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PLATÓS PARA COCINAR 

FILETES SAN JACOBO 

Para seis raciones: 
Ingredientes: 2 filetes redondos de ternera, 6 filetes de ja-

món cocido, 6 filetes de queso con sandwich, 2 huevos, pan ra-
llado. 

Pedir al carnicero que saje los filetes por la mitad dàndo-
les forma de libro. Abrir los filetes e introducir una loncha de ja-
món cocido y otra de queso en cada uno. Cerrar y sujetar con un 
palillo el extremo para que no se salga el relleno. Batir los hue-
vos como para tortilla y pasar por ellos los filetes sazonados con 
un poco de sal. Pasarlos despuès por el pan rallado. Poner abun-
dante aceite en una sartén y calentar. Freir en él los filetes y po-
nerlos, si fuera preciso, sobre una hoja de papel absorvente para 
quitarles el exceso de grasa. Servirlos acompanados de una ensa-
lada. Tambièn se pueden hacer con filetes de lomo de cerdo fres-
co, pero muy finos doblados por la mitad. 

BACALAO A LA VIZCAINA 

Para seis raciones: 
Ingredientes: 1 kg. bacalao grueso, 70grs. demanteca, 10 

pimientos choriceros, 3 cebollas medianas, 3 dientes de ajo, 2 ye-
mas de huevo duro, 4 rebanadas de pan fino, Vi 1. de caldo, acei-
te, sal. 

Poner el bacalao en remojo durante 24 horas, cambiando 
el agua tres veces. Limpiar los pimientos y ablandarlos en agua 
caliente. En cazuela de barro, freir las rebanadas de pan ana-
diendo la manteca, ajos y cebollas. Escurrir los pimientos y ana-
dirlos. Pasarlo todo por un pasapuré y anadir el caldo caliente. 
Escurrir el bacalao y colocarlo en una cazuela vertiendo la salsa 
hasta que quede bien cubierto, dàndole una coción de un cuarto 
de hora, sirviéndose muy caliente en la misma cazuela. 
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