadas de bacalao y en un lado le pondremos las habas
salteadas y en el otro las chalotas que ya estaran bien fritas.

También le podemos poner un poco de puré de tomate, para dar
colorido al plato.
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16.-BACALAO A LA MARINERA DE
PUERROS

Ingredientes para 4 personas:

4 tajadas de bacalao desalado Gira ido

de unos 200 gr. cada una

2 di. de aceite de oliva de 0,4° una docena de puerros
un pimiento choricero

un diente de ajo fileteado

unos aros de guindilla

sal y pimienta

Elaboracion:

Limpiam
0s, cortamos Yy
troceamos el blanco
de los puerros en
trozos de dos
centimetros de
longitud; y en una
olla a presion puesta
al fuego, afiadimos
el aceite y
posteriormente  los
puerros y un cacito
de agua.

Tapamos la olla y esperamos a que cueza por espacio de
cinco minutos. Dejamos templar la olla, la destapamos, escurrimos el
aceite y reservamos los puerros templados.

Con el aceite sobrante, al que se le puede afiadir mas si
fuera necesario, preparamos un bacalao al “pil pil” que tendra el sabor
de los puerros. Una vez ligada la salsa, afiadimos los puerros y damos
un pequeifio hervor.

Puede adornarse con la pulpa del pimiento choricero
previamente remojado, los aros de guindilla y el ajo fileteado que
habriamos frito anteriormente y servimos bien caliente.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

13.-BACALAO CON ALMEJAS

Ingredientes:

4 raciones de 800 gr. de bacalao
desalado Giraldo desmigado
1 cebolla
2 patatas
4 dientes de ajo
250 gr. de almejas
3 tazas de aceite
un poco de perejil
sal y pimienta blanca

Elaboracion:

En una sartén ponemos una parte de aceite donde freimos a
fuego suave media cebolla y las patatas cortadas en rodajas. En otra
sartén con una tacita de aceite picamos muy fina la otra media cebolla
y una vez poco hecha, echamos las almejas para que se abran, y
moviéndolas un poquito se retiran.

Para finalizar ponemos una cazuela de barro con el resto del
aceite y los dientes de ajo fileteados, una vez que estan dorados
echamos el bacalao y lo vamos moviendo en el fuego lento y fuera de
¢l, hasta que saque su gelatina y esté un poco ligado.

Seguidamente echamos las patatas, las almejas y el perejil
en la cazuela y ya tenemos el bacalao hecho.



- 14.-BACALAO CON COMPOTA DE
TOMATE

Ingredientes:

500 gr. de bacalao desalado Giraldo.
sin piel
4 tomates
4 dlentes de ajo
aceite de oliva

Elaboracion:

Cortar el bacalao en dados, poner en una cazuela y
cubrirlo con aceite de oliva.

Quitar el coraz6n a los tomates, poner agua a
hervir y escaldar un minuto; refrescar y quitar la piel y cortar en
dados.

Picar los dientes de ajo muy finos; poner una tartera con
un poco de aceite y la mitad del ajo. Cuando empiece a dorar, afiadir
el bacalao, dar una vuelta y afiadir el tomate que hierva junto 2
minutos y a servir. También se puede comer en verano muy frio.

15.-BACALAO CON ESPINACAS,
PASAS Y PINONES

Ingredientes para 8 personas:

1 Kg. de bacalao desalado Giralda
600 gr. de espinacas

100 gr. de pasas de corinto

100 gr. de pifiones

300 gr. de patata

1 Kg. de tomates

3 limones

8 ramas de hinojo

2 vasos medianos de vino blanco
100 gr. de cebolla picada

1 vaso de aceite

Elaboracion:

Saltear la cebolla, las pasas y piflones. Afiadir las espinacas,
previamente blanqueadas y troceadas. Salpimentar.

Cocer la patata pero sin que se quede muy pasada.

Cortar el tomate en rodajas.

Cortar el bacalao a lo ancho en lonchas de 1 cm., como para
hacer una lasafia.

Primero se coloca en el fondo del recipiente la mezcla de
espinacas, piflones, etc.... Se ponen después las lonchas de bacalao
bien extendidas. Luego el tomate en rodajas. A continuacion las
patatas, también cortadas en lonchas. Otra capa de mezcla de
espinacas, pifiones etc... Y para terminar, se pone encima lonchas de
tomate que cubran todo el recipiente.

De decoracion se coloca el limén sin piel y las hojas de
hinojo o eneldo. Se afiade el vino blanco y se termina en el horno a
temperatura media durante unos 20 minutos.
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20.-BACALAO CON HONGOS

Ingredientes para 4 personas:
4 lomos de bacalao desalado Giraldo de unos 200 gr. cada uno

4 hongos mediano, 1 cebolla, 1 copa de vino blanco
2 dientes de ajo, 1/2 1. de aceite de oliva puro y sal
Elaboracion:

Separar los sombreros o txapelas de los hongos de los pies.
Limpiar concienzudamente con un trapo y si es preciso raspar con la
punta de un cuchillo. Colocar una sartén a fuego lento con un decilitro
de aceite y la cebolla en juliana. Dejar sudar hasta que se ablande.
Antes de que empiece a dorarse, se afiaden los pies de hongos
troceados. Cinco minutos después, se vierte media copa de vino
blanco. Consumido, se echan cuatro decilitros de agua, se sazona y se
deja hervir unos cinco minutos.

Triturar la salsa en un vaso con la batidora o en un robot.
Posteriormente, pasar por el chino. Debe quedar estirada, si es preciso
se puede afadir algo mas de agua al momento de calentar con el
bacalao.

Poner una sartén grande a fuego medio con un decilitro de
aceite y dos dientes de ajo. Cuando haya cogido calor, se introducen
en esta plancha las txapelas de hongos en entero, teniendo dos minutos
a fuego medio. Transcurridos, se dan vuelta, se vierte media copa de
vino blanco, se sazonan con sal y se tienen tres minutos.

Colocar una sartén pequefia, en la que justo quepa una
tajada de bacalao, a fuego medio con tres decilitros de aceite. Cuando
haya cogido calor, se baja la intensidad. Se echa una tajada con la piel
hacia arriba y se tiene cociendo -no friendo- sin casi borbotones
durante unos tres o cuatro minutos. Sacar y depositar en una fuente
para escurrir. Se hace de tajada en tajada para casi cubrir con el aceite
el bacalao.

Se vierte en una cazuela la salsa de hongos estirada. Se
depositan los cuatro lomos cocidos en aceite y escurridos con la piel
hacia arriba. Acercamos a fuego lento y dejamos cocer sin apenas
borbotones durante tres minutos.

Mientras, calentamos las txapelas de hongos. Sucedido, las
sacamos y rapidamente las troceamos.

Echar un poco de salsa en cada plato, hasta cubrirlo
ligeramente. Depositar encima un lomo con la piel hacia arriba. Y
colocar por alrededor unos cuantos trozos de hongos, que se
diferencien bien de la tenue salsa. Asi los cuatro platos.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

17.-BACALAO CON MEJILLONES

Ingredientes para 4 personas:
400 gr. de cogote de bacalao Giraldo
200 gr. de mejillones
2 tomates, 4 ramas de eneldo
2 dientes de ajo, vinagre de Jerez
aceite de oliva

Elaboracion:

Limpiamos bien los mejillones raspando la cascara con un
cuchillo, para quitarles toda la suciedad que puedan tener. Una vez
limpios, los ponemos con agua fria a cocer, justo hasta que se abran.
Cuando estén abiertos retiramos la cazuela del fuego, sacamos los
mejillones del agua (guardar el agua de la coccion) y, ayudados por un
cuchillo, vamos sacando la carne de las céscaras. Cortar cada mejillon
en 6 laminas y guardar en un plato.

En el agua que tenemos guardada ponemos el bacalao al
fuego a templar. Cuando el agua haya cogido una temperatura de unos
60 grados, retiramos la cazuela del ruego y dejamos el bacalao dentro
unos 5 minutos. Pasados los 5 minutos, sacamos el bacalao del agua y
vamos deshaciendo éste en laminas que iremos dejando en una fuente.
Una vez hecha esta operacion, cogemos los tomates y los pasamos por
agua fria para limpiarlos, les quitamos el corazon y en una cazuela con
agua hirviendo echamos los tomates durante 1 minuto. Los sacamos y
pelamos y los cortamos en dados pequeiios. Pelar los 2 dientes de ajo
y picarlos bien. Ponemos una sartén con 4 cucharadas de aceite;
cuando esté caliente, echar los ajos picados y cuando empiecen a
dorarse, afiadir el tomate picado, rehogar todo durante 1 minuto, sazo-
nar y retirar la sartén del fuego. Reservar.

Con 8 cucharadas de aceite de oliva, 1 y 1/2 de vinagre de
Jerez y 1 cucharada de la que hemos calentado el bacalao, preparar
una vinagreta.

Modo de montar los platos:

Cogemos cuatro platos y en el centro de cada uno
repartimos el tomate que tenemos en la sartén; alrededor dcl tomate
Iremos colocando las laminas de bacalao, formando un abanico con
ellas; por encima pondremos los mejillones troceados en laminas y
después rociamos todo con la vinagreta que tenemos preparada.
Adornar cada plato con una rama de eneldo.



18.-BACALAO A LA VIZCAINA

Ingredientes para 4 personas:

8 tajadas de bacalao desalado Giraldo
de unos 125 gr. cada una
1 dl. de aceite de oliva
Para la salsa vizcaina:
12 pimientos choriceros
6 cebollas rojas, 6 cebollas blancas
3 pimientos verdes
una cabeza de ajo (sin pelar)
50 gr. de tocino de jamon
sal y pimienta

Elaboracion:

Ponemos a remojar de vispera, en un puchero con agua fria
los pimientos choriceros (sin rabo ni pepitas). Cuando vayamos a
elaborar la salsa vizcaina, los sacamos, los escurrimos y los
reservamos.

Para la elaboracidon de la salsa vizcaina pondremos en una
cazuela aceite y, a fuego medio, ponemos a cocer las cebollas rojas y
blancas y los pimientos verdes; todo ello cortado en juliana, los ajos
enteros y sin pelar y el tocino de jamoén. Dejamos pochar esta verdura
durante unas dos horas, teniendo cuidado de que no se nos pegue en el
fondo de la cazuela, ya que nos daria un sabor amargo. Pasado este
tiempo, afiadimos los pimientos chorriceros, rehogamos y lo dejamos
cocer todo ello en una hora mas. Durante la coccion es posible que sea
necesario ir afiadiendo algo de agua, para lo que utilizaremos la de
remojar los pimientos. Dejamos templar la preparacion, que
pasaremos tres veces por un ‘pasapurés’, hasta obtener una salsa
ligera y homogénea. Salpimentamos y reservamos caliente.

En una sartén con aceite a fuego medio, sofreimos el
bacalao por la parte de la piel y luego lo vamos colocando, tajada a
tajada, esta vez con la piel hacia arriba, sobre otra cazuela que
previamente habremos puesto a lUego con la salsa vizcaina. Dejamos
cocer el conjunto moviendo la cazuela en vaivén durante unos diez
minutos, momento en el que estard listo el bacalao. Servimos bien
caliente, decorandolo al gusto.

19.-BACALAO CON COLIFLOR Y
PATATAS

Ingredientes para 4 personas:

600 gr. de bacalao desalado Giraldo en
lomos

400 gr. de patatas en rodajas

1 colffior de 1 Kg. aproxmadamente
1/2 litro de aceite de oiva

2 litros de agua

1/2 cebolla

sal

2 cabezas de ajo

4 cucharadas de pimenton dulce

un chorrlto de vinagre

Elaboracion:

En una tartera echamos el agua, la cual dejamos hervir,
afiadimos las patatas y cuando estén a medio cocer agregamos la
coliflor cortada en cuatro cuartos; una vez cocido se pone encima
el bacalao y cuando esté todo cocido se le escurre el agua y
dejamos a un lado.

Para la ajada: en una sartén echamos el aceite y cuando
esté caliente afiadimos el ajo. Cuando esté dorado sacamos la
sartén del fuego y dejamos enfriar un poco el aceite, para que no
queme el pimenton. Echamos el pimentén y el vinagre y
dejamos reposar un minuto. Echamos toda la ajada por encima
del bacalao, la coliflor y las patatas, tapamos la tartera y dejamos
hervir unos segundos. -

Bacalao ala
Vizcaina
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24.-BACALAO CON PATATAS

Ingredientes para 4 personas:

4 trozos de bacalao desalado Giraldo
de unos 300 gr. cada uno

4 patatas medianas

1 ramillete de hierbas aromdaticas

1/4 de litro de bechamel

2 huevos

aceite de oliva, vinagre y sal

Elaboracion:

Pelamos las patatas y las cortamos en finas rodajas, un poco
mas gruesas que las patatas chips, las colocamos en una tartera con sal
y aceite, las metemos al horno a 1800C y las tenemos hasta que se
doren un poco, no demasiado.

Mientras, cogemos los 4 trozos de bacalao, los ponemos en
una tartera cubiertos de aceite al fuego hasta que coja calor, pero sin
que llegue a hervir, a unos 70° C, entonces retiramos la cazuela del
fuego y dejamos reposar unos 5 minutos. Sacamos los trozos del
bacalao del aceite y lo vamos separando en laminas. Asi, templado en
aceite, se separan mas facilmente las laminas sin que se rompan; las
vamos dejando en una fuente.

Calentamos la bechamel y, mientras cogemos los huevos y
separamos las claras de las yemas, levantemos las claras a punto de
nieve, las mezclamos a la bechamel para que ésta nos quede
esponjosa: ya tenemos todos los ingredientes preparados; ahora
empezamos a montar los platos. Cogemos cuatro platos y empezamos
poniendo como base una rodaja de patata y sobre ésta un poco de
bechamel y encima del mismo una lamina de bacalao; asi hasta formar
6 pisos. Rodeamos esta torre con un hilo del aceite en el que hemos
tenido el bacalao, unas gotas de vinagre y una rama aromatica que nos
guste.

Se puede servir templado en verano o mas caliente en
invierno. Como lo hemos hecho ahora estaria templado. Para que
quede mas caliente, meter los platos al horno un par de minutos.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

21.-BACALAO AL AJOARRIERO

Ingredientes para 4 personas:

600 gr. de bacalao desmigado desalado Giraldo
4 huevos frescos

1 di. de aceite de oliva 0,40

2 dientes de ajo

una guindilla cortada en aros

una cucharadita de pimenton semidulce

Elaboracion:

En una sartén con muy poco aceite, puesta a fuego medio,
afiadimos el bacalao y lo salteamos, dejandolo “sudar” durante dos
minutos.

Por otro lado, en otra sartén con aceite y puesta al fuego,
echamos el ajo fileteado y la guindilla cortada en aros; cuando va
tomando color, agregamos el pimentén, momento en el que retiramos
del fuego y lo dejamos reposar sin que se enfrie. Lo incorporamos a la
sartén con el bacalao, : o™
teniendo cuidado de
que el  pimentén
“reposado’ en la sartén
no caiga sobre el
bacalao.

Damos un
hervor y servimos.

