Bacalao al horno con
pimientos asados

TIEMPO DE PREPARACION

COMENSALES DIFICULTAD

60 minutos 4 Facil

Elaboracion

Descongelamos los lomos de bacalao en un recipiente con rejilla inferior
en el frigorifico de un dia para otro. El bacalao ya esta desalado en su
punto justo, por lo que una vez descongelado solo tendremos que secarlo
bien con papel de cocinay ya estara listo para cocinar.

En una bandeja apta para horno colocamos los pimientos rojos lavados y
secos. Con el horno previamente caliente a 200°C, horneamos los pimien-
tos durante 40 minutos. En la mitad del tiempo de horneado, les daremos
la vuelta. Una vez que los pimientos estan listos los retiramos del horno y
dejamos que se templen. Les retiraremos la piel y las semillas interiores.
Reservamos los pimientos en el jugo que hayan soltado en el horneado.

En una sartén calentamos un chorrito de aceite de oliva. Mientras el aceite
se calienta, enharinamos los lomos de bacalao. Cuando el aceite esté listo,
freimos los lomos ligeramente por ambas caras y reservamos.

En una cazuela calentamos 3 0 4 cucharadas de aceite de oliva. Cuando
esté caliente afladimos los ajos directamente del congelador y la guindilla.
Los rehogamos hasta que veamos que empiezan a dorarse.

Retiramos la cazuela del fuego e incorporamos el pimentdn dulce y lo
integramos. Volvemos a colocar la cazuela al fuego y afiadimos el caldo de
pescado y el vino blanco. Cocinamos la salsa durante unos 3-4 minutos sin
parar de remover.

En una cazuela apta para horno afladimos los pimientos asados en tiras y
los lomos de bacalao que tenemos reservados, con la piel hacia arriba. Con
el horno previamente caliente a 170°C, horneamos el pescado durante 10
minutos. Apagamos el horno y retiramos la cazuela.

Presentamos el bacalao con una base de patatas cocidas, parte de su salsa
de pimientos asados y los huevos cocidos cortados en gajos.

Ingredientes

2 lomos largos de
bacalao desalado

2 cdltas de ajo troceado

2 pimientos rojos

1 cda de harina

1 cdita de pimentoén dulce

1 guindilla

100 ml de vino blanco

200 ml de caldo de pescado
2 huevos cocidos

2 patatas

Aceite de oliva virgen extra

Sal



