Remojón
Dificultad: Media
 Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Cocinero: Antonio Beltrán Rodríguez
Comunidad Autónoma: Andalucía
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 



INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 kg. de naranjas
2 huevos duros
1 cebolleta
1 puñado de aceitunas negras
200 gr. de bacalao
1 dl de aceite de oliva virgen
ajo
sal
pimienta negra
unas gotas de vinagre de Jerez

PREPARACIÓN
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Desalamos el bacalao durante 48 horas. Una vez desalado lo cortamos en láminas que pasamos por la plancha, asándolas ligeramente. Troceamos las naranjas, los huevos duros y la cebolleta y lo mezclamos con las aceitunas. Hacemos una salsa con el aceite de oliva, el ajo, la sal, la pimienta negra y el vinagre de Jerez.

Presentación:
Ponemos en el plato los ingredientes troceados y encima, las láminas de bacalao. Aderezamos todo con la salsa y decoramos con unas rodajas de naranja.


