Açorda de Galinha
Ingredientes:
· 0,5 galinha
· 0,5 l de grão
· 4 colheres de azeite
· 300 g de pão
· Hortelã
· Salsa
· Sal (grosso)
· 0,5 cebola
· 1 gema de ovo
Confecção:
Corte a galinha aos bocados e coza com a cebola, a salsa e o grão previamente demolhado. Após a cozedura, rectifique o sal e adicione a hortelã. Apague o lume e junte de imediato a gema de ovo batida e mexa muito bem. Coloque numa terrina onde está o pão cortado às fatias. Sirva e ornamente com um ramo de hortelã.
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Parte superior do formulário

Parte inferior do formulário

Almôndegas
 

Ingredientes: 
· 0,5 kg Carne Picada
· 1 Cebola normal
· 3 Alhos
· Azeite
· 2 latas de Tomate Pelado
· Salsa e Coentros
· Sal, Pimenta e Noz-moscada q.b.
· 1 Ovo
· Miolo de Pão (pouco)
· Leite
· queijo Parmesão
Confecção:
Deita-se a carne picada numa tigela larga, junta-se o ovo e um pouco de pão embebido em leite (e muito bem escorrido), incorporando-se em seguida. Tempera-se de sal, pimenta, salsa picada, coentros picados, noz-moscada e parmesão ralado (para controlar a textura da massa de carne). Deita-se azeite num tacho, juntando-se a cebola cortada em tirinhas e os alhos picados, deixando refogar até a cebola "amolecer". A meio da cozedura deste molho, fazem-se umas bolas com a massa da carne preparada e vão-se pondo no molho que está a ferver. Deixam-se ao lume até estarem cozidas e o molho bem apurado.
Arroz à Valenciana
 

Ingredientes: 
· 300 g de carne de porco

· sal

· 1 cabeça de alho

· pimentão

· 1/2 frango

· gengibre em pó

· azeite

· 1 cebola

· 1/2 copo de vinho branco

· 400 g de camarões

· piripiri

· 400 g de ervilhas

· 400 g de lulas

· 400 g de amêijoas

· 1 colher de chá de açafrão em pó

· 2 chávenas bem cheias de arroz

· salsichas

· manteiga


Confecção:
Tempere a carne de porco com sal, alho e pimentão e o frango aos pedaços com gengibre em pó. Num tacho largo com azeite refogue a cebola picada, junte depois o frango, a carne e o vinho branco. Coza os camarões em água com sal e piripiri e descasque-os (deixando alguns inteiros para enfeitar a travessa). Coe a água da cozedura e deite 5 chávenas ao preparado. Junte também as ervilhas, as lulas, as amêijoas e o açafrão. Quando levantar fervura adicione o arroz e deixe cozer durante 10 minutos. Junte agora os camarões descascados e as salsichas às rodelas previamente fritas em manteiga. Ao servir enfeite com os camarões inteiros.

Arroz de Pato II
Ingredientes:
· 1 pato
· 500 g arroz carolino
· 3 cebolas
· 250 g manteiga
· 30 g passas sem grainha
· 30 g amêndoas sem pele
· 5 cravinhos
· 5 paus canela
· 1 l de água
· sal e pimenta
Confecção:
Coze-se o pato em 1 litro de água, com sal e 1 cebola inteira com 2 cravinhos espetados. Lava-se e seca-se muito bem o arroz carolino e deita-se numa caçarola com a manteiga, pimenta , sal e deixa-se cozer deitando lentamente o caldo de cozer o pato, abanando-se a caçarola para o arroz ficar solto. Quando acabar o caldo junta-se ao arroz 5 paus de canela e 5 cravinhos e deixa-se assim até o arroz estar bem cozido. À parte frige-se, numa colher de sopa de manteiga, 2 cebolas às rodelas, as passas sem grainhas e as amêndoas sem pele cortadas em tiras. Deita-se o arroz numa travessa guarnecendo com o pato cortado aos bocados, as cebolas fritas, as amêndoas e as passas. Um pouco antes de servir, põe-se a travessa no forno para o pilau ser servido bem quente.
Arroz de pato com frutos secos
Ingredientes (4 pessoas): 
· 1 pato com cerca de 1,5 kg
· 1 cenoura
· 1 cebola
· 1 folha de louro
· 100 g pinhões
· 50 g de passas
· 1 chouriço de carne e bacon
· sal e pimenta q.b.
Confecção:
Coza o pato, o chouriço e o bacon com a cenoura, a cebola, a folha de louro e sal, durante cerca de 1 hora. Depois de cozido escorra, e desfie o dito. Coza o arroz na água da cozedura da ave na proporção de 3 chávenas de água para 1,5 de arroz carolino, e adicione os frutos sensivelmente 3 minutos antes do arroz estar cozido. Num pirex coloque 1 base de arroz e de seguida o pato desfiado com o bacon, completando e com outra camada de arroz. Por último cubra com um ovo batido e decore com rodelas de chouriço de carne. Leve ao forno até tostar a gosto (aproximadamente 20 minutos).

Nota: Acompanhe com uma salada mista e sirva com um bom vinho tinto.
Assado de Festa
 

Ingredientes: 
· 1 kg de carne para assar

· 1 raminho de rosmaninho

· 400 g de cogumelos

· 10 fatias de queijo

· 100 g de presunto cortado fino e com pouca gordura

· 1 colher de sopa de farinha

· 2 decilitros de natas

· manteiga

· óleo

· sal e pimenta

· vinho branco seco

· caldo de carne

· salsa


Confecção:
Amarre a peça de carne, metendo entre o fio e a carne um raminho de rosmaninho, e aloure-a em lume forte, num tacho, com o óleo e a manteiga ou margarina, e temperada com sal e pimenta. Volte a carne várias vezes para alourar por igual, refresque-a com o vinho branco seco, deixe evaporar e depois tape deixando cozer em lume muito brando, durante cerca de uma hora e meia, acrescentando, de vez em quando, um pouco de caldo. Lave e pele os cogumelos e corte-o em fatias, e junte-os à carne, deixando ferver durante cerca de meia hora. No junte a salsa picada finamente, retirar do lume, deite os cogumelos num pirex oval e deixe arrefecer o assado. Corte a peça de carne em fatias grossas mas sem ir até abaixo, por forma a que a peça de assado fique "em livro" e coloque no pirex sobre os cogumelos. Entre as fatias, colocar uma fatia fininha de queijo e meia fatia de presunto. Ao molho que ficou no tacho, junte uma noz de manteiga e a farinha (é melhor empastar primeiro a manteiga e a farinha), e depois deite as natas, lentamente, mexendo sempre. Logo a seguir deite 1 decilitro de caldo quente, deixar engrossar em lume brando e deite sobre o assado e os cogumelos. Leve ao forno pré-aquecido durante cerca de 10 minutos.

