	BACALAO REBOZADO CON TOMATE

	Ingredientes para 4 personas: 600 gr. de lomos de bacalao en salazón, finos 1 cebolla 1 kg. 300 gr. de tomate maduro 2 huevos harina para el rebozado aceite de oliva 5 dientes de ajo perejil picado sal

	Modo de actuar: Se ponen a remojo los lomos de bacalao, durante 40 horas, cambiándoles el agua tres veces. Se pone aceite de oliva en una sartén y se sofríe la cebolla picada. Cuando empiece a dorarse, se añade el tomate pelado y picado y se sofríe todo junto, a fuego lento. Se escurren los lomos de bacalao, se secan y se hacen filetes. Se pasan por harina y huevo y se fríen en abundante aceite de oliva caliente. Se pone la mitad de la salsa de tomate en una cazuela de barro. Sobre ella, se colocan los trozos de bacalao rebozado y se cubren con el resto de la salsa de tomate. Se pone la cazuela al fuego, meneándola a la vez, hasta que empiece a hacer “pil-pil”. En ese momento, se fríen unos ajos en aceite de oliva y se echa este sofrito en la cazuela. Se espolvorea la superficie con perejil picado y se sirve.


