Baka/iéros kaloiéru

(baca"é a l'estil dels morjos d' Athos)

lngrcdicnts + Pcrsoncs)

800 g de llom de bacalla dessalat
4 creilles mitjanes

25 030 prunes seques

2 cebes

' kg de tomata triturada

Suc d'una llimona

| lorer

ulivert Picat
Oli doliva
Sa], Pebre

Fela les cre'f”es, talla-les (o trenca~|es) en daus o en ”esques, Fregeiwlesj deixa-les damunt paper
de cuina per escorrer-ne l'oli i reserva-les. Ta”a les cebes enjuliana Fina, FregeixJes en una
cassola o en una Pac”a fins que estiguen transparent, lavors a\ccgeix—hi la tomata i deixa-ho
coure afoc lent durant uns 20 minuts, i remena-ho de tant en tant. T ot seguit Posa~hi el ”orer, la
creilla i els trossos de bacalla per la part de la Pe”. Fosa~hi l’aigua fins que cobresca el Peix I,
quan alce el bu”, deixa-ho coure uns cinc minuts. A]CegeixJE les prunes seques i que continue
bullint cinc minuts més. A]chcix~li el suc de llimona. Salpc})ra~ho i Posa—li c]julivert Picat.
Serveix-ho de seguida.

Tingueu en compte que cal a]cegir una quantitat de sal una mica més gran del normal, per
compensar l'acidesa del suc de ”imona.Aqucsta rcccp’ca sembla ser Pcnccctamcnt ortodoxa
(quinjoc de Paraules tan simplel) i estandard, Perqué la tinc identica en dos receptaris diferents.
El que no tinc tan clar és que el nom grec siga aquest,ja que només m‘aPareix en el llibre de
\/angelis Driskas i Costas SPi]iaclis. E_s igua]‘ Fcr dessalar el baca”éja sabeu que Iheu de
tindre a remulla 24 hores canviant-li !’aigua de tant en tant. (Ina recepta, senzilla com és, que

sempre té un éxit rotund entre els comensals.



