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mareceita de familia que cabe muito
bem na ceia de fim de ano. Assim é o
Bacalhau Assado ao Molho de Alho
com Risoto de Camario e Batatas
ao Murro, uma exclusividade que somente
ha dois anos passou a integrar o cardapio da
rede de restaurantes Boteco do Manolo (sdo
10 ao todo no Rio de Janeiro, uma delas em
Itaguai, no shopping PatioMix). O prato, um
as na manga de Manuel Barcia Riveiro, era
preparado somente em ocasides especiais,
para convidados idem. Ocorre que Manuel,
imigrante espanhol que chegou ao Brasil na
década de 1950, “adquiriu” o nome Manolo e
assim passou a ser conhecido. Ele comecou a
carreira na gastronomia como garcom e de-
pois fez fama com o restaurante que abriu em
1964 com outros trés socios (todos imigran-
tes) em Sao Crist6vao: o Adegao Portugués.
A casa, dedicada a gas-
tronomia portuguesa, virou 1 i i
ronomiaporngnese. vt B Imigrante espanhol que inspirou nome do
roximidade com a sede dos i Ta
oruzmaltines, o cstadio de restaurante preparava 0 peixe em ocasloes
Sao Januario. I Y] I
Manolo, infelizmente, muito especials, apenas para amigos
morreu em 1999, mas o filho,
Marcelo Barcia, manteve o legado e junto
com outros sécios abriu o primeiro Boteco
do Manolo, assim batizado em homenagem
ao pioneiro espanhol. Foi um sucesso que se
estendeu a varios outros bairros e cidades.
Areceita do bacalhau especial ficou esque-
cida por anos, mas Marcelo a recuperou de
dentro do bati dos Barcia. Além do peixe, es-
trela do prato, ha também batatas ao murroe
camarao, numa ousada e requintada combi-
nacao de sabores que deve ser acompanhada
por um belo vinho. Tudo é muito adequado
auma bela ceia.
Paulo Araujo, que é um dos s6cios da em-
presa, explica que o prato pode ser saborea-
do no restaurante em Itaguai, mas ele deci-
diu apresentar a receita como um presente
especial aos leitores e como uma forma de
enaltecer a memoria do velho Manolo.
Areceitanio é complicada, ndo exige gran-
des habilidades. Mas a fama do prato nao é
atoa e quem for fazer deve se preparar para
receber os elogios. Veja o passo a passo abaixo.
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Rendimento para trés pessoas
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- Uma posta de bacalhau Gadus Morhua de mais

ou menos 1kg devidamente dessalgada também picados, para o risoto

clarcuma)
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Lave bem e cozinhe as bata-
tas até que estejam ao dente

-350g de arroz cozido da marca de sua preferéncia
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Em uma frigideira, aqueca: Montagem - No refratario,
azeite e junte o alho. Acres-  arrume as batatas assadas
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Em forno pré-aquecido,
coloque a posta de bacalhau

(entre firmes e cozidas,com em um refratariocom azei- cente duas folhas de louro aoredor da posta de baca-
P o garfo conseguindo entrar  te cobrindo-a até a metade. e uma pitada de azafran lhau. Despeje o contetido
=¥ um pouco na batata). Amas- O forno deve estar a 1802. espanhol ouuma colherde  dafrigideira com o alho
se-as.com as palmas das Geralmente levade40a50 - café de acafrdo ou circuma. dourado por cima da posta
maos até que serompam . minutos, ou gbserve: se a Mexa até dourar bem o alho  eleve ao forno novamente
(ou dé uma batida de leve espinha central se descolar ereserve. por mais 15 minutos,
nelas até que se abram). da carne com facilidade,

Salpique sal em escama ou
sal grosso, um fio de azeite
e leve ao forno até que dou-
rem. Reserve.

estano ponto. Entao, escor-
ra o azeite e reserve o baca-
lThau no mesmo refratario.

Observacao: Ajuste o tempero apenas ao final, por causa do parmesao e
do bacalhau (que sempre retém um pouco de sal, caso tenha sido dessalgado em casa).
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No alto: Manoel
Barcia Ribeiro,
o Manolo
(sentado, a
esquerda) com
osAcio, Paco
(sentado, a
direita) posam
com parte

da equipe

do Adegdo
Portugués.

Ao lado, 0
bacalhau
pronto para
serdegustado
pelos clientes do
restaurante em
Itaguai

-350g de alho bem picadinho na faca eseis dentes, - Um tomate grande picado
] - Uma eébola grande picada

- 600ml de azeite extra virgem T - Duas folhas de louro - Salsa a gosto
- Azafram, de preferéncia espanhol (caso ndo -800g de batatas calabresas - Catupiry a gosto }
encontre, uma colher de café rasa de acafrdo ou -500gde camario descascado delimpo - Parmesdo ralado a gosto

Risoto - Refogue no azeite !
os seis dentes de alho pica-

~dos, cebola, salsa e tomate.

Acrescente o camarao. Cin-
co minutos depois, junte o
arroz ja cozido, queijo par-
mesao e catupiry a gosto.
Refogue tudo junto e sirva
em um refratario e decoran-
do com ovos cozidos, salsa
picada e parmesao ralado.
E 0 acompanhamento ideal
da estrela da noite, que é o
bacalhau.
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