














A de cantartd

1 cantaril com cerca de 1kg (amanhado e cortado em
postas)

200 g de massa de cotovelos (grandes)

2 batatas

1 alho francés pequeno

1 cenoura

4 tomates bem maduros

2 cebolas

4 dentes de alho

1 dl de azeite

2 L de agua

2 cubos de caldo de galinha

1 molho de coentros

1 folha de louro

piripiri

sal e pimenta em grac

Coza as postas e a cabeca do cantaril na dgua juntamente com
o alho francés e a cenoura, cortados em palitos, o louro, alguns
graos de pimenta e sal

Coe e reserve o caldo. Limpe o peixe de peles e espinhas,
fazendo-o em lascas. Descasque e pique as cebolas e os alhos
e aloure numa panela com o azeite. Junte o tomate sem pele,
nem grainhas e cortado em bocados. Tempere com uma pitada
de piripiri, junte um pouco do caldo de peixe e deixe refogar
sobre lume fraco. Bata com a varinha magica para ficar em
puré e junte o restante caldo de peixe, os cubos de caldo de
galinha e as batatas descascadas e cortadas em cubinhos.
Quando voltar a ferver, adicione a massa e o peixe e rectifique
0 3al. Polvilhe com os coentros picados e deixe tapado até a

massa estar cozida.

sora deconguilbads

Receita para 6 pessoas

1.5 kg de conquilhas

5 colheres (sopa) de arroz
1 cebola

1 gema

0,5 dl de azeite

limao

1 ramo de coentros picados
sal e pimenta

Ponha as conquilhas de molho em agua e sal ou, de preferéncia,
em dgua do mar, para as limpar da areia que possam conter,
Depois, abra-as dentro de uma frigideira, sobre lume esperto.
Entretanto, refogue a cebola picada com o azeite, sem queimar,
e regue com o liquido que as conquilhas largaram ao abrir,
previamente coado, Acrescente a agua necessaria para a sopa
(cerca de 2,5 L) e assim gue levantar fervura, adicione o arroz
lavado e escorrido e os coentros. Tempere com sal e pimenta
e deixe cozer,

Antes de servir adicione a sopa a gema desfeita com umas
gotas de limao, polvilhe com salsa picada e sirva sem demora.
Esta sopa serve-se tal e qual, mas se quiser pode adicionar as

conquilhas sem casca.
















































































































































MEIA DESFEITA ()c’ {?dt'd{!f?dh‘

Receita para 6 pessoas

6 postas de bacalhau
400 g de grao de bico
3 ovos

2 cebolas

4 dentes de alho
azeite

vinagre

1 ramo de salsa

1 cravinho

sal e pimenta

Demolhe o grao de um dia para o outro em aqua fria. No
tempo quente, e para evitar fermentagoes, escalde o grao com
agua a ferver e deixe demolhar durante cerca de 6 horas.
Escorra e introduza o grao em agua fria na panela de pressao,
Junte 2 colheres de azeite, 1 cebola em gomos, o cravinho e
o sal. Leve a cozer e, guando levantar pressao, conte 30 a 40
minutos. O tempo depende do tipo de panela que se utiliza,
bem como da idade do grao.

Entretanto, coza o bacalhau e os ovos, a parte

Pique finamente a restante cebola, os alhos e a salsa e coloque
separadamente em tacinhas. Ha quem prefira misturar estes
ingredientes e servir numa unica taga.

Disponha o bacalhau na travessa de servico e a volta coloque
0 grao escorrido. Enfeite com os ovos cozidos, previamente
descascados e cortados em gomos

Sirva com azeite, vinagre e pimenta que cada conviva utilizara

a seu gosto.

18

PASTEIS ()c" A(IL'(I/Z?(H!

3 postas inteiras de bacalhau

6/7 batatas de tamanho médio

3 ovos

2 dentes de alho (ou 1 cebola pequena)
1 ramo de salsa

sal e pimenta

oleo para fritar

Ponha o bacalhau de molho de um dia para o outro
Descasque as batatas e ponha-as a cozer. Quando estiverem
quase cozidas, junte o bacalhau ja escamado. Dejxe ao lume
com a panela destapada por mais alguns minutos. Escorra tudo.
Numa travessa grande, esmague as batatas com um garfo ou,
se preferir, utilize o passe-vite. Tire as peles e as espinhas ao
bacalhau e desfie-0. Misture-o com as batatas em puré.
Numa tigela bata os ovos inteiros com a salsa picada e um
pouco de pimenta

Pique os dentes de alho, ou uma cebolinha, e junte ao preparado.
Envolva a massa das batatas e bacalhau com os ovos batidos.
Verifique os temperos. Deixe repousar 30 minutos.

Com a ajuda de 2 colheres de sopa, molde a massa para os
pasteis

Agueca bem o 6leo numa frigideira ou utilize uma fritadeira,
seguindo neste caso as indicacoes do termdstato.

