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Bacalhau à Zé do PipoBacalhau à Zé do PipoBacalhau à Zé do Pipo
1 quilo de ;
200 gramas de maionese;
2 cebolas em rodelas;
1 quilo de batata;
azeite de oliva;
1 gema de ovo;
Noz-moscada.

LLOMBO DE BACALHAU DIAS

Cozinhar as batatas e fazer um purê. Reservar. Cortar as cebolas em rodelas de 1
cm e arrumar em uma fôrma refratária, cobrindo todo o fundo. Regar
generosamente com o azeite. Fazer uma camada de bacalhau por cima das cebolas.
Espalhar a maionese por cima e algumas pitadas de noz-moscada. Cobrir com o
purê, pincelar com a gema e levar ao forno pré-aquecido.

Alex CaputoChef

33



In
g
re
d
ie
n
te
s

M
o
d
o
d
e
P
re
p
a
ro

Bacalhau Assado com Batatas ao MurroBacalhau Assado com Batatas ao MurroBacalhau Assado com Batatas ao Murro
1 quilo de ;
6 dentes de alho em rodelas;
2 pimentão vermelho picado;
2 pimentão amarelo picado;
2 pimentão verde picado;
1 quilo de sal grosso;
750 ml de azeite;
1 quilo de batatas.

LLOMBO DE BACALHAU DIAS

Lavar bem e secar as batatas (com a casca). Colocar numa assadeira e envolver em
sal grosso. Levar ao forno à temperatura de 200ºC por volta de 45 minutos. Retirar
as batatas do forno, remover todo o excesso de sal e reservar. Grelhar o bacalhau,
em pedaços grandes, sobre a chapa do fogão até ficar bem tostado. Rasgar em
lascas, Reservar. Com um garfo, espetar os pimentões frescos, um a um, e colocar
sobre a chama do fogão, virando-os até ficarem bem queimados. Lavar em água
corrente, retirando a pele queimada e as sementes. Rasgar em tiras. Reservar.
Numa panela, colocar o azeite e o alho. Leve ao fogo e espere levantar fervura (não
deixar o alho queimar). Retirar do fogo e reservar.

Colocar numa assadeira (funda) o azeite com alho, as tiras de pimentão, o
bacalhau, e mexer devagar. Pegue as batatas e dê um murro (de leve). Colocar na
assadeira. Envolver no azeite e levar ao forno para aquecer. Servir com arroz
branco e brócolis refogado no azeite.

Montagem
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Brandade de BacalhauBrandade de BacalhauBrandade de Bacalhau
      xicara(chá) de farinha de trigo;
¼ xicara(chá) de azeite;
     xicara(chá) de leite;
2 colher(sopa) de margarina;
1 colher(sopa) de salsa;
200 gramas de BACALHAU DIAS;
Sal e pimenta-do-reino a gosto;
2 ovos.

Separar o bacalhau em lascas e passar no processador. Reservar. Levar ao fogo
uma panela com o azeite, o leite, a farinha, os ovos e o bacalhau. Temperar com sal,
pimenta e salsa. Mexer bem até obter um purê cremoso. Se necessário,
acrescentar mais um pouco de farinha. Transferir para forminhas individuais e
apertar bem. Aquecer a margarina e, quando se derreter, despejar por cima do
preparado de bacalhau. Levar ao forno para dourar.
Servir em seguida.
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