La incorporacion a
este bacalao de unos
huevos “cascados”,
como si fuera un
revuelto, da al plato
mayor consistencia.
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22.-BACALAO AL CLUB RANERO

Ingredientes para 4 personas:

4 rajadas de bacalao desalado Giraldo
de unos 250 gr. cada una

4 cebollas blancas

4 tomates

2 pimientos verdes ‘cristal”

2 pimientos choriceros

2 dientes de ajo

1/2 litro de aceite de oliva 0,4’

Flaboracion:

En una olla a
presion a  fuego medio
echamos el aceite y en él pone-
mos la verdura, previamente
limpia y cortada en trozos
regulares de un centimetro de & ]
grosor: cebollas, pimientos
verdes, tomates y la pulpa de los choriceros que habremos remojado
anteriormente. Salpimentamos. Cenamos la olla y dejamos cocer por
espacio de cinco minutos. Una vez pasado este tiempo, dejamos
templar, destapamos la olla y retiramos el exceso de aceite.
Reservamos caliente.

En una cazuela de barro de acero inoxidable, a fuego suave,
afladimos el aceite sobrante de la piperrada y los ajos fileteados vy,
cuando estén dorados, los retiramos e introducimos el bacalao;
pasados 5 minutos, retiramos la cazuela del fuego y dejamos templar.
Pasado este tiempo, volvemos a colocar la cazuela en el fuego y
observamos que la salsa comienza a emulsionar, momento en el que
comenzamos a mover la cazuela como si de un bacalao al “pil pil” se
tratara. Una vez cocido el bacalao y conseguida la salsa deseada,
anadimos la piperrada que hemos realizado con anterioridad.

Calentamos todo el conjunto teniendo cuidado de que no se
nos corte la salsa y servimos bien caliente.

23.-BACALAO A LA RIOJANA

Ingredientes para 4 personas:

1 Kg. de bacalao desalado Giraldo
4 pimientos choriceros

6 pimientos verdes

1/2 Kg. de cebollas

aceite de oliva

10 cucharadas de tomate frito casero
4 pimientos asados entreverados

1 cabeza de ajos

Elaboracion:

En una cazuela de barro, poner un buen chorro de aceite y
agregar la cebolla bien picadita y 4 dientes de ajo. Cuando esté
pochadito, retirarlo y dejar templar. Poner los trozos de bacalao con la
piel boca abajo. Dejarlos cocer durante 5 minutos, removiendo
suavemente para hacerle sacar la gelatina. Afiadir el tomate y la carne
de los pimientos choriceros. Hacer una fritada con los pimientos
verdes y rociarlos por encima. Posteriormente, se colocardn las tiras
de los pimientos asados, con cuidado, ya que lo presentaremos en la
misma cazuela en la que lo cocinemos. Anadiremos picante al gusto.

12
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28.-BACALAO CON PISTO

Ingredientes para 4 personas:

4 lomos de bacalao desalado Giraldo
de unos 200 gr. cada uno

2 cebollas

4 dientes de ajo

3 pimientos verdes

2 calabacines

2 tomates

1/2 1. de aceite de oliva puro

sal

Elaboracion:

Pelar los tomates, quitarles las pepitas y cortarlos en dados
pequeilos. Pelar los calabacines y cortarlos también en dados. Pelar y cortar en
juliana la cebolla. Pelar los cuatro dientes de ajo, picar dos finamente y cortar
otros dos en laminas.

Poner una sartén a fuego lento con un decilitro de aceite y la cebo-
lla. Dejar hacer pausadamente hasta que esté blanda. Entonces, se agregan dos
dientes de ajo finamente picados. Un minuto después, los dados de pimientos
verdes y el calabacin, dejando hacer cinco minutos. Pasados, se agrega el
tomate en dados, manteniendo el conjunto diez minutos; tiempo en el que
sazonaremos con sal.

Mientras, colocar una sartén a fuego medio con cuatro decilitros
de aceite y dos dientes de ajo en laminas. Cuando se haya dorado, se retiran y
reservan, echando el bacalao con la piel hacia arriba, dejando que se haga por
espacio de unos cinco minutos; cociendo mas que friendo. Sacar y escurrir.

Cuando el pisto esté hecho, se depositan encima de ¢l los cuatro
lomos de bacalao, dejando tan sélo uno o dos minutos, hasta que cojan calor al
vapor.

Para servir, hacer un lecho en el fondo de cada plato y depositar
encima un lomo con la piel hacia arriba, decorando con dos ldéminas de los
ajos dorados. Asi los cuatro platos.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

25.-BACALAO CON JAMON Y QUESO
GRATINADO

Ingredientes para 4 personas:

200 gr. de bacalao desalado Giraldo desmigado
100 gr. de jamon cocido en tiras

100 gr. de queso en lonchas

1/2 litro de leche

mantequilla

sal

2 dientes de ajo

aceite

bechamel (leche, harina, sal)

mayonesa (aceite, huevo, sal y limon)

Elaboracion:

Se pone a cocer 1/2 litro de leche con / cucharada sopera
de mantequilla y sal, cuando rompe a hervir se afiade el bacalao y se
cuece a fuego lento durante 5 minutos.

Mientras, se prepara una bechamel ligera.

Cuando esté cocido el bacalao, se escurre y se rehoga en
una sartén con los ajos y el jamon cocido. Seguidamente en una fuente
de horno un poco untada de mantequilla ponemos una capa de
bacalao, lo cubrimos con el queso en lonchas y ponemos otra capa de
bacalao. Vertemos por encima, finalmente, la bechamel y gratinamos
al horno hasta que se dore.

Se saca del horno y se deja enfriar. Se puede decorar con
mayonesa.
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26.-BACALAO CON PURE DF
= PATATA Y ZANAHORIA

Ingredientes para 4 personas:

400 gr. de bacalao desalado Giraldo
desmigado

4 pata tas

4 huevos

1/2 litro de leche

20 gr. de mantequilla

2 zanahorias

sal

aceite de olivo

perejil picado

Elaboracion:

Primero pelar las patatas y cortarlas en dados pequefios.
Ponerlas en una cazuela con agua y un poco de sal a cocer, cinco
minutos; el tiempo de coccion de las patatas depende del tamaiio de
los dados que hayamos cortado. Pasados los 5 minutos quitar el agua a
las patatas y afiadir la leche y la mantequilla, que hierva durante 1
minuto y pasar por el pasapurés o la trituradora. Guardar el puré al
bafio Maria para mantenerlo caliente.

Pelar la zanahoria y cortarla en dados muy finos. Poner la
zanahoria en una tartera con 10 cucharadas de aceite a rehogar,
cuidando que no se dore, tenerla haciendo 2 minutos. Transcurridos,
afladimos el bacalao desmigado, que rehogue justo unos segundos y
retirar.

Separar las 4 yemas de los huevos de las claras y afiadir las
yemas al puré. Batir para que se mezcle bien y probar de sal.

Mezclar el puré con el bacalao que tenemos con la
zanahoria y repartirlo en 4 cazuelas pequefias de barro o en un
recipiente de cristal o similar. Introducir al horno durante 2 minutos,
sacar y Servir.

Va muy bien acompafiado con salsa de tomate caliente.

27.-BACALAO CON PASTA

Ingredientes:

600 gr. de bacalao desalado Giralda
250 gr. de macarrones,

150 gr. de aceitunas deshuesadas
queso rallado (100 gr.)

6 anchoillas

nata liquida (1 bote pequerio)

1 gjo

2 cebollas y perejil

Elaboracion:

Cocer los macarrones, enfridandolos y reservandolos.
Rehogar la cebolla en aros finos y el ajo picado. Afiadir las anchoas,
perejil y las aceitunas todo picado, mezclarlo bien. En una fuente de
horno colocar una capa de macarrones, encima el bacalao desalado
bien escurrido y la mitad de la sartenada. Repetir la operacion y afiadir
la nata liquida por encima, espolvorear todo con queso rallado y hacer
al horno unos 15 minutos hasta dorar, servir caliente.
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32.-BACALAO CONFITADO CON
— ALCACHOFAS

Ingredientes:

2 lomos de bacalao desalado Giralda
de unos 200 gr. cada uno

1/2 litro de aceire de oliva

4 alcachofas,

1 limon,

1 cebollino picado

Elaboracion:

Primero confitaremos las alcachofas. Para ello, tornear las
alcachofas. Aprovechar sélo los corazones. Rociarlas ligeramente con
el limoén y confitarlas en el aceite de oliva. Cuando hayan cocido,
reservar dos para la guarnicion del emplatado.

Para preparar la salsa de alcachofas, triturar las dos
alcachofas restantes, con un poco de aceite de o]iva y pasarlas por un
colador. Reservar para el emplatado.

Para hacer el bacalao confitado, confitar a fuego muy lento
en el aceite de oliva utilizado para confitar las alcachofas. Escurrirlo.

Para presentar, disponer la salsa de alcachofas en un circulo
en e] centro del plato. Colocar encima el bacalao. Encima del bacalao,
colocar los corazones de las alcachofas enteros y espolvorear con el
cebollino picado.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

29.-PATATITA NUEVA CON
BACALAO Y PIMENTON

Ingredientes para 4 personas:

400 grs. de bacalao desalado Giraldo
tipo morro

4 patatitas nuevas del tamario de un
huevo

1/4 litro de aceite de oliva virgen
pimenton semidulce y sal gorda

Elaboracion:

Cocemos las
patatas sin pelar en agua
con sal por espacio de
media hora,
reservandolas templadas
en la misma cazuela.

Confitamos el
bacalao en una cazuela
con aceite y lo
laminamos (ver
COonsejos); reservamos.

En cada uno y e L s
de los cuatro platos colocamos dos medias patatitas peladas, poniendo
encima las laminas de bacalao. Espolvoreamos todo discretamente con
sal gorda y pimenton, asi como con un chorrito generoso de aceite.
Servir.
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30.-BACALAO “BLANCO Y NEGRO”

Ingredientes para 4 personas:

500 gr. de bacalao desalado Giraldo
4 hongos tipo boletos

2 trufas hermosas

2 di. de aceite de oliva 0,4

1 di. de aceite de trufa

2 cebollas rojas

un diente de ajo

sal y pimienta.

Elaboracion:

ﬁ

En una cazuela de
acero inoxidable, puesta a fuego
lento, echamos el aceite de oliva
y sofreimos el ajo fileteado
hasta que tome color. Con el
aceite todavia caliente,
incorporamos el bacalao 'y
apartamos el conjunto del fuego
hasta que se temple. Una vez
templado vamos ligando el
bacalao como si se tratase de un
“pil pil” a la manera rapida y sencilla. Una vez cocido y obtenida la
salsa “pil pil”, sacamos el bacalao de la cazuela. Reservamos la salsa
caliente y el bacalao templado.

Por otro lado, ponemos el aceite de trufa en una sartén y
rehogamos en ¢l las cebollas rojas, cortadas en juliana, las dejamos
pochar durante veinte minutos y las reservamos calientes.

En el mismo aceite salteamos los hongos y los dejamos
confitar durante 5 minutos. Afiadimos una de las trufas, laminada y
salpimentamos reservando el conjunto al calor. Picamos finamente la
otra trufa y la incorporamos a la salsa “pil pil”.

Para la presentacion, distribuimos en cada uno de los cuatro
platos la cebolla pochada, encima los hongos y la trufa laminada y,
por ultimo, el bacalao haciendo torre. Napamos discretamente con la
salsa “pil pil” de trufa y servimos inmediatamente.

Nota.- Se puede sustituir la Tuber melanosporum po
Craterellus cornucopiodes (La Trufa del pobre).

=, 31.-BACALAO CON SALSA DE
CARABINEROS

Ingredientes para 4 personas:
4 lomos dc bacalao Giralda de unos 200 gr. cada uno
8 carabineros, 4 yemas de huevo, 1 V'aso de vino blanco
1 copa dc Brandy, 1/2 limon, 200 gr. de mantequilla, aceite

Elaboracion:

Primero colocamos los 4 lomos de bacalao en una tartera y los
cubrimos de aceite. Colocamos la tartera al fuego para que cl bacalao se
temple (que no coja mas temperatura que unos 60 grados), mantenerlo asi 15
minutos; mientras el bacalao se temple iremos preparando la salsa.

Pelamos los 8 carabineros y los cortamos en laminas, guardar las
cascaras en un plato; en una sartén ponemos 4 cucharadas de aceite y cuando
esté caliente echamos los carabineros y los salteamos durante un minuto;
retirar la sartén y sacar los carabineros con una espumadera y dejarlos en un
plato para mas tarde; volvemos a colocar la sartén en el fuego con el mismo
aceite y echamos en ella las cascaras de los carabineros, rehogamos durante
medio minuto y afladimos un vaso de agua, el vaso de vino blanco y la copa
de brandy. Dejar que hierva durante 10 minutos.

Mientras iremos preparando la holandesa. Para ello, en un cazo
colocamos 200 gr. de mantequilla al fuego para que funda. En un bol colo-
camos las 4 yemas de huevo y el zumo de medio limon. Con una varilla,
iremos levantando las yemas, cuando estén levantadas iremos afladiendo la
mantequilla fundida poco a poco, como haciendo una mayonesa. Cuando
hayamos afladido la mantequilla guardamos la holandesa al bafio Maria, para
que no se enfrie.

Como ya habran pasado los 10 minutos de coccion (le las cascaras
de los carabineros, retiramos la sartén del fuego y pasamos el caldo por el
colador. Afiadimos este caldo a la holandesa suavemente igual que antes
hemos afiadido la mantequilla y conservar al baiio Maria.

Cogemos el bacalao y los sacamos del aceite donde lo tenemos
templado, lo sacamos con una espumadera para que escurra bien el aceite y
vamos colocando los trozos de bacalao en una tartera. Ponemos la tartera al
fuego y afadimos los carabineros, que todo rehogue durante dos minutos.
Afadir entonces la salsa que tenemos al bafio Maria, que caliente un minuto y

ya se puede servir.
Una vez afiadida la salsa y mientras estamos calentando ésta con el bacalao,
hay que tener cuidado de que no hierva; pues si la salsa hierve se cortaria.
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4 36.-BACALAO CON PIMIENTOS DEL
PIQUILLO

Ingredientes para 4 personas:

4 tajadas de bacalao desalado Giralda
de unos 200 gr. cada una

8 pimientos del piquillo

1/2 litro de aceite de olivo de 0,40

2 dientes de ajo bien picados

1 cucharadita de perejil picadito

1 cebolla bien picada

Flaboracion:

Ponemos en
una cazuela a fuego
medio con la mitad del
aceite y, cuando esté
caliente, echamos el
ajo y las cebollas
picadas.  Rehogamos
durante cinco minutos
y afiadimos el perejil.
Inmediatamente
incorporamos los
pimientos del piquillo
y dejamos cocer todo a
fuego lento durante
cinco minutos mas. Retiramos la cazuela del fuego y dejamos reposar,
escurriendo el aceite sobrante.

.-

En otra cazuela, a fuego lento, ponemos el resto del aceite
de oliva y el aceite sobrante de los pimientos del piquillo. Colocamos
el bacalao con la piel hacia arriba y lo dejamos cocer por espacio de
diez minutos, al tiempo que vamos moviendo la cazuela en vaivén
hasta obtener una salsa tipo “pil pil”. Cuando la salsa esté ligada,
incorporamos los pimientos del piquillo.

Damos un hervor y presentamos bien caliente.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

33.-BACALAO DESMIGADO CON
GAMBAS

Ingredientes para 4 personas:

600 gr. de bacalao desalado Giraldo
desmigado

8 dientes de ajo

2 pimientos choriceros secos

40 gambas o langostino pequerio
aceite de olivo

Elaboracion:

Abrimos los pimientos por la mitad con unas tijeras y
quitarles las pepitas, lavarlos pasandolos por agua fria. Después los
colocamos en una cazuela con agua templada para que recuperen su
grosor. Tener la carne de los pimientos a remojo durante 2 horas.
Transcurridas, sacamos los pimientos del remojo y con un cuchillo
pequeiio separamos la carne o pulpa de los pimientos de la piel,
guardamos la carne de los pimientos en un plato.

