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A Pascoa, a par do Natal, € a maior celebracéo crista.

Nalguns aspectos, ainda mais importante do que a data
gue assinala o nascimento de Cristo, € esta que assinala a
sua ressurreicao.

E uma época em que a familia se retine a volta da mesa,
com iguarias tipicas, como a carne de cordeiro, cabrito ou
ERUUHJR QR 'RPLQJR GH 3iVFRD DVVLQDO
do jejum do periodo da Quaresma.

Apesar da tradicdo secular, sdo poucos os que fazem
jejum, mas ainda € muito comum a abstinéncia de carne,
nomeadamente na sexta-feira santa.

Neste e-book apresento uma variedade de receitas,
deixando opc¢des de peixe e de carne de vaca para quem
Nao aprecia o tipico cabrito ou borrego.

Dou um destaque especial as sobremesas, nomeadamente
aos folares e paes-de-l0, optando por aqueles que, por
regra, faco em minha casa.

Muitos outros ha, deliciosos, por todo o continente e ilhas
neste nosso pais, pequeno em tamanho, mas grande em

variedade e qualidade.

Espero que gostem de mais este e-book que tanto prazer me
deu fazer.

Um beijinho e uma Santa Pascoa para todos vos.

Clara de Sousa




CENOURAS FOLHADAS
COM PASTA DE OVO

Criancgas e adultos vao adorar estas cenouras
recheadas com pasta de ovo, como entrada para o
almoco de Pascoa. Além de lindas, séo deliciosas.
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CENOURAS FOLHADAS
COM PASTA DE OVO

tempo de preparacdo: 30 MINUTOS
tempo de forno: 15 MINUTOS
tempo total: 45 MINUTOS
GL¢FXORDIGH

rendimento: 6 CENOURAS

CONFECCAO

1.Abra a massa folhada e corte em 6 tiras iguais. Enrole,
esticando, para fazer uma tira cilindrica comprida (cerca
de 30 cm ou mais).

2. Unte os cones ligeiramente e cubra-os com as tiras, no
sentido do bico para cima, deixando cada volta encostada
uma a outra, sem sobrepor — A massa nunca pode cobrir
todo o cone até ao topo, para se poder desenformar bem
depois de cozida.

3. Dilua uma gema com uns pingos de agua. Junte uma gota
de corante vermelho e as gotas necessarias de corante

INGREDIENTES
DPDUHOR SDUD ¢FDU FRU GH ODUDQMD

4. Pincele a massa de todos os lados. Coloque sobre papel * Massa folhada redonda de
. . compra
vegetal, de maneira a que a extremidade da massa que se

HQURORX ¢TXH YROWDGD SDUD EDL[R" 89D OmR OHYDQWDU
* Y colher de sopa de

5. Leve a forno pré-aquecido a 200° C durante 15 minutos. mostarda
Depois, retire do forno, desenforme e deixe arrefecer. Para  « 4 colheres de sopa de
desenformar, basta apertar a parte de cima do cone de maionese
metal. ¢ Sal, pimenta preta e paprika
g.b.

6. (QTXDQWR RV FRQHV HVWmMR QR IRUQR $RQRalidetioR RYRV HP

agua ao lume. Assim que a agua comegar a ferver, desligue , 4 gema

o lume, tape o tacho e deixe descansar durante 12 minutos. corantes vermelho e amarelo,

. ara tingir
7. & RORTXH RV RYRV HP iJXD FRP JHOR H GCHLIP ¢FDU XQV

. e rama de funcho para decorar
minutos antes de descascar.



8. (VPDJXH RV RYRV FR]JLGRV FRP XP JDUIR MXQWH D PRVWDUG
a paprika e a salsa picada. Envolva muito bem.

9. 5HFKHLH DV 3SFHQRXUDV”™ Mi IULDV XVDQGR XP VDFR GH SDVW
10. Enterre os caules da rama de funcho na pasta e coloque na travessa de servir.

11.Coloque a restante pasta de ovo numa tacinha, para servir com tostinhas.

NOTAS:

e 6H QmR WLYHU FRUDQWHYV PDV D JHPD IRU EHP FRU GH ODUDQM

» Pode usar massa folhada rectangular que é ainda mais facil para cortar tiras iguais e da para

fazer mais cenouras.

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO



https://claradesousa.pt/receita/cenouras-folhadascom-pasta-de-ovo/

ENTRADAS
DE FESTA

Este prato € o centro das atengbes e um sucesso.
Tem queijos, fatiados de carne, fruta fresca e frutos
Secos ou 0 que a nossa imaginacgao ditar.
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ENTRADAS DE FESTA

tempo de preparacao: 15 MINUTOS

GL¢FXORODIGH

CONFECCAO

1.Forre a base do prato com papel de aluminio (opcional).

2. 'LVWULEXD RV LQJUHGLHQWHYV sHOR sWWSRRPIENIERQGR EHP F

deixando espagos vazios. . TXHLMR EDPHPEHUW

em 8 fatias)

. J TXHLMR PDQFKHJR
curado (cortado em fatias
,QDV
. J TXHLMR GD LOKD G
OUTRAS OPCOES: Jorge (cortado em cubos)
* 150 g presunto

3. Decore com raminhos de alecrim.

e RXWURV TXHLMRYV PDFLRY SLFDOQWHV RX EXUDG .

Q « 1509 pe[l)to J‘é Yrango fatiado
* compotas variadas « 2 cachos de uvas pretas sem

. . grainha
 azeitonas com e sem recheio
. J WRPDWHYV FHUHMD

e FHUHMDV PRUDQJRYV PLUWLORYV JURVHOKUDRVPm(,JRV I UHVFRYV
* tamaras « Bolachas de agua e sal
« FDMXV DPrQGRDV FDMX GR SDUi * Tostinhas integrais

e Broa de milho fatiada
e« 8PD PmR FKHLD GH ¢JR'

e 8PD PmMmR FKHLD GH PLR
noz

« 8PD PmR FKHLD GH SLV

* Raminhos de alecrim para
decorar

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO



https://claradesousa.pt/receita/entradas-de-festa/

COM ALHO E ALECRIM

N

Uma perna de borrego desossada e bem
temperada, prima pela simplicidade e conjuga
todos os sabores com equilibrio. E perfeita para o
almoco de Pascoa.




