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BUNUELOS DE BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

150 gramoy de bacalao- desmigado-
1 diente de ajo-picadito

60 gramoys de espinacas cortaditos
150 graumoy de pastow “chour’
aceite de oliva parav freir

Elaboracion

Saltear el ajo-cow el bacalao-y las espinacas:. Megclor
cow la pastv chouy, y reposawr 20 minutos. Pasado-
éste tiempo, poner el aceite o calentowr, y cuando-este
a punto- hacer bolitas de masa conw una cucharilow.
Se davdwn la vueltv elloy solos. Sacarlos del fuego-
cuondo- estenw dovaditos, y colocawlos sobre papel
absorbente. Servir biew calientes.
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CROQUETAS LIQUIDAS DE BACALAO

Ingredientes parar 12 croquetas:

6 laminas de pasta worv-tov

150 gramos de caldo- de verduwras
50 gramos de bacalao- desalado-
1 diente de ajo-picadito

C.S de perejil picado-

1,5 gramoy de agar-agor

aceite virgew para freir.

Elaboraciov

Saltear el ajo- con el bacalao- y anadirselo- al caldo-
de verduwras caliente. Tritwraw, colawr, y anadir el
agow-agar. Levantow el hervor, y extenderlo- env unov
bandejo parav que quede unaw altuwrar de 1 e Dejor
gelatinar la megclay, y cortorla enw gominolas de 1,5
v 1,5 e Extender 3 laminas de pastov y poner e
cada wnov 4 gominolas, cubrir cow las otras 3
laminas de pasta. Cortowr en formo de crug
aseguwrando- biew loy bovdes paraw que no- se abra.
Freir las croquetos env abundante aceite de olivaw
caliente, hasta que el relleno- quede liquido-. Servir
enseguida para que lao masow no- se ablande:
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