LONOS DE BACALAO CON PISTO
MANCHEGO
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: Tiempo: 1hora
Dificultad: mtermedia

X Descripcion: i Tipo de plato: Primer plato
i Tipo de cocina: Normal
Otros: Cocina Tradicional
i Coste: Medio
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Ingredientes para 4 personas :

* - 3 lomos de bacalao desalado
* - 1 pimiento choricero

* -1 cebolla y un ajo

* - 1 pimiento verde y uno rojo
* - 2 tomates

* - Unas hojas de ricula

* - 4 rabanitos

* - 2 huevos

* - 100 g de queso manchego cortado en cunias finas y pequenas
* - Aceite de oliva

* - Sal y pimienta
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Preparacion:

Paso 1

Limpia el pimiento choricero y déjalo en remojo al menos 3 horas, escurrelo y separa la carne de la piel.
Limpia y pica la cebolla, el ajo y los pimientos. Pochalo todo en un poco de aceite 15 minutos. Agrega los
tomates rallados ‘y la carne del pimiento choricero; salpimenta y cuece 10 minutos. Cuece los huevos y corta los
rabanitos en rodajas. Antes de comer, calienta el pisto y cocina un lomo de bacalao en el microondas 1 minuto,
repite el proceso con los otros lomos. Reparte el pisto en los platos, pon encima el bacalao en lascas y los
huevos pelados y troceados. Decora con el queso, la ricula y los rabanitos



