Schede delle ricette degli alimenti tradizionali

Bacala’ alla Vicentina

Per: 12 parsone. Tempo di preparagions: circa 3 gioms
Il "bacath ala woenting” & un platio storco nells ciltlh ol
Pallacio. Le sy 0ngini isalgoens Secondio alcuni gocumen
@ 1260; secondoc adn &l 1432, quando I capitano
veraziano Petro Quenni, dopod aver falto naulrago
nell'isola norvegese o Aost, nell'arcipetago delie Lofoten,
omd in patria portando con sé dello stoccafisso, cioé
i meruzzo essiceato senga |'ublizzo del sale, cosi coma
consumatt dagh atitant del luoga. Potenda il pasce secca
esses un'ottima altemaltiva al pesce fesco, depanibile a
COSios0, | cwdahi voentini slaborarond pall & Dase o
CuiEslo o i & ding vt 8 una ncettl Semphoe &
SEMpAE HoCOMPBONME Al polamta, chi b dhearlata uno
ded simboki della cifth oi Vicenza. E' doveroso chianire che
50l nel ciaietto woenting con il terming “bacaly”™ (con una
sola "c7) S intende | merozo essccaln: Quasio. nela
kngua italana, viene cheamato stoccafisso, mentre con
“baccald”™ o si riferisoce &l pesce salabo. in entrambl | cas,
5l tratta sempre d meruzzo della speck Gadus Morhug,
dal'crdine dei Teleoste, | due tipl di consenanons del
pasce sono dettab dale diverse condizioni chmatiche
i pariodi o pascd. || Meruzzo pescato nela S1agiond
ITRTI WENE SECCHI0 DEr MeS B DAsSE 1eMperatung Su
gratici oi egno od esposto il ana artica fing ad appane
gimile, per fonma & per durezza, ad un bastone di legno
{appunio stoccafisso). Ed @ guello che dventera pol i
“bacald”.
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Venerabile Confraterita del Bacals ala Vicentina
Sandngo (Vicerzal: wewbaccalaalinicenting it
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per noi la ricelta radizionale.

Informazioni nutrizionali per 1007 di parte edibile

Valore energetica fecal /i) 519/2145
Proteine (g (N x6.25) 2.5
Grassi [g) ara

o cul satur fg) B.O
Carboidrati (g) 08

o cul pucche [g) 0.2
Fiora alimentane {g) [
Sodko (mg) 280

Wakon otheriiti o aneie o lsbontiono

italia || §

Ingredienti

8560g Stoccalisso ammoliato
140g Cipolle bianche dolci
T50mi Oiio extra vergine di olva

Preparazione

Appoggiare ko stoccafisso sul tegiens, batberlo con un
martelio di legno @ lavorado con ke mani, torcendolo
bwmln.pumﬁmmhumﬂub
mortics. Owindl  meflers in ammollo i acqua
COBnle DEr 3 QUi Circh, @ Seconda delle CoNGITion
aimosferche {'sfa temperalura accelera infatti |
procisso o ammortaementa). Scolae o stoccaisso,
a0 longiudinalimente &1 ehminans | pans non edbis
[squame. pinne & ksche), ma non la palie. Salare, pepare @
farcire con la cipolla, precedeniements fritata, mosclata in
ol exira vengine di olva e scolala dallolo o cotiura jche
verma lenuto da parte), la farna, il lormaggio grattugiato, §
prezzemolo tritato @ ks sardne, precedentamanta discate
& ridotie in picool pezzi. Aichiuders | pesce, tagiado in
fetle larghe crca Gom & intanane. Ckspomes in un tegams
o coocio O O aluminig | peCE o Dacalh BOCOSIAl UG
@l altro, versars i kate, Nobo edrd virging o ova usato in
PRECECenEd DO CUCCENS e cxpoile el i nManents oo fno
8 coprve compiatamente i pesce. Cuocers a fuoco leno
per circa 3 ore, senza coperchio & senza mal mescolane
avendo cura perd che il pesce non rimanga mal scopeno
dal sun liquido di cotiura. 8d usando o spargifismma per
rendens i calore omogeneo. Duesio metodo di cottura
viena detto, in daletto vicenting, “pipare”, che sta ad
indicane la presenza di bolle di fumo che fuorescono dal
composto che cucce come da una pipa. Per valutare §
giusto punto di cothurd onl Dachli. Snganme un pezzo
cominG un kato dilia pentoll Servendos: i un cucchipg
i logno: 0 5 Wantuma ipciments, | Dacad & pronto,
Tradzonaiments d bacat alla woenting @ senvito con fatte
di polenta giala calda, dando vita ad un palto umico da
consuman: preferibimente nella stagione fredda.
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