Bl Bakalar i krompir Gomes de Sa

Klasican portugalski riblji specijalitet pecen u pecnici
Za 4 osobe Vrijeme pripreme: 35-45 minuta Vrijeme kuhanja: 30 minuta

* 1kg namocenog, .s.kuhanog, usitnjenog 1 Zzagrijte pecnicu na 200°C. 6 Njezno izmijesajte usitnjeni kuhani
bakalara bez kostiju 2 Uvodi od krumoira skuhaite ia bakalar s mje3avinom krumpira, jaja,
* 4 judne Zlice maslinovog ulja vodiod krumpira skuhajte jaja na luka i ¢esnjaka tako da ne zdrobite

* 2 velike glavice luka narezanog na tvrdo i izvadite ih iz vrele vode. sastojke. Dodajte jos muskatni orascic,

kockice 3 0guljene krumpire prelijte vodom i papar i persin.

* 4 reznja nasjeckanog cesnjaka kuhajte ih dok ne budu skoro kuhani. 7 Ako je dobivena mje3avina presuha
+ 1 &ajna Zli¢ica muskatnog orai¢ica Ocjedite vodu i narezite krumpir na dodajte samo malo vode tako da .

tanke kriske te ih dalje izreZite na

« Bijeli papar (prema vlastitom ukusu) ) o sastojci ne lijepe za tavu. =
« 6 velikih krumpira komadice od 2,5 cm x 2,5 cm. Komadici %
o krumpira trebali bi biti priblizne velicine. 8 Mjesavinu stavite u pleh i na vrh b
* 6 tvrdo kuhanih jaja . . . . posloZite narezano jaje koje ste ostavili &=
« Per3in (prema vlastitom ukusu) 4 Stavite maslinovo ulje u tavu i lagano 7a dekor
pirjajte luk i ¢esnjak dok ne poprime ’
zlatno-smedu boju. 9 Pokrijte folijom i pecite 20 minuta dok
. . . vruc¢ina ne prodre skroz unutra.
5 Ogulite tvrdo kuhana jaja i nareZite na P

vece komade osim jednog kojeg cete
paZljivo izrezati na vodoravne kriske za

I dekoraciju.
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Lonac s poklopcem Lonac s poklopcem
od1l od2l
Manja tava
za pirjanje
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