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Aletria à antiga
Ingredientes:  (Para 6 pessoas)

500 gr. de aletria 

4 cascas de limão 

500 gr. de açúcar

1 litro de água  +   1 litro de leite 

100 gr. de manteiga  +  sal q.b.

Modo de preparação:

Numa 1ª fase, deverá juntar-se o leite, água, manteiga, sal, açúcar, e limão. Quando tudo isto começar a ferver, junta-se a massa e quando estiver devidamente cozida, coloca-se "estendida" num tabuleiro para secar.   Deverá ser cortada em pedaços para ser servida.

Aletria II

Ingredientes: 

150 g aletria
5 dl leite
200 g açúcar
50 g manteiga
4 gema(s) de ovo
1 limão

Modo de preparação: 
1. Ponha água a ferver numa caçarola.
2. Desfaça as "madeixas" da aletria e introduza-a na caçarola deixando cozer durante 5 minutos.
3. Aqueça o leite com a casca fina do limão. Vá deitando o leite aos poucos na caçarola com a aletria, que deve estar em lume brando, mexendo sempre.
4. Junte a manteiga e depois o açúcar.
5. Bata as gemas e adicione-lhes um pouco de leite. Retire a aletria do lume juntando-lhe as gemas cuidadosamente.
6. Leve de novo ao lume, por mais 2 minutos.
7. Ainda quente, deite a aletria numa travessa. Deixe arrefecer um pouco e polvilhe com canela.

Almendrados do Algarve
Ingredientes:

250 g amêndoa(s)
250 g açúcar glacé
2 clara(s) de ovo(s)
1 c. sopa manteiga
2 c. sopa farinha
canela em pó q.b.
Modo de preparação:
1. Escalde as amêndoas num tacho com água a ferver, em seguida retire a pele e esmague-as retirando 18 amêndoas inteiras para a decoração. 
2. Bata as claras em castelo com o açucar. 
3. Adicione a farinha às amêndoas e a canela e junte as claras batidas, misturando cuidadosamente para não baixarem.
4. Unte um tabuleiro de forno e coloque sobre ele colheradas da preparação. 
5. Enfeite com uma amêndoa sobre cada almendrado e leve a forno médio durante 20 a 30 minutos. 
6. Deixe esfriar e sirva.

Ananás gratinado

Ingredientes: 

1 ananás médio 

Para o creme de baunilha:

2 gemas de ovos + 1 ovo inteiro 

2,5 dl de leite gordo  +  1 colh. sopa de manteiga 

90 grs. de açúcar  +  1/2 vagem de baunilha 

1 colh. sobremesa de amido de milho
Modo de preparação:

O creme: Ferva o leite c/ a vagem de baunilha. À parte, bata o açúcar, c/ o ovo, as gemas, a maizena e a manteiga. Adicione o leite quente, mexendo sempre. Leve a lume brando, sem parar de mexer, até engrossar um pouco. Retire do lume antes de levantar fervura e deixe arrefecer.   

Corte o ananás ao meio no sentido longitudinal, tendo o cuidado de não danificar a rama. Separe as metades e retire a polpa sem furar a casca. Corte a polpa em meias-luas finas. C/ 1 descaroçador retire o caroço do ananás.  De seguida recheie as metades c/ o creme. Cubra c/ as meias-luas que cortou. Polvilhe c/ açúcar amarelo, e, leve ao forno a gratinar
Arroz doce à Provença
Ingredientes:

150 g arroz
1 limão
3 ovos
5 dl leite
5 c. sopa açúcar
1 c. sopa açúcar baunilhado
2 c. sopa açúcar glacé
2 c. sobremesa passas de uva
frutas cristalizadas 
licor de rum
Modo de preparação:

1. Numa caçarola com água a ferver, deite o arroz lavado e deixe cozer durante 10 minutos.
2. Numa taça, deite rum deixando aí macenar as passas e frutas cristalizadas, previamente cortadas em pedacinhos.
3. Raspe o limão sobre o leite e leve-o a aquecer. Vá deitando o leite sobre a arroz, mexendo sempre. Junte o açúcar e o açúcar baunilhado e deixe cozer. Retire do lume.
4. Parta os ovos separando as gemas e claras. Misture as gemas batidas com um pouco de leite. Bata as claras em castelo.
5. Escorra bem as passas e as frutas do licor e junte-as ao preparado. Adicione as gemas e metade das claras em castelo. Envolva tudo com cuidado.
6. Unte com margarina uma travessa de ir ao forno e à mesa e deite nela este arroz doce. Sobre a superfície, distribua em colheradas as restantes claras em castelo. Espalhe então o açúcar em pó.
7. Leve ao forno a dourar durante 8 minutos. Sirva depois de frio.

Arroz Doce Saloio
Ingredientes:

500 g arroz
8 dl leite
12 gema(s) de ovo
400 g açúcar
1 casca de limão
sal q.b.
canela em pó q.b.
Modo de preparação:

1. Leva-se ao lume 1,5 litros de água com umas pedrinhas de sal e a casca de limão e deixa-se levantar fervura. 
2. Introduz-se o arroz lavado e escorrido e deixa-se cozer até a água evaporar. 
3. Começa então a juntar-se o leite a ferver a pouco e pouco. Adiciona-se o açúcar. 
4. Retira-se do calor, deixa-se arrefecer um pouco e juntam-se as gemas. 
5. Leva-se novamente ao lume brando só para cozer as gemas.
6. Serve-se em pratos ou travessas e decora-se com canela em pó.
Azevias
Ingredientes:

250 g grão cozido
150 g açúcar
2 dl água
2 gema(s) de ovo
canela em pó 
raspa de laranja 
óleo para fritar
Modo de preparação:
1. Prepare uma massa tenra (Amassar a banha com a farinha até estarem bem misturadas, junte a água aos poucos e os restantes ingredientes até obter uma massa homogénea. Tempo de amassadura +/- 45 minutos). 
2. Tire a pele ao grão cozido e esmague. 
3. Com o açúcar e a água prepare uma calda de açúcar fazendo ponto assoprado. 
4.Junte o puré do grão, raspa de laranja e deixe ferver suavemente até fazer estrada. Fora do calor, junte as gemas e canela. 
5. Estenda a massa tenra, disponha o recheio, já frio, em montinhos espaçados, dobre e corte em meias luas. 
6. Frite em óleo e escorra sobre papel absorvente.
Letra B
( índice )

Baba de Camelo

Ingredientes:

1 lata leite condensado
4 ovos
Modo de preparação:

1. Leva-se uma lata de leite condensado, previamente furada com uma faca, ao lume em banho maria na panela de pressão e deixa-se ferver 40 minutos. 
2. Deixa-se a lata arrefecer e retira-se da panela.
3. Numa tijela, junta-se o leite condensado, já cozido, às gemas de ovo. Mistura-se bem.
4. Bater as claras em castelo numa tijela à parte.
5. Junte as claras ao preparado, incorporando cuidadosamente.
6. Leve ao frigorífico até ficar consistente.

Baba de moça

Ingredientes:
Açúcar (250 g )

Água (1 ¼ chávenas)

Gemas (7)

Leite de coco (200 ml)

Nota: Serve-se fria, salpicada de canela em pó, acompanhada de queijo fresco.

Modo de preparação: Leva-se o açúcar com a água a lume brando até ficar em ponto de fio (( 115º), sem mexer. Retira-se do lume e deixa-se arrefecer. 

Batem-se as gemas até aumentarem de volume e junta-se o leite de coco.

Juntam-se as gemas com o leite ao açúcar, levando a lume baixo, sem deixar de mexer, até que engrosse (ponto de estrada).
Banana flambé I

Ingredientes:

8 banana(s)
75 g manteiga sem sal
100 g açúcar
8 c. sopa brandy
Modo de preparação:

1. Descasque as bananas e corte-as ao meio. Passe-as pela manteiga derretida, numa frigideira larga.
2. Coloque-as, depois, num prato ou travessa que possa ir ao forno, polvilhe-as com o açúcar e leve-as ao forno quente, durante 4 minutos.
3. Aqueça moderadamente o brandy e derrame-o sobre as bananas.
4. Deite fogo e leve para a mesa com cuidado. Sirva de imediato.
Banana flambé II

Ingredientes:

6 banana(s)
70 g açúcar
manteiga 
6 c. sopa rum
Modo de preparação:
1. Descasque as bananas e corte-as em duas partes, pelo comprido. 
2. Derreta a manteiga numa frigideira grande e aloure as meias bananas de ambos os lados durante cerca de 5 minutos. 
3. Coloque as bananas fritas num prato aquecido, polvilhe com o açúcar e leve ao forno quente durante 3 minutos. 
4. Regue as bananas com Rum e puxe fogo, e sirva imediatamente.

Batido de morango

Ingredientes:

100 g morango(s)
2 dl leite fresco
2 c. sopa gelado de morango
açúcar q.b.
Modo de preparação:
1. Lave e limpe bem os morangos. 
2. Junte todos os ingredientes no mixer e bata cerca de 1 minuto. 
3. Sirva num copo alto, decorado com uma folha de hortelã.

Bavaroise de ananás

Ingredientes:

500 g açúcar
água ch. chá
ananás lata
12 gema(s) de ovo
7 folha(s) de gelatina branca
chantilly q.b.
Modo de preparação:
1. Põe-se o açúcar com a água ao lume até estar em ponto de pérola. 
2. Em seguida junta-se o sumo de meio ananás e volta ao lume até tomar o mesmo ponto.
3. Deixa-se arrefecer um pouco e juntam-se-lhe as gemas previamente batidas. 
4. Leva-se ao lume brando mexendo continuamente até engrossar; ainda ao lume junta-se a gelatina que deve ter estado a amolecer em água fria, pelo menos dez minutos e retira-se do lume.
5. Batem-se as claras em castelo, misturam-se no creme e deita-se numa forma previamente molhada em água fria. 
6. Deixa-se gelar de um dia para o outro e desenforma-se molhando rapidamente a forma em água quente. 
7. Guarnece-se à volta com rodelas de ananás e por cima com rosetas de chantilly.
Bavaroise de chocolate

Ingredientes:

4 dl leite
frutas diversas em pedaços
1 vagem de baunilha
3 ovos
75 g açúcar
1 c. sopa gelatina em pó
1 dl água
2 dl natas
75 g chocolate derretido
Modo de preparação:
1. Leve a lume muito brando o leite com a baunilha apenas até levantar fervura. Entretanto, com a vara de arames, bata as gemas com o açúcar até obter um creme esbranquiçado. Retire a vagem e junte 1/3 do leite ao preparado de gemas, mexendo bem com uma espátula até homogeneizar.
2. Deite novamente no tacho onde se encontra o restante leite, misturando, e leve a lume brando a engrossar ligeiramente, mexendo sempre.
3. Em banho-maria, dissolva a gelatina na água, deixe arrefecer e junte-lhe um pouco do creme preparado.
4. Adicione a gelatina ao restante creme juntamente com o creme de chocolate. Coloque o tacho numa tigela com o gelo e mexa até engrossar. Bata as claras em castelo bem firme.
5. Misure as natas no creme preparado e, com a vara de arames, envolva-o nas claras em castelo.
6. Deite o preparado numa forma levemente untada e leve ao frigorífico até ficar firme. Desenforme e sirva com as frutas.
Bolinhas caseiras
Ingredientes:

1kg de farinha

500gr de manteiga

500gr de açúcar

6 ovos

Modo de preparação:

Faz-se tudo junto. Unta-se o tabuleiro com manteiga e farinha. Fazem-se umas bolinhas com a mão.

Bolo amanteigado
Ingredientes:

110 g farinha com fermento
175 g manteiga amolecida
175 g açúcar
1 c. chá essência de baunilha
3 ovo(s) batido(s)
110 g farinha sem fermento
2 c. sopa leite
3 tiras de casca de laranja cristalizada

Modo de preparação:
1. Unte uma forma redonda de 18 cm ou de bolo inglês e forre com papel manteiga untado.
2. Bata a manteiga com o açúcar e a baunilha até ficar cremosa e em seguida junte os ovos.
3. Misture as farinhas, peneire-as e envolva-as no creme de manteiga. Junte leite para tornar a massa mais fluida.
4. Deite a massa na forma e leve ao forno, regulado a 180ºc, durante 1 hora, colocando as tiras de casca de laranja a meio da cozedura. 
5. Deixe arrefecer na forma durante alguns minutos, desenforme e deixe arrefecer completamente.
Bolo Compal

Ingredientes:

1 lata de sumo compal

3 latas (compal) de açúcar

3 latas (compal) de farinha

1 lata (compal) de óleo 

2 c. de fermento

6 ovos

Modo de preparação:

Bater as gemas com o açúcar, juntar o óleo e a seguir o compal, seguido da farinha com o fermento. Por fim juntar as claras em castelo. Vai ao forno numa forma untada com manteiga e polvilhada com farinha.

