Tiempo preparacién: 45 minutos

Para 4 personas:

250 gramos de desmigado Extra de bacalao del Atldntico
150 gramos de harina

2 huevos

1 vaso pequefio de leche

1 cucharada postre de levadura

2 dientes de ajos

1 puiiado de pereijil picado

1 vaso de aceite para freir

PREPARACION

1.

Batimos los huevos, aiiadimos la leche y batimos de nuevo para empezar a preparar
la masa de los bufivelos de bacalao caseros.

Picamos el bacalao en trozos pequerios.

Anadimos el bacalao al bol con los huevos, los ajos picados y el perejil picado.
Removemos todo.

Anadimos la harina junto con la levadura, que iremos echdndolas poco a poco
removiendo hasta que nos quede una masa no muy espesa para lo bufivelos de bacalao
tradicionales.

Ponemos una sartén con abundante aceite a fuego medio y cuando esté caliente
iremos afadiendo cucharadas grandes de la masa. Iremos ddndole la vuelta a los
bufiuelos de bacalao de Semana Santa para que se hagan bien por dentro.

Ponemos una sartén con abundante aceite a fuego medio y cuando esté caliente
iremos afadiendo cucharadas grandes de la masa. Iremos ddndole la vuelta a los
bufivelos de bacalao de Semana Santa para que se hagan bien por dentro.

iY ya estardn listos para servir los buiivuelos de bacalao esponjosos y fdciles de hacer!
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