	ABacalao con pimientos del piquillo 
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 Muy fácil 
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	minutos de preparación:[image: image18.png]


 45 min. 
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	país de origen:española
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	familia de la receta: pescados y mariscos
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	ingredientes
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  Bacalao - 500 g. 


  Cebolla - 2 grandes, peladas en juliana


  Piñones - 50 g.


  Salsa de tomate - 4 dl.


  Aceite de oliva virgen - 1,5 dl.


  Pimiento - 2 del piquillo


  Sal - molida


  Pimienta Negra - .


  Harina blanca - .
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	modo de preparación
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	Poner en remojo el bacalao en agua fría de 24 a 48 horas, cambiando ésta varias veces. Escurrirlo y secano con un paño. Pasarlo por harina y dorarlo en abundante aceite de oliva virgen. Rehogar la cebolla en un poco de aceite de oliva virgen, a fuego lento y tapada. Una vez cocida, salpimentar al gusto. En una placa de horno, colocar la cebolla y, sobre ella los tacos de bacalao fritos.

Agregar la salsa de tomate y meter en el horno a temperatura media, de 7 a 8 minutos. Distribuir los pimientos sobre los trozos de bacalao, esparcir los piñones por encima, gratinar y servir.


	