PERNA DE BORREGO ASSADA
COM ALHO E ALECRIM

tempo de preparacao: 1H 30 M + TEMPERO
GL¢FXOROIGH

doses: 6

CONFECCAO

1.Esmague os alhos, sal, alecrim e pimenta preta num
DOPRIDUL] DWp ¢FDU HP SDVWD

2. Abra a carne na lateral até chegar ao osso. Com uma
IDFD EHP D¢DGD UHWLUH R RVVR /LP
cartilagens e peles.

alecrim. Feche e faca alguns golpes profundos na carne.

4. $WH D FDUQH FRP ¢R GH FR]JLQKD H E
restante pasta de alho e alecrim.

5. &XEUD FRP SHOtFXOD DGHUHQWH H PDIRI&IIJ_?%ENL}E%R I[ULJRUt¢
de um dia para o outro.

» 1 perna de borrego (cerca de

6. No dia, regue a carne com um pouco de azeite e leve > kgs)
gs

a forno pré-aquecido a 180° C durante cerca de uma
KRUD RX DWp TXH XVDQGR XP WHUPyPRWUER YD FouoHv
WHPSHUDWXUD LQWHULRU DWLQMD 7 & ‘U8 858 PR v D G

60° C (para carne bem passada). e 2 colheres de sopa de alecrim

fresco
7. Retire a carne do forno e deixe descansar durante 20 » % colher de cha de pimenta
minutos, coberta com papel de aluminio (a carne vai preta
cozinhar mais um pouco com o calor residual). * azeite q.b.

e 50 ml de vinho tinto
8. Retire a carne do tabuleiro, mantendo o molho e coloque-o

DR OXPH 5DVSH EHP R IXQGR SDUD VROWDU WXGR R TXH ¢FR
DIJDUUDGR QR WDEXOHLUR H MXQWH R YLQKR '"HL[H IHUYHU &
UHGX]LU XP SRXFR H HYDSRUDU R iOFRRO H (¢ QDOPHQWH FRH
molho para uma molheira.



& a .
s R LR T, S . N

9. (QTXDQWR R PROKR IHUYH UHWLUH R ¢R GH DWDU j FDUQH H

10.6LUYD FRP EDWDWD IULWD HP FXERV RX RXWUR DFRPSDQKDF

NOTAS:

e Se facilitar, peca no talho para lhe retirarem o osso da perna.

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO



https://claradesousa.pt/receita/perna-de-borrego-assadacom-alho-e-alecrim/

CARNE ASSADA COM
BATATA-DOCE E ESPUMA
DE ROQUEFORT

P,
L9
\\—4
Uma conjugacéao de sabores improvavel — o

salgado, o doce e o picante do roguefort juntam-se
no mesmo prato para surpreender.




CARNE ASSADA C/ BATATA-DOCE
E ESPUMA DE ROQUEFORT

tempo de preparacao: 30 MINUTOS + TEMPOS DE
MARINADA E DE FORNO

GL¢FXOROIGH

doses: 6

INGREDIENTES

e 1,5kg carne de vaca para

CONFECCAO assar (lombo, vazia, alcatra)
TEMPERO DA CARNE

1.Num almofariz (ou num pequeno triturador) coloque - 1 colher de sopa de azeite

todos os ingredientes do tempero da carne e esmague (ou « 1 colher de sopa creme
triture) até obter uma pasta. balsamico (ou vinagre

_ balséamico)
2.Barre bem toda a carne com esta pasta e deixe descansar,
» 1 colher de sopa de mostarda

FREHUWD GXUDQWH DOJXPDV KRUDYV QRLWR teFR RX GH >

dia para o outro. e 3 dentes de alho grandes

3.1R GLD UHWLUH D FDUQH GR IULR FRFP Beohs perhpds ®miPH G rQ F L

para regressar a temperatura ambiente. Coloque-a sobre . FROKHU GH FKi GH RU
uma grade de forno, colocado sobre o tabuleiro de forno, * 1 colher de cha de alecrim
IRUUDGR FRP SDSHO GH DOXPtQLR = GeHYdaHer dd&cbaRi®piRertaV X F RV
gueimam no tabuleiro. preta
» 3 colheres de cha de sal
4. Ligue o forno nos 220°C. grosso

BAT, - E
5.  QWUHWDQWR ODYH PXLWR EHP DV ED@\‘/B%BQ/C GRFHV £ QmR p
L : » 3 batatas-doces médias em
necessario retirar a pele. Corte-as em rodelas com um
) rodelas (pode usar batata
dedo de espessura e coloque-as num tabuleiro de forno. normal)
Regue-as com azeite. Tempere com tomilho, sal e pimenta

e azeite, tomilho, sal e pimenta
preta. Reserve. preta q.b.

6. AXDQGR R IRUQR HVWLYHU QD WHPsSHUBWYSE RO bep FR

carne a assar a 220°C durante 15 minutos. Depois baixe a JGH TXHLMR URTXHIT
. . RXWUR TXHLMR D]XO
temperatura para 170°C e deixe cozinhar durante o tempo
L L . 1 colher de sopa de molho
necessario até atingir o ponto de cozedura pretendido — 0s LQIOTrV
tempos variam consoante o tamanho da peca de carne. Se _
* 150 ml de natas para chantilly
SXGHU XVH XP WHUPYPHWUR GH FDUQH HVSHWDGR DWp PHLF
. * pimenta preta g.b.
parte mais alta do naco. Lembre-se de que a carne de vaca

QmR GHYH DVVDU GHPDVLDGR » 1 colher de sopa de

PDOQMHULFmR IUHVFR S



Z

7.1D IDVH GH IRUQR GRYV z& Mi SHUWR GR ¢QDO DVVH DV ED!
DWp ¢ FDUHP PDFLDV

8. )DoD D HVSXPD GH URTXHIRUW (VPDJXH R TXHLMR FRP XP JD
LQJUHGLHQWHY %DWD FRP YDUD GH DUDPHYVY DWp HQJURVVD!
hora de servir — no frio vai prender mais um pouco.

