	Atascaburras
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Castilla-La Mancha
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1/2 k de patatas
1/2 k de bacalao seco remojado
4 huevos duros
4 dientes de ajo
50 g de nueces peladas
2 dl de aceite de oliva
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	PREPARACIÓN
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Cocer el bacalao durante cinco minutos y reservar una taza del caldo de la cocción. Cocer las patatas con la piel por separado durante treinta minutos. Machacar los ajos en un mortero y mezclar con las patatas peladas. Agregar el bacalao desmigado y el aceite, poco a poco y sin dejar de remover. Agregar el caldo de la cocción del bacalao para que no quede tan espeso. 


PRESENTACION: 

Servir en un plato y adornar con rodajas de huevo duro, nueces y un chorro de aceite.




