
 

 

Bacalha

Serves – 4‐

Ingredient

1–1/2 to 2 

6‐8 medium

1 large sw

8‐10 mediu

4 hard boi

1/2 to 3/4 c

1/2 cup of 

1/2 cup of 

used for ga

Salt and g

De‐salting

The salted
or salted a
water in o
depending 
the salt. Af
 
Preparatio

Place the d
allow to c
cover on th
entirely. W

au ʺGomes

‐6   

ts 

pounds of sa

m to large ru

eet white on

um garlic clo

led eggs, fin

cups of olive

scallions, ch

sweet red pe

arnish 

ground peppe

g the codfish

d cod can be p
and dried. If 
order to desa
g on the thick
After the desa

on  

desalted cod
ook for appr
he pot. In or
While the cod

s de Saʺ C

Preparation

alted codfish

usset or whi

nion, peeled 

oves, finely c

ely chopped

e oil, either v

hopped; used

epper, chopp

er can be add

h 

purchased in
f you purchas
alt it. The wa
kness of the 
alting proces

d (Bacalhau)
roximately 1
rder to preve
d (Bacalhau)

Casserole 

n time – 1 ho

h (Bacalhau)

ite potatoes 

and cut in h

chopped 

d 

virgin or non

d for garnish

ped into 1/2 i

ded after ser

n most super
se the dried 
ater should b
dried cod. T
ss, the fish is

) in about tw
15 minutes o
ent the water
) is cooking 

with a Ch

our to 1 hour

), cooked 

peeled and c

half then slic

n‐virgin  

h 

inch slices th

rved  

r market sea
salted cod y
be changed s
The thinner th
s ready for p

wo quarts of 
or until the c
r from boilin
preheat you

 

    

hefzeca tw

r and 20 min

chopped into

ced into 1/4 i

hen the slice

afood depart
you will need
several times
he piece the 
preparation.

f boiling wat
cod (Bacalha
ng over onto
ur oven to 42

wist! 

nutes 

o 3/4 inch sq

inch strips  

es are choppe

tments. It ca
d to place it 
s per day for
shorter the 
 

ter, reduce fl
au) is no lon
o the stove to
25 degrees Fa

quare cubes 

ed to 1/4 inc

an be purcha
in a bowl w
r up to two d
time needed

lame to med
nger transluc
op do not co
ahrenheit. Af

 

ch pieces; 

ased desalted
with cold 
days; 
d to remove 

ium, and 
cent. Place a
over the pot 
fter the cod 

d 

a 



 

 

(Bacalhau
pull apart 

Place the c
or glass ca
olive oil o
bottom the
uncovered
foil and ad
ingredient
Partially*
the potato

* Partially

After cook
ingredient
to steam w
serve one a

Have some
salt and pe

u) is cooked r
or cut the m

chopped pot
asserole pan
ver the ingre
en add a bit 
. Reduce hea
dd the chopp
ts so that the
* cover the ca
oes are golde

y covering th

king remove 
ts. Cover wit
while the dis
an authentic

e olive oil av
epper may b

remove it fro
meat into sm

tatoes, garlic
. Mix all ing
edients. Som
t more oil, ab
at to 385 deg
ped eggs even
e bottom lay
asserole pan
en brown and

he casserole 

the foil and 
th foil again
sh cools. Add
c Portuguese

vailable sho
be added.     

om the wate
mall one to tw

c, sliced onio
gredients wit
me of the oil 
bout 1/4 cup
grees F and c
nly over the 
yer is moved
n with the fo
d can be eas

pan will all

sprinkle the
n and let stan
d some black
e cuisine! En

ould your gu

er and allow
wo inch piec

ons and cod 
th your hand
should run t
. Place into 
cover the pan
ingredients.
d to the top. 
oil and allow
ily pierced w

low the stea

e chopped sc
nd for 15 min
k olives as a
njoy!   

ests want ex

 

    

w it to cool. O
ces. Make su

(Bacalhau) 
ds so that th
to the bottom
oven and al
n with alum
. With a spa
This helps w
w cooking fo
with a fork. 

am to escape

callions and 
nutes. This a
an additiona

xtra olive oi

Once it is co
ure any bone

in a large 10
hey are even
m of the pan
llow cooking
minum foil. A
atula mix the
with evenly c
r an additio
 

. 

red pepper o
allows the r
al garnish. N

il flavor. Dep

ol enough to
s are remove

0 inch by 15 
ly mixed the
n. If none rea
g for 20 minu
After 20 minu
e eggs into t
cooking the 
onal 20 minu

over the coo
raw scallion
Now you’re r

pending on y

 

o handle, 
ed.  

inch metal 
en pour the 
aches the 
utes; 
utes remove 
the 
potatoes. 
utes or until 

ked 
s and pepper
ready to 

your taste; 

r 


