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Brandada de Bacalhau com Tomate

4 Pessoas

'U
2
o

0,5 kg de batatas
Sal e pimenta g.b.
0,5 kg de bacalhau

| tomate maduro

2 gemas

2,5 dl de natas
Manteiga para untar
10 g de queijo ralado

YVVVVVVY

Leve a cozer as batatas em agua temperada comtepals escorra-as e reduza-as a puré. Coza
igualmente o bacalhau, limpe-o de peles e espml@sfaca-o como para pastéis de bacalhau.

Misture o puré de batata com o bacalhau e o toma@amente escaldado, limpo e picadinho.
Junte as gemas e as natas e bata tudo muito bectifiqRe de sal e tempere com pimenta.

Deite o preparado numa telha ou tabuleiro, previdnentados com manteiga, e polvilhe com o
gueijo ralado.

Leve a forno médio (160°), cerca de 30 minutosattgrar bem. Sirva de imediato.
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Bacalhau em Prata com Presunto

Para 1 Pessoa

posta de bacalhau do lombo
0,5 dl bem medido de azeite
| cravinho

dentes de alho

1 cebola

| folha de Jouro

1 raminho de salsa

1 fatia de presunto

1 folha de papel de aluminio

YVVVVVVVY

Corte a folha de papel aluminio a medida da postbhadalhau e coloque-a sobre um tabuleiro; dé-
lhe forma concava, deite-lhe dentro um pouco dateazecoloque depois o bacalhau enxuto, o
cravinho e um dente de alho; regue com mais um@de@zeite.

Embrulhe o bacalhau com cuidado para que as espird@ furem o papel e leve a fomo a 200°,
cerca de 15 minutos. Entretanto, descasque a celmalee-a as rodelas; leve-as a fritar no restante
azeite quente com o outro dente de alho, picadim/ha de louro e o raminho de salsa. Frite
igualmente a fatia de presunto. Retire o bacalh@uforno e, com cuidado, desembrulhe-o.
Coloque-o num prato de servigco. Por cima, disp@babola frita e, ao lado, o presunto.
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Souflé de Bacalhau

Para 4 Pessoas

400 g de bacalhau demolhado

| dl de azeite

2 dentes de alho, picados finamente
6 paezinhos (carcagas)

6 ovos

Sal e pimenta g.b.

Pao ralado gb.

YVVVVYVYYY

Demolhe o pdo em 4gua e depois escorra-o e esprdi@a. Num tacho, leve ao lume o azeite,
junte-lhe os dentes de alho, picadinhos e mexalatéarem um pouco; misture o pdo espremido e
as gemas, mexa e deixe aquecer muito bem; reetifigisal e tempere com pimenta.

Entretanto, leve a cozer o bacalhau, como habierdkme escolha-o de peles e espinhas; esmague-o
dentro de um pano, como para pastéis de bacalmsiee-o muito bem no preparado anterior.

Com cuidado, misture depois as claras previameatigas, com uma pitada de sal, em castelo firme.
Unte com manteiga um recipiente que possa ir ao faite nele o preparado e alise. Polvilhe com
pao ralado e leve a fomo médio (I60°), cerca demittutos. Quando pronto, retire e sirva de

imediato com salada a gosto.
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Bacalhau a Moda da Avo

Para 4 Pessoas

700 g de bacalhau

2 dentes de alho

2 cebolas

1,5 kg de batatinhas novas
Oleo para fritar

Sal, pimenta e colorau gb.
2 dl de azeite

Salsa picada

Pao ralado gb.

Alho picadinho

YVVVYVVVVVY

Demolhe o bacalhau e leve-o ao lume a cozer; degsmwerra-o, limpe-o de peles e espinhas e
lasque-o grosseiramente. Descasque e pique ossdbntho. Descasque as cebolas e corte-as as
rodelas finas.

Descasque as baratinhas, lave-as e escorra-asidevéritar em 6leo quente, escorra-as de novo e
tempere-as com sal, pimenta e colorau. Num taeve, 40 lume o azeite, junte-lhe os dentes de
alho, picados, e, pouco depois, as rodelas dea;abeka, deixe refogarem até comecarem a querer
alourar e retire.

Num recipiente que possa ir ao fomo, misture idspalhe sem calcar. Polvilhe com uma mistura
de péo ralado, salsa e alho, picados finamente &evorno forte até alourar e sirva de imediato.
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Soufflé de Bacalhau a Sintra

2 postas de bacalhau previamente demolhado
| colher (sopa) de manteiga

1 colher (sopa) de farinha

| dl de agua da cozedura do bacalhau

| dl de leite

4 ovos

sal e pimenta preta moida na altura

algumas gotas de sumo de limdo
noz-moscada ralada na hora

gueijo parmesao ralado.

YVVVVVVVVY

Coza o bacalhau. Escorra-o, retire-lhe peles elesp e desfie-o muito bem. Coe a agua da
cozedura e reserve um decilitro.

Numa cacarola, derreta a manteiga e polvilhe dehfar Deixe dourar por um minuto. Retire do
lume e junte, em fio, a agua da cozedura do bagathexendo com uma colher de pau. Junte o
leite. Leve a cacarola, de novo, ao lume e, sear jpi@ mexer, deixe espessatr.

Fora do lume, junte a este, molho o bacalhau desfilMexa e tempere de sal (pouco), pimenta,
sumo de lim&o e noz-moscada ralada. Acrescergenads, uma a uma, mexendo entre cada adicao.

Bata as claras em castelo firme e incorpore-agdadosamente, no creme anterior. Distribua este
preparado por recipientes individuais de loucaantfiria, devidamente untados e enfarinhados.
Polvilhe de queijo ralado.

Leve ao forno, a 200° C (5/6 no termdstato) porvimte minutos. Sirva logo.
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Bacalhau a Minhota

4 postas altas de bacalhau (ja demolhado)
colorau e pimenta

Oleo

6 batatas

4 cebolas

8 dentes de alho

1,5 dl de azeite

azeitonas

YVVVVVVY

Com um pano, enxugue muito bem as postas de bac#&Madvilhe-as com colorau e frite-as em
Oleo, previamente aquecido, sobre lume moderadute\ds com uma escumadeira e deixe alourar,
de ambos os lados. Escorra sobre papel absorvente.

No mesmo oéleo frite as batatas, descascados alasréan rodelas grossas. Escorra também sobre
papel absorvente. Descasque as cebolas e os dera®, corte-as em rodelas finas e leve ao lume
com o azeite. Deixe cozer a cebola, até estamamaci

Coloque as postas de bacalhau e as batatas nwassaale servico e cubra com a cebolada. Enfeite
com azeitonas e acompanhe com o esparregado, los gatteados.
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Bacalhau com Tomates e Pimentos

2 postas de bacalhau previamente demolhadas
4 tomates maduros

pimentos verdes

2 colheres (sopa) de azeite

| cebola grande descascada

2 dentes de alho descascados

1,5 dl de leite de coco

farinha qg.b.

sal e pimenta preta moida na altura

YVVVVVVVY

Uma vez demolhado o bacalhau, seque-o muito bempelide pele e de espinhas e corte-o em
lascas. pique a cebola e faga 0 mesmo ao dent@baleMergulhe o tomate por breves segundos,
em agua fervente e depois, por agua fria. Tirexhpele. Limpe-o de sementes e pique-o
miudamente.

Limpe o pimento de sementes e corte-os em tirinlixsvilhe as lascas de bacalhau com farinha e
misture de modo a que elas fiqguem bem enfarinhadasnelhor é colocar uma colher (sopa) de
farinha num saco de plastico transparente e ja#dascas de bacalhau. Feche o saco e sacuda-o
energicamente, Retire 0 excesso de farinha.

Num tacho aquecga o azeite. Junte a cebola e alados e deixe-os dourar. Acrescente as lascas
de bacalhau e deixe-as fritar, mexendo com umaicdi pau. Adicione o tomate. Mexa e tempere

de sal e de pimenta a seu gosto. Tenha em ateng@or ale sal do bacalhau, mesmo depois de
demolhado

Adicione as tirinhas de pimento verde. Deixe deaimpor mais dois minutos. Regue com o leite de
coco. Deixe levantar fervura. Tape o tacho e destefar até que tudo esteja macio. Destape o
tacho e deixe ferver por mais uns breves minutestifRjue temperos e decore a gosto.
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Bacalhau Tipo Zé do Pipo

1 colher (cha) de mostarda

600 g de bacalhau demolhado

| kg de batatas pimenta em gréo

leite meio gordo, g.b.

3 cebolas brancas

2 colheres de manteiga

azeite fino

farinha de trigo para envolver o bacalhau
% chavena de maionese

sal g.b.

YVVVVVVVVY

Coza o bacalhau em leite durante 3 minutos. Clegeopor um passador fino e reserve. Limpe o
bacalhau das peles e espinhas mais faceis de eetireida-o em pedacos. Com as batatas cozidas e
passadas a puré, dé-lhe espessura juntando ageamteileite que reservou. Tempere com sal.

Corte as cebolas as rodelas e refogue ligeiramamtbastante azeite. Retire a cebola com uma
escumadeira e, na gordura, frite o bacalhau pagsadfarinha. Num pirex untado, espalhe metade
do puré. Cubra com o bacalhau e regue com a ns@one

Disponha as rodelas de cebola e, a volta, enfaitaiaosto com rosetas do puré que sobrou. Leve
ao forno para aquecer e tostar.

As Melhores Receitas para Bacalhau Pagina: 11



Cataplana de Bacalhau @ Moda do Chefe

Ingredientes (I pessoa):

Bacalhau posta alta
Pimentas verdes
Pimentos morrones
Cerveja

Louro

Alho

Cebola

Pimenta

Cravinho

Batata a colher
Coentros

YVVVYVVVVVYVYY

Cora-se o bacalhau em azeite e coloca-se na aaapldoutro recipiente refoga-se levemente a
cebola, o alho, os pimentos e coloca-se tudo e dorbacalhau. Guarnecer com batatinhas feitas a
colher e regar depois com a cerveja. Quando egpk@mnto decorar com pimentos morrones e
azeitonas.
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Bacalhau de Tomatada

4 Postas de bacalhau

2 colheres (sopa) de manteiga

2 colheres (sopa) de azeite

2 cebolas grandes descascadas e cortadas em rfodelas
2 dentes de alho descascados e picados

2 tomates pelados sem sementes e picados miudamente
1 colher (sopa) de concentrado de tomate

farinha qg.b.

| copo de vinho branco

sal e pimenta preta moida na altura

YVVVVVVVVY

Demolhe por vinte e quatro horas as postas dehsacahudando a agua vérias vezes. Escorra-as,
depois de demolhadas, e seque-as bem. Passe-&xiplosi. Derreta a manteiga com o azeite.
Junte as postas de bacalhau e deixe-as dourares as lados.

Entretanto, junte a gordura a cebola e o alho picdzkixe cozinhar por trés minutos. Acrescente o
concentrado de tomate e o tomate picado. Deixaltmzpor mais trés minutos. Regue com o
vinho branco e deixe levantar fervura. Temperesae(pouco) e pimenta. Deixe ferver para
evaporar um pouco.

Junte as postas de bacalhau. Se necessario,emteesm pouco de caldo de peixe ou agua. Tape e
deixe cozinhar. Sirva com batatas fritas em rodelas
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Bacalhau Grelhado com Pimentos

4 postas de bacalhau demolhado de véspera
2 tomates

1 pimento vermelho

1 pimento amarelo

12 baratinhas com casca

1 cebola, cortada em anéis e frita

sal e pimenta

azeitonas pretas descarocadas

YVVVVVVY

Para o molho

1 dl de azeite

% dl de vinagre

2 dentes de alho picados
sal e pimenta

salsa fresca

YV VYVYY

Corte os pimentos ao meio e retire-lhes as semeflede cada metade de pimento em duas. Corte
0S tomates em quartos e limpe-os de sementes. osguenentos e os tomates a grelhar.

Leve, igualmente, a grelha as postas de bacalabacalhau devera acabar de cozinhar no forno,
com as batatas. Pique as azeitonas depois dedestarocado. Na sua liquidificadora, misture os
dentes de alho com o azeite e o vinagre, de marbdest um molho bem ligado. Junte ao molho as
azeitonas picadas.

Distribua os pimentos pelos pratos. Coloque unsigode bacalhau em cada prato, por cima dos
pimentos. Sobre o bacalhau, coloque alguns aeé&shibla fritos. D& um murrinho em cada batata
assada e coloque trés em cada prato. Ao lad® utbmate grelhado. Complete com o molho e
um raminho de salsa.
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Bacalhau Assado com Batatas a Murro

4 postas de bacalhau

2 tomates

| pimento amarelo

1 pimento vermelho

| pimento verde

12 batatas

1 cebola

100 g de azeitonas pretas descarogcadas

YVVVVVVY

Para o molho

» |dlde azeite

» Y dlde vinagre

» dentes de alho descascados e picados
» sal e pimenta preta moida na altura

Demolhe o bacalhau em agua fria, mudando por diserezes a dgua. Seque-o0, depois, com um
pano limpo. Abra os pimentos ao meio e limpe-osateentes. Corte o tomate em quartos e limpe-
o de sementes. Grelhe tomates e pimentos. Asggelha, as postas de bacalhau.

Descasque a cebola e corte-a em rodelas finas.

Passe-as por farinha e sacuda o excesso. Fet@-ageite quente. Escorra-as, depois, sobre papel
absorvente de cozinha. Asse as batatas com cdsca.vez assadas dé-lhes um pequeno murro.

Coloque os ingredientes indicados para o molhordetde um frasco de vidro com tampa. Agite-o,
energicamente, de modo a ligar todos os ingredienderescente as azeitonas picadas. Emprate os
ingredientes e deite por cima um pouco do molmea siem quente.
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Bacalhau Recheado a Moda de Mongao

4 postas de bacalhau

4 fatias de presunto

2 tomates maduros mas firmes

| pimento verde

farinha qg.b.

azeite q.b.

4 cebolas descascadas e cortadas em rodelas finas
2,5 dl maionese

YVVVVVVY

Demolhe o bacalhau (lombo) durante dois dias ema,&gibstituindo a agua por varias vezes, e um
dia em leite. Escorra o bacalhau e seque-0. Abraneio cada uma das postas de bacalhau.
Recheie com fatias de presunto de boa qualidadelerR, ainda, rechear cada posta de bacalhau
com tomate fatiado, sem pele, nem sementes, e fopsem sementes, cortado em tiras.

