	Bacalao al ajoarriero
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Navarra
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 trozos de bacalao
1 cebolla picada fino
3 dientes de ajo
4 pimientos del piquillo cortados en tiras
2 dl de salsa de tomate
3/4 l de agua Font d'Or
2 dl de aceite
1 cucharada de perejil picado
sal 
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	PREPARACIÓN
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Poner en remojo el bacalao en agua fría durante 36 horas, cambiando el agua varias veces. En una cazuela a fuego suave poner el bacalao, cubierto de agua Font d'Or. Antes de que hierva, retirar del fuego, dejarlo enfriar en la misma agua, escurrir y desmigar. En una cazuela de barro calentar el aceite rehogar la cebolla hasta que comience a tomar color, añadir los ajos y el bacalao y dejar cocer durante 10 minutos moviendo la cazuela para que quede bien unido. Aparte en una sartén freír los pimientos del piquillo, añadir la salsa de tomate, mezclar bien y agregarlo a la cazuela del bacalao. Rectificar la sazón, si fuera necesario. Cocer todo junto durante 2 minutos.

PRESENTACION: 
Servir en la misma cazuela y al servir espolvorear con el perejil. 




