	BACALAO FRESCO AL ESTRAGÓN



	

	
Preparación: 40 MINUTOS - Dificultad: MEDIA - Coste: MEDIO
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Ingredientes para 4 personas

filete de bacalao, 600 gramo

cebolla mediana, 2 unidad

zumo de limón, 1 unidad

sal, al gusto

aceite, 4 cucharada

estragón, 1 ramillete
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PREPARACIÓN: 

Lavar los filetes de pescado y secarlos con papel absorbente. Poner en una sartén el aceite, pelar y cortar las cebollas en rodajas finas y freír a fuego lento, hasta que estén transparentes; ponerlas en el fondo de una fuente refractaria, formando un lecho. Poner encima unas hojas de estragón, y sobre éstas, los filetes de bacalao. Sazonar, rociar con el zumo de limón, y poner encima, unas hojas de estragón. Seguidamente, introducir la fuente en el horno, previamente calentado y cocer a media potencia durante unos 15 minutos. (El tiempo dependerá en gran mediada de el punto en que le guste el pescado) 




