Ajoarriero

Navarra

Tamara Rojas Barriga

Ingredients (per a 4 persones)

1 kg de bacalla dessalat esqueixat

300 g de gambes pelades

> kg de tomaquet natural triturat

20 3 alls

2 pebrots verds

1 ceba

2 bitxos
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Elaboracio

Talleu els alls en lamines i poseu-los a fregir. Quan estiguin daurats
(vigileu perque és molt rapid), afegiu-hi el bacalla.

En una altra paella, fregiu la ceba i els pebrots picats fins, els bitxos,
el tomaquet i la patata. Un cop estigui cuit, afegiu-hi les gambes.

Quan el sofregit estigui fet, afegiu-hi el bacalla i deixeu-ho coure tot
junt 5 0 10 minuts. Assaoneu-ho al gust i serviu-ho.

Us aconsello que, en el moment de servir I'ajorriero al plat, hi poseu
un ou ferrat a sobre.
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