BACALADO CONFITADO 
CON PIL PIL DE HONGOS

INGREDIENTES:

Bacalao confitado

Pil-pil de hongos

Hongos laminados

PIL-PIL DE HONGOS

Aceite de hongos

Espinas de bacalao y pieles

Guindilla

Diente de ajo

Agua mineral
ACEITE DE HONGOS

Hongos boletos edolis

Ajos aplastados

Aceite oliva y girasol

Cocinero: Eugenio Fernández
Hotel La Gruta
PREPARACIÓN DEL PLATO:

Dorar el ajo y la guindilla en el aceite de hongos, se sacan los ajos y se introduce el bacalao a confitar a 65ºC de 8 a 10 min, 

Sacar el bacalao y ligar el aceite hasta obtener un pil-pil con la textura deseada.

Disponer en un plato hondo el pil-pil. Seguidamente ponemos el bacalao y terminamos con unos filetes de ajos confitados y una pizca de polvo de perejil.

