Huevos  revueltos de Bacalao  con salsa de calamares 

 

Ingredientes para  4 personas 

300 grs. De Bacalao 

8 Huevos 

100 grs. De cebollas 

100 grs. De Pimientos rojos 

50 grs. De Ajetes 

sal 

2 dl. De Aceite de Oliva 

Para la Salsa 

1dl. De Aceite de Oliva 

50 grs. De cebolla 

2 bolsas de tinta 

1 litro de fumet de pescado 

miga de pan 

sal 

 Elaboración : poner el bacalao en remojo 48 horas , limpiar las cebollas , los ajetes y los pimientos y picarlos todo en juliana . 

Para preparar la salsa poner una cazuela con el aceite y la cebolla picada lo mas fina posible , con un poco de sal y cuando este frita añadir  el caldo de pescado . Dejar  cocer unos minutos y por ultimo majar en un mortero la tinta con la miga del pan añadir a la cocion y dejar terminar , pasar por el turmix y el chino y reservar . 

Poner una sarten con la cebolla , los pimientos rojos , los ajetes a freir con un paco de sal , mientras que se fríen sacar el bacalao en tiras con las manos no con el cuchillo , añadir al sofrito y por ultimo los huevos ligeramente batidos , mover hasta que cuajen. 

Presentación poner en el fondo del plato la salsa de calamar y encima los revueltos , se pueden acompañar con unos costrones de pan frito . 

  

