Q Bacalao a la miel con pasasy pifones

Mis recetas online

| ngredientes

¢ 4 |omos de bacalao (unos 200 g por persona)
1 cebolla mediana

60 g de pasas

30 g de pifiones

1 cucharadita pimenton dulce

2 cucharadas de miel

300 ml de caldo de pescado

aceite parafreir

harina para rebozar.

Preparacion

Poner el aceite a calentar en una sartén, enharinar el bacalao y freirlo por los dos lados .
Retirar y reservar .

Retira el aceite de la sartén dgjando unas 4 cucharadas .

Poner a calentar la sartén con el aceitey afiadir la cebolla picadaen juliana.

Freir afuego medio removiendo de vez en cuando hasta que comience a ponerse trasparente .
Afadir e pimentén y dar unavuelta.

Afadir las pasas 'y los pifiones .

Remover y afadir el caldoy lamiel .

Dejar cocer durante 10" removiendo de vez en cuando .

Afadir el bacalao que tenemos reservado con cuidado de que no se rompa.

Dejar cocer durante 5' méas moviendo la sartén para que el bacalao seintegre con lasasa.

Servir .