9.4XDQGR D FDUQH DWLQJLU R SRQWR GHVHMDGR UHWLUH D G
durante 15 minutos. Depois disso, corte em fatias e sirva.

Temperaturas internas da carne (pontos de cozedura)

e Mal passada —55° C
* Meédio-Mal — 60° C
* Médio-65°C

e Meédio-bem —70°C

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO



https://claradesousa.pt/receita/carne-assada-batata-doce-e-espuma-de-roquefort

DOURADA ASSADA
COM BATATA-DOCE Pl

Um peixe macio e suculento com batata-doce,
tomate seco, alcaparras e malagueta, num belissimo
contraste de sabores da dieta mediterranica. \ »

/




DOURADA ASSADA
COM BATATA-DOCE

tempo de preparacdo: 1 HORA
GL¢{FXOROIGH

doses: 4

CONFECCAO

1.Lave muito bem as batatas-doces, sem as descascar, e
corte-as em rodelas de meio centimetro, na mandolina.

2. Coloque as rodelas num tabuleiro largo de forno, regue-as
com azeite, tempere com sal e pimenta-preta e envolva
WXGR EHP j PmR SDUD WHU XPD GLV

3. Cubra o tabuleiro com folha de aluminio e leve a forno pré-
aquecido a 220° C durante 15 minutos.

4. Enquanto isso prepare o peixe: Devera estar sem escamas
ou entranhas. Limpe todo o peixe com papel de cozinha e
faca-lhe dois golpes de cada lado até tocar na espinha.

INGREDIENTES

5. Nesses golpes e na barriga tempere com um pouco de sal

H FRORTXH XPDV OkPLQDV GH DOKR H .URdourh@a@e/806 dfla OgP MR 1

barriga, cologue ainda o ramo de alecrim. .

6. Entretanto, retire as batatas-doces do forno. Distribua
sobre elas o restante alho laminado, as tiras de tomate
seco, as alcaparras e as rodelas de malagueta.

7. Coloque a dourada sobre as batatas, regue-a com azeite e
leve a forno pré-aquecido, agora a 180° C durante 30 a 40
minutos — depende do tamanho da dourada.

8. Para servir, use duas colheres de sopa para descolar a pele

3 a 4 batatas-doces médias

4 dentes de alho, laminados
OLPmMR SHTXHQR HP U

¢QDV

3 tomates secos em conserva

GH yOHR DJHLWH FRUW
tiras

1 malagueta comprida
(opcional), em rodelas

1 colher de sopa de alcaparras

H UHWLUDU R ORPER GH SHL[H = GHVWD1 tdhidHd De etil |HUH D 3F

9. Coloque o peixe e as batatas no prato, regue 0 peixe com

azeite q.b.

sal e pimenta preta g.b.

XP ¢R GH DJHLWH H SROYLOKH FRP VDOVD SLFDGD

salsa picada para polvilhar



o
S~

NOTAS:

« 1XQFD GHL[H R SHL[H GHPDVLDGR WHPSR QR IRUQR QHP FRP Wt
JDUDQWH XP SHL[H VXFXOHQWR 1HVWD UHFHLWD D SHOH QmR '

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO



https://claradesousa.pt/receita/dourada-assada-com-batata-doce/

ARROZ-DOCE
(RECEITA DA MAE)

Sem gemas, muito cremoso, com bago solto e macio,
bem docinho. Uma receita infalivel de tradicédo
portuguesa.




ARROZ-DOCE
(RECEITA DA MAE)

tempo de preparacao: 30 MINUTOS
GL¢FXOROIGH

doses: 4

CONFECCAO

1.Coloque o leite a aquecer.

2.Leve ao lume uma panela média, com a agua, a pitada de

sal e o arroz. ‘;-}
1 IR W
3.4XDQGR R DUUR] DEVRUYHU WRGD D iJ A # 2 "RQF
GH OHLWH TXHQWH SDUD FREULU PDIf GH

0 pau de canela. l B )

4. Mantenha ao lume, sempre a fervilhar e sempre mexendo,

INGREDIENTES

continua sempre ao lume, no minimo, para se manter bem .
quente.

em movimentos lentos e circulares. O restante leite

100 g de arroz carolino

e 250 ml de agua

5.- PHGLGD TXH R DUUR] IRU DEVRUYHQUGR®ags! ' wWH R FUHPH
mais denso e a fervura faca bolhas maiores, coloque mais * 1llitro de leite meio-gordo
duas conchas de leite. Repita o processo, mexendo sempre, * 150 g de actcar
DWp HVIRWDU WRGR R OHLWH 1R ¢ QDO & WML @ RDRUGHP 1 LTPXHR

pinga como uma lagrima da colher, oferecendo alguma « 1 pau de canela
UHVLVWrQFLD 1HP GHPDVLDGR OtTXL G R oUiddhmas (bocibhd, o> R
denso. dar cor)

« &DQHOD HP Sy D JRVWR
6. HVOLJXH R OXPH MXQWH R Do~FDU H Pﬁb[vm']apr HVWDU EHP

HQYROYLGR S5HWLUH DV FDVTXLQKDYV GH OLPmMR H R SDX GH |

7. Se quiser dar cor, desfaca a(s) gema(s) num pouco de leite
IULR MXQWH DR FUHPH TXHQWH H PH[D UDSLGDPHQWH SDUL
Incorporar.

