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M ackerel € um de meus peixes gordurosos favoritos, mas ele realmente precisa de algo para
cortar toda a riqueza. A escalivada é perfeita para isso. Idealmente, assar 0os pimentdes e a
beringela um churrasco para obter esse sabor fumegante auténtico, mas, se necessario, um
forno fara o trabalho muito bem também. Este prato captura a esséncia de um dia quente de
verao, com as verduras assadas no escalivada tomando o centro do palco. Esta salada quente e
pungente também é 6tima com frango assado, costeletas de porco ou simplesmente sozinha
com muito pao crocante.

Escalivada com pimenta de chili e mackerel frito

Preparo 10 min
Cozinhar 1 hr 15 min
Sirve para 4

Se vocé gosta de mais picante, adicione uma pizca de flocos de pimenta e meio teaspoon de
pimentdo quente fumado ao escalivada vez do pimento vermelho.

1 grande beringela

2-3 pimentdes — uma mistura de vermelhos e amarelos, idealmente
8 tomates grandes vara

1 cebola vermelha, pelada e cortada gordas fatias

6 dentes de alho , sem pele

1 pimento vermelho , cortado ao comprimento

Sal e pimenta preta

1 colher de sopa de azeite de oliva, mais um pouco extra para o peixe
4 ramos de orégao , folhas despojadas

4 ramos de tomilho fresco

1 colher de sopa de vinagre de xerés

2 colheres de sopa de azeite de oliva extra-virgem

8 filetes de mackerel

Aqueca o forno para 210C (190C ventilador)/410F/gas 6%2. Perfore a beringela por toda parte
com um garfo e coloque-a uma assadeira com os pimentdes, tomates, fatias de cebola, alho e
pimento vermelho. Tempere generosamente, adicione o azeite de oliva, misture para untar, entdo
espalhe as ervas frescas por cima.

Asse por uma hora, até que todas as verduras estejam carbonizadas e muito tenras. Descarte a
pele da beringela e dos pimentdes e raspe a polpa e as sementes do interior dos pimentdes,
salvando o maximo possivel dos sucos de cozimento. Desmonte a polpa da beringela e dos
pimentdes tiras grossas e devolva-as a assadeira. Escorra a carne do alho de suas cascas
paposas e adicione a carne macia a assadeira também. Despeje o vinagre de xerés e 0 azeite de
oliva extra-virgem sobre as verduras assadas, entdo misture para untar.

Coloque um pouco de éleo uma grade ou grande frigideira um fogo médio-alto. Tempere o0s
filetes de mackerel ambos os lados, entéo frite os filés da pele para baixo por dois a trés minutos,
até ficarem crocantes. Virar, cozinhar por apenas um minuto ou dois mais, até ficar apenas
cozido, entdo sirva com o escalivada quente e um pouco de pao crocante para molhar todos
esses deliciosos sucos.

Jean Pallant foi informada que o casaco laranja com botdes grandes, ela tinha feito sua mesa de
cozinha no 1988 apareceu numa bolsa da doacao na loja Oxfam Mill Hill.

"E como ver uma crianca. E adoravel, conheco cada centimetro quadrado dela e estou



absolutamente surpresa que pareca tao novo... Tudo parece exatamente o0 mesmo quando
desapareceu", disse ela a agéncia de noticias PA

Marina lkey-Botchway, gerente de loja da Oxfam Mill Hill disse que poderia dizer o casaco era um
item inestimavel assim como ela viu entre uma pilha das roupas fast fashion.
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