KOKOTXAS DE BACALAO AL PIL PIL

Tiempo preparacién: 45 minutos

Para 4 personas:

500 gramos de kokotxas de bacalao
3 dientes de ajo

Aceite de Oliva virgen

1 cayena

Perejil picado

1 pellizco de sal

PREPARACION:

Para preparar este increible plato de cocochas al pil pil se necesitan pocos ingredientes,
pero algo de destreza para ligar la salsa y formar el pil pil, la cual debe hacerse
siempre con calma y sin agobios, ya que solo asi conseguirds un pil pil de primera. Dicho
esto, limpia bien las kokotxas y cértalas si sus trozos son demasiado grandes.

Corta los ajos en ldminas y sofrielos en una cazuela de barro junto a la cayena y un
chorro de aceite. Cuando estén un poco dorados, sdcalos y resérvalos para después.
Apaga el fuego, deja que el aceite se entibie un poco y anade los trozos de
kokotxas en la cazuela con el laurel. Para que se confiten un poco, cocinalas despacio y
a fuego muy bajo durante aproximadamente 4 minutos.

Pasados los minutos, agrega el ajo en ldminas y ve agregando aceite poco a poco
para poder ligarlo con el jugo de las kokotxas, siempre con el aceite tibio y sin dejar
que se caliente més de la cuenta. Para emulsionar la salsa, coge la cazuela por las
asas o extremos con unos pafios para no quemarte y muévelas haciendo movimientos
circulares hasta que veas que va tomando una textura espesa y se torna de un color
blaquecino-amarillento.

Un buen truco para picar el perejil facil y sin desperdicio es introducirlo en el vaso de la
batidora y trocearlo con unas tijeras. De esta forma, podrds picarlo hasta el tamafio
que desees y sin desperdiciar ni un dpice. El perejil picado lo usards para decorar el
plato al momento de servirlo.


https://www.hola.com/cocina/recetas/20191127155067/tartar-salmon-mango/#steps

Truco:

También hay quien liga la salsa retirando las cocochas y utilizando un colador de malla
fina, haciendo movimientos circulares y rdpidos en el aceite. La emulsidn se consigue
gracias a la mezcla del aceite con el jugo del pescado.

Tienes que dejar templar el aceite antes de emulsionar la salsa. A veces, por el
contraste de temperatura, cuesta alcanzar el punto justo de ligazén e, incluso, podemos
correr el riesgo de no conseguirlo. Pero para ello, tenemos un truco infalible: usa un
colador limpio para realizar los movimientos circulares de forma constante, primero
suavemente y después incrementa la velocidad. En un par de minutos, verds cémo se
produce la magia y tienes el pil pil deseado.
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