Bife com molho madeira
Ingredientes: 
· Alho q.b. 
· 2 Colheres de sopa de cebola
· 5 Colheres de sopa de cogumelos
· 1 Colher de chá de farinha de trigo
· 0,5 Pimento amarelo
· 0,5 Pimento verde
· Sal q.b. 
· 2 Colheres de sopa de sumo de limão
· 1 Tomate
· 0,5 Kg de bifes de vaca
Confecção:
Tempere a carne com a cebola picada, o alho, o sal e o sumo do limão. Grelhe os bifes numa frigideira anti-aderente, salpicando com água sempre que necessário para que não peguem, e vire-os até que fiquem dourados e o caldo da cozedura escuro e grosso. Retire-os e coloque os pimentos picados e o tomate na frigideira e cozinhe até que o tomate se desmanche e engrosse. Junte os cogumelos e a farinha; misture bem e cozinhe por alguns segundos até engrossar.

Bifes com Cogumelos e Porto
Ingredientes:
· 4 Bifes do lombo (tournedos)
· Pimenta preta
· 400 G de cogumelos
· 4 Colheres de sopa de manteiga
· 1 Colher de sopa de cebola finamente picada
· 1,5 Dl de natas
· 1 Colher de sopa de mostarda (tipo Dijon)
· Sal
· 1 Dl de vinho do Porto
· 1 Dl de caldo de carne
Confecção:
Tempere os bifes dos dois lados com pimenta preta. Prepare os cogumelos e corte-os em quartos ou fatias. Leve os cogumelos a estufar com uma colher de manteiga e a cebola picada. Quando os cogumelos estiverem prontos regue-os com as natas nas quais dissolveu a mostarda. Deixe cozer um pouco sobre lume brando. Tempere com sal e pimenta. Aqueça duas colheres de manteiga numa frigideira e sobre lume vivo aloure os bifes dos dois lados. Tempere com sal. Reduza a temperatura e deixe cozer um pouco (a seu gosto). Retire os bifes da frigideira e coloque-os num prato sobre água a ferver (para não arrefecerem). Na frigideira em que alourou os bifes deite o vinho do Porto e o caldo de carne. Esfregue o fundo da frigideira com uma colher de pau para desfazer os resíduos. Deixe reduzir. Fora do lume junte uma colher de manteiga e mexa. Coloque os bifes na travessa, contorne-os com os cogumelos e regue tudo com o molho.
Sugestão: Acompanhe com florões de massa folhada ou triângulos de pão torrado e agriões.
es e deixe no lume até ferver. Sirva em seguida.
Bifes Delícia
Ingredientes:
· 1 kg de bifes de vaca 
· 2 cebolas 
· 4 colheres de sopa de margarina 
· 200 g de cogumelos 
· Sal e pimenta q.b. 
· 1 colher de sopa de farinha 
· 1 dl de polpa de tomate 
· 2 dl de caldo de carne 
· 4 colheres de sopa de natas 
Confecção:
Corte os bifes em tirinhas. Pique as cebolas e aloure-as na margarina. Junte a carne e deixe alourar. Lave e corte em fatias os cogumelos, juntando-os de seguida à carne. Tempere com sal e pimenta. Polvilhe com a farinha e mexa. Regue com a polpa de tomate e o caldo de carne. Tape e deixe cozer em lume fraco durante cerca de 30 minutos, até os bifes estarem bem tenros. Finalmente, adicione as natas, rectifique os temperos e retire assim que levantar fervura. Acompanhe com puré de batata. 
Bifes enrolados
Ingredientes:

· 4 bifes de novilho

· 4 fatias de fiambre

· 4 fatias de queijo flamengo

· 1 cenoura pequena

· 12 azeitonas

· 1 cebola

· 50 g de margarina

· 0,5 dl de vinho branco

Confecção:

Bata muito bem 4 bifes de novilho cruzado de limousine, para que fiquem bem espalmados. Sobre cada bife coloque 1 fatia de fiambre e uma fatia de queijo flamengo. Rale uma cenoura pequena e distribua-a em montinhos sobre o queijo. Junte 3 azeitonas verdes recheadas com pimentos marrones e dobre as pontas do fiambre sobre o restante recheio. Enrole os bifes , aperte bem e ate com um fio. Ponha os rolinhos sobre um tabuleiro, adicione uma cebola picada, 50 gr de margarina em pedaços e 0,5 dl de vinho branco. Leve ao forno cerca de 40 minutos ou até a carne estar tenra, virando cada rolinho várias vezes para que aloure de todos os lados. Corte e retire o fio e sirva os bifes com batatas fritas em palitos.

Bifes Estufados à Beirã
 

Ingredientes: 
· 1/2 kg de bifes do pojadouro
· 200 g de toucinho
· 3 dentes de alho
· 1 cebola grande
· 1 ramo de salsa
· 1 decilitro de vinho tinto e água (partes iguais)
· sal
Confecção:
Tempere os bifes com o alho e sal. Corte o toucinho às tiras e leve ao lume num tacho para derreter. Na gordura do toucinho passe os bifes, juntando depois a cebola picada, o vinho com água e a salsa. Tape o tacho e deixe cozer no molho. Sirva com batatas fritas.
 
Borrego Recheado
Ingredientes: 
· 1 perna de borrego com cerca de 1,750 kg 
· 100 g de peito de frango 
· 80 g de bacon 
· 50 g de vitela 
· 1 couve lombarda 
· 4 ovos 
· Pimenta em grão e sal q.b. 
· Vinho branco 
· Margarina 
· 0,5 dl de natas 
· Batata palha
Confecção:
Pique o frango, o bacon e a vitela. Misture com um ovo. Tempere com sal e pimenta acabada de moer. Limpe e desosse a perna de borrego e, com uma faca afiada, abra-a ao meio sem separar as duas partes. Espalhe a carne picada por toda a superfície. Enrole e ate. Tempere com pimenta moída e regue com vinho branco, deixando a marinar durante cerca de 2 horas. Limpe a couve, separe as folhas, lave-as e ferva por uns instantes em água temperada com sal. Escorra. Retire a carne depois de marinada e pincele-a uniformemente com margarina. Leve ao forno até ficar macia. Nessa altura, envolva-a nas folhas da couve. Bata os 3 ovos com um pouco de sal e natas. Derreta 2 colheres sopa de margarina numa frigideira grande e faça uma omolete fina e muito larga. Cubra a carne com essa omolete e leve de novo ao forno, até dourar. Sirva com batata palha. 
Cabrito assado no forno
 

Ingredientes: 
· 1 cabrito médio

· 125 g de margarina

· 100 g de toucinho

· 4 cebolas

· 4 dentes de alho

· 2 folhas de louro

· 1 ramo de salsa

· 2,5 decilitros de vinho branco

· 1 colher de chá de colorau

· 500 g de batatas

· sal e pimenta

Confecção:
Arranje o cabrito e barre-o com a seguinte mistura: pique 2 cebolas, os alhos e o toucinho, e junte-lhes 50g de margarina, o colorau, 1 decilitro de vinho branco e tempere com sal grosso e pimenta. Forre uma assadeira com as restantes cebolas cortadas em rodelas, e sobre ela coloque o cabrito, assim como um ramo da salsa e o louro, e deixe ficar assim durante 24h em local fresco.
No dia seguinte regue o cabrito com o restante vinho, disponha à volta as batatas cortadas em quartos e tempere com sal e pimenta. Espalhe o resto da margarina cortada aos bocados sobre o cabrito e as batatas e leve a assar ao forno, regando de vez em quando com o molho que se vai formando.

