Bacecala alla brace

INGREDIENTI: 800 g di baccalg gia ammorbidito per due glorni in
acqud, cingue cucchiai d'olic extravergine d'cliva,
due cucchiai &'aceto, prezzemolo, pepe, sale.

"PREPARAZIONE: Dividere il baceala in otte pezzi e toghiere ia pelle. In un
piatto fondo preparare wn intingolo con olio, aceto,
pepe, un pizzico di sale e un ciuffefto di prezzemolo.
Aggiungere i pezzi dibaccald e farli marinare per un
paio d’ore. Poi metterli su una grigha 2 libro e cuoce-
re, su brace viva, rigirando ogni tanio e spennellande
con lintingoie nel quale era stato messo 4 marinare,
Servire caldo.
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