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BRANDADA DE BACALAO

400 gr. de Ventresca - Cod: P
2 dientes de ajo

150 cc. de aceite de oliva
100 cc. de leche

sal

pimienta

PREPARACION

Poner el bacalao a cocer en agua fria. Cuando rompa a hervir,
parar el fuego y dejarlo reposar en la misma agua durante 15 min.
Desmigarlo. Machacar los dientes de ajo y ponerlos junto con el
bacalao en un cazo a fuego muy bajo. Poco a poco ir afadiendo
aceite removiendo y a continuacion un poco de leche, sin dejar
de remover. Repetir esta operacion hasta agotar las cantidades
indicadas de aceite y leche. Hay que tener cuidado de no dejar
de remover nunca y de mantener el fuego muy bajo. El aceite que
se utiliza es bueno perfumarlo antes con unos dientes de ajo. Una
vez la mezcla quede bien homogénea, hay que pasarla por la
batidora. Rectificar la sal y la pimienta y tiene que quedar un puré
fino y espeso como si se tratara de un puré de patatas. Servirlo
en cazuelitas individuales y gratinado al momento.
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