8. Cologue numa taca ou em tacinhas. Deixe arrefecer.
4 XDQGR DUUHIHFHU SROYLOKH FRP FDQHOD HP Sy

9. Sirva a temperatura ambiente.



NOTAS:

+ 4XDQGR WHUPLQDU R OHLWH H R FUHPH Mi WLYHU D FRQVLVWTrQ
HJDUDQWD TXH HVWi EHP FR]JLGR 6H QmR HVWLYHU QR SRQWR
PDQWHQKD R SURFHVVR GH FRJHGXUD DWp TXH R LQWHULRU GR

+ $R HQFKHU DV WDoDV R DUUR] SRGH SDUHFHU GHPDVLDGR AXLG

denso ao arrefecer.

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO


https://claradesousa.pt/receita/arroz-doce-branco

BOLO DE CHOCOLATE
NUTELLA E AVELA
COM CHANTILLY DE BAILEYS

R

Um bolo rico e intenso, no sabor e nas calorias. E um
“pecadilho” nesta semana santa, para uma Pascoa
ainda mais doce.



BOLO DE CHOCOLATE NUTELLA
E AVELA COM CHANTILLY DE
BAILEYS

tempo de preparacao: 1 HORA + TEMPO DE
ARREFECIMENTO

GL¢FXOROIGH
doses: 12 A 16

CONFECCAO
1.Coloque o leite a aquecer. INGREDIENTES
2.Leve ao lume uma panela média, com a agua, a pitada de BOLO:

sal e 0 arroz. * 175 g de manteiga sem sal

~» 150 g de chocolate 70% cacau
3.4XDQGR R DUUR] DEVRUYHU WRGD D |.]XI2300 dxlg}[NIIH GXDV FRQF
. e Nutella
GH OHLWH TXHQWH SDUD FREULU PDLV DV FDVTXLQKDV GH ¢

» 150 g de acUcar amarelo
0 pau de canela.

. J GH DYHOm PRtGD
4. Mantenha ao lume, sempre a fervilhar e sempre mexendo, e 60vosL
em movimentos lentos e circulares. O restante leite . J GH DYHOmV

continua sempre ao lume, no minimo, para se manterbem ., jitada de sal grosso
quente.

5.- PHGLGD TXH R DUUR] IRU DEVRUYHQERNRLEWPERALEYR: FUHPH
mais denso e a fervura faca bolhas maiores, coloque mais * 200 ml de natas para
duas conchas de leite. Repita o processo, mexendo sempre, chantilly
DWp HVJRWDU WRGR R OHLWH 1R ¢QDOSOWHLAR® FUHPH TXH
pinga como uma lagrima da colher, oferecendo alguma * 1 colher de sopa de aclcar em

UHVLVWrQFLD 1HP GHPDVLDGR OtTXLGRSyQHP GHPDVLDGR
denso » pitada de sal grosso

6. HVOLJXH R OXPH MXQWH R Do~FDU H PH[D DWp HVWDU EHP
HQYROYLGR S5HWLUH DV FDVTXLQKDYV GH OLPmMR H R SDX GH |

7. Se quiser dar cor, desfaca a(s) gema(s) num pouco de leite
IULR MXQWH DR FUHPH TXHQWH H PH[D UDSLGDPHQWH SDUL
incorporar.



8. Cologue numa taca ou em tacinhas. Deixe arrefecer. Quando arrefecer polvilhe com canela em
Sy

9. Sirva a temperatura ambiente.

NOTAS:

e $ DYHOmMm PRtGD p HQFRQWUDGD VRE YiULDV GHVLJQDo}HV DYHO
DYHOmMmM

e 8VH QDWDV SDUD FKDQWLOO\ FRP D GH PDWpULD JRUGD F
denso.

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO



https://claradesousa.pt/receita/bolo-de-chocolate-nutella/

COELHINHO
DA PASCOA

Com a massa do tradicional brioche portugués faz-se
este Coelhinho da Pascoa, que ira encantar miados e
graudos.




COELHINHO DA PASCOA

tempo de preparacdo: 1 HORA + TEMPOS DE LEVEDURA
GL¢ FXOMEDIGH
rendimento: 1 COELHINHO

CONFECCAO

1.Derreta a manteiga e reserve.

2.$TXHoD R OHLWH DWp ¢FDU FRP XPD WINGREDIENKES wWpSLGD

z& H MXQWH R IHUPHQWR SDUD GLV-\/%ZS)nrlgeLfeiteSHVHUYH

3.%DWD QD EDWHGHLUD RV RYRV FRP R D@&Lgupigmemo g0 dxvDQGR

DFHVVYULR PLVWXUDGRU Si 4XDQGR (;fﬁ“iﬁ'[?"}ég’%‘lﬁﬁrﬁ‘ﬂ“‘?RlR H
resco

HVEUDQTXLoODGR MXQWH D IDULQKD D SRXFR H SRXFR VHPS!

. . e 3
batendo a velocidade baixa para envolver. ovos
. J GH Do~FDU HP Sy
4. Envolva a mistura de leite com fermento. + 500 g de farinha T65 sem
fermento

5. Envolva a manteiga, ainda ligeiramente morna, o sal e a :
_ * 90 g de manteiga ou
fécula de batata (ou a batata cozida bem esmagada). Bata a margarina amolecida

massa, a baixa velocidade, durante cerca de um minuto. « 1 colher de café de sal

6. Molde a massa em bola e coloque-a na taca untada. Cubra 2 colheres de cha de fecula
de batata (ou uma batata

com pelicula e deixe levedar para o triplo ou mais — eu .
o _ pequena cozida e bem
deixei durante toda a noite. esmagada)

7. Retire a massa levedada para uma bancada ligeiramente DPrQGRDV VHP SHOH

HQIDULQKDGD Gr OKH XPD DPDVVDGHD BPPSEFpetas
» leite g.b. para pincelar

* mel ou geleia g.b. para

,QDOL]DU
CORTE E MONTAGEM _
e ovinhos de chocolate
1.Corte a massa em dois. (opcional)

2.8PD PHWDGH FRUWH f SDUD D FDEHoD

3. Molde em bola. A restante fara o tronco — molde em
formato oval.



4. Outra metade: Corte em
4 pedacgos iguais.

5. Use dois para as
orelhas. Estiqgue em
rolo, tipo corda, com
cerca de 25 a 30 cm de
comprimento.

6. Una as pontas, dando o
formato de orelha.

7. Dos dois pedacos
restantes, corte um ao

meio.

