
                                  

 

Ingredientes para cuatro raciones   

• Cuatro cogotes de bacalao en salazón  
• Cuatro pimientos morrones  
• Cuatro dientes de ajo  
• Cuatro huevos  
• Una cebolla pequeña  
• Un puerro  
• Una zanahoria  
• Cinco cl. de aceite de oliva y sal  

Preparación  
Desalar los cogotes de bacalao en agua con sal en cámara durante 24 horas, cambiándo tres 
veces de líquido.  

Poner a asar los pimientos en el horno, a 200 grados, con un poco de agua; tener hasta que 
estén hechos, dándoles varias vueltas. Sacar, pelar en caliente, quitar los rabos y pepitas y 
cortar en tiras. 

Poner en un cazo con agua la cebolla, la zanahoria y el puerro, todo pelado. Dejar cocer por 
espacio de quince minutos. Pasados, se retiran del fuego y se echan los cogotes, que 
dejaremos coger calor en el agua durante quince minutos, de manera que no se hagan. Sacar 
y separar en láminas, tirando pieles y espinas. 

Batir los huevos; sazonar ligeramente. 

Colocar una sartén a fuego lento con el aceite y los dientes de ajo en láminas. Unos segundos 
después, se echan las tiras de pimientos rojos, que se dejarán hacer pausadamente unos diez 
minutos, revolviendo de vez en cuando. Se retira la mitad del aceite y se echan las láminas 
junto a los huevos, revolviendo constantemente y a fuego muy lento para que se vayan 
haciendo poco a poco; el revuelto debe quedar jugoso.  

 


