	Bacalao a la llauna
 Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
 Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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700 g de bacalao desalado
50 g de harina
2 dl de aceite de oliva
2 dl de vino blanco
1 dl de agua Font d'Or
4 dientes de ajo 
20 g de pimentón dulce
perejil
sal
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	PREPARACIÓN
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Cortar el bacalao en trozos medianos, pasarlos por harina, sacudir para retirar el exceso y freír en el aceite caliente. Retirarlos de la sartén, escurrirlos sobre papel absorbente y disponerlos en una llauna(placa de hojalata). En el mismo aceite freír dos dientes de ajo cortados en tiras y el pimentón. Mojar con el vino para evitar que el pimentón se queme y continuar la cocción unos minutos más. Verter por encima del bacalao. Majar los dientes de ajo restantes con el perejil y repartirlo encima del bacalao. Meter en el horno precalentado a 200ºC de 10 a 15 minutos o hasta que el bacalao esté hecho. Si la salsa queda escasa o demasiado espesa se puede agregar un poco de agua.




