	[image: image1.png]



	Receta BNT



Bacalao Noruego Tradicional con puré de calabaza y curry 
· Ingredientes (4 raciones) 
480 g de Bacalao Noruego Tradicional 
2 cucharadas de aceite de girasol 
1 calabaza
50 cl leche
50 cl caldo de pollo
20 cl vino blanco
1 cucharada de curry (en polvo)

Perejil
Sal
Pimienta
· Elaboración
Precalentar el horno a 200°C. Pelar y cortar la calabaza en cubitos. Colocarlos en una bandeja de horno, verter el aceite por encima y asar. Cocinar hasta que la calabaza quede tierna. Añadir el Bacalao Noruego Tradicional y cocinar hasta que quede blanco. 
En una sartén, hervir el vino blanco, la leche, el caldo de pollo y añadir una cucharada de curry. 
Reservar algunos trozos de calabaza y mezclar el resto añadiendo el caldo y la leche hasta que quede una masa homogénea.  
Para servir, colocar cada trozo de bacalao con puré y añadir un trozo de calabaza, perejil, un poco de curry y unas gotas de aceite de girasol. 
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