BACCALÀ

TØRRET TORSK - 6 PERSONER

ANVISNING

Baccalá fisken afsaltes i koldt vand i ca. 24 timer,; vandet skiftes 3 gange. Efter udvanding renses fisken for skind og ben. Fisken skæres i små stykker

som tørres godt. Stykkerne meles og koges i olie som er tilsat et fed hvidløg. Lad stykkerne koge i 3 - 4 minutter på hver side - indtil de er gyldenbrune.

Server med citron.

Baccalà

INGREDIENSER

 ca. 1 kg tørret Baccalá (tørret torsk, fås bl.a hos DanCod, Sædding i Esbjerg)

 3 dl olie

 1 -2 fed hvidløg

 3 dl mel

 2 citroner

