	Bacalao a la vizcaína
 
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
 
Otros ingredientes:
Para LA SALSA VIZCAÍNA: 
12 pimientos choriceros
100 g de tocino de jamón picado
1 1/2 kg de cebollas picadas
3 dientes de ajo
1 galleta María
2 dl de aceite de oliva
unas ramitas de perejil
1 pizca de pimienta de Cayena
sal 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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2 k de bacalao
4 dientes de ajo
4 dl de aceite de oliva
sal 
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	PREPARACIÓN
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Cortar el bacalao en lomos iguales. Poner a remojo en agua fría durante 36 horas, durante las cuales se cambiará 4 veces de agua. Sacarlo del agua, secarlo bien y quitarle la piel y las espinas. Calentar en una cazuela el aceite agregar los dientes de ajo y cuando empiecen a tomar color, retirarlos de la cazuela. Agregar los lomos de bacalao. Dejarlo cocer a fuego lento de ocho a diez minutos. Una vez hecho, retirar la cazuela del fuego y reservar. Poner los pimientos choriceros en un cazo con agua fría a fuego lento hasta que hiervan. Retirar del fuego y ponerlos en otro cazo con agua fría para repetir la operación. Abrirlos por la mitad, quitarles las semillas y extraer la pulpa con un cuchillo. Calentar el aceite y rehogar las cebollas, el tocino de jamón y los ajos lentamente. A media cocción (20 minutos), añadir la galleta María y el perejil. Cocer aproximadamente 20 minutos más o hasta que esté dorado y deshecho. Agregar la pulpa de los pimientos choriceros, y continuar la cocción durante 5 minutos más. Pasar por el chino y sazonar con la sal, si fuera necesario, y con la pimienta de Cayena. Dar un hervor.
Colocar en una cazuela de barro los lomos de bacalao con la piel hacia arriba. Napar con la salsa vizcaína, agregar por encima unas cucharadas del aceite en el que se coció el bacalao, y dar un hervor de 5 minutos mientras se mueve de vez en cuando la cazuela en el sentido de rotación. 





