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Seis meses atrás, apresentei  

um livro de oito menus feitos com produtos  

dos supermercados              .  

Hoje, após o sucesso das primeiras receitas,  

aqui está uma nova coleção, com pratos simples, 

mas sempre saborosos, inspirados na tradição 

portuguesa e europeia.  

Novas receitas para alegrar ainda mais a sua mesa.

Bom apetite!
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Uma  
viagem  

de sabores
Este mês proponho-lhe uma viagem! 

Comece com um esparregado tão nosso, 

passe pela Baviera para um cremoso prato 

principal e termine nas Ilhas Britânicas  

para sobremesa. Deixe-se surpreender!
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COMO APERITIVO

Licor de  
Amêndoa Amarga   
ALBERGARIA

Servir fresco, simples ou com 
três gotas de sumo de limão, ou 
seguir a sugestão de cocktail:
The Berserker – no copo alto,  
juntar um dedal de licor  
Albergaria atestar com sumo  
de abacaxi.

COM O PRIMEIRO PRATO 
E O PRATO PRINCIPAL

Vinho Tinto D.O.C. 
Palmela
MARCO DE PEGÕES

Cor granada. Intenso a frutos 
vermelhos bem conjugado com a 
madeira quando novo, evoluindo 
posteriormente para frutos secos, 
chocolate, especiarias e café couro. 
Macio na boca com muito bons 
taninos. Fim de boca agradável.
Temperatura de serviço: 16-18 ºC.

COMO DIGESTIVO

Licor  
de Natas  
CREAM LIQUEUR

Servir fresco com uma pedra 
de gelo e ornamentar com duas 
folhas de hortelã.

O meu menu 

exclusivo  

por menos de  

2,00 €  
por pessoa*
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PRIMEIRO PRATO

1 Prepare o esparregado 
segundo as indicações da 
embalagem juntando-lhe 
uma pitada de noz moscada. 

2 Entretanto coza os ovos, 
em água temperada de sal. 
Numa frigideira derreta a 
manteiga de ervas e frite a 
fatias de pão duro. 

3 Sirva o esparregado 
polvilhado com os ovos 
cozidos picados, enfeitado 
com as fatias de pão frito 
e as fatias de presunto.
 

INGREDIENTES

1 embalagem de esparregado 
de espinafres congelado
1 pitada de noz moscada
6 ovos
4 fatias de presunto
fatias finas de pão duro
manteiga de ervas

Esparregado de Espinafres 
com Ovos Cozidos

5

PRESUNTO CURADO
um preSunto tradicional em fatiaS 
extrafinaS para maior prazer.

ESPARREGADO DE ESPINAFRES
dá energia e vitaminaS. enriquecido 
com nataS freScaS

OVOS FRESCOS CLASSE M
eSSenciaiS na culinária e ideaiS em 
variadaS receitaS.



 

Fatias de Carne da Baviera 
com Manteiga de Ervas

PRATO PRINCIPAL

1 Aqueça bem uma frigideira 
com uma noz de manteiga de 
ervas e salteie uns minutos as 
fatias de carne da Baviera. 

2 À parte, frite as batatas. 

3 Sirva as fatias de carne 
com as batatas fritas e a 
salada mista.

INGREDIENTES

1 embalagem de fatias de carne 
da Baviera
1 embalagem de batatas fritas 
congeladas
manteiga de ervas
salada mista para acompanhar

6

FATIAS DE CARNE DA BAVIERA
uma delícia da cozinha da baviera 
que pode Ser apreciada quente com 
um toque de moStarda ou ketchup...  

BATATAS FRITAS
eStão prontaS em 4 minutoS.  
delicioSaS e eStaladiçaS!

MANTEIGA DE ERVAS
um Sabor diferente para oS SeuS 
pratoS.



 

1 Misture, numa tigela, com 
a ponta dos dedos, a farinha, 
o açúcar e 30 g de manteiga 
até ligar. À parte, misture a 
bebida láctea e o sumo de 
limão. 

2 Faça um buraco no 
meio da massa e misture o 
preparado anterior até ficar 
uma massa pegajosa mas 
macia. Disponha a massa 
num tabuleiro polvilhado 
com farinha e forme um 
retângulo. Com uma forma 
redonda recorte os scones 
que deverão ter cerca de 2 cm 
de altura. 

3 Pré-aqueça o forno a 
200 ºC, deixe cozer os scones 
cerca de 10 minutos ou até 
ficarem douradinhos.  
Sirva-os quentes 
acompanhados de manteiga e 
as airelas vermelhas.

Scones  
de Bebida Láctea

SOBREMESA

INGREDIENTES

250 g de farinha com fermento
2 colheres de chá de açúcar
45 g de manteiga sem sal
2 dl de bebida láctea
1 colher de sopa de sumo  
de limão   
airelas vermelhas

7

AIRELAS VERMELHAS
fruta em calda levemente açucarada 
para manter todo o Sabor... 

FARINHA DE TRIGO COM FERMENTO
eSta farinha é perfeita para oS SeuS 
boloS.



Pratos  
frescos  

de primavera
A primavera já bate à nossa porta 

e apetece comer refeições 

mais ligeiras e frescas. Rápidas, 

saborosas e a bom preço, são as 

receitas que lhe trago este mês.
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COM O PRIMEIRO PRATO

Lambrusco Branco  
VILLA BALESTRA 

Cor amarela esverdeada. 
Aroma frutado citrino e leve  
meloa. Bolha suave, cremoso, 
fundo adocicado mas com boa 
acidez a equilibrar.  
Final médio ligeiramente doce.
Temperatura de serviço: 6-8 °C.