Passe as postas de bacalhau recheado por faachdjrglo o excesso. Frite-as em azeite, virando-
as a meio da fritura. Escorra-as sobre papel adst de cozinha. Coloque-as depois numa
assadeira. Entretanto, refogue as rodelas deacelmh pouquinho de azeite. Deixe as cebolas
ganharem boa cor. Deite a cebolada sobre as mestzscalhau. Cubra-as com a maionese.

Leve a assadeira ao forno por uns quinze minutoatéwue a superficie figue dourada. Decore
com pimentos morrones.
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Fritos de Bacalhau com Arroz de Fejjdo

Para os fritos de bacalhau

» 4 postas de bacalhau do lombo demolhado de véspera
» farinha g.b.

» sal e pimenta preta moida na altura

» ovos batidos.

Para o arros de feijao

2 chavenas (cha) de arroz

200 g de feijao demolhado dee véspera

1 dl de azeite

1 cebola descascada

2 dentes de alho descascados e picados

2 tomates sem pele e sem sementes e picados mitéame

YVVYVYVYY

Comece por cozer o feijdo em agua (numa panelaededo é mais rapido). Aqueca o azeite e junte-
lhe a cebola, os dentes de alho e os tomates gicdaeixe apurar o refogado.

Adicione o feijdo cozido e escorrido, e o arrozdicdone agua suficiente para a cozedura do arroz.
Pode usar a 4gua onde cozeu o feijao. Se queon @ feijdo caldoso, ja sabe que devera triplicar
ou mesmo quadruplicar o volume de agua em relag@ie arroz. Deixe levantar fervura.

Tempere a seu gosto (junte ainda salsa ou coepitados). Deixe cozinhar, tapado, até que o

arroz figue macio. Limpe o bacalhau de pele e bapie corte-o a seguir em pedacos. Seque-0S
bem. Passe-os por farinha, previamente temperadslde de pimenta preta, e, depois, por ovo

batido. Frite em azeite quente. Escorra, solpel@dsorvente de cozinha.

Sirva decorados com salsa e rodelas de limao.
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Bacalhau no Forno a Antiga

Para 4 pessoas

4 postas de bacalhau, demolhadas
1,5 kg de batatinhas

Sal gb.

3 dl de azeite

3 dentes de alho

2 cebolas

Salsa picada

YVVVYVYVYY

Lave as batatinhas e leve-as ao lume a cozer clenemeagua temperada com sal; depois escorra-as
e, com cuidado, retire-lhes a pele. Num tabulelsste 1 dl de azeite, depois os dentes de alho e as
cebolas, cortadas as rodelas, e, por cima, colagjpestas de bacalhau.

Em volta do bacalhau, disponha as batatas peladad®e cada posta, uma rodela de cebola. Regue
com o restante azeite. Leve a forno a 190°, cexedddminutos, regando, uma vez por outra, com 0
proprio azeite. Sirva polvilhado com salsa picada@mpanhe com salada a gosto e azeitonas.
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Bacalhau Ensalsado

Para 4 pessoas

1,5 kg de batatinhas novas

Sal gb.

4 postas de bacalhau demolhadas
2 dl de azeite

3 dentes de alho

I molhinho de salsa, picado

2 colheres (sopa) de vinagre

YVVVYVYVYY

Lave muito bem as batatinhas e leve-as ao lumezar amm pele em agua temperada com sal.
Depois de cozidas, escorra-as bem e dé-lhes unepedmurro”, sem as abrir. Entretanto, asse as
postas de bacalhau no grelhador, como habitualme@teando grelhadas, retire-lhes as espinhas e
lasque-as grosseiramente.

Num tacho largo, leve ao lume o azeite e, quanaémtgy junte-lhe os dentes de alho, previamente
esborrachados. Em seguida, adicione as batatdmeathau e deixe aquecer bem, mexendo de vez
em quando. Por fim, junte a salsa picada e o \@pagtire e sirva quente.
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Salada de Bacalhau com Pimentos e Fejjao

Ingredientes:

400 g de bacalhau

200 gramas de feijao branco
4 pimentos

| cubo de caldo

| chicoria

| Lim&o

sal e pimenta preta.

YVVVYVYVYY

Preparagéo:

Coloca-se o bacalhau de molho em agua fria dugghteras, mudando a agua varias vezes. Prova-
se para testar o ponto de sal e quando for albo@®e-se e seca-se com um pano limpo.
Esmaga-se o cubo de caldo e mistura-se com umas getazeite e o sumo de um limao.

Corta-se o0 bacalhau em laminas muito finas, quasesgarentes (para facilitar, pode colocar-se o
bacalhau no congelador durante 30 minutos paraeqdareca). Unta-se com azeite e deixa-se
macerar durante 30 minutos.

Cortam-se 0s pimentos em tiras e misturam-se cofaijoss bem escorridos. Tempera-se com sal,
azeite e pimenta negra recém-moida. No centro dmw moloca-se um montinho de feijbes com
pimentas e a volta umas folhas de chicoria, lavadascas. Cobrem-se com laminas de bacalhau
polvilham-se de pimenta negra e salsa picada.

Conselho Final:

O feijdo pode ser cozido em casa ou comprado endat ja vem preparado.
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Salada de Bacalhau e Massa Fria

Ingredientes

1 alface

400 g de massa verde fria
250 g de migas de bacalhau
azeitonas pretas

5 tomates maduros

2 dentes de alho

salsa

azeite

vinagre

sal e pimenta.

YVVVYVVVVVY

Preparacgao

Demolha-se o bacalhau durante 4 horas, escorreregeeva-se. Numa panela com bastante agua
coze-se a massa até que esteja al dente. Entrdtaratese a alface, escorre-se e corta-se emgulian
muito fina. Escalda-se os tomates, descascamig@nrese as sementes e cortam-se em bocados.
Batem-se juntamente com os alhos até reduzir tymoéa Tempera-se de azeite e vinagre. Deita-se
a massa nos pratos, junta-se a alface, acreseentbaxalhau e rega-se com o molho de tomate.

Conselho Final:

Esta salada fica ainda melhor se Ihe acrescent@iaatio de ovo cozido.
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Esqueixada de Bacalhau a Espanhola

Ingredientes

| kg de bacalhau sem pele nem espinhas
2 cebolas

4 tomates maduros

250 g de azeite

100 g de azeitonas pretas

2 pimentos vermelhos

2 dentes de alho

2 colheres de sopa de salsa picada

sal

2 colheres de sopa de vinagre.

YVVVYVVVVVY

Preparacgéo:

Demolha-se o bacalhau durante 12 horas mudanda-figuia 2 vezes. Escorre-se bem e corta-se
em bocados grandes. Cortam-se todas as hortalicdsas largas e misturam-se com o bacalhau.
Tempera-se com azeite, vinagre, sal e alho pidadimca-se numa taga e serve-se enfeitado com as
azeitonas.

Conselho Final:
Nesta salada, o bacalhau deve ficar saboroso, algads nem insipido. Por isso, o tempo de

demolho depende muito da peca de bacalhau qudizar.utO melhor € ir provando o bacalhau ao
longo do demolho, até se atingir o ponto certo.
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Salada de Bacalhau a Primavera

Ingredientes:

| chicéria,

100g de bacalhau

100 g de atum de conserva

8 anchovas salgadas

150 g de azeitonas se Caroco.

YV VYVYY

Para o molho:

2 dentes de alho

4 améndoas tostadas

2 anchovas

2 pimentos vermelhos

4 tomates maduros

30 g de pimentao doce

| colher de sopa de maionese
6 colheres de sopa de azeite
3 colheres de sopa de vinagre
4 colheres de sopa de agua.

YVVVVVVVVY

Preparagéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas ralgxa do frigorifico, mudando de agua trés ou
guatro vezes durante o processo. Escorre-se losfia-se. Colocam-se os pimentos de molho até
gue estejam moles. Raspa-se o interior e resetva-s

Limpa-se a chicéria debaixo de agua fria corresgparam-se as folhas e colocam-se numa taca com
0 resto dos ingredientes: o bacalhau, o atum, esoaas e as anchovas. Prepara-se o molho.
Tritura-se os dentes de alho e as améndoas. Aatasse as anchovas em bocadinhos e o miolo
dos pimentos e esmaga-se bem.

Escaldam-se os tomates em agua a ferver, pelamtisam-se as sementes e cortam-se em bocados
grandes. Deita-se tudo no passevite, juntamente 80 g de pimentdo doce. Por ultimo,
acrescenta-se a maionese, 0 azeite e o0 vinago&tiaua a esmagar-se bem com uma colher de pau
até que tudo esteja ligado. Se necessario, aotastse as 4 colheradas de agua. Rega-se a salada
com esta preparacéo e serve-se a temperatura gnbien

Conselho final:

Se preferir, pode-se utilizar a batedeira eléctpiaea preparar o molho. Neste caso, reserva-se 0
tomate e acrescenta-se cortado em bocados comomaigirediente da salada.
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Tomates Recheados com Bacalhau

Ingredientes:

4 tomates grandes e maduros
2 0VOosS

200 g de bacalhau desfiado
8-folhas de espinafre

| iogurte natural

2 colheres de sopa de azeite
1 colher de ch& de mostarda
sal

pimentdo doce.

YVVVVVVVY

Preparagéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 4 a 6 horagndodle adgua 3 ou 4 vezes. Escorre-se bem e
reserva-se. cosem-se 0s ovos. lavam-se e escalddas-®lhas de espinafre. Escorre-se bem e
reservam-se. Aguece-se um pouco de azeite nunaaota@ salteia-se o bacalhau. Numa tigela,
mistura-se muito bem o bacalhau, os espinafresclais de ovo picadas. Passam-se as gemas pelo
passevite e reservam-se.

Prepara-se um molho misturando-se o iogurte, aamisst e uma pitada de sal, passa-se pela
batedora e rega-se com ele todos os ingredierd@ani-se 0s tomates, secam-se e corta-se a base.
Esvaziam-se eliminando as sementes e recheianmse t@acalhau e os espinafres. Polvilha-se com
gema de ovo e uma pitada de pimentdo doce e tapaonrsa sua propria base.

Conselho final

Serve-se sobre umas folhas de alface. Se degsde-se acrescentar ao molho de iogurte
cebolinha picada.
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Pastel de Bacalhau e Pimentos

Ingredientes:

500 g de bacalhau

| cebola

2 dentes de alho

250 ml de azeite

4 pimentos verdes pequenos
| kg de batatas

50 ml de leite

uma noz de manteiga

250 ml de bechamel.

YVVVVVVVY

Preparagéo:

Pde-se o0 bacalhau de molho em agua fria duranteo@%, mudando de agua duas ou trés vezes.
Escorre-se, retira-se pele e espinhas reservamidteae deixa-se a temperatura ambiente. Numa
frigideira com azeite frita-se a cebola picada @ié comece a tomar cor. Acrescentam-se dois
dentes de alho, refoga-se e incorpora-se o bacaimxendo até que se desfaga. Acrescenta-se a
pele com a parte negra para cima, para que soffelatina. Retira-se do lume. Assam-se 0s
pimentos no forno e pelam-se.

Descascam-se as batatas. Cortam-se em bocadoga@mese num pouco de manteiga. Cobrem-se
com agua e cozem-se até estarem tenras. Reduzsbatatas a puré juntamente com os pimentos
e junta-se-lhes um pouco de leite se for necessade deve resultar um creme espesso. Tempera-
se de sal e pimenta a gosto. Unta-se um recipitnteao forno, coloca-se uma camada de puré de
batata e pimentos, outra de bacalhau, uma terdeirauré, e termina-se com uma camada de
bacalhau, esta ultima mais grossa, cobrindo-se todo molho bechamel. Gratina durante alguns
minutos e serve-se.

Conselho Final

Para poupar tempo, pode-se utilizar puré de bamtpacote e pimentos vermelhos. O resultado
sera igualmente saboroso.
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Lasanha com Bacalhau e Creme de Alhos

Ingredientes:

8 folhas de lasanha

500 g de bacalhau demolhado
400 ml de leite

200 ml de nata liquida

8 dentes de alho

Oleo

sal e pimenta.

YVVVVYYY

Preparacgéo:

Aquecem-se os alhos com a nata a volta de 20 rsinetpassam-se pela batedora até ficar um
creme fino. Coloca-se o bacalhau numa panela gua fiia, leva-se ao lume e retira-se quando
levantar fervera. tapa-se e deixa-se repousar @uP@minutos. Escorre-se e desfia-se.

Pde-se o bacalhau numa frigideira, acrescenta-g&e aopo de Oleo quente e aquece-se em lume
brando. Quando ferver, acrescentasse outro cogdedes o leite. Deve ficar uma mistura suave.
Tempera-se de sal e pimenta e rectifica-se o pbateal. Colocam-se as folhas de lasanha de duas
em duas num prato de forno, alternado com camabaahlhau e terminando com massa.

Cobre-se tudo com creme de alhos e coze-se em lvammlo durante 45 minutos. A meio da
cozedura, é aconselhavel tapar o recipiente coral plgpaluminio para que nao queime. Serve-se
guente.

Conselho final:

Esta lasanha também se pode fazer com atum, qudodoaja tempo para preparar o bacalhau.
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Crosta de Bacalhau

Ingredientes:

2 folhas de massa folhada congelada

1 lombo de bacalhau inteiro de uns 400 gramas
100 g de salmé&o fumado

200 g de champinhon

50 ml de nata liquida

50 ml de vinho branco seco

manteiga

gema de ovo

um pouco de sal

pimenta branca, noz moscada.

YVVVYVVVVVY

Preparacgéo:

Pde-se o0 bacalhau de molho durante 24 horas na pait baixa do frigorifico. Muda-se a agua
duas ou trés vezes. Quando estiver no ponto dessalrre-se, retiram-se espinhas e pele, e reserva
se inteiro. Descongela-se a massa a temperatuliaraemb_avam-se 0os cogumelos e cortam-se em
laminas finas.

Salteiam-se em manteiga e ,quando o liquido tivap@rado, acrescenta-se o salmao fumado
cortado em tiras e refoga-se por uns instantegga®Be com o vinho e, quando o alcool se tiver
evaporado, acrescenta-se a nata e tempera-seoa getgnde-se com cuidado a massa até se obter
duas porc¢des de tamanho ligeiramente superior dantm do bacalhau.

