	

	Ingredientes


	  


	1 kilo y medio de bacalao

1/4 de litro de aceite de oliva

4 dientes de ajo

2 cucharadas (soperas) de pimentón

Perejil

Agua



		BACALAO DE JAMUZ 

Preparación

  

· Ponemos el bacalao a remojo durante 48 horas, para desalarlo. Cambiamos el agua cada 24 horas. 

· Una vez desalado, lo cocemos en agua durante diez minutos. Lo reservamos. 

· Echamos el aceite en una sartén y freímos los ajos cortados en láminas. Cuando estén dorados añadimos el pimentón y removemos para que no se queme. 

· Ponemos el bacalao en el plato o fuente donde vaya a ser servido y echamos por encima el refrito. Se adorna con perejil picado por encima. Debe consumirse inmediatamente. 
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