
BACALAO CON BECHAMEL 

Preparación:  

Cortar las patatas en rodajas finas, las freímos y reservamos. Secar el bacalao con 
papel de cocina y pasarlo por harina. 

Poner en una sartén aceite y pochar la cebolla y cortar en juliana. Una vez pochada 
poner el bacalao con la piel hacia arriba. Dejarlo un rato y echar un poco de pimentón 
por encima y revolver. Mientras poner el horno a 180ºc para precalentarlo. 

Montar en una fuente de barro o de horno las patatas en la base se añade el bacalao 
con cebolla y rociamos con la bechamel. Se le puede añadir queso rallado para 
gratinar. 

 

Ingredientes para  4  personas: 

 900 gr Bacalao 

 2 Cebollas 

 6 Patatas ½ Bechamel 

 Aceite 

 Sal 

 Pimentón Rojo 

 

Plato realizado por Óscar Bellón Lama, revisado por Grupo Foro Actúa.  

Prot (g) 35,02 

     Hc (g) 48,53 

Lip (g) 22,89 

     Fibra (g) 5,65 

Colesterol (mg) 109,2 

     Na (mg) 948,22 