Pelar las gambas y dejarlas en un plato

Pelar los 8 dientes de ajo y picarlos muy finamente. Una
vez picados los ajos, los ponemos en una sartén con 10 cucharadas de
aceite. Cuando el ajo esté dorado y bien frito, retirar la sartén del
fuego y colar rapidamente los ajos para que no se quemen.
Extendemos los ajos en un plato, para que se enfrien y no quede el ajo
amontonado, ya que sino con su mismo calor seguirian friéndose y se
nos quemarian. Conseguimos asi la llamada sal de ajo. El aceite que
nos queda de colar los ajos lo echamos por encima del bacalao que lo
tendremos en una fuente.

Cogemos una tartera hermosa y la colocamos al fuego con
10 cucharadas de aceite. Cuando el aceite esté caliente, echamos las
gambas, las sazonamos y cuando empiecen a recogerse le afiadimos el
bacalao. Rehogamos con una espatula y cuando vemos que el bacalao
empieza a calentar le afladimos la carne de los pimientos. Seguir
rehogando, que hierva 1/2 minuto, retirar la tartera del fuego y
espolvorear con la otra mitad de sal de ajo y servir.
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34-BACALAO CON SETAS Y
e VERDURAS

Ingredientes para 4 personas:

150 gr. de bacalao desalado Giraldo
desmigado

2 berenjenas

4 tomates

100 g. de setas

1 cebolla

aceite de olivo

Elaboracion:

Pelar 1. cebolla y cortarla en juliana. Poner una sartén al
fuego con 6 cucharadas de aceite y rehogar lentamente la cebolla.

Partir las berenjenas por la mitad a lo largo y, con una
cuchara, sacar la carne de las berenjenas dejando un poco de carne
junto a la piel para que no se rompan. Anadir esta carne de la
berenjena a la cebolla, guardando las berenjenas vacias pan mas tarde.
Cortas la setas en laminas (hongos o champifiones a gusto de cada
uno) y afiadirlas a la cebolla y que siga rehogando. Vaciar los tomates
igual que las berenjenas (dejando igual que con las berenjenas un poco
de carne junto a la piel para no romperlos), afiadir la carne de los
tomates a la cebolla que tenemos rehogando junto con las setas y la
berenjenas, y dejar hacer durante 5 minutos. Reservar los tomates
vacios. Pasados 5 minutos retirar la sartén del fuego y dejar templar.

Poner en una tartera el bacalao desmigado con 4 cucharadas
de aceite de oliva. Cuando las verduras estén templadas las afiadimos
al bacalao, lo mezclamos todo bien y con esta mezcla rellenamos las
berenjenas y los tomates. Una vez rellenas la berenjenas y los tomates
los colocamos en una placa de horno y la metemos al horno a 200° C
durante 2 minutos, sacar y a comer.

35.-BACALAO EN SALSA VERDE
CON KOKOTXAS Y ALMEJAS

Ingredientes para 4 personas:

4 lomos de bacalao desalado Giralda
tipo pil pil

76 unidades de kokotxas de bacalao
20 almejas

1 diente de ajo

perejil picado para espolvorear al
final

aceile de oliva, guindilla, harina y sal

Elaboracion:

Pelamos el diente de ajo y lo picamos bien picado. Lo reservamos
en un plato para mas tarde.

Cogemos una cazuela y echamos 8 cucharadas de aceite de oliva.
Lo ponemos al fuego a calentar. Pasamos por harina los 4 lomos (le bacalao
Cuando el aceite esté caliente vamos colocando los lomos de bacalao en la
cazuela con la piel hacia arriba. Cuando hayamos puesto todo el bacalao en la
cazuela, cogemos ésta con las dos manos y empezamos a girar la cazuela en
sentido rotativo, unas vueltas a la derecha y otras a la izquierda, asi durante
cua tro minutos. Transcurridos, damos vuelta al bacalao quedando la piel
hacia abajo, echamos el ajo picado y un poco de guindilla. Cuando el ajo
empiece a dorarse afiadimos las kokotxas y un cazo de agua, para que ligue y
haga un pil pil.

Mientras, en una sartén al fuego ponemos las almejas y las
tapamos para que se vayan abriendo. Cuando estén medio abiertas todas se
retira la sartén del fuego. Terminaran de abrirse cuando las juntemos con el
bacalao.

Seguimos moviendo la cazuela y dejamos que hierve durante dos
minutos. Echamos las almejas y el caldo que hayan soltado mientras se abrian
y todo junto otro minuto, rectificar de sal, espolvorear con el perejil picado y
Servir.
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40.-BACALAO “ETXEKO ANDRE”

Ingredientes para 4 personas:

600 gr. de bacalao desmigado y desalado Giraldo
250 gr. de alubias blancas un tomate

tres o cuatro ajos frescos 2 cebolletas frescas

JO pimientos del piquillo 4 pimientos secos
perejil

aceite

sal y laurel

Elaboracion:

En una cazuela se pone una cebolleta, un ajo tierno, diez
pimientos del piquillo y tres pimientos secos, aceite y sal, calentando
el conjunto durante quince minutos a fuego lento. A continuacién se
pasa todo el conjunto por el pasapurés. Una vez hecho lo anterior
afladimos el bacalao con un pufiado de perejil.

Ponemos el cuarto kilo de alubias, en una cazuela, junto
con agua, aceite, sal, laurel, ajo, cebolleta y un tomate.

Todo ello a fuego lento durante una hora.

Cuando la cazuela de las alubias esta preparada se afade el
conjunto de bacalao y se deja hervir diez minutos.

Adornar con perejil y servir.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

37.-BACALAO ESCABECHADO

Ingredientes para 4 personas:

600 gr. de bacalao desalado Giraldo de la parte mas gruesa
1 litro de aceite de olivo 0,4’

1/4 litro de vinagre

4 cabezas de ajo sin pelar

2 puerros y 2 zanahoria, 8 cebolletitas, 4 pimientos verdes
10 gr. de pimienta negra en grano

una ramito de tomillo, unas hojas de laurel

guindillas verdes, 4 clavos, alcaparras y pepinillos, sal

Elaboracion:

En un pequeno
puchero, puesto a fuego
medio con el aceite y el
vinagre, vamos afiadiendo
las verduras: los ajos
enteros, los puerros (bien
limpios), en trozos de dos
centimetros de largo, las
zanahorias  (previamente
peladas), cortadas en
rodajas, las cebolletitas
enteras y sin pelar y los
pimientos verdes enteros.
Anadimos las especias y v BN

. T
dejamos cocer todo por % h
espacio de media hora,
dandole el punto de sal. Lo
dejamos enfriar y lo reservamos.

Con medio litro de escabeche, aun caliente, confitamos el
bacalao y, una vez cocido, lo laminamos y lo reservamos a
temperatura de la cocina.

Distribuimos el bacalao laminado en cuatro platos, en
cantidades iguales, alterndndolo con las verduras cocidas, las piparras,
las alcaparras, los pepinillos y las especias. Aliflamos todo con un
poco de escabeche por encima y servimos.
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38.-BACALAO EN SALSA DE
PUERROS

Ingredientes para 4 personas:

4 tajadas de bacalao desalado Giraldo tipo pil pil
2 dl. de aceite de olivo

12 puerros

2 dientes de ajo fileteados

8 aros de guindilla roja

Elaboracion:

Primero pasar los puerros con agua fria para limpiarlos; ya
limpios, 10 de los 12 puerros los cortamos, separando lo verde lo
blanco. Lo verde lo ponemos a cocer en 1/2 litro de agua y lo blanco
de los puerros los troceamos en trozos pequefios y lo ponemos a
rehogar en el aceite de oliva durante 10 minutos; pasados los 10
minutos escurrimos los puerros, el aceite lo guardamos y los puerros
los dejamos en la misma tartera pero retirada del fuego. Cogemos los
2 puerros que nos quedan y los cortamos en juliana muy fina, sacar un
poco de agua de la coccion de los puerros y en otra cazo ponemos a
cocer los 2 puerros que acabamos de cortar en juliana, que cuezan
durante un minuto, pasado el minuto sacar, escurrir bien y freirlos
hasta que queden crujientes, reservarlos en un plato.

Poner la tartera que tenemos con los trozos de puerros
blancos al fuego y afiadirle el agua de la coccion de los ultimos
puerros y también le afiadimos los trozos de puerros verdes que se
estan cociendo, anadirle todo lo verde de los puerros y el agua en la
que se estén cociendo, todo junto que hierva durante 10 minutos,
sazonar con un poco de sal, pasados los 10 minutos pasamos todo por
la trituradora y después por el chino o colador, probar de sal.

Coger el aceite que tenemos guardado de haber rehogado los trozos de
puerro blancos y poner el aceite en una tartera. A este aceite le
afladimos las tajadas de bacalao y lo ponemos al fuego, hasta que
empiece a hervir, justo cuando empiece a hervir le afiadimos el caldo
que tenemos hecho, hacer un pil pil, que todo junto hierva 2 minutos.
Los ajos que tenemos laminados los freirnos hasta que cojan color
dorado. Cuando hayan tomado color los sacamos y los escurrimos y se
lo echamos por encima al bacalao para adornarlo, lo mismo que los
aros de guindilla y el puerro que tenemos frito.

39.-BACALAO ENCEBOLLADO

Ingredientes para 4 personas:

800 gr. de lomos de bacalao desalados Giraldo
1/4 1. de aceite de oliva

1 cebolla grande picada

8 dientes de ajo picados

2 pimientos verdes en aros

1 pimiento rojo del piquillo

25 gr. de guisantes

una pizca de harina

1/8 de agua o caldo de pescado
Elaboracion:

Ponemos en una sartén el aceite y los ajos, cuando el aceite
se encuentre templado vamos pasando los lomos de bacalao que
posteriormente los iremos colocando en una cazuela.

En ese mismo aceite, echaremos la cebolla, el pimiento
verde que lo tendremos cortado en aros y lo rehogaremos. Una vez se
encuentre rehogado retiraremos unos aros para el adorno final.

Después echamos la pizca de harina en la sartén donde se
encuentran los pimientos y la deshacemos. Seguidamente afladimos el
agua, lo dejamos hervir durante 2 minutos y lo echamos a los lomos
que los tenemos retirados en la cazuela. Posteriormente echamos los
guisantes y dejamos durante dos minutos a fuego lento moviendo
suavemente.

Finalmente y una vez retirada la cazuela del fuego,
adornaremos el bacalao con los aros de pimiento verde y unas tiritas
del pimiento rojo del piquillo.
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44.-BROCHETA DE BACALAO Y
CIGALAS

Ingredientes para 4 personas:

600 gr. de bacalao desalado Giraldo
de la parte mas ancha

8 cigalas de aprox. 100 gr. cada una
un manojo de esparragos trigueros
aceite de olivo virgen
1/2 limon

sal y pimienta

e |

Elaboracion:

Partimos en doce trozos
regulares los lomos del
bacalao, que no tendran
pieles.

Cocemos las cigalas en
un puchero con agua
hirviendo y con su punto
de sal. Después de tres
minutos de hervor, las
vertemos en un bol con
agua muy fria con hielo
y un puiado de sal (esta
operacion la realizamos
para poder pelar bien las
colas de cigalas).
Limpiamos y cortamos
los esparragos trigueros con una longitud de cinco centimetros, y los
cocemos en abundante agua con un poco de sal, durante siete minutos,
hasta que queden “al dente” y los reservamos calientes.

Confeccionamos la brocheta, intercalando dos colas de
cigalas entre tres trozos de bacalao, y asamos todo el conjunto en el
horno, sobre una plancha o sobre la sartén.

Para la presentacion, primero realizaremos una vinagreta
sencilla con el aceite, el zumo de medio limén, la sal y la pimienta.
Colocamos en cada uno de los cuatro platos las brochetas, rodeadas
por los esparragos trigueros y cubrimos todo, de forma discreta, con la
vinagreta anteriormente realizada. Servimos inmediatamente.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

41.-BACALAO LAMINADO CON
BERENJENAS

Ingredientes para 4 personas:

2 lomos de bacalao desalado Giraldo tipo pil pil
1 berenjena hermosa y ancha

8 laminas de queso

2 tomates maduros

zumo de 2 limones

2 dientes de ajo picados

aceite

sal

Elaboracion:

Filetear los lomos de bacalao en laminas muy finas, poner
en una tartera y cubrir con el zumo de 2 limones para macerar.

Limpiar la berenjena con un pafio himedo y cortar con piel
y todo en rodajas de 1 cm. de grosor. Ponerlas en una chapa de horno
extendidas, sazonarlas y rociarlas con un poco de aceite. También le
va muy bien un poco de mantequilla. Introducir en el horno a 1800 C
durante 2 minutos. Sacar.

Pelar los 2 tomates y cortarlos en dados pequefios, poner
una sartén al fuego con 4 cucharadas de aceite y el ajo picado, cuando
el ajo empiece a dorar, afadir el tomate picado, sazonar y dejar que
hierva durante 2 minutos. Retirar del fuego.

Escurrir las 1aminas de bacalao y dejarlas en un plato.

Para montar y presentar el plato, coger 4 platos y empezar
de la siguiente manera: Primero ponemos en el fondo del plato 2 6 3
lonchas de berenjenas, encima de cada loncha ponemos una lamina de
bacalao, encima del bacalao, tomate y encima del tomate, lamina de
queso, asi sucesivamente hasta completar los cuatro platos. Después
colocamos los platos en una chapa de horno y los metemos al horno a
gratinar con el horno ya caliente a 180”C y el gratinador encendido.
Mantener gratinando durante 2 minutos, sacar y servir.
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42.-PIMIENTOS RELLENOS DE
BACALAO
EN CREMA VERDE

Ingredientes:

Pimientos del piquillo enteros
bacalao desalado Giraldo desmigado
espinacas

nata liquida

cebollas

pimiento verde

ajos
Elaboracion:

Rendir a fuego lento la cebolla, el pimiento y los ajos, todo
troceado muy fino, afiadir el bacalao desalado y desmigado (bien
picadito), rehogarlo todo junto y rellenar con ello los pimientos que
colocaremos sobre una crema de espinacas: para prepararla coceremos
las espinacas y las pasaremos por la batidora con nata liquida al gusto.

43.-BACALAO REBOZADO CON
PIMIENTOS VERDES

Ingredientes para 4 personas:

12 colas de bacalao desalado Giraldo
4 pimientos verdes ‘tipo cristal”
172 litro de aceite de olivo 0,4
harina
2 huevos batidos
guindilla para la presentacion

Elaboracion:

En una sartén con
aceite puesta a fuego
vivo  freimos los
pimientos verdes sin
rabos ni pepitas, que
habremos cortado
longitudinalmente.

Una vez pochados, los
sacamos de la sartén y
los reservamos al
amor del fuego”.

Rebozamos las colas
de bacalao en harina y
huevo y las freimos en
una sartén con aceite
bien caliente.

