	

	Ingredientes


	  


	Para 4 personas:

1 kilo de patatas

1/2 kilo de bacalao

1/2 cebolla

1 cucharada (de las de café) de pimentón

Aceite

Agua



		PATATAS CON BACALAO 

Preparación

  

· Ponemos el bacalao -cortado en trozos- a remojo el día siguiente antes de cocinar este plato. 

· Al sacarlo del agua, lo desmigamos. 

· Cubrimos el fondo de una cazuela con aceite, la ponemos al fuego, y cuando esté caliente el aceite, echamos la cebolla cortada en trozos y la dejamos freír hasta que esté blanda (8-10 minutos). 

· A continuación, añadimos el bacalao desmigado y revolvemos todo, a fuego lento, durante 10 minutos. 

· Pelamos las patatas y las partimos en trozos, las añadimos a la cazuela y cubrimos todo el guiso con agua. 

· Agregamos una cucharadita de pimentón y lo dejamos cocer durante unos 20 minutos, hasta que las patatas estén tiernas. 
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