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	Receta BNT



Filete de Bacalao Noruego Tradicional marinado en pimienta 
· Ingredientes (4 raciones) 
Bacalao:

1 filete de Bacalao Noruego Tradicional de 500 g

200 g sal gorda
Granos de pimienta machacados
Aceite de oliva
Apio tierno:
4 tallos de apio de 15 cms de largo
Sal fina
Aceite de oliva
15 g mantequilla
150ml caldo de verduras
Mousse de apio:
50 g de zumo de lima
100 g de jugo de apio
100 g agua
50 g Aquavit o Vodka

10 g azúcar glas
3 hojas de gelatina
· Elaboración
Enjuagar el filete de Bacalao Noruego Tradicional con agua fría, frotarlo con sal gorda y con granos de pimienta machacados y cubrir con papel transparente. Colocar el pescado en un lugar fresco y dejar marinar durante 20 minutos. Una vez que se ha marinado, quitarle el papel film, enjuagar con agua y dejarlo secar sobre papel absorbente. 
Para preparar el mousse de apio, licuar el apio para obtener 100 gramos de zumo. Después, mezclar con el zumo de limón y el Aquavit o el vodka. Añadir el azúcar glas. Colocar el agua en una cazuela, calentar y añadir las hojas de gelatina ya mojadas y escurridas. Mezclar y añadir al resto de la preparación. Mezclar de nuevo e introducir la mezcla en un sifón, añadir dos cartuchos y colocar el sifón en un baño de agua a 50°C. 

Si no se dispone de sifón, dejar la mezcla a un lado para que repose, después de añadir la gelatina, y una vez que la mezcla sea homogénea, revolver con fuerza con varillas. Dejar reposar de nuevo para que se enfríe. 
Verter un chorrito de aceite de oliva en una sartén caliente, añadir un poco de mantequilla y los tallos de apio pelados y cortados. Añadir la sal. Cocinar sin dejar que pierdan el color, después, añadir el caldo de verduras y dejar que se cocine hasta que esté tierno al pinchar con el tenedor. Una vez que esté hecho, escurrir. 
Cortar el filete de Bacalao Noruego Tradicional en 4 porciones y colocarlas sobre una plancha caliente. Cocinar hasta que se doren todos los lados y depositar los trozos sobre un papel absorbente cuando estén listos. 
Colocar el apio tierno en el plato junto a una pieza de bacalao y, en el último momento, añadir también la mousse de apio. 
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