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					@tiodanireceitas  

					Quem sou  

					Chef Daniel Lorandi graduado e pós-  

					graduado em Gastronomia. Estou a  

					mais de 20 anos trabalhando e  

					pesquisando receitas, técnicas e culturas  

					na área da gastronomia. Consultor da  

					página @tiodanireceitas do Instagram.  

					Agora, desenvolvo este ebook para  

					apresentar as receitas com bacalhau  

					para você ter e fazer para a família!  

					Daniel Lorandi  

					@tiodanireceitas  
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					Sobre o bacalhau  

					O bacalhau tem uma longa história que remonta  

					aos tempos dos vikings, que utilizavam técnicas  

					de secagem e sal para conservar o peixe durante  

					suas viagens. Posteriormente, os bascos e  

					portugueses aprimoraram esses métodos,  

					tornando o bacalhau uma mercadoria essencial  

					no comércio europeu, especialmente durante a  

					Era dos Descobrimentos. Sua capacidade de  

					durar meses sem refrigeração fez com que ele se  

					tornasse indispensável nas expedições marítimas  

					e nas mesas europeias.  

					Existem diversas espécies de peixes que, quando  

					salgadas e secas, recebem o nome de bacalhau.  

					O mais tradicional é o Gadus morhua, o  

					bacalhau do Atlântico, conhecido por sua carne  

					firme e saborosa. Além dele, outras espécies,  

					como o Gadus macrocephalus (bacalhau do  

					Pacífico), também são amplamente usadas na  

					produção de bacalhau, oferecendo variações de  

					textura e sabor.  

					Hoje, o bacalhau é um ingrediente versátil,  

					presente tanto em pratos tradicionais como o  

					Bacalhau à Brás e o Bacalhau com Natas,  

					quanto em criações contemporâneas. Ele  

					continua a ser um ícone da culinária,  

					especialmente em países como Portugal, onde é  

					sinônimo de tradição e sabor.  
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					Técnica de Produção  

					A produção do bacalhau segue um processo milenar que  

					envolve a cura do peixe. O primeiro passo é a pesca de  

					peixes das espécies adequadas, como o Gadus morhua,  

					conhecido como bacalhau do Atlântico. Depois, os peixes  

					são eviscerados e limpos, em seguida, salgam-se  

					generosamente por vários dias para desidratar e conservar  

					a carne. Após o período de salgação, os peixes são  

					colocados para secar ao ar livre, um processo que pode  

					levar semanas. Essa técnica permite que o bacalhau  

					mantenha sua qualidade e sabor por longos períodos,  

					transformando-o em um alimento versátil e duradouro.  

					Como Dessalgar (Passo a passo)  

					Para 1 kg de bacalhau salgado  

					1.Divida o bacalhau em postas ou pedaços, removendo a pele,  

					se desejar;  

					2.Enxágue o bacalhau em água fria para remover o excesso de  

					sal superficial;  

					3.Coloque o bacalhau em uma tigela grande e cubra com água  

					fria. Mantenha na geladeira;  

					4.Troque a água a cada 8 horas, mantendo o bacalhau de  

					molho por cerca de 24 a 48 horas, dependendo da espessura  

					das postas e do nível de sal;  

					5.Após o tempo de dessalgue, o bacalhau está pronto para ser  

					utilizado nas receitas.  
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					Salada de Bacalhau  

					Ingredientes  

					500g de bacalhau dessalgado  

					4 batatas médias(400g) cozidas e cortadas em cubos  

					2 cenouras médias (200g) cozidas e cortadas em cubos  

					1 cebola roxa média, cortada em rodelas finas  

					1 pimentão vermelho cortado em tiras  

					100g de azeitonas pretas  

					1/2 xícara de salsinha picada  

					1/2 xícara de azeite de oliva  

					Suco de 1 limão  

					Sal e pimenta a gosto  

					DICA  

					Substitua o pimentão vermelho pelo amarelo ou  

					verde. Também, substitua a cebola roxa pela  

					branca e a azeitona preta pela verde.  
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					Salada de Bacalhau  

					Modo de preparo  

					1. Cozinhe o bacalhau: Coloque o  

					bacalhau em uma panela com  

					água e cozinhe por cerca de 15  

					minutos. Escorra e desfie ou  

					deixe em pedaços grandes.  

					2. Prepare os Legumes: Cozinhe  

					as batatas e cenouras em água  

					salgada até que fiquem macias.  

					Escorra e deixe esfriar.  

					3. Misture os Ingredientes: Em  

					uma tigela grande, misture o  

					bacalhau,  

					batatas,  

					cenouras,  

					cebola, pimentão e azeitonas.  

					4. Tempere: Adicione a salsinha, o  

					azeite, o suco de limão, sal e  

					pimenta. Misture delicadamente  

					para  

					não  

					desmanchar  

					os  

					ingredientes.  

					5. Sirva: Deixe a salada descansar  

					por pelo menos 30 minutos na  

					geladeira antes de servir, para  

					que os sabores se misturem bem.  