COM O PRATO PRINCIPAL

Vinho Tinto Castelão     
CONTRAFORTE

Cor rubi intensa. Aroma de frutos 
vermelhos e algum rebuçado.  
Corpo médio, acidez equilibrada e 
taninos suaves, num conjunto  
muito equilibrado. Final intenso a 
lembrar groselha.
Temperatura de serviço: 16 °C.

COM A SOBREMESA

Vinho Branco Spätlese
"Colheita Tardia"    
REMBERT FREIHERR

Cor amarela palha.  
Aroma de goiaba e frutas em calda. 
Na boca apresenta leve doçura, sem 
ser enjoativo, ligeiro mineral. Final 
longo a lembrar fruta tropical.  
Um vinho sedutor.
Temperatura de serviço: 8-10 ºC.

O meu menu 

exclusivo  

por menos de  

3,00 €  
por pessoa*
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1 Coza a massa até ficar al 
dente.  Escorra-a, passe-a por 
água fria e volte a escorrê-la. 

2 Deite a massa numa taça 
que possa ir à mesa e junte  
os ingredientes em cubos  
(o queijo, o peru, o abacaxi,  
a maçã), a cebola, a maionese, 
o iogurte e o açúcar.  

3 Misture bem e retifique o 
sabor do molho com sumo 
de limão, sal e pimenta. 
Regue a salada mista com 
azeite e vinagre e misture 
as nozes e as passas. Sirva 
imediatamente.

INGREDIENTES

400 g de fusilli coloridos 
100 g de queijo a gosto
150 g de peito de peru cozido
100 g de abacaxi fresco ou em lata
½ cebola picada finamente
3 colheres de sopa de maionese
3 colheres de sopa  
de iogurte natural  
1 maçã verde, meio limão
1 colher de chá de açúcar
125 g de mistura de salada 
2 colheres de sopa de nozes picadas
1 colher de sopa de passas
1 colher de sopa de azeite
1 colher de sopa de vinagre
sal e pimenta

Salada Frutada  
de Fusilli Coloridos

PRIMEIRO PRATO
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PEITO DE PERU
ideal para SaladaS e SanduícheS, 
Só com 1% de gordura.

QUEIJO DE VACA E OVELHA
um queijo curado e amanteigado, 
feito Seguindo a maiS pura tradição 
portugueSa.  



 

1 Tempere o frango com um 
pouco de sal e azeite. Coloque 
numa assadeira e leve ao forno a 
200 ºC cerca de 1 hora. Entretanto 
pique as cebolas e deite-as num 
tacho juntamente com o azeite. 
Numa trituradora deite a polpa de 
tomate, o alho, o caldo de galinha 
e uma pitada de sal e pimenta. 
Triture muito bem até obter uma 
mistura homogénea. Frite a cebola 
até ficar transparente, junte 
o arroz e deixe-o tostar bem. 

2 Junte à mistura o arroz e os 
cominhos e deixe ferver em lume 
brando cerca de 30 minutos. 
Quando o caldo estiver quase 
absorvido introduza os coentros  
e a hortelã. 

3 Junte a mostarda ao molho que 
o frango largou, deixe aquecer por 
alguns minutos e retire do forno. 
Regue o frango com o molho e sirva 
com o arroz e os pimentos.

INGREDIENTES

1 frango inteiro sem míudos
400 g de arroz carolino
400 g de polpa de tomate
600 ml caldo de galinha
2 cebolas pequenas
2 dentes de alho
1 colher de chá de mostarda
6 colheres de sopa de azeite
1 colher de café de cominhos 
moídos, coentros, hortelã
sal e pimenta 
tiras de pimento vermelho e 
verde assados para enfeitar

Frango Assado  
com Cominhos

PRATO PRINCIPAL
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ARROZ CAROLINO
rapidamente preparado, 
ótimo com carne, peixe 
ou legumeS. 

POLPA DE TOMATE
o melhor do tomate,  
apenaS triturado, para 
um toque eSpecial.



 

1 Corte o abacaxi em 
pedaços. Aqueça a manteiga 
numa frigideira antiaderente 
até começar a alourar, 
polvilhe com açúcar e junte 
os pedaços de abacaxi. Deixe 
corar bem dos dois lados.  
 
2 Entretanto, bata com a 
varinha mágica os iogurtes, 
o queijo fresco, o açúcar, a 
noz moscada e 1-2 folhas de 
hortelã. Sirva os pedaços de 
abacaxi regados com o molho 
e enfeitados com a hortelã.

INGREDIENTES

1 abacaxi
2 iogurtes naturais
1 colher de sopa  
de queijo fresco batido
30 g de açúcar
1 pitada de noz moscada
manteiga e açúcar q.b.
para enfeitar: folhas de hortelã

Abacaxi Salteado, Molho 
de Iogurte e Queijo Fresco

SOBREMESA
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QUEIJO FRESCO BATIDO
eSte queijo cremoSo pode Ser  
Saboreado SimpleS, com açúcar  
ou doce de fruta.

IOGURTE NATURAL
um iogurte biológico, rico em Sabor.
SimpleSmente delicioSo.