Caril de Frango ou de Galinha 
 

Ingredientes: 
· 1 frango grande ou 1 galinha pequena
· 3 colheres de sopa de manteiga ou margarina
· 1 cebola
· 100 g de presunto
· 1 maçã reineta
· 2 dentes de alho
· 2 colheres de sopa de caril
· 250 g de tomate
· 4 decilitros de leite de coco
· 1 decilitro natas
· 1 limão
· louro, tomilho, cardamomo, canela, macis (a parte exterior da noz-moscada), açafrão
· sal e pimenta
Confecção:
Pique a cebola e aloure-a na margarina. Junte o frango, ou a galinha, cortado em pedaços, assim como o presunto, também cortado e a maçã ralada. Polvilhe com um pouco de tomilho, uma pitada de cardamomo, canela, macis, os dentes de alho esmagados, louro, açafrão e o caril. Misture tudo e junte o tomate pelado e esmagado. Regue com o leite de coco e deixe cozer durante 40 minutos. Tempere com sal e pimenta. No momento de servir adicione um pouco de sumo de limão e as natas. 
Carne de porco à Alentejana
 

Ingredientes: 
· 800 g de carne de porco

· 4 colheres de sopa de massa de pimentão

· 6 dentes de alho

· louro

· sal e pimenta

· vinho branco

· margarina e banha em partes iguais

· 500 g de amêijoas

· 6 batatas médias

· coentros

Confecção:
De véspera tempere a carne de porco, aos cubos, com a massa de pimentão, o alho picado, o louro, o sal, a pimenta e uns borrifos de vinho branco. No dia seguinte, aloure a carne numa mistura em partes iguais de banha e margarina, e quando a carne estiver tenra junte as amêijoas. Deixe tapado até as amêijoas abrirem. À parte frite as batatas também cortadas em cubos. Junte à carne, e sirva polvilhado com coentros.

Carne de Porco com Amêijoas
Ingredientes (4 pessoas):
· 500 g de lombo de porco
· 1 kg de amêijoas
· 4 ou 5 dentes de alho
· 2 colheres de sopa de banha
· 1 colher de sopa de azeite
· 1 ramo de salsa
· 1 colher de sopa (rasa) de farinha
· 1 limão
· sal
Confecção:
Corta-se a carne em bocadinhos pequenos e depois frita-se na mistura de banha e de azeite bem quente. Tempera-se ligeiramente com sal. À medida que se vão fritando vão-se retirando os bocadinhos de carne. À última carne que fica na frigideira junta-se os alhos com a pele rosa (a que apenas se retirou a pele exterior) e ligeiramente esmagados e salsa partida à mão. Dá-se-lhe umas voltas e polvilha-se com a farinha que se deixa fritar um pouco. Introduzem-se então as amêijoas muito bem lavadas e deixam-se abrir com o lume forte para o líquido evaporar, ao mesmo tempo que o marisco abre. Deita-se a carne novamente na frigideira e depois de cozer uns minutos rectifica-se o sal e tempera-se com pimenta. Serve-se imediatamente regada com bastante sumo de limão.
Acompanha-se com batatas fritas.
Coelho à Caçadora
 

Ingredientes: 
· 1 coelho

· vinho tinto

· 2 cebolas

· 1 alho

· sal e pimenta

· cravinho

· 1 folha de louro

· farinha

· 2 colheres de sopa de margarina

· 4 colheres de sopa de azeite

· 2 tomates

Confecção:
Ponha o coelho (cortado em bocados) a marinar no vinho tinto com as cebolas e o alho cortados às rodelas, sal, pimenta, cravinho e o louro. Tire os pedaços de coelho da marinada (e separe o liquido, sem desperdiçar nada), passe-os por farinha e aloure-os na margarina e azeite. Junte ao coelho as cebolas, os alhos, o louro, .... (ou seja, a parte "sólida" da marinada) e os tomates pelados, cortados aos bocados. Deixe ferver um pouco, junte o líquido da marinada e rectifique os temperos. Tape e deixe cozer suavemente até o coelho estar macio.

Costeletas de Borrego à lá Michael
 

Ingredientes: 
· Costeletas de Borrego
· Farinha
· Ovo
· Pão Ralado
· Salsa
· Sal
· Azeite
Confecção:
Batem-se as costeletas finamente (com a ajuda de um pouco de “glad”, para não “mastigar” a carne). Panam-se depois passando por farinha, ovo batido e pão ralado temperado de sal e salsa picada. Vão a fritar em azeite quente. Acompanham-se com uma salada de agrião e tomate temperada de sal, pimenta, azeite e vinagre.
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Costeletas de Porco com Frutos Secos
Ingredientes: 
· 8 costeletas de porco 
· 1/2 chávena de chá de ameixas pretas 
· 1/2 chávena de chá de sultanas 
· 1/2 chávena de chá de sumo de laranja natural 
· 2 colher de sopa de margarina 
· Azeite q.b. 
· Caldo de carne q.b. 
· Sal e pimenta preta moída na altura q.b. 
Confecção:
Deixe os frutos secos de molho no sumo de laranja durante 30 minutos. Bata as costeletas entre duas folhas de película aderente, de modo a ficarem com uma espessura uniforme. Frite de ambos os lados em azeite, numa frigideira anti-aderente. Retire e mantenha quente. Escorra a gordura em excesso da frigideira e junte as ameixas e as sultanas. Frite durante uns 2 minutos e regue com o sumo onde maceraram. Deixe ferver para reduzir a metade e junte um pouco de caldo de carne e a margarina. Junte as costeletas e mantenha no lume até que o molho espesse e reduza. Tempere com sal e pimenta. 
Coxinhas de galinha 
 

