PPERITIVO DE BACALAO SOBRE PURE DE
CALPBAZA EN VASITOS

Creador: Toque de Belén Recetizador: Maria Dolores S
P ; pe f Tiempo: 15 minutos

g | Dificultad: Ficil

i Tipo de plato: Aperitivo
i Tipo de cocina: Normal
Otros: Cocina Creativa
Coste: Econémico

El truco de esta receta:
" : Enlamezcla de el dulzor de la calabaza con
i el bacalao es una mezcla exquisita de sabor
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Descripcion:

Este aperitivo es delicioso, se toma templado 'y se puede hacer con
antelacion y después calentar un poco al microondas. Seguro que os
gustard. Lo podéis hacer con migas de bacalao o con recortes que os
queden queden de haber hecho un plato de bacalao.

Ingredientes para 3 personas :

* Migas de Bacalao desalado

* -Aceite de oliva

* 200 gr de calabaza

* .- 50gr de queso de untar light
* /2 cebolla

* 1 trocito de blanco de puerro

* Sal, pimienta

* 100 gr de jamon serrano

Preparacion:

Paso 1

Se pone el bacalao a desalar, al menos 24 horas, en agua fria y se cambia el agua unas dos o tres veces. Una vez
desalado, se seca y se pone en aceite de oliva con un diente de ajo, después a confitar durante unos 15 minutos
a fuego suave. Una vez confitado, se saca y se reserva. Se pone en una olla, un poco de aceite de oliva virgen
extra, se aiade un trozo de puerro en trocitos pequeiios y media cebolla, cuando estd frito, se aitade medio kilo
de calabaza, se rehoga y se agrega un poco de agua que la cubra, se atniade sal y pimienta 'y se cuece hasta que
esté tierna se bate y se aiiade el queso asi esta un poquito mas suave. MONTAJE: Se monta en un vasito,
porque queda mds bonito. Se pone el bacalao desmigado en la parte de abajo mezclado con un poco de jamon
serrano, encima se pone un poco de crema de calabaza, después se decora con una flor de jamon serrano y unas
tiras de calabaza a la plancha.