HORTELÃ FRESCA
uma SenSação de freScura  
e um Sabor único.



O seu  
menu  

de Páscoa
Preparei especialmente para si e para a 

sua família um típico almoço de Páscoa. 

Sem escapar à tradição de um bom prato 

de borrego e ao folar, proponho-lhe um 

menu ao qual não ficará indiferente.  
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COMO APERITIVO

Vinho Espumante Bruto 
Reserva D.O.C. Bairrada  
ALTA CLASSE 

Cor citrina. Aroma frutado com 
algumas notas tropicais, ligeiro 
fermento de padeiro. Bolha média, 
acidez presente num perfil muito 
refrescante. Termina suave  
e com persistência.
Temperatura de serviço: 6-8 ºC.

COM O PRIMEIRO PRATO  
E O PRATO PRINCIPAL

Vinho Tinto Reserva 
D.O.C. Dão 
FRAGUAS

Cor granada com nuances 
acastanhadas. Aroma de frutos 
negros, flores secas e ligeiro 
vegetal. Elegante na boca mas  
com estrutura, acidez agradável. 
Final suave e atraente.
Temperatura de serviço: 16 - 18 ºC.

COM A SOBREMESA

Vinho do Porto  
Tawny 
MONTEIRO

Cor acastanhada com laivos 
avermelhados. Aroma de ameixa 
muito madura e frutos secos.  
Na boca mostra-se leve, distinto 
com toque de caramelo.  
Final sedoso e equilibrado.
Temperatura de serviço: 10-14 ºC.

O meu menu 

exclusivo  

por menos de  

5,00 €  
por pessoa*
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1 Corte os alhos franceses em 
rodelas (deixe um troço inteiro), 
as courgetes e a cenoura em 
pedacinhos e aloure-os em 
manteiga. Junte o caldo de 
galinha e quando ferver deite o 
pedaço de alho francês inteiro.  

2 Cozinhe 30 min., retire o 
troço inteiro do alho francês 
e triture muito bem. Corte 
o troço em rodelas finas, 
tempere de sal e pimenta.

3 Bata as natas com as gemas 
e deite no fundo de uma 
terrina, vertendo por cima o 
creme de alho francês a ferver.  
Mexa rapidamente com a vara 
de arames e decore com as 
rodelas de alho francês, natas 
e o cebolinho.

INGREDIENTES

3 alhos franceses
2 courgetes grandes
1 cenoura
4 colheres de sopa  
de manteiga de ervas 
1,5 l de caldo de galinha
2 gemas
8 colheres de sopa  
de natas frescas batidas
sal, pimenta 
pão torrado para acompanhar 
cebolinho para decorar

Creme  
de Alho Francês

PRIMEIRO PRATO
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CALDO DE GALINHA
um perfeito caldo para oS 
SeuS cozinhadoS, também 
diSponível de carne ou de 
legumeS.

NATAS FRESCAS
para terminar oS SeuS 
molhoS ou complementar 
oS SeuS pratoS.



 

1 Corte a carne em pedacinhos 
pequenos, esfregue-os com sal 
e pimenta. Verta o azeite numa 
frigideira grande e quando 
estiver quente, junte a carne e 
frite-a até estar bem dourada. 

2 Entretanto prepare uma 
pasta esmagando no almofariz 
os pimentos vermelhos 
cortados, os oregãos, os alhos, 
o colorau e o miolo de pão 
embebido em vinagre. Esmague 
bem todos estes ingredientes 
até terem uma consistência 
homogénea.  
 
3 Dilua, então, com a água e 
misture com o molho da fritura, 
mexendo bem para o molho 
ficar grosso. Sirva muito quente 
com batatas fritas cortadas em 
cubos pequenos e com uma 
boa salada fresca.

INGREDIENTES

1,5 kg de borrego
1 colher de chá de oregãos
150 g de miolo de pão
½ cháv. almoçadeira de água
1 dl de azeite, 1 cabeça de alho
1 colher de sopa de colorau
2 pimentos vermelhos
vinagre, sal e pimenta
batatas e salada fresca 
para acompanhar.

Alhada de Borrego
PRATO PRINCIPAL
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VINAGRE
ideal para temperar SaladaS 
e complementar receitaS. 

SALADA LOLLO-TANGO
pronta para uSo, Suave e delicioSa.



 

1 Misture o açúcar, os ovos 
e a manteiga derretida. 
Depois de tudo bem ligado, 
deite a massa de pão (pode 
preparar com a nossa 
mistura para fazer pão de 
trigo) e mexa até desfazer, 
deite a farinha e, por último, 
o leite morno, no qual se 
dissolveu um pouco de sal. 
Se os ovos forem grandes 
não deite o leite todo.  
 
2 Cubra a massa com um 
cobertor e deixe levedar.  
 
3 Tenda o folar em redondo, 
com os ovos cozidos dentro, 
pincele com gema de ovo e 
disponha-o num tabuleiro 
polvilhado com farinha e deixe 
repousar cerca de 2 horas. 
Leve ao forno, previamente 
aquecido a 250 ºC para cozer.

INGREDIENTES

200 g de açúcar
500 g de farinha de trigo
2,5 dl de leite
60 g de manteiga
4 ovos cozidos (com casca  
de cebola)
225 g de pão em massa
sal

Folar de Páscoa
SOBREMESA
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LEITE MEIO GORDO
um leite SaboroSo de produção 
nacional.

