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ENTRADAS

Pica-Pau

INGREDIENTES

+ 600 g de carne
(aparas e sobras)

+ Sal

+ Pimenta

+ 1 malagueta

“ 2 c. (sopa) de margarina

+ 4 dentes de alho

+ 1 folha de louro

¢ 1dl de vinho branco

# 1liméao

+ 1ramo de salsa

PREPARACAO
Tempere as tiras de carne
com sal, pimenta e a
malagueta. Depois, leve

a corar em metade da
margarina. Junte os alhos
laminados e o louro e
refresque com o vinho;
cozinhe por dois minutos.
Adicione a restante
margarina, rectifique os
temperos e regue com
sumo de meio limao.
Decore com rodelas do
restante e polvilhe com

a salsa picada, sirva

de seguida.
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INGREDIENTES
4+ 200 g de couve galega em juliana
+ Sal

¢ 500 g de batatas
¢ 1,2 | de agua

¢ 1 cebola

¢ 4 dentes de alho
@ V2 chourigo

¢ 1dl de azeite

PREPARACAO

Coza a couve em agua
fervente temperada com
sal, por cinco minutos.
Retire do calor e arrefeca
em agua com gelo.
Entretanto, descasque

as batatas, corte-as em
pedacos e leve-as a cozer
na agua temperada com sal,
juntamente com a cebola

e os alhos, também em pedacos.
Acrescente o chourico inteiro

e deixe cozinhar, por 15 minutos.
Retire do lume e reserve o chourico
a parte. Regue a sopa com metade
do azeite e triture, até obter um preparado
cremoso, com a ajuda de uma varinha magica.
Adicione a couve escorrida e retifigue os temperos.
Distribua a sopa por pratos fundos de servir e
acrescente o chouri¢o, cortado em rodelas. Finalize
com o restante azeite em fio e sirva de seguida.



INGREDIENTES
+ 500 g de camarao
¢ Sal e pimenta

¢ 4 ovos
# 100 g de farinha

# 1c. (cha) de fermento em po
¢+ Agua gelada

# Oleo ou azeite para fritar
MOLHO

¢ 4 c. (sopa) de maionese

¢ 2 c. (sopa) ketchup

¢ ¥ lima (sumo)

PREPARACAO

Descasqgue o camarao, deixando apenas

a cauda e tempere com sal e pimenta. Numa
tigela, misture os ovos batidos com a farinha
peneirada com o fermento. Adicione agua
gelada aos poucos, mexendo sempre,

até obter um preparado cremoso e leve.

A seguir, passe o camarao pelo polme

e frite em gordura quente. Escorra sobre
papel absorvente. Por fim, prepare o molho,
envolvendo a maionese com o ketchup.
Junte o sumo de lima e sirva a acompanhar
o camarao, num recipiente a parte.

#

numa tigela os ovos. Junte a
farinha com o fermento e um
pouco de agua gelada e mexa muito

bem com uma vara de arames.

1 Prepare o polme, colocao i

Assim que ficar com uma
cor dourada, retire o
camardo com uma
escumadeira e deixe escorrer,
sobre papel absorvente.

ENTRADAS

PN Segure o camardo pela
cauda e mergulhe-o no
polme, a medida que o vai

fritando em gordura quente.

Para o molho, ole a
maionese numa molheira
ou taga e junte o ketchup,

envolvendo muito bem. Por fim,
incorpore o sumo de lima e sirva.




INGREDIENTES
# 1 kg de sardinhas

Q' # Sal e pimenta
w @ 7 dl de agua
. @ 3 dl de azeite

# 1 folha de louro

@ 350 g de arroz

% 3 ovos

# 100 g de farinha de milho
@ 3 cebolas

# 1 cenoura

¢ 4 dentes de alho

% 1 malagueta

% 2 dl de vinho branco
# 1c. (sopa) de vinagre
% 1ramo de salsa

PREPARACAO
Amanhe as sardinhas e retire-lhes a cabeca.
Tempere com sal e pimenta e deixe tomar gosto.
Entretanto, leve ao lume a agua temperada com sal,
0.5 dl do azeite e o louro. Assim gue levantar fervura,
junte o arroz e deixe cozer em lume brando, com o tacho
tapado, por 12 minutos, Passe as sardinhas pelos ovos
batidos e pela farinha de milho. Frite no restante azeite e
escorra sobre papel absorvente. Utilizando cerca de 1dl
‘ 4 P655035 do mesmo azeite, refogue as cebolas, a cenoura e os
i b alhos ern rodelas. Junte a malagueta e, antes de alourar,

@ 35 Mmu‘DOE' 2 regue com o vinho. Tempere com pimenta e cozinhe, por
JIES \, dois minutos. Por fim, retire do calor e adicione o vinagre.

s FaCll Coloque as sardinhas num recipiente de servir e verta o
molho de escabeche por cima. Polvilhe com a salsa
picada e sirva de seguida, com o arroz a parte.

