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Bacallà ajoarriero 
L’Aragó 
 
Maria Teresa Gasca Aladren 
 
 
 
Ingredients 
 
½ kg de bacallà 
5 grans d'all laminats 
1 ceba gran  
1 pebrot verd 
1 pebrot vermell 
mitjà  
2 pebrots choriceros 
1 llauna de tomàquet 
triturat de ½ kg 
1 culleradeta de 
pebre vermell (dolç o 
picant, al gust) 
oli 
sal 
 
Preparació 
 
Esmicoleu el bacallà dessalat i assequeu-lo amb un drap net. 
Mentrestant, poseu els pebrots choriceros en remull amb aigua tèbia. 
 
En una paella amb 3 cullerades d’oli tireu els alls i quan agafin color, 
afegiu-hi la ceba picada i al cap de poc, els pebrots verd i vermell 
també picats. Al cap d'uns minuts tireu-hi el tomàquet i la polpa dels 
pebrots choriceros. Al cap de 5 minuts més afegiu-hi el bacallà i una 
cullerada petita de pebre vermell. Rectifiqueu de sal tenint en compte 
la que porta el bacallà. 
 
Heu de coure-ho aproximadament mitja hora a foc lent. 
 
Serviu-ho sobre torrades de pa ben tou. 
 
Informacions culturals 
 
Aquest plat procedeix dels traginers (arrieros) que anaven de Bilbao a 
Saragossa transportant diversos productes en mules i pel camí 
cuinaven el bacallà amb els productes de l'horta que trobaven. 


