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PRENSA DE LACON CON BACALLAUE
TERIYAKI GALEGO (IXP LACON DE
GALI C|A) ALVARO VILLASANTE

Ingredientes
4 persoas
Para o lacén prensado Para o teriyaki galego
« Lacon galego IXP « 450 ml de salsa de soia
. (Opcional) cachucha, mans « 180 ml de vinagre de arroz
de porco celta . 12 dentes de allo
. 180 mlde auga
. 30 g de aceite de sésamo
Para o bacallau « 12 culleradas de azucre moreno

. 50 g de xenxibre

. Bacallau desalado « 400 g de uva treixadura sobremadurada
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Continuacion

PRENSA DE LACON CON BACALLAU E
TERIYAKI GALEGO

Elaboracion lacén prensado

1.Cocer a carne a lume moi suave durante aproximadamente 3
horas.

2.Desosar en quente.

3.Dispor nunha prensa e compactar progresivamente mentres
arrefria.

4.Refrixerar durante polo menos 12 horas para estabilizar.

Elaboracion bacallau

1.Cortar o bacallau desalado en lascas ou dados ao gusto.

2.Retirar a pel.

Elaboracion teriyaki galego

1. Triturar todos os ingredientes.
2.Cocifar a lume medio ata obter a textura desexada, ben por
reducién ou espesado.

3.Axustar o punto de sal con precaucion.




NCVE

Continuacion

PRENSA DE LACON CON BACALLAU E
TERIYAKI GALEGO

Montaxe

1.Dispor o lacdn prensado no centro do prato.
2.Engadir o bacallau.

3.Salsear co teriyaki galego.
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