8. Molde ambos em bola, para as patas traseiras.
9. O ultimo dos 4 pedacos, corta-se em 3 partes iguais.
10. Dessas, use duas para as patas dianteiras, moldando-os em bola.

11.'"D PDVVD TXH VREUD FRUWH HP WUrV VHQGR XPD GHODV PD
PDLRUHYVY VHUmMR DV GR IRFLQKR H D PDLV SHTXHQD GR QDUL
guantidade de massa.

12.Faca a montagem usando, se necessario, um pouco de clara batida para colar melhor.
A cabeca deve ser ligeiramente achatada, para evitar que as bolas do nariz e focinho
escorreguem durante a cozedura.

13. 8 RORTXH DV DPrQGRDV D IDJHU GH GHQWHV HVSHWDQGR D\
passas, a fazer de olhos. Faca cortes nas patas para fazer os dedos. Cubra com um pano e
deixe novamente levedar.

14.Pincele com leite e leve a forno pré-aquecido a 180°C durante cerca de 30 minutos.

15.Retire do forno e, ainda quente, pincele com mel ou geleia.

2926 '( &+2&2/$7( 1% %$55,*% 23&,21%/
1.Deixe a massa arrefecer um pouco. Marque a barriga com um cortador de bolachas redondo.

2. Corte com a ponta de uma faca, retire a tampinha e um pouco de massa do interior. Depois de
WRWDOPHQWH IULR UHFKHLH FRP RYLQKRVY GH FKRFRODWH



VERSAO PARA BIMBY (OU SIMILAR)

1. 48 RORTXH RV RYRV R OHLWH H R Do~FDU HP Sy H EDWD Q
2.-XQWH D IDULQKD H R IHUPHQWR H DPDVVH 9 HVSLJD PLQ

3.3HOR ERFDO MXQWH D PDQWHLIJD GHUUHWLGD R VDO H D IpkF
DPDVVH PDLV PLQ HP 9 HVSLJD

4. Deixe levedar — uma boa parte da massa vai sair pelo bocal.

5. 5HWLUH SDUD XPD EDQFDGD HQIDULQKDGD Gr XPD DPDVVDGF
6. 6LJD RV SDVVRV GH FRUWH GD PDVVD H PRQWDJHP Mi LQGLFL
Se usar fermento fresco:

7. &RORTXH R OHLWH QR FRSR H DTXHoD R QD 9 z PLQ

8. Junte o fermento
esfarelado e bata na
9 7 PLQ SD
desfazer.

9. Junte os ovos e 0 agucar e
HP Sy H EDWD Q! .
2 min.

10. Junte a farinha e
DPDVVH 9 HVSLJ

11.3HOR ERFDO M
manteiga derretida, o sal
e a fécula de batata (ou

NOTAS:

e Ao montar o coelhinho, pincele as zonas de contacto com um pouco de agua ou clara de ovo.

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO



https://claradesousa.pt/receita/coelhinhoda-pascoa/

PAO-DE-LO
DE ALFEIZERAO

Este bolo irresistivel é perfeito tanto para o Natal
como para a Pascoa. A receita é facil, rapida e sai
muito barata.




PAO-DE-LO
DE ALFEIZERAO

tempo de preparacao: 25 MINUTOS
GL¢FXOROIGH

doses: 8

CONFECCAO

1.Ligue o forno a 220°.

INGREDIENTES

2.Bata as gemas, 0s ovos inteiros e 0 acucar na batedeira até

e 6gemasL
i.FDU FRP XP FUHPH DOWR IRIR H HVEUD%TX_LO_DGR FHUFD Gl
. e 2 o0vos L inteiros
minutos).

e 100 g de acucar
3. Peneire a farinha directamente para o creme e envolva a « 50 g de farinha para bolos
PmR HP PRYLPHQWRYV FLUFXODUHV GH FArF@dM&®OUD EDLI[R

4. )RUUH D IRUPD FRP SDSHO YHIJHWDO QmR XQWDGR 9HUWD D
QD IRUPD IRUUDGD FRP SDSHO YHIJHWDO QmR XQWDGR

5. Leve ao forno entre 7 a 10 minutos.

6. Sirva no dia seguinte.

NOTAS:
« 3DUD XPD YHUVMR VHP JO~-WHQ VXEVWLWXD RV JU IDULQKD Gt
colheres de sopa de fécula de batata;

e 3DUD XPD YHUVMR VHP Do~FDUHV UH;QDGRV VXEVWLWXD RV

quantidade de acUcar mascavado claro ou por 75 gr de acUcar de coco.
» O tempo de forno varia consoante os fornos. Opte por retira-lo ainda muito bamboleante.

e 3DUD VHUYLU FRP R SDSHO UHFRUWHARUEH IRUPD FULDWLYD O9F

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO



https://claradesousa.pt/receita/como-recortar-papel-para-pao-de-lo-de-alfeizerao/
https://claradesousa.pt/receita/pao-de-lo-de-alfeizerao/

b FOLAR DE OLHAO
ENROLADO

O belo folar de Olhdo, em camadas ou enrolado,
distingue-se dos demais no sabor e na aparéncia e é
presenca obrigatéria na Pascoa algarvia.



