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Epilogo

Este livro contém as tradicionais receitas de Maria da
Conceicao Fernandes de Brito que esbanjava toda sua
simpatia na cozinha com deliciosos pratos que

lotavam o salao de seu famoso restaurante localizado

em Niteroi-RJ.



1. Bolinho de bacalhau

INGREDIENTES

e 1kgde batatas

e 500 g de bacalhau desfiado e dessalgado
e 100 ml de azeite de oliva extra virgem

e 1 cebola

e 2 colheres de sopa de farinha de trigo

e 2 colheres de sopa de fécula de batata

e 1 colher de salsa desidratada

e /4 dentes de alho

e Sal agosto



1. Bolinho de bacalhau

MODO DE PREPARO

1. Coloque o bacalhau de molho em agua fria
aproximadamente por 24 horas, trocando sua
agua a cada 3 horas.

2. Depois coloque em uma panela e deixe cozinhar
por 20 minutos, veja se esta cozido o bacalhau.

3. Desfie o bacalhau a punheta retirando as
espinhas.

4. Com a agua do bacalhau cozinhe as batatas e
esprema como um pureé.

5. Coloque o azeite e a cebola cortada em uma
panela, depois acrescente o alho amassado.

6. Misture o bacalhau e as batatas.

7. Acrescente a farinha de trigo, a salsa, e a fécula
de batata, mexendo sempre com uma colher de
pau, até que se tenha consisténcia.

8. Reserve e deixe esfriar.



9. Com a mao untada com farinha faca as bolinhas ou
compridos.
10. Frite em 6leo bem quente, aos poucos, senao fica
gorduroso.

11. O rendimento é de acordo com o tamanho do seu
bolinho.

Tempo de preparo:
45 minutos

NOTA:

Receita original criada por Maria da Conceicao
Fernandes de Brito no ano de 1975 e prato de maior
sucesso de seu restaurante.



GLOSSARIO

Bacalhau a punheta: modo de preparo tipicamente
portugués que consiste em desfiar o bacalhau com as
Mmaos.
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