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BACCALA’ FRITTO IN PADELLA

(Sicili)

INGREDIENTI

· Baccala’ 

· Acqua

· Olio

· Sale

· Farina: 200-300 gr
PROCEDIMENTO

Prendere del baccalà dissalato, scegliendo i pezzi senza spine, farne dei bocconcini, riporli in un canovaccio e tamponare l’acqua.
 In una ciotola mettere della farina con dell’acqua tiepida, un pizzico di sale e amalgamare bene, evitando di formare grumi, aggiungere acqua fino ad ottenere una pastella abbastanza omogenea.
Preparare una padella, con abbondante olio d’oliva, calare i bocconcini di baccalà nella pastella e friggerli finché non diventino color oro.
STRUMENTI E UTENSILI USATI

· Zuppiera (terrina)

· Furchittuni (forchettone)

· Frissura (padella)
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