En un plato
ponemos las colas de
bacalao con los pimientos verdes, dejamos templar un poco y
servimos.
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48.-BACALAO MARIXA

Ingredientes:

Bacalao desalado Giralda tipo pil pil pimientos ya

asados con ajos y triturados

Para la bechamel de gambas compuesta de:

leche harina mantequilla fumet de gambas sal

Elaboracion:

Preparamos el fumet cociendo juntos las cascaras de las
gambas, un trozo de cebolla y otro de pimiento verde. Pasamos todo
por el pasapurés.

Se albarda y file el bacalao y se pone en una fuente para el
horno, se echa por encima una capa de puré de pimientos y otra de
bechamel de gambas. Se mete al horno a gratinar o también se puede
consumir en frio.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

45.-BACALAO GASTEIZ

Ingredientes:

1 Kg. de bacalao desalado Giraldo
a de la parte gruesa

2 cebollas grandes

3 dientes de ajo

3 pimientos verdes

5 pimientos secos

aceite de oliva

2 cucharadas de tomate ya frito

Elaboracion:

Preparamos el bacalao igual que al pil pil pero con menos
gelatina. Aparte haremos la salsa Gasteiz: Los pimientos secos los
remojaremos una noche; la cebolla, el pimiento verde y el ajo se haran
en el aceite al fuego hasta que se quede la cebolla muy suave.
Pasaremos por el pasapurés los pimientos y el sofrito de la cebolla,
pimiento y ajo; y posteriormente lo juntaremos al tomate y lo
afladiremos al bacalao mezclandolo bien.

Recomendamos que se haga el dia anterior.
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< 46.-BACALAO GRATINADO

Ingredientes para 4 personas:

4 lonchas de bacalao desalado
Gialdo tipo pil pil

8 champiriones

1 copa de vino blanco

2 vasos de leche

1 tomate maduro

1 loncha de jamon serrano

4 chalotas (escalonias)

4 cucharadas de harina

Elaboracion:

Primeramente, pelar las chalotas; ya peladas, las picamos muy finas y
las ponemos en una sartén al fuego con 4 cucharadas de aceite que se
vayan haciendo muy lentamente. Limpiar los champifiones y cortarlos
en laminas finas, guardarlos en una cazuela con agua fria y unas gotas
de limon, para que no cojan color oscuro los champifiones.

Pelar el tomate y cortarlo en dados pequeios, reservarlo en un plato,
cortar la loncha de jamon en tiras finas y reservar.

Cuando las chalotas empiecen a ablandarse, afadir las laminas de
champifiones bien escurridas, rehogar un poco y a continuacion
afladimos las tiras de jamon, que todo junto hierva durante 2 minutos.
En una tartera ponemos los 4 trozos de bacalao con la piel hacia
arriba, los 2 vasos de leche y la copa de vino blanco, poner la tartera
del fuego y que hierva justo un minuto. Transcurrido retiramos la
tartera del fuego y sacamos los trozos de bacalao y los colocamos en
una fuente o tartera para después meter al horno. Volver a colocar la
tartera al fuego con el fuego muy bajo, sélo para mantener caliente el
caldo de leche y vino blanco.

En la sartén donde tenemos rehogando las chalotas, los champifiones y
el jamoén, afiadimos 4 cucharadas de harina, darle unas vueltas con una
cuchara de madera o espatula y que siga rehogando. A continuacion,
afiadir el caldo de leche y vino blanco, sazonar con un poco de sal, que
todo junto hierva durante dos minutos y después afadir el tomate
picado en dados, que hierva un minuto mas. Rectificar de sal y retirar
la sartén del fuego. Con esta farsa cubrimos los cuatro trozos de
bacalao que tenemos en la fuente o tartera y metemos al horno a
gratinar con el horno a 200° C durante 2 minutos, sacar y servir.
También se puede espolvorear por encima de la farsa con queso
rallado.

47.-BACALAO GUISADO
CON VERDURAS DE INVIERNO

Ingredientes:

2 lomos de bacalao desalado Giralda
de unos 200 gr. cada uno

50 gr. de tripas de bacalao

1/2 litro de caldo de pollo

2 chalotas, 4 dientes de ajo

4 esparragos verdes

4 castanias

8 vainas de guisantes capuchinos

I nabo de Cerdanya

0,4 litros de aceite de olivo

Elaboracion:

Confitar el bacalao en aceite de oliva. Reservar.

Cocer las castafias, pelarlas y reservarlas.

Asar al horno las chalotas y los dientes de ajo. Pelar y
reservar.

Pelar el nabo de Cerdanya. Trocearlo. Cocerlo en agua con
sal y reservar.

Pelar los esparragos. Aprovechar solo las yemas. Cocerlas
en agua y sal. Refrescarlas en agua con hielo. Escurrir y reservar.

Hacer los mismo con los guisantes capuchinos.

En un cazo, cocer las tripas desaladas con el caldo de pollo.
Dejar reducir en 3/4 partes y colar por el chino. Aprovechar sélo el
caldo.

En una sartén con un poco de aceite de oliva, a fuego lento,
colocar el bacalao y las verduras y mojar con el caldo resultante del
pollo y las tripas. Napar constantemente el bacalao con este jugo.
Servir.

Para presentar, regar el centro del plato con el jugo
obtenido de la coccion. Colocar el bacalao y las verduras y servir.

24



Autor: EL CORREO

52.-BACALAO TXOKO

Ingredientes para 4 personas:

1 Kg. de bacalao desalado Giraldo

1/4 1. de aceite de oliva

8 pimientos choriceros (cocidos y raspados)
4 tomates maduros o 1/2 Kg. de bote

2 cebollas

8 dientes de ajo

un poquito de guindilla y 1 guindilla

entera seca

Elaboracion:

Ponemos el aceite en una sartén con los ajos picados.
Cuando se encuentre templada vamos rehogando los trozos de
bacalao, que iremos colocando con la piel para arriba en la tartera que
posteriormente sacaremos a la mesa.

En el mismo aceite echaremos la cebolla, los tomates en
trocitos, el poquito de guindilla y parte de la carne de los pimientos
secos (el resto de los mismos los guardaremos para adornar). Todo
este proceso se realizara al mego lento.

Posteriormente, el bacalao que tenemos en la tartera lo
iremos moviendo suavemente para sacarle un poco de gelatina.

Luego pasaremos la salsa que echaremos encima del
bacalao. Todo esto lo pondremos durante dos minutos a fuego lento
para que se concentre y lo sacaremos del fuego.

Finalmente adornaremos cada trozo de bacalao con tiras o
montoncitos de la carne que habiamos reservado de los pimientos
secos, a su vez colocaremos la guindilla entera seca colocandola en el
centro de la cazuela.

La preparacion resulta mas idonea si se realiza de vispera.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

49.-BACALAO PAPILLOT

Ingredientes para 4 personas:

4 lomos de bacalao desalado Giralda
de tamario un poco grueso

8 champiriones

8 gambas o langostinos pequerios

8 chalotas o 1 cebolla hermosa

1/2 limon

aceite de olivo

4 hojas de papel de aluminio

1 cucharada de perejil picado u otra
hierba aromatica

Elaboracion:

Poner el bacalao en una tartera. Afiadir 12 cucharadas de
aceite de oliva, poner al calor y cuando vemos que justo empieza a
hervir, retirar y dejar dentro de la cazuela, mientras preparamos los
demas ingredientes.

Pelar las chalotas o la cebolla y picar muy fino. Guardar en
un plato. Hacer lo mismo con los champifiones y las gambas o
langostinos. Picar el perejil y mezclar bien los cuatro ingredientes.

Cortar el rollo de aluminio en hojas de 20 cm. de largo. En
el fondo de las hojas, en la mitad de abajo, poner el lomo de bacalao,
encima de cada lomo distribuir los ingredientes. Los lomos de bacalao
deben estar con la piel hacia arriba. Una vez que los ingredientes estan
bien colocados sobre la piel del lomo, afiadir dos cucharadas del aceite
del templado y unas gotas de limén. Pondremos la parte del aluminio
donde no estd el bacalao por encima y haremos como un sobre,
cerrando bien.

Calentar al horno a 20 C e introducir los cuatro sobres
encima de una placa de horno durante 5 minutos, sacar y poner cada
sobre en un plato, servir y comer.
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50.-BUNUELOS DE BACALAO

Ingredientes para 6 personas:

600 gr. de bacalao desmigado desalado Giraldo
4 patatas grandes

1 hoja de laurel

1/2 litro de agua

200 gr. de harina tamizada

4 huevos enteros

aceite de oliva

pimienta

ajo y perejil picado

Elaboracion:

Ponemos a
hervir el bacalao con
tres patatas cortadas
finas y una hoja de
laurel. Cuando las
patatas estén cocidas, se
retiran del fuego.

En otro cazo
ponemos el agua con el
aceite. Cuando empieza
a hervir retiramos el
cazo del fuego y
afladimos la harina de
una vez, previamente
pasada por el tamiz.
Removemos con las -
varillas hasta que la harina quede incorporada. Volvemos a acercar el
cazo al fuego y removemos un poco mas. Ya fuera del fuego
incorporamos los huevos, uno a uno.

Chafamos los ajos en el mortero, junto con el bacalao y las
patatas y afiadimos esta mezcla a la masa. Agregamos un poco de
pimienta y perejil picado. Con una cuchara se van confeccionando
bolas y se frien en abundante aceite hasta que queden doradas.

51.-CALABACIN RELLENO DE
BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

600 gr. de lomos o morros de bacalao
desalado Gira Ido

una docena de gambas frescas
1 calabacin hermoso

2 cebollas blancas

4 pimientos verdes

1 pimiento rojo morron

2 tomates escaldados

pelados y sin pepitas

1/4 1. de aceite de oliva de 0,4°
sal y pimienta

Elaboracion:

Pelamos el calabacin y lo cortamos transversalmente en
cuatro trozos iguales, cociéndolo en una olla a presion con un chorrito
de aceite y un poco de agua durante cinco minutos.

En una cazuela puesta a fuego medio echamos el aceite de
oliva y vamos agregando la verdura previamente limpia, pelada y
cortada a trozos regulares de un centimetro de largo: las cebollas, los
pimientos verdes, los pimientos rojos, el tomare y la pulpa de los
pimientos choriceros, que previamente habremos escaldado con agua
caliente. Salpimentamos y cocemos todo por espacio de diez minutos.
Lo reservamos caliente.

En otra cazuela, ponemos el aceite sobrante de la piperrada
y en €l hacemos un bacalao al estilo “pil pil” de una manera rapida y
sencilla.

Una vez cocido el bacalao, lo laminamos y lo reservamos
caliente.

Cocemos las gambas y las pelamos.

Para la presentacion, en cada uno de los cuatro platos
colocamos primeramente la piperrada y encima, por este orden, un
trozo de calabacin, el bacalao y las colas de gambas, napando todo
discretamente con un poco de salsa “pil pil”, momento en el que
servimos.
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56.-CREPES DE BACALAO DOS
SALSAS

Ingredientes:

500 gr. de bacalao desalado Gira Ido desmigado
tomate triturado, 1 pimiento verde

1 diente de ajo, 1/2 cebolleta

1 bote de piquillos

mantequilla, harina, leche, aceite

Para la masa de los crépes:

172 litro de leche fria
125 grs. de harina

5 huevos

50 gr. de mantequilla
sal

Elaboracion:

Para preparar los crépes: Trabajar la leche con la harina, sal
y los huevos hasta obtener una mezcla completa. Se pasa por el chino
y se le afiade mantequilla fundida.

Se hacen los crepes en una sartén bien caliente con un poco
de aceite.

Se introduce en el fondo de la sartén la cantidad justa de
crema para cubrirlo. Se da la vuelta cuando haya tomado color por un
lado y asi sucesivamente hasta terminar los crépes.

Una vez hechos los crépes, pochar el pimiento verde, la 1/2
cebolleta y el ajo en aceite de oliva. Afiadir el bacalao, dar un par de
vueltas y afiadir un poco de tomate triturado. Terminar de rehogar.

Rellenar los crépes con la masa.

En un plato echaremos una crema que hacemos con
pimientos de piquillos y dos ajos, todo rehogado con un poco de
aceite, pasando por la batidora.

En una sartén echaremos la mantequilla, la crema de los
pimientos, un poco de sal y leche y dejar reducir un poco.

Colocar los crépes sobre dicha salsa y bafiarla con salsa de
besamel.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

53.-BACALAO SUKALDARI

Ingredientes:

1/2 Kg. de bacalao desalado Giraldo
1 di. de aceite

3 dientes de ajo

1/2 Kg. de cebolla roja

2 pimientos choriceros

2 rebanadas de pan tostado

1 puerro

1 hueso de jamon pequeiio

4 nueces

1 guindilla seca

Elaboracion:

Se corta en trozos regulares el bacalao y en una cazuela de
barro se hace un fondo de salsa vizcaina a la que afiadimos una salsa
de puerros y nueces (todo ello triturado). Cocemos el bacalao en dicho
fondo con la piel hacia arriba. Una vez hecho, montamos una salsa pil
pil encima de lo anterior y después lo decoramos.

Para presentar o decorar, escogemos un plato bacaladero.
Colocamos dos trozos de bacalao en el centro, salseamos por encima y

disponemos unos ajitos y unas lonchas de guindilla seca.

Decoramos el plato con un canutillo de la misma piel del
bacalao relleno de piquillos.
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54.-BRANDADA DE BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

1 Kg. de bacalao desmigado desalado Giraldo
1/4 litro de aceite

1/4 litro de crema de leche

1 cabeza de ajos

Elaboracion:
Primero se pocha el bacalao y se reserva.

Se frien los ajos, con la piel y un poco machacados, en el
aceite para que lo perfume. Se cuela el aceite. A continuacion, se
hierve la nata y se deja enfriar. Se desmiga bien el bacalao y se pone
en un recipiente. Con la batidora se empieza a batir despacio,
incorporando primero el aceite y después la crema de leche. Tiene que
quedar montado. Se hierve, calentandolo al bafio Maria.

55.-CALLOS DE BACALAO CON
ALCACHOFAS

Ingredientes para 4 personas:

500 gr. de callos de bacalao desalado Giraldo
1 docena dc alcachofas

500 gr. de patatas

1 huevo

50 gr. de harina

sal, fumet de pescado

1 di. de aceite de olivo

2 dientes de ajo

Elaboracion:

Se cuecen los callos de bacalao y se reserva el caldo de la
coccion.

Las alcachofas se pelan, se cortan por la mitad y se cuecen.

Las patatas se pelan, se cortan muy finas, se rebozan y se
frien.

En una cacerola se ponen los ajos picados con un poco de
aceite. Cuando empiecen a tomar color, se espolvorean con harina,
formando un ‘roux”, y luego se incorpora un poco de caldo de la
coccidn del bacalao. En esta salsa, se guisan los callos con las
alcachofas.

Se presentan en una fuente, colocando las patatas en el
fondo y por encima las alcachofas y los callos guisados. Se adorna con
perejil espolvoreado o en ramitas.
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60.-CROQUETAS DE BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

150 gr. de bacalao desmigado desalado Giraldo

25 gr. de harina

25 gr. de mantequilla
150 cl. De leche

1/2 cebolla
una pizco de sal
pimienta y nuez moscada Para rebozar:
1/2 L. de aceite de olivo de O,4~

2 huevos batidos

harina y pan rallado

Elaboracion:

Picamos bien el bacalao.

Picamos la cebolla en dados finos.