Bolo Cuca

Ingredientes:

2 chv. de farinha 

2 chv de açúcar

1 chv de óleo 

1 chv de chocolate

2 chv de agua a ferver

4 ovos

1 c. chá de fermento

Modo de preparação:

Bater tudo muito bem e no fim junta-se a agua a ferver. Misturar tudo muito bem e vai ao forno. Forma untada com manteiga e polvilhada com farinha.

Bolo de ananás I
Ingredientes:

225 g farinha para bolos
175 g manteiga
175 g açúcar
3 ovo(s) batido(s)
50 g manteiga para untar
50 g açúcar amarelo
400 g ananás em bocados
6 cereja(s) s/caroço(s)
natas ou gelado de baunilha

Modo de preparação:

1. Unte uma forma e forre o fundo com papel manteiga untado.
2. Ponha a manteiga na forma e leve ao forno, regulado a 190ºc, até derreter.
3. Retire do forno e polvilhe o fundo com o açúcar. Por cima, distribua os bocados de ananás formando flores e no centro de cada, coloque uma cereja.
4. Com a batedeira, bata a manteiga com o açúcar até ficar vem cremosa.
5. Junte os ovos a pouco e pouco, batendo bem após cada adição.
6. Peneire metade da farinha e envolva bem no preparado anterior. Junte a restante farinha e envolva-a cuidadosamente.
7. Deite a massa do bolo na forma e leve ao forno durante cerca de 20 a 30 minutos. Deixe arrefecer na forma sobre uma rede durante alguns minutos e em seguida desenforme e deixe arrefecer completamente.
8. Sirva com natas ou gelado de baunilha.
Bolo de ananás II

Ingredientes:

200 g farinha para bolos
500 g açúcar
100 g manteiga
6 ovos
2 c. café fermento em pó
1 limão
1 lata ananás em calda
cerejas em calda

Modo de preparação:
1. Unta-se o fundo dum tacho com 50 gr de margarina e polvilha-se com 250 gr açúcar. 
2. Dispõem-se as rodelas de ananás no fundo do tacho e colocam-se as cerejas no meio das rodelas.
3. À parte batem-se 6 gemas com 250 gr de açúcar até obter um preparado fofo. 
4. Derretem-se 50 gr de manteiga e juntam-se ao preparado. 
5. Junta-se, então, as 6 claras em castelo, a raspa do limão, e a farinha previamente peneirada com o fermento e bate-se tudo. 
6. Coloca-se no tacho e vai ao forno durante cerca de 50 minutos.

Bolo de banana

Ingredientes:

1 banana(s) madura(s)
1 banana(s)
2 ovos
1 dl açúcar
1 dl flocos de côco
2 dl farinha de trigo
5 ml fermento
30 ml flocos de côco

Modo de preparação:
1. Bata os ovos com o açúcar até ficar cremoso.
2. Esmague a banana. Misture a banana esmagada e os flocos de côco à mistura de ovo.
3. Misture a farinha e o fermento em pó e adicione à mistura.
4. Unte o prato tostador e polvilhe com pão ralado. Verta a mistura no prato tostador.
5. Corte a banana às rodelas e coloque as rodelas na mistura. Espalhe por cima flocos de côco.
6. Cozinhe em CRISP durante 7-8 minutos.

Bolo de banana à moda de D.Helena
Ingredientes:

5 banana(s) madura(s)
100 g manteiga
275 g açúcar
2 ovos
350 g farinha com fermento
fermento c. chá
bicarbonato de sódio c. chá
sal c. chá
1 c. chá essência de baunilha
7 dl natas
4 dl natas batidas
2 c. sopa sumo de limão

Modo de preparação:

1. Unte o fundo e os lados de duas formas fundas de 20 cm e polvilhe levemente com farinha. Sacuda as formas para retirar o exceso de farinha.
2. Bata a manteiga com o açúcar até ficar cremosa. Junte os ovos a pouco e pouco, batendo bem após cada adição de ovo. Peneire a farinha com o fermento, o bicarbonato de sódio e o sal e adicione 1/3 de cada vez ao creme de manteiga, envolvendo bem.
3. Esmague 3 bananas e misture com a essência de baunilha e as natas não batidas. Junte ao preparado anterior a pouco e pouco, batendo bem.
4. Distribua a massa pelas formas e leve ao forno regulado no 4 (180ºc) durante cerca de 30 minutos.
5. Deixe os bolos arrefecerem nas formas durante alguns minutos, desenforme e deixe-os arrefecer completamente sobre uma grelha ou rede.
6. Coloque-os um sobre o outro, intercalando com natas batidas. Cubra com as restantes natas.
7. Corte as restantes bananas às rodelas. Mergulhe-as no sumo de limão (para não queimarem) e decore o bolo.
Bolo de bolacha I

Ingredientes:

1 tablete de chocolate

3 gemas

1 pacote de bolachas Maria

100gr de açúcar

125gr de manteiga

Modo de preparação:

Derreter o chocolate juntamente com a manteiga em banho Maria. À parte, bate-se as gemas e o açúcar até ficar cremoso. Depois junta-se o chocolate derretido às gemas e ao açúcar. Em seguida humedece-se as bolachas em leite ou em café, coloca-se numa taça, alternando como o creme.

Bolo de bolacha II

Ingredientes:

2 emb. bolacha-maria
4 gema(s) de ovo
125 g manteiga
250 g açúcar
1 caneca café muito forte
côco ralado 
bolocha-maria ralada

Modo de preparação:
1. Bater as gemas, o açúcar e a manteiga muito bem até a mistura ficar cremosa. 
2. Fazer café forte e passe as bolachas, uma a uma pelo café, não muito quente, e deixam-se arrefecer. 
3. Coloca-se uma primeira fiada de bolachas num prato, como por exemplo em forma de flor, e depois barra-se com o creme. 
4. Depois volta-se a colocar outra fiada de bolachas embebidas em café e depois o creme, e assim sucessivamente. 
5. Por fim barra-se o bolo por fora e polvilha-se com o coco ralado e bolacha ralada.
Bolo de bolacha com creme moka
Ingredientes:

300 gr de bolacha Maria 

2,5 dl de café c/ leite um pouco adoçado 

Para a cobertura: 

300 gr de açúcar 

1,5 dl de água  +  sumo de limão

Para o creme Moka: 

150 gr de açúcar em pó 

250 gr de manteiga sem sal 

1 colh.(café) cheia de café instantâneo 

2 ovos 

Confecção: 

Preparação do creme Moka: Amasse muito bem a manteiga c/ o açúcar em pó, logo que esteja amolecido e possa ser trabalhado, junte os ovos 1 a 1 , batendo sempre c/ a batedeira.   Misture depois o café instantâneo e mexa muito bem.  Se o creme talhar aqueça-o ligeiramente e bata muito bem c/ a vara de arames.

Montagem do bolo: Escolha o prato para a montagem do bolo; noutro prato deite o café c/ leite e comece a passar as bolachas 1 a 1 pelo café c/ leite e a dispô-las em camadas no prato para o bolo. A 1ª bolacha põe-se ao centro e 6 em volta da primeira.  Barre a superfície c/ o creme Moka, alise bem e coloque outra camada de bolachas passadas por café c/ leite , e assim sempre até acabarem as bolachas, sendo a última camada de creme.   Decore a gosto.

Bolo de bolacha com rum

Ingredientes:

2 emb. bolacha-maria
3 folha(s) de gelatina branca
3 c. sopa mistura solúvel de café
2 dl água
2 c. sopa rum
5 dl natas
4 c. sopa açúcar

Modo de preparação:
1. Coloque as folhas de gelatina de molho em água fria.
2. Dissolva e mistura solúvel na água bem quente e junte o rum.
3. Bata as natas com o açúcar até ficarem espessas. Escorra a gelatina, dissolva-a com uma colher de sopa de água a ferver, junte às natas e misture bem.
4. Espalhe uma fina camada de natas sobre o fundo de uma forma de mola com 20cm. Vá mergulhando as bolachas no café e disponha uma camada por cima ds natas. Cubra as bolachas com uma outra camada de natas e depois faça outra camada de bolachas embebidas em café, desencontrada da primeira.
5. Repita as camadas sucessivamente até esgotar as natas e as bolachas, tendo o cuidado de que a última camada seja de natas e de reservar algumas bolachas para ralar.
6. Polvilhe o bolo com as bolochas raladas e leve ao frigorífico pelo menos 4 horas para refrescar. Se estiver com muita pressa introduza no congelador durante 1 hora.
7. Na altura de servir, solte as paredes laterais do bolo com ajuda de uma espátula ou de uma faca, retire o aro da forma e coloque sobre o prato de serviço.
Bolo de cenoura

Ingredientes:

8 ovos

8 cenouras

4 copos de açúcar

3 copos de farinha

1 copo de óleo

Modo de preparação:

Bater as claras em castelo. A cenoura é cozida e moída, deixa-se arrefecer e escorrer bem. Bater tudo no fim.  Coloca-se as claras em castelo. Vai no tabuleiro, untado com manteiga, ao forno. Parte-se o bolo aos quadrados.

Bolo de cenoura e coco

Ingredientes: 

50g de cenouras 

4 ovos 

200g açúcar 

200g coco ralado 

100g farinha de trigo 

1c.(chá) fermento em pó 

manteiga e farinha para a forma 

côco ralado para polvilhar

Confecção:  Rale a cenoura e reserve. Bata os ovos c/ o açúcar ate ficarem em creme.  Junte o coco ralado e o polme de cenoura. Bata de novo.  Por último, adicione(sem bater) a farinha misturada e peneirada c/ o fermento. Deite a massa numa forma lisa e baixa, untada c/ manteiga e polvilhada c/ farinha.  Leve ao forno ate cozer e alourar.  Deixe arrefecer e desenforme.  Polvilhe c/ coco ralado.
Bolo de chocolate I

Ingredientes: 

Massa:



2 cháv de farinha


4 ovos



1 chá de açúcar


1 chá de chocolate em pó


1 chá de óleo

1 chá de água a ferver

Recheio:

4 c. sopa de chocolate em pó

4 c. sopa de açúcar

8 c. sopa de leite

1 colher de manteiga

Modo de preparação:

Massa:
Junta-se os ingredientes todos e bate-se muito bem. Depois deita-se a massa num tabuleiro untado com manteiga e farinha e leva-se ao forno até cozer. 

Quando o bolo tiver cozido desenforma-se e deixa-se arrefecer. Depois pica-se o bolo para que a calda se entranhe no bolo.

 

Recheio: 

Junta-se tudo e vai a lume brando até levantar um pouco de fervura. Depois deitar a calda por cima do bolo.

Bolo de chocolate II
Ingredientes:

Massa:
1 dl de água 

75 g de chocolate em pó 

300 g de açúcar 

250 g de farinha 

5 ovos

1 dl de óleo 

1 colher (de café) de sal fino 

3 colheres (de chá) de fermento em pó 

1 colher (de sopa) de açúcar

Creme: 

100 g de açúcar 

250g de margarina 

2 ovos 

1 fio de leite 

80 g de chocolate em barra chocolate granulado (a gosto)

Confecção:    

Massa: Leve ao lume a água na qual se desfaz o chocolate em pó.  Num recipiente mistura-se o açúcar, a farinha, as gemas, o óleo, o fermento, o sal e o chocolate já desfeito. Mexe-se tudo muito bem!  Batem-se as claras em castelo, adicionando a colher de açúcar quase no final, de modo a ficarem bem firmes.  Juntam-se as claras ao preparado, mexendo novamente muito bem. Leva-se a cozer no forno em forma (sem buraco) previamente untada c/ manteiga. 


Creme: Mistura-se o açúcar c/ a margarina previamente derretida. Juntam-se os ovos inteiros. Por fim adiciona-se o chocolate já derretido no fio de leite. Deixa-se arrefecer, até obter a consistência necessária para barrar o bolo.  Corta-se o bolo a meio e recheia-se c/ parte do creme. Cobre-se todo o bolo c/ o restante e por fim c/ o chocolate granulado.

