	BACALAO FRESCO AL HORNO

	Ingredientes para 4 personas: 4 lomos de bacalao fresco, de ración 8 lonchas finas de tocino ahumado 400 gr. de patatas 2 cucharadas de cebollino picado 2 cucharadas de perejil picado 2 cebollas 1 y ½ dl. de nata 60 gr. de mantequilla ½ hoja de laurel sal y pimienta

	Modo de actuar: Se unta una fuente de horno con mantequilla y se pone la media hoja de laurel en el fondo. Se pelan las patatas y se cortan en rodajas. Se ponen a hervir en agua sazonada con sal, durante 5 minutos, con cuidado de que no se deshagan. Una vez cocidas, se escurren. Se quita la corteza de las lonchas de tocino y se pasan éstas, vuelta y vuelta, por una sartén con un poco de mantequilla. Se sacan a un plato. En la misma grasa se sofríe la cebolla picada, a fuego suave. Se coloca la mitad de las patatas en el fondo de la fuente y se reparte sobre ellas la mitad del sofrito de cebolla. Se espolvorea con la mitad del cebollino y la mitad del perejil. Se colocan encima seis lonchas de tocino y los cuatro lomos de bacalao fresco. Se espolvorea el pescado con el resto del cebollino y el perejil. Se cubre con el resto de las patatas y se colocan sobre éstas las dos lonchas restantes de tocino. Se sazona la superficie con sal y pimienta y se napa con la nata doble. Se reparten por encima unas bolitas de mantequilla. Se mete la fuente al horno precalentado a unos 170º, y se tiene 20 minutos aproximadamente, hasta que el bacalao y las patatas estén hechos. Entonces se unta la superficie con un poco de mantequilla fundida y se pone un momento bajo el gratinador, para que se dore.


