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Desalar el Bacalao

Para cocinar el bacalao en salazén, previa-
mente debe desalarse al punto en dos fases, que se
realizan tras lavarlo para quitarle la sal pegada.

1. HIDRATACION: Donde la pieza adquiere volumen
([puede aumentar hasta el 30% su volumen). Consiste
en dejar el bacalao en un recipiente dentro de la
nevera, cubierto por agua sin cambiarla, entre 24 y
48 horas, dependiendo del grosor.

2. DESALACION: Durante las siguientes 24 horas se
mantiene dentro del agua, que se cambiaré cada 6
horas hasta que quede totalmente desalado. Depen-
diendo del punto de sal que se quiera, se acortard
esfa fase. No se deben desalar en el mismo recipien-
fe frozos de diferente grosor ya que la desalacién no
serd uniforme. Se recomienda poner la piel para arri-
ba. El desalado debe de hacerse dentro de la NEVE-
RA para evitar microorganismos. El bacalao salado
se puede conservar en optimas concidiones durante
3 meses envuelto en pldstico dentro de la nevera.

* Para desalar el bacaloo desmigado bastard con
tenerlo 24 horas en aguo.

Si desea alguna referencia d

tienda,nos la puede encargar en




Nuestros cortes de Bacalao
o PIEZA ENTERA: Nuestra bacalada confiere un sabor

inigualable a los guisos gracias a las espinas.

* LOMOS EXTRA: El lomo es la parte mas noble del
bacalao. Posee la cualidad de separarse en laminas
y tiene una textura incomparable. Tradicionalmente
se ha cocinado frito o confitado en aceite a baja
femperatura, para luego afadirle salsas: vizcaing,
samfaina, a la miel, muselina... Ideal para hacer al
horno y en guisos.

* DESMIGADO: Se utiliza para multitud de platos como
ensaladas, marinados y aquellos que requieren elo-
boracién como buriuelos, fortillas o croquetas.

® COLITAS: Es la parfe més jugosa y sabrosa del filefe.
Su alfo contenido en gelatina es ideal para hacer el
bacalao al pil pil.

* PORCIONES O LOMITOS: Procesados a partir de
filetes de primera calidad su tamafio es perfecto para
preparar multitud de platos.

¢ ALDAS: s la parfe mds jugosa y sabrosa de la baca-
lada ya que pertenece a la zona ventral del bacalao.

bacalao y no la tenemos en

una cémoda bandeja hermética




Ingredientes (6 pers): 1 Patata

8 Huevos 1 Pimiento verde

Y2 kg Bacalao desmiga- V2 |. Aceite oliva Martin
do Martin Martin Marfin

1 Cebolla

Preparacién: Cortamos la cebolla, la patata y los pimien-
fos para rehogarlos en una sartén con aceite de oliva [pue-
des echar también guindilla si quieres darle un sabor mas
fuerte).

Cuando empiecen a esfar doraditos, afiadimos el bacaloo
desmigado desmenuzéndolo (previamente desalodo) v lo
salteamos ligeramente. Mezclamos el sofrito con los hue-
vos batidos y los echamos en la sartén con una pizca de
aceite, dejando que cueza lenfamente y le damos la vuelia
para que se haga por el ofro lado.




Croquetas de Bacalao

Ingredientes (4 personas 20 croquetas):

300 gr. Bacalao 11 leche

desmigado Martin Martin - Pan rallado, sal y perejil
1 Cebolleta Aceite de oliva Martin
2 Dienfes de ajo Martin

3 Huevos

Harina ol gusto

Preparacién: Pica la cebollea y un diente de ajo, pochar
los en una cazuela. Sin que lleguen a dorarse, agrega el
bacalao desmigado desalado y sofrie brevemente.

Afade la harina, rehoga y echa la leche poco a poco,
sin parar de remover. Trabaja la masa durante 20 minufos
aproximadamente, a fuego medio (si afiades maicena la
besamel quedard ma suave). Echale pereiil picado y sal al
gusfo. Mezcla bien y pasa la masa a una fuente. Déjala
enfriar y cuando la masa este fria, ya puedes empezar
a formar las croquetas, pasandolas primero por huevo y
luego por pan rallodo, para finalmente frefrlas en la sartén.




TAPAS
con ANCHOAS

Nouestras Anchoas proceden del Cantdbrico, han sido
pescados en la camparia de primavera, en el momento
Splimo de captura, v estén elaboradas a mano una a una
para mantener todas los cualidades de aroma y sabor.