					DICA  

					Saltear a cebola, o pimentão e a cenoura em  

					uma frigideira quente com azeite.  
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					Bacalhau à Brás  

					Ingredientes  

					500g de bacalhau desfiado e dessalgado  

					500g de batata palha  

					2 cebolas médias, cortadas em rodelas finas  

					4 ovos  

					100ml de azeite de oliva  

					1/2 xícara de salsinha picada  

					Azeitonas pretas a gosto  

					Sal e pimenta a gosto  

					DICA  

					Substitua o pimentão pelo amarelo ou verde.  

					Também, substitua a cebola roxa pela  

					branca e a azeitona preta pela verde.  
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					Bacalhau à Brás  

					Modo de preparo  

					1. Refogue as cebolas no azeite até  

					ficarem douradas.  

					2. Adicione o bacalhau e cozinhe  

					por 5 minutos.  

					3. Junte a batata palha e misture  

					bem.  

					4. Bata os ovos, tempere com sal e  

					pimenta,  

					e

					despeje sobre  

					o

					bacalhau.  

					5. Cozinhe mexendo até os ovos  

					estarem no ponto.  

					6. Finalize com  

					azeitonas.  

					a

					salsinha  

					e

					DICA  

					Use batata-doce em vez de batata-palha  

					para uma versão mais saudável.  

					09  

					@tiodanireceitas  

				

			

		

		
			
				
					
				
			

			
				
					Bacalhau à  

					Gomes de Sá  

					Ingredientes  

					500g de bacalhau dessalgado em lascas  

					5 batatas médias, cozidas e cortadas em rodelas  

					2 cebolas médias, cortadas em rodelas  

					2 dentes de alho picados  

					100ml de azeite de oliva  

					2 ovos cozidos, cortados em rodelas  

					Azeitonas pretas a gosto  

					Salsinha picada a gosto  

					DICA  

					Para uma versão mais leve, substitua as  

					batatas por batata doce ou abóbora.  
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					Bacalhau à  

					Gomes de Sá  

					Modo de preparo  

					1. Refogue as cebolas e alho no  

					azeite até dourar.  

					2. Adicione o bacalhau e refogue  

					por mais 5 minutos.  

					3. Em  

					camadas  

					bacalhau.  

					uma  

					travessa,  

					de  

					monte  

					e

					batata  

					4. Decore com ovos, azeitonas e  

					salsinha.  

					5. Leve ao forno a 180°C por 15  

					minutos.  
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					Bacalhau com Natas  

					Ingredientes  

					500g de bacalhau dessalgado, cozido e desfiado  

					2 batatas grandes, cortadas em cubos  

					1 cebola média, cortada em rodelas  

					200ml de creme de leite  

					100ml de leite  

					50g de queijo ralado  

					100ml de azeite de oliva  

					Sal e pimenta a gosto  

					DICA  

					Troque o creme de leite por leite de coco  

					para uma versão sem lactose  
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					Bacalhau com Natas  

					Modo de preparo  

					1. Cozinhe as batatas e reserve.  

					2. Refogue a cebola no azeite e  

					adicione o bacalhau.  

					3. Em uma tigela, misture o  

					creme de leite, leite e metade  

					do queijo.  

					4. Monte uma travessa com  

					camadas  

					de  

					batata  

					e

					bacalhau,  

					e

					cubra com  

					o

					molho de natas.  

					5. Polvilhe o restante do queijo  

					e leve ao forno para gratinar.  
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					Bacalhau Espiritual  

					Ingredientes  

					400g de bacalhau desfiado e dessalgado  

					200g de cenoura ralada  

					1 cebola picada  

					100ml de azeite de oliva  

					200ml de molho branco  

					2 colheres de sopa de farinha de rosca  

					Sal e pimenta a gosto  

					Para o molho branco:  

					500 ml de leite 40 g de manteiga 40 g de farinha de trigo  

					1 cebola pequena (ralada) Noz-moscada a gosto Sal  

					Pimenta-do-reino 100 ml de creme de leite fresco  

					DICA  

					O creme de leite é opcional, para ter um molho mais cremoso  
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					Bacalhau  

					Espiritual  

					Modo de preparo do molho branco  

					1. Preparar  

					derreta a manteiga em fogo médio e  

					acrescente farinha de trigo. Mexa  

					o

					roux: Em uma panela,  

					a

					constantemente por 2 a 3 minutos, até a  

					mistura (roux) ficar levemente dourada.  

					2. Adicionar  

					o

					leite: Aos poucos, vá  

					adicionando o leite ao roux, mexendo  

					sempre com um fouet (batedor de  

					arame) para evitar  

					a

					formação de  

					grumos. Continue mexendo até o molho  

					começar a engrossar.  

					3. Temperar: Adicione a cebola ralada, a  

					noz-moscada, o sal e a pimenta-do-  

					reino a gosto. Continue cozinhando em  

					fogo baixo por mais alguns minutos,  

					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
					
				

			

		

		
			
			
				
					
					
					
					
					
				

			

		

	



























































































































