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Bacalhau de Forno!

Os costumes pascails variam bastante entre os cristdos do mundo
inteiro e incluem cultos matinais aos domingos e a troca de
ovos de Pascoa, que eram, originalmente, um simbolo do tumulo
vazio. Muitos outros costumes passaram a ser associados a
Pascoa e sdo observados por cristdos e ndo-cristaos, como a
caca aos ovos e o coelho da Pascoa que foi trazido para as
Américas pelos imigrantes alemdes, pois simboliza o nascimento
e a nova vida. WP

Por que comer sé peixe? A Sexta-feira Santa continua sendo o
dia da Paixao e Morte de Cristo — quando Ele foi torturado e
carregou a Cruz em que foi crucificado. Por isso, ainda seus
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fiéis se abstém da carne de sangue quente (mamiferos e aves)
em sinal de respeito a sua morte. 0 peixe é um animal de
sangue frio, por isso o habito de comer peixe nesse dia,
especialmente o bacalhau que é uma heranca dos portugueses.

A Pascoa para o mundo cristdao é muito importante, pois
significa a ressurreicao de Jesus ap6s 3 dias de sua morte na
cruz, demonstrando o cumprimento da vinda de Deus aqui na
terra para nos livrar das culpas e nos dar a salvacao eterna.

Que histéria incrivel e maravilhosa, nao é? Acreditar nela,
nos faz eternos e transforma nosso coracao de pedra em coracao
de carne..pois quem mais poderia vir a esse mundo, fazer tanto
bem, ser morto e ressuscitar para nos salvar? Pela fé, eu
acredito e é muito bom!!

Entdo, vamos ao bacalhau??
Ingredientes:

— 600g de filés de bacalhau salgado seco
— 500g de batatas

-1 couve tronchuda

— 5 cebolas inteiras

— 2 colheres (sopa) de azeite

— 1 pimentao vermelho em tiras finas
— 50 g de azeitonas pretas portuguesas
— 200 g de cogumelos paris

-1 dente de alho picado

-sal e azeite a gosto

Modo de Preparo:



Deixe o bacalhau de molho por 24 horas, trocando a agua varias
vezes e mantendo-o sob refrigeracao, em vasilha tampada.
Retire e corte em filézinhos. Reserve.

Descasque as batatas e corte em fatias. Cozinhe rapidamente em
agua fervente com uma colher de cha de sal, deixando-as “al
Dente”. Escorra e reserve.

Coloque a couve tronchuda numa panela com agua fervente junto
com as cebolas inteiras por aproximadamente 2 a 3 minutos.
Retire e jogue agua gelada por cima da couve para interromper
0 cozimento. Reserve.

Refogue rapidamente numa frigideira o alho picadinho com 2
colheres de sopa de azeite e adicione os cogumelos em fatias e
0 pimentdo em tiras. Adicione sal e pimenta a gosto. Reserve.

Montagem:

Coloque as batatas em um refratario e distribua o bacalhau por
cima, as cebolas, a couve e o refogado de pimentao com
cogumelos. Jogue azeitonas pretas por cima e regue com muito
azeite (+/- 1 1/2 xicara). Leve ao forno quente por
aproximadamente 15 minutos.



