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	Receta BNT



Sopa de cebolla y Bacalao Noruego Tradicional
· Ingredientes (4 raciones) 
200 g Bacalao Noruego Tradicional 
2 cucharadas de aceite de oliva
5 cebollas
120 cl caldo de pollo
1 ramita de tomillo
2 dientes de ajo
30 cl vino blanco
Sal, pimienta y cayena
· Elaboración
Añadir las cebollas, el ajo picado y el tomillo al aceite de oliva caliente hasta que adquieran un color dorado. Añadir el vino blanco y dejar que reduzca a la mitad para después añadir el caldo de pollo. Hervir a fuego lento durante 20 minutos. Pochar el bacalao. Repartir el bacalao desmenuzado en cuencos y verter la sopa caliente por encima. 
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