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	Receta BNT



Bacalao Noruego Tradicional confitado en aceite de limón con salsa agridulce 
· Ingredientes (4 raciones) 
4 filetes gruesos de Bacalao Noruego Tradicional, 110 g

1 calamar
0,5 l de aceite de semillas de uva
2 limones (ralladuras)

10 alcaparras
1 cebolla
5 aceitunas negras deshuesadas
1 tomate 

15 g jengibre
Aceite de oliva
Sal fina
Pimienta recién molida
Flor de sal
· Elaboración
Salsa agridulce:

Cortar las alcaparras, la cebolla, la ralladura de limón, las aceitunas deshuesadas, el tomate y el jengibre en cubos pequeños y los marinamos en aceite de oliva. Añadir sal y pimienta y reservar. 
Bacalao y calamar: 
Lavar los filetes gruesos de bacalao en agua fría y colocarlos sobre papel de cocina. Reservar. Calentar el aceite de semillas de uva con la ralladura de limón a 50°C (fuego bajo). 

Salar los filetes de bacalao y sumergirlos en el aceite. Cocinar de 7-8 minutos. Cortar el calamar en láminas delgadas y cocinarlas sobre una sartén con un poco de aceite de oliva. Una vez que están hechas, escurrir y depositar sobre un papel absorbente, espolvorear con flor de sal. 

Terminar y emplatar:
En un plato hondo, colocar un filete de bacalao noruego, verter la salsa agridulce y añadir los trozos de sepia a un lado. 
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