	Bacalao al cava con manzana
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Andrés Palacios
Comunidad Autónoma: Madrid
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 k de bacalao
2 dientes de ajos
1 manzana
2 huevos
1/2 vaso de aceite
2 vasos de cava
1 cucharada sopera de harina
perejil picado
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Cortamos el bacalao en cuatro raciones que rebozamos en harina, huevos y freímos. En una cazuela y a fuego lento echamos el aceite, el ajo picadito, una cucharada sopera de harina, sal y pimienta y lo dejamos sofreír. Cuando está sofrito añadimos el cava, la manzana fileteada y el bacalao ya frito y dejamos cocer durante 10 minutos. Por último le pondremos el perejil picado por encima.




