	BACALAO AL LIMÓN CON YOGOURT

	Ingredientes para 4 personas: 4 rodajas de bacalao fresco, de unos 175 gr. cada una, 3 limones, 150 gr. de yogourt natural, 15 gr. de harina, 15 gr. de mantequilla, 1 cucharada sopera de aceite de oliva, perejil picado, sal y pimienta

	Modo de actuar: Se exprimen 2 limones y se mezcla su jugo con el yogourt y el aceite. Se sazonan las rodajas de bacalao con sal y pimienta y se colocan en una fuente de borde alto y de la medida de las cuatro rodajas. Se cubren con la mezcla del yogourt y se deja reposar el conjunto durante 1 hora. Se enciende el horno a unos 170º. Cuando el horno esté caliente, se mete la fuente y se tiene unos 20 minutos. Mientras tanto, se pela el otro limón “a vif”, quitándole bien toda la envoltura blanca. Se sacan los gajos, sin nada de piel, y se reservan. Cuando el pescado esté hecho, se saca del horno y se pasa a una fuente de servir, con espumadera, para que se escurra. Se reserva en la puerta del horno para que no se enfríe. Se pasa la salsa de la fuente de horno a una cazuela pequeña y se pone a calentar. En un bol, se trabajan la harina y la mantequilla restante. Cuando la salsa esté bien caliente, se añade esta mezcla de harina y mantequilla, poco a poco, mezclando bien, hasta obtener una salsa homogénea. Se lleva a ebullición, muy despacio, y se deja hervir durante 3 ó 4 minutos, a fuego mínimo. Se le añade el perejil picado y se prueba de sazonamiento. Se napan las rodajas de pescado con parte de la salsa. Sobre cada rodaja se coloca un gajo de limón. En una salsera se sirve el resto de la salsa, muy caliente. Se puede acompañar con unas patatas al vapor y decorar con unos florones de hojaldre.