Atum de Sao Joao

INGREDIENTES
# 1 lata de atum ao natural (190 g)

% Sal

@ 4 dentes de alho

¢ Orégdos secos

# 600 g de feijao encarnado demolhado
# 4 cebolas

# 4 batatas-doces

¢ 4 batatas

# 4 macarocas de milho
# 1dl de azeite

% 1c. (sopa) de vinagre
% 1ramo de salsa

PREPARACAO .
Escorra o atum e cologue-o '.g_
numa taca. Tempere com sal,

os alhos em rodelas e oregaos;
deixe tomar gosto. Transfira o
atum para um tacho com agua
fria e mantenha por seis horas.
Depois, leve o feijao a cozer

em agua com as cebolas,
durante uma hora. A parte,
coza as batatas-doces, as
batatas e as macarocas, tudo
cortado em pedacos, retirando
a medida que forem cozendo.
Por fim, sirva o atum

temperado com o azeite

e o vinagre, acompanhado

com os legumes e o feijao

e decorado com a salsa.




Almondegas com Molho de Caril

INGREDIENTES
# 400 g de carne
de porco picada
4 400 g de carne
de vaca picada
# 1 echalota
% 1ovo
% 100 g de amendoim
torrado e picado
# Sal e pimenta
# 100 g de pao ralado
# Oleo ou azeite para fritar
MOLHO
# 1 cebola
# 1 c. (sopa) de margarina
< #1c. (cha) de caril em po
# 2 dl de leite de coco
# Sal, pimenta, piripiri
# 1lim3o (raspa)
% 1 ramo de coentros frescos

PREPARACAO

Numa tigela, envolva as carnes com a echalota
picada e o ovo. Acrescente o amendoim picado
e tempere com sal e pimenta. A seguir, molde
bolas peguenas e passe-as pelo pao ralado. Leve
a fritar em gordura guente e escorra sobre papel
absorvente. Para o molho, refogue a cebola
picada na margarina. Junte o caril e regue com
o leite de coco. Tempere com sal, pimenta e
piripiri e deixe ferver, ate obter um molho
cremoso. No fim, junte a raspa do limao e os
coentros picados. Verta um pouco sobre as
almoéndegas e o restante cologue numa molheira.

INGREDIENTES
% 1,5 kg de entrecosto em pedacos
# Sal

# Pimenta

# 2 cravinhos

% 2 folhas de louro

% 1 malagueta

% 4 dentes de alho

4 1d| de azeite

% 1 cebola

¢ 11 de vinho tinto

¢ 1 kg de batatas pequenas
% 1 ramo de salsa

PREPARACAO

Tempere a carne

com sal, pimenta,

0s cravinhos,

o louro, a

malagueta e os

alhos picados;

deixe tomar gosto.

Core a carne no azeite

bem quente com a cebola

picada. Refresque com

o vinho e cozinhe em lume

brando, por 45 minutos. Entretanto,
coza as batatas com a pele em agua
temperada com sal, por 25 minutos.
No fim do tempo estipulado, retifique
o tempero da carne e sirva de seguida
com as batatas peladas, tudo
polvilhado com a salsa picada.



tigela e tempere-a. Deixe
tomar gosto, durante
algumas horas.

1 Cologue a carne numa

Core a carne, até fic.
2 com uma crosta em

volta, e, s6 depois,
adicione a marinada.

Prepare uma cama com as
, cebolas e os pimentos em
fatias e disponha, por cima,
as batatas em rodelas.

Coloque a carne sobre as
¢ Nl batatas e regue tudo com
o molho. Feche a cataplana
e leve ao forno.