En una cazuela puesta a fuego medio, derretimos la mantequilla y
en ella rehogamos la cebolla bien picada durante 10 minutos, sin que llegue a
tomar color. Afiadimos el bacalao desmigado, la harina y la leche caliente,
moviendo sin cesar hasta obtener una masa compacta. Salpimentamos,
afladiendo una pizca de nuez moscada. Mantenemos hirviendo la masa de
bacalao durante 5 minutos mas, sin dejar de mover. Pasamos esta preparacion
a una bandeja hasta que quede totalmente fria.

Una vez fria la masa, vamos haciendo las croquetas en la forma
deseada; pasamos primero por harina, después por el huevo batido y por
ultimo por el pan rallado.

En una sartén con abundante aceite y puesta a fuego vivo
freiremos las croquetas hasta obtener un bonito color dorado. Escurriremos el
aceite sobrante y serviremos bien caliente.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

57.-ENSALADA DE BACALAO Y
VFRDURITAS

Ingredientes para 4 personas:

600 gr. de bacalao desalado Giraldo, de la zona gruesa
1 manojo de esparragos trigueros
2 Kg. de habas, 4 puerros

8 ajos frescos

una guindilla, sal y pimienta

Elaboracion:

Limpiamos y cocemos las
verduras; desgranamos las habas de
su vaina y las cocemos durante
quince minutos en una cazuela con
agua hirviendo y un poco de sal.
Seguidamente las introducimos en
agua fria con hielo, las sacamos y las
reservamos.

Por otro lado, eliminamos
la parte mas verde de los tallos y la primera capa de los puerros y
ajetes. Bien limpios, los cortamos en trozos de un centimetro y medio
de longitud y los ponemos a cocer en una cazuela con agua hirviendo
y un poco de sal durante diez minutos.

Pelamos los esparragos trigueros cortando las puntas a tres
centimetros de largo, las cocemos en agua hirviendo con un poco de
sal y a los diez minutos las enfriamos en agua con hielo. Con esta
operacion conseguimos que tanto las habas como los esparragos
queden de un bonito color verde y estén “al dente”.

Por otra parte, hacemos el bacalao como si se tratara de un
“pil pil”, pero teniendo cuidado de ligar muy ligeramente la salsa.
Pasados seis minutos, sacamos el bacalao y lo laminamos, desechando
la piel Lo reservamos y mantenemos al “pil pil” caliente.

En una cazuela a fuego suave con un poco de aceite,
ponemos las verduras y el bacalao laminado, tapamos la cazuela y
dejamos que se caliente durante dos minutos.

Presentamos el conjunto en cuatro platos, repartiéndolo en
partes iguales y salseandolo con un ligero “pil pil’.
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58.-ENSALADA DF BACALAO Y
TXANGURRO

Ingredientes para 4 personas:

2 morros de bacalao desalado Giraldo
de tamario hermoso

un centollo de aprox. 1 Kg.

4 pimientos rojos

2 pimientos verdes

una cebolleta

una rama de perejil

1/2 diente de ajo picado

1/4 litro de aceite de olivo

1 limén y una naranja
pimienta blanca molida y sal
1/4 litro de salsa rosa

Elaboracion:

Cogemos el bacalao y lo confitamos en una cazuela puesta a fuego
lento con el aceite de oliva por espacio de 5 minutos y lo dejamos
templar, quitando la cazuela del fuego. Por ultimo, laminamos el
bacalao y lo reservamos al “amor del fuego’

Mientras tanto, en un bol vamos echando los pimientos rojos -
previamente asados, pelados, limpios y fileteados- y afiadimos, bien
picados, los pimientos verdes, la cebolleta, el ajo y el perejil. Echamos
en ultimo lugar el aceite, el zumo de 1/2 limén y el zumo de 1/2
naranja, y salpimentamos todo. Reservamos a temperatura ambiente.
Cocemos el centollo en agua con sal durante unos diez minutos desde
que empieza a hervir. Los refrescamos y separamos la carne de las
patas y el txangurro del caparazén. Reservamos las huevas del
centollo para la salsa rosa.

Para la elaboracion de la salsa rosa, en un bol ponemos la mayonesa ,
un cacito de tomate frito, el jugo de 1/2 limén, un chorrito de fino, un
chorrito de Conac, las huevas del centollo , sal y pimienta.
Removemos bien y reservamos.

Para su presentacion dispondremos en cada uno de los cuatro platos la
salsa rosa, poniendo en el centro un montoncito de piperrada. Fncima
colocamos el bacalao laminado y posteriormente el txangurro. En el
ultimo momento afiadimos el jugo de la piperrada y servimos.

59.-ENSALADA DE BACALAO Y
PIMIENTOS

Ingredientes para 4 personas:

500 gr. de bacalao desalado Giraldo

8 pimientos verdes, 2 pimientos rojos morrones
2 tomates, 6 dientes de ajo

aceite de oliva, vinagre

1 cucharada de perejil picado o cebollino.

Elaboracion:

Poner en una sartén pequefia abundante aceite y un diente de ajo. Cuando el
diente de ajo se empiece a dorar, sacarlo. Esto indicard que el aceite esta
preparado para empezar a freir los pimientos. Freir los pimientos verdes de
dos en dos, pero justo un poco, y los morrones de uno en uno, dandoles
vueltas con la espumadera. Segun lo vamos friendo poner en una fuente y
tapar con un pailo de cocina, de esta forma se pelan mejor. Una vez quitada la
piel a todos los pimientos, partir por la mitad y quitarles las pepitas y rabo. A
continuacion cortar en tiras a lo largo muy finas.

Poner una sartén con dos cucharadas de aceite de oliva y en ella saltear las
tiras de pimiento justo 2 minutos, sazonar y guardar en un plato.

Quitar con una punta el corazén de dos tomates, pelarlos y cortar en dados
muy pequefios, poner una sartén pequefia con dos cucharadas de aceite.
Cuando el aceite esté caliente afiadir el tomate picado, unos 30 segundos de
coccion, sazonar y guardar en el plato.

Pelar y picar muy finos los ajos, poner 10 cucharadas de aceite y aiadir el ajo
picado, y cuando empiece a dorar, preparar un colador y enseguida pasarlo,
quedara el ajo dorado. Guardar en el plato. A esto le llamamos sal de ajo.
Poner los lomos de bacalao en una cazuela, cubrir justo con agua y aceite,
poner al fuego y cuando alcance como unos 60°C, retirar y dejar unos 10
minutos templar. De esta forma podremos sacar las laminas perfectas. Guardar
las laminas en una fuente. Las pieles cortarlas en tiras muy finas.

Ya tenemos todos los ingredientes preparados y podemos empezar a montar
los platos.

Poner en medio del plato el tomate en monton, alrededor los pimientos,
encima de los pimientos las laminas de bacalao bien colocadas. Por encima de
las laminas, la sal de ajo y el perejil picado, que quede bien colocado.
Logicamente este plato queda mas bonito montado en platos grandes. Una vez
montado el plato, por encima, verter con cuidado, aceite de oliva y unas gotas
de vinagre.

También podemos hacer la vinagreta antes y afiadir con cuchara por encima
del bacalao.
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64.- CRUJIENTE DE BACALAO Y
S PATATA
CON SALSA DF ENELDO

Ingredientes para 6 personas:

1 Kg. de lomos de bacalao desalado Giraldo
500 gr. de patatas alavesas

60 gr. de mantequilla, sal y pimienta

Para la salsa:

8 chalotas, 1/2 litro de fumet de pescado

2 cucharadas soperas de aceite de olivo

3 cucharadas de café de eneldo picado.

Elaboracion:

Derretir la mantequilla en un cazo pequefio y reservar.

Pelar las patatas y rallarlas. Ponerlas en un colador amplio y pasarlas
por agua fria. Escurrir a fondo y secar con papel absorbente para
extraer la mayor cantidad posible de agua. Afadir sal y pimienta
negra. Ponerlas en un cuenco amplio y verter la mantequilla derretida,
removiendo a fondo para que se impregnen por igual.

Precalentar el horno a 1800 C. Preparar dos placas de horno con papel
vegetal.

Poner 2 cucharadas de patatas sobre el papel vegetal, dentro de un aro
metalico (de los que se utilizan para hacer huevos) y aplastar un poco.
Retirar el aro y estirar un poco el redondel asi formado con ayuda de
una espumadera. Repetir la operacion hasta formar 12 redondeles.
Meter al horno durante 15 minutos aproximadamente, hasta que las
tortas de patata estén ligeramente doradas. En el ultimo momento,
encender el grill del horno y gratinar un momento.

Apagar el horno y dejar las tortas dentro hasta el momento de
utilizarlas.

Para hacer la salsa, rehogar las chalotas finamente picadas en el aceite
de oliva a fuego muy lento durante 15 minutos, removiendo de vez en
cuando. Afadir 3 cucharadas de café de eneldo picado, rehogar y
rociar con el fumet. Llevar a ebullicidén y cocer unos minutos. Triturar
la salsa y pasarla por el chino. Reservar caliente.

Confitar el bacalao en aceite y laminar (ver consejos).

Presentacion: colocar la tosta de patata en el fondo del plato, las
laminas de bacalao con un poco de salsa encima y asi sucesivamente.
Adornar con unas ramitas frescas de eneldo.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

61.- COGOTE DE BACALAO SOBRE
SALSA DE
PIQUILLOS CON AJOS COCIDOS Y
PATATAS

Ingredientes para 4 personas:

4 cogotes de bacalao desalado Giraldo de unos 250 gr. cada uno
14 pimientos del piquillo, 1 cebolla, 3 cabezas de ajo, I patata grande
1 guindilla, 1/2 1. de aceite de oliva puro, 4 nueces de mantequill, sal

Elaboracion:

Poner un cazo con agua y los dientes de ajo de dos cabezas peladas a
fuego lento. Tener, desde que rompa a hervir, unos siete minutos.
Sacar y escurrir.

Colocar una sartén a fuego lento con dos nueces de mantequilla y los
ajos cocidos, escurridos, teniendo haciéndose pausadamente dos o tres
minutos.

Situar una sartén con un decilitro de aceite y la cebolla finamente
picada a fuego lento. Dejar sudar hasta que se ablande, momento en el
que se incorporan diez pimientos del piquillo, dejando hacer durante
quince minutos. Sazonar con sal.

Triturar los pimientos y la cebolla con dos decilitros del agua del
ultimo remojo del bacalao. Pasar por el chino.

Pelar la patata y cortar en forma de pequefios hexagonos, con un
grosor de medio centimetro escaso.

Colocar una sartén a fuego medio. Ya bien caliente, se echan dos
nueces de mantequilla y las patatas, dejandose hacer tres minutos por
cada lado. Punto de sal.

Poner una sartén mediana a fuego medio con cuatro decilitros de
aceite, la guindilla y los dientes de ajo en laminas de la cabeza que
faltaba por emplear. Cuando estén dorados, se retiran los ajos y la
guindilla y se echan los cogotes, de dos en dos, con la piel hacia abajo.
Tener casi cubiertos de aceite entre cociéndose y friéndose unos cinco
minutos.

Cortar dos pimientos del piquillo en tiras y freir con unas gotas de
aceite.

Mientras, cubrir cada unos de los cuatro platos con la salsa bien
caliente de pimientos. Decorar por toda la parte exterior
alternativamente con patatas y ajos. Depositar en el mismo centro, un
cogote. Sobre el que se decora con medio pimiento en tiras.
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62.- GARBANZOS DE VIGILIA

Ingredientes para 4 personas:

400 gr. de bacalao desalado Giraldo desmigado
400 gr. de garbanzos

200 gr. de espinacas

un tomate

una cebolla y un puerro

1/2 zanahoria y 2 dientes de ajo
un huevo duro

una cucharada de harina

aceite y sal

Elaboracion:

De vispera, ponemos a
remojar los garbanzos en
agua fria con un poco de sal.
Cocemos los garbanzos en
una olla a presion con agua 'y
un poco de aceite durante
una hora.

Cocemos las espinacas en un cazo con agua hirviendo y una cucha-
radita de bicarbonato. Una vez cocidas, las refrescamos, picamos y
reservamos.

Sofreimos las verduras, picadas en juliana, en una sartén con aceite y,
una vez hechas, afiadimos un poco de harina y vamos echando el
caldo de coccion de los garbanzos. Removemos el conjunto para que
no se pegue y lo pasamos por un “pasapurés”.

Fn una cazuela a fuego medio echamos los garbanzos, el softrito, las
espinacas y el huevo duro picado; en el tltimo momento incorporamos
el bacalao.

Hervimos y servimos.

63.- IJADAS DE BACALAO FN SALSA
VERDE

Ingredientes para 4 personas:

8 ijadas de bacalao desalado Giraldo
1/2 litro de aceite de oliva 0,4°

8 puntas de esparragos

100 gr. de guisantes

perejil picado muy menudo

una guindilla cortada en aros

2 dientes de ajo picaditos

Elaboracion: ﬁ

Ponemos a
fuego medio una cazuela
con el aceite, el ajo y el
perejil bien picados.

Cuando el ajo y
perejil se sofrian (sin tomar
color), anadimos las ijadas
del bacalao, primero con la
piel hacia abajo, para
colocarlas inmediatamente
con la piel hacia arriba.
Apartamos la cazuela del
fuego hasta que se temple
el aceite.

Una vez
templada la preparacion, —-
volvemos a poner la cazuela de nuevo a fuego suave y observamos
que la salsa se va emulsionando a la manera del bacalao al “pil pil”.
Agregamos los esparragos y los guisantes y, si se quiere, algo del agua
de coccion de los esparragos. Vamos ligando ja salsa hasta obtener la
textura deseada y teniendo cuidado de no pasarnos en el punto de
coccion del bacalao.

Decoramos con la guindilla cortada en aros y presentamos.
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68.- DELICIAS DE BACALAO

Ingredientes:
endibias
bacalao desalado Giraldo
mayoncsa

1 lata de anchoillas

1/2 bote de aceitunas rellenas
agua del remojo del bacalao
3 cucharadas dc nata

Elaboracion:

Se prepara la mayonesa con las anchoillas, las aceitunas y la
nata. Se bate bien y se el afiade la cantidad de agua necesaria para
quedar ligera

El bacalao lo confitamos (ver consejos) y separamos en
laminas que colocamos sobre las endibias.

Las cubrimos con la mayonesa que hemos preparado. Servir
a temperatura ambiente.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

65.- DELICIAS DE BACALAO CON
PERRETXIKOS

Ingredientes para 4 personas:

400 gr. de bacalao desalado Giraldo

250 gr. de perretxikos (fresco en temporada o bien congelados el
resto del aiio)

caldo de pescado (cabezas, espinas,

puerro, cebolla, sal)

2 patatas, 2 cebolletas

1 Kg. de espinacas

1 vasito de nata liquida

1 pimiento del piquillo

harina y leche, sal, aceite, pimienta

Elaboracion:

Pelar las patatas y cortarlas en rodajas de aproximadamente 1,5 cm. de
grosor y 6 cm. de diametro. Cocer las patatas 15 minutos en el fumet
de pescado (caldo), que previamente habremos preparado con las
cabezas, espinas, puerro, cebolla y sal.

Conlfitar el bacalao y laminarlo (ver consejos).

Limpiar los perretxikos, trocear con la mano y poner en una sartén con
un poco de aceite. Cuando estén hechos, retirar el agua que han
soltado a un bol y reservar.

En una sartén ponemos aceite a calentar, incorporamos la harina,
revolvemos, echamos la leche y el caldo de perretxikos y hacemos una
bechamel ligera.

En una sartén pochamos las cebolletas una vez limpias y cortadas en
rodajas muy finas.

