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=� Porto Bacalhau à Brás
Toplam 1490 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Orta ~540 kcal Açl1k bar1 10/10

Bacalhau à Brás, tuzlu morina, kibrit patates, soğan, yumurta, zeytin ve maydanozu kremams1 tavada 
buluşturan Portekiz klasiğidir.

Malzemeler

• 600 gr Tuzlu morina

• 600 gr Patates

• 4 adet Yumurta

• 2 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 5 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 su bardağ1 Siyah zeytin

• 0.3 demet Maydanoz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 2 su bardağ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Tuzlu morinay1 24 saat suda bekletin, suyunu 3 kez değiştirin.

2. Morinay1 10 dakika haşlay1p derisini ve k1lç1ğ1n1 ay1klay1n.

3. Patatesleri kibrit doğray1p s1v1 yağda 5 dakika k1zart1n.

4. Kuru soğan1 zeytinyağ1nda 8 dakika yumuşat1n.

5. Sar1msak ve didiklenmiş morinay1 ekleyip 5 dakika çevirin.

6. K1zarm1ş patatesleri tavaya kat1n.

7. Yumurtalar1 tuz ve karabiberle ç1rp1p tavay1 ateşten çekince ekleyin, 2 dakika kremams1 kar1şt1r1n.

8. Zeytin ve maydanozla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yumurtay1 tavay1 ateşten al1p eklemek bacalhaunun kuru değil kremams1 kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Siyah zeytin, maydanoz ve limon dilimiyle s1cak servis edin.



Alerjenler

Deniz ürünleri Yumurta
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