	Desgarrá
 
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
 Comunidad Autónoma: Comunidad Valenciana
Vinos recomendados: Tintos Jóvenes , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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500 gr de lomos de bacalao salazón
4 pimientos rojos
3 dientes de ajo picados
3 dl de aceite de oliva virgen 
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	PREPARACIÓN
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Retirar la piel y las espinas del bacalao y separar su carne en hebras. Disponerlo en un recipiente y cubrirlo con el aceite durante 2 horas. Lavar los pimientos y asarlos bajo el grill del horno. Envolverlos en un trapo y dejarlos enfriar. Pelarlos, abrirlos con la mano, retirar las simientes y partirlos, siempre con las manos en tiras. En una fuente de servir poner primero los pimientos, encima el bacalao escurrido y los dientes de ajos. 



