	Bacalao al pil-pil
Dificultad: Fácil
 Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: País Vasco
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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600 g de bacalao
6 dientes de ajo
1/4 l de aceite de oliva
1 vaso de agua Font d'Or 
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PREPARACIÓN
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Poner a remojo las tajadas de bacalao durante 24 horas, cambiando el agua cada 8 horas. Desescamarlo, quitar las espinas y secarlo. Poner en una cazuela el aceite y el ajo bien picado. Colocar las tajadas de bacalao y echar agua. Mantener a fuego lento, removiendo continuamente, durante unos 45 minutos. Avivar el fuego durante una par de minutos y servir. 
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	Principio del formulario
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Final del formulario
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