	

	Ingredientes


	  


	1/4 kilo de bacalao

100 gramos de arroz

1/2 kilo de patatas

1 vaso (de los de vino) de vino blanco

5 ramas de perejil

4 dientes de ajo

2 hojas de laurel

Aceite

Agua



		BACALAO CON ARROZ Y PATATAS 

Preparación

  

· Ponemos el bacalao a remojo 48 horas antes de cocinar el plato y cuando esté desalado lo desmigamos. 

· Pelamos las patatas y las cortamos en rodajas. En un mortero machacamos dos dientes de ajo y el perejil. Lo reservamos. 

· En una cazuela ponemos aceite que cubra abundantemente el fondo y freímos dos ajos cortados en trozos. Cuando estén dorados los retiramos y en ese aceite echamos el bacalao, que lo rehogaremos durante 4 o 5 minutos, a fuego lento. 

· Añadimos el vaso de vino blanco y el contenido del mortero y lo mezclamos bien con el bacalao. Cuando esté todo en ebullición echamos las patatas y el agua necesaria para que todo el guiso qude cubierto. 

· Agregamos 2 hojas de laurel y dejamos cocer durante 15 minutos. Pasado ese tiempo, añadimos el arroz y lo dejamos cocer otros 15 minutos. 
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