(ataplana de

INGREDIENTES

# 1 kg de carne de porco
+ Sal

4 Pimenta

# 1 c. (sopa) de massa de pimentédo
4 1 c. (cha) de colorau

4 5 dentes de alho

# 2 folhas de louro

# 1 ramo de alecrim

# 1 malagueta

% 1dl de azeite

# 1dl de vinho branco

# 2 cebolas

# 1 pimento verde

4 1 pimento vermelho

# 1 kg de batatas

# 1 ramo de coentros

PREPARACAO

Tempere a carne com sal, pimenta, a massa
de pimentao, o colorau, os alhos picados,

o louro, o alecrim, a malagueta aberta ao
meio, metade do azeite e o vinho branco.
Depois, core a carne de ambos os lados,
no restante azeite. Regue com a marinada
e deixe ferver. Corte as cebolas e 0s
pimentos em fatias. Cologue dentro

de uma cataplana e disponha por cima

as batatas descascadas e cortadas em
rodelas. Adicione a carne com o molho e
feche a cataplana; leve ao forno, a 190° C,
durante 50 minutos. No fim, aromatize com
0s coentros picados e sirva de seguida.
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© 200 g de chocolate em tablete
+ 3 dl de natas frias

7 ovos
~ Sal fino

2 c. (sopa) de agucar

Chantili
4 bagos de mirtilos

Parta o chocolate em pedacos
peqguenos e leve ao lume,
mexendo sempre, até obter um
molho uniforme. Retire do calor

e deixe amornar. A parte, bata

as natas em neve. Reserve.

A seguir, bata as claras em castelo
com uma pitada de sal e adicione
0 agucar aos poucos, batendo
sempre, até ficarem bem firmes.
No fim, incorpore as gemas
delicadamente no preparado
anterior, assim como o chocolate
derretido e, depois, as natas
batidas, envolvendo bem com
uma vara de arames. Distribua

a musse por oito tacas individuais
e leve ao frio. Antes de servir,
decore com rosetas de chantili

e 0s bagos de mirtilos.

b

: _4-0“0 g de massa areada

+ 5 dl de leite

+ 100 g de agucar

+ 75 g de farinha

» 2 ovos e 5 gemas

* Baunilha em p¢ e sal fino
+ 1 limao (raspa e sumo)

* 0,5 dl de natas

Geleia de fruta para pincelar
» 2 rodelas de liméo

Tenda a massa com um rolo de
cozinha e forre com ela, uma tarteira
com 18 cm de didmetro, com fundo
amovivel, reserve. Para o recheio, leve
ao lume o leite até levantar fervura.

A parte, misture o acticar com a farinha,
0s ovos, trés gemas, uma pitada de
baunilha e sal. Incorpore esta mistura no leite
e mantenha em lume brando, mexendo sempre
até cozer e espessar. Retire do calor e deixe
arrefecer. Depois, transfira para uma tigela e
adicione a raspa e o sumo do liméo, as restantes
gemas e as natas. Verta na tarteira e leve ao forno,
a 200° C, durante cerca de 35 minutos. Retire
depois de cozida e deixe arrefecer bem. Por firn,
pincele com geleia de fruta e desenforme. Sirva

a tarte decorada com as rodelas de limao.




Com o bico de uma faca de
1 serrilha, marque um circulo na

superficie do bolo, deixando
uma margem pequena. Depois,
escave, até 2 cm de profundidade.

. . V

Com a ajuda de um saco
3:!9 pasteleiro sem

boquilha, preencha a
cavidade do bolo com parte
das natas batidas e, as

restantes, disponha em volta.

. -

 Deixe arrefecer a calda e
regue o bolo, deixando-o

bem ensopado.

Depois da fruta arranjada
4e cortada em pedacos

pequenos, coloque-a
misturada sobre o bolo.

© 6 ovos

+ 200 g de agucar

+ 200 g de farinha

“1c. (chd) de fermento em pé

:- 2',5' dl de agua
© 120 g de agucar
1 pau de canela

+ 4 dl de natas frias
+ 80 g de acucar
¢ Baunilha em pé
800 g de fruta fresca a gosto

Para a massa, bata os ovos com o
acucar, até obter um creme fofo. Junte
a farinha peneirada com o fermento

e envolva com uma vara de arames.
Unte com margarina e polvilhe com
farinha uma forma com 23 cm de
diametro. Verta a massa e leve ao forno,
a 180° C, por cerca de 35 minutos.
Retire, depois de cozido, deixe arrefecer
e desenforme sobre uma superficie de
trabalho. Margue um circulo com 2 cm
de profundidade e escave. Para a calda,
leve ao lume a dgua com o acucar

e 0 pau de canela e ferva, por cinco
minutos; deixe arrefecer e verta sobre
o bolo. Por fim, bata as natas em neve
e, aos poucos, va juntando o acucar
misturade com uma pitada de baunilha,
batendo sempre, até ficarem bem
firmes. Cubra o bolo, comecando por
preencher a cavidade. Espalhe a fruta.
descascada e cortada emn pedacos
peqguenos e sirva fresco.



