
 BACALAO A LA BUSTURIANA 
 
4 tajadas de bacalao salado(y puesto a desalar), 20  gramos de harina, 100 
ml. de aceite de oliva, 1/2 l. de agua del salazón,  1 lata pequeña de 
yemas de espárragos, perejíl y 4 dientes de ajo. 
 
Fileteamos los dientes de ajo y los ponemos a dorar  con el aceite a fuego 
muy suave en una cazuela de barro. Cuando estén dor ados los apartamos y 
añadimos la harina, moviendo bien. Dejamos enfriar un poco y echamos un 
poco del agua del bacalao. Con una varilla movemos bien, que no haya 
grumos, y cuando la harina está disuelta, añadimos el resto del agua. Se 
deja hervir la salsa. 
Metemos las tajadas de bacalao en la salsa con la p iel hacia abajo y 
dejamos a fuego lento 10 minutos. Por último, añadi mos las yemitas, 
espolvoreamos con perejíl y dejamos 2 minutos más. LISTO. 
 
Espero que sea lo que buscas y que te guste acebo.  


