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‘AWM{Q,S 4 lombaos de bacalhau demolhado

2 latas de grao de bico cozido

2 cebolas roxas

2 colheres de sopa vinagre

de vinho tinto

75 ¢l azeite virgem extra

2 colheres de cha de aclcar de cana
Sal e pimenta gb

Cebolinho

1. Cozer o bacalhau num pirex a vapor durante 5 minutos,
retirar do forno e colocar azeite até praticamente cobrir
os lombos. Reservar.

2. Descascar as cebolas, cortar em gomos e numa sertd quente
colocar o azeite, 0 aclcar e o vinagre. Deixar cozinhar cerca
de 10 minutos.

3 Escorrer e lavar o grdo de bico, colocar no robot de cozinha,
tritutar muito bem e temperar com azeite,
sal e pimenta.

4. Aquecer o puré lentamente com azeite, e entretanto
levar o bacalhau ao forno a 140°C durante 8 minutos.

5. Colocar o puré num prato, 1 lombo de bacalhau por cima,
em seguida a cebola caramelizada, regar com o azeite e 0s
sucos do bacalhau, e o cebolinho bem picado.




