Baccala al forho con patate

Bacalliari cun patatas

TEMPI DI ESECUZIONE:
1h CirCa

GRADO DI DIFFICOLTA:
Media

INGREDIENTI (per ¢ persone):
500-600 g di baccala, 700 g di patate, olio extravergine doliva, pepe nhero,

prezzemolo, 3-¢ pomodori, sale.

PREPARAZIONE:
Mettere in ammollo il baccala per almeno unho o due giorhi, gvendo cura di

Cambiare frequentemente 'aCqua. Spinarlo e spellarlo.

Ungere una grossa teglia con dellolio extravergine d’oliva; tagliare il baccalad a
pezzi regolari aventi uha |unhghezza di CirCa Cihque centimetri e disporli
aCCuratamente nella teglia avendo Cura di honh sovrapporli. Spolverizzare con il
pepe hero e Coh il prezzemol|o tritato. Pelare |e patate, tagliarle a fette
abbastanza spesse e condirle con olio, pepe e sale. Distribuire |e patate sopra il
baccala fino a ricoprir|o totalmente, seguendo [0 stesso Verso del pesce. Tagliare i
pomodori g pezzetti e disporli sopra |e patate. Cospargere il tutto di prezzemolo
tritato.

Accendere il forho e portar|o alla temperatura di 180-200° inforhare il baccala e
[asCiarlo cuocere per CirCa trentaCinque minuti, finO @ completa doratura delle
patate.

BEVANDE/VINI CON I QUALIIL PEATTO STACCOMPAGNA:
Vermentino



