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	FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Suprema de bacalao sobre cama de manitas de lechazo guisadas, crujiente de panceta
Ingrediente Principal: Bacalao
(Ver más recetas de Bacalao)
Dificultad: Media
Estacionalidad: Otoño-Invierno
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Hermanos Pérez Alonso
Comunidad Autónoma: Castilla y León
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Tintos Jóvenes 
Otros ingredientes:
Para EL ACEITE DE MENTA:
1/2 l de aceite de oliva
20 g de menta fresca 
una pizca de sal
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 k de bacalao
8 manitas de lechazo
20 g de panceta
1 pimiento rojo
1 cebolla
2 ajos
50 ml de aceite de oliva virgen
10 g de pimentón dulce
1 hoja de laurel 
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PREPARACIÓN
[image: image20.png]



[image: image21.png]



[image: image22.png]



[image: image23.png]



[image: image24.png]



Desalar el bacalao en supremas. Cocer la manitas de lechazo a fuego lento con agua, cebolla, laurel y sal, durante 2 horas, luego retirar las manitas y reservar el caldo de la cocción. Las manitas ya frías se deshuesan y se pican en tacos pequeños. Reservar.
Para la salsa de las manitas, picar el pimiento rojo, la cebolla y el ajo en taquitos muy pequeños, pochar en una cazuela a fuego lento durante 1 hora, añadir las manita picadas y dejar 30 minutos más al fuego, luego reservar. En plancha no demasiado caliente o en una sartén antiadherente a fuego medio-alto, dorar el bacalao por los dos lados, no más de tres minutos por cada lado, gotearlo durante el tostado con un poco de aceite. Escalopar la panceta en láminas finas y tostarlo a la plancha, hasta que quede crujiente. 
Para el aceite de menta, picar muy finamente la menta fresca. Una vez picada, le añadimos la sal y el aceite de mezclándolo bien con la turmix.

PRESENTACIóN:
Poner una cama de manitas en el plato, encima la suprema de bacalao y ponerlo el crujiente de panceta en forma de peineta, dibujamos unos hilos con el aceite de menta.
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