Si quieres reducir el punio de sal puedes lavarlas
ligeramente con agua y afiadirles un chorrifo de aceite.

CONSEJOS para disfrutarlas:

* Sobre una tostada de pan, coloca una rodaja de fomate,
mozzarela y un filete de anchoa. Alifia con aceite oliva
virgen exira, alcaparras o finas hierbas a fu gusto.

* Sobre una rebanada de pan fostado coloca varias
laminas de bonito fresco del Norte Martin, una anchoa del
Cantdbrico Martin y una tira de pimiento Martin.

* Pica muy finito pepinillo, cebolleta y tomate y mézclalo
fodo. Unta una rebanada de pan , aiade aceite de oliva,
una loncha de bacalao ahumado y una anchoa.



Anchoas del Cantdbrico Mﬁk»&n

iTextura y sabor
inigualables!




Ingredientes (4 pers): 200 gr Came de pimienfo
800 gr lomos de bacaloo  choricero la legua

Martin Martin 600 gr Tomate friturado
4 Dientes de Ajo Aceife de oliva Martin
4 Cebollas (rojas y blancas  Martin

Sall

Preparacién: En una sartén con aceite dora los ajos cor
tados en rodajos. Luego, en la misma sarén, sellamos los
lomos de bacalao desalados y ligeramente enharinados y
cuando estén dorados los reservamos aparte. Picamos las
cebollas y las afiadimos a la sartén con los ajos para po-
charlas. Cuando estén pochadas, afiadimos ‘o camne del
pimiento choricero, el tomate friturado y sal. Lo cocinamos
unos 20 minutos a fuego lenfo. Seguidamente frituramos
esta salsa y lo volvemos a echar en la sartén. le afadire-

mos los lomos de bacalao y lo cocinamos todo ‘Umo unos
8 minufos a fuego lento, hasta que las lamas del pescado

se empiecen a abrir. Serd en ese momento cuando tendre-
mos nuestro plato listo para degustar.




Bacalao al Pil Pil

Ingredientes (4 pers): /2 Guindilla

800 gr Colas de bacalao  Perejil

Martin Martin Sal

2 Dienfes de ajo Aceife de oliva Martin
Martin

Preparacién: Coria los ajos y ponlos en una sartén con
un chorrifo de aceite hasta que se doren. luego echa una
guindilla froceada para que coja el sabor. Refira los ajos

lo guindillo y cuando el aceite se enfrie un poco pon
ros colas de bacalao (previamente desalado) a fuego lento
y frielas por ambos lados, empezando con la piel hacia
arriba. Retira el bacaloo y deja que el aceite baje de tem-
peratura. Luego en una sartén ve echando poco a poco el
aceife en el que has hecho el bacalao y remuévelo con un
colador hasta que vaya espesando y haciéndose el pil pil.
Sirve el bacaloo acompaiiado de la salsa 'y de los ajos vy la
guindilla que doramos.

El pil-pil: es el nombre de la salsa que se produce al cua-
jarse el aceite y los jugos del bacalao y cuando este dlimo
se cocina.




Ingredientes (4 pers): Harina
800 g. lomos bacalao 200 ml. Aceite oliva

20 g. Pimenton dulce Martin Martin
1 Vaso de vino blanco Pereiil
4 Dientes de ajo Sal

Preparacién: Pon en una sartén el aceite de oliva y cuan-
do esté caliente incorpora los lomos de bacalao enharine-
dos (previamente desalados), frielos a fuego medio y pon-
los en una cazuela de barro. Corta los ajos y déralos en
el mismo aceite en el que has hecho el bacaloo. Cuando
empiecen a coger color echa el pimentén y el vino. Déjalo
hervir para que el alcohal se vaya evaporando. Cuando
esté, vierte el liquido en la cozuela donde tienes los lomos
de bacalao y echa también por encima los ajos picado y
perejil. Mefe todo al horno a 180°C durante 15 min y ya
estard listo para disfrutar.
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Boquerones Selectos P\ M“‘

Nuestros boquerones estan elaborados de
forma totalmente artesanal con pescado
capturado en el dia. Macerado en vinagre
de vino y dlifiado con aceite, poseen una
fextura suave y jugosa