Ingredientes: 
· 20 coxinhas pequenas
· 1 cebola média picada
· 2 dentes de alho amassados
· 1/2 chávenas de salsa
· 1 chávena de molho de tomate
· 2 cubos de caldo de galinha
· sal
· orégãos
· louro
· 200 g de queijo de minas ralado
· 1 copo de leite
· farinha de trigo
· claras batidas
· pão ralado
Confecção:
Bata no liquidificador o queijo e o leite e reserve. Ferva os restantes ingredientes durante 15 minutos em lume brando. Tire as coxinhas, e ao caldo do cozimento acrescente o queijo e leite batidos. Depois de levantar fervura, acrescentar farinha de trigo, o suficiente para desprender da panela. Deixe arrefecer, e cubra as coxinhas. Passe em pão ralado, claras batidas e pão ralado novamente, e frite em bastante óleo não muito quente.
Cozido à Portuguesa
Ingredientes (8/10 pessoas): 
· 1 Kg de carne de vaca do peito
· 1/2 galinha do campo
· 1 kg de joelho de porco
· 500 g de entrecosto
· 1 chouriço de carne
· 2 farinheiras
· 300 g de presunto em naco
· 300 g de toucinho entremeado
· 1 cebola grande
· 3 cravinhos
· 10 batatas novas
· 1 couve tronchuda
· 1 repolho
· 5 nabos médios
· 5 cenouras médias
· 6 dentes de alho laminados
· louro, sal grosso, pimenta em grao, hortela, vinho tinto forte, q.b.
Confecção:
Marine as carnes frescas no vinho tinto com metade do alho, sal, louro e pimenta, durante 24 horas. Antes de as cozer em água e sal, lave-as para lhes retirar a cor do vinho tinto (ponha as carnes a cozer, de acordo com a sua textura). Arranje a couve e o repolho em folha, corte as cenouras ao meio, os nabos e as cebolas em gomos e os alhos laminados. Coza os legumes em água e sal, respeitando tambem as diferentes texturas, e quando estiverem cozidos, desligue o lume e perfume a água com hortela em folha. Coza os enchidos somente em água, respeitando igualmente as texturas.

Dicas: 
Reserve metade da água da cozedura dos enchidos e dos legumes, para cozer o arroz que acompanha o cozido.Deve-se adicionar arroz, feijao vermelho e prfuma-lo com cominhos.

Empratamento e Decoração:
Fatie as carnes e disponha-as harmoniosamente juntamente com os legumes numa travessa. Decore com hortela e cominhos em pó se desejar.


Cozido de Grão
Ingredientes (6 pessoas):
· 7,5 dl de grão
· 250 g de toucinho
· 500 g de carne de carneiro ou de vaca
· 1 chouriço de carne (linguiça)
· 500 g de feijão verde
· 1 talhado grande de frade (abóbora moganga) ou de abóbora de casca de pau
· 600 g de batata redonda (batata comum)
· sal
· arroz
· hortelã
Confecção:
Tem-se o grão bem demolhado de véspera e esfrega-se com sal numa cortiça para lhe retirar a pele. Introduzem-se os grãos assim arranjados em água fria, juntamente com o toucinho, a carne e o chouriço. Deixa-se cozer. Estando tudo cozido, introduz-se na panela o feijão verde inteiro e atado aos molhos, o frade aos cubos e a batata descascada. Quando o cozido estiver pronto, retira-se o caldo para a sopa e para o arroz solto, que deverá acompanhar o cozido. A sopa obtém-se juntando ao caldo massinha miúda e uns raminhos de hortelã postos já no prato. A carne de carneiro deve ser temperada com sal, de véspera. A abóbora de casca de pau é uma variedade local. Não se descasca, indo para a mesa cortada em bocados com 10 a 12 centímetros. Há quem demolhe o grão com uma barbatana de bacalhau salgado. Nesse caso já não se esfrega com sal. Há também que prefira introduzir o grão em água a ferver para o cozer.
Dobradinha com Feijão Branco à Moda do Porto
 

Ingredientes: 
· 500 g de dobradinha
· 3 chávenas de chá de feijão branco cozido
· 2 paios
· 1 cebola pequena picada
· cebolinha
· 1 dente de alho socado
· sal
· pimenta-do-reino
· pimenta vermelha
· óleo
· 2 tomates
Confecção:
Limpe a dobradinha, ferva e corte em pedaços compridos. Refogue os temperos no óleo e junte a dobradinha. Acrescente um pouco de água e deixe cozinhar. Quando estiver quase mole, acrescente o paio cortado, em rodelas, e o feijão branco já cozido. Deixe no fogo até tudo ficar macio. 
Dona Galinha Foi à Praia
Ingredientes:
· 1 galinha
· 1 kg de amêijoas
· 1 cabeça de alhos
· 2 cebolas grandes
· azeite
· óleo
· 2 copos de vinho branco
· 1 colher de sobremesa de colorau
· 1 malagueta
Confecção:
Tempere, de véspera, a galinha, partida aos bocados, com sal, pimenta, limão e alhos, e deixe a marinar. No dia, frite, numa mistura de azeite e óleo, os alhos lascados e a galinha, até alourarem. Retire a galinha. No preparado da fritura, adicione as cebolas cortadas e aguarde que o refogado apure. Volte a meter a galinha na fritura, juntamente com o vinho branco, o colorau e a malagueta. Quando ferver, tape o tacho e deixe cozer em lume brando durante 20 minutos. Quando a carne estiver pronta, junte as amêijoas, por mais 5 minutos, em lume forte, de modo que estas abram no tacho tapado. polvilhe com coentros, na hora de servir. Este prato pode ser acompanhado com batata cozida, integrada no molho, ou arroz branco, servido à parte.
Ensopado de Borrego
Ingredientes: 
· 1,2 kg de borrego 
· 1 dl de azeite 
· 100 g de bacon 
· 3 dentes de alho 
· 2 cebolas pequenas 
· 1 folha de louro 
· Salsa 
· 2 tomates maduros ou polpa de tomate 
· 2,5 dl de vinho branco 
· Pão 
· 1 pauzinho de carqueja 
· Piripiri, sal e pimenta
Confecção:
Parta aos bocados e tempere o borrego de véspera com o alho, o louro, o tomate, o vinho branco, carqueja, sal, pimenta e piripiri. No próprio dia, ponha o azeite ao lume, junte o bacon e as cebolas e deixe refogar ligeiramente. De seguida, junte a carne, vá virando até mudar de cor e, de seguida, junte o molho onde esteve com os temperos. Tape e deixe ferver durante uns 3 minutos. Junte água até cobrir mal a carne e deixe ferver até estar cozido (cerca de 30 minutos). No momento de servir, corte o pão em fatias, torre e coloque no fundo de uma travessa. Por cima, espalhe o molho e a carne, polvilhado de salsa picada. Acompanhe com batatas pequenas cozidas inteiras. 
Nota: Em vez de borrego poderá usar cabrito, mas aí demorará cerca de 20 minutos em vez de 30. 
Ingredientes:
Massa:
500 g de massa de lasanha fresca 
5 litros de água fervente
Sal 
1 fio de óleo 
Recheio:
500 g de mussarela cortada em fatias não muito finas 
500 g de queijo prato cortado em fatias não muito finas 
100 g de queijo tipo parmesão ralado 
Manteiga ou margarina para untar 
Molho:
4 colheres (sopa) de manteiga ou margarina 
2 cebolas médias picadas 
2 dentes de alho amassados 
1 caixa de polpa de tomate peneirada (500 g) 
Sal 
2 sachês de tempero sazon laranja 
200 ml de água 
5 colheres (sopa) de óleo 
500 g de carne bovina moída 
Queijo tipo parmesão ralado 
 

