	ATUN A LA PROVENZAL

45’
	


	[image: image1.png]



	
  Bacalao - 600 gr (puesto en remojo 24 h antes)


  Cebolla - 80 gr (troceada fina)


  Tomate - 200 gr maduros ( picados y pelados finos)


  Aceite de oliva - 2 dl


  Alcaparras - 2 dientes (picados finos)


  Aceitunas negras al natural - 30 gr


  Perejil - 60 gr (deshuesadas)


  Laurel - 4 ramitas (picado)


  Tomillo - 1 hoja


  Pimienta - 2 ramitas


  Sal - 4 granos


  Sal - Al gusto
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	modo de preparación
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	Desescamar el bacalao y ponerlo al fuego en agua fría con el laurel, el tomillo y los granos de pimienta. Cuando rompa a hervir, disminuir la intensidad del fuego y cocer suavemente 8 minutos.

Retirarlo del agua, escurrirlo, quitarle la piel y espinas, desmigarlo y reservar.
Calentar el aceite en una sartén y rehogar a fuego lento el bacalao, agregar la cebolla y continuar rehogando sin que llegue a dorarse. Añadir los tomates, el ajo, el perejil, las alcaparras y las aceitunas y mantener a fuego lento 10 minutos, removiendo de vez en cuando. Probar el punto de sal al final, sazonar si es necesario y servir.


	