OVOS FRESCOS CLASSE L
eSSenciaiS na culinária e ideaiS em 
variadaS receitaS.



Variações  
com  

queijo
Gosto de dar um toque especial aos 

pratos. Por isso, este mês convido-o 

a desfrutar de um menu elegante e 

saboroso que fará luzir a sua mesa, com 

ingredientes que encontrará no ALDI.
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COM O PRIMEIRO PRATO

Lambrusco  
Rosato   
VILLA BALESTRA

Cor vermelha brilhante. 
Aroma a groselha e leve cereja. 
Bolha suave, cremoso, fundo 
adocicado mas com boa acidez 
a equilibrar. Final médio ligeira-
mente doce a lembrar morango.
Temperatura de serviço: 6-8 °C.

COM O PRATO PRINCIPAL

Vinho Tinto Castelão  
CONTRAFORTE

Cor rubi intensa. Aroma de frutos 
vermelhos e algum rebuçado.  
Corpo médio, acidez equilibrada e 
taninos suaves, num conjunto  
muito equilibrado. Final intenso a 
lembrar groselha.
Temperatura de serviço: 16 °C.

COM A SOBREMESA

Moscatel  
de Setúbal    
AD. COOP. DE PALMELA  

Cor amarela dourada. Aroma a 
casca de laranja, bergamota e 
ligeiro caramelo. Doçura mas 
equilibrada pela acidez, num 
perfil fresco. Termina longo  
a lembrar mel.
Temperatura de serviço: 10-12 ºC.

O meu menu 

exclusivo  

por menos de  

4,00 €  
por pessoa*
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1 Lave a alface o corte-a em 
tiras finas. Frite ligeiramente 
na manteiga o bacon aos 
pedaços. 

2 Junte o vinho e as natas 
e deixe ferver um pouco. 
Junte o requeijão, misture 
e tempere com sal, pimenta 
e uma pitada de açúcar.  
 
3 Verta o molho por cima  
da alface e decore com o 
cebolinho picado.

INGREDIENTES

1 alface frisada
2 colheres de sopa de manteiga
100 g de pedaços de bacon
0,5 dl de vinho branco
200 g de natas
100 g de requeijão
sal, pimenta e açúcar
cebolinho

Alface Frisada  
com Requeijão

PRIMEIRO PRATO

17

BACON EM PEDAÇOS
para fritar em apenaS algunS  
SegundoS na frigideira.

REQUEIJÃO
um "cottage cheeSe" com um ligeiro 
Sabor Salgado, perfeito também 
Sobre uma fatia de torrada.  

MANTEIGA COM SAL
para cozinhar ou para barrar no 
pão, deScubra o Sabor Suave deSta 
manteiga doS açoreS. 



 

1 Prepare o esparregado e 
quando estiver pronto junte-lhe 
os queijos frescos. Triture 
ligeiramente com a varinha 
mágica e adicione ainda um 
pouco de béchamel.  

2 Recheie os cannelloni com 
este preparado. Cubra o fundo 
de uma forma que vá ao forno 
e à mesa com um pouco de 
béchamel, disponha por cima 
os cannelloni recheados.

3 Cubra-os generosamente 
com o restante molho 
béchamel, polvilhe com o queijo 
e umas nozes de margarina e 
leve ao forno a gratinar.

INGREDIENTES

2 embalagens de cannelloni
1 embalagem de esparregado 
de espinafres congelado
1 pitada de noz moscada
1 l de molho béchamel
2 queijos frescos 
1 embalagem de queijo ralado

Cannelloni  
com Espinafres

PRATO PRINCIPAL
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MOLHO BÉCHAMEL
um molho cremoSo e delicioSo, 
pronto a utilizar!

QUEIJO EMMENTAL RALADO
prepare oS SeuS cozinhadoS com eSte 
queijo ralado rico em Sabor. 

QUEIJO FRESCO
ideal a qualquer hora! diSponível 
como meio-gordo ou magro.



 

1 Misture numa terrina 
o queijo com o açúcar e 
aromatize com a raspa da 
casca do limão. Corte o 
abacaxi em cubos e misture-o 
com o queijo fresco.  
 
2 Coloque a mistura numa 
forma para pudim e leve-a 
ao frigorífico. Desenforme o 
pudim e decore-o com raspas 
de chocolate e com rodelas  
de abacaxi.

INGREDIENTES

500 g de queijo fresco  
para barrar
120 g de açúcar
raspas de 1 limão
200 g de abacaxi fresco
raspas de chocolate 

Pudim de Queijo Creme
e Abacaxi

SOBREMESA
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QUEIJO FRESCO
um queijo freSco cremoSo, perfeito 
para barrar ou para uSo culinário. 

CHOCOLATE PARA CULINÁRIA
uma exploSão de Sabor, ideal  
em SobremeSaS.

AÇÚCAR
como tempero ou para aS SuaS 
SobremeSaS.



Bom tempo,  
boa comida Desfrute das receitas frescas que lhe 

trago neste mês de bom tempo.  

