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PIMIENTOS RELLENOS DE BACALAO 

Jorge Fernández Nogueira

INGREDIENTES
	250 gr. de bacalao desmigado (Migas)
1 cebolleta grande

1 pimiento verde

2 latas de pimientos del piquillo

250 gr. de salsa bechamel elaborada
	1 cebolla
Aceite de oliva virgen-extra

Medio vaso de leche
Sal.


PREPARACIÓN

1) El día anterior, ponemos el bacalao desmigado en un recipiente cubierto de agua, a remojo durante toda la noche. Por la mañana le cambiamos el agua, para poder cocinarlo al mediodía.
2) En una sartén con 4 cucharadas de aceite, rehogamos la cebolleta picada y el pimiento verde también picado. Cuando la cebolleta se ablande, agregamos el bacalao escurrido y lo salteamos todo durante 3 minutos. No le ponemos sal.

3) Añadimos 5 ó 6 cucharadas de salsa bechamel, lo mezclamos todo y lo dejamos enfriar un poco. Con cuidado de no romperlos, rellenamos con esta mezcla los pimientos del piquillo y los colocamos en una fuente para meterlos al horno a 50 grados, para mantenerlos calientes mientras hacemos la salsa.

4) Picamos 5 pimientos del piquillo y la cebolla, y lo rehogamos todo en una sartén con 4 cucharadas de aceite. Cuando la cebolla ablande, añadimos medio vaso de leche y una pizca de sal. Lo dejamos cocer todo durante 3 minutos y lo pasamos por la batidora eléctrica hasta formar una salsa homogénea.
5) Servimos dos pimientos rellenos en cada plato y los regamos con la salsa de piquillos. Para hacerlos más apetitosos, les podemos echar por encima una capa de queso rallado y fundirlo en el horno a 200 º durante el tiempo que necesiten. Los servimos calientes.

ASADO DE LOMO DE CERDO CON LECHE
Jorge Fernández Nogueira 
INGREDIENTES
	1 kg. de lomo de cerdo fresco (en una pieza)
100 gr. de mantequilla

500 ml. de leche entera

1 cebolleta grande

1 cucharada de harina
	Aceite de oliva virgen-extra
1 hoja de laurel

Pimienta molida

Sal.


PREPARACIÓN

1) Ponemos una cazuela a fuego fuerte con 50 gramos de mantequilla y 100 ml. de aceite. Cuando se derrita la mantequilla, rehogamos la cebolleta picada y doramos la carne por todas partes.
2) Cuando esté la cebolleta blanda y la carne dorada, agregamos la leche muy caliente, la hoja de laurel y una pizca de pimienta molida y sal. Tapamos la cazuela y lo dejamos cocer a fuego lento durante una hora y cuarto.
3) En una sartén aparte, derretimos 50 gr. de mantequilla, le añadimos la harina y removemos bien con unas varillas para que se dore un poco. Agregamos toda la salsa de la cocción de la carne y removemos enérgicamente hasta hacer una salsa cremosa. Si queda muy espesa, le añadimos un poco más de leche.

4) Dejamos templar el lomo, lo cortamos en rodajas y lo servimos regados con la salsa cremosa. Los podemos acompañar de unas patatas cocidas durante 20 minutos, cortadas en rodajas gruesas.

BIZCOCHO DE ANÍS
Jorge Fernández Nogueira

INGREDIENTES
	80 gr. de maicena
170 gr. de harina

175 gr. de azúcar

10 cucharadas de leche

12 cucharadas de aceite de girasol
	3 huevos
Medio sobre de levadura

1 copa de anís

La ralladura de un limón.


PREPARACIÓN
1) En un bol batimos bien los huevos  y a continuación vamos añadiendo el azúcar, la leche, el aceite, la harina, la levadura, la corteza rallada de limón y la copa de anís. Lo batimos todo para hacer una mezcla homogénea.
2) Untamos un molde de corona (con agujero) con la mantequilla y agregamos la mezcla que hemos preparado.

3) Metemos el molde al horno ya caliente a 180º durante 30 ó 35 minutos. Sabemos cuando el bizcocho esta cocido, si lo pinchamos con una brocheta o la punta de un cuchillo fino y salen secos. Ese será el punto de cocción.
4) Lo dejamos templar, lo desmoldamos con cuidado de no romperlo y lo colocamos en una fuente redonda para servirlo.

5) Una sugerencia es servir un plato sopero con el fondo cubierto con unas natillas (sirven industriales) y encima un trozo de bizcocho. Está delicioso.

“POR FIN ES SÁBADO”

LA COCINA DE LOS HOMBRES
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