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BACALAO AJOARRIERO

Ingredientes para 4 personas:

1 cebolla

2 dientes de ajo-

1 pimiento- rojo-

1 pimiento- verde

2 hojas de lawwel

3 tomates escaldados sivvpiel

300 gramoy de bacalao- desalado-

1 cucharado de pimenton de “la vera”
aceite virgesv

sall st fueraw necesowio-

tlaboraciown:

Picar las verduwras finitws. T wnav  towtero
extendida, pochar las verdwras anadiendo ew
wtimo- termino- el tomate: Dejor hacer 30 minutos a
fuego- lento. Mientras tanto, Llanquear el bacalao-
ew agua hivviendo. Retirawr el bacalao; colowr el
agu y reservar ambos. Deshacemos el bacalao- eww
lascas.

A lay verduras pochadas les anadimos el pumenton,
lo- sofrevmos levemente, anadimos el bacalao- y unv
poco- de aguow de blanquearlo: Dejomos reducir av
seco; ponemoy a punto-de sal'y servimos espolvoreado-
cow perejil.
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Jefe de Cocina de Hotel Regio- (Sadamanca)
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tL AJOARRIERO 2006

Ingredientes para 4 personas:

loy mismos qwe/povra/ lv recetw tradicional
o ...yademds....
4 lomoy de bacalao- de 100 gramosy cada uno-
evwasadoy al vacio- conw aceite virgesv
4 pieles de bacalao- crujientes
2 gramoys de agoar -agoar
2 cucharaday de aceite de hierbos
7,5 gramoy de goma “kappa’

e 8 lascas de bacalao-

o cebollino-picado-

tlaboracion:
Hacer unw ajoawriero-tradicional, pero- cow mas aguaw
de coccidn. Tritutowr ew lav thermomix, anvadiendo- el
agor-agar. Reservar al calor. Apawtowr 200 gramos
del pwé  de ajoarriero y gelificarlo- conw lao gomav
kappa. Extenderlo- eww unaw bandejov y unav veyg frio-
cortorlo-enw cuadrados de 2 v 2. cow estos cuadroy de
gelatina de ajoawriero y las lascas de bacalao
montowr 4 rawviolis. Confitowr el bacalao- enw unov
caguela cow aguar 8 minutos.

Final y presentacidv

Verter lav cremav de ajoarriero- ew el fondo de wnwv
plato- hondo, sobre ella colocar el bacalao; y sobre
éste el rovioli de ajoarriero. Rodear conw aceite de
hierbas
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