Ingredientes

6 Pax

Garbanzos 3009r
Bacalao desalado 1509r
Espinacas 1509r
Pan 409r
Aceite de oliva 75dl
Ajo 2 dientes
Laurel 1 hoja
Azafran 10 hebras
Perejil picado 1cda
Huevos cocidos 2 un
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Potaje de bacalao con bacalao

Preparacion

Poner los garbanzos a remojo en abundante agua tibia con sal,
al menos durante 12 horas.

Cortar el bacalao en trozos, ponerlo a desalar en agua fria, du-
rante 24 horas cambiando el agua varias veces.

Una vez remojado el bacalao, quitarle la piel y la espina y des-
menuzarlo.

Lavar las espinacas en agua fria y cortarlas en trozos.

Machacar el azafran hasta convertirlo en polvo, pelar los ajos y
freir en el aceite caliente los ajos y el pan cortado en rebanadas.
Escurrir y reservar el aceite.

Cocer en agua hirviendo con sal los huevos durante 10 minutos,
refrescar en agua fria, pelar y sacar las yemas. Picar en dados la
clara.

Elaboracién

Poner 2 litros de agua a hervir. Cuando esta cociendo, incorporar
los garbanzos escurridos, el laurel y cocer hasta que estén tier-
nos (entre ’'5y 2 horas).

Se maja en el mortero el pan frito, los ajos fritos, las yemas de
los huevos, el azafran y el perejil, hasta obtener una pasta sin
grumos a la cual se afade el aceite de freirlos, mezclandolo bien.

Se vierte esta pasta en los garbanzos, se afaden las espinacas y
el bacalao y se cuece 15 minutos. Comprobar la sal.
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