BACCALA' ALLA VICENTINA

 

INGREDIENTI: mezzo kg di baccalà bagnato

                          una cipolla

                          prezzemolo

                          uno spicchio d'aglio

                          farina bianca

                          grana

                          noce moscata

                          sale

                          pepe

                          latte

                          olio

                          burro

 

PREPARAZIONE: in una ciotola preparare un pesto con una cipolla, prezzemolo e uno spicchio di aglio. In un altro recipiente mettere 5 cucchiai di farina bianca, il grana grattuggiato, la noce moscata, il sale e il pepe. Prendere una pentola antiaderente e mettervi i pezzi di baccalà assicurandosi che non ci siano lische o spine, prima passato nell'infarinatura preparata precedentemente. Fare uno strato di baccalà, poi uno strato di pesto e ancora uno strato di baccalà infarinato. Coprire il tutto con latte, un pò di olio e burro. Mettere sul fuoco bassissimo e lasciarlo per circa 4 ore avendo cura di mescolarlo spesso perché tende ad attaccarsi.
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