	BACALAO CON SABOR MEDITERRÁNEO

	Ingredientes para 4 personas: 4 trozos de bacalao de 100 gr. cada uno 800 gr. de tomate maduro 80 gr. de cebolla fresca 3 cl. de aceite de oliva orégano 2 dientes de ajo 1 bouquet aromático sal y azúcar aceitunas negras alcaparras pepinillos 2 dl. de aceite de oliva 2 dientes de ajo

	Modo de actuar: Se pelan, se despepitan y se pican los tomates maduros. Se rehoga la cebolla picada en los 3 cl. de aceite de oliva. Se añaden el tomate, el orégano y el bouquet de aromáticos. Se sazona de sal y azúcar y se deja hervir suavemente durante 15 minutos. Se añaden 2 dientes de ajo aplastados y se deja cocer unos minutos más. Se retiran el bouquet de aromáticos y los dientes de ajo. Se añaden las aceitunas negras troceadas, las alcaparras y los pepinillos picados. Se da un hervor al conjunto y se retira del fuego. En otro recipiente se vierten los otros 2 dl. de aceite de oliva y se da un hervor suave a los trozos de bacalao desalado con los otros 2 dientes de ajo. Se pasan los trozos a otra cazuela, en la que se va ligando a medida que se vierte el aceite, poco a poco, con suave movimiento de rotación. En el fondo de la fuente o el plato de servir se coloca el tomate con sus condimentos y sobre él los trozos de bacalao napados con la salsa ligada.