Ingredientes (4 pers): 6 Dienfes de ajo
600 gr Bacalao desmiga-  Tomate triturado

do Martin Martin V> Cebolla

2 Pimienfo morrén Sal'y hojas de pereijil

2 Pimiento verde Aceite de oliva Martin
Martin

Preparacién: Pica el pimienio verde, la cebolla v el pi-
miento morrén en cubos pequefios y reserva. Pica el ajo
en l&minas y sofrielo en una sarén con un buen chorrito
de aceite a temperatura media. Agrega el pimiento verde

la cebolla y deja cocinar un par de minutos. Afiade el
Z)occﬂoo desmigado (previamente desalado) para que se
cocine durante unos minutos. Vierte el pimiento morrén vy el
fomate y deja que se cocine fodo en su propia salsa. Si es
necesario, agrégale un poco de agua. Agrega sal y deja
cocinar durante 1520 minufos.

*También puedes afnadir unas patatas troceadas como ingrediente.




Bacalao con Ali Oli

Ingredientes (4 pers): 1 Cebolla

800 gr Llomos de bacalao  Alioli

Martin Martin Sal

2 Patatas Aceite de oliva Martin
Martin

Preparacién: Precalentamos el homo a 180° y mientras
corfamos las patatas en rodajas y la cebolla en juliana. Lue-
go las colocamos en la bandeja del homo con un chorrito
de aceite [coloca debajo las patatas y encima la cebolla).
Cuando el homo este a la femperatura metemos la bande-
ja unos 10 min para que se doren. Después ponemos el
tocobo en la bandeja (previamente desalado) y la mefe-
mos otros 10 min para que el bacalao se quede al punto.
A confinuacién sacamos la bandeja y le ponemos encima
el dlioli. Homeamos de 8-10 min para que se acabe de
hacer el bacalao y se gratine el alioli.

* El ali oli puedes comprarlo hecho o prepararlo tu mismo machacando
ajo, aceite de oliva y anadiendo unas gotitas de limén.




Timbal de Bacalao
y Pimientos

Ingredientes (4 pers): Martin Martin

400 gr Bacalao desmi- 4 Pimientos rojos grandes
gado o lomos desmenu- 3 Dienfes de ajo

zados Aceife de oliva Martin

Preparacién: Precalentamos el homo a 180°C y colocar
mos los pimientos en una bandeja con papel para hormo y
les echamos un chorrito de aceite de oliva' y unas escamas
de sal. Los dejamos unos 25min, les damos la vuelia y los
dejamos media hora mds. Dejamos que se femplen y los
pe‘omos. Mientras, ponemos agua en una cazuela y anfes
de que rompa a hervir echamos el bacalao (previamente
desalodo). Lo dejamos en el agua solo 2 minutos y lo sace-
mos. Cuando pierda femperatura lo pelamos y lo desmenu-
zamos en lascas. Mezclamos los diferentes ingredientes v
sazonamos al punto. Pelamos los ajos y los troceamos muy
pequerios. Los agregamos a los pimientos y al bacalao
y echamos un chorro de aceife CE oliva anfes de servir.
Puedes acompaiiarlacon olivas negras.
P -




sYa has probado

nuestras banderillase




M\m Seleccién

Anchoas del Cantdbrico - Berberechc
Pulpo al ajillo - Bonito Fresco del Norte -
Cebollitas en vinagre de Mddena - Ac
Corazones de Alcachofa - Espérragos Bl

de Navarra - Rellenas de Anchoa - Pimi




uh»

Ftiqueta Negra g

s, Mejillones y Navajas de las Rias
Ventresca de Atin - Atdn a la Naranja
eite de Oliva Virgen Extra - Piparras
ancos “Cojonudos” Cardo y Menestra

enfos del Piquillo - Trenza de Huesca




Ingredientes (4 pers): Y2 Cucharada de harina

300 gr Garbanzos Y2 Cucharada pimenton
400 gr Bacalao desmigado dulce

100 gr Tomate triturado Y2 Cucharada de comino
4 Dienfes de ajo Aceife oliva virgen Martin
1 Cebolla Martin

Preparacion:

El dia de antes de cocinar este plato deja los garbanzos en
remojo durante toda la noche (fambién se pueden usar de
bote) y desala el bacalao ( ver pégina 1).

