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Arzeite 4t oliva - 250 mi
Fosta o bacalliaw dbssalgadt -1 kg
Farinka 4t millio pata /ba/emf@- 250 gramas
Aleckim - 20 gramas
Tomatinfios coiejas cortadbs ao meio -1kg
Dentes 4t allio amassadbs -2
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Z, Em uma vasilha, misture os tomates cortados ao meio com o alho e as folhas de manjericao ( reserve algumas para decora-

¢éo).

2 . Refogue rapidamente estes tomates no azeite. Reserve.

3, Cologue agua em uma panela e escalde as postas de bacalhau de 3 a 5 minutos e tome cuidado para ndo passar do ponto

e desmanchar o peixe, escorra e seque as postas.

4, Tempere o bacalhau com sal, pimenta e um pouco de suco de lim&o siciliano e azeite.
5 . Passe-os na farinha para polenta misturada com alecrim picado.
6, Frite no azeite e vire com cuidado para que fiquem dourados de ambos os lados.

7 Escorra em papel absorvente e disponha numa panela forrada com os tomates.
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