Bolo de chocolate III

Ingredientes:                       

125 g chocolate em pó
2 ch. chá farinha com fermento
2 ch. chá açúcar
5 ovos
óleo ch. chá
manteiga amolecida 
manteiga para untar q.b.
farinha para polvilhar q.b.
açúcar em pó para polvilhar q.b.
1 c. sopa água

Confecção:   
1. Unte com manteiga uma forma e polvilhe-a com farinha. Peneire a farinha com o chocolate em pó num recipiente à parte. 
2. Numa tigela, bata muito bem o açúcar com os ovos inteiros até obter um creme fofo e volumoso; junte-lhe primeiro a mistura de farinha e chocolate, mexendo cuidadosamente, depois o óleo e, por fim, a água fervida, continuando sempre a mexer bem.
3. Deite a massa na forma e leve a cozer, cerca de 50 minutos, em forno a 180 graus. Quando o bolo estiver cozido, retire-o e deixe-o arrefecer.
4. Depois, desenforme o bolo sobre um prato de serviço, polvilhe-o com açúcar em pó e decore-o a gosto, por exemplo com bombons de chocolate.
Bolo de iogurte

Ingredientes:                       

6 Ovos 

1 Iogurte de ananás (aroma) 

3 Medidas de farinha 

3 Medidas de açúcar 

2 Colheres de café de fermento 

½ Medida de óleo

Confecção:   Bater muito bem as gemas c/ 2 medidas de açúcar, juntar o óleo, a farinha, o fermento e o iogurte e continuar a bater, por fim juntar as claras que foram previamente batidas em castelo c/ 1 medida de açúcar.  Deitar a massa em forma bem untada (c/ margarina e farinha) e levar ao forno quente, dever-se-á manter uma temperatura de cerca de 180/190 graus.

Nota: A medida de referência é o copo do iogurte

Bolo de laranja com creme

Ingredientes:

Bolo:



400gr de açúcar






250gr de farinha



6 ovos







4 c. sopa de agua bem quente


sumo e raspa de 2 laranjas


1 c. sopa de pó Royal (fermento)

Recheio:
4 ovos

2 c. sopa de margarina

sumo de 2 laranjas

2 chv. de açúcar

côco q.b.

Modo de preparação:

Bolo:
Bater o açúcar com as gemas dos ovos, até ficar creme. De seguida misturar o sumo e a raspa da laranja, a agua quente e torna-se a bater muito bem. Juntar a farinha com o fermento e quando estiver homogéneo  junta-se as claras em castelo. Vai ao forno durante 35m numa forma grande.

Recheio:

Misturar todos os ingredientes em frio, depois de bem mexidos vai ao lume baixo a cozer deixando ferver 2 m, sempre a mexer para não colar ao fundo.

Deixar arrefecer o creme e o bolo. Depois de frios, parte-se o bolo ao meio na horizontal, barra-se com creme e polvilha-se com côco. Une-se as metades e barra-se com o restante creme e polvilha-se com o côco. Vai ao frigorifico, e serve-se de preferencia frio.

Bolo de mousse de chocolate
Ingredientes: 

250 grs. de Chocolate 

200 grs. de açúcar 

8 gemas de ovo 

8 claras 

4 colh. chá de farinha 

200 grs. de manteiga

Confecção:   

Bata as gemas c/ o açúcar até obter uma mistura cremosa e esbranquiçada.  Junte a manteiga amolecida e o Chocolate derretido em banho-maria. Bata muito bem.  Bata as claras em castelo forte e junte ao creme de chocolate, envolvendo bem sem bater.   Divida a massa em duas partes. Leve uma ao frigorifico.      À outra parte da massa junte a farinha envolva bem e leve-a a cozer numa forma untada de manteiga e polvilhada c/ farinha cerca de + - 30 min., convém verificar.    Quando o bolo estiver cozido, retire-o desenforme e deixe arrefecer.  Depois de frio cubra-o c/ 1 espátula c/ a mousse de chocolate. Decore c/ raspas de Chocolate para Culinária.

Bolo de natas
Ingredientes:

2 pacotes de natas 

3 chávenas (chá) de açúcar 

2 chávenas de farinha 

6 ovos 

4 colh. (chá) de fermento

Confecção: 

Batem-se as natas c/o açúcar, adicionam-se as gemas, a farinha misturada c/ o fermento e por fim as claras em castelo.  Vai ao forno em forma (sem buraco) untada e polvilhada c/ farinha.

Bolo de noz I

Ingredientes:

250gr de farinha

300gr de açúcar

250gr de manteiga

4 ovos

Modo de preparação:

Bater o açúcar com as gemas e a manteiga. Juntar a farinha e o fermento seguido das claras em castelo. Bater tudo até ligar bem. Coloca-se a massa na forma, previamente untada com manteiga e farinha, e misturando as nozes. Vai ao forno.

Bolo de noz II

Ingredientes:

300gr de farinha

150gr de manteiga

200gr de açúcar

200gr de nozes picadas

½ limão

2 chv. chá de leite

6 claras

3 c. chá de fermento em pó

Modo de preparação:

Bater a manteiga com o açúcar e a raspa de limão até obter um creme. Adicionar o leite e as  nozes picadas, misturar bem. À parte bater as claras em castelo com uma pitada de sal. Peneirar a farinha com o fermento e juntar estes com as claras ao preparado anterior, sem bater. Deitar a massa numa forma muito bem untada e polvilhada com farinha. Levar ao forno médio durante 40/45m.

Bolo de nozes III

Ingredientes: 

150 g farinha
3 gema(s) de ovo
3 clara(s) de ovo
cremor tártaro c. chá
175 g açúcar
óleo dl
essência de baunilha c. chá
essência de amêndoa c. chá
1 dl água
1 c. chá fermento em pó
50 g nozes descascadas e picadas

Confecção:   
1. Bata as claras em castelo bem firme com o cremor tártaro. A pouco e pouco, junte 50 g de açúcar, batendo novamente em castelo firme. 
2. Bata as gemas com óleo, a baunilha, a amêndoa e a água. Peneire a farinha com o fermento e misture com o restante açúcar. Faça um buraco no centro e junte o preparado de gemas, batendo bem durante 2 a 3 minutos.
3. Junte as nozes e em seguida as claras em castelo com uma colher de metal, misturando bem.
4. Deite a massa numa forma de buraco de +/- 20 cm não untada e leve ao forno, regulado no 3 (170ºc) durante 75 minutos. 
5. Retire e vire a forma ao contrário e coloque-a sobre uma rede para arrefecer. Depois solte o bolo com uma faca e desenforme.
Bolo de requeijão e côco

Ingredientes: 

6 ovos
250 g requeijão
250 g côco ralado
2 lata leite condensado

Confecção:   
1. Misturar e bater todos os ingredientes. 
2. Colocar o preparado numa forma, preferencialmente uma de tarte, de fundo fixo, untada com manteiga.
3. Levar a forno médio até tostar bem.

Bolo inglês de Natal

Ingredientes:

280 g farinha sem fermento
1 c. chá fermento em pó
1 c. sopa canela em pó
2 c. sopa cacau em pó
450 g frutas cristalizadas
300 g sultanas
250 g corintos
casca de laranja cristalizada em tiras 
200 g cereja(s) cristalizada(s) em quartos
100 g amêndoas em tiras finas (palitos)
230 g manteiga
225 g açúcar amarelo
45 ovos
4 ovos
raspa de limão q.b.
3 c. sopa mel
3 c. sopa brandy
leite                        

1. Misturar a seco farinha sal fermento canela e cacau.
2. Bater a manteiga com o açúcar até obter um creme, juntar os ovos um a um batendo sempre que junta um ovo, juntar o mel a raspa de limão, mexer bem , juntar as frutas que estiveram a macerar, juntar a mistura feita anteriormente e deixar misturar bem.
Cozedura:
1. Cozer numa forma com 25cm de diâmetro por 8 cm de altura untada com margarina e forrada com papel vegetal (fundo e lados) à temperatura de 150º (forno médio fraco) cerca de 3 horas.
2. Deixar arrefecer 24 horas, picar por cima com um palito e regar com uma colher de sopa de brandy, embrulhar em papel de alumínio e vegetal e guardar em sitio fresco, ao fim de oito dias voltar a repetir esta operação e guardar.

Cobertura:
Receita de Maçapão
 
225 gr Amêndoa moída 
 
225 gr Açúcar em pó (icing sugar) 
 
225 gr Açúcar granulado 
 
1 ovo batido 
 
Sumo de 2 limões 
 
baunilha q.b. 

Preparação:
1. Misturar a seco amêndoa moída e açúcares, juntar o ovo, sumo de limão, baunilha e mexer até obter uma massa homogénea. 
2. Barrar o bolo com um doce de alperce (só o necessário para a maçapão colar) estender a maçapão com rolo (+- 3 mm de espessura) e cobrir o bolo cortando a que sobra nos lados.
3. De seguida cobrir com glace:

Receita de Glace: 
 
250 gr Açúcar moído (icing sugar) 
 
Clara de ovo (+- meia clara) 
 
3 gotas Sumo de limão 


Preparação:
1. Juntar a clara ao açúcar e mexer bem até obter um creme firme. 
2. Juntar as gotas de limão e mexer, barrar a maçapão com esta glace fazendo pequenos picos.
Bolo mármore da D.Helena
Ingredientes:                       

250 g farinha
50 g chocolate em pedaços
1 c. sopa água
1 c. chá essência de baunilha
175 g manteiga
175 g açúcar
3 ovo(s) batido(s)
2 c. chá fermento em pó
sal c. chá
2 c. sopa leite
1 c. chá essência de laranja
25 g açúcar em pó

Confecção:   
1. Unte e forre o fundo de uma forma de 23 cm.
2. Sobre o lume muito brando ou em banho-maria, derreta o chocolate com a água. Junte a essência de baunilha e deixe arrefecer.
3. Bata a manteiga com o açúcar até ficar bem cremosa. Junte os ovos a pouco e pouco, batendo bem após cada adição. Peneire a farinha com o fermento e o sal e envolva no creme de manteiga. 
4. Adicione o leite e a essência de laranja e misture bem até obter uma massa bem homogénea e macia.
5. Retire 2/3 da massa para uma tigela e junte à restante massa o chocolate derretido, misturando bem.
6. Deite grandes colheradas da massa simples e da de chocolate, alternadamente na forma preparada.
7. Com uma faca, misture-as grosseiramente sem homogeneizar e leve ao forno, regulado a 180ºc, durante 1 hora.
8. Desenforme e deixe o bolo arrefecer. Quando estiver frio, polvilhe-o com o açúcar em pó.

Bolo Rei à francesa

Ingredientes:                       

250 g farinha de trigo sem fermento
100 g massa de pão
1 c. sopa sal
4 ovos
raspa de limão 
150 g açúcar
100 g manteiga
150 g frutos secos
1 cálice vinho do Porto
farinha de trigo 
1 gema(s) de ovo
2 favas

Confecção:   
1. Deve peneirar-se de véspera a farinha para uma tigela. Faz-se uma cova no meio onde se deita a massa de pão e o sal. Ligam-se estes dois elementos, amassando.
2. Juntam-se depois os ovos, um a um, à temperatura ambiente, amassando, a raspa da casca de limão e o açúcar.
3. Sempre que necessário, polvilha-se com farinha peneirada e em pequenas quantidades.
4. Tem-se a manteiga batida em creme e junta-se à massa, a pouco e pouco, amassando. A massa no final deve ficar mole.
5. Tapa-se com um pano, embrulha-se num cobertor e deixa-se levedar até ao dia seguinte.
6. Picam-se os frutos grosseiramente e põem-se de molho no vinho do Porto.
7. No dia seguinte, juntam-se os frutos e a fava à massa, amassando ligeiramente.
8. Divide-se então a massa em dois bocados que se moldam em bola e coloca-se cada uma em seu tabuleiro untado e ligeiramente polvilhado.
9. Introduzem-se os dedos indicadores no centro das bolas e, rodando a massa, alarga-se o buraco formando uma coroa. Deixa-se a massa crescer novamente cerca de 1 hora.
10. Pincela-se com a gema de ovo diluída num pouco de água e leva-se a cozer, cada bolo, em forno médio (180º a 190ºC) até estar bem dourado.
11. A meio da cozedura, enfeita-se com frutos cristalizados e açúcar em pedra.
BOLO SALAZAR

Ingredientes:

250gr de açúcar

250gr de farinha

1 chv. Chá de leite

1 c. sopa de manteiga

1 c. sopa de fermento em pó

1 ovo

Modo de preparação:

Comece por bater muito bem o ovo junte o açúcar, o leite, a manteiga e o fermento. Bater tudo muito bem, até formar bolhas. Adicionar a farinha e voltar a bater durante 15m. Levar ao forno em forma untada com manteiga e polvilhada com farinha.

Broas Castelar

Ingredientes:

400 g batata doce cozida
750 g açúcar
125 g amêndoas raladas
1 casca de laranja cristalizada em tiras
50 g côco ralado
150 g farinha de milho
75 g farinha de trigo sem fermento
3 ovos

Modo de preparação:

1. Cozer a batata, descascar e passar por um passe-vite. 
2. Juntar o açúcar e levar ao lume deixar ferver mexendo sempre para não queimar.
3. Quando começar a ferver (borbulhar) juntar a amêndoa, coco, casca de laranja e os ovos, misturar tudo muito bem sem retirar do lume. 
4. Junte as farinhas misturadas previamente e envolvendo-as bem. 
5. Fazer pequenas bolas e estique em forma de croquete mais gordo no meio e coloque em tabuleiro untado e polvilhado com um pouco de farinha, separadas. 