Ponemos a cocer los garbanzos en una olla con agua hir
viendo, laurel, algin frozo de espina de bacaloo, ajoy sal
hasta que estén tiemos (el tiempo dependerd del tipo de
garbanzo que usemos v del agua) y los escurrimos. Coge-
mos el bacaloo y ya Jesmenuzcdo lo echamos en una
sartén con un chorrito de aceite de




oliva virgen y ponemos a dorar la cebolla y los
ajos corfados en laminas a fuego suave. Cuando
fengan buen color y la cebolla esté bien pocho-
da, agregamos la harina y el pimenton dulce y los
cocinamos un minuto. Después agregamos el tomate
friturado y el comino y dejamos reducir a fuego lento unos
56 minutos més o menos. Tras ese tiempo %Oﬁmos bien
fodo, hasta que nos quede una masa homogénea. Lo
mezclamos con los garbanzos cocidos, el boco?oo desmi-
gado v lo cubrimos al gusto con agua del cocido. Pone-
mos a fuego medio durante unos 20-25 minutos, tiempo
fras el cual se habrdn mezclado bien los sabores v se
habrd espesado un poco el caldo.

Esqueixada de Bacalao

Ingredientes (4 pers): Olivas verdes

/2 Pimiento rojo Bacalao desmigado
1 Pimienfo verde Martin

1 Cebolla tierna Vinagre de médena
/2 Pepino Sal / Pimienta

Olivas negras

Preparacién: Troceamos las verduras v las aceitunas v las
alifiamos con el vinagre, sal y pimienta. Seguidamente lo
dejomos en la nevera reposar. Emp|ofomos?o ensalada y
le afadimos el bacalao desmigado (previamente desala-
do] y un chorrito de aceite de o?ivo.
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W TAPAS con conservas

* Prueba @ rebozar en tempura cudlquier conserva
(meiillones, chipirones, almejas...). Ensérialas a tu gusto en
una brocheta.

* Unfa en una rebanada de pan paté de aceitunas negras
y coloca encima una loncha de queso curado. Puedes
conseguir un confraste de sabor si también le afiades
encima una pincelada de mermelada de fomate.

* Sobre una rebanada de pan coloca un pimiento de
piquillo y sobre él nuestras gulas, ambos pasados por la
sartén.

* Pinchamos en un palillo una alcachofa en conserva Martin
Martin. la rodeamos con una anchoa del Cantdbrico y
pinchamos sobre una aceituna.

* Bafe queso cremoso y mayonesa agregando atin
desmenuzado, aceitunas y ajo picados y mezcla hasta
que quede una pasta suave. dn’ro las rebanadas de pan y
sirvelas decoradas con un par de aceitunas deshuesados.




Bonito de Costera

Seleccion Especial

El Bonito de Costera Martin
Martin esfa elaborado @
mano con Bonito Fresco
pescado en el Canidbreo,
en el momento dptimo de
capiura {agosio - octubre),
y mocerado en  nuesta
exclusiva salsa escabeche,
que le confiere  unas
cualidades Unicas de textura

y sabor.

i INIGUALABLE |
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Curiosidades
sobre el Bacalao

® Se recomienda desalar el bacalao en la nevera y en
frozos del mismo grosor para que la desalacion sea uni-
forme. Se recomienda hacerlo con la piel para arriba.

e Cuando ponemos el bacalao en remojo una pieza pue-
de aumentar hasta el 30% su volumen.

* Para conservar el bacalao salado que no se vaya a
utilizar es conveniente guardarlo envuelto en plastico y
meferlo en la nevera. Aguantard en éptimas condiciones
duranfe 3 meses.

® £s un pescado blanco con muy poco contenido graso
y alto contenido en proteinas muy recomendable en las
dietas hipocaléricas.

* £l bacalao debe cocinarse con piel porque es donde
confiene la gelatina que le da ese sabor tan especial.

e Si el bacalao tiene un sabor excesivo a sal cuando ya
hemos terminado de cocinarlo puedes probar a afadir
unas rodajas de patatas para que absorba la sal.

® Para hacer la salsa al pil pil remueve el aceite con un
colador y verds que pronto empieza a emulsionar.




Reinventamos
las Aceitunas

RAJADA VERDE

CHUPADEDOS

RAJADA VERDE
pica pica

ANTOJOS

Alegrias



El mejor Bacalao
de ISLANDIA ML
S —

GRATIS peiwe
ACEITUNAS

Comprando Tkg de Bacalao

*Una farrina de 200gr por persona y dia.
Oferta no acumulable



