Ingredientes para 6 personas

6 lomos de bacalao semidesalado

% litro de aceite de oliva Castillo de Canena
100 gr de orejones

el zumo la ralladura de 2 naranjas

6 cucharadas de aceite de oliva virgen

sal y pimienta

guarnicion:

4 zanahorias
2 puerros
1 ramillete grande de perejil

Poner los lomos de bacalao a remojo durante 4 —5 h
agua 2 6 3 veces. Escurrir bien y secar con papel d

Salsa de orejones:

Poner los orejones a remojo en agua templada unas h
microondas a potencia maxima unos 3 minutos. Escurr
triturarlos con el zumo de naranja y la ralladura d
Emulsionar con 6 cucharadas del aceite de oliva con
confitado el bacalao.

Guarnicion:

Cortar las zanahorias y el puerro en juliana. Freir
al dente. Reservar

Lavar y secar el perejil. Freirlo en abundante acei
absorbente.

Como confitar el bacalao:

Confitar es una técnica que significa cocer cubiert
temperatura.

Escurrir y secar los lomos de bacalao desalados. Ma
sartén anti adherente con 1 cucharada de aceite y p

Calentar en un cazo profundo y pequefio el medio lit
virgen. Retirar el aceite del fuego y cuando tenga
introducir los lomos y confitarlo unos 4 6 5 minuto

Sacar el bacalao y mantenerlo tapado para que no se
aceite no quema, se puede meter el dedo.

Para servir:
Colocar los lomos de bacalao en una bandeja de serv
Poner la guarnicion encima de cada lomo y también u

frito. Servir la salsa de orejones bien en un bol e
fuente, 6 bien debajo de cada lomo.
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