6. Quando tiver o tabuleiro cheio, espalme um pouco as broas, pinte com gema de ovo por cima e leve a cozer em forno bastante forte.
Broas com álcool
Ingredientes:

1 kg farinha para bolos
1 ovo
500 g banha
250 g açúcar
1 cálice álcool de 90º
raspa da casca (1 limão) 
canela em pó 
açúcar

Modo de preparação:

1. Amassar todos os ingredientes e moldar em pequenas bolinhas. 
2. Levar ao forno para cozer à temperatura média. 
3. Depois das broas cozidas e ainda quentes são passadas por canela e açúcar.
Brigadeiros


 Ingredientes: 

1 lata de leite condensado 

1 colher de manteiga 

3 colheres de chocolate em pó 

Chocolate granulado q.b.

Confecção:   

Coloque todos os ingredientes numa panela em lume brando, mexa bem, não deixando pegar no fundo; deixe endurecer um pouco (+/- de 5 min. no lume, sempre mexendo).
Em seguida unte um prato c/ manteiga e coloque a massa de brigadeiro para arrefecer. Quando já estiver frio unte as mãos c/ manteiga ou margarina e faça pequenas bolinhas.   Depois passe pelo chocolate granulado e coloque nas forminhas individuais de papel.

Brigadeiros caseiros 

Ingredientes: 

1 lata de leite condensado

3 colheres (sopa) de cacau em pó

1 colher (sopa) de manteiga

Chocolate granulado 

Modo de preparação:

Coza o leite condensado e deixe arrefecer. Abra a lata e deixe o conteúdo num tacho, juntando-lhe a manteiga e o cacau. Leve ao lume e deixe engrossar.

Quando a massa se separar do fundo do tacho, retire do lume e deixe arrefecer. Passe as mãos pelo cacau, faça bolinhas e role-as no chocolate granulado. 

Observações: 

Não se queime quando tiver a cozer o leite condensado.

Letra C                    





     ( índice )
Cheese Cake

Ingredientes:

125 g bolacha-maria
50 g manteiga
2 c. sopa vinho do Porto
6 folha(s) de gelatina branca
150 g compota de ginja
125 g cereja(s) vermelha(s) em calda
250 g queijo fresco para barrar
60 g açúcar
Modo de preparação:

1. Coloque as folhas de gelatina de molho em água fria. 
2. Deite a compota de ginja num tachinho e leve-a a derreter em lume brando.
3. Reduza as bolachas a pó no picador, deite numa tigela, junte a manteiga e o vinho do Porto e misture muito bem até obter uma massa homogénea.
4. Coloque o aro para pastelaria ou uma forma de mola (com 15cm de diâmetro e 5cm de altura) sobre um prato de serviço, coberto com película aderente.
5. Coloque a massa de bolocha no fundo do aro , com ajuda de uma colher, espalme-a de modo a obter uma camada homogénea.
6. Quando a compota estiver quente, junte-le duas folhas de gelatina previamente escorridas e mexa muito bem até que a gelatina se tenha derretido completamente. 
7. Retire o tacho do lume, deixe a compota arrefecer até ficar morna, deite-a sobre a massa de bolocha e espalhe-a uniformemente. 
8. Leve a frigorífico cerca de 10 minutos até que a compota tenha endurecido.
9. Escorra as cerejas de calda e corte-as em cubos.
10. Deite o queijo num tachinho, junte o açúcar e bata. Leve a lume brando e, quando o queijo estiver quente, acrescente a restante gelatina, previamente escorrida. Mexa bem até que a gelatina se tenha derretido completamente.
11. Retire do lume e deixe arrefecer, mas sem que comece a solidificar. Acrescente os cubos de cereja e misture bem.
12. Deite o preparado sobre a compota de ginja, alise a superfície com uma espátula e leve ao frigorífico durante 2 horas
13. No momento de servir, retire a película aderente do prato, puxando-a cuidadosamente. Retire igualmente o aro e enfeite o bolo com pétalas de rosa
Cheese cake de morango

Ingredientes:


O fundo e os lados são forrados com a seguinte mistura 

250g de Bolacha Maria ralada 

2 colh. sopa de manteiga 

3 colh. de leite 

Amasse tudo e forre o fundo e lados de uma forma amovível. 

Para o recheio 

1 pac. queijo fresco para barrar "Philadélfia" 

pouco + de 1/2 lata de leite evaporado 

1 ovo  +  1/2 copo de açúcar 

2 colh. sopa de farinha + raspa de limão 

1 a 2 copos de morangos frescos 

3 colh. sopa de geleia de morango  

Confecção:   Bater tudo, (menos os morangos,) junte até ficar em creme e deite por cima da bolacha.  Vai ao forno durante 40 min, entretanto arranje os morangos, depois da tarte estar fria deite os morangos por cima e espalhe por cima a geleia de amornada e leve ao frio.
Cocada

Ingredientes:

Leite Evaporado (1 lata)

Coco Ralado ( 200g )

Leite Condensado (1 lata)

Baunilha (1 colher de chá)

Açúcar (1,5 chávenas de chá)

Ovos (4)

Confecção:   

Num tacho, junta-se uma chávena de açucar, o leite evaporado, o leite condensado, o coco e a baunilha. Leva-se a lume baixo, mexendo constantemente, deixando levantar fervura e esperando que espesse um pouco. Retira-se então do lume e deixa-se arrefecer um pouco. Á parte, batem-se os ovos e juntam-se à mistura.

Queima-se meia chávena de açúcar no molde do pudim, deixa-se arrefecer e junta-se a mistura. Vai a forno médio (180º) em banho maria durante uma hora. Deixa-se arrefecer e desenforma-se.
Creme Brulée

Ingredientes:

600 ml leite
600 ml creme de leite fresco
200 g açúcar
4 ovos
6 gema(s) de ovo
raspa de limão
Modo de preparação:

1. Amorne todos os ingredientes em fogo brando, divida em pequenos pratos refratários e leve ao forno em banho-maria até que o creme fique firme. 
2. Leve a geladeira e, antes de servir espalhe açúcar comum e queime com ferro para caramelar.
Creme pasteleiro

Para rechear rins, ecleres e outros


Ingredientes:

500 gr ( água + leite) 1/2--1/2 

150 gr de açúcar 

75 gr de farinha s/fermento 

2 gemas 

2 ovos 

limão ou baunilha q.b. 

1 noz de manteiga

Confecção:     

Juntar muito bem a seco açúcar e farinha juntar os ovos e as gemas mexer bem.
Levar o leite e água ao lume c/ a noz de manteiga e aroma deixar ferver, juntar à mistura mexendo sempre, leve ao lume mexendo sempre c/ umas varinhas para não queimar o fundo.
Quando começar a borbulhar (ferver) retire do lume e coloque num recipiente para arrefecer.

Creme queimado com frutas

Ingredientes:

6 dl natas
1 vagem de baunilha
5 c. sopa açúcar
4 gema(s) de ovo
rodelas de banana 
rodelas de morango 
ananás em bocados 
gomos de laranja
Modo de preparação:
1. Sobre lume muito brando, aqueça as natas com a baunilha sem deixar ferver.
2. À parte, bata 1 colher de sopa de açúcar com as gemas e junte às natas. mexendo com a vara de arames.
3. Deixe engrossar sem ferver, mexendo sempre até aderir às costas da colher. Coe o creme.
4. Deite o creme nu recipiente e coloque-o num tabuleiro com água até meia altura. Leve ao forno, regulado no 2 (150ºc), durante 15-20 minutos. Leve ao frigo´rífico.
5. Peneire o restante açúcar sobre o pudim e leve ao forno para caramelizar. Leve ao frigorífico durante 2-3 horas ou durante a noite.
6. Coloque o recipiente com o pudim no centro da travessa e á volta disponha as frutas.
Crepes com molho de chocolate

Ingredientes:

100 g farinha
200 g chocolate culinário
30 g margarina
30 g açúcar
sal q.b.
2 c. sopa açúcar
1 dl leite
café dl
1 ovo
1 ovo
1 c. sopa margarina
Modo de preparação:

1. Misture a farinha com uma pitada de sal e o açúcar. 
2. Junte o leite e o ovo, previamente misturados, mexendo com uma vara de arames. 
3. Adicione a margarina, derretida na frigideira em que vai fazer os crepes.
4. Deixe a massa repousar cerca de 30 minutos antes de começar a cozer os crepes e entretanto vá preparando o molho de chocolate.
5. Numa tacinha deite a margarina em bocadinhos, o açúcar, o chocolate partido em quadradinhos e o café quente. 
6. Leve a derreter no micro ondas durante 1 minuto na potência máxima, ou sobre o lume em banho
maria. Mexa com uma vara de arames para ligar todos os ingredientes e obter um molho liso e uniforme.
7. Sirva os crepes barrados com o molho de chocolate, dobrados em 4, e acompanhe com gelado, uma bola de chocolate e outra de nata.
8. Para dar um toque pessoal, pode também juntar uma noz de chantilly e amêndoas torradas.
Crepes recheados com gelado

Ingredientes:

Para os Crepes:
100 gr de farinha 

50 gr de manteiga 

3 ovos 

2,5 dl de leite 

raspa da casca de 1 laranja +  sal uma pitada 

Recheio:

300 gr de gelado (paladar ao gosto) 

1 chávena de chantilly 

licor de laranja q.b.

Molho de Chocolate:

150 gr de chocolate de culinária Nestlé 

2 colh. sopa de natas +   amêndoas filadas e torradas q.b. 

Confecção:   

Primeiro os crepes: 
Peneire a farinha para dentro de uma tigela, faça uma cova no meio e deite nela o sal, a raspa da casca da laranja e os ovos ligeiramente batidos. Misture muito bem c/ uma colher de pau. Adicione 1 dl leite mexa c/ a vara de arames e quando tiver o preparado bem ligado junte o restante leite.  Deixe descansar 20 minutos.  Na altura de utilizar, adicione a manteiga derretida, mas fria.      Derreta uma nozinha de margarina na frigideira anti-aderente, deixe aquecer e c/ um papel absorvente, retire o excesso da gordura, deixando a frigideira untada.  Deite 1 colherada de massa na frigideira bem quente e incline-a rapidamente para a massa deslizar e cobrir todo o fundo da frigideira. Quando os crepes começarem a enfolar, vire-os c/ ajuda de 1 espátula de madeira ou faça-os saltar.  Deixe alourar do outro lado, retire da frigideira e vá-os empilhando à parte.

Molho de chocolate: Leve ao lume a derreter em banho-maria o chocolate e as natas. Quando estiver derretido, mexa-o bem para obter creme liso.  

Borrife os crepes c/ licor de laranja.
Recheie-os com o gelado e enrole-os.   Disponha-os num prato e regue-os c/ o molho de chocolate quente.    Polvilhe com as amêndoas filadas e torradas.   

Decore com chantilly.   Sirva de imediato.
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Delícia de nata

Ingredientes:

600 ml natas
1 lata leite condensado
6 ovos
15 c. sopa açúcar
12 c. sopa água
Modo de preparação:
1. Comece por fazer o caramelo com 6 colheres de sopa de açúcar e 6 colheres de sopa de água.
2. Quando estiver a fazer ponto de caramelo vire para a forma e espalhe antes de arrefecer.
3. Faca de seguida o doce de ovos com as 6 gemas, 6 colheres de sopa de açúcar e 6 colheres de sopa de agua. 
4. Deixe ferver, mexendo sempre para não agarrar, e quando começar a engrossar deite por cima do caramelo.
5. Bata as claras em castelo. Bata as natas. 
6. Quando estiverem a ficar sólidas junte as 3 colheres de sopa de açúcar. Adicione o leite condensado e misture. Junte de seguida as claras batidas em castelo. 
7. Deite este preparado por cima do doce de ovos e leve ao congelador umas horas, ate estar completamente solidificado.
8. Antes de servir, desenforme. 
Se for preciso, mergulhe a lata em água morna.
A disposição no prato é ter como base a nata, no meio o doce de ovos e por cima o caramelo.

Doce

Ingredientes:

1 lata de leite condensado

2 pacotes de natas

1 pacote de bolachas de chocolate

Modo de preparação:

Bate-se as natas junta-se o leite condensado e as bolachas partidas. Vai ao frigorifico 2 horas.