Aqui encontrará um menu saboroso e 

variado, tendo sempre em conta a melhor 

relação qualidade-preço. Bom apetite!
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COM O PRIMEIRO PRATO

Vinho Tinto Regional 
Terras do Sado    
SANTA SARA

Cor rubi. Aroma vivo de frutos  
vermelhos. Na boca surge leve 
mas com juventude. Termina  
suave sem cansar.  
Vinho de sotaque sadino  
com perfil internacional.
Temperatura de serviço: 16-17 ºC.

COM O PRATO PRINCIPAL

Vinho Rosé Regional 
Alentejano  
BRADO

Cor rosada salmão.  
Aroma a rebuçados de frutos  
vermelhos, ligeiro melado. Na 
boca possui volume, alguma doçu-
ra equilibrada pela boa acidez. 
Final longo a lembrar groselha.
Temperatura de serviço: 8-10 ºC.

COMO DIGESTIVO

Brandy  
Fine Quality  
TOCAIO

Servir em “balão” previamente 
aquecido com água quente.

O meu menu 

exclusivo  

por menos de  

4,00 €  
por pessoa*
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1 Estique a massa folhada 
com o rolo polvilhado de 
farinha e forre 8 pequenas 
formas com a massa sem 
apertar demasiado. Reserve. 

2 Leve ao lume um tacho 
com a manteiga de ervas 
e a cebola picada até esta 
ficar transparente. Junte 
os cogumelos cortados em 
cubos, tempere com sal e 
pimenta, regue com um pouco 
de sumo de limão e deixe-os 
cozinhar até absorverem todo 
o líquido. Numa tigela à parte, 
dissolva a farinha de trigo na 
bebida láctea e inclua-a nos 
cogumelos. Deixe ferver até 
ficar num creme leve, junte o 
queijo e misture bem. 

3 Encha as caixinhas com 
o creme e leve-as ao forno, 
previamente aquecido a 200 ºC,  
até ficarem douradas. 
Acompanhe com uma boa 
salada fresca. 

INGREDIENTES

1 emb. de massa folhada fresca 
100 g de queijo fresco
250 g de cogumelos
1 cebola pequena picada
2 colheres de sopa  
de manteiga de ervas
250 ml de bebida láctea
sumo de 1 limão
100 g de farinha de trigo
sal, pimenta preta q.b.
salada fresca para acompanhar

Caixinhas de Queijo 
Fresco e Cogumelos

PRIMEIRO PRATO
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MASSA FOLHADA FRESCA
baSta rechear e colocar no forno... 

BEBIDA LÁCTEA
ideal para oS molhoS, batidoS...



 

1 Descongele, lave e tempere 
as postas de pescada com sal, 
pimenta, alho laminado, sumo de 
limão e cubra com bebida láctea. 
Deixe marinar meia hora.  

2 Entretanto lave as ovas, retire-
lhes a pele e reserve. Parta o pão 
e junte-lhe água suficiente para 
amolecer. Num tacho deite um 
pouco de azeite, 1-2 dentes de alho 
picados, piripiri e as ovas. Cozinhe 
uns minutos, sempre a mexer, 
deite o pão espremido, misture 
muito bem, junte coentros picados 
e mais água se for necessário.  

3 Deixe ferver, tempere de sal 
e quando estiver pronto tape 
o tacho e reserve. Escorra as 
postas de pescada, embrulhe-
as na farinha, passe-as pelos 
ovos batidos e frite-as em óleo. 
Escorra-as em papel absorvente 
e sirva-as acompanhadas com as 
migas de ovas.

INGREDIENTES

4 postas de pescada congeladas
2 ovas de pescada congeladas
2 ovos
pão de véspera
4 dentes de alho, piripiri
sumo de 1 limão
1 molho grande de coentros
1 dl de azeite, bebida láctea
farinha, óleo para fritar 
sal e pimenta q.b.

Postas de Pescada Fritas 
com Migas de Ovas

PRATO PRINCIPAL
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POSTAS DE PESCADA
cortadaS e diretamente congeladaS 
para manter todo o Sabor  
e qualidade. 

MOLHO PIRI-PIRI
picante ou extra picante: 
doiS molhoS ricoS em SenSaçõeS.



 

1 Bata bem as gemas com o 
açúcar até ficar num creme 
fofo, junte a raspa e o sumo de 
laranja. À parte, bata as claras 
em castelo. Junte ao creme a 
farinha e as claras em castelo 
alternadamente sem bater, 
envolvendo lentamente. Unte 
com manteiga uma forma 
redonda e forre o fundo com 
papel vegetal também untado. 
Leve ao forno, previamente 
aquecido a 180 ºC, e deixe 
cozinhar cerca de 30 minutos, até 
o palito sair seco. Deixe arrefecer. 

2 Para o recheio: bata as natas 
bem firmes e junte-lhes o açúcar 
em pó. Divida as natas ao meio 
e junte a uma das partes os 
morangos cortados miudinhos 
e uma colher de geleia de 
morangos. Corte o bolo ao meio, 
recheie-o com este preparado 
e cubra com as restantes natas, 
Enfeite a gosto com morangos e 
geleia.

INGREDIENTES

4 ovos, 250 g de açúcar
1 laranja (raspa e sumo)
130 g de farinha com fermento 
4 dl de natas
1 colher de sopa de açúcar em pó
300 g de morangos congelados
2 colheres de sopa  
de geleia de morangos
manteiga q.b.

Bolo  
Económico

SOBREMESA
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NATAS ÁCIDAS
ouSe Ser original com eStaS nataS 
ligeiramente ácidaS, que combinam bem 
com receitaS doceS ou SalgadaS. 