Cocer las espinacas después de limpiarlas y pasarlas por la batido-

ra y chino. Afadir en una sartén nata, pimienta y caldo de perretxikos
y ligar. Trocear el piquillo en cuadrados de 1,5 cm. aproximadamente.
Para presentar, en un fuente y valiéndonos de un molde cilindrico, si
disponemos de ¢él, se colocan las rodajas de patata, encima laminas de
bacalao, sobre ellas cebolleta pochada, encima los perretxikos con la
bechamel ligera, nueva capa de laminas de bacalao y encima el trocito
de piquillo. Salsear la fuente con la crema de espinaca.

Para calentar el plato se puede introducir durante unos minutos al
horno o bien en el microondas.
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66.- MARMITA DE BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

600 gr. de bacalao desalado Giraldo de la zona mds gruesa
4 patatas medianas

4 pimientos verdes (tipo ‘del pais”)
2 cebollas rojas

4 pimientos choriceros

un diente de ajo fileteado

una guindilla cortada en aros
aceite

sal y pimienta molida

2 litros de caldo de espinas o pieles
de bacalao

Elaboracion:

En una cazuela de tamaiio
mediano, puesta a fuego lento con el
aceite, afladimos el ajo fileteado. Sin
dejar de dorar los ajos, afiadimos los
pimientos verdes y las cebollas
previamente limpias y muy picadas y
dejamos pochar todo durante veinte
minutos.

Pelamos, limpiamos y
cascamos las patatas en tamafos
regulares de un centimetro y medio de grosor. Afiadimos éstas a la
cazuela anterior y rehogamos durante cinco minutos. Inmediatamente,
y ahora a fuego fuerte, afiadimos bien caliente el caldo de espinas de
bacalao hasta cubrir las patatas, cociendo todo durante media hora,
primero a fuego fuerte y, una vez iniciado el hervor, a fuego medio.
Por ultimo, echamos la pulpa de los pimientos choriceros que
previamente los teniamos escaldados.

Una vez hecha la patata, retiramos la cazuela del fuego y
anadimos el bacalao, que se hara con el calor de la marmita.
Salpimentamos y dejamos reposar durante diez minutos.

67.- PIMIENTOS RELLENOS DE
BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

400 gr. dc bacalao desmigada des lado Giraldo
12 pimientos del piquillo

1/2 cebolla bien picada

25 gr. de harian, 25 gr. de mantequilla

250 cl. de leche

Para la salsa:
2 cebollas, un puerro y un tomate, 1 ajo fileteado

la pulpa de 2 pimientos choriceros, espinas y pieles de bacalao
25 gr. de harina de maiz o maizena

coniac, aceite y sal
Elaboracion:

Picamos bien el bacalao desalado.
Para realizar el relleno derretimos la mantequilla en un cazo puesto a fuego
medio y rehogamos media cebolla cortada en dados linos. Pasados cinco
minutos, sin dejar de mover la cebolla con una cuchara, incorporamos el
bacalao y seguimos rehogando todo. Afadimos la harina, removemos la
mezcla y echamos la leche bien caliente. Hervimos el conjunto durante Cinco
minutos mas, sin dejar de mover. Salpimentamos y dejamos que se enfrie esta
farsa en una bandeja.
Rellenamos los doce pimientos del piquillo y los reservamos.
Para realizar la sala rehogamos durante cinco minutos, en un cazo o puchero,
la verdura previamente limpia y troceada: la cebolla, los puerros, el tomate y
la pulpa de los pimientos choriceros. Cuando la verdura est¢ pochada,
afiadimos la piel y las espinas del bacalao, flambeamos con el cofiac y, por
ultimo, afiadirnos el caldo. Pasados veinte minutos, los trituramos con la
batidora y lo colamos. Ponemos a hervir la salsa de nuevo y engordamos este
caldo con maicena disuelta en agua fria, obteniendo asi una crema muy suave.
Salpimentamos y los reservamos caliente.
Por 1ultimo, en una cazuela vertemos la salsa elaborada y sobre ella los
pimientos rellenos, dejando cocer lodo a fuego lento por espacio de cinco
minutos.
Para la presentacion, distribuimos los pimientos en cuatro platos (Tres en cada
uno), napandolos con la sala y ponemos como guinda una hoja de perejil.
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72.-PATATAS EN SALSA VERDE CON
e BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

600 gr. de ijadas de bacalao desalado
Giraldo

4 patatas medianas, 4 huevos

100 gr. de guisantes

una guindilla

un diente de ajo bien picado

3 ramitas de perejil bien picadas

1 dl. de aceite de oliva

1 dl. de caldo de espinas de bacalao
una cucharada de harina

Elaboracion:

Reservamos las ijadas bien limpias.

Pelamos las patatas, las limpiamos y las cortamos en aros
de medio centimetro de grosor. Las reservamos en un bol con agua
fresca.

Realizamos un caldo de espinas o pieles de bacalao hasta
obtener medio litro del mismo.

Rehogamos el ajo y el perejil, bien picados en una cazuela
con aceite puesta a fuego lento y, sin que lleguen a tomar color,
incorporamos una cucharada de harina dejandola sofreir y removiendo
para que no se pegue, afiadiendo inmediatamente y muy caliente el
caldo de bacalao.

Dejamos hervir y afiadimos las patatas que las disponemos
en la cazuela en corona, cociéndolas durante diez minutos. Entonces,
echamos los huevos y tapamos la cazuela, para que se cueza otros
cinco minutos mas. Afiadimos el bacalao y damos el ultimo hervor.

Salpimentamos y servimos.

También se le pueden afadir unos esparragos, asi como
unas kokotxas de bacalao, si se desea un plato mas “ilustrado”.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

69.- ENSALADA DE BACALAO

AL PIL- PIL TRICOLOR

Ingredientes para 4 personas:

4 lomos de bacalao desalado Giraldo

1/2 Kg. de patata nueva

1 escarola

1 litro de aceite de oliva 1°

2 cucharadas de vinagre de Jerez

1 cucharada de carne de pimiento morron
5 hojas de espinaca cocida

cebollino

Elaboracion:

Pelamos la patata y la cortamos en rodajas muy finas
para pocharla en aceite de oliva.

Hacemos el bacalao al pil pil, utilizando aceite de
oliva de 1°. Separamos las laminas del bacalao con cuidado de
que salgan enteras.

Dividimos el pil pil en tres partes y coloreamos una
con la carne de pimiento, otra con la espinaca (pasada por el
tamiz), y la tercera la damos con su color original.

Limpiamos la escarola.

A la hora de presentar, colocamos la escarola en el
centro del plato y alifiamos con sal y vinagre de Jerez.
Rodeamos la escarola con la patata con rodajas y la napamos
con el pil pil de color, alternandolos (rojo, verde, rojo,...).
Ponemos el bacalao laminado sobre la escarola, dejando un
hueco en el centro, como un volcan, napamos con el pil pil
original. Espolvoreamos con el cebollino picado.
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< 70.- ENSALADA DE PASTA FRESCA
CON LAMINAS DF BACALAO
EN PIL PIL
A LA VINAGRETA DF PERCEBES

Ingredientes para 4 personas:

3 lomos de bacalao desalado Gira/do
de tamario grueso

4 pieles dc bacalao

200 gr de pasta de sepia fresca

350 gr. de percebes

2 di. dc aceite de oliva virgen

2 cucharadas de aceite dc 0,4°

2 dientes de ajo

1 cucharada de vinagre de cava y sal

Elaboracion:

Cogernos las pieles de bacalao y hacemos un pil pil con la
mitad del aceite virgen y reservamos.

Cocemos los percebes 2 minutos, contando desde que el agua
empiece a bullir, con sal. Pelamos los percebes, aprovechamos su jugo para
hacer una vinagreta con tres cucharadas de aceite virgen, el vinagre de cava y
sal. Emulsionamos y metemos en ella los percebes pelados. Reservamos.

Por otro lado, cocemos la pasta durante 7 minutos en litro y medio
de agua y escurrirnos.

A continuacion iniroducinios los lomos de bacalao en aceite, a 700,
durante 10 minutos y laminamos.

Para presentar el plato, salteamos la pasta con el aceite de 0,40 aro-
matizado con ajo y dispondremos en el centro del plato. A continuacion pone-
mos encima una cucharada de pil pil caliente y sobre ello ponemos las laminas
de bacalao. Rociamos por encima con un poco de la vinagreta de percebes.
Para adornar mas el plato vertemos un cordon en el circulo de la vinagreta de
percebes. En época de trufa silvestre es optativo el poder echar unos trocitos
de trufa a la vinagreta de percebes.

71.- ENSALADA DE POCHAS Y
BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

200 gr. de pochas peladas

200 gr de bacalao desalado Giralda
en trozos gruesos o cogotes

] tomate

4 pimientos dc Gernika

8 dientes dc ajo

j pimiento choricero

1 di. dc aceite de olivo virgen

2 cucharadas dc vinagre Forum
alguna hierba aromadtica y sal

Elaboracion:

Colocar una cazuela con abundante agua a fuego vivo.
Borboteando se afiaden las pochas y se baja la intensidad del friego
cuando vuelva a hervir, de manera que los borbotones sean minimos.
Tener asi hasta que veamos que estén hechas, para lo que habra que
probar. Diez minutos antes, se salan, terminando de hacer. Después, se
sacan con una espumadera y se depositan completamente escurridas
en un bol. A la par situar un lomo de bacalao con la piel hacia abajo
cubierto por agua y un poco de aceite en un cazo. Acercar a fuego
medio, retirando cuando empiece a hervir. Dejar reposar durante 2
minutos al calor, sacar, escurrir y separar en laminas. Juntar con las
pochas.

Cocer en agua hirviendo los dientes de ajo sin pelar,
aproximadamente veinte minutos. Sacar, pelar y depositar en el bol.
Pelar el tomate, quitar las pepitas y cortar en dados pequefios.

Quitar el rabo y las pepitas a los pimientos de Gernika que
cortaremos en anillas finas. Echar los dados de tomate y las anillas de
los pimientos en el bol de las pochas con bacalao. Dar tres hervores,
en aguas diferentes, al pimiento choricero. Separar la pulpa de la piel.

Triturar en un vaso de batidora el choricero con el aceite, el
vinagre y un punto de sal, hasta ligar la vinagreta. Rociar con ella los
ingredientes del bol. Repartir en cuatro platos decorando con gusto.
Dejar caer alguna hierba aromatica fresca.
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76.- ENSALADA TROPICAL DE
BACALAO

Ingredientes:

Bacalao desmigado desalado Giraldo
aguacate bien maduro

aceite de oliva

zumo de limon

pimienta molida

Elaboracion:
Desmigar el bacalao en trozos pequefios, afiadir el aguacate

en daditos, el aceite, el zumo de limoén y la pimienta molida al gusto.
Revolver bien y servir frio.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

i 73.- PORRUSALDA
"o

Ingredientes para 4 personas:

400 gr. de bacalao desalado Giraldo
6 puerros

6 palotes medianas

200 gr. de calabaza

caldo de espinas o pieles de bacalao
la pulpa de 2 pimientos choriceros
aceite de oliva
sal y pimienta

Elaboracion:

Pelamos, limpiamos y
picamos a tamafios regulares los
puerros (en trozos de dos
centimetros de largo), las
patatas (cascadas en trozos
del tamafo de una nuez) y la
calabaza (en dados de dos
centimetros de lado).

En una cazuela con aceite puesta a fuego medio,
rehogamos los puerros y la calabaza. Anadimos el caldo de
espinas de bacalao muy caliente, hasta cubrir sobradamente
la verdura, y afiadimos la pulpa de los choriceros, que
previamente hemos escaldado. Dejamos hervir y a los diez
minutos aproximadamente afiadimos las patatas.

Dejamos cocer todo ruante otros diez minutos y
cuando esté hecha la patata Incorporamos el bacalao en
taquitos y salpimentamos.

Dejamos reposar 5 minutos y servimos.
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=z 74.- ENSALADA DE BACALAO CON
SALSA
DE ACEITUNAS Y ANCHOAS

Ingredientes para 4 personas:

4 lomos de bacalao desalado Giralda
de unos 200 gr. cada uno

16 aceiunas verdes deshuesadas
8 anchoas en salazon

cebollino

1 pimiento del piquillo

3 dl de aceite de oliva

2 cucharadas de vinagre de Jerez
una pizca de cebolla

j pepinillo

tomate en dados

perejil

1 yema de huevo

1 dl. de fumé de pescado

Elaboracion:

Echar la yema de huevo en un vaso de batidora y triturar. Ir afia-
diendo un hilo de aceite y seguir batiendo hasta montar una mayonesa.
Conseguido esto, se incorporan las anchoas, las aceitunas y el fumet de pesca-
do, mientras se sigue batiendo hasta obtener una salsa montada y homogénea.
Con 1 di. de aceite, dos cucharadas de vinagre, el tomate en dados, la cebolla
picada, el pepinillo partido en cachitos, el perejil y un poco de sal, ligar la
vinagre, batiendo a conciencia.

Confitar el bacalao y laminarlo (ver consejos). Formar un cilindro
en cada plato, poniendo las ldminas pequeflas abajo y las grandes encima.
Aliflamos con la vinagreta por fuera, cubrir ligeramente el plato con la mayo-
nesa de anchoas y aceitunas y decorar con cebollino y finas tiras de pimientos
dc piquillo los cuatro platos.

75.- ENSALADA TEMPLADA DE
BACALAO
Y ESPARRAGOS TRIGUEROS
CON VINAGRETA DE AJO

Ingredientes para 6 personas:

1 Kg. de lomos de bacalao desalada
Gira/do

2 manojos de espdrragos trigueros

2 cucharadas soperas de aceite de ojiva
3-4 cucharadas soperas de puré de
piqu ii/os y ajos confitados para decorar

Para la vinagreta:

9 cucharadas soperas de aceite de ajo
3 cucharadas soperas de vinagre de
Jerez y sal gris

Elaboracion:

Poner el bacalao en un cazo con agua y un poco de aceite a
fuego lento hasta que alcance 70. En ese momento, apagar el fuego y
dejar que se temple.

Mientras tanto, cortar las puntas de los esparragos trigueros
del mismo tamafio (unos 5 cm.) y rehogarlos a fuego medio en una
sartén con 2 cucharadas de aceite de oliva durante 5 a 13 minutos,
afiadiendo un poco de sal a mitad de la coccion. Reservar. Triturar 3 6
4 pimientos del piquillo y reservar.

Sacar el bacalao del agua, escurrir un poco, quitar la piel y
deshacer en ldminas. Saltear los esparragos a fuego vivo.

Para presentar, colocar las laminas de bacalao en forma de
volcan en el centro de unos platos calientes. Seguidamente disponer
los esparragos trigueros sobre las laminas. Hacer una vinagreta con el
aceite de ajo y el vinagre de Jerez, batiendo a fondo hasta que
emulsione y verterla sobre el conjunto. Espolvorear con un poco de sal
gris y decorar con un hilo de puré de piquillo.
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80.- ZURRUKUTUNA

Ingredientes para 4 personas:

400 gr. de bacalao desalado Giraldo
desmigado

500 gr. de pan de sopa

la pulpa de 4 pimientos choriceros
fumet o caldo de espinas o pieles de
bacalao

2 dientes de ajo

1 dl. de aceite y sal

Elaboracion:

En una cazuela de
barro o de acero inoxidable,
puesta al fuego vivo con el
aceite, rehogamos los ajos
fileteados y el pan cortado en
rodajas. Sin que los ajos
lleguen a tomar color y
cuando el pan absorba el
aceite, afiadimos el bacalao
desmigado y la pulpa de los
pimientos choriceros, previa-
mente escaldados.
Sofreimos. =

Cubrimos todo ellos con el caldo muy caliente, realizado
con las pieles o espinas del bacalao. Hervimos durante diez minutos
aproximadamente y si fuese necesario rectificamos el punto de sal.