Doce d’avó

Ingredientes: 
5 dl natas

125gr miolo de amêndoa

200gr ovos moles

150gr açúcar

300gr bolacha Maria

2 clara(s) de ovo(s)

Modo de preparação:

1. Bata as natas até ficarem firmes. Junte de seguida o açúcar e bata novamente. 

2. Bata as claras em castelo bem firme. 

3. Envolva as claras com as natas e deite metade da mistura numa taça grande ou em tacanhas individuais. 

4. Cubra o creme com bolachas Maria raladas e depois deite por cima o restante creme.

5. Volte a cobrir com bolachas raladas, espalhe por cima os ovos moles e polvilhe com a amêndoa

Doce de abóbora e requeijão
Ingredientes:

3 kg abóbora
2 canela em pau
600 g açúcar
6 requeijão
50 g amêndoas picadas
Modo de preparação:

1. Limpe a abóbora e corte-a em pequenos pedaços. 
2. Coloque-a num tacho com fundo espesso, juntando o açúcar e os paus de canela. 
3. Deixa-se cozer em lume brando até fazer ponto de estrada. Retira-se, então, do lume e deixa-se arrefecer. 
4. O requeijão é esmagado por forma a obter uma pasta homogénea e juntam-se as amêndoas, cortadas em lâminas finas e torradas. 
5. Divide-se a receita por 12 porções e coloca-se , uma a uma, num guardanapo, para moldar em bola.
6. Deita-se o doce de abóbora em taças e coloca-se uma bola de requeijão ao centro.
Doce de ananás

Ingredientes:

1 lata de ananás

2 pudins flan (baunilha e ananás)

1 pacote de natas

açucar q.b.

Modo de Preparação

Picar o ananás na 1,2,3 retirar duas ou três rodelas para

colocar no final por cima do doce.

Num tacho misturar o ananás  com meio copo de calda

e meio copo de açucar á parte dissolver os pudins num copo

de calda e adicionar ao preparado.

Mexer sempre até engrossar em lume brando quando estiver

cremoso retirar e deixar arrefercer.

Bater as natas em castelo e colocar por cima do doce  

depois de frio. enfeitar com pedaços de ananás .

Por cima enfeitar com pedaços de ananás

Doce de bolacha

Ingredientes:

2,5dl de café forte

1 pacote de bolacha Maria

1 embalagem de pudim de caramelo

1 embalagem de pudim de chocolate

1l de leite

1 chv. de açúcar

2 cascas de limão

3 claras

Modo de preparação:

Preparar em separado os pudins com 1/2l de leite para cada um e seguindo as instruções.

No fundo de uma taça, colocar uma camada de bolacha, humedecidas em café, depois uma camada de pudim de caramelo, mais uma camada de bolachas e uma camada de pudim de chocolate e por fim as restantes bolachas.

Numa caçarola, levar ao lume as cascas de limão com o açúcar. Quando começar a caramelizar regar com um pouco de agua e mexer constantemente até o açúcar se dissolver.

Bater as claras em castelo bem firme, e sem parar de bater juntar o caramelo. Verter enquanto quente dentro da taça sobre as bolachas. Deixar arrefecer e guardar no frigorifico pelo menos durante uma hora antes de servir.
Doce de chocolate e maçã ácida

Ingredientes para 4 pessoas:

3 ovos

3 gemas de ovo

100 gr. de chocolate amargo

100 gr. de manteiga

120 gr. de açúcar

50 gr. de farinha

Para o Recheio:

300 gr. de maçãs ácidas

3 dl de natas

1 vagem de baunilha

3 ovos

100 gr. de açúcar

2 colheres de sopa de calda de menta

Para a massa:

Derrete-se em banho-maria o chocolate e a manteiga em pedaços.

Bate-se um pouco os ovos e as gemas com uma batedeira e vai-se acrescentando o açúcar misturado com a farinha até se obter uma mistura branca e espumosa.

Em seguida, acrescenta-se pouco a pouco a mistura de chocolate e manteiga. Continua-se a bater até que o creme fique homogéneo.

Coloca-se 1/3 do creme numa forma previamente untada com manteiga.

Vai ao frigorifico durante aproximadamente 1 hora (deixar que solidifique ligeiramente).

Para o recheio:

Lavam-se bem as maçãs e secam-se com um pano.

Elimina-se o coração e o miolo e rala-se com a casca.

Deitar as natas num tacho, acrescentar as maçãs e a vagem de baunilha, levando ao lume.

Batem-se os ovos com o açúcar até obter um creme branco e espumoso, acrescentando pouco a pouco a mistura obtida de natas e maçãs, mexendo sempre rapidamente com uma colher de madeira.

Deita-se a mistura num tacho e vai ao lume, sem parar de mexer até que o creme adira à colher.

Em seguida, retira-se a vagem de baunilha, deixando o creme a arrefecer, acrescentando a calda de menta.

Retira-se do frigorífico a forma e deita-se o recheio de maçã sobre o chocolate. Deve-se deixar livre um bordo de 1 cm, distribuindo à volta e em cima o resto do creme de chocolate.

Volta-se a colocar no frigorifico durante pelo menos duas horas.

Passado as 2 horas, retira-se do frigorifico e vai ao lume a 180ºC durante 35 a 40 minutos.

Para a decoração:

Descasca-se com cuidado uma maçã com uma faca bem afiada, corta-se em fatias e unta-se de forma uniforme com o sumo de limão para evitar que escureçam.

Desenforma-se sobre um prato de servir e decora-se a superfície com as fatias de maçã, colocando-as em forma de leque.
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Farófias
Ingredientes:

1 Lt leite
4 ovos
200 g açúcar
1 limão
1 c. sobremesa farinha maizena
amêndoas falhadas 
1 pauzinho(s) de canela
1 vagem de baunilha
canela em pó q.b.

Modo de preparação:

1. Com umas gotas de limão, bata as claras em castelo. Quando firmes, junte-lhes uma colher de açúcar e bata um pouco mais.
2. Ponha ao lume, numa caçarola, 7.5 dl de leite com um pauzinho de canela e casca fina de limão. Logo que o leite levante fervura, baixe o lume e deite, com cuidado, uma ou duas colheradas, de cada vez, das claras em castelo. Envolva-as no leite sem as deixar desmanchar. Deixe cozer.
3. Retire-as com uma escumadeira para um passador. Repita a operação até esgotar as claras.
4. Para o molho, misture o açúcar com a farinha maizena. Junte as gemas batidas e mexa bem com uma colher de pau. Adicione o leite que reservou.
5. Retire do lume o leite onde cozeu as claras. Deixe arrefecer um pouco. Junte-lhe o preparado anterior. Leve de novo ao lume para engrossar, sem deixar ferver.
6. Assim que estiver pronto, deite-o numa taça funda. Por cima coloque as farófias e polvilhe com canela.
Fidalgo à moda da Rosinha
Ingredientes:

33 gema(s) de ovo
450 g açúcar
3 clara(s) de ovo(s)
15 gema(s) de ovo
500 g açúcar
1 clara(s) de ovo

Modo de preparação:

1. Preparam-se os ovos moles levando os 450 grs de açúcar ao lume, com 1,5 dl de água e deixa-se ferver até obter ponto de espadana (117ºC). 
2. Entretanto, têm-se passadas por um passador de rede as 33 gemas com as 3 claras previamente misturadas, mas sem serem batidas. Retira-se o açúcar do lume e junta-se um pouco desta calda aos ovos para os aquecer.
3. Depois, mistura-se tudo e leva-se o preparado a lume brando para cozer e espessar. Deve mexer-se em movimentos de vaivém para impedir que os ovos se queimem e percam o brilho.
4. Quando os ovos moles estiverem bem espessos, deixam-se arrefecer. 
5. Preparam-se as trouxas, levando os 500 grs de açúcar ao lume com 2 dl de água e deixa-se ferver até fazer ponto de pasta (102ºC). Têm-se as 15 gemas e a clara passadas por um passador e fazem-se as trouxas. Não se enrolam.
6. Prepare uma forma redonda de fundo móvel (para estas quantidades com 18 cm de diâmetro, no máximo) untada com um óleo de sabor neutro.
7. Forram-se o fundo e os lados com as trouxas, sobrepondo-as. Enche-se o espaço vazio com os ovos moles e calca-se bem. Deixa-se ficar assim durante algumas horas.
8. Desenforma-se o fidalgo para o prato em que será servido e queima-se a superfície com um ferro em brasa.

Filhós de arroz

Ingredientes:

40 g farinha
30 g fermento de padeiro
1 pitada sal
2 dl leite
100 g arroz
1 Lt leite
60 g farinha
2 gema(s) de ovo
1 ovo inteiro
50 g sultanas
30 g pinhões
casca de meio limão, ralada 
açúcar em pó para polvilhar 
óleo para fritar q.b.

Modo de preparação:

1. Numa tigela, formar um montinho com a farinha, o fermento, algumas colheres de leite morno e uma pitada de sal. Trabalhar bem, de modo a obter uma massa homogénea.
2. Formar uma bola, fazer um corte em cruz e colocar noutra tigela onde previamente se deitaram algumas colheres de leite morno. Deixar levedar em local abrigado durante cerca de 20 minutos.
3. Levar ao lume, num tacho, o meio litro de leite. Quando levantar fervura, juntar o arroz lavado e deixar cozer completamente em lume brando.
4. Deixar arrefercer um pouco e, quando o leite estiver morno, deitar numa tigela, incorporando os 60 gramas de farinha, as gemas e o ovo inteiro, uma pitada de sal e a massa (que entretanto terá duplicado de volume), as sultanas, o pinhões, 4e a casca ralada de limão, assim como 15 gramas de açúcar.
5. Mexer bem e, se ficar muito duro, acrescentar um puco de leite quente.
6. Deitar ás colheradas para dentro da fritadeira, com bastante óleo quente.
7. Escorrer as filós, que devem estar bem fofinhas e douradas, e deixar que sequem um pouco sobre papel absorvente, antes de as passar por açúcar ou açúcar e canela.
Filhozes de Natal
Ingredientes:

750 g farinha de trigo
20 g fermento
1 dl leite
1 c. chá sal
8 ovos
1 dl azeite
1 dl aguardente
azeite para fritar 
300 g mel
1 dl água
açúcar 
canela em pó

Modo de preparação:
1. Dissolve-se o fermento no leite morno e junta-se-lhe um pouco de farinha e o sal. Mistura-se de modo a obter uma massa branda. Deixa-se repousar durante 15 minutos.
2. Deita-se a massa num alguidar, adiciona-se um pouco de azeite e três ovos batidos. Mistura-se tudo bem, batendo com a mão aberta.
3. Depois, juntam-se o restante azeite, a aguardente e os ovos que restam, amassando, ou melhor, batendo a massa. Esta deve ficar mais branda do que para o pão. Sendo necessário, adiciona-se um pouco de leite.
4. Abafa-se a massa e deixa-se levedar durante 4 horas em local temperado.
5. Depois, põe-se o azeite no lume e com as molhadas em azeite tiram-se bocados de massa do tamanho aproximado de um ovo, estica-se a massa numa rodela o mais fina possível, fazendo-lhe buracos com as pontas dos dedos.
6. Introduz-se os filhós no azeite e, com um garfo comprido, força-se a manter a forma para os lados, esticando-a, pois a sua tendência será de crescer para cima.
7. Depois de loura dos dois lados, põe-se a escorrer sobre papel absorvente. Isto deve ser feito com muita cautela, pois as filhós apresentam-se finas e esburacadas.
8. Frita toda a massa, deita-se o mel com a água num tacho e deixa-se levantar fervura.
9. Reduz-se o calor e, com ajuda de 2 garfos compridos, passam-se as filhós pela a calda, ao mesmo tempo que se vão introduzindo em travessas ou panelas e polvilhando com açúcar e canela. Pode omitir-se a calda. 
Nota: Ao contrário do que acontece habitualmente com os fritos, estas filhós ficam mais tenras à medida que os dias passam.
Fritos de abóbora

Ingredientes:

600 g abóbora menina
4 c. sopa farinha
2 c. sopa açúcar
4 ovos
2 dl mel
2 cálice vinho do Porto
1 pau de canela
óleo para fritar
Modo de preparação:

1. Misture muito bem a abóbora, a farinha, o açúcar e as gemas. 
2. Bata as claras em castelo e adicione-as suavemente ao preparado anterior. 
3. Frite colheradas desta massa em óleo quente. 
4. Escorra os fritinhos sobre papel absorvente. 
5. Leve o mel a ferver com vinho do Porto e o pau de canela durante cerca de 2 minutos. Retire o pau de canela. 
6. Coloque os fritinhos de abóbora numa taça e regue com a calda.
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Galette des rois

Ingredientes:

250 g farinha
175 g manteiga
5 g sal fino
1 dl água fria
gema(s) de ovo q.b.
1 fava(s) seca(s)
Modo de preparação:

