	Ensalada de cítricos y bacalao ahumado 
	
40 minutos 
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para 4 personas 
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Principiantes 
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Pasable 
  

	  
El restaurante Viridiana es una auténtica maravilla... pero, si no tienes ocasión o tarjeta de crédito para permitírtelo, al menos prueba el libro 100 recetas para quitarse el sombrero, que recoge algunas de sus mejores recetas. Para quitarse el sombrero, sin duda. 


  

	Ingredientes: 
· 1 pomelo rosa 
· 1 pomelo común 
· 4 naranjas grandes 
· 4 mandarinas 
· 2 cebollas moradas 
· 400 gramos de bacalao ahumado (bacalao desalado, arenques o jamón de pato) 
· 3 cucharadas de agua de azahar (se compra en farmacias o grandes superficies) 
· Aceite de oliva 
	Preparación: 
Pelar muy superficialmente una de las naranjas, sirviéndose de un cuchillo afilado. 
Cortar la piel en finísima juliana y proceder a cocerla en abundante agua, refrescándola bajo el grifo cada diez minutos e iniciando una nueva cocción con distinta agua, al menos cuatro veces. 
En el último hervor, añadir el azahar y una pizca de azúcar, dejándola enfriar. 
Muy pelados, es decir, limpios incluso de la blanca piel que envuelve los gajos, cortar en finas lonchas los cítricos. 
Mezclarlos entre sí y extenderlos sobre un amplio plato. Disponer sobre ellos el bacalao, finalizando con la cebolla picada, la aromática piel de naranja, unas cucharadas de su fragante jarabe y excelente y generoso aceite. 