Coloca-se sobre a mesa uma das porgdes, sobrebaleathau limpo e sobre este a mistura de
champinhons e salmdo. Cobre-se com a outra pdeatharda e fecha-se pressionando as bordas e
seguindo a forma do bacalhau. Com uma faca desesdaiguns sulcos sobre a massa, pincela-se
com gema de ovo e leva-se ao forno durante 25 asffotno pré-aquecido a 200°).

Conselho Final:

Também se pode utilizar migas de bacalhau, ouadestiacalhau antes de o cobrir com a massa
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Bacalhau Marinado

Ingrediente:

300 g de postas de bacalhau
I00 g de azeite

sumo de dois limdes

1 cebolinho

100 g de favas

50 g de ervilhas cozidas

um molho de espinafres frescos
4 folhas de chicéria

Pimenta.

YVVVVVVVY

Preparacgao

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas, modiEndgua duas vezes. Quando o ponto estiver
certo, escorre-se bem e desfia-se muito fino. Isava-cebolinho e pica-se muito fino. Prepara-se
um vinagrete com o azeite, o sumo de limao, d@esgde pimenta moidos e o cebolinho.

Rega-se 0 bacalhau com a marinada e deixa-se materante aproximadamente 4 horas.
Preparam-se as favas, cozem-se em agua com salima-ale a pele. Lavam-se os espinafres e
disp6em-se varias folhas sobre um prato, formanda flor. Regam-se com um fio de azeite.
Colocam-se em cima trés montinhos de rinada dellaaca no centro as favas e as ervilhas.
Decora-se com cebolinho picado.

Conselho final

A marinada fica melhor se utilizar postas de bacafbara que se formem fatias maiores.
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Bacalhau Gratinado

Ingredientes:

400 g de bacalhau

2 cebolas

2 dentes de alho

4 batatas grandes

| lata de leite evaporado

I noz de manteiga

uma pitada de pimenta e noz moscada.

YVVVVYYY

Preparacgéo:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 24 horasda-seia agua duas vezes. Quando estiver no
ponto, escorre-se e reserva-se. Descascam-se @ascebcortam-se as rodelas. Descascam-se as
batatas e cortam-se também as rodelas. Picamadieossmuito finos.

Numa cacarola de barro aquece-se a manteiga, reéogacebola com os alhos e, quando estiver
tenra, acrescentam-se as batatas. Frita-se tudatdurlguns minutos e depois junta-se o bacalhau,
sem pele nem espinhas. Passados 5 minutos, deitdefte evaporado e continua-se a cozedura
durante mais 5 minutos.

Leva-se ao forno e deixa-se em temperatura bais@nthi25 minutos. Comprova-se o ponto das
batatas e, quando estiverem tenras, colocam-sehofiiasas de manteiga a superficie e gratina 3 ou
4 minutos.

Conselho final:

Para enriquecer este prato, pode acrescentarisgdss ou mexilhdes.
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Bolinhos de Bacalhau Encharcados

Ingredientes:

220 g de bacalhau

250 g de molho de tomate espesso
I00 g de anchovas

100 g de atum

| dente de alho

| ramo de salsa

100 g de vinho branco seco

sal e pimenta

YVVVVVVY

Preparacgéo:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 24 horaame mais baixa do frigorifico. Muda-se a agua
duas vezes. Convém utilizar postas ndo muito gsos3uando o bacalhau estiver no ponto de sal,
escorre-se bem e corta-se em forma de rectangiidogpera-se de pimenta e sobre cada um deles
uma colher de molho de tomate. O resto do molhervasse.

A parte, mistura-se o atum, as anchovas, o alhosalsa com uma colher de sopa de azeite e
trabalham-se até conseguir uma massa. Divide-senesssa em duas por¢cdes, e com uma delas
recheia-se os filetes de bacalhau. Estende-se salla um dos filetes uma colherada de massa,
enrolam-se formando bolinhos e atam-se com fio mngem-se com palitos para que nao se
desfacam.

Numa cacarola mistura-se o resto do molho de toc@ate a outra metade da massa de atum e
anchovas, a salsa picada e uma colher de azeaefgmar um molho. Deixa-se cozer tudo junto
durante uns 25 minutos. Passado este tempo, inhd®oEstao feitos e 0 molho reduziu-se. Serve-
se imediatamente.

Conselho Final:

Algumas azeitonas pretas picadas ficam muito besturadas com o atum e as anchovas do recheio.
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Crepes de Bacalhau e Carabineiros

Ingredientes:
Para o recheio:

» 200 g de migas de bacalhau
» 8 carabineiros cozidos

» | colher de sopa de farinha

» | colher de sopa de manteiga

> leite
Para a massa: Para o molho:

» 100 g de farinha » | colher de sopa de manteiga
» 1lovo » | colher de sopa de farinha
» 300 ml de leite » caldo de peixe
» | pitada de sal
» Oleo

Preparagéo:

Pde-se as migas de molho durante 4 horas; passss# tempo, escorrem-se e secam-se.
Descascam-se 0s carabineiros e cortam-se em bopadasnos. Derrete-se a manteiga e nela o
bacalhau e os carabineiros. Polviha-se com unt@ale farinha e revolve-se durante alguns
minutos.

Vai-se acrescentando o leite a pouco e pouco atétee uma massa ligada massa fina. Reserva-se.
Prepara-se massa de crepe batendo com a varinl@aradigrinha, o ovo, o leite e uma pitada de
sal. Unta-se com um pouco de 6leo uma frigideira cos 18 cm de didmetro e verte-se nela uma
chavena de massa de crepe. Quando se despegdadi@ade volta-se e frita-se do outro lado
mais um minuto. Vai-se fazendo cada crepe destioeoempilham-se uns sobre 0s outros num
prato sobre um recipiente de agua a ferver, paasgumantenham guentes.

Prepara-se um bechamel com a manteiga, a farinhacaddo de peixe e aromatiza-se com noz
moscada. Recheiam-se o0s crepes com o bacalhalaneis® e cobrem-se com o bechamel. Servem-
se quentes ou mornos.
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carpaccio de bacalhau

Ingredientes:

600 g de bacalhau
azeite

vinagre

2 tomates maduros
pimenta

YV VYVYY

Preparagéo:

Demolha-se o bacalhau, (que deve ser de preferdaa@ntro de um lombo groso) durante 24 ou
36 horas conforme a espessura, mudando de agwes védes. Passado este tempo, escorre-se,
seca-se e mete-se no congelador para que endunguaugo e se corte com mais facilidade.

Com uma faca muito afiada corta-se o bacalhau mimdd o mais finas possivel. Dispbem-se as
l[dminas no prato de servir e regam-se com azeiteagre. Deixa-se macerar durante 3 ou 4 horas.

Lavam-se os tomates e cortam-se em bocados peguinosando as sementes. Acrescentam-se
0s tomates e tempera-se tudo com um pouco de pingatve-se muito frio.

Conselho final:

Se tiver maquina de cortar fiambre pode utilizapaea cortar o bacalhau, ja que quanto mais finas
forem as laminas melhor resulta o carpaccio.
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Bacalhau com Piri-piri

Ingredientes:

» 1500 g de bacalhau
» 300 ml de azeite

» 4 dentes de alho

» | malagueta

Preparacao

Escolhem-se algumas postas grossas da parte certeadalhau de boa qualidade e pbéem-se de
molho em &gua fria durante 24 ou 48 horas, confargeossura das postas. Coloca-se na parte
baixa do frigorifico e muda agua duas vezes duramecesso. Quando ficar no ponto escama-se
eliminam-se as espinhas e seca-se com um panitda.o

Aquece-se 0 azeite numa cacarola de barro e jusgans alhos cortados. juntamente com os alhos,
frita-se uma malagueta para que o azeite adquiraavo picante. Quando comegarem a tomar cor,
retiram-se os alhos e a malagueta com uma escumadeeita-se na cacarola as postas de bacalhau
com a pele para baixo, deixando cozer a lume bredodante uns 8 minutos.

Passado este tempo, para-se a primeira cozeduaaedtie e coloca-se o bacalhau noutra panela com
a pele voltada para cima e quatro colheradas deeakeva-se a lume muito brando e mexe-se
devagar até que o azeite comece a ligar com argelsie se soltou do peixe. O peixe ndo deve
ferver e 0 molho deve ficar esbranquicado e ndcadmitho espesso. Serve-se decorado com rodelas
de alho frito e malagueta.

Conselho Final:

Se ndo apreciar o sabor picante, pode esquecetagusta e fritar s6 os alhos. O prato ficara
igualmente bom.
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Bacalhau a Navarra

Ingredientes:

800 g de migas de bacalhau
350 g de tomates maduros
| cebola

2 dentes de alho

| ramo de salsa

azeite

pimenta.

YVVVYVYVYY

Preparagéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 4 horas narpaitebaixa do frigorifico. Depois escorre-se.
Descasca-se a cebola, pica-se muito fina e refeg@arsazeite sobre lume muito brando. Acrescenta-
se o0 alho picado e quando comecar a ficar doutatam-se os tomates previamente escaldados,
descascados, cortados em bocados e sem sementescehta-se a salsa picada.

Deixa-se cozer lentamente durante uns 20 minutesescenta-se as migas de bacalhau. Continua a
cozinhar-se durante mais 15 minutos até que o nmeltiaza e o bacalhau esteja no ponto.

Conselho final:

Uma variante deste prato consiste em juntar ao andéhtomate pimento vermelho assado e em
tiras.
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Caldeirada de Bacalhau

Ingredientes:

12 alhos franceses
400 g de bacalhau
5 batatas grandes
4 dentes de alho
150 ml de azeite
um pouco de sal
agua.

YVVVYVYVYY

Preparagéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas enfrégyuaa parte baixa do frigorifico. Muda-se a
agua. Elimina-se e as espinhas e seca-se bem ammlimpo ou papel de cozinha. Lavam-se os
alhos franceses e cortam-se em pedacos de uns S@se utiliza a parte branca.

Descascam-se as batatas e cortam-se em quadraddbo® panela pde-se a cozer as batatas e os
alhos franceses em litro e meio de agua salgad@and® comecar a ferver, juntam-se duas colheres
de sopa de azeite e deixa-se ferver suavementetd®#@ minutos. Passado este tempo, retira-se a
panela do lume e acrescenta-se o bacalhau. Moaegaeela energicamente varias vezes e volta a
cozer em lume brando.

Entretanto, prepara-se um refogado com o restozdiea onde se douram os alhos. Quando
estiver pronto, retira-se a caldeirada do lumegaet® nela o refogado e serve-se.

Conselho Final:

Também se pode acrescentar um raminho de salsafagado de alho. Quanto a quantidade de
agua, ela ndo é importante, o que interessa ésouerduras quem cobertas.
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Bacalhau de Cebolada com Vinho Branco

Ingredientes:

8 postas de bacalhau

4 cebolas

4 dentes de alho

| ramo de salsa

100 ml de vinho branco muito seco
azeite

YVVYVYVYY

Preparagéo:

Pde-se 0 bacalhau de molho em &gua fria durant®@®, mudando de agua duas vezes. Escorre-
se, seca-se e tira-se as espinhas, deixando aReln-se as cebolas muito finas juntamente com a
salsa e os dentes de alho e pde-se tudo a doumargagarola com azeite, em lume brando, até que
comece a tomar cor.

Aumenta-se o lume e acrescenta-se o vinho braneimaide cozer até que se reduza o liquido e a
cebola esteja bem tenra. Junta-se entdo as taldadbacalhau e deixa-se cozer durante uns 15
minutos, o0 tempo necessario para que fiquem pro8tase-se quente no recipiente onde foi feito.

Conselho Final:

Podem passar-se as postas por farinha doura-lagouoco em azeite antes de incorpora-las na
cacarola.
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Guisado de Bacalhau a Aragdo

Ingredientes:

5 postas de bacalhau

4 pimentos vermelhos

| cebola

4 colheres de sopa de polpa de tomate
4 pimentos morrones

4 dentes de alho

400 ml de azeite

YVVVVYYY

Preparacgéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas, moidarddjua duas vezes. Pde-se de molho os
pimentos vermelhos e, quando estejam tenros, sEspapele e reservam-se. Retiram-se espinhas e
pele ao bacalhau e desfia-se. Numa cacarola see azdiitam-se os alhos picados muito finos.
Quando comecarem a tomar cor, acrescenta-se didacallexe-se com cuidado Vvarias vezes com
uma colher de pau e acrescentam-se 0s pimentosliilesn

Partem-se em tiras 0s pimentos morrone e juntaae-gglisado, juntamente com a polpa de tomate.
Deixa-se cozer em lume muito brando durante unsn@@tos, movendo a cagarola de vez em
guando para que o molho ligue e ndo se pegue do.fuBerve-se quente.

Conselho Final:

O bacalhau pode apresentar-se em postas em vezesfiadd. De qualquer maneira, ndo é
aconselhavel utilizar migas, ja que estas sao inssEdas.
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Bacalhau com Alhos e Pimentado

Ingredientes:

| kg de bacalhau em postas

8 dentes de alho

| colher de sopa de pimentdo doce
| ramo de salsa

azeite

alguma farinha.

YVVYVYVYY

Preparagéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas. @omqwé as postas sejam grandes e o bacalhau de
primeira qualidade. Muda-se a agua duas vezesriesse bem o bacalhau, passa-se por farinha e

frita-se em abundante azeite, substituindo-o assvgme forem necessarias para que as postas nao
enegrecam. Colocam-se as postas numa travessa.

Noutra frigideira aquece-se azeite e fritam-se maedentes de alho cortados em pedacinhos.
Quando comecem a dourar, acrescenta-se o pimenédioga-se tudo ligeiramente. Acrescenta-se a
salsa lavada e picada e deita-se e a fritada de pir cima das postas de bacalhau. Serve-se quente

Conselho final:
Convém estar com muita atencao a temperatura de arele se frita o alho, ja que o pimentao se

gueima com facilidade e quando isto acontece largaabor e um cheiro bastante desagradaveis
gue poderiam estragar o prato.
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Creme de Bacalhau

Ingredientes:

500 g de migas de bacalhau
250 g de azeite

| dente de alho

100 ml de leite ou nata

| batata média

sumo de limao

pimenta.

YVVVYVYVYY

Preparagéo:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 4 ou 5 hdtasorre-se e seca-se com um pano. Coze-se a
batata, tira-se-lhe a pele e reduz-se a puré. Agsecnetade do azeite numa cacarola e, em lume
brando, frita-se o alho esmagado e as migas ddéhbacanexendo energicamente com uma colher
de pau até que o bacalhau se reduza a puré.

