	Albóndigas de carne y bacalao, sepia, tallarinas y alcachofas 


	

	

	13. 

	Comensales
	4 - 6


	 

	Ingredientes
	600 gr. de carne picada, 100 gr. de bacalao, 300 gr. di sepia, 100 gr. de tallarinas, 200 gr. de alcachofas, 1 hoja de laurel, 3 ajos, 1 cebolla pequeña, perejil, huevos, 100 gr. de pan rallado, leche, vino blanco, sal, pimienta, nuez moscada.
Salsa: 1 lt. de caldo, salsa de tomate, 3 ajos, 1 hoja de laurel, 1 cucharada de harina, 1 copa de coñac.


	 

	Elaboración
	Se prepara la carne picada y el bacalao con los ajos, el perejil, el huevo, la leche y el vino. Una vez macerado, se hacen albóndigas y se fríen. A parte, se prepara la salsa y cuando está bien rehogada se añade la harina, la salsa de tomate, la sepia, las alcachofas, las tallarinas y el coñac. Una vez rehogada, se tira el caldo, y a continuación, las albóndigas. Se deja cocer todo una media hora y ya está a punto de servir.