MORANGOS CONGELADOS
é primavera o ano inteiro na Sua meSa 
com eSteS frutoS cuidadoSamente 
SelecionadoS.



Para  
os amantes  

de peixe
Chega o verão com os sabores mais frescos 

da época. Delicie-se com estas receitas 

de peixe e aproveite para preparar uma 

sobremesa de fruta que fará as delícias de 

pequenos e grandes!

PA
R

A 
AC

O
M

PA
N

H
AR

...

COM O PRIMEIRO PRATO

Vinho Verde  
D.O.C  
CIDNAI

Cor amarelo citrino.  
Aroma intenso tropical, notas 
florais e toque vegetal.  
Na boca surge seco, mineral  
e ligeiramente gaseificado.  
Final suave e refrescante.
Temperatura de serviço: 8-10 °C.

COM O PRATO PRINCIPAL

Vinho Branco  
D.O.C.  Alentejo  
MONTE DA FERRA

Cor amarela de laivos 
esverdeados. Aroma citrino com 
algum ananás confitado. Na boca 
apresenta-se leve com acidez 
vibrante. Termina longo e fresco. 
Temperatura de serviço: 8-10 ºC.

COMO DIGESTIVO

Vodka   
ZARANOFF

Como digestivo, um Vodka Peach: 
descasque 2 pêssegos e corte-os 
em pedaços. Coloque-os num 
liquidificador, triture e junte  
5 cl de  sumo de limão e 5 cl de 
vodka. Verta a bebida nos copos,  
junte-lhe gelo picado e sirva.

O meu menu 

exclusivo  

por menos de  

4,00 €  
por pessoa*
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1 Coza a massa em bastante 
água temperada de sal. 
Escorra novamente, regue 
com um fio de azeite e 
misture bem.

2 Junte as cebolas e 
os pimentos picados, as 
azeitonas e as alcaparras, 
os arenques com o molho 
de mostarda e misture bem 
todos os ingredientes.

3 Por fim decore com 
os pinhões torrados.

INGREDIENTES

1 embalagem de fusilli coloridos
1 pimento verde
1 pimento amarelo
1 pimento vermelho
200 g de azeitonas recheadas
2 cebolas vermelhas
2 colheres de sopa  
de alcaparras
1 embalagem de arenques  
em molho de mostarda
3 colheres de sopa  
de pinhões torrados
sal q.b.

PRIMEIRO PRATO

Salada Fresca  
de Verão
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FUSILLI COLORIDOS
dê cor aoS SeuS pratoS com a noSSa 
maSSa tricolor.

AZEITONAS RECHEADAS
recheadaS com pimento.  para 
deSfrutar em qualquer ocaSião.

FILETES DE ARENQUE
cuidadoSamente SelecionadoS,  
marinadoS num molho de moStarda.



 

1 Descongele os filetes de 
tamboril e tempere com sal, 
pimenta e o sumo de limão. 
Deixe repousar durante pelo 
menos meia hora. 

2 À parte, coza as batatas em 
água temperada de sal com o 
alho e o louro. Leve ao lume 
uma frigideira grande com 
2-3 colheres de manteiga 
de ervas e quando começar 
a alourar frite os filetes, 
escorridos da marinada, 
até ficarem dourados. Junte 
a aguardente e flambe os 
filetes. Quando as chamas 
apagarem junte as natas. 
Abane a frigideira para ligar 
as natas e deixe engrossar. 

3 Sirva acompanhado com 
as batatas passadas por um 
pouco de manteiga de ervas e 
as beterrabas.

INGREDIENTES

1 embalagem de filetes  
de tamboril
1 embalagem de natas
500 g de batatas novas
1 dente de alho com pele
2 folhas de louro
1 cálice de aguardente
beterrabas pequenas em 
conserva
manteiga de ervas
sal e pimenta, sumo de 1 limão

Filetes de Tamboril com 
Manteiga de Ervas e Natas

PRATO PRINCIPAL
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FILETES DE TAMBORIL
Sabor autêntico e fáceiS de preparar. 

BETERRABAS EM CONSERVA
delicioSaS, em SaladaS ou como 
acompanhamento.



 

1 Regue as maçãs com o 
sumo do limão e coloque-
as no fundo de uma forma 
retangular refratária, junte as 
uvas, os morangos e 1 colher 
de sopa de açúcar. 

2 Prepare agora o crumble 
misturando com as pontas 
dos dedos o açúcar com a 
margarina (bem gelada) até 
ficar numa areia grossa, 
junte a farinha e misture-a 
levemente com a manteiga e 
o açúcar, tempere com uma 
pitada de sal e um pouco de 
canela em pó sem amassar 
para continuar em areia.  

3 Polvilhe os frutos com um 
pouco de farinha e disponha o 
crumble em pedaços a cobrir. 
Leve ao forno, previamente 
aquecido, a 180-200 ºC até a 
superfície ficar dourada.

INGREDIENTES

2 maçãs sem casca e cortadas 
em meias luas
20 bagos de uvas sem grainhas 
4 morangos em fatias
1 colher de sopa de açúcar
sumo de 1 limão
Para o crumble:  
20 colheres de sopa de açúcar
150 g de margarina
20 colheres de sopa  
de farinha com fermento
1 pitada de sal, canela em pó

Crumble  
de Frutos Vários

SOBREMESA
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MARGARINA
indiSpenSável na Sua cozinha 
para preparar oS SeuS  
pratoS doceS ou SalgadoS.