Retira-se o recipiente do lume e, sem deixar deemémxcorpora-se o leite, o puré de batata e o
resto do azeite. Continua a trabalhar-se o crddeeobter uma mistura de consisténcia suave.
Tempera-se com pimenta branca e umas gotas de limao

Conselho Final:

O creme de bacalhau pode servir-se frio ou moroompanhado de tostas. Mas também pode ser
aproveitado para fazer pimentos recheados, pormaem
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Bacalhau com Picado

Ingredientes:

8 postas de bacalhau
400 ml de azeite

2 cebolas pequenas
4 dentes de alho

| ramo de salsa
farinha

| ovo

2 ovos cozidos
vinagre

YVVVVVVVY

Preparacgao

Pde-se o0 bacalhau de molho durante 24 horas, modaadua varias vezes. Escorre-se e seca-se
bem. Passam-se as postas de bacalhau por ovalafariritam-se em azeite. Descasca-se e pica-se
a cebola. Esmagam-se os alhos. Num recipient® fundturam-se 0s ovos cozidos muito picados,
a cebola e o alho com salsa.

Tempera-se a gosto com azeite e vinagre e mistucass uma colher de pau. Coloca-se as postas
de bacalhau numa traves4sa e cobrem-se com o n®lpicado.

Conselho final:

Uma variante deste prato consiste em acrescentpicado de ovos cozidos e batatas cozidas aos
bocados.
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Bacalhau Guisado com Batatas

Ingredientes:

6 batatas

8 postas de bacalhau

| pimento verde

| lata pequena de pimentos morrones
| lata pequena de ervilhas

| cebola grande

| dente de alho

| ramo de salsa

| colher de sopa de polpa de tomate
azeite.

YVVVYVVVVVY

Preparacgéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas, moidendgua duas vezes. Escorre-se, elimina-se a
pele e as espinhas. Descasca-se a cebola picada. Miuma cacarola cobre-se o fundo com azeite
e refoga-se a cebola a lume muito brando. Esmagaalt® e pica-se a salsa e junta-se ao refogado.
Lava-se o pimento verde, seca-se, corta-se, efinrggas sementes e os filamentos e acrescenta-se
também ao refogado. Passados 3 ou 4 minutos a@daimente acrescenta-se o tomate e deixa-se
apurar.

Quando estiver no ponto, deitam-se as batatassteslzs e cortadas em quadrados. Mexe-se um
pouco com a colher de pau e cobre-se com agua.dQuamozedura das batatas estiver a meio,

junta-se o bacalhau, o pimento morrone cortado ecadinhos e as ervilhas. Deixa-se cozer o

guisado a lume brando até que as batatas estejmas te o liquido se tenha reduzido bastante.

Serve-se muito quente.

Conselho final:

Acompanhado por um bom vinho branco, este pratoe peatiquecer-se com um molho de
espinafres.
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Bacalhau no Caldeirao

Ingredientes:

800 g de bacalhau,

250 g de tomates vermelhos muito maduros
3 dentes de alho

| colher de sopa de pimentdo doce

| ramo de salsa

100 ml de vinho branco seco

azeite

YVVVYVYVYY

Preparagéo:

Demolha-se o bacalhau durante 24 horas, mudandguke 3 vezes. Quando estiver no ponto de
sal, escorre-se e seca-se. Enfarinha-se as pdstagm-se em azeite e mudam-se para uma panela
de ferro. No azeite que sobrar, fritam-se os detealho muito picados. Quando comecarem a
tomar cor acrescenta-se 0 pimento entdo e o virdnact. Deita-se este molho sobre as postas de
bacalhau.

Escaldam-se os tomates, pelam-se, eliminam-sar@ntes e reduzem-se a puré. Salga-se a gosto.
Coloca-se uma colherada de tomate sobre cada gediacalhau e polvilha-se com um picado de
alho e salsa fresca. Leva-se ao forno a temperatédéa durante uns 15 minutos aproximadamente.
serve-se muito quente, no mesmo recipiente emaj@ae fforno.

Conselho final:

Pode-se servir com um picado de clara de ovo caxithoe 0 tomate. As batatas cozidas também
sdo um bom acompanhamento para este prato.
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Bacalhau a la Mancha

Ingredientes:

800 g de bacalhau

2 cebolas

4 pimento verdes

4 pimentos vermelhos

800 g de tomates em conserva ou ao natural
farinha

azeite

YVVVVYYY

Preparacgéo:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 24 horasnme mais baixa do frigorifico. Muda-se a agua
2 vezes. Descasca-se a cebola e corta-se assodeige-se a fritar numa cagarola com azeite.
Juntam-se os pimentos lavados e cortados em tifasnetade da cozedura, acrescentam-se 0S
tomates. Vai-se mexendo com uma colher de pauquerr@s tomates se vao desfazendo a medida
gue ficam moles. Deixa-se estufar em lume muitmdo.

Noutra cagarola, aquece-se azeite e fritam-se stapde bacalhau enfarinhadas. Quando estiverem
douradas, retiram-se, colocam-se sobre papel deheoe reservam-se. Estrelam-se 4 ovos em
azeite abundante. Decoram-se os pratos colocandongim de molho, o bacalhau e um ovo.

Conselho final:

Este prato pode preparar-se com tomate naturahopadpa. Em qualquer dos casos, convém
acrescentar uma pitada de agucar a fritada de équaaé evitar a sua acidez.
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Bacalhau de Bejar

Ingredientes:

600 g de bacalhau

2 dentes de alho

| cebola

2 colherada de farinha
| folha de louro
vinagre

salsa

azeite.

YVVVVVVY

Preparacgéo:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 24 horasamdoda agua 2 vezes. Escorre-se, seca-se,
eliminam-se as espinhas e a pele. Descascam-siendss de alho e esmagaras com a salsa.
Descasca-se a cebola, pica-se e refoga-se. Redallcom uma colherada de farinha e deixa-se
tostar durante alguns minutos. Acrescenta-se wih@rada de vinagre, o alho com a salsa, e uma
folha de louro.

Alguns minutos depois, colocam-se as postas ddhbacaa cacarola, misturam-se com o refogado
e deixam-se cozer em lume brando durante 15 minutos

Conselho final:

Um excelente acompanhamento serdo umas fatiasadéop@do barradas com alho e azeite, ou
umas fatias de pao também com alho e azeite naddeao forno durante uns instantes.
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Bacalhau a Catald

Ingredientes:

600 g de bacalhau da parte da cabeca
200 g de abébrinhas

200 g de beringelas

1 cebola

| pimento vermelho

| pimento verde

3 dentes de alho

500 g de polpa de tomate
uma pitada de agucar
azeite

farinha.

YVVVYVVVVVYVYY

Preparagéo:

Pde-se o0 bacalhau de molho durante 24 horas ou sedisr necessario, mudando de agua 2 ou 3
vezes. Escorre-se, passa-se por farinha e friteisa-se o azeite da fritura, deita-se numa adgar
de barro e fritam-se nele os alhos. Descascaesbaa, corta-se em tiras e frita-se com o alho.
Cortam-se o0s pimentos em tiras e juntam-se aditiedalho e cebola.

Entretanto, lavam-se as abobrinhas e beringelasamee em bocados médios e fritam-se a parte.
Quando estiverem tenros, passam-se para a cacgarola cebola. Por ultimo, acrescenta-se a polpa
de tomate e deixa-se cozer tudo a lume brando @ut&nminutos. Passado este tempo, incorpora-
se 0 bacalhau e prolonga-se a cozedura durantelthamnutos, tendo atencdo para que as postas
néo se desfacam.

Conselho Final:

Se preferir, pode-se eliminar a parte da polpaat@dela que tem pevides e utilizar s6 a que esta
pegada a pele.
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Piperade com Bacalhau

Ingredientes:

6 pimentos vermelhos

4 tomates maduros

200 g de migas de bacalhau
2 cebolas

2 dentes de alho

6 colheres de sopa de azeite.

YVVYVYVYY

Preparagéo:

Colocam-se de molho as migas de bacalhau durahtera® mais ou menos, escorrem-se bem e
reservam-se. Cortam-se 0s pimentos em tiras fiDescascam-se e esmagam-se 0S tomates.
Descascam-se as cebolas e os alhos e picam-se.ddgarala de barro aguece-se o azeite e fritam-
se nele os pimentos.

Acrescentam-se 0s tomates, as cebolas e o alhixaesgecozer a fogo lento até que as verduras
estejam tenras. Incorpora-se entdo o bacalhawa-seiapurar. Batem-se os ovos, deitam-se sobre
a "piperade” e sobe-se o lume. Quando estiveraihamos, coloca-se numa travessa e serve-se
com fatias de péo torrado.

Conselho Final:

Embora originalmente esta receita se faca com tiganéen lugar de azeite este é mais saudavel e da
um optimo sabor ao prato.
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Bacalhau com Pimento e Chourigo

Ingredientes:

600 g de bacalhau

4 pimentos

vermelhos

12 rodelas de chourico,

| cebola,

200 ml de polpa de tomate
100 ml de vinho branco

1 alho

salsa

azeite

YVVVVVVVVY

Preparacgéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas, moidenégua 2 ou 3 vezes. Escorre-se e secam-
se as postas com um pano. Assam-se 0S pimentgasdasi-se, eliminam-se as sementes e partem-
se em tiras largas. Pica-se a cebola, esmagaike e a salsa. Pde-se numa cacarola de barro com
azeite e frita-se a lume brando até que comecamnartocor. Acrescenta-se o puré de tomate e
continua-se a cozedura. Quando 0 tomate comeg@spessar acrescenta-se o vinho branco.
Quando o molho tiver diminuido, acrescentam-seoatag de bacalhau e deixa-se cozer lentamente
durante 20 minutos. 10 minutos antes de termineozedura, acrescentam-se 0sS pimentos e as
rodelas de chourigo.

Conselho final:

Este prato serve-se geralmente acompanhado coaqgp&cido ou torrado.
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Agulhas de Bacalhau

Ingredientes:

YVVVYVVVVVYVY

600 g de bacalhau

2 0VOosS

| cebola

2 folhas de louro

| pitada de estragéo

| pitada de noz moscada
um raminho de salsa
pimenta negra em gréo
vinagre

pao ralado

farinha.

Preparagéo:

Demolha-se o bacalhau durante 24 horas, mudandoiaa Avezes. Escorre-se, seca-se, tira-se as
espinhas e corta-se em tiras de mais um menoslégrossura. Coloca-se a macerar num recipiente
fundo coberto por uma marinada de azeite, vinagesrvas aromaticas, as especiarias e a cebola

muito picada.

2 horas depois, retira-se o bacalhau, escorrgaiealnente, passa-se por farinha, ovo batido e pao
ralado. Numa frigideira funda deita-se bastantateazs quando comecar a ferver, fritam-se as
talhadas de bacalhau até que estejam douradas.

Conselho final

Para que este prato seja apreciado no seu mélasgnselhavel consumi-lo; logo a seguir a tritura,

guando ainda estiver crocante.
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Soldadinhos de Pavia

Ingredientes:

| kg de bacalhau
farinha

azeite

fermento

4 ovos.

YV VYVYY

Preparagéo:

Pde-se 0 bacalhau de molho durante 24 horas, moigaadua 2 vezes. Escorre-se e seca-se com
um pano de cozinha. Parte-se o bacalhau em fdéiegdos de uns 3 cm, e retira-se as espinhas.
Prepara-se a massa para fritar, peneirando a dagoim a levedura. Deita-se a farinha num
recipiente fundo e mistura-se com um pouco de &gumas gotas de azeite. Deve resultar uma
pasta espessa mas nao dura.

Batem-se as claras de ovos em castelo e, com patules misturam-se com a massa de farinha.
Deixa-se repousar durante uns 40 minutos. o Agse@zeite numa cagarola de barro e deita-se o
bacalhau. Quando comecar a ferver, retiram-sestape reservam-se. Depois de fritas, envolvem-
se com a pasta preparada anteriormente e fritamegsamente em abundante azeite quente.
Escorrem-se em papel de cozinha e servem-se.
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Filhos de Bacalhau

Ingredientes:

600 g de migas de bacalhau
2 dentes de alho

100 g de farinha.

1 ovo

1 colher de salsa picada

| colher de fermento

100 ml de leite

2 colheres de pao ralado

6 colheres de azeite

Oleo para fritar.

YVVVVVVVVY

Preparagéo:

Demolha-se o bacalhau durante 4 horas. Escormeséa-se e reserva-se. Num recipiente fundo
coloca-se o bacalhau, os dentes alho muito picadiasia ha, o ovo batido, o pdo ralado, a salsa, o
fermento, o leite e trés colheres de azeite. Tnabsé tudo muito bem até que esteja ligado. Pode
utilizar-se a batedora eléctrica. Deixa-se reponmsga hora. Com a ajuda de duas colheres formam-
se as filhés. Leva-se a lume uma frigideira costdrde azeite, e quando comecar a ferver baixa-se
o lume e vao-se deitando as filhds de 4 em 4 pagang§o se colem umas as outras. Quando as filhés
estiverem douradas, retiram-se com a ajuda de wuamadeira e colocam-se sobre papel
absorvente.
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Mexida de Bacalhau

Ingredientes:

250 g de migas de bacalhau
10 ovos

| dente de alho

| rama de salsa

azeite.

YV VYVYY

Preparagéo:

Demolham-se as migas durante 4 horas na parte OaiXagorifico. Escorre-se e reserva-se a
temperatura ambiente. Cobre-se o fundo de umaldiigi com azeite e doura-se o dente de alho.
Retira-se e salteia-se o bacalhau com o azeiguatéomece a tomar cor. Retira-se 0 bacalhau com
uma escumadeira e escorre-se bem o azeite. Batem®@s até que a gema e a clara se liguem.
Lava-se a salsa e pica-se muito fina.

Deitam-se 0s ovos num recipiente e colocam-se amhobMaria, junta-se a salsa picada e o
bacalhau. Mexe-se com uma colher de pau até que @omece a coalhar. Retira-se do lume e
continua-se a mexer suavemente para que 0s ovagomdiquem cremosos. Serve-se bem quente
sobre uma fatia de pao previamente torrado.

Conselho final:

Se quiser tornar a mexida ainda mais saborosa-g@a@erescentar algumas gambas salteadas ou
uns dentes de alho bem fritos e tenros.

