RECETA HOTEL ALDAMA: BACALAO y SOPA DE AJO
Ingredientes:

- 1 lomo de bacalao.

- Pan duro.

- Ajo.

- Guindillla.

- Pimentón.

- 1 huevo.

- Caldo de gallina.

- Sal.

- Aceite de oliva.

Prepación:

Elaboramos una sopa de ajo al método tradicional con el pan, el ajo,aceite,el caldo de gallina y pimentón.rectificamos de sal.pasamos por la thermomix y reservamos.

hacemos el lomo de bacalao a la plancha solamente por un lado.

para la presentacion ponemos la sopa en el fondo del plato, encima el bacalao y a su lado la yema de huevo.para decorar el plato,ponemos un diente de ajo frito, un crujiente de jamon y aceite de perejil.

 

Rafael Raigoso Lario( jefe de cocina ).