Preparo: 
Em uma panela grande, cozinhe 4 folhas de massa da lasanha de cada vez na água fervente temperada com o sal e o óleo, por 3 a 4 minutos, ou até ficar "al dente". 
Transfira para uma tigela com água fria, colocando em seguida sobre um pano úmido. 
Canelones: 
Sobre cada folha da massa, coloque metade de uma fatia de mussarela, e sobre esta, metade de uma fatia de queijo prato, ambas cortadas no sentido do comprimento. 
Polvilhe um pouco de queijo ralado e enrole, como um rocambole. 
Disponha os canelones num refratário untado com a manteiga e reserve. 
Molho: 
Em uma panela, derreta a manteiga e refogue a cebola e o alho até que dourem ligeiramente.
Acrescente a polpa de tomate, o sal e metade do tempero. 
Junte a água e cozinhe em fogo brando, até o molho apurar um pouco. 
Separadamente, esquente o óleo e frite a carne, temperandoa com o tempero restante e com o sal. 
Acrescente o molho, misture e deixe ferver. 
Despeje o molho sobre os canelones, polvilhe com o queijo ralado e leve ao forno quente por cerca de 15 minutos, ou até que o queijo da superfície gratine.
Rende 8 porções. 
Ingredientes: 
500 g de macarrão tipo concha (conhecido também como nhoque) 
300 g de queijo catupiry 
Espinafre ou escarola, abobrinha, brócolos, acelga, alho poró, etc, cozido e picadinho. 
300 g de queijo gorgonzola 
Molho te tomate bem temperado 
Queijo parmesão ralado para polvilhar 
 

Preparo:
· Para fazer o recheio das conchas, primeiro cozinhe em água fervente, sal e um fio de óleo.
· Recheie com uma mistura do espinafre ou o que escolher , catupiry e gorgonzola.
· Arrume em um refratário untado com manteiga.
· Regue com o molho, polvilhe queijo ralado e leve ao forno para gratinar. 


Dica:
Se usar um legume clarinho como acelga, junte também salsinha verde pra dar um bonito contraste.
Panqueca de carne moída

ingredientes:
massa 
 
1 e ½ xícara (chá) de farinha de trigo 
1 xícara (chá) de leite 
2 ovos 
4 colheres (sopa) de óleo 
sal a gosto 
 
Recheio: 
 
300g de carne moída 
2 colheres (sopa) de cebola picadinha ou ralada 
½ tomate cortado em cubos 
½ lata de extrato de tomate 
1 caixinha de creme de leite 
Sal a gosto 
400g de mussarela fatiado 
Queijo ralado a gosto 
modo de preparo:

Massa:
 
Coloque no liquidificador: os ovos, o leite o e óleo, bata durante alguns minutos e vá acrescentando aos poucos a farinha de trigo.
 
Após colocar toda a farinha de trigo coloque sal a seu gosto.
 
A massa deve ficar pastosa não muito grossa.
 
- Com um papel toalha espalhe óleo por toda a frigideira.
 
Se tiver uma frigideira anteaderente melhor.
 
Pegue uma concha (essas conchas de servir feijão) ela vai servir como medida.
 
Cada concha vai equivaler a uma panqueca.
 
Despeje no meio da frigideira e vá girando, espalhando a massa de uma forma uniforme por todo o fundo da frigideira.
 
Você irá repara q as bordas da massa irão se soltando, quando toda a massa se soltar da panela esta no ponto de virar.
 
Cuidado para que a massa não fique grossa.
 
Quanto mais fina mais gostosa ela fica.
 
Recheio:
 
Doure a cebola com o óleo e depois acrescente a carne.
 
Deixa a carne da uma ?fritadinha?.
 
Você irá notar a da carne sairá água, quando isso acontecer, tampe a panela e deixa cozinhar ate que a água diminua.
 
Acrescente então o tomate picadinho e tampe novamente, deixe mais uns 3 minutos e depois mexa um pouco.
 
Lembre-se sempre que o fogo tem que estar em temperatura média.
 
Acrescente o extrato de tomate e seus temperos.
 
Fica a seu critério, podendo usar qualquer tipo de tempero.
 
Deixe então cozinha por mais ou menos uns 10 minutos mexendo de vez em quando.
 
Quando você perceber que o molho estiver engrossando desligue e deixe esfriar um pouco.
 
Importante lembrar que não pode acrescentar o creme de leite com o molho muito quente pois pode cortar o creme de leite e estragar todo o molho, por isso não esqueça de deixa esfriar um pouco.
 
Após esfriar o molho acrescente o creme de leite e misture bem.
 
Quando estiver bem homogêneo leve novamente ao fogo e deixe cozinhar em fogo baixo por mais uns 5 minutos.
 
- Você ira notar q o molho ficará meio fino, com impressão q tem muita água, mas e assim mesmo que tem que ficar.
 
Depois você vai perceber porque que tem que ficar assim.
 
Preparo:- Pegue as panquecas, coloque uma fatia de mussarela e uma porção de carne e enrole.
 
Faça esse processo com todas as panquecas.
 
- Jogue um pouco de caldo no fundo de um refratário para untar.
 
- Coloque as panquecas já prontas no refratário e despeje sobre elas o resto do molho.
 
- Polvilhe sobre as panquecas queijo ralado.
 
- Leve ao forno pra gratinar em fogo médio por mais ou menos 15 a 20 minutos ou até ferver o molho e derreter o queijo.
 
- Nessa etapa de gratinar você irá notar q a massa vai absorver o molho e vai ficar ainda mais gostosa.
 
Por isso que o molho não pode ficar muito grosso, por que se ficar a massa irá absorver todo o molho e o prato vai ficar com um aspecto de seco.
 
Dica: Essa massa também serve para panquecas doce.
 
Basta substituir o sal por açúcar e fazer o recheio de frutas, doces, chocolates, etc.
Bacalhau tropical

· ingredientes 

Para 4 a 6 pessoas

400 g de lombos de bacalhau demolhado
farinha
60 g de Vaqueiro Gourmet
2 cebolas
6 dentes de alho
300 g de miolo de camarão congelado
1 lata de tomate em pedaços
piripiri
noz moscada
raspa de gengibre
2 dl de leite de coco
sal
cebolinho ou hortelã 

· preparação 

Corte os lombos de bacalhau em pedaços e passe-os por farinha, sacudindo o excesso.

Derreta a Vaqueiro Gourmet sobre lume moderado enquanto descasca e corta as cebolas e os alhos em rodelas. Deite no tacho e deixe alourar.

Adicione o miolo de camarão bem escorrido e deixe saltear. Introduza obacalhau, deixe alourar e junte o tomate. 

Tempere com piripiri,noz moscada e raspa de gengibre.

Regue com o leite  de coco, tape e leve a cozinhar sobre lume brando durante cerca de 15 minutos. 

Rectifique o sal, caso seja necessário e salpique com cebolinho picado ou enfeite com folhas de hortelã. 

Frango com molho cremoso de coco

· ingredientes 

Para 4 a 6 pessoas

500 g de peito de frango
sal
pimenta
1 colher de sopa de farinha
1 colher de sopa de caril
50 g de Vaqueiro Refogado
2 dl de leite de coco
1 pimento vermelho pequeno
· preparação 

Corte o peito de frango em fatias e tempere com sal e pimenta. Misture a farinha com o caril, junte ao frango e mexa bem.