1. Peneira-se a farinha com o sal. Faz-se uma cova, onde se põe a manteiga, que se liga á farinha, juntando a água aos poucos e amassando rapidamente.
2. Faz-se uma bola com a massa e coloca-se no frigorífico durante meia hora.
3. Passado esse tempo, estende-se a massa com o rolo e, por 4 vezes, dobra-se ao meio e estende-se novamente. Deixa-se repousar 10 minutos no frigorífico entre a segunda e a última dobragens.
4. Estende-se depois numa rodela com 1,5 cm de altura, na qual se mete a fava.
5. Coloca-se no tabuleiro do forno, fazem-se desenhos variados na superfície com o bico de uma faca e pincela-se com gema de ovo. Vai ao forno, esperto, cerca de um quarto de hora.
Gelado de baunilha

Ingredientes:

6 ovos
450 g açúcar
450 g açúcar
75 g farinha
1 c. chá sal
1 Lt leite
natas dl
2 c. sopa essência de baunilha
cubo(s) de gelo 
Sal Grosso q.b.
Modo de preparação:

1. Misture o açúcar com a farinha e o sal. À parte, misture 1 lt de leite com os ovos batidos e bata bem. Junte a pouco e pouco à mistura do açúcar até ficar cremoso. Leve a engrossar em lume brando durante 30-45 minutos, sem parar de mexer, até o creme aderir à parte de trás da colher. Retire do lume.
2. Cubra a superfície do creme com uma folha de papel vegetal húmida, deixe arrefecer e em seguida leve ao frigorífico durante cerca de 2 horas.
3. Deite o restante leite, as natas e essência de baunilha no recipiente próprio da soveteira juntamente com o creme preparado.
4. Coloque a batedeira no recipiente,tape, ponha dentro do balde e ajuste o motor.
5. Deite gelo e sal grosso entre os dois recipientes até à altura da tampa do recipiente interior.
6. Gele, seguindo as intsruções fabricante, durante 35-45 minutos, juntando mais gelo e sal se necessário.
7. Retire o motor e a tampa do recipiente interior. Pressione o gelo com as costas de uma colher.
8. Cubra novamente o gelado com papel vegetal, recoloque tampa e ponha uma rolha no orifício central.
9. Cubra com mais gelo e sal e deixe o gelado endurecer durante 2-3 horas, juntando mais gelo e sal se necessário.

Gelado de bolacha à camada

Ingredientes: 

Bolacha copo e 2 colh. sopa de farinha 

½ colh. chá de bicarbonato 

½ colh. chá de sal 

100g de manteiga 

½ copo de açúcar castanho 

½ copo de açúcar 

½ colh. chá de baunilha 

1 copo de chocolate de culinária partido em bocadinhos.

Mistura de Nozes 

1 copo de nozes picadas 

1 ½ colh. sopa de manteiga 

1 colh. sopa de açúcar castanho.

Molho de Chocolate 

1 lata de leite evaporado 

1 barra de chocolate meio doce (pequena, e partida em bocadinhos) 

1 copo de açúcar fino 

½ barra de chocolate de culinária partida em bocadinhos 

2 colh. sopa de manteiga 

1 colh. sopa de baunilha 

2 caixas de gelado de baunilha já feito.

Confecção:

Misture tudo numa tigela , deite num tabuleiro de ir ao forno uns montinhos de massa, vai ao forno 10 a 15 min, deixe arrefecer e parta-as em bocadinhos pequenos e guarde. 

Mistura de Nozes 

Confecção:  Misture tudo e leve ao forno num tabuleiro untado durante 10a15 min, tire e deixe arrefecer por completo. 

Molho de Chocolate 

Confecção:  Deite tudo (menos a baunilha) num tacho e leve ao lume brando mexendo aos poucos até derreter tudo, continue mexendo por 5a7 min até ficar grosso, retire do lume e junte a baunilha e deixe arrefecer por completo. 

Para Formar:  

Deite numa forma de tirar o fundo, forre o fundo com papel, espalhe 1/3 das bolachas no fundo, cubra c/ ½ do gelado e ½ do molho de chocolate. Misture numa tigela as restantes bolachas e a mistura das nozes, deite ½ desta mistura por cima da cobertura de chocolate, cubra c/ o restante gelado, molho de chocolate (reservando 2 colheres de sopa) e a mistura das nozes. Enfeite por cima c/ o molho reservado, vai ao congelador.

Gelado de café

Ingredientes:

1 lata de leite condensado; 

4 folhas de gelatina branca; 

1/2 litro de natas; 

3 cafés fortes.

Confecção:  

Batem-se as natas em castelo. Depois, à parte, derrete-se a gelatina c/ cerca de 3 colheres de água a ferver e junta-se em fio ao leite condensado e mexendo rápido e bem. Por fim juntam-se as natas e envolve-se tudo c/ a colher de pau.
Depois de estar pronto separa-se o preparado em duas partes iguais; a uma das partes junta-se o café e a outra fica em creme simples.   Na forma de fivela ou outra, põe-se uma camada de creme simples, uma camada de creme com café e assim sucessivamente até terminar. Coloque para gelar. Convém cobrir com película aderente. 

Nota: A gelatina tem de estar de molho durante cerca de 20 minutos. 

Pode-se também juntar o café a todo preparado, sem o separar

Gelado de chocolate
Ingredientes: 

2 pacotes de gelado de chocolate

2 pacotes de natas

1 lata de leite condensado 

Modo de preparação:

Prepara-se o gelado conforme as indicações da caixa, mistura-se as natas e o leite condensado. Depois de tudo bem misturado, leva-se ao congelador.

É um óptimo gelado.

Gelado de leite condensado
Ingredientes:

1 lata leite condensado
2 emb. natas
bolacha-maria
Modo de preparação:

1. Bata as natas até obter ponto 'chantilly'. 
2. Adicionar o leite condensado.
3. Picar a bolacha Maria.
4. Misturar tudo ou colocar metade da mistura (natas mais leite condensado, cobrir com a bolacha e adicionar o resto da mistura.
5. Levar ao congelador. 
Nota: Se preparado na véspera, devem retirar-se do congelador uma hora antes de servir.
Gelado de limão

Ingredientes:

2 ch. chá sumo de limão
2 dl água
250 g açúcar
1 clara(s) de ovo
Modo de preparação:

1. Ferva a água com o açúcar. Adicione o sumo de limão, acabado de espremer. Retire do lume e deixe arrefecer.
2. Coloque 2 horas no congelador, para que ganhe consistência.
3. Uma hora antes de servir, retire do congelador e adicione a clara batida em castelo bem firme.
4. Leve de novo ao congelador mais 30 minutos. Retire então e sirva de imediato.
Gelado de manga à moda do Chef

Ingredientes:

800 ml polpa de manga
3 emb. natas
açúcar q.b.
Modo de preparação:

1. Numa tigela, bata muito bem as natas com uma batedeira. Acrescente açúcar necessária para adoçar.
2. Abra a lata de polpa de manga e deite sobre as natas. Com uma colher de pau, mexa com cuidado e vá misturando muito bem, até desaparecerem as manchas de natas.
3. Coloque este creme num recipiente com tampa para ir ao congelador.
4. De 10 em 10 minutos, retire do congelador e mexa um pouco, de modo a não criar gelo. 
5. Deverá executar esta tarefa apenas na primeira meia hora após colocar no frigorífico. Retire 10 minutos antes de servir.
Gelado de morango

Ingredientes:

350 g morango(s)
1 c. sopa gelatina em pó
água dl
9 dl leite
2 c. chá essência de baunilha
175 g açúcar
sal c. chá
1 c. café corante vermelho
Modo de preparação:

1. Em banho-maria, dissolva a gelatina na água e deixe arrefecer.
2. Aqueça o leite com a baunilha, o açúcar e o sal e junte a gelatina dissolvida.
3. Deite num tabuleiro do congelador, tape com papel de alumínio e leve ao congelador durante cerca de 3 horas. Esmague bem os morangos.
4. Deite metade do creme gelado num copo de batidos e bata até ficar bem cremoso. Deite numa tigela gelada. Bata o restante creme gelado.
5. Junte os morangos e o corante e misture.
6. Deite o preparado novamente no recipiente e leve ao congelador durante 2 horas. Retire 10 minutos de servir.
Geleia

Cozer as cascas e os corações dos marmelos com o açúcar igual ao peso das cascas e corações
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Leite creme

Ingredientes:

3 dl leite
raspa de limão 
3 gema(s) de ovo
1 c. sopa açúcar

Modo de preparação:

1. Aqueça o leite com a casca de limão até quase levantar fervura. Retire do lume e deixe repousar. 
2. Bata as gemas com o açúcar, junte o leite, mexendo sempre, e coe.
3. Aqueça o preparado em banho-maria sobre lume muito brando e deixe engrossar sem ferver, mexendo sempre até aderir às costas da colher.

Leite creme à moda do Chef

Ingredientes:

1 Lt leite
8 ovos
250 g açúcar
2 c. sopa farinha
1 casca de limão

Modo de preparação:

1. Misture a farinha e o açúcar e deite numa tacho. Vá regando com o leite frio, mexendo com uma vara de arames até a farinha e o açúcar estarem dissolvidos.
2. Separe as gemas das claras e junte as gemas à misture anterior, bem como uma casca fina de limão.
3. Leve o tacho a lume brando e, mexendo sempre, deixe a farinha cozer e engrossar.
4. Retire a casca de limão e deite o leite creme numa travessa. Deixe arrefecer completamente e, só então, polvilhe com o açúcar.
5. Queime imediatamente com um ferro em brasa. Esta operação deve ser feita com o leite creme já frio, para permitir uma melhor caramelização do açúcar.
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Manjar branco
Ingredientes:

250 g natas frescas
2 dl leite
200 g açúcar em pó
2 folha(s) de gelatina branca
200 g amêndoa pelada ralada
ananás em rodelas

Modo de preparação:
1. Demolhar a gelatina em 1 dl de leite morno. 
2. Deitar as amêndoas moídas finamente no leite restante e deixar assim durante 1 hora.
3. Passar depois o leite por uma passador para dentro de uma caçarola e juntar as natas e o açúcar.
4. Levar a lume brando, batendo com as varas até levantar fervura. Retirar do lume, acrescentar a gelatina com o leite e bater até obter um creme aveludado.
5. Deitar numa forma de pudim, untada com óleo, e levar ao frigorífico durante peleo menos 3 horas.
6. Desenformar, enfeitando com am~endoas e rodelas de ananás cortadas ao meio.

Marmelada

Leva água conforme o peso do marmelo. O peso do marmelo em açúcar. Descasca-se o marmelo e coloca-se a cozer com o açudar. Depois passa-se na varinha magica.

Massa areada doce
Ingredientes:

200 g farinha
sal 
100 g açúcar
100 g manteiga
4 gema(s) de ovo
12 forminhas (metálicas)

Modo de preparação:

1. Peneire a farinha e o sal e deite em monte sobre a mesa. Faça uma cova no centro e deite o açúcar, a manteiga e as gemas.
2. Com as pontas dos dedos, misture todos os ingredientes até ficarem bem incorporados e em seguida trabalhe a massa durante alguns segundos.
3. Envolva a massa em papel vegetal untado e deixe descansar no frigorífico durante 1 hora. Divida em 12 partes iguais.
4. Estenda cada parte da massa em rodelas um pouco maiores do que o topo das forminhas.
5. Forre as forminhas com a massa, arregando comos dedos para fazer aderir aos lados.
6. Com uma faca bem afiada ou uma tesoura, corte a massa que sobrar.
7. Pique o fundo e leve ao forno, regulado no 6 (200ºc), durante 10-15 minutos. Deixe arrefecer.

Mexidos de Natal
Ingredientes:

1 Lt água
250 g açúcar
1 c. sopa manteiga
1 cálice vinho do Porto
casca de meio limão 
2 dl mel
50 g pinhões
50 g noz(es) picada(s)
50 g passa(s)
250 g miolo de pão
10 gema(s) de ovo
canela em pó

Modo de preparação:
1. Leve a água ao lume com a açucar, a casca de limão, o pau de canela e o mel, até que atinja o ponto de espadana (quando se retira a escumadeira do caldo, este cai com o aspecto da lâmina de uma espada fina).
2. Reire do lume, corte o pão em fatias muito finas e junte ao preparado anterior, mexendo com uma colher de apu para desfazer o pão e não formar grumos.
3. Acrescente os frutos secos, o vinho do Porto e as 10 gemas mexidas.
4. leve novamente ao lume, mexendo sempre para cozer a gemas, mas sem deixar talhar.
5. Já fora do lume, acrecente a manteiga. Deite num prato fundo de vidro e polvilhe com canela.
Migas especiais

Ingredientes:

500 g miolo de pão
2 dl leite
1 kg açúcar
8 dl água
8 gema(s) de ovo
1 vagem de baunilha
canela em pó

Modo de preparação:

1. Leve o leite ao lume com a vagem de baunilha e deixe ferver. 
2. Escalde o miolo de pão, bem esfarelado, com o leite e deixe amolecer. 
3. Leve o açúcar ao lume com a água até atingir ponto de estrada. 
4. Junte o pão, previamente espremido e, mexendo sempre, deixe retomar fervura. 
5. Fora do lume e sem parar de mexer, adicione as gemas desfeitas. 
6. Leve de novo ao lume, mexendo sempre, para cozer as gemas sem, contudo, deixar ferver.
7. Deite o doce numa travessa de barro e alise a superfície com uma espátula. Deixe arrefecer e enfeite com canela em pó.
Mil-folhas black & white

Ingredientes:

massa folhada
250 g chocolate amargo
125 g manteiga
3 ovos
1 c. café rum
30 g açúcar
125 g chocolate branco
2 dl natas
raspas de chocolate branco q.b.
raspas de chocolate preto q.b.

