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Baccala in salsa agliata
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Attrezzatura  padella, mortaio

La salsa agliata e un'antica salsa tipica ligure probabilmente risalente al medioevo. Sono ben note le

proprietadiregolazione della pressione del sangue e del colesterolo. Questa salsa aggiunge un gusto

forte e deciso a guesto piatto a base di baccala molto semplice da preparare, ma comungue molto

saporito.

Ingredienti

1 kg di baccala

farina

olio per friggere

6 spicchid'aglio

la mollica di due panini

1 bicchiere di aceto bianco
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Preparazione Baccala in salsa agliata

Passo 1.
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Passo 5.
Servite il baccala fritto accompagnandolo con la salsa a
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Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 31/12/2019

+ Calorie: 350 a porzione

+ Rating: 4,8 (8 review)

« Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)
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