	Bacalao montañés
 
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Andrés Palacios
Comunidad Autónoma: Madrid
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 k de bacalao
200 g de hongos
1/2 vaso de aceite de oliva
4 ajos picados
perejil
tomillo 
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	PREPARACIÓN
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Cogemos un soté en el que echamos 1/2 vaso de aceite, el bacalao cortado en raciones, los hongos, el tomillo, el ajo y el perejil. Todo dentro del soté lo metemos al horno unos 12 minutos a 180ºC. Después sacamos el soté y ligaremos removiendo el soté hasta que quede una salsa espesita.



