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Danie kuchni Swiata-
Bacalhao de nata
Antoni Bojarski, kl. 4a




Opis

o Bacalhao de nata to jeden z
najlepiej znanych portugalskich

przysmakow.

o Kremowy Smietanowy sos oraz
pokrojone w kostke ziemniaki
Swietnie podkreSlaja delikatny
smak tej potrawy.




Ciekawostka

o Kiedy wybierzecie sie w podroéz po Portugalii i przy okazji
odwiedzicie najbardziej popularny supermarket Pingo Doce
lczyt.: pingo dos] zaraz po wejSciu do niego bedziecie mogli
zobaczyC wysokie sterty jakiego$ dziwnego, szarego materiatu,

ktore specyticznie pachng.

o WtaSciwie pachng tak, Ze nie sposob tego nie poczuC. I nie jest

to najprzyjemniejszy zapach na Swiecie...

o Czy wiecie, co to jest!




zagadka




Rozwigzanie zagadki
o Tak, to wlasnie bacalhao! [czyt. bakaljaul]

o Czyli....

o suszony dorsz!

o Na poczatku wecale nie wyglada zachecajgco,
ale po przygotowaniu jego smak zmienia sie

catkowicie.




Sktadniki

* rozmrozone poprzedniego dnia filety z dorsza

Bacalhao - 500 g
* mleko - 600 g
* ziemniaki obrane i pokrojone w kostke - 500 g
* olej do smazenia
* duze cebule drobno posiekane - 2 szt
* oliwa z oliwek - 4 tyzki
* 2 kopiaste tyzki maki
* Smietana 18% - 200 ml
* 50l pieprz
* gatka muszkatotowa, tarty ser typu parmezan
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Przepis

o Dorsza zalewamy woda i zostawiamy na noc, Zeby sie odmoczyt. Rano wylewamy wode,
ptuczemy dorsza i ponownie zalewamy wodg. Po zmianie wody powinien moczyC si€e jeszcze

co najmniej 3 godziny.

o Odmoczonego i odsolonego dorsza zalewamy mlekiem i gotujemy. Gdy mleko sie zagotuje,

pozostawiamy na matym ogniu jeszcze ok. 5 minut.
o Nastaw piekarnik na 200 stopni. Niech juz zacznie sie nagrzewac.

o Wyjmujemy dorsza z mleka i rozdrabniamy na mate kawatki. Mleko zostawiamy na pdZniej,
uzyjemy go do przyrzadzenia sosu.
o Ziemniaki kroimy w kostke i smazymy je na gorgcym oleju, az beda jasne i miekkie.

Cebule smazymy na oliwie na $rednim ogniu, do zeszklenia.




Przepis

o Czas na sos, roztapiamy na patelni masto, dodajemy make i mieszamy az konsystencja zrobi
sie jednolita, taka jak zasmazka. Zaczynamy dolewa¢ mleko, ciggle mieszajgc. Do sosu

zuzywamy ok. 500ml mleka, ale jeSli sos wydaje sie za gesty, mozna dola¢ wiece;j.

o Je$li po raz pierwszy robisz sos beszamelowy i masz wrazZenie, Ze wlato Ci sie za duzo mleka,

nie martw sie, po prostu mieszaj dalej, gdy mleko sie zredukuje, sos zgestnieje.
o Sos doprawiamy solg, pieprzem oraz gatkg muszkatotowa.

o Wtoz do miski i wymieszaj ze sobg wszystko co juz masz, czyli kawatki dorsza, ztociste
ziemniaczki, zeszklong cebule oraz sos beszamelowy. Wymieszaj wszystko doktadnie. Przetoz

do brytfanny.

o Na koniec mozZna posypacC serem.







