500 g de macarrao (parecido com o penne, porém mais grosso)
500 g de bacalhau cozido, dessalgado e desfiado
1/2 xicara de azeitonas verdes picadas

1/2 lata de milho verde

1/2 xicara de molho de tomates

2 tomates picados em cubinhos

1 cebola grande picada em cubinhos

1 colher de azeite de oliva

alho, sal, salsinha e cebolinha a vontade

1 pode pequeno de maionese

1 copo de requeijao

250 g de mussarela ralada em ralo grosso

Cozinhe o macarrao al dente, se ficar muito cozido ele desmonta na hora de rechear, reserve.

Faca entdao o molho, colocando o azeite na panela e fritando o alho e a cebola, quando comecar a corar acrescente
o0 bacalhau ja cozido e desfiado, o milho verde, a azeitona picadinha, os tomates, o cheiro-verde, o molho de

tomate e deixe cozinhar por uns 5 minutos, se necessario cologue um pouquinho de agua.
Ao apagar o fogo verifique o sal e se achar necessario acrescente um pouco, deixe o molho esfriar.

Depois de frio pegue o macarrdo e recheie um a um com o molho de bacalhau, pode ser feito com a mao ou uma

colher de café, va colocando em uma assadeira, misture a maionese com o requeijdo e coloque sobre macarrdo.
Por fim salpigue a mussarela ralada e leve ao fogo médio por mais ou menos 20 minutos para gratinar.

Fica muito boa essa receita, parece dar trabalho mas nao da, é muito facil, pode substituir o bacalhau por peito de
frango ou camardo, carne moida nao fica muito legal ndo.
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