As Melhores Receitas para Bacalhau Pagina: 51



Bacalhau Coroado

Ingredientes:

1 kg de bacalhau

1 kg de batatas

1 Y5 kg de cebolas em rodelas

1 copo grande de azeite

3 dentes de alho (crus e amassados)
salsa picada

YVVYVYVYY

Para o Creme:

2 litros de leite

Gemas

1 chavena de cha de queijo ralado (deixar paraaolitepois do mingau pronto)
200 g de manteiga

200 g de farinha de trigo (batido na liquidificaglgrara ndo encarocar).

YV VYVYY

Preparagéo:

Dessalgar o bacalhau, aferventar e desfiar emsla§azer as batatas, passando no espremedor e
deixar em fios. Levar as cebolas com o azeite, pivex ou numa panela, até ficarem transparentes,
juntar o bacalhau, as batatas espremidas, os d#mtbo e salsa picada. Mexa com cuidado e leve
num pirex redondo e baixo, deixando 1 buraco n itierminha de gelatina) para colocar o molho.

Leve o molho (ingredientes ja batidos no liquidifiora) ao fogo e va mexendo até atingir um creme
mais grosso. Cubra ligeiramente o bacalhau comnesii® e o que sobrou coloque na forminha do
meio. Leve ao forno para gratinar.

Conselho Final:

Pode ser congelado pois a batata estd em formaurde $6 tome cuidado com os temperos.
Congela-se da maneira tradicional.
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Vatapd de Bacalhau

(10 porcdes)
Ingredientes

700 g de bacalhau

1 cebola grande

2 dentes de alho

2 tomates sem pele e sem sementes

1 pimentao verde sem sementes

1 pimentao vermelho sem sementes

¥ de chavena de folhas de coentro

2 pées de forma sem casca

% chavena de agua

% chavena de azeite-de-dendé

1 chavena de camarfes secos defumados, descascados
2 chavenas de leite de coco

2 colheres (sopa) de gengibre ralado

1 chavena de castanhas de caju picadas
sal e pimenta a gosto

YVVVVVVVVVVVYVYYY

Preparacgéo:

Coloque o bacalhau numa tigela, cubra com aguaixe de molho no frigorifico por 36 horas,
trocando a agua de vez em quando. Escorra a &jimire a pele e as espinhas do bacalhau. Passe
o bacalhau na maquina de moer ou no processadir am a cebola, o alho, os tomates, os
pimentdes e o coentro. Coloque a mistura em uraiatigubra com um plastico e reserve. Enquanto
isso, esfarele o pao com as méaos ou passe no fladsogdo ralador. Cologue numa tigela grande,
humedeca com a 4gua e deixe de molho por 30 mijnutwsminimo. Coloque o p&o no
liquidificadora e bata em velocidade alta até taitbbem. Reserve numa tigela.

Numa panela grande, coloque o azeite-de-dendé ecam fogo alto. Acrescente a mistura de
bacalhau e os camardes secos e cozinhe, mexenaz @n quando, por 15 a 20 minutos. Junte o
pao e o leite de coco e continue a cozinhar, mexsedpre, até surgirem bolhas na superficie da
mistura. Acrescente o gengibre e as castanhagule cazinhe por mais alguns minutos. Verifique o

tempero e junte sal e pimenta a gosto. Tire do,foglmque numa tigela de barro e sirva.
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Torta de Bacalhau

Ingredientes:

% kg de bacalhau desfiado, sem sal e espinhasetado com pouca pimenta
7 batatas médias

1 latas de natas sem soro

1 vidro de maionese de 250 mg

3 tomates médios picados

4 cebolas médias picadas

1 piment&o grande picado

% chavena de cha de salsa e cebolinha picadas
% lata de ervilhas (retirar a agua)

% lata de palmito picado

3 ovos cozidos e cortados em pedagos

7 colheres de sopa de azeite

2 dentes de alho picado

1 chavena de azeitonas pretas

Farinha de pao para polvilhar

YVVVVVVVVVVVYVYYY

Preparacgéo:

Refogar a cebola e o alho no azeite até douraoc@ob pimentdo, tomates, cebolinha verde e salsa,
o bacalhau e um copo de agua. Cozinhar por dezasinAcrescentar o palmito, as azeitonas, as

ervilhas, os ovos e cozinhar mais dez minutos. Emguisso amassar as batatas ja cozidas num pirex
forrando-o por igual, inclusive nas bordas. Em awasilha misturar o creme de leite e a maionese

formando um Unico creme.

Agora é s6 arrumar:
Colocar uma camada de bacalhau e uma de crema,druibacalhau e mais uma de creme. Polvilhar

a farinha de péo e levar ao forno por 20 minutdsbacalhau deve ser servido quente. Acompanha
arroz branco. Ha4 quem aprecie comer com batata patambém, uma saladinha de folhas.
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Bacalhau a Brads

Ingredientes do bacalhau:

600 gramas de bacalhau

0,5 dl de azeite

30 gramas de margarina

1 dente de alho

1 cebola grande

150 gramas de chouri¢o de carne
750 gramas de batatas

6 ovos

sal e pimenta g.b. (quanto basta)
salsa e azeitonas

YVVVVVVVVY

Modo de preparar:

Limpe o bacalhau, retire-lhe todas as espinhaspgder e corte-o em cubos com 1 cm. de lado,
aproximadamente. Corte o chourico também em pegudamios iguais. Descasque as batatas, corte-
as igualmente em pequeninos cubos, lave-as muip &scorra-as e frite-as; tempere-as depois de
fritar (com sal). Parta os ovos para dentro deesipente e bata-os.

Até aqui foi tudo de preparacdo. Agora, pique groasiente a cebola e o dente de alho, deite-os
num tacho largo (ou numa frigideira), leve ao lumeefogar e, logo que comece a querer alourar,
junte o chourico e o bacalhau e v& mexendo serapbee o lume, durante 2 minutos. Junte depois
as batatas, mexa muito bem mais um minuto e, pyrjdinte os ovos batidos. Va4 mexendo com
cuidado até os ovos estarem mais ou menos passades, gosto. Deite entdo numa travessa ou
pirex e sirva quente, polvilhado com salsa picadas#tonas. Pode decorar com raminhos de salsa. E
bom apetite!

Geralmente acompanha-se com vinho branco, muscdreverde ou maduro, depende do gosto. Se
gostar do maduro, aconselho vinho alentejano (Baltucom zonas demarcadas de Reguengos,
Borba ou Vidigueira. Nao esqueca: fresco, semeladg.
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Bacalhau a Beira-Alta

Ingredientes:

Bacalhau

4 dl de azeite

4 dentes de alho
pimenta

batatas

YV VYVYY

Modo de preparar:

Demolhe, escorra e enxugue o bacalhau impecavem@uioque-o sobre um lume de brasas e
grelhe-o. Ao lado, coloque num tacho 4dl de azditelentes de alho picados e pimenta. Deixe
levantar fervura. A medida que o bacalhau for aksafaca-o em lascas e introduza-o no tacho.
Agite o tacho de vez em quando. Acompanhe comdsatesisadas a murro.

Batatas assadas a murro

Lave as batatas, sem as descascar, e passe-aa gorsso. Introduza-as no forno. Assim que a
polpa das batatas ceder sob a pressao, dé-lhesiummara as esborrachar.

Introduza as batatas novamente no forno para arabde cozer. Acompanhe o bacalhau com as
batatas.
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Bacalhau ao Conde

Ingredientes:

4009 de bacalhau

600g de batatas

200g de cebolas

3 dentes de alho

100g de margarina

2.5dl de natas

2 colheres de sopa de queijo ralado
sal e pimenta

YVVVVVVY

Modo de preparar:

Coza em agua o bacalhau ja demolhado. Retire-lpeles e as espinhas e fagca-o em lascas. Coza as
batatas em agua temperada com sal, escorra e raguze. Pique finamente as cebolas e os dentes
de alho e leve ao lume com 100g de margarina. eixer sem ganhar cor. Junte o bacalhau. Deixe
cozer um pouco. Depois reduza-o a puré numa mageitazinha ou num almofariz. Junte o puré
de batata e bata tudo com uma colher de pau. A¢i@dbdl de natas e temperar com sal e pimenta.
Deite o preparado num tabuleiro untado com margaRolvilhe com 2 colheres de sopa de queijo
ralado e leve a gratinar em forno bem quente (22&&ECalourar a superficie.
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Bacalhau a Gomes de Sa

Para 4 pessoas.
Ingredientes:

500 gramas de bacalhau
500 gramas de batatas
1,5 dl de azeite

1 dente de alho

2 cebolas

2 ovos cozidos
azeitonas pretas

salsa

5 dl. de leite

sal e pimenta

YVVVVVVVVY

Modo de preparar:

Demolha-se o bacalhau; coloca-se num tacho e assaldom agua a ferver. Tapa-se a abafa-se o
recipiente com um cobertor e deixa-se ficar assirartte 20 minutos.

Depois escorre-se o bacalhau, retiram-se-lhe a&s pels espinhas e desfaz-se em lascas. P6em-se
estas num recipiente fundo, cobrem-se com leite dp@ente e deixam-se ficar em infusdo 1,5 a 3
horas.

Entretanto, cortam-se as cebolas as rodelas ete derrodelas e levam-se a alourar ligeiramente
com azeite. Juntam-se as batatas , que se cozemara pele, se pelaram e se cortaram as rodelas.
Junta-se ainda o bacalhau escorrido. Mexe-se igeicamente, mas sem deixar refogar. Tempera-se
com sal e pimenta. Deita-se imediatamente numedgbulle barro e leva-se a forno bem quente

durante 10 minutos.

Serve-se no prato em que foi ao forno, polvilhaoim salsa picada e enfeita-se com rodelas de ovo
cozido e azeitonas pretas.

Esta é a verdadeira receita do bacalhau a Gom&adal como a criou o0 seu inventor, que foi
comerciante de bacalhau na cidade do Porto.
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Bacalhau a Dizinha

Ingredientes:

1 quilo de bacalhau ( em postas pequenas)

3 cebolas médias (cortadas em rodelas)

2 pimentos vermelhos (em rodelas)

% quilo de batatas ( cruas cortadas em rodelas)
200 gr .de azeitonas pretas

1 mago de salsa

1 ¥ chavena de azeite

1 pacto de nata

1 vidro de maionese( pequeno)

YVVVVVVVY

Modo de preparar:

Em uma panela, coloque o azeite e arrumes as segueamadas: cebolas, batatas, bacalhau,
pimentdo, cebola, batata, bacalhau, azeitonagabataacalhau, cebola, pimentdo, bacalhau, batatas
- a Ultima é de batatas.

Tampe a panela e cozinhe em fogo brando, quanddatabestiver cozida no ponto (ndo muito
mole), adicione o creme feito com as natas e ms@gmaisturados, espalhando sobre as batatas.

Coloque a salsa e resto da azeitona, tampe a pafetde o fogo. Deixe por 10 minutos ainda no
fogao.
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Bacalhau Verde (1)

Ingredientes:

1kg de bacalhau

1 molho grande de espinafre

150 gr. de manteiga ou margarina
3 dentes de alho

50 gr. de pao ralado

leite

2 0VOosS

farinha de rosca

azeite

YVVVVVVVY

Modo de preparar:

Deixa-se o bacalhau de molho, ferve-se bem, lirepdas peles e das espinhas e corta-se em tirinhas.
Cozinha-se o espinafre limpo, com um pouco deseat, Agua. Escorre-se, deixa-se esfriar, espreme-
se bem e bate-se. Colocam-se 50 gr. de manteigalentes de alho (triturados) em uma frigideira.
Quando o alho estiver frito, junta-se o espinafiexendo bem.

Leva-se ao fogo as outras 100 gr. de manteiga ctarinha de trigo, mexendo até ligar. Junta-se

leite quente em quantidade suficiente para fazercteme espesso, deixando ferver ligeiramente.

Retira-se do fogo, juntam-se as gemas e 0s egsndiate-se bem, acrescentando o bacalhau.
Batem-se as claras em neve, junta-se levementstarae pde-se tudo em uma forma refractéria,

untada de manteiga e polvilhada com péo raladoaRegom azeite e leva-se ao forno quente para
dourar rapidamente.
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Mousse de Bacalhau e Cenoura

Ingredientes:

1 chavena de agua

1 colher de sopa de azeite

100 g de azeitona

1 chavena de bacalhau desfiado

0,5 chavena de cebola picada

1,5 chavena de cenoura crua ralada

6 colheres de sopa de gelatina branca
1,5 chavena de Maionese

1 pitada de pimenta preta moida

1 pitada de sal

YVVVVVVVVY

Modo de preparar:

Desfie o bacalhau (cru) tirando a pele e as espieheeserve. Rale a cenoura no ralo grosso e
reserve. Rale a cebola e reserve. Dissolva a mgelath 3 colheres de sopa de dgua morna e em
seguida misture ao restante da 4gua fria. Reserve.

Em uma vasilha grande misture: o bacalhau, a aeepacada, a cebola, a maionese, a gelatina, 1
chavena de cenoura, prove e tempere com sal etpimeosto. Unte com azeite uma forma de bolo
inglés, decore o fundo com o restante da cenoladaraDespeje a mistura na forma com cuidado e
leve ao frigorifico até endurecer.

Enfeite uma travessa com folhas de alface e dasemfa mousse.
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Bacalhau Desfiado com Natas

Ingredientes:

5 batatas grandes
manteiga

leite

sal

meio quilo de bacalhau dessalgado e desfiado
2 pimentos em rodelas
cebola em rodelas
azeitonas pretas

azeite de oliva

250 gr de natas

gueijo parmesao ralado

YVVVYVVVVVYVYY

Modo de preparar:

Com os primeiros 4 ingredientes prepare um purbBadigtas. Arrume o puré num pirex refractario
rectangular. Sobre o puré arrume o bacalhau, csnpis, as cebolas e azeitonas e regue com azeite
de oliva. Bata as natas e coloque por cima do lmcaBalpique com o queijo parmeséao ralado e
leve ao forno por 40 minutos.
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Bacalhoada

Ingredientes:

5009 de bacalhau
5009 de batata

3 tomates maduros
1 pimento verde

1 pimento maduro
2 cebolas médias
azeite

alho

sal

YVVVVVVVY

Modo de preparar:

Coloque o bacalhau coberto por agua fervente, dandégeiro cozimento, escorra e reserve esta
agua. Desfie em postas menores e refogue com te,aaealho e os pimentos cortados em fatias
compridas. Corte as batatas, os tomates e as sabulaodelas. Monte em uma panela ou forma,
para fazer o cozimento dos outros ingredientesapoivda seguinte maneira:

Coloque uma camada de bacalhau ( ja preparadocantente), uma camada de batata, uma de
tomate, uma de cebola e regue com bastante aR2ejpga as camadas e depois leve ao forno para o
cozimento. Quando as batatas estiverem cozida@spestto.
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Bacalhau Simplorio

Ingredientes:

4 postas pequenas de bacalhau
5 a 6 batatas medias

1 cebola grande

1 (ou mais) dente de alho
azeite (bem regadinho)

Salsa e/ou coentro picados

Sal e colorau qg.b.

