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	Receta BNT



Buñuelos de Bacalao Noruego Tradicional con salsa tártara 
· Ingredientes (4 raciones) 
12 trozos de Bacalao Noruego Tradicional de 25 g

100 g harina
15 g levadura
50 g Maicena 
1 huevo
125 g agua
75 g requesón suave
1 lima (ralladura)
4 cucharaditas de mahonesa
3 pepinillos
5 alcaparras
¼ cebolla
¼ ramillete de perejil
4 pimientos del piquillo
Sal fina
· Elaboración
Masa de los buñuelos: 
Mezclar conjuntamente la harina, la levadura y la maicena. Batir el huevo con el agua. Juntar las dos mezclas. Añadir el requesón suave y la ralladura de lima. Añadir la sal y reservar. 
Salsa tártara: 

Colocar la mayonesa en un bol grande, añadir los pepinillos, las alcaparras y la cebolla picada en cubitos pequeños. Añadir el perejil picado, la sal y reservar. 
Culis de piquillos: 

Colocar los pimientos del piquillo en un cuenco y triturar. Añadir sal y reservar. 

Elaboración de los buñuelos:

Calentar el aceite de freír a 180 o 190°C. 

Salar los trozos de Bacalao Noruego Tradicional. Sumergir la fritura en la masa, después introducir en el aceite.  Una vez que los buñuelos han alcanzado un bonito color dorado, escurrirlos y dejarlos sobre un paño. Añadir la sal. 
Finalizar y emplatar: 
Colocar los filetes de Bacalao Noruego Tradicional en platos, servir con salsa tártara y culis de piquillo.
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