FOLAR DE OLHAO
ENROLADO

tempo de preparacao: 30 MINUTOS + TEMPO PARA
LEVEDAR

tempo de forno: 30 MINUTOS
GL¢FXORODIGH

rendimento: 2 FOLARES PEQUENOS OU 1 FOLAR
GRANDE

INGREDIENTES

CONFECCAO

Massa:
1.Amorne ligeiramente o leite e desfaga nele o fermento seco 500 g de farinha T65 sem

ou fresco de padeiro. fermento

2.1D WDoD GD EDWHGHLUD FRP R DFHVVytPRIYE ”tgia@:kD FRORT
margarina a temperatura
farinha, a manteiga ou margarina, a banha, o sal e a erva

ambiente
doce. Bata até obter uma massa areada.
e 60 g de banha

3.-XQWH R VXPR GH ODUDQMD D DJXDUGHQ@®Adesah pLYWXUD GF
IHUPHQWR H EDWD DWp ¢FDUHP EHP Pt \wiReuds chRde erva doce

(opcional)
4. 5HWLUH D SLQKD H FRORTXH R DFHVVYU{R dembRQRELR SDUD
amassar e amasse durante 5 minutos até ter uma massa padeiro (ou 30 g de fermento
bem macia e elastica. fresco)
* 50 ml de leite
5. Facga uma bola, coloque na taga untada, cubra com pelicula PO GH VXPR GH ODUI
aderente e deixe levedar para o dobro. Para acelerar o
. i » 2 colheres de sopa de
processo aqueca o forno até atingir 40° C, desligue e aguardente

coloque a massa no interior durante cerca de uma hora ou
até crescer para o dobro.

Para enrolar:

* 150 g de manteiga ou

. : margarina a temperatura
6. Depois de levedada, retire a massa para uma bancada ) P
ambiente (75 g por cada folar

ligeiramente polvilhada com farinha, amasse ligeiramente pequeno)

e corte a massa ao meio. . 200 g de aclcar amarelo

7. Estenda cada pedaco da massa num rectangulo com cerca  ° Ccanelaagosto

de 25 cm de largura e 30 ou 35 de comprimento. * UDVSD GH OLPmMR SHT
(opcional)

8. Numa taca, misture o agucar, com a canela e a raspa de
OLPmMR



9. Espalhe cerca de metade da manteiga em pedacos sobre o rectangulo de massa e polvilhe 32
generosamente com alguma da mistura de agUcar e canela.

10.'REUH DV ODWHUDLY GD PDVVD DWp DR PHLR SDUD VH MXQW
de 12,5 cm. Espalhe metade da manteiga que sobrou e polvilhe de novo com mais um pouco
da mistura de agucar com canela.

11.Enrole e repita o processo para a outra metade de massa.

12.Unte abundantemente duas formas de aluminio altas com cerca de 15 cm de diametro.
Coloque um circulo de papel vegetal na base e unte muito bem. Espalhe no fundo mais uns
pedacos de manteiga e polvilhe com mais um pouco da mistura de aglcar e canela. Esta parte
p IXQGDPHQWDO SDUD D FDUDPHOL]DomR

13.Coloque o rolo na forma, espalhe os restantes pedacinhos de manteiga por cima e o restante
acucar com canela.

14.Cubra com um pano e deixe a massa descansar até levedar para o dobro — pode recorrer a
técnica do forno ligeiramente aquecido, mas desligado, para acelerar o processo.

15.Depois de levedar, coza em forno pré-aquecido a 190° C durante cerca de 30 minutos ou um
pouco mais no caso de fazer um folar grande.

16. Quando estiver cozido, desenforme ainda quente para um prato, aproveitando o facto de o
caramelo ainda estar liquido.

NOTAS:

* e LPSRUWDQWH TXH QmR FRUWH QR Do~FDU H PDQWHLJD SRUTX
processo que determina se o folar € mais ou menos doce e mais ou menos humido, devido a

FDUDPHOL]DomR
- 1R FDVR GH D PDQWHLJD OKH SDUHFHU LQVX¢(¢FLHQWH MXQWH P

e 6H QmR WLYHU EDWHGHLUD SRGH IDJHU WRGR R SURFHVVR j Pm

uma massa macia e elastica.

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO



https://claradesousa.pt/receita/folar-de-olhaoenrolado/

FOLAR DOCE
DE PASCOA

O tradicional folar decorado com ovos cozidos, esta
para a Pascoa como o Bolo-Rei esta para o Natal. A
massa é muito fofa e pouco doce.




FOLAR DOCE
DE PASCOA

tempo de preparacao: 25 MINUTOS + TEMPOS DE
LEVEDURA

tempo de forno: 35 A 45 MINUTOS
GL¢FXORODIGH
rendimento: 1 FOLAR

CONFECCAO

1.Coza os ovos em agua com as cascas de cebola. Depois de a
agua arrefecer, escorra e reserve 0S 0OVOS.

2. Coloque o acucar, a manteiga ou margarina amolecida
e 0 0Vo inteiro na taca da batedeira e bata com vara de
DUDPHV 4XDQGR HVWLYHU EHP OLJD
canela, o fermento seco e o leite morno. Bata mais um
pouco.