YVVVVYVYYY

Num tabuleiro de ir ao forno, deita-se a cebolaaho picado, lascas de bacalhau cru (depois de
demolhado - pelo menos de um dia para o outrojtdmicruas cortadas aos palitos, sal, colorau e
salsa.

Rega-se com bastante azeite e leva-se ao fornpea. co
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Bacalhau a la Ménagére

Para 2 pessoas
Ingredientes:

2 Postas de bacalhau

10 batatas médias com casca
3 cebolas com casca

1 colher de farinha

leite g.b.

3 dentes de alho

YVVYVYVYY

Pde-se a cozer batatas e cebolas com a cascajn@oipastas de bacalhau, cozido sem ferver,
coberto de agua. quando estiver cozido tira-seid@-de até cozer as cebolas e depois as batatas.
Tira-se as espinhas e peles do bacalhau, des@ssaegbolas e batatas. Numa panela pde-se uma
colher de farinha com leite, 3 dentes de alho,adsé&ferver e junta-se as batatas, as cebolas e por
fim o bacalhau, fica 20 minutos.
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Bacalhau no Forno a Tavares

2 Colheres de sopa de maionese

1 posta de bacalhau

1 cebola grande, cortada em meias-luas
1 dente de alho

1 folha de louro

1 decilitro de azeite

6 batatinhas e 6 cebolinhas assadas

YVVVYVVYVYYY

Refogue a cebola no azeite, junte o alho e o locotpque a posta de bacalhau dentro de um
recipiente de levar ao forno, deite o refugado qa e leve ao forno a assar durante meia hora.
Logo que o bacalhau estiver assado, retire e celogma frigideira de barro, passe o molho pelo
passevite e despeje por cima do bacalhau. Cubpata pom a maionese e leve ao forno a gratinar.
Sirva com cebolinhas e batatinhas assadas.
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Mogueca de Bacalhau (a Moda da Bahia)

1 kg de bacalhau salgado

1 copo de 200 ml de leite de coco
1 chavena de azeite de dende

3 tomates grandes

2 pimentos verdes grandes

2 cebolas grandes

3colheres de azeite de oliva

2 limbes

azeitonas a vontade

YVVVVVVVY

Preparagéo:

Cortar 0 bacalhau em pedagos médios , deixar deonpmr 24 horas, mudando a agua por trés
vezes no minimo, lavar o bacalhau no limao, arrumsampedacos em uma panela ndo muito funda,
dispor por cima os tomates, 0s pimentos e as cebolaodelas colocar o leite de coco e o0 azeite de
dende, apds 20 minutos de cozimento adicionar ibeade oliva e as azeitonas cozinhar em fogo
brando, panela coberta e ndo mexer.
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Frigideira de Bacalhau

Ingredientes:

% quilo de bacalhau em filetes

3 colheres (sopa) de maizena

1 chavena de déleo

3 cebolas e 2 dentes de alho picadinhos
% quilo de camardes limpos e moidos
% quilo de tomates, sem pele, picados
1 chavena de coentro picadinho

1 pitada de sal

2 pimentas vermelhas picadas

% quilo de chuchu cozido e amassado
leite puro de 1 coco

6 ovos

YVVVVVVVVVVY

Modo de fazer

Ponha o bacalhau de molho de véspera, trocandgudeagumas vezes. No dia seguinte, desfie,
cologue numa panela e cubra com agua fria. Leviegmbrando, sem ferver, durante 20 minutos.

Faca o refogado com éleo, cebola, alho, tomatesar€es e temperos. Depois de pronto, adicione
o chuchu, o bacalhau escorrido e desfiado e odeiteoco. Reserve. Bata 0os ovos com a maizena.
Salgue ligeiramente. Junte metade do bacalhaurekcerdesfiado e o leite de coco. Reserve.

Bata os ovos com a maizena. Salgue ligeiramentee Jnetade do bacalhau reservado, misture e
despeje num prato de barro ou refractario, previsenentado. Cubra com os ovos restantes e asse
em forno quente até dourar bem.
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Bacalhau a Portuense

Ingredientes

Bacalhau demolhado
Azeite

Alho picado

cebola

uma folha de louro
vinho branco
batatas

pimenta e sal g.b.

YVVVVVVY

Preparagéo:

Colocar o bacalhau, bem demolhado, numa assadeibardo, com azeite, muito alho picado e a
cebola cortada as rodelas. Temperar com pimertdpga e um pouco de vinho branco. Colocar
batatas as rodelas em volta e levar ao forno, emperatura media, para que o bacalhau asse
lentamente.

Regar, de vez em quando com o préprio azeite.rSenassadeira.
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Bacalhau com Espinafres

para 6 pessoas
Ingredientes:

4 postas medias de bacalhau;
1 molho grande de espinafres;
1,5 Kg. de batatas medias;
Queijo ralado;

1 It. de leite (molho branco)

1 cebola;

1 cabeca de alho;

1 folha de louro;

Piripiri;

Azeite.

YVVVVVVVVY

Serve-se num pirex

Cozem-se o0s espinafres e o bacalhau (separadamdapmis de cozido o bacalhau, desfia-se
retirando as espinhas e a pele. Faz-se o refogadcoebola, alho, louro, Piripiri e azeite g.b.
Envolve-se o bacalhau no refogado e em seguidaspinafres (pouco tempo), as batatas, que
entretanto foram arranjadas e cortadas aos culstsnbas pequenos, sao bem fritas. (e importante
gue os cubos sejam pequenos)

Preparacao para levar ao forno que deve estaiaprente aquecido.
O pirex deve ter sido preparado com gordura, alkamga de uma forma onde se vai fazer um bolo.
Deita-se uma 1 camada da mistura do bacalhau eegjmsafres; Cobre-se com molho branco,

seguidamente faz-se uma camada com a totalidadeatitas fritas. Cobre-se entdo com o restante
molho branco. Polvilhar com bastante queijo rala@goentdo ao forno a gratinar.
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Bacalhau com grdo e espinafre

1 (ou mais) postas de bacalhau bem demolhado efeitlascas grossas
grao de bico ja cozido (ou de lata) quantidadestago

1 kg de espinafres bem lavado

1 cebola picada muito fina

azeite

alho picado qg.b.

salsa

coentro picados

YVVVVVVY

Frite a cebola no azeite até dourar. Junte o alineia. Quando a cebola estiver pronta, adicione o
espinafre e mexa até ele diminuir. Junte o bacaliheiMe cozer 5 minutos, adicione o gréo e deixe
cozer até estar pronto. Junte as ervas antesvie ser

Variacoes :
Tempero - A rigor ndo precisa de mais nada. Exgeriencolorau e Piripiri.

Podera ser feito sem bacalhau.
Usar nabicas em vez de espinafre.
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Bacalhau ératinado com Aipo e Regueijao

Para 4 pessoas
Ingredientes:

5009g de Bacalhau dessalgado e desfiado

1 cenoura média em cubos cozida na 4gua de comidertiacalhau
% chavena de queijo parmesao ralado

2 dentes de alho socado

% cebola picada

1 talo de aipo fatiado

1 ovo cozido picado

2 colheres (sopa) de salsa picada

6 azeitonas verdes

6 azeitonas pretas

6 rodelas de pimentao vermelho

1 colher (sopa) bem cheia de farinha de trigo
100ml de agua de cozimento do bacalhau
100ml de vinho branco

YVVVVVVVVYVVYVYYY

M odo defazer:

Faca um roux branco com a manteiga derretida grdadade trigo. Acrescente o vinho branco e a
agua do bacalhau. Deixar no fogo por 15 minutGsear, acrescentar o creme de leite e reservar.
Refogue o bacalhau desfiado com o alho, cebola, aiyp picado, queijo ralado, cenoura em cubos
e a salsa picada. Misture com o molho branco.

Untar uma assadeira média com azeite e encher cpreparado. Gratinar com o queijo ralado
durante 10 minutos. Retirar do forno, decorar codelas de piment&do e azeitonas e servir.
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Bacalhau Desfiado com Ovos de Codorna

Para 10 pessoas
Ingredientes:

500g de Bacalhau (seco)

1 % batata calabresa cozida e descascada
30 ovos de codorna cozidos e descascados
2 cebolas grandes em tiras

10 dentes de alho fatiados

100ml de azeite

1 molho de cebolinha verde

1 molho de coentro fresco

1 pimentao vermelho em tiras bem finas

YVVVVVVVY

M odo de Fazer:

Desalgar o bacalhau e desfia-lo em escamas. Refegaretade do azeite a cebola e o pimentao,
acrescentar a batata ja corada, o bacalhau e ssdlevoodorna. Picar o coentro e a cebolinha verde
e misturar com o preparo. Colocar no rechaudeseentar por cima o alho frito e o restante do
azeite.
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Bacalhau desfiado com Berinjela, Abobrinha e
Aspargos Frescos

Ingredientes:

200g de Bacalhau (seco desfiado)

1 berinjela pequena picada em quadradinhos

1 abobrinha verde pequena picada em quadradinhos
1 cebola média picada em cubos

3 dentes de alho finamente fatiados

6 aspargos verdes cozidos no vapor

8 mini-tomates amarelos

pimenta branca moida na hora

azeite

sal

YVVVVVVVVY

Modo de Fazer:

Fritar o alho e a cebola numa colher (sopa) deeadecorporar o bacalhau desfiado e refogado por
2 minutos. Acrescentar a berinjela, os tomatégsiria Abobrinha, os aspargos picados e a salsa.
Desligar o fogo, agregar os croutons. Regar corpamso de azeite, corrigir o sal e servir frio.
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Lombo de Bacalhau Cozido com Legumes

Ingredientes:

2509 de lombo de Bacalhau dessalgado
3 cebolas médias

1 pitada de noz-moscada

3 batatas pequenas

100g de cogumelo gigante paris

1 cenoura média

1 bouquet garni

2 batatas boas

5 graos de pimenta branca

1 alho-porro (parte branca)

2 folhas de couve (amarradas)

3 folhas de repolho (amarradas)

4 dentes de alho

1 calice de vinho branco

azeite

1 colher (sopa) de fécula de batata
sal

YVVVVVVVVVVVVYVYVYVYYY

Modo de Fazer:

Numa panela esmaltada ferva 1,5 litro de agua com cebola, os alhos, o bouquet garni, a
cenoura, a pimenta, o vinho, um fio de azeite eamoscada. Apos 15 minutos de fervura,
cozinhe o lombo por 8 minutos e reserve num pogccattlo quente para néo ressecar.

Véa cozinhando os legumes e as verduras e resenaamdaim fio de azeite. Reduza o restante do

caldo, engrosse um pouco com a fécula de bataspobha os legumes e as verduras juntamente
com a posta de bacalhau num refractario. Aquecalloone regue o prato fartamente, acrescente um
pouco de azeite e sirva imediatamente.

Obs: Pode-se usar um pouco do caldo para fazer piréo.
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Bacalhau Oriental

Ingredientes:

200g de Bacalhau (seco)

2 colheres de saqué mirim

1 chavena de agua

8 pés de shitake bem lavados

sal a gosto

% cenoura em motivo chinés

1 talo de aipo em juliana

2 cogumelos shitake em triangulos

% talo de alho-porro em rodelas finas
50g de mohaschi (broto de feijao)

1 colher (sopa) de pimento vermelho em juliana
1 colher (sopa) de azeite

1 colher de molho shoyu sem sal

1 dente de alho picado

1 pitada de creme de arroz

ajinomoto a gosto

1 colher (cha) de Gleo de gergilim

1 colher de gengibre cortado em fatias finas edeszém agua
10 folhas de manjericao roxo

1 colher (cha) de semente de papoula
% tomate em leque

4 talos de cebolinhas verde

YVVVVVVVVVVVVVVYVYVYVYVYYYY

Modo de Fazer:

Cozinhar o bacalhau no court buillon durante 4nairtutos com o saqué, a agua e os pés de shitake.
Enquanto isso, dourar o alho picado no azeiteagaefos legumes rapidamente na seguinte ordem:
cenoura, aipo, pimento, alho-porro, mahashi elghifdeixar os legumes crocantes).

Diluir o creme de arroz com um pouco de saqué euda liga nos legumes para que figuem
brilhosos. Temperar com ajinomoto. Colocar osregginum prato de ceramica. Escorrer o peixe e
colocar ao lado dos legumes.

Na mesma panela dos legumes, esquentar o Oleorgitingeara refogar o gengibre e as folhas de
manjericdo roxo. Colocar este preparo em cimaat@lbau e salpicar com semente de papoula.
Decorar o prato com um leque de tomate e 4 taasbdulette.
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Salada de Bacalhau

Para 5 pessoas
Ingredientes:

4009 de Bacalhau (seco e desfiado)

1 alface frisada

1 alface radiccio

3 endivias

1 molho rabanete (pequeno)

1 alface americana

1 macé vermelha sem casca em juliana

1 piment&o vermelho sem pele em juliana
100g de azeitonas pretas sem caroco

1 pacote de broto de alfafa

1 cebola roxa em juliana

1 colher de coentro picado

Decoracéo: Molho:

YVVVVVVVVVVY

» 1 molho de cebolinha verde
» 1 pacote de mini tomates

2 dentes de alho em puré

2 colheres de mostarda Dijon

4 colheres de maionese

4 colheres de azeite

3 colheres de vinagre branco

1 colher de salsa crespa

5 colheres de vinho branco seco
sal

pimenta-preta a gosto

YVVVVVVVY

Modo de Fazer:

Misturar a maga, as azeitonas, o bacalhau, a cetxada o coentro, metade da maionese e reservar.
Lavar bem as folhas, dispor no fundo de cada matendivias e fazer um mesclun com as outras
verduras. Colocar no fundo do prato e o bacalhapgsado em cima. Decorar o centro com a

cebolinha verde e minitomates. Misturar todos geedientes do molho e temperar a gosto.
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Posta Bacalhau na Brasa com Molho de Tomate Ralado

Ingredientes:

1 posta de lombo de Bacalhau (2509)
azeite de ervas

1 tomate ralado

1 cebola média ralada

50g de champinhon gigante paris

2 dentes de alho socados

1 célice de vinho branco

1 talo de aipo fatiado

1 ramo de alecrim fresco

YVVVVVVVY

Modo de Fazer:

Ferva o bacalhau por 3 minutos em agua aromatizaalecebola, cenoura e alho. Besunte a grelha
com azeite de ervas e pincele também o bacalhalestarpreparo. Coloque o bacalhau na grelha e
deixe dourar os 2 lados. Retire da grelha e colesgbee o bacalhau o molho de tomate. Sirva com
torradas de aioli.