CANELA EM PÓ
um tempero eSSencial  
na gaStronomia portugueSa.



Uma cozinha 
 multicolor 
para o verão

Todos gostamos de experimentar 

na cozinha novas receitas e novos 

sabores. Para que possa dar asas à sua 

imaginação, apresento-lhe três receitas 

fresquinhas! 
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COMO APERITIVO

Rum Branco  
OLD HOPKING

Como aperitivo, um Mojito: 
num copo longo colocar 7 folhas 
de hortelã, açúcar e 1 cl de sumo 
de limão natural. Com um pilão, 
esmagar os ingredientes. Juntar 
4 cl de rum, gelo moído, água 
gaseificada e mexer. Decorar com 
um raminho de hortelã.

COM O PRIMEIRO PRATO  
E O PRATO PRINCIPAL

Vinho Tinto  
Regional Lisboa  
VALE PERDIDO 

Cor granada intenso. Aroma de 
frutos negros com ligeiro chocolate 
preto. Na boca apresenta elegância 
mas com estrutura. Boa acidez tudo 
num conjunto gastronómico. Final 
médio e mentolado.
Temperatura de serviço: 16 - 18 ºC.

COM A SOBREMESA

Vinho do Porto  
Tawny 
MONTEIRO

Cor acastanhada com laivos 
avermelhados. Aroma de ameixa 
muito madura e frutos secos.  
Na boca mostra-se leve, distinto 
com toque de caramelo.  
Final sedoso e equilibrado.
Temperatura de serviço: 10-14 ºC.

O meu menu 

exclusivo  

por menos de  

3,00 €  
por pessoa*
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1 Disponha em cada prato 
um queijo fresco cortado às 
rodelas e 2 fatias de presunto. 

2 Antes de servir, lave os 
figos, corte-os ao meio e 
disponha 2 metades em  
cada prato.

3 Enfeite com folhas de 
hortelã. 

INGREDIENTES

8 figos frescos
4 queijos frescos
8 fatias de presunto
4 ramos de hortelã

Figos com Queijo Fresco,
Presunto e Hortelã

PRIMEIRO PRATO
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PRESUNTO
curado durante várioS meSeS, eSte 
preSunto em fatiaS finíSSimaS é feito 
com carne de porco cuidadoSamente 
Selecionada 

QUEIJOS FRESCOS
ideaiS para entradaS, SobremeSaS 
e todoS oS SeuS pequenoS apetiteS. 
diSponível em meio-gordo ou magro.



 

1 Frite as fatias de carne 
numa frigideira bem quente 
de um lado e do outro em 
manteiga de ervas. 

2 Sirva a carne acompanhada 
das batatas, alouradas 
no forno, num tabuleiro, 
à temperatura de 180 ºC, 
até estarem douradas e 
estaladiças. 

3 Enfeite e acompanhe com 
as beterrabas e os legumes a 
gosto, cozidos ao vapor.

INGREDIENTES

1 embalagem de fatias  
de carne da Baviera
manteiga de ervas
1 emb. de especialidades 
de batata congeladas
legumes diversos 
beterrabas pequenas 
em conserva

Carne da Baviera com  
Batatas Rösti e Beterrabas

PRATO PRINCIPAL

30

FRUTA E LEGUMES
freScura garantida e oS melhoreS 
preçoS todoS oS diaS no Seu  
Supermercado              .

ESPECIALIDADES DE BATATA
fáceiS de preparar, no forno ou na 
fritadeira, eStaS eSpecialidadeS de 
batata complementam oS SeuS pratoS. 

FATIAS DE CARNE DA BAVIERA
um cláSSico da cozinha da baviera!



 

1 Bata os ovos. Retire um 
pouco do leite e junte o restante 
aos ovos, em fio, sem parar 
de mexer.  À parte, misture 
as farinhas com o açúcar 
e dissolva-as no leite que 
reservou, junte ao preparado 
anterior, leve a lume brando e 
mexa até cozer. Retire do lume.

2  Aqueça o forno a 200 ºC. 
Unte um recipiente refratário 
com manteiga sem sal e 
polvilhe-o com o açúcar. Encha 
o recipiente com o creme e leve 
ao forno a dourar. 

3 Sirva morno ou frio e enfeite 
no final com 2 colheres de sopa 
de airelas vermelhas desfeitas 
ao lume num pouco de vinho 
do Porto.
 

INGREDIENTES

6 ovos
5 dl de leite
1 colher de sopa  
de farinha de trigo
1 colher de sopa  
de farinha de arroz
150 g de açúcar
2 colheres de sopa  
de airelas vermelhas
vinho do Porto
manteiga sem sal 
açúcar q.b.

Manjar de Ovos
SOBREMESA
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VINHO DO PORTO
um grande vinho, 
reSpeitando a tradição 
Secular, ao melhor preço.

MANTEIGA SEM SAL
para cozinhar ou para 
barrar no pão, deScubra 
o Sabor Suave deSta 
manteiga. 