3.5HWLUH D YDUD GH DUDPHV H FRORTXH R DFHVVYyULR PLVWXU
Junte a farinha e bata a velocidade baixa até a massa ligar INGREDIENTES

bem. Para a massa:

4 '"HSRLV PXGH SDUD R DFHVVyYULR DPDVVEEREEHIBEVVH cxuD
PLQXWRYV DWp FDU FRP XPD PDVVD P)f‘@\wdﬁfqﬁ”ﬁ?ﬁtﬁﬁc‘weHONWL
SDGHLUR DFomR UISLG

TXH QmR VH FROD jV PmRV

e 1lovo
5. Unte a taca e cologue a massa em bola no interior, feche e 110 g de acUcar
com pelicula aderente, cubra com um pano e deixe levedar .« 575 g de farinha de trigo T65
para o dobro ou mais. Para acelerar o processo, aqueca o sem fermento
forno até um maximo de 40° C, desligue-o e coloque ataca « 1 colher de café de erva doce
no interior até a massa crescer muito bem. « 1 colher de café de canela

. * 100 g de manteiga ou
6. Depois de ter levedado, coloque a massa na bancada 9 9
margarina amolecida

SROYLOKDGD FRP XP SRXFR GH IDULQKSIB 8 858L¥DPLPV
amassadelas e retire um pouco da massa para fazer duas
tiras.

e 4 ovos cozidos com cascas de
cebola

e uUma gema com uns pingos de
leite para pincelar



7. Molde a massa em bola e coloque num tabuleiro com papel vegetal untado. 35

8. &RORTXH RV RYRV VREUH D PDVVD IDJHQGR XPD OLJHLUD SUFE
com as tiras de massa.

9. Pincele toda a massa com a mistura de gema e leite e deixe descansar durante meia hora.

10. Leve a forno pré-aquecido a 180° durante 35 a 45 minutos, consoante queira um folar menos
ou mais cozido.

NOTAS:

2 l[HUPHQWR VHFR GH SDGHLUR H[LVWH QD YHUVMR QRUPDO H Q
directamente na massa. Na normal, tal como com o fermento fresco, tem de ser diluido
HP OHLWH PRUQR H GHVFDQVDU PLOXWRY SDUD DFRUGDU DQW

ingredientes.

e Pode substituir o fermento seco de padeiro por 15 g de fermento fresco.

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO



https://claradesousa.pt/receita/folar-doce-de-pascoa/

— a

PAO-DE-LO DE
MARGARIDE

’
iF
A\
Considerado o melhor pdo-de-16 seco de Portugal,

este classico da docaria nacional conquista todos com
a sua massa fofa e levissima.



PAO-DE-LO
DE MARGARIDE

tempo de preparacao: 30 MINUTOS
tempo de forno: 1 HORA

tempo total: 1 HORA 30 MINUTOS
GL¢FXORODIGH

rendimento: 1 PAO-DE-LO

CONFECCAO

1.Bata os ovos com o agUcar e o sal na batedeira, em
velocidade média, durante 15 minutos. Aumente para
a velocidade maxima e bata durante mais 5 minutos. A
massa vai crescer imenso!

2. Peneire a farinha directamente para a massa e envolva
GHOLFDGDPHQWH j PmR HP PRYLPHQ
para cima, garantindo que a farinha € bem absorvida.

3.))RUUH XPD IRUPD GH EDUUR SDUD Sm "X RXWUD GH
buraco, grande) com folhas de papel almaco, inclinadas e

ligeiramente sobrepostas. INGREDIENTES

4. 9OHUWD D PDVVD QD IRUPD FRORTXH XPI?ZWDP:Q.? H. QHY D IR
° gemas OVOS INnteiros
pré-aquecido a 200° C durante cerca de 1 hora ou até estar

) 225 g de acucar
cozido.

e 1 colher de café de sal grosso

5. Retire do forno, retire a tampa e retire da forma depois de . J GH IDULQKD ¢QD R.
frio. QD VHP THUPHQWR WL



NOTAS:

6H QmR WLYHU D IRUPD WUDGLFLRQDO GH EDUUR XVH RXWUD C

6H QmR WLYHU SDSHO DOPDoR XVH HP DOWHUQDWLYD SDSHO Y

FHQIiULR 3RGH HP DOWHUQDWLYD IDJHU HVWH SmR GH Oy XQWI

polvilhando com farinha.

1D IRUPD GH EDUUR R WHPSR p HQWUH

KRUD KRUD H XP TXD

GH PLOQXWRV $QWHV GH UHWLUDU R SmR GH Oy GR IRUQR IDolL

esta cozido.

e 2 SmMR GH Oy GH ODUJDULGH QmR FRQKHFH D IDFD e XP EROR TX

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site

VER ARTIGO



https://claradesousa.pt/receita/pao-de-lo-de-margaride/

TRANCA DOCE

Uma massa fofa, pouco doce, para barrar com
manteiga ou compota ou para ser comida sé assim.
Na Pascoa, coloco dois ovos cozidos por cima.




TRANCA DOCE

tempo de preparacao: 25 MINUTOS + TEMPOS DE
LEVEDURA

tempo de forno: 30 MINUTOS
GL¢FXORDIGH
rendimento: 1 TRANCA

CONFECCAO

1.Na taga da batedeira, dissolva o fermento com o leite
morno e 1 colher de cha de agucar. Misture bem e deixe
descansar 7 minutos.

2.Junte os 50 g de acucar, o0 ovo, a manteiga ou margarina a
temperatura ambiente e cortada em pedacos e a farinha.
%DWD FRP DFHVVYULR PLVWXUDGRU D
HOIVWLFD TXH QmR VH FROD jV PmRYV
um pouco de farinha.

QWH

3.'HSRLV PXGH SDUD R DFHVVyULR DPDVVDGRU H DPDVVH GXUD

PLQXWRV $ PDVVD ¢FD PXLWR PDFL H QmR VH I
Lo INEREBIENTES

e 230 ml de leite ligeiramente

4. Unte a taca e coloque a massa em bola no interior, feche morno
com pelicula aderente, cubra com um pano e deixe levedar 4.6 g de fermento seco de
para o dobro ou mais. Para acelerar o processo, aguecga o padeiro
forno até um maximo de 40° C, desligue-o e coloque atag¢a . 1 colher de cha de acticar +
no interior até a massa crescer muito bem. 509 de acgucar
e 1lovo

5. Depois de ter levedado, coloque a massa na bancada g
e mar arlna
SROYLOKDGD FRP XP SRXFR GH IDULQKD gGrO XPDV

. . .  500gde farlnha de trigo T65
amassadelas e divida em duas partes iguais.
sem fermento

6. Enrole duas tiras com um comprimento entre 60 e 80 cm * 1 gema com um pouco de leite
cada para pincelar

e 2 ovos cozidos (opcional, para
a Pascoa)



7. Coloque uma tira sobre a outra, em cruz.

8. Cruze as pontas na horizontal e na vertical até terminar a massa. Em alternativa, pode dividir
a massa em 3 e fazer uma tranga normal.

