Bacalhau a Gomes de Sa
Prato tipico portuense

INGREDIENTES

postas de Bacalhau Lugrade demolhado
Batata

dentes de alho

cebolas

0vos cozidos

Azeite Valle Madruga g.b.

salsa g.b.

azeitonas pretas a gosto

leite magro g.b.

Sal Marinho Rui Sime&o

PREPARACAO

Segundo a eventual receita original de José Luis Gomes de Sa Junior

" Pega-se no bacalhau demolhado e deita-se numa cacarola.

Depois, cobre-se tudo com agua a ferver, e, depois, tapa-se com uma baeta grossa ou um pedago de cobertor e deixa-
se, entdo, assim, sem ferver, durante 20 minutos.

A seguir, ao bacalhau que esta na cacarola e que devem ser 2 quilos pesados em cru, tiram-se-lhe todas as espinhas
e faz-se em lascas e pde-se num prato fundo, cobrindo-se com leite quente, deixando-o, em infusdo, durante uma
hora e meia a duas horas.

Depois, em uma travessa de ir ao forno, deita-se trés decilitros de azeite fino do mais fino (isto é essencial), quatro
dentes de alho e oito cebolas a alourar.

Ter jadois quilos de batatas (cortadas, a parte, com casca) as quais se lhes tira a pele e se cortam as rodelas da
grossura de um centimetro e bota-se as batatas mais as lascas do bacalhau, que se retiram do leite.

PGe-se, entdo, na mesma travessa, no forno, deixando-se ferver tudo, por dez a quinze minutos.

Serve-se, na mesma travessa, com azeitonas grandes pretas, muito boas, e mais um ramo de salsa muito picada e
rodelas de ovo cozido.

Deve-se servir bem quente, muito quente. "
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