Introduza os pastéis no ¢leo até ficarem bem lourinhos
Retire-o0s com uma escumadeira e coloque-os numa travessa
com papel absorvente

Sirva-os ainda quentes, acompanhados de arroz de tomate
malandrinho salpicado, na altura de servir, com salsa ou coentros.


























































COSTELETAS RECHEADAS .
com qguetjo

4 costeletas de porco grossas
4 fatias de queijo flamengo
ovos

suma de limao

farinha

pao ralado

alho e louro

oleo

sal e pimenta

Antes de temperar as costeletas, faca-lhes um corte transversal,
até ao osso, de modo a nao separar completamente as duas
fatias

Tempere, entao, com sumo de limao, sal, pimenta moida
grasseiramente, alho em rodelas e louro

Deixe a marinar e va voltando a carne, de vez em quando, para
tomar os temperos. Quando as costeletas ficarem
esbranquicadas, escorra-as da marinada, recheie cada uma
delas com 1 fatia de queijo flamengo e feche as bordas com
um palito. Passe as costeletas por farinha, ovo batido e pao
ralado. Frite-as em 6leo quente e escorra-as bem sobre papel
absorvente. Sirva com grelos salteados e molho barbecue

ENTREMEADA comentrecosto

1,2 kg de entremeada com entrecosto
12 batatas medias

6 dentes de alho

1 colher (sopa) de massa de pimentao
4 colheres (sopa) de maionese

2 colheres (sopa) de pickles picados
malagueta

orégaos

sal

Tempere as tiras de entremeada com entrecosto com os dentes
de alho, descascados e esborrachados, a massa de pimentao
esfarelada com uma malagueta, e sal. Palvilhe com um pouco
de orégaos e deixe tomar gosto enguanto prepara as brasas.
Entretanto, lave muito bem as batatas e dé-lhes uma fervura,
durante 10 minutos, em .._'i(:!i_lci [E!II[JL‘I&!{’H com '-,.11, para [,]l,J(-F
assem depois mais rapidamente, Escorra e embrulhe cada
batata num guadrado de folha de aluminio e coloque-as sobre
as brasas deixando assar, enquanto grelha as carnes

Misture a maionese com os pickles bem picadinhos e sirva com
as batatas, a acompanhar as carnes grelhadas. Prepare também

uma salada de tomate e cebola, polvilhada com orégaos
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FIAMBRE R0 forno

Receita para 6 pe

£s50as

fiambre inteiro (com cerca de 1 kg)
1/2 dl de vinho do Porto

1 colher (sobremesa) de mostarda
3 colheres (cha) de agucar amarelo
1 colher (sobremesa) de mel

Pegue no fiambre e retire-o do invélucro. Com uma faca bem
afiada marque a parte superior de modo a formar losangos.
Barre o flambre com uma pasta feita com a mostarda, o acucar
amarelo; o mel e o vinho do Porto.

Agueca o forno e cologue o fiambre na prateleira do meio,
durante cerca de 30 minutos. Vigie 0 assado. Depois de pronto,
cologue 3 pega numa travessa de ir 8 mesa e decore-a com
metades de cerejas de calda e cravinhos da india.

A volta disponha quartos de laranja. Acompanhe com batata
palha

164

TARTE DE FIAMBRE

¢ alho francés

Receita para 4 pessoas

4 fatias grossas de fiambre
2 alhos franceses

2 ovos

1 pacote de natas

2 chavenas de farinha

1/2 chavena de azeite

1/2 chavena de leite

sal e noz moscada

Numa tigela, deite o azeite, o leite e a farinha. Misture bem
com a ponta dos dedos até obter uma bola.

Tempere com sal e raspa de noz moscada. Deixe a massa
descansar tapada, cerca de 30 minutos.

Lave os alhos franceses e corte-os em rodelas.

Corte as fatias de fiambre em tiras.

Estenda a massa com um rolo e forre uma forma de tarte de
fundo mavel,

Disponha scbre a massa, que nao deve ficar muito espessa, as
tiras de fiambre e depois as rodelas da alho francés

A parte, bata os ovos com as natas, tempere com sal e cubra
toda a superficie da tarte.

Leve a cozer em forno medio, cerca de 20 minutos.

Antes de retirar do forno, verifique a cozedura espetando um
palito na massa

Acompanhe com salada de tomate
























































































d Nodda noda

Receita para 8 pessoas

1L de leite

8 ovos

250 g de aglicar

2 colheres (sopa) de farinha
1 casca de limao

Misture a farinha com o aclicar e deite num tacho. Va regando
com o leite frio, mexendo com uma vara de arames, até a
farinha e o aclcar estarem completamente dissolvidos. Separe
as gemas das claras e junte as gemas a mistura anterior, bem
como uma casca fina de limao. Leve o tacho a lume brando e,
mexendo sempre, deixe a farinha cozer e engrossar.

Retire a casca de limao e deite o leite creme numa travessa.
Deixe arrefecer completamente e, s entao, polvilhe com o
acucar. Queime imediatamente com um ferro em brasa. Esta
operacao deve ser feita com o leite creme ja frio, para permitir
uma melhor caramelizacao do agucar.

congele as claras que sobraram, j& que podera
aproveita-las para farofias, bolo de prata, soufffés, etc.

dog namoradods

Receita para 2 pessoas

100 g de chocolate negro

1 colher (sopa) de margarina

2 colheres (sopa) de café

2 colheres (sopa) de licor de café
4 ovos

50 g de aclcar

sal

Parta a tablete de chocolate em quadradinhos, junte-lhes a
margarina, o café e o licor e leve a derreter em banho-maria, ou
no microondas. Enquanto derrete, ndo mexa o chocolate para
nao criar grumos.

Bata as gemas com 0 agucar até obter um creme hem fofo.
Quando o chocolate estiver derretido, mexa entao e junte-lhe
a gemada, misturando bem.

Bata as claras em castelo bem firme com uma pitada de sal e
envolva cuidadosamente no creme anterior.

Deite a mousse numa taca e leve ao frigorifico.

Sirva @ mousse bem fresca e nessa altura enfeite-a comn beijinhos
de chantilly.













































