Gaslronomia Coineria

Ensaladilla de bacalao



La Concejalia de Cultura del Excmo. Ayuntamiento
de Coin tiene el placer de presentarles un singular
recetario, donde se pretende recopilar las rece-
tas de los platos tipicos que degustalban nuestros
abuelos/as en los almuerzos, y gracias a los que
reponian fuerzas para seguir con las duras tareas
del campo a lo largo del dia.

El objetivo primordial de recopilar estas recetas
es conservar y preservar el variado vy rico legado
gastrondmico, que hemos heredado de nuestros
antepasados, antes de caer en el olvido.

Son recetas saludables, que siguen los criterios
marcados en la dieta mediterdnea, pues estén
elaboradas a base de productos procedentes de
nuestras fructiferas huertas de Coin, condimentadas
con aceite de oliva virgen extra.

Esta edicion especial consta de 6 cuademnillos.
Esperamos que lo disfruten en sus cocinas.

Edicion: Concejalia de cultura Coin

Redaccidon y recopilacion de
informaciéon por Santi Lopez

llustracién por Alba Jiménez



ENSALADILLA DE BACALAO
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1 kl. de cebolleta
72 cucharas soperas de pimentdn dulce
1 limoén
1 vaso de aceite de oliva
3 dientes de djo
bacaloo
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Cldaboracién

Troceamos el bacaloo.

Asamos el bacalao.

Lo cubrimos con agua durante 24 horas.

Desmenuzamos.

Freimos los dientes de ajo en una sartén.

Colocamos la cebolleta picada y el pimenton
dulce en un bol.

Vertemos el aceite frito con los gjos.

Movemos todo (bacaloo, aceite, gjos, cebolleta
y pimenton) muy bien para que el pimentén no se
haga grumos.

Para finalizar, le anadimos el vaso de agua.

Observaciones

Es considerado un 2° plato, al igual gue las tortillas
de bacalao, es un plato tipico de Semana Santa'y
que se suele comer tras el plato de potaje.

Su nivel de satisfaccion es también alto, pues se
come acompanada de pan, con el cual el
comensal suele guedar saciado.
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