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POTAJE DE CUARESMA

Ingredientes para 4 personas:

320 gramoy de gawrbango-“cochero”
200 gramoy de bacalao- desalado-
100 gramos de espinacas

2 dientes de ajo-

1 hojov de lawrel

1 puerro

¥ cebollaw pelada

2 cucharadas de aceite virgem

2 huevoy cocidos picados

Elaboraciow:

Poner a remojo-loy garbangos lav vispera.

Al div siguiente,; poner una caguela conw agua, el
aceite, loy ajos;, el lawwel;, el puerro- y la cebollo
Cuando hiervaw el agua, anadir loy gowrboangos
previamente lavados. Dejowr hervirv, y bajor el fuego;
dejondo- cocer por espacio- de 2 horas, anadiendo
aguow  caliente s fuera necesario. Al final de lov
coccidon, anadir el bacalao-troceado-y las espinacas
salteadas covw ajo. Poner v punto- de sal, incorporar
los huevoy cocidos, y servir muwy caliente.

Recetus por cortesia de Carlos Barco- Mawtin
Jefe de Cocina de Hotel Regio- (Sadamanca)
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tL POTAJE ACTUALIZADO

Ingredientes paraw 4 copas:
200 gramoys de gowrbangos “cocheros”
100 gramoy de bacalao- desalado-
2 dl de aceite virgew
1 casco-de cebollav
1 diente de ajo-
piel de bacalao-
1 puerro
1 hojov de lawrel
100 grawmoy de espinacas evv hojas
Aceite virgen pawraw enudsionor
4 huevos de codornig “poché’”
tlaboraciown:
Remojor los garbangos la vispera. Al diav siguiente;
cocer loy gavbangos y las pieles de bacalao- cow los
awvomaticoy . unav veg cocidos los gawrbangos, retirow
las pieles y las verduras, y trituwar evw lav thermomin
emulsionando- conw aceite de olivaw. Reservar al calor.
Confitar el bacalao- enw aceite virgenw duwrante 6
minutosy o 60 grados. Sepavar evw lascas y reservar.
Saltear las espinacas. Reservar.

Final y presentacidv
En el fondo de 4 copas de cocktail, colocar las
espinacas salteadas, verter sobre ellas la cremar de
garboangos, sobre ella colocar el huevo- de codorniz:.
Covonawr cow lay lascas de bacalao; y uw corddw de
aceite de confitor.

Recetus por cortesia de Carlos Barco- Mawtin
Jefe de Cocina de Hotel Regio- (Sadamanca)
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