Derreta a Vaqueiro Refogado num tacho, junte o frango e deixe saltear, mexendo. Regue com o leite de coco, tape e deixe cozinhar sobre lume brando durante cerca de 20 minutos.

Entretanto, lave o pimento e corte-o em tiras finas ao mesmo tempo que o lima de sementes e películas brancas.

Adicione as tiras de pimento ao frango, rectifique o sal e deixe ferver mais 5 minutos.

Bacalhau gratinado

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 a 6 pessoas

400 g de lombos de bacalhau demolhado
leite 
2 cebolas
6 dentes de alho
80 g de Vaqueiro
1 alho francês
2 cenouras
sal
pimenta
200 g de cogumelos pleurotos 
800 g de puré de batata congelado 
maionese
· preparação 

Ligue o forno e regule-o para os 220 °C.

Cubra o bacalhau com leite,  leve ao lume e deixe ferver durante 10 minutos.

Entretanto, descasque e corte as cebolas e os dentes de alho em rodelas finas e leve a refogar com a Vaqueiro, sobre lume brando.

Enquanto a cebola está ao lume, corte o alho francês em rodelas finas, lave em água corrente e escorra bem e junte à cebola.

Pele e rale as cenouras em fios, adicione aos restantes legumes. Tape e deixe estufar enquanto prepara os cogumelos.

Lave, enxugue  e corte os cogumelos em pedaços, junte aos legumes, aumente um pouco o lume e deixe cozinhar destapado durante uns 5 minutos. 

Escorra o bacalhau e aproveite o leite para preparar o puré de batata. Prepare o puré enquanto separa os lombos de bacalhau em lascas grandes.

Unte um tabuleiro que possa ir ao forno e à mesa com Vaqueiro e disponha o puré toda a volta, deixando espaço ao centro para colocar aí os legumes e sobre estes as lascas de bacalhau.

Espalhe uma camada de maionese sobre o bacalhau e leve a gratinar no forno até a superfície estar bem dourada. 

Bifinhos de Peru Primavera

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 pessoas


400 g de bifes de peru 
50 g de margarina Vaqueiro 
sal 
pimenta grossa 
1 alho francês 
1 lata de cogumelos em lâminas 
200 g de fettucine 
2 dl de natas 
150 g de queijo ralado em fios 
manjericão fresco

· preparação 


Corte os bifinhos de peru em tiras finas e aloure-os numa frigideira com a margarina Vaqueiro. Tempere com sal e pimenta grossa. 
Corte o alho francês em rodelas, lave e escorra muito bem. Junte aos bifinhos de peru e deixe saltear cerca de 5 minutos. Adicione os cogumelos bem escorridos e deixe saltear mais 10 minutos. 
Entretanto, coza o fettucine em água temperada com sal. Escorra e coloque na taça em que vai servir. Junte as natas aos bifinhos de peru e, logo que começar a ferver adicione o queijo, misturando bem. Deite sobre a massa e mexa. Polvilhe com manjericão picado e enfeite com algumas folhinhas inteiras. 

Marmelos com Carne de Porco

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 pessoas

4 marmelos grandes 
200 g de carne de porco picada 
½ farinheira 
40 g de Vaqueiro Refogado
sal 
pimenta 
noz moscada 
canela 
30 g de nozes picadas

· preparação 

Lave muito bem os marmelos e pique-os todos com um palito grande de madeira. Coloque num recipiente que possa ir ao micro ondas e coza na potência máxima durante 5 minutos. 
Retire do micro ondas e deixe repousar. 

Misture a carne picada com a farinheira, sem pele e desfeita. Aqueça a Vaqueiro Refogado no micro ondas durante 1 minuto na potência média. Junte à mistura de carne e farinheira, mexa e leve ao micro ondas durante 6 minutos na potência máxima, mexendo de 2 em 2 minutos. 

Entretanto, retire os corações aos marmelos com um descaroçador, e escave um pouco a polpa com a ajuda de uma colherzinha, com cuidado para não ferir a pele. Esmague a polpa retirada com um garfo e misture-a com a carne. Tempere com sal, pimenta e uma pitada de noz moscada e de canela. Adicione as nozes grosseiramente picadas e distribua o recheio pelo interior dos marmelos. 

Leve de novo ao micro ondas durante mais 3 minutos na potência máxima. 

Sugestão

Sirva acompanhados com arroz branco. 

Doce de Iogurte com Chocolate e Banana

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 pessoas


4 folhas de gelatina 
água 
1 saqueta de mousse de chocolate instantânea 
2,5 dl de leite 
1 pacote de bolacha maria de chocolate 
4 iogurtes açúcarados (naturais ou com aroma de baunilha) 
2 bananas

· preparação 

Ponha a gelatina de molho em água fria. 
Bata a mousse instantânea com o leite. Pique grosseiramente as bolachas. 
deite os iogurtes numa taça e bata-os ligeiramente com uma vara de arames. Escorra a gelatina, derreta-a no microondas e junte-a aos iogurtes mexendo bem. Descasque e corte as bananas em rodelas finas. Cubra o fundo do recipiente onde vai servir a sobremesa com uma camada do creme de iogurte, por cima espalhe uma camada de fatias de banana, cubra com uma camada de mousse e polvilhe com as bolachas picadas. Repita as camadas. Termine com uma camada de creme de iogurte, salpicada com bolachas picadas. 
Leve ao frigorífico e deixe refrescar bem. 
  

Salada de arroz com pato e romã

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 6 a 8 pessoas

água
sal
30 g de amêndoas em fatias
2 peitos de pato
30 g de Vaqueiro Gourmet
pimenta preta de moinho
1 lima
2 colheres de sopa de mel
2 saquetas de chá verde com menta
250 g de arroz basmati
1 romã
2 clementinas
tomilho ou tomilho limão 
folhas frescas de menta 


· preparação 

Ponha um tacho ao lume com água temperada com sal para cozer o arroz. Entretanto aloure as amêndoas em fatias numa frigideira larga sobre lume moderado. 

Passe os peitos de pato por água, enxugue-os bem e golpeie a pele em losangos com uma faca afiada. Quando as amêndoas estiverem douradas, retire-as da frigideira e reserve-as. Deite a Vaqueiro Gourmet na mesma frigideira, deixe derreter e introduza os peitos de pato, com a pele virada para baixo. Deixe cozinhar durante cerca de 6 minutos sobre lume médio. Vire a carne e deixe cozinhar mais 6 minutos. Tempere o pato com sal e pimenta moída na altura, regue com o sumo da lima, junte o mel e deixe cozinhar, tapado e sobre lume brando, até a carne estar macia.

Enquanto cozinha o pato, introduza as saquetas de chá na água a ferver. Deixe em infusão durante 2 a 3 minutos. Retire as saquetas de chá, introduza o arroz e deixe cozer durante cerca de 12 minutos.
Abra a romã e separe os bagos. Descasque as clementinas e corte os gomos de modo a eliminar qualquer película branca.

