>> Bacalla confitat amb tripa de bacalla i pil-pil de mongetes
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>> Bacalld confitat amb tripa de bacalld i pil-pil de mongetes

Ingredients per a 4 persones
800 g de morro de bacalla
(4 trossos ben dessalats)
1/4 de quilo de mongetes seques
cuites
3 tripes de bacalla
2 cebes
2 tomaquets
1/4 de litre d'oli d'oliva suau

Procediment:

1. En primer lloc, en una paella, fem un
sofregit amb la ceba i el tomaquet. Quan
estigui ben confitat, hi afegim la tripa tallada
a trossets petits, que ja la tenim ben neta
i dessalada (I'hem posat a dessalar el dia
abans en aigua abundant). Quan s'hagi cuit
la tripa, ho retirem del foc.

2. En un cassé posem a confitar el bacalla
amb l'oli a foc molt lent, sense que arribi a
bullir. Quan estigui quasi cuit, ho retirem
del foc i ho reservem (veurem que esta al
punt quan canvii de color, aproximadament
després de vint minuts de coccid).

3. Per fer el pil-pil de mongetes, posem
les mongetes a la Thermomix amb I'oli de
la coccié del bacalla i una mica de I'aigua
de coure les mongetes. Ho batem tot fins
que quedi ben fi (si no tenim Thermomix,
ho podem fer amb una batedora).

4. Per muntar el plat, posem primer la tripa
de bacalla estofada al fons, el bacalla a
sobre i el cobrim amb el pil-pil de mongetes.
Ho decorem amb una fulla de julivert.



