BACALAO A LA BUSTURIANA

4 tajadas de bacalao salado(y puesto a desalar), 20
ml. de aceite de oliva, 1/2 |. de agua del salazén,
yemas de esparragos, perejil y 4 dientes de ajo.

Fileteamos los dientes de ajo y los ponemos a dorar
muy suave en una cazuela de barro. Cuando estén dor
afiadimos la harina, moviendo bien. Dejamos enfriar
poco del agua del bacalao. Con una varilla movemos
grumos, y cuando la harina esta disuelta, afiadimos
deja hervir la salsa.

Metemos las tajadas de bacalao en la salsa con la p
dejamos a fuego lento 10 minutos. Por ultimo, afiadi
espolvoreamos con perejil y dejamos 2 minutos mas.

Espero que sea lo que buscas y que te guste acebo.
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