	Bacalao ajoarriero
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Ángel Hernández
Comunidad Autónoma: Aragón
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 k de bacalao desmigado
8 dientes de ajo
8 huevos
1 vaso de aceite de oliva
1 ramita de perejil 
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	PREPARACIÓN
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Ponermos el aceite en la sartén con los ajos picados y los freímos. Añadimos el bacalao previamente desalado, damos unas vueltas, añadimos el perejil, batimos los huevos y los echamos con el bacalao. Lo cuajamos y listo para servir.
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