	Primeros platos (Recetas tradicionales malagueñas) 

	49. Huevos al plato con bacalao y tomate  


Ingredientes para 4 personas
1/4 Kg de bacalao, 8 huevos, 4 tomates, 1 ajo, mantequilla, leche, sal.
Temporada
Todo el año
Tiempo: Bajo  
Coste: Bajo  
Dificultad: Baja

Descripción
Este plato es malagueño porque Málaga forma parte de Andalucía y es netamente andaluz. Salcedo Hierro nos dice que la cocina andaluza es abundantísima en fórmulas para preparar huevos. Hay muchas razones para ello: la principal es la constante tradición campesina del mantenimiento de un grupo de gallinas, apegadas al núcleo familiar agrícola, que gracias a su vida en libertad, a su rica alimentación y al dinámico ejercicio diario, producen huevos de calidad inmejorable. 

Conviene advertir que la cantidad de huevos en cualquier plato debe ser de dos. Un camarero preguntó a un cliente que cómo deseaba el huevo. El comensal replicó que, para empezar, el huevo debía ir acompañado de otro. En el refranero se encuentran muy sabios consejos sobre ellos: «Un buen huevo es poco almuerzo; dos, algo son; tres, almuerzo es y cuatro ya son demasiado» o «Huésped y huevo, hasta de tres días son los buenos».
En esta receta, el plato está enriquecido con el bacalao, siempre agradecido en tierras del interior, pero que en Málaga se usa más por sus aplicaciones culinarias que por la dificultad de encontrar pescado fresco.
Preparación
- El bacalao, previamente desalado, se corta en finas láminas y se pone al fuego en una cacerola cubierto de leche. Se retira justo cuando comience a hervir.
- Se pelan los tomates, se cortan por la mitad, se les quitan las semillas y se pasan por un rallador hasta que queden hechos puré.
- Se prepara una salsa con el puré de tomate, aceite, ajos muy picados y sal.
- Se untan de mantequilla unas tarteras individuales y se ponen al horno para que se derrita la mantequilla. Posteriormente, se cubre el fondo de cada una de ellas con las láminas de bacalao y se cascan dos huevos por platillo. Se hornean hasta que las claras estén cuajadas.
- Se sacan del horno y se adornan con la salsa de tomate caliente alrededor de los huevos.
