	Bacalao en chipirones a la salsa negra y vizcaína
Dificultad: Media
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Carmelo Gorrotxategi
Comunidad Autónoma: País Vasco
Vinos recomendados: Blancos Jóvenes Afrutados 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 Kilo de chipirones (cuatro medianos y dos grandes)
1 cebolla
4 dientes de ajo
4 pimientos verdes
2 pimientos de piquillo
300 grs. de bacalao remojado
1/5 litro de salsa vizcaína
1 cuchara de café de harina
1 dl de aceite 
perejil
Sal 
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	PREPARACIÓN
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En una cazuela se cuecen los chipirones, con agua Font d'Or, sal y un poco de aceite, durante 20 minutos. Escurrir y reservar, separando las bolsas de los tentáculos.
En una sartén con aceite, ajo picado fino, rehogar los pimientos verdes también picados, salteándolos durante 2 minutos. Añadir los pimientos picados fino, espolvorear con la cucharadita de harina y perejil picado; y por último añadir el bacalao picado en dados. Cocerlo durante 4 minutos más, obteniendo la farsa.
Con los tentáculos, cebolla, pimiento, ajo y una ramita de perejil, junto con la tinta hacer una salsa negra, empleando el caldo de cocción de los chipirones.
Con la farsa rellenar las bolsas de los chipirones procurando que esté bien prensado. Los medianos dejarlos tal cual y los grandes cortarlos en rodajas o anillos.
En un plato caliente, a la derecha ponemos una mancha de salsa negra y un chipirón entero relleno de bacalao. A la izquierda colocamos tres o cuatro manchas redondas de salsa vizcaína y encima un anillo de chipirón relleno. Entre ambos decorar con tentáculos. Servir seguido.