Modo de preparação:

1. Prepare a mousse: derreta o chocolate em banho-maria com a manteiga. Retire do lume, junte as gemas e o rum e bata muito bem. 
2. À parte, bata as claras em castelo firme e adicione-lhes o açúcar, continue a bater durante mais alguns minutos, envolvendo-as no preparado anterior. 
3. Leve ao congelador durante cerca de 4 horas.
4. Estenda 3 rectângulos de Massa Folhada até obter uma espessura fina. 
5. Coloque-os num tabuleiro previamente humedecido. Leve-a ao forno aquecido a 210ºC cerca de 30 minutos. Retire e deixe arrefecer sobre uma grelha. 
6. À parte prepare o molho, derretendo o chocolate branco em banho-maria e juntando as natas previamente batidas. 
7. Comece então a fazer o folhado, sobrepondo camadas de mousse entre os três rectângulos de massa. 
8. Verta o molho de chocolate branco sobre o último pedaço de massa e decore com raspas de chocolate branco e preto.

Mousse After Eight
Ingredientes:

1 caixa (200g) de After Eight

1 colher (de sopa) de manteiga

4 ovos

2 dl de natas
Modo de preparação:
Derreter o chocolate com a manteiga em banho-maria. Separar as gemas das claras. Bater o chocolate derretido, de modo a obter um creme liso. Juntar as gemas uma a uma. Bater as natas para adquirirem uma maior consistência. Bater as claras em castelo firme. Juntar as natas ao creme de chocolate. Incorporar a s claras em castelo, com cuidado.

Colocar a mousse numa taça e levar ao frigorífico durante umas horas. Pode decorar com chantilly e chocolatinhos After Eight.
Mousse à moda de S.Valentim

Ingredientes:

100 g chocolate negro
1 c. sopa margarina
2 c. sopa café
2 c. sopa licor de café
4 ovos
50 g açúcar
sal q.b.

Modo de preparação:

1. Parta a tablete de chocolate em quadradinhos, junte-lhes a margarina, o café e o licor e leve a derreter em banho-maria ou no micro-ondas. Enquanto derrete, não mexa o chocolate para não criar grumos.
2. Bara as gemas com o açúcar até obter um creme bem fofo.
3. Quando o chocolate estiver bem derretido, mexa então e junte-lhe a gemada, misturando bem.
4. Bata as claras em castelo bem firme com uma pitada de sal e envolva com cuidado no creme anterior.
5. Deite a mousse numa taça e leve ao frigorífico. Sirva a mousse bem fresca enfeitada com beijinhos de chantilly em spray.
Mousse de ananás

Ingredientes:

6 ovos

1 lata de leite condensado

1 lata de ananás (grande)

1 gelatina de ananás

Modo de preparação:

Põe-se dentro de um panela uma gelatina de ananás com o sumo da lata de ananás e leva-se ao lume até ferver. Bater as claras em castelo. Junta-se o leite condensado, as gemas e bate-se bem. Depois junta-se este preparado com o da gelatina e bate-se. Por fim coloca-se as claras em castelo envolvendo bem. Corta-se os pedaços de ananás e enfeita-se.

Mousse de chocolate I

Ingredientes:

6 ovos

1 tablete de chocolate 200gr

1 c. de manteiga

8 c. sopa de açúcar

2 c sopa de whisky ou 1 c. chá de café

amêndoa partida

Modo de preparação:

Derreter a tablete de chocolate em banho Maria com a manteiga. Bater as claras em castelo. Bater o açúcar com as gemas até ficar um creme esbranquiçado. Juntar o chocolate derretido a este preparado e batendo bem, Juntar o whisky e misturar as claras em castelo. Colocar amêndoa por cima da mouse.

Mousse de chocolate II

Ingredientes:

6 pau(s) de chocolate em barra
6 c. sopa açúcar
6 ovos
125 g manteiga sem sal

Modo de preparação:

1. Derrete-se o chocolate com a manteiga em banho-maria. 
2. Junta-se o açúcar e as gemas, uma a uma, batendo em cada adição. 
3. Batem-se as claras em castelo, que em seguida se juntam ao preparado, sem bater mas sim a envolver. 
4. Leva-se ao congelador por meia hora e depois coloca-se na parte de baixo do frigorifico. 
Serve-se em taça grande ou tacinhas individuais.

Mousse de laranja

Ingredientes:

4 laranjas

5 c. sopa de açúcar

2 ovos

Modo de preparação:

Bater as gemas com o açúcar, até obter um creme espesso. Junto o sumo das laranjas, dissolvendo bem. Deitar a mistura numa panela e levar ao lume, em banho marrai, até engrossar mexendo sempre. Retire o creme do banho Maria e deixe arrefecer um pouco. À parte, bata as claras em castelo bem firme e incorpóreas na mouse, com a ajuda de uma vara de arames. Deite numa taça e sirva de preferência bem gelada.

Mousse de manga
Ingredientes:

850 g polpa de manga
6 iogurte natural
1 lata leite condensado

Modo de preparação:
1. Deite os iogurtes (de 4 a 6 consoante deseje um sabor mais ou menos intenso a manga) numa tigela e com uma colher de pau mexa até obter uma mistura homogénea. 
2. Acrescente o leite condensado e misture novamente. 
3. Por fim, junte a polpa de manga e misture tudo. 
4. Leve ao frigorífico para ganhar consistência.
Mousse de meloa

Ingredientes:

1 meloa
350 g açúcar
2 dl água
7 dl leite
2 c. sopa gelatina em pó
1 c. café sal
corante amarelo c. café
corante vermelho c. café

Modo de preparação:

1. Leve a lume brando 225 g de açúcar com 1,5 dl de água, mexendo sempre até o açúcar derreter. Aumente o lume e deixe ferver durante 5 minutos sem emxer.
2. Corte a meloa ao meio, retire-lhe as pevides e a casca e corte a polpa em bocados. Deite-a num copo de batidos com 2 dl de leite e bata até ficar cremoso.
3. Dissolva a gelatina na restante água em banho-maria e em seguida misture com o restante leite. Junte ao preparado de meloa juntamente com a calda de açúcar e os restantes ingredientes. 
4. Deite o preparado num tabuleiro e leve ao congelador durante 3 horas, mexendo de vez em quando.
5. Deite o preparado numa tigela bem gelada e bata bem até ficar macio, mas ainda gelado. 
6. Deite novamente no tabuleiro e leve uma vez mais ao congelador durante 3 horas. Retire 10 minutos antes de servir.

Mousse de papaia

Ingredientes:

1 lata leite condensado
850 g polpa de papaia
6 iogurte natural

Modo de preparação:

1. Deite os iogurtes (de 4 a 6 consoante deseje um sabor mais ou menos intenso a papaia) numa tigela e com uma colher de pau mexa até obter uma mistura homogénea. 
2. Acrescente o leite condensado e misture novamente. 
3. Por fim, junte a polpa de papaia e misture tudo. 
4. Leve ao frigorífico para ganhar consistência.
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Ovos moles

Ingredientes: 

150 g de açúcar

7,5 cl de água

1 ovo

2 gemas 

Modo de preparação:

Faça ferver, durante 3 minutos, o açúcar com a água e deixe arrefecer. Misture depois o ovo e as gemas batidas e leve novamente ao lume, mexendo sempre com uma colher de pau até ferver. Retire, continuando a mexer. Depois deixe num recipiente frio e deixe arrefecer por completo. 

Observações: 

Antes de comer deixe arrefecer por completo.

Ovos moles com amêndoa

Ingredientes: 

60 grs. de miolo de amêndoa 

250 grs. de açúcar 

1 dl e 1/2 de água = a 150 ml 

5 gemas de ovos 

1 ovo inteiro

Confecção:  

Escalde as amêndoas e retire-lhes a pele, seque-as e moa-as. Num tachinho junte a água c/ o açúcar, deixe embeber, tape e leve ao lume.   Quando começar a ferver, retire a tampa e deixe ferver 3 min. exactos em lume brando.   Retire do lume e deixe arrefecer. Numa taça misture c/ um garfo as gemas c/ o ovo sem bater.  Misture-os na calda de açúcar juntamente c/ as amêndoas moídas.    Leve novamente ao lume mexendo sempre c/a colher de pau para não pegar.  Deixe engrossar ou fazer estrada, retire do lume e despeje imediatamente num prato.
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Pão de ló à moda da D.Fernanda
Ingredientes:

10 c. sopa farinha para bolos
10 c. sopa açúcar
10 ovos
Modo de preparação:
1. Bater as gemas com o açúcar. Depois bater as claras em castelo.
2. Juntar as claras e a farinha ao anterior preparado, alternando farinha e claras. 
3. Levar a cozer por 30 minutos a forno médio numa forma previamente barrada com margarina e enfarinhada. 
4. Se pode fazer o bolo do tamanho que se quiser dependendo dos ovos que se quiserem usar, sabendo que para cada ovo uma colher de açúcar e uma de farinha.
Papos de anjo

Ingredientes:

9 gema(s) de ovo
1 ovo
500 g açúcar
5 dl água
1 pau de canela
casca de limão 
1 c. café rum
Modo de preparação:

1. Num recipiente, bata as gemas e o ovo até ganharem volume. 
2. Encher em formas tipo de queques, já untadas com margarina e polvilhadas com farinha, até meio da forma.
3. Coser à temperatura de 230º durante 15-18 minutos. 
4. Desenformar os papos de anjo depois de cozidos, picar-lhe a base com um garfo ou palito e mergulhá-los na calda ainda quente. Guarde a restante calda para regar os papos na altura de servir.
Servir em taça frios.
A preparação da calda deve ser feita com antecedência: Ferver os ingredientes para a calda (açúcar, água, canela, limão e rum) durante 3-4 minutos.
Pasteis de Sta. Clara

Ingredientes: 
250 g farinha de trigo

125 g margarina

água q.b.

250 g açúcar

150 g amêndoas raladas

9 gema(s) de ovo

Modo de preparação:

1. Leva-se ao lume o açúcar com cerca de 1,5 dl de água até fazer ponto de cabelo. 

2. Retira-se do lume e junta-se primeiro a amêndoa moída de seguida as gemas previamente desfeitas. 

3. Vai novamente ao lume até fazer estrada. 

4. À parte peneira-se a farinha para uma tigela, a margarina ou manteiga e trabalha-se molhando a mão em água fria. Amassa-se bem até a massa fique elástica para se poder estender com o rolo. 

5. Estende-se a massa muito fina colocam-se nela montinhos de recheio, dobra-se (forma de rissol) e cortam-se os pasteis em meia lua. 

6. Pincelam-se com ovo batido, polvilham-se com açúcar e vão a cozer em forno médio. 

Observações 

Conventuais Pasteis de Sta. Clara do Convento de Coimbra  

Pêras Bela Helena
Ingredientes:

4 pêra(s) cozida(s)/escalfada(s)
8 bola(s) de gelado
150 g chocolate culinário
3 dl natas
75 g açúcar em pó
2 c. sopa manteiga
Modo de preparação:
1. Bata as natas frias com o açúcar em chantilly e reserve.
2. Leve ao lume o chocolate a derreter em banho-maria juntamente com a manteiga.
3. Coloque 2 bolas de gelado e 2 metades de pêra, com a parte redonda para cima em taças individuais.
4. Depois do chocolate derretido mexa-o muito bem, e verta-o sobre as pêras.
5. Decore as taças com chantilly. Sirva de imediato.
"Pêras" folhadas

Ingredientes:

massa folhada
1 ovo
farinha 
açúcar 
doce de ovos q.b.
Modo de preparação:
1. Descongele a Massa Folhada conforme as instruções na embalagem e estenda-a sobre uma superfície plana, polvilhada com farinha, até obter uma espessura de 3 mm. 
2. Com uma faca afiada, recorte a massa em forma de peras e coloque-as num tabuleiro previamente untado com margarina e farinha. 
3. Pincele-as com o ovo batido e polvilhe-as com um pouco de açúcar. 
4. Leve ao forno pré-aquecido durante cerca de 25 minutos. Retire e deixe arrefecer. 
5. Recheie as "peras" com doce de ovos ou compota.

