
Bacalao del Rincón (dos salsas) 
 
El bacalao desalado se sofríe en aceite de oliva y se coloca en una 
fuente 
 
Es muy importante recoger el suero que desprenda 
 
Se pochan en aceite unas laminas finas de patata 
 
Se añade el jugo que desprende el bacalao poco a po co al aceite, y con un 
colador se liga la emulsión aceite-suero (pil-pil).  
 
El plato se monta colocando en un cilindro una capa  inicial de patata 
pochada seguida de láminas de bacalao (desmenuzar c on los dedos para 
separar las espinas). Se alternan varias capas y se  añade el pil-pil para 
que se impregnen las capas y adquiera consistencia.  
 
Antes de servir se le da un golpe de horno y se pas a a un plato de 
presentación donde se decora con el pil-pil y la sa lsa vizcaína. 
 
 Para la salsa vizcaína: se pocha una cebolla. Una vez pochada se le 
añade una cucharada de pulpa de pimiento choricero.  Se pasa por el 
pasapurés, añadiéndole una punta de guindilla y se deja al fuego tres 
minutos. 
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