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BACALHAU A
VELHO MARQUES

Antdmio José Coradinho Marques woltou aos tempos da
“terrinha” - 18 em Portugal, sua terra de origom - quan-
do 0 convidamos a preparar uma receita quo considera
especial. Puxou da memdria, entdo, o *Bacalhau a welho
Marques”, um dos sucessos do restaurante do pai, que The
repassol a raceita. “Ele mesmo (seu pai) criava as receitas
qua viravam sucessos. Entre os amigos da Bahia, este prato
de bacalhau virou lenda, néo 56 pelo sabor da combinagao
de bacalhau com bacon, mas também porque poucos tve
ram o privilégio de saboredlo em meio a muitas promes-
sas ndo cumpridas.”

Como surgiu o interesse pela culiniria?
Em Portugal a culindria é uma religido e eu era muito reli-
gioso nesse santido. Meu pai era dono de restauranta.

Desde quando cozinha?

Desde quando morei om Londres sozinho. Nas nojtes frias
londrinas, & culindria sempre era um bom pretexto para
convidar uma namorada ou 0s amiges.

Cozinhas prediletas: Porfuguesa e francesa.
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INGREDIENTES
Porcaa recomendada para quatro pessnes

1 kg de bacalhan tipo COD - do Porto ou da Noruege
400 ml de azeite doca

200 ml de vinho branco meiosaco

2 cravos-da-india

4 dentes de alho

1 folha da loura

1 cebola grande cortada em rodelas

1 pimentio grande cortado em rodelas
1 canoura grande cortade em rodelas
4 batatas cortadas em cubos

100g de bacon em tiras

MODO DE PREPARO

Coloque o bacalhau para refirar o =al em uma tigels com dgua do-
rante 40 horas, denfro da geladeirs, trocando 2 égua a cada =aiz
hores. Apoe a dessalga, retire a pele & a= espinhas do bacalhau, &
corted em postas pequenas.

Derrame um pouco de azsite doce na travessa de vidro e acondi
cione as postas de bacalhau. Adicione os quatro dentes de alho
{cortados em rodelas) o crave-de-india e & folha de Louro. Regue
o bacalheu com um pouco de winho branco. Cologue & cebala em
rodelas, o pimentio e a cenoura. Regue com mais vinho branco
a azeite doca. Adicione o bacon por cima do preparado & coloque
as batetas em cubos rodeando & travessa. Usa o restanie do azeile
doce & 0 vinho branco. Leve ao forno preaguecido. Ouando as
tatatas estiverem macies, o bacalhan estara pronto pare ser de-
gustado. Deve levar de uma haora e meia a duas horas no forno
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COMO SERVIR O PRATO

1. Coloque a= postas de bacalhau no meio do prato.

2. Em =aguida, o tempero com o bacon por cima do bacalhan
3. Deite as batates ao redor do prato.

4. Molha o bacalhau e as batatas com o malho da travessa.

5. Servir e degustar.

*Sugiro acompanhar com um delicioso vinho branco Esporso, ou qualquer
outm vitho branco mats acessivel da replio do Alenis|o, Portugal

DICA IMPERDIVEL

Az costalas grelhadas de carneiro do restaurants Oui, na Marina
Carna macia & de sabor marcante, sem ser muito acentuado, me
fez cliente costumaz deste Iocal

ANTONID JOSE
CORADINHO
MARGUES



