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Bacalao con patatas a la importancia
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Bacalao — previamente desalado
Cebollas

Ajos

Perejil

Patata

Aceite oliva

Sal

ELABORACION

Lo primero rebozamos el bacalao en harina y huevo y freimos por los dos lados, no mucho
porgue después cocera. En ese mismo aceite rebozamos las patatas con harina y huevo.
Cogemaos un poco de ese aceite y sofreimos una cebolla cortada muy finita.

Pasamos las patatas a una cazuela ( yo lo he puesto en la olla pequefia, aprovecho su
buenisimo fondo difusor) encima los trozos de bacalao. Sofreimos la cebolla y le afiadimos

un poco de pimentén. Afadimos este sofrito a la olla donde hemos puesto las patatas y el
bacalao y ademas le afiadimos un machacado de ajo y perejil. Ailadimos un poco de agua 'y
movemos la cazuela bien para que se mezcle todo. Cocemos haciendo chup, chup. Yo como no
tenia mucho tiempo, he cerrado la olla y cuando han subido las dos rayitas, 3 minutos. Y ya

la funcion y cuando no tenian recursos, ponian mas patata que bacalao.

Un dia el cura le comentaba a otra vecina, la cazuela tan grande que tenia mi abuela de
bacalao y !"'pobrecita mia casi todo eran patatas!!!. En muchos sitios en Castilla, es
tipico del viernes santo. Espero os guste es muy sencillo y muy rico de veras.
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