Servimos en taza o plato sopero bien caliente.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00
77.- ESQUEIXADA

Ingredientes:

Bacalao desalado Giraldo desmigado
cebolletas

pimientos verdes

pimientos rojos (mejor piquillos)
tomates maduraos

aceite oliva

vinagre (no muy fuerte)

aceitunas negras y pimienta

Elaboracion:

Pelar las cebolletas y cortarlas en rodajas muy finas.
Los pimientos y los tomates (éstos escaldados y limpios de
pepitas y piel) cortarlos en cuadraditos; las aceitunas troceadas
también en pequefios dados. Todo esto mezclarlo con el bacalao
desmigado y aunar con una vinagreta clasica con un toque de
pimienta. Dejar macerar y servir.
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78.- HOJALDRE DE BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

500 gr. de hojaldre, 500 gr. de bacalao desmigado desalado
Giraldo

1 docena de langostinos

2 pimientos secos, 2 pimientos verdes

1 cebolla, 2 ajos

perejil

tomate triturado

1 cayena

pimienta molida

Elaboracion:

En una sartén ponemos la cebolla picadita, el pimiento
verde picado y los 2 ajitos picados. Dejamos que se poche y echamos
4/5 de cucharadas de tomate triturado, el pimiento seco (tener los
pimientos en agua templada hasta que se ablanden) rayado (sélo la
carne), esto lo condimentamos con un poco de perejil picado y un
poco de pimienta molida y dejamos que vaya cociendo.

Desmenuzamos el bacalao y en un puchero lo introducimos
en la salsa que anteriormente hemos elaborado y lo dejamos cocer
hasta que veamos que esta hecho (5 mm. aprox). A continuacion
echamos los langostinos pelados y dejamos que se hagan. Al final nos
tiene que quedar un guiso con una salsa muy ligada (no liquida) para
evitar que el hojaldre se ablande.

En una bandeja de horno colocamos papel de reposteria (para que no
se pegue el hojaldre), y ponemos una lamina de 250 gr. aprox. de
hojaldre (como base). Encima disponemos el guiso de bacalao
anteriormente hecho. A continuaciéon con una brocha pasamos por los
lados de la 1amina con huevo batido (para unir mejor el hojaldre que
va encima) y ponemos encima otra ldmina de hojaldre de 250 gr.
aprox. para acabar por cerrar los lados. Para adornarlo podemos poner
unas tiras de hojaldre encima (diagonalmente). Pintamos la superficie
con una brocha untada en huevo batido para que nos quede dorado y
brillante.

Lo introducimos en el horno a 180° durante 20/25 minutos
aproximadamente (dependiendo del horno que utilicemos). Una vez
pasado este tiempo lo servimos en una fuente.

79.- TORTILLA DE BACALAO

Ingredientes para 4 Personas:

200 gr. de bacalao desalado Giraldo
desmigado

8 huevos

2 pimientos verdes

2 cebollas rojas

aceite y sal

Elaboracion:

En una cazuela a fuego medio y con aceite rehogamos las
cebollas rojas y los pimientos verdes cortados en aros, hasta que estén
cocidos. Afadimos el bacalao y lo dejamos pochar durante cinco
minutos, reservando todo el conjunto caliente.

En un bol batimos
los huevos y afiadimos el
bacalao bien picadito con las
verduras, mezclando bien y
dando el punto de sal.

En una sartén
antiadherente, con un poco
de aceite y puesta a fuego
vivo, echamos la mezcla
anterior. Bajamos el nivel
del fuego, la dejamos hacer
por un lado durante tres
minutos y luego le damos la s -
vuelta y la terminamos de u_—”
cuajar por el otro lado, hasta el punto deseado. La servimos bien
caliente.
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84.- LANGOSTINOS CON BACALAO

Ingredientes:

; Kg. de bacalao desmigado desalado
Giraldo
pieles de bacalao
1/2 Kg. de langostinos
1 bote de pimientos del piquillo
; Kg. de tomates maduros
1 cebolla
1 diente de ajo
1 guindilla
perejil
aceite y sal

Flaboracion:

En una sartén con un poco de aceite, se ralla la cebolla y los
dos dientes de ajo; cuando esté blanda sin quemarse se le afiaden los
tomates también rallados, una guindilla desmigada o machacada,
perejil y sal. Hacer todo a fuego lento.

En la cazuela de barro se pone un poco de aceite con un
ajo, se frie y se aparta, sacar el ajo y echar el bacalao desmigado y por
encima echar trocitos de piel para que suelte gelatina. Afiadir la salsa
de tomate y mover la cazuela a menudo para que engorde la salsa.

Aparte, en otra sartén, se pone otro poquito de aceite con
otro diente de ajo; cuando se dore, se saca y se frien los langostinos
pelados; echarlos encima del bacalao y también el aceite de freirlos,
seguir moviendo la cazuela.

Poner por encima los pimientos del piquillo, ya hechos, y
dejar 5 minutos mas moviendo la cazuela. Servir en cazuela de barro.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

81.- KOKOTXAS DE BACALAO SOBRE
LECHO DE PURE DE PATATAS CON
VINAGRETA
DE ALMEJAS AL AROMA DE CEBOLLINO

Ingredientes para 4 personas:
350 gr. de patatas
2 di. de caldo de pescado
24 kokotxas desaladas de bacalao
Giraldo
250 gr. de almejas
2 di. de aceite
2 cucharadas de vinagre de manzana
1 limon
cebollino y sal

Elaboracion:

Ponemos a cocer las patatas con agua, sal y la mitad del
aceite. Cuando estan cocidas, retiramos las patatas y las trituramos
junto con el caldo de pescado caliente, pasamos por el chino y
reservamos.

Para la vinagreta, abrimos las almejas desprendiéndolas de
su cascara, aprovechando el jugo que suelten, y le afiadimos cuatro
cucharadas de aceite, una cucharada de vinagre de manzana, sal y
unas gotitas de zumo de limoén. Antes de juntar las almejas y su jugo,
emulsionaremos los tres ingredientes (aceite, vinagre y sal,
batiéndolas).

Por otro lado cogemos las kokotxas y procedemos a
hacerlas en una sartén con una gotita de aceite, sin que se nos peguen.

Para presentar . ponemos en el plato un lecho de puré de
patatas, espolvoreado de cebollino, encima y en circulo colocamos
seis kokotxas, alifiadas con la vinagreta de almejas y como final
ponemos dos juncos de cebollino cruzados encima de las kokotxas. Es
importante que la vinagreta de almejas debe estar macerada por lo
menos una hora antes.
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82.- KOKOTXAS DE BACALAO
CON PIL PIL DE PIQUILLOS

Ingredientes para 4 personas:

32 kokotxas desaladas de bacalao
Giraldo

3 pimientos del piquiiio de Lodosa
2 di. de aceite de olivo virgen

1 diente de ajo

1 cucharada de perejil picado

sal

Elaboracion:

Colocar una cazuela a fuego lento en el aceite y el diente de
ajo finamente picado. Dejar hacer suavemente hasta que empiece a
tomar color. Entonces se incorporan las kokotxas. Se dejan hacer 1
minuto y medio. Transcurridos, se dan la vuelta, de una en una,
manteniendo otro minuto y medio. Se retiran del fuego y se comienza
a mover la cazuela en circulo constantemente hasta que ligue la salsa,
lo que es una cuestion de tiempo y trabajo. Ya montada, se saca todo
el pil pil a un vaso de batidora ,en el que echaremos los pimientos del
piquillo sin una sola pepita, triturando el conjunto concienzudamente.

Poner en una cazuela la salsa y las kokotxas, con la parte
blanca hacia arriba. Acercar el fuego y calentar sin que llegue a hervir.
Unos instantes antes de servir, se espolvorea el perejil picado. Repartir
el contenido en cuatro platos.

83.-LAMINAS DE BACALAO CON
BORRAJA
AL ACEITE DE PIMIENTOS VERDES

Ingredientes para 4 personas:

3 lomos de bacalao desalado Giraldo
de tamario grueso

400 gr. de borraja

300 gr. de pimientos verdes

2 patatas

172 litro de aceite

ajo y sal

Elaboracion:

Limpiamos la borraja, la cortamos en bastones de unos 6
cm. y ponemos a cocer en agua con sal, durante 12 minutos.

Por otro lado cortarnos los pimientos verdes en juliana y los
ponemos a freir a fuego semi fuerte durante 20 minutos. Una vez
fritos escurrimos el aceite a través de un lino (pafio fino) y
reservamos.

Con las patatas hacemos unas escamitas muy finas, para
freir tipo chip.

A continuacion ponernos a hervir litro y medio de agua con
un decilitro de aceite y dos pimientos verdes, para que den sabor al
caldo; cuando hayan hervido 10 minutos retiramos del fuego,
esperamos dos minutos y metemos los lomos y procedemos a hacer
laminas.

Para presentar el plato, cogemos la borraja escurrida y la
salteamos con un poco de aceite de ajo. La disponemos en el centro
del plato, espolvoreada con las escamitas chip y colocamos encima las
laminas de bacalao, regadas con el aceite de pimientos verde. Ademas
adornaremos con dos bouquets de la juliana de los pimientos verdes
fritos.
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88.- BACALAO A LA BUSTURIANA

Ingredientes para 4 personas:

4 tajadas de bacalao desalado Giraldo
tipo pil pil de 200 grs. cada una

4 di. de aceite de oliva de 0,40

2 huevos crudos, un cazo de caldo de
gallina

150 grs. de champifiones

150 grs. de guisantes cocidos

8 puntas de esparragos

j diente de ajo fileteado

unos aros de guindilla

perejil picado

P

Elaboracion:

En una cazuela, a
fuego lento, echamos el aceite
y afladimos los ajos fileteados
y los aros de guindilla.
Cuando estan dorados los
retiramos. En este mismo
aceite ponemos los
champifiones y los salteamos
durante cinco minutos. Pasado
este tiempo, los sacamos y los
reservamos. De la misma
forma, en el mismo aceite
colocamos las tajadas de
bacalao con la piel hacia
arriba y elaboramos un pil-pil
a la manera clasica. Una vez cocido el bacalao y ligada la salsa,
incorporamos los champifiones, los guisantes y las puntas de
esparragos.

En un bol mezclamos las dos yemas de huevo con el caldo
de gallina templado, batiendo todo el conjunto. Esta crema la vamos
vertiendo poco a poco en la cazuela de bacalao puesta a fuego lento y,
sin que llegue a hervir, la movemos en vaivén hasta obtener una crema
suave, untuosa, homogénea y muy sabrosa. Servir bien caliente.

-

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

85.- MEDALLONES DE BACALAO
CON PENCAS
DE CARDO A LA SALSA DE ALMENDRAS

Ingredientes para 4 personas:

Medallones de bacalao desalado
Giraldo
j cardo

aceite de oliva

almendro picada

j diente de ajo

1 cucharada de pimenton

1 chorrito de vinagre de Jerez

Elaboracion:

El cardo se limpia, se corta en trozos muy pequefios, se
cuece y se coloca en la misma fuente, con los medallones de bacalao.
FI agua de la coccion se reserva.

En una sartén se calienta el aceite a 900 y se prepara un
sofrito con las almendras y el ajo picados; se aromatiza con unas gotas
de vinagre de Jerez y se afade una cucharada de pimentén y un poco
del mismo caldo de la coccion del cardo. Cuando ha alcanzado todo el
tacto justo de fritura, se saltea por encima de los medallones
(previamente salteados en aceite) y el cardo, hasta que queden bien
cubiertos.

Es un plato tipicamente navidefio.
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86.- MORROS DE BACALAO A LA
CATALANA

Ingredientes para 4 personas:

4 trozos de morro de bacalao desalado
Giraldo de 200 gr.

4 cebollas pequerias

4 tomates maduros

100 gr. de pasas

200 gr. de ciruelas

100 gr. de pifiones

4 dientes de ajo

2 huevos duros

100 ml. de vino blanco dulce
sal
aceite de olivo y harina

Elaboracion:

Enharinamos el morro de bacalao y lo freimos. Lo ponemos
en una fuente de horno y lo reservamos.

En una cazuela, con 6 cucharadas de aceite de oliva,
ponemos a dorar los dientes de ajo. Anadimos las cebollas, cortadas
en juliana, y lo dejamos a fuego lento hasta que quede muy confitado.
Agregamos las pasas, los pifiones, las ciruelas y los tomates pelados.
Dejamos todo en el fuego durante 10 minutos y echamos el vino
blanco. Sazonamos y lo dejamos 10 minutos mas. Disponemos los 4
trozos de morro de bacalao y los huevos duros, pelados y cortados por
la mitad, en una fuente; cubrimos con la salsa catalana y horneamos
durante 10 minutos.

87.-REVUELTO DE AJOS FRESCOS
Y
BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

200 grs. de bacalao desalado Giralda
desmigado

2 manojos de ajos frescos

8 huevos

4 panes fritos

aceite y sal

Elaboracion:

Limpiamos los ajos
frescos, eliminando la parte
verdosa y la primera capa del
tallo, y los picamos en trozos
de medio centimetro.

Rehogamos los
ajetes con aceite y un poco de
sal y anadimos después medio
vaso de agua. Tapamos Yy
dejamos hervir durante cinco
minutos.

En una sartén, a
fuego medio, salteamos el
bacalao con un poco de aceite
y a continuacion afiadimos los
ajetes ya cocidos.

En un bol batimos los huevos y afiadimos la mezcla

anterior.

En una sartén antiadherente, colocada a fuego vivo,
afadimos abundante aceite hasta que empiece a humear. Retiramos el
exceso de aceite y vamos echando la preparacion anterior, en cuatro
tandas, removiendo sin cesar hasta que comience a cuajar. Damos el
punto de sal y servimos con las rebanadas de pan fritas.
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92.- SOLDADITOS DE PAVIA

Ingredientes:

Bacalao desmigado desalada Giraldo
aceite de oliva
limén y pimenton

rebocina (casera o comprada)

Elaboracion:

Adobar el bacalao desmigado en aceite con el zumo del
limén y una pizca de pimentoén. Tener 30 minutos. Poner una sartén a
fuego medio con abundante aceite. Se sumergen las tiras de bacalao
pasandolos por la rebocina hasta que se doren. Sacar y escurrir en
papel absorbente. Se pueden acompanar de tomate o pimientos.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

89.- PASTEL FRIiO DE BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

500 gr. de bacalao desalado Giraldo desmigado
4 huevos

1 bote de ajos tiernos

mantequilla

salsa mayonesa o salsa rosa

Elaboracion:

Se baten las claras a punto de nieve y se echa el bacalao
desalado con las yemas y los ajos tiernos. Se mezcla todo bien y se
pone en un molde untado con mantequilla. Se introduce al horno
durante 20 minutos al bafio Maria. Servir frio con salsa mayonesa o
salsa rosa.
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< 90.- PASTEL DE BACALAO
Y GARBANZOS

Ingredientes para 4 personas:

2 trozos de bacalao desalado Giraldo de unos 300 gr. cada uno
1/4 de litro de aceite de olivo (3/4 partes de 1°y el resto de 0,4°)
375 gr. de garbanzos, 3 dientes de ajo, 2 huevos duros

200 gr. de espinacas sin tallos

una piel de bacalao

Elaboracion:

De vispera se pone a remojo los garbanzos con la piel del bacalao. Al dia siguiente se
cambia de agua, afiadiéndose un poco de aceite, puerro, zanahoria, poniéndose a cocer.
Una vez cocidos, se sacan los garbanzos y se les quita el pellejo uno a uno: luego se
pasan por el pasapurés por si queda algiin pellejo o se aplasta con el tenedor.