Para o molho, frite o alho e a cebola, acresceatanetade do vinho, deixe reduzir. Agregue o
tomate, os champinhon e o aipo. Finalmente cologwstante do vinho e o alecrim.

Reduzir por 3 minutos. No centro do prato um pode@zeite, o bacalhau e o molho por cima. Ao
lado a salsa e as torradas de aioli.
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Ratatouille e Bacalhau Desfiado

Para 6 pessoas

RATATOUILLE:

1 berinjela

250g de Abobrinha

100ml de azeite

1 cebola grande

3 pimentos pequenos (1 verde — 1 vermelho — 1 dmpare
3 tomates médios

1 colher de extracto de tomate
3 dentes de alho

1 copo de vinho branco seco
sal

pimenta-do-reino

YVVVYVVVVVVY

Modo de Fazer:

Cortar a berinjela e a abobrinha em cubos e salpara sal para tirar o amargo durante 20 minutos,
e depois lavar com bastante agua fria. Refogaazeiie o alho e a cebola e depois a berinjela e a
Abobrinha, os pimentos em cubos e o tomate em cubos

Acrescentar o vinho branco e o extracto de tomatezmhar tampado durante 20 minutos.
BACALHAU DESFIADO:

600g de bacalhau em escamas

12 azeitonas chilenas sem caroco

50ml de azeite

6 pecas de queijo Flores de Leite cortado em fatias
orégao seco

2 colheres de salsa picada

30g de manteiga derretida

YVVVYVYYY

Modo de Fazer:
Montar a ratatouille no prato e deixar uma aberhoeacentro. orar as fatias de queijo no azeite

numa tefal. No meio da ratatouille montar, altadtg as escamas de bacalhau e as fatias de queijo.
Salpicar com orégdao e cobrir com molho feito deteiga, azeitonas e salsa picada.

Posta Bacalhau Cozida em Couve Roxa

Ingredientes:
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1 posta de Bacalhau (2509)

2 colheres de (sopa) de péo integral picado
2 calices de vinho tinto

2 colheres (sopa) de nozes picadas

200g de manteiga

noz-moscada

1 echalotte fatiada

sal

2 folhas grandes de couve escaldadas

2 pepinos em conserva cortados em cubinho
2 batatas cozidas no vapor fatiada

1 molho de agriao

1 colher (sopa) de vinagre

1 ovo

1 bouquet garni

1 copo de vinho branco

YVVVVVVVVVVVYVYYVYYY

Modo de Fazer:

Cozinhar o bacalhau por 5 minutos e pressionar aaxfio de uma espatula para retirar as lascas.
Rechear entre as escamas com o seguinte preparado:

Recheio- demolhar o pdao com o vinho e as nozes, salpioarmoscada e fazer uma massa.
Reservar.

Fritar um court-boillon de vinho tinto, agregar auluet garni e cozinhar por 5 minutos o bacalhau
montado dentro de um embrulho com as folhas dee;oamarrada com barbante de culinaria.
Retirar da fervura e manter aquecido. Fazer umysabaom agrido, ovo e o vinho branco.
Reservar. Fazer um molho com a manteiga aque@dgepinos em conserva picados.

Montagem:

No fundo do prato o sabayon, em cima o embrulhot@b®or cima do bacalhau o molho de
manteiga e decorar com batata cozida fatiada.
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Panqueca de Bacalhau

Ingredientes da massa: Ingredientes do recheio e molho:
» 1% copo de leite » 100g de Bacalhau (seco desfiado)
» 4 colheres de sopa de farinha de trigo > 1 cenoura pequena ralada em fita
» 2 0V0Ss » 1 bouqué de brocolos americano
» 1 colher de cha de sal cozido no vapor
» 1 pitada fermento em po » 1 colher (sopa) de manteiga
» 1 colher de salsa picada » 100g de creme de leite fresco
» 1 colher de papoula (semente) » 2 cebolas pequenas raladas
» 2 dentes de alho socados
» 1 raminho de tomilho
» 1 colher de (sopa) de queijo parmeséao
(ralado na hora)
» 1 colher de (sopa) de nozes finamente

picadas

Preparo da massa:

Misturar todos os ingredientes no liquidificadoradeixar o copo na geladeira pelo menos 10
minutos.

Fazer panquecas pequenas com auxilio de frigidetiaaderente e um pouco de manteiga. Reservar.

Preparo do recheio:

Aqueca a manteiga, frite o alho e a cebola, acnésa@ebacalhau e o tomilho picado. Refogar por 2
minutos e acrescentar a cenoura fatiada, deixamioh@ar por mais 3 minutos. Reservar.

Preparo do molho:

Bater no liquidificadora o brdcolos e acrescentarame de leite reduzido pela metade, corrigir o
sal e polvilhar com pimenta-do-reino (moida na hora

Montagem:

Colocar no fundo do prato refractario o molho, piara as panquecas e levar ao forno para gratinar
com queijo ralado e as nozes picadas.
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Caneloni de Bacalhau aux Gratin Sauce Coconut

Ingredientes :

150 g de bacalhau (seco desfiado)

1 folha de massa de lasanha cozida de 12cm x 15cm
50g de manteiga

2 colheres de alho-porro em juliana

2 colheres de pleurottes em juliana

50g de parmesao ralado

50ml de leite de coco integral

509 de coco ralado

1 copo de vinho branco seco

2 folhas de manjericéo roxo

1 talo de alho-porro cortado em 4 pedacgos chardrado
2 mini-tomates

50ml de creme de leite fresco

YVVVVVVVVVVVY

Modo de Fazer:

Refogar na manteiga o bacalhau, o alho-porro deasgbtes em juliana, a metade do parmesao.
Rechear a folha de lasanha e enrolar. Reservasrno.f Puxar os pedagos de alho-porro no vinho
branco seco e reservar quando eles estiverem macios

Reduzir a sobra do vinho branco com leite de cotegral, o creme de leite e 0 restante do
parmesdao. Colocar o caneloni num prato refracgdobrir com o molho, salpicar com 0 coco seco
e ralado e gratinar com magarico.

Enfeitar com as folhas de manjericdo, o tomatejgeyes pedacos de alho-porro chanfrados em
volta.

As Melhores Receitas para Bacalhau Pagina: 82



Gnocchi de Bacalhau

Ingredientes :

200g de bacalhau (seco desfiado)

2009 de farinha de trigo peneirada

200g de batata com casca (cozida na véspera)
4 ovos

100g de queijo parmesao ralado

100g de manteiga derretida

sal

noz-moscada

60g de péo ralado

1 colher de azeite

YVVVYVVVVVY

Modo de Fazer:

Misturar numa tigela a farinha de trigo, o salra-moscada. Acrescentar as batatas descascadas e
amassadas. Junte aos poucos 0S 0ovos, 0 leite@ite. aMisture bem, trabalhando a massa com
uma colher de pau. Deixe descansar por 1 hora.

Cortar a massa em pedacos compridos tipo “quehaleozinhar em agua fervente e salgada.
Montar em travessa para gratinar, alternando emdaas de gnocchi com queijo parmesao e pao
ralado.

Regar com manteiga derretida e gratinar ao forno.
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Rondelli de Bacalhau

Para 3 pessoas
Ingredientes:

300g de Bacalhau (seco desfiado)

3 folhas de massa de lasanha semi-pronta
1 molho de brdcolos cozido e picado
1 dente de alho

1 colher de azeite

2009 de ricota sem sal

50g de parmesao ralado

3 folhas de acelga cozida e crocante
pimenta-do-reino em p6
noz-moscada

2 colheres de trigo

1 colher de manteiga sem sal

% litro de leite

sal

100g de queijo suico ralado

50g de manteiga

YVVVVVVVVVVVVYVYVYYY

Modo de Fazer:

Fazer o molho branco derretendo a manteiga, misdara farinha de trigo e molhar com o leite frio,
mexendo até engrossar, temperar e guardar aqueCminnhar as lasanhas e escorrer.

Refogar o bacalhau no alho e azeite. Misturaraalbau, o brécolos, a ricota, o queijo parmeséao
com 2 colheres de molho branco.

Estender na mesa as lasanhas e por cima de cadafalina de acelga pré-cozida, colocar o recheio
em cima e enrolar feito tubos e cortar cada um @edacos.

Untar um pirex com a manteiga e deitar nele oselexlacrescentando o molho e o queijo suico
por cima. Gratinar ao forno.
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Torta de Bacalhau a Italiana

Massa:

5009 de farinha de trigo

350g de manteiga sem sal

2 0VOosS

259 de sal

3 gemas para pincelar a massa

YV VYVYY

Recheio:

600g de Bacalhau em lascas grandes pré-cozidas

4 ovos cortados em cruz no sentido do comprimento
300g de linguica calabresa escaldada em fatias

1509 de pepino em conserva (pequenos)

509 de azeitonas pretas sem carogo

400ml de velouté de caldo de bacalhau

200g de cebola grelot cozidas no caldo do bacalhau
azeite de oliva

pimenta branca moida na hora

1509 de presunto fatiado

YVVVVVVVVY

Modo de Fazer:

Fazer uma massa pobre convencional e manter ndegealgpelo menos 1 hora. Untar a assadeira
com manteiga e forrar as laterais com presuntospddios ingredientes de forma irregular mas
equilibrada na assadeira. Cobrir com o veloutéh&ecom a massa. Pincelar com as gemas e assar
em forno de 200° por 25 minutos.
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Quiche de Bacalhau e Bacon

Para 6 pessoas
Ingredientes:
Massa:

3009 de farinha de trigo
150g de manteiga sem sal
1 ovo inteiro

1 pitada de sal

um pouco de agua

YV V VY

Recheio:

200g de Bacalhau (seco desfiado)
2 talos de aipo em cubos

100g de queijo suico em cubos

1 colher de azeite

100ml de leite

3 ovos inteiros

3 gemas

300 ml natas

100g de bacon em cubos

YVVVVVVVY

Preparo da Massa:

Colocar a farinha na mesa e fazer um poc¢o. Cologarentro os demais ingredientes e misturar
incorporando todos. Deixar descansar por 30 minubo frigorifico. Estender a massa e forrar
uma forma de 23cm de diametro.

Preparo do Recheio:

Fritar o bacon e tirar o excesso de gordura. Nasta bacon frito e o bacalhau e estender no fundo
da forma. Puxar no azeite o aipo em cubos e cojumacima do bacalhau. Bater numa tigela o
leite, as natas, os ovos e 0 queijo suico. ErgHerma com este preparo e assar no forno médio
por 30 minutos. Servir quente.
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Bacalhau Cremoso Gratinado

Ingredientes:

% kg de bacalhau

3 cebolas grandes

750 de batatas

1 copo de leite

1 copo de natas frescas

4 colheres de sopa de farinha de trigo
Sal e pimenta do reino a gosto

Uma pitada de noz moscada

Oleo

Azeite de Oliva

YVVVYVVVVVY

Cobertura:
Farofa

1 % copo de pao adormecido ralado ou processado
% chavena de salsinha picada

% colher de café de orégaos

% colher de café de alecrim

2 ovos duros amassados

Sal e pimenta do reino

Azeite de oliva o bastante para humedecer benfasta.
Misturar tudo.

YVVVVVVY

Modo de preparar:

Escorrer bem o bacalhau que ficou de molho na agu&24 H. Cortar em lascas. Descascar as
batatas e cortar em rodelas bem finas. Colocamatds na frigideira em ¥4 de chavena de 6leo
quente.

Cozinhar alguns minutos neste 6leo. Temperar cdne gamenta, Juntar ¥ chavena de agua e
cozinhar até evaporar a agua. Reservar. Refogeeladas, cortadas em rodelas bem finas, em 3
colheres de sopa de azeite até ficar quase tramtpaduntar as lascas de bacalhau e cozinhar até a
evaporacao de todo liquido que soltar. Juntarishfamexendo muito bem por 2 minutos.

Tirar do fogo e juntar o leite e as natas, mexdreln para ndo formar grumos; voltar ao fogo para
engrossar. Juntar as batatas reservadas. Vedfisal e colocar pimenta-preta e uma pitada de noz
moscada. Colocar tudo numa travessa refractariajrcaom a farofa e assar em forno 175 graus.
Gratinar no final.

As Melhores Receitas para Bacalhau Pagina: 87



Bacalhau com Aipo

Ingredientes:

1kg de bacalhau demolhado

500 gr de aipo

4 colheres de azeite ou manteiga
50 gr de passas

50 gr de pinoli

Modo de preparar:

Limpar o aipo e corta-lo aos pedacos. Deixar leraférvura em quantidade de agua muito
pequena. Picar a cebola miudinha e deixar a refogaazeite até aloirar. Adicionar os tomates
cortados em rodelas e deixar ferver em lume foutarde cerca de 10 minutos. Cortar o bacalhau
em pedacgos depois de tiradas as peles e as espimf@sos caro¢os das azeitonas. Deixar os
pedacos de bacalhau no molho de tomate e jun@&roais ingredientes.

Sacudir a panela de maneira que os ingredientessigrem, sem que se desfaca o bacalhau. Deixar
ficar na panela a lume brando e sem ferver dureetea de 15 minutos, conforme o tamanho dos
pedacos do bacalhau. Servir com pao ou com batatas.
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Bacalhau a Biscainha

Ingredientes:

2 kg de bacalhau

3 a4 dlde azeite

1 a 1,5 kg de cebolas

3 a 4 colheres de concentrado de tomate
1% a2 latas de tomates

% a1 lata de pimentos

1 malagueta

pao ralado.

YVVVVVVY

Modo de preparar:

Retirar a pele do peixe, corta-lo em pedacos eadeie molho durante 24 a 48 horas. Aferventar o
peixe e limpa-lo de espinhas. Os pedagos devemcedandos de modo a ficarem todos
aproximadamente com o mesmo tamanho. Cortar asasedos quadradinhos e deixar refogar em
azeite até ficarem moles e com brilho.

