Kl Bacalhau a Gomes de Sa

Um prato tipico portugués de bacalhau e batatas, cozinhado no forno
Para 4 pessoas Tempo de prepara¢do: 35-45 minutos Tempo de cozedura: 30 minutos

* 1 kg de bacalhau, demolhado, cozido, 1 Ligue a‘orna e regule-a para as 200 6 Misture o bacalhau cozido sem espinhas
sem espinhas, em lascas 1400 °FIGES 6. can & balalas e os ovos no refagado
* 4 colheres de sopa de azeite 2 das batatas de cebola e alho, com cuidado, para
« 2 cebolas grandes, cortadas aos cubos ::23.:; o:et:.s':a;gd’.;a sa . ::Ls::'\:m nao as desfazer. Junte a noz-mescada. a
« 4 dentes de alho moidos GND, TEX au ’ pimenta e a salsa.
* 1 colher de cha de noz moscada 3 Cubra a5 balatas cescascadas com 2302 € 7 o achay que a mistura dos ingredientes
« Pimenta branca |a gosto) denxe ferver até estaren cozidas. Escoe 3 €514 muila seca, poce adicionar um
- 6 batatas grandes 4gu3, corte-as em rodelas finas e cepois POUCH e 32Ua Para NA0 se pegarem an -]
em pedacos com apraximadamente : =
« 6ovos condos - unda. o
. 2,5¢m x 2,50m. Togas 0s pecagos devem 5
* salsa (a gosto; ter um tamanha sen elhante. B espalhe esta mistura de ingredientes e
4 Numa cagarola, faga um refogado com aum !ab::!m%e Ao 1orp:°e gecore
azeite, e salteie a cedola e o alho até comest ¢ avo conea.
alourarem (cuidado para ndo queimar). 9 cubra com papel de aluminio e deixe
) gratinar durante 20 minutos até estar
5 Descasgue 0s ovos cozidas e corte 5 ovos bess quente.

em bocadinhos; corte cuidadosamente o
atimo ovo em rodelas para cecorar.
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Cacarola de 1 litro Cagarola de 2 Intros
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Cagacola pequena




