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BacalaoJallhornoJgratinado

Ingredientes para 4 personas: 800g de bacalao, 1 cebolla, 2 dientes de ajo,
1/2 litro de leche, 100g de gamba pelada, pimienta en grano, queso rallado,
1 hoja de laurel, 2 cucharadas de harina, nuez moscada, perejil,
50g de pasas, aceite y sal.

Preparacion: Picamos la cebolla y el ajo. Sofreimos el ajo en una sartén con
aceite, una vez estén dorados, le anadimos la cebolla, y cuando esta esté
transparente, le anadimos la harina y removemos hasta que esté dorada.
Cuando esté un poco doradita le vamos afadiendo leche, poco a poco,
y sin dejar de remover para que no se corte la bechamel.
Cuando esté suave y sin grumos, le afiladimos una pizca de nuez moscada,
el laurel, la pimienta, el perejil y un poco de sal.

Colocamos el bacalao en una bandeja de horno, vertemos por encima la
bechamel, le afadimos las gambas y un poco de perejil. Dejamos
la bandeja en el horno 20 minutos, previamente calentado a
200 grados.

Cuando esté listo le afiadimos el queso rallado y las pasas, se gratina en el

horno 3 minutos y servir.

Tiempo de preparacion: 45 minutos aprox.
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