Receta: Restaurante Fabula

PVA Bacalao fresco con tartar
de tomate y aguacate

Ingredientes: para 4 per | Dificultad: baja
lomos de bacalao fresco 600 g

1 cebolleta ]

1 aguacate PFEIDZ bajo

1 lata de aceitunas negras (mejor si son deshuesadas)

1 diente de gjo | Tiempo preparacion:
2 tomates frescos ﬂ 30 minutos
1limn Men para Celiacos:
Va | aceite de oliva virgen extra | apto

sal



2 2 Bacalao fresco con tartar
de tomate y aguacate

Modo de elaboracion |

Preparamos el tartar del siguiente modo, los tomates los escaldamos 2
minuto y los enfriamos en agua muy fria inmediatamente para poder
pelarlos mejor. Después los cortamos en cuadraditos. Los aguacates
también los pelamos y los cortamos también en cuadraditos. La cebo-
lleta la picamos muy fina y la aceituna negra también.

En un bol mezclamos el tomate, el aguacate, la aceituna negra y la ce-
bolleta. Lo salamos y afadimos un poco de zumo de limén y aceite de
oliva, reservamos.

Confitamos a fuego suave unos ajos en abundante aceite de oliva para
que tome su aroma. En él sumergimos los lomos de bacalao limpios y
sazonados con la piel hacia abajo durante 15 minutos a fuego muy sua-
ve.

Una vez confitado el bacalao servimos al momento acompafiando este
con el tartar de tomate.

Sugerencias del cocinero

Restaurante Fabula: Si ha conservado el tartar de tomate en
elfrigorifico, séquelo un poco antes para que no esté muy frio.
El aceite que hemos empleado para confitar los ajos y el baca-
lao lo podriamos emplear en una proxima ocasién para elabo-
rarun pil pil.

Sugerencias del pescadero

El bacalao de temporada es el que se pesca desde finales de
otono hasta la primavera, aunque se dispone durante todo el
afio de bacalao salado, desecado, ahumado o congelado.

Valores nutricionales del Bacalao

17,35 113 82,00



