Baccalà Marinato

Ingredienti (per 6 persone):

· kg di pomodori da sugo
· 1/2 kg di pelati
· 1 kg di baccalà
· Farina
· olio d'oliva
· aceto
· aglio
· rosmarino
· zenzero. 

Preparazione:

Lasciate in ammollo il baccalà, quindi tagliatelo a pezzetti.

Passatelo nella farina e friggetelo nell'olio caldo, dopodiché disponetelo in una terrina.

Preparate la marinata soffriggendo aglio, rosmarino e pomodori pelati.

A cottura avanzata aggiungetevi zenzero e un bicchiere di aceto lasciando bollire per 5 minuti. Coprite il baccalà con la salsa e lasciate riposare per almeno 24 ore prima di servire.
