	BACALAO FRESCO CON ACEITUNAS RELLENAS

	Ingredientes para 4 personas: 4 rodajas de bacalao, de 300 gr. cada una 50 gr. de gambas peladas, cocidas 50 gr. de aceitunas rellenas de anchoa 25 gr. de aceite 25 gr. de harina 1/2 l. del agua de cocción de las gambas 1 cl. de coñac 2 cucharadas soperas de mantequilla de gambas 2 cl. de zumo de limón sal y pimienta Para la mantequilla de gambas: carcasas y cabezas de gambas mantequilla (el peso de las carcasas y las cabezas) mirepoix de verduras: 1 cebolla, 1 puerro, 1 zanahoria, 1 bouquet aromático.

	Modo de actuar: En un cazo se pone a hervir agua sazonada con sal y pimienta. Se da un hervor a las gambas durante 2 minutos, se sacan y se pelan. Se reserva el agua de cocción. Se aclaran las rodajas de bacalao, se escurren y se sazonan con sal y pimienta. Se colocan en una fuente de horno, se extiende sobre ellas la mitad de las aceitunas en rodajas y, si se requie-re, se rocían con unas gotas de aceite. Se tienen en el horno al grill durante 5 minutos por cada lado. En una cazuela pequeña se prepara un roux con los 25 gr. de aceite y los 25 de harina. Se moja con el agua de cocción de las gambas, se añade el coñac y a continuación la mantequilla de gambas. Se remueve con la varilla teniéndolo a fuego suave. El resto de las aceitunas se corta en rodajas, que se añaden a la salsa. Se colocan las rodajas de bacalao en una fuente caliente y se rocían con el zumo de limón. Se añaden las colas de gamba cocidas y peladas y se napa con la salsa caliente. Se sirve caliente.


