Bacalao dorado o bacalao a bras.

Es un plato tipico portugués, que dependiendo de un
varian algunos ingredientes. En muchos sitios lleva
aceitunas negras. Va en gustos. En casa el que nos
recomiendo porque gusta a todos, incluso a los que
el pescado! A los nifios les encanta.

Ingredientes

Bacalao previamente desalado.( +-80 grs por persona
Patatas (1 mediana por persona)

Huevos (1 por persona)

Mantequilla

Aceite de oliva

Pimienta

Colorante amarillo (el de las paellas)

Sal

250 g de bacalao en migas desalao
3 dientes de ajo

500 g de patatas.

500 g de cebollas.

Aceite de oliva

Sal.

10 huevos.

En primer lugar, cogemos las patatas y las pelamos,
mitad primero y cortamos longitudinalmente en reban
después volvemos a cortarlas en juliana un poco fin

nos quede como bastoncitos planitos, S| TENEMOS MAN
PATATAS PAJA .los vamos echando en un cuenco con ag
En una sartén echamos aceite y le afiadimos la cebol
pequefia a fuego lento-medio. Cuando esté transparen

el ajo troceadito y cuando la cebolla empiece a tom
echamos el bacalao.

Ponemos la freidora y freimos las patatas bien escu
Separamos las claras de las yemas de los huevos.

y los batimos por separado con un poquito de sal.
Afadimos las patatas a la sartén con el bacalao y r

A continuacién le echamos la clara, teniendo la sar
intermedio, removemos con la paleta mezclando bien
guede todo bien impregnado.

Y a continuacion le echamos las yemas ya batidas, r

y cuando veamos que tiene una estructura cremosa ap
Echamos rapido a una fuente para llevar a la mesa.

Solo me queda desearos que os aproveche.
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