	CBacalao a la vizcaína
: Más de 2 horas
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Antonio Díaz Sánchez
Comunidad Autónoma: Madrid
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Tintos Jóvenes , Tintos de Crianza 

	[image: image1.png]



	[image: image2.png]



	[image: image3.png]





	

	
	[image: image4.png]



	[image: image5.jpg]





	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 lomos de bacalao desalado de 200 g cada uno
4 cebollas
16 pimientos choriceros
1 pimiento verde
1 cabeza de ajos
1 dl de aceite de oliva
1 l de agua Font d'Or
1 ramillete de perejil
pimienta negra en grano
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	PREPARACIÓN
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Rehogar la cebolla, la cabeza de ajo, los granos de pimienta y el perejil, a fuego lento, durante aproximadamente 1 hora. Añadir el pimiento choricero y rehogar 2 minutos más, incorporar a continuación el agua y dejar cocer otros 15 minutos. Triturar la salsa con un pasapurés y llevar otra vez al fuego. Incorporar los lomos de bacalao y dejar hacer unos minutos.

PRESENTACIÓN:

Decorar el plato con tiras de pimiento fritas y ajos fritos.




