
Bacalao confitado con pisto de hongos y crema de ajos 

Ingredientes 
4 lomos de bacalao 350 gr aprox. 

VERDURAS. 

1 cebolla  

1 tomate pelado y despepitado 

8 dientes de ajo 

8 c/s de aceite de oliva 

200 gr de hongos ( Boletus Edulis) 

 

CREMA DE AJO: 

12 dientes de ajo 

2 dl de nata líquida  


º Personas 
0  

Dificultad 
Baja  

Pais de origen  

   España  

Preparación 
Desalamos el bacalao. Lo confitamos en aceite de oliva templado durante 10 minutos. 

Verdura para pisto: Calentamos el aceite e introducimos la verdyra cortada en dados y la 

salteamos a fuego vivo. Reducimos el fuego y dejamos 10 minutos, comprobamos el 

punto de sal. 

Crema de ajo: Pelamos los ajos y cocemos en agua, repitiendo la operación tres veces. 

Finalmente, añadimos la nata y trituramos el conjunto. 

Final y presentación: Retiramos el bacalao. Colocamos el pisto en el centro del plato y 

sobre él , el bacalao confitado. Salteamos con la crema de ajo sobre el bacalao y 

espolvoreamos con perejil.  

 


