COOKING

Bacalao gratinado con alioli de citricos LOVERSE

Raciones para 4

04 lomos
Bacalao desalado

050 ml
Aove

O
Pimienta negra

10150 g
Alioli

01
Naranja

01
Limoén
01
Lima
030¢g
Pifiones
030g
Pasas

080g
Espinacas

En una bandeja de horno alifia los
filetes de bacalao con aove y pimienta
negra.

Hornea 15 minutos a 170°C. Mientras
preparar el alioli de citricos,
mezclando el alioli con ralladura de
naranja, limény lima.

Saca el bacalao del horno y reparte
una cucharada de alioli sobre cada
filete. Lleva al horno a gratinar.

Entretanto preparar la guarnicion de
espinacas. En una sartén dorar los
pifilones con un poco de aove y afiadir
las pasas, por ultimo las espinacas.
Sofreir un poco todo y reservar.

Sirve el bacalao sobre una cama de
espinacas y patatas asadas.
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