Para quien le guste el bacalao:

4 trozos de bacalao desalado(guardar el agua del ul
kilo de kokotxas, 16 almejas, aceite de oliva, 1 co
dientes de ajo y 1 cucharada de perejil picado.

En una cazuela, se frien los ajos a fuego lento pic
antes de que se doren, se echa el perejil y se reti
fuego. Al de 2 minutos se vuelve a poner y se pone
espinas y con la piel hacia arriba; se mueve la caz
suave y se afiaden las kokotxas y el vino.

Se remueve de nuevo y se deja 3 minutos, sin que |l
Se echan las almejas y un poco del agua reservada,
se mueve circularmente para que el bacalao y las ko
gelatina y la salsa quede ligada.

Se sirve muy caliente.
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