Depois de cozido deite o arroz num passador de rede e passe-o debaixo de água corrente. 

Escorra os peitos de pato e corte-os em fatias o mais fino que conseguir.

Misture o pato com o arroz, perfume com tomilho e adicione os bagos de romã.

Deite a mistura no recipiente onde vai servir, salpique com as amêndoas torradas e enfeite com os gomos de clementina e folhas frescas de menta.  

Arroz do mar

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 6 a 8 pessoas

400 g de lombos de tamboril 
água 
sal 
300 g de camarão (calibre 30/40) 
1 folha de louro 
piripiri 
sumo de limão 
óleo Vaqueiro 
4 a 5  fios de açafrão 
2 tomates maduros 
2 cebolas picadas 
70 g de Vaqueiro Gourmet 
100 g de miolo de amêijoas congelado 
300 g de arroz carolino 
raiz de gengibre 
coentros picados 
 

· preparação 

Coloque o tamboril num tacho, cubra com água, tempere com sal e leve ao lume. Deixe ferver durante 10 minutos. 

Ao mesmo tempo, tire a cabeça e as cascas aos camarões, deite-as numa panela, junte-lhes a folha de louro e a água da cozedura do tamboril e leve a ferver. 

Abra os camarões ao meio e tempere-os com sal, piripiri e sumo de limão e um fio de óleo Vaqueiro. 

Misture os fios de açafrão com um pouco de sal grosso numa colher grande e aqueça a colher sobre uma chama. Desfaça os fios de açafrão com o sal, deite numa tacinha e junte um pouco de água. 

Dê um golpe em cruz na base do tomate e escalde-o com água a ferver. Retire a pele, seque-a no microondas e reserve. Limpe o tomate de grainhas e pique-o em cubos. 

Descasque as cebolas e pique-as finamente. 

Derreta a Vaqueiro Gourtmet  num tacho, junte as cebolas picadas e deixe alourar. Adicione o miolo de amêijoa, tape e deixe estufar suavemente durante cerca de 15 minutos. 

Junte o arroz, mexa e deixe cozinhar 2 a 3 minutos. Junte o tomate em cubos e a infusão de açafrão. 

Retire a folha de louro e triture as cascas e cabeças de camarão com a varinha mágica. Coe através de um passador de rede fina. 

Meça cerca de 1 litro de caldo e deite sobre o arroz. Mexa, tape e deixe cozinhar mais 12 minutos. 

Entretanto rale cerca de 4 cm de raiz de gengibre, esprema bem e reserve o suco obtido. 

Limpe o tamboril de espinhas, desfaça-o em lascas grossas. Cerca de 5 minutos antes de terminar a cozedura do arroz, junte-lhe o suco do gengibre e as lascas de tamboril. 

Perfume o arroz generosamente com coentros acabados de picar e salpique com a pele do tomate seca e esfarelada.  

Esparguete com molho de camarão e queijo

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 pessoas

água
sal
1 folha de louro
600 g de camarão calibre 30/40   
1 malagueta de piripiri 
½ limão
200 g de esparguete
40 g de Vaqueiro Alho
1 colher de sopa de farinha
100 g queijo fresco em creme
pimenta preta de moinho
coentros picados
· preparação 

Ponha 2 tachos ao lume com água temperada com sal. Num deles introduza também a folha de louro e a malagueta de piripiri.

Entretanto, tire as cabeças, a tripa e as cascas aos camarões e tempere-os com sal e sumo do limão. Quando a água estiver a ferver, introduza oas cabeças e as cascas no tacho onde pôs a malagueta e a folha de louro, e o esparguete no outro. Deixe ferver as cabeças de camarão cerca de 5 minutos e a massa até estar al-dente.

Retire a folha de louro e a malagueta e triture as cabeças e as cascas de camarão com a varinha mágica. Coe o caldo obtido através de um coador de rede e reserve.

Derreta a Vaqueiro Alho noutro tacho, junte os camarões e deixe cozinhar. Polvilhe com a farinha, mexa e regue com cerca de 4 dl do caldo da cozedura dos camarões. Adicione o queijo fresco em creme e mexa até estar completamente derretido. Rectifique o sal e tempere com pimenta preta moída na altura.

Escorra o esparguete e misture-o com o molho. Salpique com coentros picados e sirva de imediato.

 

Arroz árabe

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 pessoas

½ alho francês
50 g de Vaqueiro Refogado
30 g de sultanas
50 g de amêndoas torradas
300 g de arroz vaporizado
7 dl de água
1 cubo de caldo de galinha 
 sal

· preparação 

Corte o alho francês em rodelas e lave em água corrente. Escorra bem e leve ao lume num tacho com a Vaqueiro Refogado. 

Quando o alho estiver mole, adicione as sultanas, as amêndoas e o arroz. Deixe fritar, mexendo até o arroz ficar translúcido.

Regue com a água a ferver e junte o cubo de caldo de galinha. Mexa, tape o tacho e deixe cozinhar entre 12 a 15 minutos. Se achar necessário rectifique o sal. 

 

Sugestão

Sirva a acompanhar a receita de bifinhos de porco com ananás.

Arroz de forno

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 6 pessoas

½ chouriço de carne 
60 g de presunto gordo ou de bacon
3 dentes de alho
80 g de Vaqueiro com Azeite 
150 g de cebola picada 
400 g de arroz agulha
1 l de água 
2 cubos de caldo de carne
sal
pimenta
· preparação 

Ligue o forno e regule-o para os 180°C.

Tire a pele ao chouriço e corte em pedaços pequenos, faça o mesmo ao presunto e deite tudo num tacho que possa ir ao lume e ao forno, de preferência em barro. Junte a Vaqueiro com Azeite e os dentes de alho esborrachados, com a pele. 

Leve ao lume e deixe cozinhar sobre lume moderado até os alhos estarem dourados. Nessa altura retire os alhos e respectivas peles, junte a cebola picada e deixe cozinhar até a cebola começar a alourar. 

Junte o arroz, mexa e quando o arroz estiver translúcido, adicione a água a ferver e os cubos de caldo de carne. Mexa, tempere com sal se achar necessário e, assim que retomar fervura, introduza o tacho no forno. 

Deixe cozer cerca de 20 minutos ou até estar seco e douradinho.

Arroz de Bacalhau

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 pessoas


3 postas de bacalhau demolhado 
1 cebola 
6 dentes de alho 
50 g de margarina Vaqueiro 
piripiri 
1 folha de louro 
1 lata pequena de tomate pelado 
sal 
300 g de arroz 
2 colheres de sopa de coentros picados 

· preparação 


Coza as postas de bacalhau em água a ferver durante 10 minutos. Escorra o bacalhau, coe a água e reserve. Retire a pele e as espinhas ao bacalhau e faça-o em lascas. 
Pique a cebola e os dentes de alho e leve ao lume com a margarina Vaqueiro. Deixe alourar, tempere com piripiri e junte a folha de louro e o tomate esmagado. Deixe refogar um pouco. Adicione o bacalhau em lascas, mexa, tape o tacho e deixe suar cerca de 5 minutos. 
Regue com a água onde cozeu o bacalhau (3 vezes o volume do arroz), rectifique o sal e deixe levantar fervura. Introduza o arroz, tape o tacho e deixe cozer durante 10 minutos. Polvilhe com os coentros e sirva passados 5 minutos. 

