	BRANDADA DE BACALAO
	


	[image: image1.png]



	
  Bacalao - 1 kg (seco y troceado)


  Aceite de oliva extra virgen - 1/4 litro


  Leche - 1/4 litro


  Ajo - 1 diente


  Laurel - 1 hoja


  Limones - 1/2 (zumo)


  Sal - Al gusto


  Pimienta - Al gusto
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	modo de preparación
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	Poner a remojo los trozos de bacalao, con la piel hacia arriba, en agua fría que los cubra, durante 24 horas, cambiando el agua tres veces. Pasado ese tiempo, sacarlo del remojo, escurrirlo y ponerlo con la piel hacia abajo en una cazuela con agua fría que lo cubra y la hoja de laurel. Llevarlo al fuego y sin dejar que hierva, dejarlo pochar durante 10 minutos. Sacar el bacalao, escurrirlo, quitarle la piel y espinas y desmenuzarlo muy fino con las manos.
Picar el diente de ajo en el mortero e ir añadiendo poco a poco el bacalao, trabajándolo con la maza, hasta obtener una pasta fina.
Añadir el aceite templado, dejándolo caer en hilillo fino y trabajando al mismo tiempo con la maza para que se integre.
Agregar a continuación la leche templada, poco a poco, a cucharadas y trabajar del mismo modo hasta obtener la consistencia de un puré ligero. Añadir el zumo de limón y un poco de pimienta y rectificar de sal si es necesario.
Servir acompañado de rebanadas de pan frotadas con ajo y tostadas

 


	


