Bacalhau assado com batatas

0ld hoje a receita é simples e deliciosa! 0 segredo é comprar
0 ingrediente certo. Este bacalhau comprei no Mercadao em Sao
Paulo. Sem duvidas o melhor lugar para comprar bacalhau que eu
conheco, tanto pela qualidade quanto pelo preco.
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Ingredientes:

— Bacalhau em posta (1 por pessoa)
— Batata (1 por pessoa)

— Azeite

— Alho desidratado

— Cebola crocante comprada pronta — marca La Violetera


http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-05-27/bacalhau-assado-com-batatas/
http://culinariaparareceber.files.wordpress.com/2014/05/baclhau.jpg

Clique para ampliar

Modo de fazer: Cozinhe as batatas com casca até ficarem quase
no ponto de servir; tire a casca e corte em fatias de mais ou
menos 1 dedinho. Faca uma cama de batatas em uma assadeira e
por cima coloque as posta de bacalhau regando com muito azeite
de oliva. Coloque dentes de alhos descascados, ou
desidratados; E coloque para assar por 15 minutos em forno
médio. Para servir eu coloquei cebola empanadas crocantes por
cima. 0 prato ficou delicioso mas senti falta de um arroz
branco, e um brécolis também acompanharia muito bem!
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Vou indicar dois produtos da marca La Violetera que sao étimos
e podem ser utilizados em varias receitas. Nao estou ganhando
nada para fazer a propaganda, mas realmente sao coringas na
cozinha. A cebola pode ser colocada para finalizar pratos
como: saladas, risotos, massas, até no hamblUrguer fica uma
delicia! E o alho como tempero de assados, molhos, etc.. Podem
ser comprados em supermercados.
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TEMPO: 30 min
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $%$%
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