Sugestão


Caso a água onde cozeu o bacalhau seja insuficiente, acrescente-lhe a água quente 
necessária para perfazer 3 vezes o volume de arroz.

Molho de tomate e manjericão

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 pessoas

200 g de tomate maduro
40 g de Vaqueiro Gourmet
2 dentes de alho
sal
pimenta
50 g de folhas de manjericão
· preparação 

Pele o tomate, limpe-o de sementes e pique em cubos pequenos.



Derreta a Vaqueiro Gourmet num tacho pequeno, junte-lhe os dentes de alho esborrachados e sem pele e deixe alourar.
 
Adicione o tomate e frite-o durante 3 a 4 minutos sobre lume médio a forte. 

Tempere com sal e pimenta e deite a mistura no copo da varinha. 

Triture até desfazer completamente o tomate e o alho. 

Adicione as folhasdemanjericão e volte a triturar.

Tortillas com Atum 

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 pessoas

100 g de cebola picada 
50 g de Vaqueiro 
1 lata pequena de tomate em cubos 
1 cebolo ( ou 1 alho francês fino) 
2 latas pequenas de atum 
3 tortillas
100 g de queijo Cheddar em fios

· preparação 

Ligue o forno e regule-o para os 200 °C.

Leve a cebola ao lume com a Vaqueiro.

Quando a cebola estiver mole, junte o tomate e o cebolo cortado em rodelas. Tape e deixe cozinhar sobre lume brando durante cerca de 10 minutos.

Escorra o atum.

Coloque uma das tortillas sobre uma forma de mola, por cima espalhe metade do molho de tomate, o atum de uma das latas, desfeito em lascas, e metade do queijo.

Cubra com outra tortilla, por cima espalhe o que sobrou do molho, o atum da outra lata e o restante queijo.

Cubra com a terceira tortilla  e pincele a superfície com Vaqueiro derretida.

Leve ao forno durante 15 minutos. 

Sugestão

Sirva cortada em fatias e acompanhada de salada

Asinhas de frango picantes

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 a 6 pessoas

600 g de asinhas de frango
sal
piripiri
colorau
2 a 3 dentes de alho
sumo de limão 
farinha
óleo Vaqueiro
salsa
pepinos de conserva
· preparação 

Tempere as asinhas de frango com sal, uma pitada de piripiri e de colorau, os dentesde alho bem picados e sumo delimão. 

Mexa bem e deixe assim durante pelo menos 15 minutos.

Entretanto cubra o fundo de uma frigideira larga com óleo Vaqueiro e leve a aquecer sobre lume moderado.

Passe as asinhas de frango por farinha, sacudindo bem o excesso, e frite-as no óleo quente até estarem bem douradas e estaladiças. 

Escorra sobre papel absorvente e perfume com salsa acabada de picar e salpique com alguns pepinos de conserva picados. 

Sugestão

Sirva com batatas fritas

Amêijoas de escabeche

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 pessoas

300 g de miolo de amêijoas 
80 g de Vaqueiro com Azeite
sal
pimenta
2 cebolas 
1 colher de chá de pimentão doce (colorau)
2 a 3 colheres de sopa de ketchup
2 colheres de sopa de vinagre
água
salsa picada
· preparação 

Se o miolo de amêijoas ainda estiver congelado, passe por água corrente e escorra bem.

Derreta 30 g de Vaqueiro com Azeite num a frigideira, junte as amêijoas, tempere com sal e pimenta e deixe saltear durante 2 a 3 minutos. Retire para o recipiente onde vai servir e reserve.

Deite a restante Vaqueiro com Azeite na mesma frigideira e deixe derreter. 

Entretanto descasque as cebolas e corte-as em rodelas. Deite na frigideira e deixe cozinhar sobre lume brando até a cebola estar mole. Junte o pimentão doce, o ketchup, o vinagre, e um pouco de água. 

Mexa, deixe ferver um pouco e perfume a gosto com salsa picada. Deite sobre as amêijoas.

Sirva mornas ou frias. 

Francesinhas

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 pessoas


2 cebolas 
3 dentes de alho 
1 folha de louro 
60 g de margarina Vaqueiro 
2 colheres de sopa de polpa de tomate 
1 dl de vinho branco 
0,5 dl de vinho do Porto 
2,5 dl de caldo de carne 
1 colher de chá de piripiri 
2 colheres de sobremesa de farinha 
8 fatias de pão de forma 
4 bifanas 
sal 
4 fatias finas de fiambre 
4 fatias de queijo flamengo

· preparação 


Pique finamente as cebolas e os dentes de alho e leve a alourar com a folha de louro em metade da margarina Vaqueiro. 
Quando a cebola estiver loura, junte a polpa de tomate e regue com o vinho branco e o vinho do Porto. Adicione o caldo de carne e tempere com o piripiri. Deixe ferver suavemente durante cerca de 15 minutos, polvilhe com a farinha e deixe engrossar, mexendo sempre. Retire o louro e mantenha o molho quente. 
Aqueça as fatias de pão de forma. Frite as bifanas de ambos os lados na restante margarina Vaqueiro. Tempere com uma pitada de sal e coloque cada bifana sobre uma fatia de pão de forma. Por cima, disponha uma fatia de fiambre e outra de queijo. 
Cubra com as restantes fatias de pão e leve ao forno até o queijo estar derretido. 
Sirva as francesinhas regadas com o molho bem quente. 

Beijinho de coco

· TEMPO

· DIFICULDADE

· CUSTO 

· ingredientes 

Para 4 pessoas

300 g de açúcar
2 dl de leite de coco
20 g de Vaqueiro
3 gemas
150 g de coco ralado
1 limão
1 laranja
óleo Vaqueiro


· preparação 

Deite o açúcar, o leite de coco e a Vaqueiro numa panela e leve ao lume. Deixe ferver suavemente durante cerca de 15 minutos, mexendo sempre.

Desfaça as gemas, junte-lhes a raspa do limão e o sumo e raspa da casca laranja. Misture bem. 

Adicione o coco ralado à calda preparada e misture bem. 

Junte as gemas diluídas no sumo da laranja e se necessário deixe secar um pouco sobre lume brando, mexendo sempre.

Mude o preparado para outra tigela e deixe arrefecer completamente ou reserve no frigorífico de um dia para o outro.

Unte a palma das mãos com um pouco de óleo Vaqueiro e molde a massa em bolinhas.  

Role as bolinhas em coco ralado ou em açúcar granulado grosso e coloque em caixinhas de papel frisado.

