
Delicia paleo exquisita: armonía de
bacalao, espinacas, pasas y piñones

El bacalao a la Manresana es una especialidad culinaria exquisita originaria de la región de
Manresa, en Cataluña, que destaca por su armoniosa combinación de sabores y texturas. Este
plato, considerado un clásico de la cocina catalana, ofrece una mezcla equilibrada de
ingredientes frescos y secos que da lugar a una experiencia gastronómica muy singular.

En su preparación, el bacalao, un pescado de aguas profundas y frías, es el gran protagonista.
Su carne firme y jugosa se combina con espinacas frescas, que aportan un contraste de color y
sabor que resalta la calidad de los ingredientes. Las pasas, con su dulzor natural, añaden un
matiz agridulce que eleva la complejidad de cada bocado, mientras que los piñones, con su
textura crujiente, aportan un carácter distintivo al conjunto.

La receta del bacalao a la Manresana, transmitida de generación en generación, refleja la
riqueza cultural y culinaria de la región. Su aparente sencillez esconde una profundidad de
sabores que conquista a quien la prueba, convirtiéndola en una propuesta apreciada tanto en
ocasiones especiales como en la mesa cotidiana. Es una muestra del ingenio de la cocina
catalana, donde la frescura de los ingredientes se une a técnicas tradicionales para crear una
experiencia memorable.

Cocina con magia: descubre la técnica del papillote

Sumérgete en el encanto de cocinar con la técnica del papillote, un método culinario que atrapa
los sabores con delicadeza. Al envolver los ingredientes en papel de aluminio o papel vegetal,
se crea un paquete hermético que conserva sus jugos y aromas naturales. Esta forma de
cocción al vapor en sus propios jugos garantiza platos jugosos, sabrosos y con una
presentación muy atractiva. Descubre el arte de cocinar en papillote y lleva tu cocina a otro
nivel.



Preparación

Para preparar esta deliciosa receta de bacalao a la Manresana, empieza comprando bacalao
seco y salado en el mercado unos días antes. Asegúrate de pedir en el puesto las indicaciones
concretas para hidratarlo correctamente. Este proceso consiste en dejarlo en remojo y cambiar
el agua según las instrucciones que te den.

El día de la preparación, saca el bacalao ya hidratado y envuélvelo en paños de cocina para
retirar el exceso de agua. Precalienta el horno a 180 ºC. Envuelve el bacalao en papel de
aluminio con un toque de aceite de oliva virgen extra. Importante: no añadas sal hasta después
de la cocción. Utiliza dos hojas de papel de aluminio para cada lomo y sella bien los bordes para
que no se escape el vapor. Hornéalo durante 25 minutos; el vapor potenciará los sabores dentro
del paquete.

Mientras tanto, tuesta los piñones en una sartén con un poco de aceite de coco o de oliva.
Resérvalos. En la misma sartén, saltea las espinacas hasta que se ablanden y añade sal y
pimienta al gusto. En los últimos minutos de cocción, incorpora las pasas para que suelten su
dulzor sin llegar a tostarse. Finalmente, añade los piñones ya tostados. Con estos pasos
obtendrás un bacalao a la Manresana con una mezcla perfecta de texturas y sabores.
¡Disfrútalo!

Como sugerencia adicional para elevar aún más la experiencia, puedes dar al plato un toque
distintivo. Si tienes un pequeño trozo de foie gras de pato congelado, aprovéchalo para
intensificar todavía más los sabores. Basta con colocar una porción sobre cada lomo de bacalao
y dorarla con un soplete de cocina. Este toque final no solo aportará un contraste excepcional,
sino también una textura cremosa y sofisticada que convertirá tu bacalao a la Manresana en
una experiencia culinaria realmente memorable. Atrévete a experimentar y sorprende a tu
paladar.
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