	Bacalao confitado con hongos
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4 trozos de bacalao desalado
200 gr. de hongos de temporada
250 cc de aceite de oliva 
4 dientes de ajo
Perejil picado
Aji triturado
Agua
Sal
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Corta el bacalao en trozos y desálalo durante 48 horas en heladera, cambiando el agua dos a tres veces por día.

Pon en una sartén casi todo el aceite y los ajos pelados y cortados por la mitad. Introduce el bacalao y deja confitar aproximadamente 15 minutos de cada lado.

Retira los ajos y dóralos bien en aceite. Cuela el bacalao, escurre su gelatina y resérvala y desmigaja la mano. 

Saltea las gírgolas enteras con un diente de ajo en láminas en una sartén con dos o tres cucharadas de aceite. Sala y reserva.

Bate la gelatina colada del bacalao con el aceite restante (dos cucharadas) con el mismo colador; luego, ve incorporando el aceite del confitado ya templado en forma de chorrito muy finito, como si se tratase de una mayonesa.

Monta el plato: coloca los hongos en el fondo, el bacalao por encima y napa con su pil-pil, espolvorea con el perejil picado y el ají triturado.

	  Temporada:
  Primavera
 Bebida:
  Tinto


	