Juntar o concentrado de tomates. Por um pouco dieiga em uma panela, que pode ser a mesma
em que vai servir o peixe. Colocar na panela casagapeixe, cortados em fatias, pimentos
cortados em rodelas, o pimento e o refogado delaceBodem polvilhar-se as varias camadas de
pao ralado. Juntar sal a gosto. Servir com batatadas e péao.
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Sonho de Bacalhau

Ingredientes:

1 kg de bacalhau

5009 cebolas médias cortadas em rodelas finas
% chavena de cha de azeite de oliva

5009g de tomates maduros picados

1Y% litro leite

3 colheres de sopa bem cheia de maizena

3 gemas

3 colheres de suco de limao

1 chavena de cha de salsa picada

3 copos de requeijao

YVVVVVVVVY

Modo de preparar:

De véspera, retire a pele do bacalhau e cologue+oaho na agua fria trocando varias vezes. No
dia seguinte, escorra a agua e retire as espirPage-o em lascas regulares e escalde em bastante
agua quente. Escorra e reserve. Refogue a ceba@aeite, acrescente os tomates picados e mexa
até desmanchar. Adicione o bacalhau, o leite, vasdo uma chavena para juntar & maizena.

Quando comecar a ferver junte a maizena e as geisgdvidas ao leite reservado, misture bem.
Adicione o sumo de liméo e coloque no bacalhau.emdx com cuidado até ficar bem consistente.
Na ocasido de servir volte a esquentar e acreseestdsa picada e o requeijao. Retire do fogo,
cologue em uma travessa refractaria e bonita skriwmediatamente.
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Bacalhau Assado na Grelha ¢/ Salada de Fejjdo Frade

Para 10 a 12 pessoas
Ingredientes:

1 % de bacalhau grosso

2 Y decilitros de azeite fino

2 colheres de sopa de vinagre;
2 alhos

2 gramas de sal

% grama de pimenta moida

1 ramo de salsa picada

7 % decilitros de feijdo-frade.

YVVVVVVY

Modo de Preparar:

Depois do bacalhau bem dessalgado enxuga-se, s@rtan bocados tanto quanto possivel
guadrados de cerca de um decimetro de lado. Tieaas-sspinhas, mas deixando as peles e assando
na grelha que se pde sobre o carvao vegetal. Péenmsa travessa que esteja quente, esfregando-
se um alho no fundo e deitando por cima o azeitenfanha em travessa a parte uma salada de
feijdo-frade bem cozido e temperado com um dexilite azeite, um ramo de salsa picada, duas
colheres de sopa de vinagre, trés gramas de sgibeda pimenta moida.

O acompanhamento podera ser com batatas assaftasmo@u nas brasas com a pele, tirando-se
esta ao servir. E entdo Bacalhau na Grelha contd3afssadas.
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Bacalhau com Arroz a Portuguesa

Para 10 a 12 pessoas

Ingredientes: Ingredientes do Arroz:

» 1 kg de bacalhau dessalgado e limpo » 4009 de arroz

» 400 g de arroz » 50g de manteiga

» 6 cebolas medianas cortadas em rodelas » 2 vezes o volume de arroz de caldo de
de meio centimetro de grossura bacalhau

» 150 g de manteiga » 1 cebola mediana

» 2 colheres cheias das de sopa, de pédo»> sal
ralado fino » pimenta moida

» 6 ovos cozidos

» puré de tomate

» azeite

» pimenta moida

Modo de preparar:

Pega-se o bacalhau depois de dessalgado e coeinbarsl5 minutos sem ferver. Retirar o
bacalhau, guardar o caldo para preparo do arrogpeidl limpar o bacalhau, tirando a pele e as
espinhas, e dividir em lascas.

Ao mesmo tempo prepara-se o arroz: colocar a nganeea cebola na panela de preparo do arroz.
Depois de alourar a cebola, derrama-se o arrozemdexcom uma colher de pau até o arroz
comecar a aloirar; junta-se o caldo de bacalhasegigavendo (que deve ter duas vezes o volume do
arroz) o sal e a pimenta a gosto. Deixar ferver sexer até o arroz ficar cozido. Como variante
pode-se cozinhar 600g de ervilha em agua e satéstgrar com o arroz.

Preparam-se também as cebolas cortadas as rodammbbando estas, temperando-as com sal fino
e pimenta, passando-as por farinha e fritando-adrigideira no azeite bem quente até ficarem
louras e secas. Ao puré de tomate da-se uma &eligeira, incrementando com tempero de sal e
pimenta. Estando tudo pronto, pega-se uma trat@sda, alternando em camadas, comecando por
uma camada de arroz, por cima uma de cebolas & deiibacalhau, sendo este coberto com o puré
de tomate, ficando a ultima também de arroz, istdigpdem-se em quantidades de modo a fazer
quatro camadas de arroz, trés de bacalhau, trésbdéa frita e trés de puré de tomate indo ao forno
pré-aquecido.

Por fim, ao servir, deita-se por cima o pao ralgde numa frigideira se fez absorver a manteiga por
uns segundos, decorando com 0s ovos cozidos ceréaoodelas ou em quatro pedacos.
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Bacalhau a Moda do Rei

Ingredientes:

4009 de bacalhau;

200g de batatas;

1 tomate,

1 pimento;

1 cebola;

1 ovo;

azeitona e salsa a gosto.

YVVVYVYVYYY

Modo de Preparar:

Dessalgue o lombo do bacalhau. Cozinhe o bacalbheani® 15 minutos e depois frite a posta em
Oleo suficiente para mergulha-la por inteiro. O aten(inteiro), a cebola (em rodelas), o ovo cozido
e 0 pimento (cortado ao meio ) sao fritos. A baéatbburada. Enfeite o prato com as azeitonas e a
salsa antes de servir.
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Bacalhau do Abade

Ingredientes:

% kg de bacalhau;
cenoura

cebola ralada
miolo de péo;
gema de ovo

sal;

pimenta;

coentro

gueijo ralado.

YVVVVVVVY

Modo de Preparar:

Passe 0 bacalhau ja dessalgado na maquina de naegoEs passe na manteiga em uma panela.
Fazer um molho branco com a agua do bacalhau,caates cebola ralada, miolo de pdo, gema de
ovo, sal, pimenta, coentro, cenoura ralada e oll@mcaDeixar cozinhando até chegar ao ponto.
Polvilhar com gueijo ralado e levar ao forno paiatigar.
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Lombos de Bacalhau Fresco

Para 6 pessoas

Ingredientes:

6 lombos de bacalhau fresco
2 dentes de alho

10 gr. de farinha

% copo de vinho branco

% copo de caldo de peixe (feito com espinhas egeab
Y4 kg de ervilhas

600 gr de améijoas

2 ovos cozidos

12 pontas de aspargos

Y, kg de gambas limpas

% dl. de azeite virgem extra
sal

YVVVVVVVVVVY

Modo de preparar:

Saltear os alhos picados no azeite. Temperar @ e sal, passa-lo pela farinha e coloca-lo no
recipiente. Regar com o vinho e o caldo de peixcidnar as gambas, 0s aspargos e a salsa. Ferver
tudo junto com as ervilhas. Abrir as améijoas ndingideira grande e logo a seguir retira-las do
fogo. Junta-las ao guisado. Servir com 0s ovosdog em gomos.
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Bacalhau Fresco na Grelha com Maionese

Para 6 pessoas
Ingredientes:

6 postas de bacalhau fresco com 1 cm de espessura
Oleo para untar a grelha
Sal

Molho:

2 gemas

% | de azeite leve

1 colher de sopa de liméo
Sal

Modo de preparar:

Untar muito ligeiramente a grelha com azeite ei@idgdr sal. Leva-la a fogo forte e colocar por cima

as postas de peixe, passando-as de ambos osBadesnuma tigela as gemas de ovo com o0 sumo
de limdo e o sal. e deitar aos poucos o azeite,ds@xar de mexer para ndo desandar o molho.
Servir com maionese.
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Tortilha de Bacalhau Fresco

Para 6 pessoas
Ingredientes:

300 gr de bacalhau fresco
Y, kg de cebolas

6 ovos

Sal

6 colheres de azeite

YV V VY

Modo de preparar:

Desfazer o peixe tirando-lhe todas as espinhaspelea Descascar e picar finamente a cebola e
refoga-la no azeite até estar mole. Juntar ent@acalhau desfeito, deixar fritar levemente dur@nte
minutos para que nao fique demasiado seco, incar® ovos batidos, temperar com sal e fazer a
tortilha deixando-a dourar de ambos os lados, feEabem suculenta.
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Bacalhau Fresco com Cidra

Para 6 pessoas
Ingredientes:

1 kg de bacalhau limpo
2 batatas grandes

1 prato de farinha

% copo de azeite

Sal

YV V VY

Molho:

1 cebola

1 pimento seco ou malagueta(demolhado em aguatdizaroras)
1 tomate

1 colher de cha de farinha

6 colheres de sobremesa de azeite

Sal

Um copo pequeno de cidra

YVVVYVYYYY

Modo de preparar:

Descascar a cebola, os alhos e o tomate. Pic&fosHritar levemente no azeite até ficarem moles.
Juntar a colherzinha de farinha e a polpa do pinddixar refogar e juntar a cidra. Passar tudo por
um passador de puré. Temperar e enfarinhar oglbsaie peixe. Frita-los de ambos os lados no
azeite até estarem ligeiramente dourados. Fritalogmbranco as batatas descascadas e cortadas as
rodelas. Passéa-las para um pirex e colocar emaintecados de bacalhau. Cobrir com o molho e
levar para o forno.
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Rabo de Bacalhau Fresco Recheado

Para 6 pessoas
Ingredientes:

Rabo de bacalhau de 1,5 kg inteiro

250 gr de gambas descascadas

2 colheres de sopa de salsa picada

1 fatia de miolo de pao demolhado em leite
1 ovo

Sal

YVVYVYVYY

Modo de preparar:

Escamar o peixe, abri-lo ao meio e retirar-lhepnba. Cortar a cebola finamente e leva-la ao fogo
em duas colheres de azeite. Retird-la do fogoaljag gambas e a salsa, a fatia de pdo esmagada e o
ovo batido. Misturar tudo e temperar com sal. Caox rabo de bacalhau aberto ao meio numa
superficie plana e distribuir o refogado sobre Elechar e cozer bem as bordas. Colocar num
tabuleiro de ir ao forno, regar com as 3 colheresazeite, temperar com sal e levar ao forno
previamente aquecido durante 20 minutos. Servir tconates assados.
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Alméndegas de Bacalhau Fresco

Para 6 pessoas.
Ingredientes:

500 gr de bacalhau fresco limpo

1 fatia de p&o de forma molhado em leite
% dente de alho pequeno

4 colheres de sopa de salsa picada

2 ovos

farinha para envolver

Oleo para fritar

YVVVYVYVYVYYY

Modo de preparar:

Desfazer o peixe. Desfazer a fatia de pdo sobracaltau. Picar o dente de alho. Bater os ovos.
Misturar tudo com a salsa. Formar umas bolas, ieh&ias e fritd-las. Para o molho, fritar a faléa
pao e o alho inteiro. Num almofariz, moer as flodesacafrdo com o dente de alho e o pao frito.
Temperar com sal. Deitar numa cacarola com 2 cdpo&gua. Juntar as alméndegas e deixa-las
ferver durante 5 minutos.
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Bacalhau Fresco com Alhada a Galega

Para 2 pessoas
Ingredientes:

6 postas grandes de bacalhau fresco
12 batatas médias

1 cebola

1 folha de louro

% copo de azeite

1 colher rasa de pimentao doce

3 dentes de alho

Sal

YVVVVVVY

Modo de preparar:

Descascar as batatas e a cebola. Corta-las aodosoc@obri-las com agua, temperar com sal e
juntar a folha de louro. Deixar cozer até que datha estejam tenras. Retirar o louro e a cebola.
Juntar as postas de bacalhau e deixa-las fervdog@mbrando durante 4 minutos. Descascar 0s
alhos e corta-los em laminas. Fritd-los no azedte deixar dourar, retirar a frigideira do fogo e
juntar o pimentao.

Mexer bem e deixar repousar. Deitar esta alhadacpaast do bacalhau, fazendo com o que o
pimentéo fique no fundo da cacarola.
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Bacalhau Fresco em Vapor de Manjericao

Para 6 pessoas
Ingredientes:

6 lombos de bacalhau fresco de 200 gr cada

12 folhas de manjericao fresco

Uns raminhos de salsa

3 alhos porres

3 cenouras

2 cebolas

1 cabecga e algumas espinhas de qualquer peixeobranc
Sal

100 gr de manteiga

2 gemas de ouro

YVVVVVVVVY

Modo de Preparar:

Cozer as verduras e as espinhas de peixe nundditégua. Deixar ferver bastante tempo até obter
menos da metade do liquido da panela. Temperaacahau com sal, dispor sobre cada lombo duas
folhas de manjericdo e leva-los a cozer em vapaterBas gemas com uma colherzinha de manteiga.
Coloca-las em banho-maria e, sem deixar de batetarjo resto da manteiga até que o molho

adquira uma consisténcia espessa. Retirar do fggata o caldo concentrado de peixe e umas

gotinhas de lim&o. Distribuir sobre os pratos ecad os lombos em cima.
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Bacalhau a Portuguesa

Ingredientes:

5 postas de Bacalhau

100 gr manteiga

1 dl de azeite

100 gr cebolas picadas

1 dente de alho

1 pitada de salsa picada

750 gr de tomates migados e sem sementes
100 gr de arroz

2 dl de vinho branco

YVVVVVVVY

Modo de perparacao:

Dividir o bacalhau fresco em postas de 250 greapega-las com sal e pimenta. Dispd-las numa
cacarola de saltear, a manteiga, o azeite, dacpmada e refogada em manteiga, um pequeno
dente de alho esmagado, duas pitadas de salsaangmdie tomates migados e sem sementes, 0
arroz, cozido em trés quartos de 4gua salgadaimho kranco; cobrir a cacarola; poér sobre lume
Vivo a cozer durante dez minutos sem destapar.

Passado este tempo, destapar a cacarola paraafaeducdo, que deve estar pronta sempre ao
mesmo tempo que 0 peixe, cuja cozedura completge @azoito minutos. Dispor o peixe numa
travessa e cobri-lo com o molho e a guarni¢ao.
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