Por otro lado se pone a hervir agua con sal incorporando las espinacas ya lavadas,
dejandolas unos 2 minutos. Se escurren bien y se sofrien un poco con aceite y ajo y se
vuelven a escurrir.

Se hace un bacalao al pil pil. Para ello, en una cazuela de barro se pone el aceite y los
ajos en laminas a fuego mas bien lento. Cuando estén los ajos de color avellana se
retiran y se introducen las tajadas de bacalao, con la piel hacia arriba, estando casi
cubiertas por e] aceite. Se tienen como 5 ¢ 6 minutos entre cocer y freir comprobando
con las yemas del dedo el punto, de forma que si se amortigua cuando presionamos esta
ya listo.

Una vez hechas se retiran a otra cazuela de barro y se va incorporando aceite poco a
poco, moviendo la cazuela sin brusquedad, reservando un poco de aceite. Se hacen al
minimo, manteniendo el calor sin que hierva.

En un molde de anula (unos 16 cm. de didmetro) previamente untado por dentro con un
poco de aceite y pan rallado y colocado en un plato para servir se echa un poco de pan
rallado en el fondo para evitar que se pegue. Al puré de garbanzos se le afiade una
cucharada del aceite de freir y se hacen tres partes iguales.

En el molde se introduce en el fondo la primera parte del puré (capa fina), encima
ligeramente un poco de salsa pil pil, después una capa de laminas de bacalao, después
otra parte del puré de garbanzos, aplastindola suavemente para que se adhiera el
conjunto, asi como un poco de pil pil por encima. Se van anadiendo las espinacas
troceadas, los huevos cortados en rodajitas (con un corta huevos) y la tercera parte del
puré. Se aplasta un poco y se afiade salsa del pil pil y se finaliza con las laminas de
bacalao.

Como adorno se pone en el centro del pastel una margarita hecha de puerro y zanahoria,
y media margarita al lado del mismo.

Se quita el molde y lo que sobre del pil pil y algo mas se pone alrededor del pastel.

Para hacer la margarita se corta un puerro como de 6 6 7 cms. de la parte de la raiz, se
corta en transversal dejando como 2 cm. abajo y se abre, dejandola en agua. Se escurre
y se pone un boton de zanahoria.

Al caldo que ha sobrado de los garbanzos se incorpora el aceite que se dejo de softeir.
Se cuela, se afiaden costrones de pan frito o huevo cocido picado, sirviendo para tomar
un caldo.

= 91.- PIMIENTOS RELLENOS DE
BACALAO
SOBRE SALSA DE ESPARRAGOS

Ingredientes:

12 pimientos

300 gr. de bacalao desalado Giralda desmigado

1 pimiento verde, 1 cebolleta pequeria, 4 dientes de ajo
mantequilla

harina, leche huevo, crema de esparragos

crema de pimientos verdes, sal y aceite

Elaboracion:

En una sartén con aceite echaremos los pimientos verdes, la cebolleta,
dos dientes de ajo, todo ello muy picado y dejaremos pochar.

En otra sartén, con aceite, pochar el bacalao bien picadito. Una vez
que estén hechos los pimientos y el bacalao, mezclar y escurrirlo todo.
En una sartén, con mantequilla dejaremos que se derrita, afiadiremos
harina y estaremos moviéndolo continuamente. Afiadiremos un poco
de leche.

Colocaremos en una fuente el bacalao con el pimiento y vertemos por
encima la bechamel. Dejar enfriar.

Una vez enfriada la mezcla, rellenar los pimientos y rebozarlos con
harina y huevo.

La crema de esparragos la haremos con un bote de esparragos que lo
pasaremos por la batidora junto con un diente de ajo, En una sartén
con una nuez de mantequilla echaremos los esparragos, afiadiremos un
poco de leche o crema de leche y sal y retiramos.

La crema de pimientos verdes la haremos friendo cinco pimientos
verdes y 1/2 cebolleta pequefia. Lo pasamos por la batidora y
terminamos como con la crema de esparragos.

Colocaremos en una fuente como base la crema de esparragos, los
pimientos alrededor y encima un poco de crema de pimientos verdes.
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96.-BACALAO CON CARACOLES

Ingredientes para 4 personas:

4 lomos de bacalao desalado Giraldo
una cebolla

3 dientes de ajo

50 grs. de almendra tostada

una rebanada de pan frito

5 tomates maduras

un puniadito de pifniones

500 grs. de caracoles

Elaboracion:

En una cazuela con aceite se Bien ligeramente los lomos de
bacalao y se reservan.

En el mismo aceite de la fritura del bacalao se sofrie la
cebolla, se afade a continuacion el tomate maduro rallado y se pocha
todo.

En un mortero se ponen el pan, las almendras, los pifiones y
el ajo. Una vez que se tenga la picada se afiade al sofrito.

Se deja todo el conjunto un rato al fuego y se agrega una
cucharadita de harina y pimenton. Se echa agua y se deja hervir.
Cuando tome cuerpo, se incorporan los lomos de bacalao y los
caracoles bien limpios y se deja cocer todo durante otros cinco
minutos.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

—/ 93.- TARTAR DE BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

800 gr. de bacalao desmigado desalado Giraldo
2 huevos duros

1 tomate

50 gr. de alcaparras picadas

2 dientes de ajo picado

perejil picado

aceite de oliva virgen

4 yemas de huevo crudo fresco

limon y sal

Elaboracion:

Picar finamente el bacalao.

Ponerlo en un bol o ensaladera, le afiadimos 2 cucharadas
de aceite, el ajo (que esté muy picado), un poco de sal si hiciera falta,
4 gotas de limén y una clara de huevo que tendremos de las yemas que
hemos separado, y lo amasaremos bien para que todo quede bien
mezclado.

Pelamos los 2 huevos duros, los partimos por la mitad y
separamos la yema y la clara y picamos las 2 cosas por separado, muy
picadito.

El tomate también lo pelamos, lo picamos fino y lo
sazonamos.

Preparamos cuatro platos y repartimos el bacalao amasado
con los demas ingredientes en los platos, ddndoles forma y dejando en
el centro un hueco para poner la yema del huevo.

Alrededor de la montafiita de bacalao pondremos en
montoncitos, la cebolla picada, la yema de huevo cocido y picada, el
blanco del huevo picado, las alcaparras picadas, con un orden igual de
proporcion y colorido para que quede mas bonito, afiadiéndole un
poco de aceite crudo por encima como si de un hilo se tratase.
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94.- TARTA FRIiA DE BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

600 gr. de bacalao desalado Giraldo
1 cebolla

6 huevos

50 gr. de alcaparras

10 dientes de ajo

2 cucharadas de perejil picado
aceite de olivo, vinagre y mostaza

Elaboracion:

Primero picamos finamente el bacalao. Guardar el bacalao
picado en un plato.

Cocer 2 huevos y una vez cocidos, dejamos que se templen,
los pelamos y los picamos. Pelar también la cebolla y picada muy
menudita, en pedazos muy pequefios; guardar en un plato asi como el
huevo picado.

Pelar los dientes de ajo y picarla En una sartén ponemos 4
cucharadas de aceite y cuando esté muy caliente echamos los ajos que
tenemos picados para freirlos; cuando los ajos estén dorados,
retiramos la sartén del fuego y colamos los ajos con un colador para
que no les quede nada de aceite y no se nos puedan queman

Picar las alcaparras bien y guardar en un plato junto con el
resto dc las cosas que tenemos picadas, pero sin mezclan Ya tenemos
todos los ingredientes preparados. Ahora cogemos los 4 huevos que
nos quedan, los cascamos de uno en no y separamos las claras de las
yemas, dejando las yemas en la mitad de cada céscara; las claras las
ponemos juntas y las levantamos a punto de nieve. Una vez levantadas
las mezclamos con el bacalao que tenemos picado; mezclar las claras
y las yemas de los 2 huevos duros que tenemos picados, después
mezclamos una cucharada de perejil picado, las alcaparras y la
cebolla. Mezclar todo bien hasta hacer una masa con todo los
ingredientes y meter al frigorifico durante 5 minutos.

=’/ 95.- TRONQUITOS DE PUERROS
RELLENOS
DE BACALAO CON FONDO OSCURO

Ingredientes para 4 personas:

8 corazones de puerros hermosos lomos o morros de
bacalao desalado Giraldo

1/4 de litro de salsa de chipirones

1/4 de litro de salsa vizcaina aterciopelada

huevas de salmon

Elaboracion:

Limpiar bien los corazones de puerros, cocer a fuego lento
con sal y un chorrito de aceite de oliva durante veinte minutos. Dejar
enfriar.

Abrir a lo largo los puerros y rellenar con laminas de
bacalao (ver consejos); rebozamos los puerros a fuego lento con aceite
de oliva.

En una bandeja de fondo blanco vertimos la salsa de
chipirones caliente; sobre la misma, colocamos los puerros ya fritos y
rellenos y a continuacion calentamos la salsa vizcaina y con cuidado

napamos los puerros.

Decorar la bandeja con huevas de salmon.
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100.- TORTILLA DE PATATAS,
BACALAO Y CEBOLLA

Ingredientes:

500 gr. de bacalao desmigado desalado Giraldo
300 gr. de patatas

1 cebolla grande

5 pimientos verdes

4 dientes de ajo

1 bote de pimientos de piquillo un poco de crema de
leche aceite, sal

huevos y mantequilla
Elaboracion:

Cocer las patatas y 1/2 cebolleta en aceite.

En otra sartén, echar el bacalao bien picadito, con un poco de acei-
te y se dejara que se poche poco a poco.

Una vez hecha la patata y la cebolleta se mezcla con el bacalao.
Batir los huevos, rectificar de sal y hacer una tortilla.

Preparamos aparte dos salsas: una de pimientos verdes y otra de
pimientos del piquillo.

Para la salsa de pimientos verdes: freir un poco los pimientos sin
quemarlos y la media cebolla restante. Pasarlos por la batidora; en una sartén,
echar un poco de mantequilla, dejar derretir y afiadir los pimientos. Echar un
poco de crema de leche y salar.

Para la salsa de pimientos del piquillo: pochar en una sartén los
pimientos y los ajos. Echar los pimientos y los ajos en la batidora y batir bien.
En una sartén, derretir la mantequilla, afladir los pimientos, echar la crema de
leche y salar.

Disponer la tortilla en un plato grande. Decorar con las dos salsas
alrededor.

Fecha de creacion 31/08/2002 16:23:00

97.- ARROZ CON BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

300 grs. de bacalao desmigado desalado
Giraldo

400 grs. de verduras troceadas (ludias
vedes, coliflor, pimientos rojos, ajos liemos)
150 grs. de peales en rodajas

600 grs. de arroz

caldo de pescado

Elaboracion:

En una paellera se sofrie la verdura troceada con un
poco de aceite. Cuando esté frita se afiade el bacalao
desmenuzado. Seguidamente se agrega el arroz, salteandolo un
poco, y a continuacion se aflade el caldo de pescado bien
caliente.

Dejar hervir siete minutos a fuego vivo y agregar las
rodajas de patatas repartiéndolas por encima del arroz. La
coccién se termina en el horno durante 15 minutos. Dejar
reposar un poco antes de servir.
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98.- ALBONDIGAS DE BACALAO A
LA CATALANA

Ingredientes para 4 personas:

200 grs. de bacalao desmigado desalado Gira Ido
3 dl. de aceite

1 vasito de vino blanco seco

12 avellanas tostadas peladas

3 dientes de ajo

1 trozo regular de migo de pan blanco

1 hoja de laurel

100 grs. de harina

unas hebras de azafran seco medio vaso de leche
canela en polvo

pimienta en polvo perejil
Elaboracion:

Cocer el bacalao durante un minuto en agua con la hoja de
laurel. Una vez cocido se pica en el mortero, afiadiéndole miga de pan
que habremos remojado en leche y exprimido después. Cuando queda
convertido en una pasta se incorpora el huevo batido, la pimienta, la
canela, el perejil picado, sal si es preciso y una cucharadita de harina.
Debemos conseguir una masa bastante compacta, con la que se
forman las albondigas, que se frien en aceite.

En el mortero se machacan el azafran, los ajos, las
avellanas y unas rebanaditas de pan frito, hasta obtener una pasta fina,
que se disuelve con el vino blanco. En una cazuela de barro, puesta a
fuego vivo, se echa el decilitro de aceite y, cuando empiece a humear,
le anadimos el contenido del mortero, mezclado con un cuarto de litro
de agua.

A continuacion tapamos la cazuela y dejamos cocer todo
unos quince minutos. Entonces, se le afiaden las albondigas y se echa
un poco mas de agua caliente. Se rectifica de sal y se deja cocer unos
quince minutos mas. Se sirve a la mesa en la misma cazuela.

99.- ENSALADA DE BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

500 grs. de morros de bacalao desalado Giraldo
4 tomates, 200 gr. de espinacas, 4 dientes de ajo
aceite de oliva, vinagre y sal

Elaboracion:

Ponemos el lomo de bacalao en una tartera con la piel hacia arriba. Lo
cubrimos con el aceite de oliva y lo ponemos al fuego a templar.
Cuando el aceite coja unos 70° C de temperatura, que no llegue a
hervir, retiramos la tartera del fuego y que repose 5 minutos.
Transcurridos, sacamos el lomo de bacalao del aceite, le quitamos la
piel y lo vamos deshaciendo en laminas que iremos colocando en una
fuente.

Con 2 di. de aceite, 4 cucharadas de vinagre y un poco de sal haremos
una vinagreta, batiendo bien hasta que ligue. Con la mitad de la
vinagreta rociaremos las laminas de bacalao que tenemos en la fuente
y lo tendremos asi macerando 1/2 hora.

Colocar una cazuela al fuego con abundante agua y cuando empiece a
hervir echamos en ella los 4 tomates, a los que previamente y con un
cuchillo les habremos quitado el corazon. Dejar que hiervan durante 2
minutos, pasados estos, sacamos los tomates del agua, los refrescamos
y les quitamos la piel. Cortar los tomates en dados pequefios.

Lavar en agua fria las espinacas y quitarles los tallos. Ponemos una
cazuela al fuego con abundante agua y cuando empiece a hervir
echamos en ella las espinacas, sazonamos con sal y que hiervan
durante 1 minuto. Sacar las espinacas, escurrirlas y picarlas. Las
mezclamos con los dados de tomate y las rociamos con la otra mitad
de vinagreta que tenemos.

Pelar los ajos y picarlos muy picados. Ponemos una sartén al fuego
con 1 di. de aceite y freimos los ajos hasta dorarlos. Cuando estén
dorados los sacamos ayudados por una espumadera y rociamos con
ellos el tomate y las espinacas. Espolvorear con tomillo y repartir este
preparado en cuatro platos como base. Encima de esta base iremos
colocando las laminas de bacalao que tenemos macerando en la
vinagreta, haciendo una pequefia montafia con las laminas.
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