	BACALAO DE “ALTURA “

	Ingredientes para 4 personas: 3 patatas hermosas 4 lomos de bacalao desalado 150 gr. de gambas peladas ¼ de l. de mayonesa espesa harina aceite para freír unas hojas de cilantro

	Modo de actuar: Se pelan las patatas y se cortan en rodajas. Se fríen en aceite dejando que se hagan pero sin que lleguen a dorarse demasiado. Por otro lado, se cortan los lomos de bacalao en dos, para que no queden demasiado gruesos. Se pasa el bacalao, ya desalado, por harina, y se fríe en la sartén, dejándolo jugoso, pero hecho. En platillos individuales de horno, se va colocando una capa de patata y sobre ella el bacalao. Se cubre con una nueva capa de patata, y así sucesivamente. Se saltean las gambas peladas en la sartén y se reparten sobre cada platillo. Se prepara una mayonesa espesa y se napa el conjunto con ella. Se meten los platillos bajo el gratinador, a tope, hasta que la mayonesa quede gratinada. Se decora con unas hojitas de cilantro.


