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lltgraa;ienea : 

•
I part.e::2 C.b&aa ie eelapez ea peslT•• 
I/2 taza: agua fria.. 
I/2 t.z ie agua. ealieata. 
a I / 2 cht.aa aal. 
3, CMas i e j ugo ie U.• . 
'l'abaace. 
2 tz. ie pur; ie paltaa. 
2 Cbaa.a ie cebolla lavu.a. 
Getu i e ea lerast.e verie. 
2 pa:rle:2 Cha.u •• colapez. 
I/2 t z ie 88\1&• 
I/2 taza a.e agua caliente. 
350 gr, a.e queaa =-• 
I/2 t.s ie lech•, 
2/j t.z •• aque••• 
I/2 ehta u aalaa :fulglua. 
I/2 taza 1111eeea piaa.iu. 

• :, parta:2 Cha.u ie eelapaz. 
I/3 b agua. 
3 tz •e j~ a.et.e-te. 
I beja a.e laurel. 
2 elavoa ie' ol.llr. 
I :naa a.e perejil. 
I rau. a.e apie. 
6 pi:aiewtaa e.taru. 
Sal, I Cha.a Tbagrel 
I I/2 Cha.a■ ie ca1-l.la pie&ia. 
P.reparei,• : 
Abl&lliar la colapez ea agua f ria per I •'agregarle el 
agua hizyiraa.e,aal,liala y ~abaaee,ellfr!ax.Uai.rle la palta 
cebella y eeleraate.Yaciar e• u. -1-.e aceitaie Y a.ejar 
que cuaje • .l?ar& al'lai.ilrle la 2 eapa: preparar la celapew,b­
t.ir tl que•• ce• la leche y aaye .. aa uairle la aalaa 1-glua 
y --.eua-a ya eet., cuaja.a.e agregarle la Je.eapahen-ir 

• el t.eaa.ta ce• el laurel,elave,perejil,apíe,piaieata,aaL•­
lar.Abladar la colapez ea agua fria y Ulli.rla el jugo~ 
t.er.1.r c&liellt.e ya -zclu.e cea el v~ y cebella. 
Eafriar bie• , -.e ... 1"a€. y ieco 

• 

• 

BACALAO A LA BARONESA DE ALCALA 

Ingredi entes 

l kl de buen baca l ao 
aceit e 
petit pois 
l/2 kl tomates 
2 cebolla 
l diente de a jo 
harina para envolver 
azafrán (l paquetito) 
4 huevos duros 
100 grs a lmendras 
1 cucharón de ca l do 
1 pan de mo lde 
sa l y pimienta 
2/3 de taza de aceite de ol ivo 

Preparación 

Remojar l a vísper a e l bacalao, a l día si guiente , 
cortarlo en trozos medianos, envolver l os en ha­
rina y frei r l os en aceite a fuego l ento (sin 
dejar t omar color) . 

En 1/2 t aza de aceite de olivo , se dora la cebo l l a 
y el ajo , agregándos e l e a l Último los tomates s in 
semillas y se dejan inéorporar, 
Mientras tanto se tuestan l as almendras y se machu­
can, se disuelve e l azafrán en e l ca l do y se mezc l a 
con l as a lmendras, agregándo las a la preparación 
de l tomate . Se echan los petit pois y un cucharón 
más de ca l do, si fuera necesario , de j ándose hervir 
por t 5 minutos . Se acomoda e l baca l ao en una fuente 
refractaria, se cubre con l a sa l sa y se ll eva a 
horno por 10 minutos , Al retirarlo se cubre con 
las r edonde l as de huevo duro y se acompaña con 
costrones de pan frito . 


