
Algunos trucos para el desalado 
Es importante que el agua en la que se sumerge el p escado esté bien fría, 
para que evitar que el bacalao se abra. Se pueden e char de vez en cuando 
cubitos de hielo para conseguir bajas temperaturas.  
Si el bacalao aún contiene demasiada sal después de  todos los cambios de 
agua (algo que podemos comprobar probando un poco d e la zona central del 
pescado), éste puede ponerse nuevamente a remojo du rante dos o tres horas 
en leche fría, añadiendo además unos ajos con su pi el. 
Pasadas 48 o 36 horas, según la parte del pescado q ue se quiere desalar, 
se extraen las porciones del frigorífico y se ponen  sobre un trapo de 
cocina, de manera que el pescado se seque antes de utilizarlo en la 
elaboración de platos con salsa. Asimismo, el bacal ao recuperará la 
temperatura ambiente y, por tanto, conservará su es ponjosidad.  


