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Para acertar na receita,
€ necessario acertar nos

ingredientes, afirma Gabriel Bla's

Icone da Pascoa,

0 bacalhau ganha
versao simples
para fazer em casa,
com receita do chef
Gabriel Bla's

Em tempos de quares-
ma, o bacalhau ocupa lu-
gar central nas celebragdes
de Péscoa. O peixe salgado
e conservado tornou-se
uma alternativa simbdlica
a abstinéncia de carne ver-
melha e ganhou status de
prato principal nas mesas
pascais, preparado de di-
versas formas: assado, em
postas ou a Gomes de S4. As
vésperas da Pascoa, o chef

Gabriel Bla’s, do restaurante
Bla's Cozinha Criativa, ensi-
na como fazer uma receita
prética do pescado.

“Para a Pascoa, poucas
receitas sao tao simbdlicas
quanto as que levam baca-
lhau’, destaca o chef. Ver-
satil e cheio de tradicao, o
peixe pode ganhar diferen-
tes combinacoes de tempe-
ros e preparos, de acordo
com Gabriel. “E uma comi-
da que remete ao afeto, ao
encontro e a0s momentos
em familia, caracteristicas
que fazem da data algo ain-
da mais especial’, diz o res-
ponsavel pelo Bla'’s.

O segredo por tras do
bacalhau perfeito, segun-
do o chef, é a escolha dos

ingredientes. “Eles
sdo determinantes para
o resultado final’, afirma
Gabriel. “A escolha de um
bom peixe e um bom azeite
é essencial nesse preparo,
entdo vale investir em pro-
dutos de qualidade’, reco-
menda o cozinheiro.

Para o preparo caseiro, sao
necessarios 1 kg de bacalhau,
100 ml de azeite, um pimen-
tdo de cada cor, uma cebola
grande, um tomate grande e

Bla’s Cozinha Criativa
CLN 406, bloco D, loja 38

De terca a sabado, das 12h as 16h
e das 18h as 23h.

Domingo, das 12h as 16h

duas batatas grandes. Sal, pi-
menta-do-reino, ervas frescas
e azeitonas a gosto.

“Corte os vegetais em ro-
delas e salteie-os com meta-
de do azeite. Em outra pane-
la, doure o bacalhau com o
restante do azeite e depois
una tudo. Deixe cozinhar
por 25 minutos. Por fim, fi-
nalize com ervas e azeitonas
e ajuste os temperos, ensina
o chef. “A finaliza¢do traz um
aroma e um sabor especial
ao prato) acrescenta Gabriel.

No Bla’s, o peixe esta pre-
sente no cardapio especial
da Sexta-feira da Paixdo e
do Domingo de Pascoa. O

Bacalhau é destaque na
Pascoa e pode ser feito
em versao caseira

bacalhau a Bla’s (R$ 109,90)
€ preparado com postas
finas do pescado e acom-
panhado por batata-baroa,
pimentdes, cebola, alho,
tomates, azeitonas e finali-
zado com leite de coco. “E
uma receita que une tradi-
¢ao e inovacdo em uma ver-
sao acolhedora e com iden-
tidade propria’; descreve o
chef. O prato também esta
disponivel na versao familia,
servindo de quatro a cinco
pessoas, a R$ 369.
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