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Tortillas 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
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TORTILLAS DE BACALAO
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Bacaloo desalado -

1 cucharadita de pimentén molido g
Ajo (1 cabeza).
Agua (2 vasos).
9& Pereiil (al gusto)
Harina
Levadura madre o 1 sobre de levadura

Aceite
.
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En un recipiente cubrimos el bacaloo en agua
durante 24 horas.

Una vez desalado, lo desmenuzamos.

Ponemos a fuego lento 2 vasos de agua y derre-
timos en ella un trozo de levadura madre o diluimos
el sobre de levadura.

Lo vertemos sobre el bacaloo e incorporamos
la cabeza de djo, el pimentdn y el perejil picado.

Movemos todo e ir anadiendo harina hasta con-
seguir la espesura idénea.

Lo dejamos reposar, al menos, 2 horas.

‘Procedimiento

Para la realizacion de las tortillas de bacaloo
utilizaremos una cuchara sopera, con la cual iremos
apartando de la masa una porcion adecuada,
que nos facilitard la labor y dard como resultado
que los tortillas sean todas del mismo tamano.

Cada porcion apartada con la cuchara serd de-
positada en una sartén que, previomente, fenemos
que tener preparada con bastante aceite
caliente.

Cuando vertamos la porcion de masa en ellg, la
cuchara debe reservarse solo para esta funcion en
un vVasO CON AguQL.

Las tortillas serén apartadas del fuego con la es-
pumadera y depositadas en un plato provisto de
una servilleta de papel para que ésta absorba el
aceite sobrante.

Ebservaciones

Es considerado un 2° plato. Solia acompanar al
tipico potaje de garbanzo que se realiza en
Semana Santa.

El nivel de satisfaccion es alto pues uno de los
condimentos primordiales para su elaboracion es
la harina.,



Concejalia de Cultura
Ayuntamiento de Coin



