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DonBacalao

Desde 1941

BRANDADA DE BACALAO EL SABOR DE LA TRADICION MEJOR GUARDADA

Actualmente y cada vez mads, las recetas sanas, poco elaboradas, de pasos faciles y sabor delicioso,
estdn a la orden del dia. Esto no es casualidad ni una situacion dificil de comprender; la gente tiene
menos tiempo, pero mds ganas que nunca de comer rico, sano y variado.

Es por esta razén que la receta de hoy se convertird en la companera perfecta, pues con el sabor y las
propiedades de DonBacalao tendrds, en media hora, un aperitivo original que te encantard y te sentard
de 10.

La Brandada de Bacalao es el resultado de la cocina mediterrdnea mas sencilla, cuyo secreto reside en
la calidad del bacalao y en el sabor del aceite de oliva virgen extra que elijas.

Es un entrante tipico del norte de Espana y de Francia, pero ya ha llegado hasta al dltimo rincon. Si te
estds preguntando por qué serd, espera a hacer esta receta y averiguarlo td mismo.

BRANDADA DE BACALAQ

Entrante

DonBacalao, ajo, aceite, leche y nuez moscad

5 minutos Tiempo de preparacién

. Plato para 4 personas
20 Minutos  tiempo decoccion

35 minutos Total

315 KCal
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DonBacalao (400 g)
ajo (5)

aceite (2509)

leche (40ml)

nuez moscada

INGREDIENTES

PREPARACION

En primer lugar coge los 5 ajos, pélalos y cértalos como mads te guste, (nosotros te recomendamos
hacerlo en ldminas).

A continuacién, vamos a pasar a dorarlos; para ello, aflade aceite a una sartén (que queden casi
cubiertos) y a fuego medio deja que cojan color y suelten sabor. Conforme vayas repitiendo esta
recetq, ti mismo podrds decidir si anades mds ajos o quitas alguno. La gente que es muy de qjo
prefiere potenciar el sabor de este plato con ellos y decide afiadir mds; encontrards el punto que mas
te guste repitiendo la receta y probando tus propias variaciones.

Ahora, nos interesa seguir trabajando con ese aceite, que conserva el sabor tan rico del ajo, pero por
ahora retiralos y guardalos (nos vendrdn muy bien para adornar al final).
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Pasamos ahora a cocinar el bacalao, hazlo a fuego suave, no le costard mds de 5 minutos, por lo que
ten paciencia y no subas el fuego. En este paso, estamos buscando dos cosas, por un lado que el
bacalao se haga poco a poco y no se seque Yy la vez, que suelte toda esa gelatina que caracteriza a
este producto.

Una vez lo tengas listo, retiralo del fuego, sdcalo de la sartén y ponlo en un mortero. Ya tienes tu
bacalao listo para desmenuzar poco a poco con las manos.

Una vez tenemos el bacalao cocinado, el aceite con el sabor que buscamos y los ajos algo dorados,
pasamos a la parte final.

Coge una cazuela cuya base no se pegue, y anade una cucharada de ese aceite que tienes retirado y
anade el bacalao.

A continuacién, vas a calentar la leche en el microondas para poder repetir el siguiente proceso:
cucharada de aceite, cucharada de leche, cucharada de aceite, cucharada de leche... asi hasta que
termines con las cantidades que te indicamos en esta receta.

Conforme vayas anadiendo, no dejes de remover. Lo puedes hacer como mds comodo te resulte,
nosotros te recomendamos hacerte con unas varillas.

En este punto, serds ta quién decida como quieres la textura, anade al gusto la leche hasta encontrar la
textura deseada.

A continuacién, retira la cazuela del fuego, aflade nuez moscada y mezclao.

iSolo te queda emplatar!

Coge un bol, afiade toda la mezcla, coloca los ajos encima para decorar y...jlisto!

Para presentar este plato existen diferentes opciones, si estds buscando una opcién mds sana y ligera,
solo necesitas cortar unas verduras crudas en forma de tira, como pimientos y zanahorias. Si por el
contrario, prefieres un aperitivo que cada uno pueda comer en su plato, prueba con un pan de pueblo,
de masa madre y si es posible, con mezcla de harina de centeno o harina integral. Prepara la tostada,

por encima unos pimientos rojos asados y los gjos. Si lo deseas, anade un chorrito fino de aceite y
decora al gusto.
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NOTAS

e Esimportante que la brandada nunca hierva por lo que te recomendamos que, cada vez que veas que
va a ocurrir, retirarla con cuidado del fuego mientras incorporas el aceite y la leche.

e Existen muchas versiones para hacer esta deliciosa salsq, si deseas una textura mds consistente,
puedes anadir una patata pequena y chafarla. En el norte de Francia es muy comun hacerlo, quizd lo
que mds varie entre paises no sea tanto la receta en sj, sino la presentacion. En Espaia, a diferencia de
muchos otros paises, en lugar de presentar la brandada en un bol central del que todo el mundo pique
con diferentes verduras, apostamos por la tradicional tostada de pan casero y untarla encima. Si esta
es también tu opcidn, prueba a incluir pimientos rojos asados encima.

e Por Ultimo y para que conozcas algo mds de esta recetq, su origen estd muy ligado al alioli. La
brandada de bacalao nace en el siglo XVI cuando aparece el bacalao seco y se le anadié alioli, dando
lugar a esta crema.

En cuanto a la informacién nutricional de la receta, el aceite de oliva virgen extra (ingrediente
principal), es una grasa cardiosaludable que nos ayuda a bajar el colesterol, mejorar el
funcionamiento de la vesiculag, prevenir el estrefiimiento y nos aporta muchisimos antioxidantes.
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