9. Coloque a tranca num tabuleiro forrado com papel vegetal untado, cubra com um pano leve e
deixe descansar meia hora.

10. Pincele a tranca com a mistura de gema e leite, polvilhe com um pouco de acucar e leve a
forno pré-aquecido a 180° durante 30 minutos.

Para a tranca com ovos:
1.Coza os ovos em agua com cascas de cebola. Deixe arrefecer.
2. Levante levante uma das tiras da tranca e coloque o0 ovo por baixo.

3. Cubra, deixe descansar meia hora e depois leve ao forno para cozer.

Veja o0 artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO



https://claradesousa.pt/receita/tranca-doce/

FRUTOS SECOS
CARAMELIZADOS

Estes frutos secos caramelizados sao feitos no forno.
Séo perfeitos para a Pascoa ou para oferecer no




FRUTOS SECOS
CARAMELIZADOS =

CONFECCAO

1.1XPD WDoD SHTXHQD EDWD D FODUD H D iJXD DWp ¢FDU HP
HVSXPD VHP OtTXLGR QR IXQGR QmR p SUHFLVR FKHJDU DR
ponto de castelo). Reserve.

2. Noutra taca, misture bem os dois tipos de aclcar e a
canela. Reserve.

3. Numa taca maior, coloque os frutos secos. Envolva muito
bem a clara em espuma para que todos os frutos secos
agarrem essa “cola”.

4. Envolva muito bem a mistura dos acUcares e canela para
que se cole aos frutos secos. INGREDIENTES

5. Espalhe os frutos secos num tabuleiro de forno com papel 400 g de frutos secos, ao

tural ) ou
YHIJHWDO HYLWDQGR TXH HVWHMDP VR%Q§£\§WEQV PHOKRUL

6. Leve a forno pré-aquecido a 150° C durante 30 minutos E;:\/IQXG RD QR] PDFDGKF

+ D PHLR GR WHPSR DRV PLOQXWRYV Gr OKHV XPD YROWD
e 1 clara grande

SDUD VHFDUHP SRU LJXDO 1R ¢QDO GR WHPSR UHWLUH H Gt

e 1 colher de sopa de agua
arrefecer.

e 125 g de acucar normal
7.'"HSRLV GH IULRV Mi FURFDQWHYV VHSD Uty feVcdddrmdstavadd XH WH
(FDGR DJDUUDGRYV XQV DRV RXWURYV escuro ou agticar amarelo

» 2 colheres de cha de canela
8. Conservam-se num recipiente fechado. HP Sy VH QmR JRVWDU

FDQHOD QmR FRORTXH



NOTAS:

 SDUWH GR Do~FDU DFDED SRU ¢FDU QR WDEXOHLUR *XDUGH R £

Veja o artigo completo desta receita no meu site VER ARTIGO



BAILEYS
CASEIRO

&
\\—"4
Versao caseira muito cremosa e nada atras da

RULJLQDO &RP D YDQWDJHP GH ¢(¢FDU WUrV
barata.



BAILEYS CASEIRO
(LICOR DE WHISKY E NATAS)

CONFECCAO INGREDIENTES

1.&RORTXH WRGRV RV LQJUHGLHQWHYV QX PO WeGL; FDGRU H V
QD YHORFLGDGH PpGLD GXUDQWH VHJI X & 8 AP MBY D\ g G
HOHPHQWRYV ¢FDUHP OLJDGRV %= QD IDO?G{F&QSE?—&JG'H%%%%EOELGFDGR
um copo alto e a varinha magica. [NAO TRITURE EM

(086, 3$5% (9,795 48( 2 &5(0( 7$/+( @ e 1 lata leite condensado (397 g)
e 2 colheres de sopa de molho

2.9HUWD R %DLOH\V QXPD JDUUDID HVWHUe®A9RED IHFKH + WH

VHU XPD WDPSD TXH YHGH EHP = H JXDLI@(HCOGDGRGSI@IQQEFMM(;FR
extracto de baunilha

3. Agite muito bem a garrafa antes de servir e sirva com gelo. « 1 colher de cha cheia de café
solavel
NOTAS:
e I1mR XVH QDWDV PDJUDV 6y JRUGDYV GH PDWpULD JRUGD H G

tempo de validade.
« 3RGH XVDU TXDOTXHU ZKLVN\ LUODQGrvV HVFRFrvV DPHULFDQR

e 6H SUHIHULU XPD YHUVMR PHQRV DOFRYOLFD UHGX]D D TXDQWL
gue 300 ml.

« &RQVHUYD VH VHPSUH QR IULJRUt¢FR $ GDWD GH YDOLGDGH p L

Veja o artigo e o video completo desta receita no meu site VER ARTIGO



GUARDANAPO
COELHINHO

N

$ PHVD GH 3iVFRD ¢(FD PDLVY DOHJUH FRP H
guardanapos dobrados em forma de coelhinho, de
orelhas arrebitadas, que vao encantar.



GUARDANAPO COELHINHO

CONFECCAO INGREDIENTES

O processo é muito simples, basta

um guardanapo quadrado de pano

e um elastico para prender a base,
passando o ferro de engomar

para marcar as dobras e para

retirar rugas ao tecido... e eis que

RV FRHOKLQKRY HVWmMR SU
celebrar @ mesa com todos os que

se relnem nesta data.

Veja o artigo e o video completo desta técnica no meu site VER ARTIGO



—— ESPECIAL ——

RECEITAS
DE PASCOA
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