Combine os 
seus pratos 
com fruta

Nesta época do ano, toda a frescura é 

bem-vinda. Em tempo de calor, trago-lhe 

um menu fresco e equilibrado para que se 

delicie durante as férias de verão!
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COM O PRIMEIRO PRATO

Vinho Branco Spätlese
"Colheita Tardia"    
REMBERT FREIHERR

Cor amarela palha.  
Aroma de goiaba e frutas em calda. 
Na boca apresenta leve doçura,  
sem ser enjoativo, ligeiro mineral. 
Final longo a lembrar fruta tropical. 
Um vinho sedutor.
Temperatura de serviço: 8-10 ºC.

COM O PRATO PRINCIPAL

Vinho Verde Alvarinho 
Branco 
PRIMAZ

Cor amarela citrina. No nariz 
apresenta notas tropicais, ananás 
e papaia notas de flores frescas. 
Boa secura e volume, num  
conjunto muito equilibrado.  
Final persistente e fresco. 
Temperatura de serviço: 8-10 °C

COM A SOBREMESA

Vinho do Porto  
Tawny 10 anos  
MONTEIRO

Cor âmbar.  
Aroma de frutos secos, alguns 
tostados e ligeiro floral. Corpo 
elegante mas com textura e 
alguma complexidade. Final 
harmonioso a lembrar mel.
Temperatura de serviço: 10-14 ºC

O meu menu 

exclusivo  

por menos de  

5,00 €  
por pessoa*
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1 Descasque os kiwis e corte 
às fatias. Retire a casca do 
abacaxi, corte-o primeiro em 
rodelas e depois em pequenos 
leques. Lave os tomates cereja 
e corte-os em metades ou em 
quartos. Lave e corte a endívia 
e alface, tempere-as levemente 
com azeite, mostarda, sal, 
pimenta e vinagre. 

2 Junte a cebola cortada 
em meias luas finíssimas e 
componha a salada tendo 
como base a endívia e a alface 
temperadas, colocando os 
restantes ingredientes por cima.

INGREDIENTES

½ abacaxi
2 kiwis
1 endívia
5 folhas de alface frisada
½ cebola vermelha
10 tomates cereja
azeite virgem extra 
e vinagre
1 colher de chá de mostarda
sal e pimenta

Salada  
Agridoce

PRIMEIRO PRATO
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AZEITE VIRGEM EXTRA
um azeite de alta qualidade obtido 
diretamente por proceSSo mecânico.  

MOSTARDA
uma moStarda picante ou Suave que 
dá originalidade e textura aoS SeuS 
molhoS.



 

1 Polvilhe os filetes de 
salmão com sal e pimenta, 
pincele-os com azeite e 
reserve. Deite os frutos 
vermelhos descongelados 
numa tigela, regue-os com o 
vinagre e deixe ensopar. 
 
2 Noutra tigela deite o alho 
picado, a mostarda e o sal. 
Misture muito bem. Junte 
este preparado aos frutos e vá 
acrescentando o azeite em fio, 
bata muito bem até ficar num 
molho cremoso e liso, tem-
pere com pimenta, retifique 
de sal e junte o funcho. Leve 
os filetes a grelhar cerca de 5 
minutos, virando-os a metade 
do tempo para ficarem dou-
rados dos dois lados. Decore 
com o funcho e os frutos. 
Acompanhe com batatinhas 
novas salteadas em manteiga 
de ervas.

INGREDIENTES

4 filetes de salmão congelados
azeite virgem extra
sal e pimenta
600 g de frutos vermelhos 
congelados
5 colheres de vinagre branco
½ dente de alho picado
1 colher de mostarda
15 g de funcho
batatinhas novas 
manteiga de ervas
 

Filetes de Salmão e Molho 
de Frutos Vermelhos

PRATO PRINCIPAL
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SAL GROSSO
extraído e purificado Segundo a 
tradição portugueSa.

FILETES DE SALMÃO CONGELADOS
doiS fileteS de Salmão, Sem pele e 
Sem eSpinha. 



 

1 Derreta a manteiga no 
microondas à potência média, 
durante 30 segundos. Junte 
as bolachas trituradas e 
misture. Forre uma forma 
redonda com papel vegetal 
e cubra o fundo com a 
massa de bolacha de modo 
a que fique bem lisa. Leve ao 
frigorífico. 

2 Esmague os queijos e o 
requeijão e passe-os por 
uma peneira fina, bata-os 
em creme, junte o açúcar, 
a raspa de limão e a 
baunilha. Bata as natas bem 
firmes. Derreta a gelatina, 
previamente amolecida em 
água fria e junte à mistura 
dos queijos. Bata com a 
batedeira, introduza as natas, 
o Bourbon, misturando, e 
junte os morangos. Deite este 
preparado na forma sobre 
o fundo de bolacha. Barre 
com doce de morango ou de 
framboesa. 

INGREDIENTES

300 g de bolachas Maria
100 g de manteiga
180 g de sobremesa de requeijão
180 g de queijo fresco de vaca 
120 g de requeijão
2,5 dl de natas frescas
200 g de morangos frescos
5 colheres de açúcar em pó
2 folhas de gelatina
2 colheres de sopa de Bourbon
raspa de 1 limão, baunilha em pó
doce de morango ou framboesa

Cheesecake  
de Morangos

SOBREMESA
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BOLACHAS MARIA
SaboroSaS e a bom preço, eStaS 
bolachaS levam-noS de volta aoS 
SaboreS da noSSa infância...

DOCE DE MORANGO/FRAMBOESA
com 50% de fruta.
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