Pu-Pll

con Bacalao

y Carabineros

ELABORACION

Remojar las lentejas durante
doce horas. Cocer las lentejas
con las verduras en agua duran-
te una hora y quince minutos.
Retiramos la verdura y colar las
lentejas resernandolas. Escaldar
los carabineros en agua hiroien-
do con sal y pelar, reseroar las
colas y las cabezas en caliente.

Enoasar los lomos de bacalao
al vacto a un 99% con el aceite
de oliva e introductr en el hor-
no con vapor a 54° durante 12
minutos. Sacar los lomos de la
bolsa y verter el aceite con las
lentejas escurridas en un robot
y triturar, mantener o tempera-
tura de 50 grados durante 4 mi-
nutos, pasar por un colador fino
Y Teseroar.

Montamos los platos unificando
todos los ingredientes

PRESENTACION

La elaboracion se presentard po-
niendo en la base del plato un
poco del pil-pil de lentejas, en-
cima se pondrd el bacalao con-
fitado y enctma del bacalao la
cola del carabinero colocando su
cabeza a un lado del plato princt-
pal. Se termina afadiendo alguin
aromdtico para decorar.

OBSERVACIONES

En esta receta se demuestra que
las lentejas casan con los produc-
tos del mar facilmente y sin gran-
des elaboraciones complicadas.

DAVID MARTIN BERROCAL
NH Puerta de La Catedral
SALAMANCA

INGREDIENTES

-Lentejas 100 grs.
-Bacalao 300 grs.
-Carabineros 4 piezas
-Cebolla 100 grs.
-Zanahoria 100 grs.
-Tomate 100 grs.
-Puerro 100 grs.
-Pimiento Rojo 100 grs.
-Agua 0.5 litro

-Aceite de Oliva 0.1 litro
-Sal cs

-Bolsa vacio 4 unid.

Tiempo de Elaboracion: Th45’






