
Yo les voy a dedicar un aperitivo que se come en ca sa muchos domingos, y 
que es de muy, muy fácil realización, y con unos in gredientes sin gluten. 
 
 
 
Receta 
Ingredientes 
250 grs. de migas de bacalao 
2 huevos 
2 patatas hermosas 
Sal gruesa 
Aceite de oliva virgen extra 
 
Preparación 
1. Desalar las migas de bacalao la noche anterior. Cambiar de agua un par 
de veces. 
Cuando esté desalado, dejarlo un rato metido en un bol con leche, y luego 
escurrir bien. Con esto conseguimos que nos quede u n bacalao más jugoso. 
2. Pelar las patatas, lavar bien y secarlas con un papel de cocina. 
3. Cortar las patatas alargadas y muy finas, y freí rlas en abundante 
aceite caliente. 
4. En una cazuela aparte poner una cucharada de ace ite de oliva del que 
nos ha sobrado de freír las patatas, y poner el bac alao bien escurrido 
para que dé una vuelta. Añadir las patatas. 
5. A continuación, añadir los dos huevos como más o s guste, bien 
previamente batidos, bien enteros y al hacer el rev uelto quedan 
extraordinarios. En casa nos gustan jugosos pero cu ajados. Quizás éste 
sea el único truco de conseguir que este plato sea una delicia: conseguir 
el punto jugoso. 
6. Añadir unos granos de una buena sal gorda, pero con cuidado, porque el 
punto de sal en los platos con bacalao es delicado.  
 
Por último os contaré que no sé porque en mi casa s e llama bacalao a la 
portuguesa a este plato, porque cuando estuve allí,  la verdad es que comí 
bacalao preparado de diversas maneras, todas ellas extraordinarias, pero 
no lo encontré cocinado así. Será que he viajado po co: tendré que volver… 