Pudim Abade de Priscos

Ingredientes:

15 gema(s) de ovo
500 g açúcar
água Lt
50 g toucinho de presunto
1 cálice vinho do Porto
caramelo líquido 
canela em pau 
casca de limão
Modo de preparação:

1. Parte-se o toucinho em lascas muito finas.
2. Leve a água ao lume com o açúcar, o toucinho, a casca de limão e o pau de canela. Deixe ferver até fazer ponto de fio. Passe depois por um passador de rede e dixe amornar.
3. Bata as gemas muito bem, junte o Vinho do Porto, continuando a bater e incorpore na calda, entretanto amornada.
4. Vaze numa forma caramelizada, tape bem e coza em banho-maria, em forno quente, durante mais ou menos 40 minutos.
Pudim caseiro

Ingredientes: 

Ovos caseiros

Leite

Açúcar 

Modo de preparação:

Escolher uma tigela média. Encher com ovos inteiros. Retirar e deitar num recipiente três vezes maior. Encher a tigela média de açúcar e juntar aos ovos, bater bem essa mistura. Encher de novo a tigela média com leite e misturar ao creme anterior. Entretanto já fez o ponto caramelo - 10 colheres de sopa de açúcar com 8 colheres de sopa de água e vai a ferver em lume brando, mexer inicialmente e esperar que atinja a cor de caramelo. Depois de forrar a forma de pudim com o caramelo deite o creme dentro e leve a cozer em banho maria durante três quartos de hora a uma hora. Desenforme e sirva depois de frio. 

Observações: 

Se não conseguir fazer o ponto caramelo use caramelo comprado.

Pudim chocolate com Sabayon Francês e nata

Ingredientes para o Pudim:

90 gr. de chocolate amargo

6 gemas de ovo

6 claras de ovo

100 gr. de açúcar

110 gr. de amêndoas raladas

1 colher rasa de café de canela moída

½ vagem de baunilha

¼ litro de natas

2 colheres de açúcar

50 gr. de chocolate negro para as folhas de chocolate

Ingredientes para o Sabayon francês:

6 gemas de ovo

200 g de açúcar

¼ litro de vinho branco seco

Modo de Preparação: 

Aquecer previamente o forno a 170ºC. Untar com manteiga uma forma com capacidade de 1 1/2  litro e polvilhar um pouco de açúcar glacé.

Partir o chocolate em pedaços e derretê-lo em banho maria, juntando as gemas de ovo, a polpa da vagem de baunilha, metade do açúcar (50gr.) e a canela, mexendo muito bem enquanto derrete.

À parte, bater as claras em castelo com o restante açúcar (as 50 gr) Juntar uma quarta parte das claras em castelo à massa de chocolate.

Misturar as claras restantes com as amêndoas raladas e juntá-las suavemente à massa de chocolate.

Verter a massa na forma e colocar em banho maria (a água deverá encontrar-se 2cm por baixo do rebordo da forma) num forno a 170ºC durante 35 minutos, aproximadamente. Picar com uma agulha para verificar se está pronto. Tirar do forno e deixar arrefecer.

Fazer agora o Sabayon francês:

Misturar com batedeira as gemas com o açúcar até que fique tipo espuma. Juntar o vinho e colocar esta preparação em banho maria, sem parar de bater, nem deixar ferver.  O creme deve crescer o dobro do seu volume. Retirar o recipiente do banho maria e colocá-lo sobre um recipiente com água gelada, batendo, sempre, até que o creme arrefeça.

Bater as natas com as colheres de açúcar.

Adornar o pudim da seguinte maneira: colocar numa travessa de servir. 

Adornar com umas pinceladas de natas batidas.  Colocar por cima das natas algumas *folhas de chocolate.

Pudim de gelatina

Ingredientes:

1/2l de leite

4 ovos

4 c. sopa de açúcar

1 pacote de gelatina

Modo de preparação:

Bater as gemas com o açúcar até formar um creme fofo. Do 1/2l de leite amorna-se um pouco onde se desfaz a gelatina e junta-se ao creme. Em seguida junta-se o resto do leite. Leva-se esta mistura ao lume até levantar fervura e deixa-se arrefecer. bate-se as claras em castelo, junta-se à mistura. Bater bem e vai ao frigorifico até ao dia seguinte.

Pudim de leite
Ingredientes:

2 dl leite
250 g açúcar
4 ovos
1 c. sopa farinha maizena
raspa da casca (1 limão) 
caramelo líquido q.b.
Modo de preparação:
1. Batem-se os ovos. 
2. De seguida junte aos ovos, o leite, o açúcar, a farinha maisena e por fim, o limão. 
3. Querendo pode substituir-se o limão por baunilha. 
4. Coze-se em banho-maria, em forma barrada com açúcar em caramelo.
Pudim de leite condensado

Ingredientes:

1 lata leite condensado
6 ovos
1 caneca leite
1 caneca água
Modo de preparação:

1. Bater todos os ingredientes.
2. Barrar uma forma com açúcar em ponto de caramelo(*), verter o líquido e levar a cozer em banho-maria na panela de pressão cerca de 30 minutos ou até ao primeiro sinal da válvula.
3. Deixa-se descansar um bocado até a água ficar quase fria, e só depois é que se abre a panela de pressão. Serve-se bem frio.

* Açúcar em caramelo: 
Na forma onde se vai cozer o pudim deita-se uma quantidade relativa de açúcar (de acordo com o tamanho da forma, em média 1/2 chávena almoçadeira), coloca-se no fogão em lume brando e vai-se mexendo de vez em quando. Não convém perder de vista pois a açúcar queima com muita facilidade. 
Quando começar a ficar em tom caramelo, retira-se do lume e mexe-se, espalhando-se por toda a forma. 
E aí está uma forma barrada com açúcar queimado sem problemas.
Pudim de Natal

Ingredientes:

500 g açúcar
100 g toucinho gordo
5 clara(s) de ovo(s)
10 gema(s) de ovo
1 tigela doce de chila
600 g doce de abóbora-menina
amêndoas raladas ch. chá
80 g presunto entremeado
1 rodela(s) de limão
Modo de preparação:

1. Retira-se o courato ao toucinho e põe-se este de molho em água fria durante pelo menos 6 horas. 
2. Pelam-se e ralam-se as amêndoas (medem-se nesta altura).
3. Passa-se o toucinho pela a máquina (não se aproveita o toucinho que ficar agarrado aos crivos da máquina).
4. Leva-se ao lume o açúcar com um copo de água (cerca de 2 dl), o presunto e a rodela de limão ou de laranja amarga e deixa-se ferver até a calda ficar em ponto de pérola. Retira-se do lume e espera-se que arrefeça um pouco.
5. Juntam-se numa tigela os doces de chila e de abóbora amarela, a amêndoa, o toucinho ralado, as gemas e a calda do açúcar, à qual se retiram o presunto e a casca de limão ou de laranja.
6. Finalmente, batem-se as claras em castelo, que também se juntam ao preparado, mas lentamente.
7. Tem-se uma forma redonda untada e com o fundo forrado com papel vegetal, onde se deita o preparado.
8. Leva-se a cozer em forno brando.
9. Deixa-se arrefecer e desenforma-se retirando o papel vegetal, pelo que a parte de cima fica com o aspecto de pudim de ovos.
Pudim de ovos I

Ingredientes:

1 copo de ovos

1 copo de açúcar

1 copo de leite

Raspa de laranja ou de limão

Modo de preparação:

Bater tudo junto e cozer em banho Maria. A forma é barrada com caramelo.

Pudim de ovos II
Ingredientes: 
1 xícara de chá de açúcar granulado 

1/2 xícara de chá de água 

12 colheres (sopa) de açúcar 

12 ovos 

1 litro de leite 

4 colheres (sopa) maizena 

Modo de preparação:

 Ferva o açúcar granulado com a água até dar ponto de caramelo, despeje um uma forma para pudim e reserve. Bata o açúcar com os ovos, acrescente os ingredientes restantes e passe pela peneira. Coloque na forma reservada e cozinhe no forno em banho maria durante mais ou menos 1 hora e meia. Desenforme depois de frio.

Pudim de ovos III
Ingredientes: 

2 latas de leite condensado

2 medidas da lata (leite condensado) de leite

8 ovos 

Modo de preparação:

Misturar todos os ingredientes e mexer tudo muito bem.

Deite um pouco de caramelo na forma e leve ao forno durante 30 minutos. 

Pudim de pão

Ingredientes:

300 g miolo de pão
1 Lt leite
200 g açúcar
1 vagem de baunilha
3 ovos
6 gema(s) de ovo
4 clara(s) de ovo(s)
5 dl leite-creme
Modo de preparação:

1. Leva-se o leite ao lume com a baunilha e o açúcar. Depois de se deixar o leite ferver um pouco, junta-se-lhe o pão e deixa-se amolecer. 
2. Passa-se por uma peneira ou passador fino e juntam-se a este puré os 3 ovos inteiros, as 6 gemas e por último as 4 claras batidas em castelo bem firme. A mistura das claras faz-se suavemente com uma colher de pau.
3. Deita-se o preparado numa forma lisa muito bem untada com manteiga ou margarina e leva-se a cozer no forno em banho-maria.
4. Depois de cozido, deixa-se o pudim repousar na forma durante cinco minutos e desenforma-se.
5. Serve-se coberto com o leite-creme à moda da Beira Alta, que para o efeito não se deve deixar espessar muito.
Pudim de pão e ovos

Ingredientes:

12 gema(s) de ovo
2 clara(s) de ovo
200 g miolo de pão branco esfarelado
400 g açúcar
raspa da casca (1 limão)
Modo de preparação:

1. Faça uma calda espessa com o açúcar e 2 dl de água.
2. Junte o pão e misture bem.
3. Já fora do lume junte a raspa do limão e, mexendo sempre, a mistura das gemas e claras, batidas com um garfo.
4. Deite numa forma caramelizada e leve cozer em banho-maria durante 40 minutos.
5. Desenforme depois de frio.
Pudim de queijo

Ingredientes:

80 g queijo tipo Serra
500 g açúcar
2 dl água
30 g margarina
15 g farinha de trigo sem fermento
15 g farinha maizena
6 ovos
caramelo líquido
Modo de preparação:

1. Leve ao lume, o açúcar e a água, até obter ponto de pérola (quando ao deixar escorrer a calda de açúcar da colher de pau se formar uma espécie de pérola a cair da colher).
2. Retire do lume. Junte a margarina e mexa até ficar derretida. Junte o queijo ralado, as farinhas e os ovos.
3. Misture muito bem e deite numa forma de pudim, previamente barrada com caramelo líquido.
4. Coza no forno, em banho-maria, durante 45 minutos ou na panela de pressão durante 10 minutos, após levantar pressão.
Pudim de regueifa e maçãs

Ingredientes:

8 maçã(s)
10 fatia(s) fina(s) de regueifa
4 c. sopa açúcar amarelo
3 c. sopa açúcar
1 c. chá canela em pó
manteiga q.b.
canela em pó q.b.
Modo de preparação:

1. Descasque as maças, corte-as em quartos e polvilhe com açúcar branco.
2. Coloque-as num tabuleiro e leve ao forno durante 20 minutos.
3. Entretanto doure as fatias de regueifa em manteiga.

4. Forre agora uma forma redonda com papel de alumínio e unte-o com manteiga.
5. Disponha em camadas alternadas de maçã e regueifa.
6. Polvilhe com o açúcar mascavado e canela.
7. Leve ao forno a cozer em banho-maria durante 30 minutos.
8. Sirva no dia seguinte à temperatura ambiente.
Pudim de verão

Ingredientes:

Morangos (200 g)

Amoras (200 g)

Framboesas (200 g)

Açúcar (225 g)

Água (3 chávenas de café)

Pão de Forma (1 grande e fatiado)

Natas

Modo de preparação: Lavam-se bem todas as frutas e cortam-se os morangos em bocados. Deitam-se as frutas num tacho, juntamente com o  açúcar e a água. Leva-se a lume médio deixando ferver durante 3/4 minutos.

Tira-se a côdea ao pão de forma e molham-se as fatias no molho das frutas, enformando uma tigela grande (ou uma outra qualquer forma). No buraco que fica no meio, deitam-se as frutas escorridas do molho (que se reserva). Fecha-se o pudim cobrindo as frutas com as restantes fatias de pão embebidas no molho.

Vai a frigorífico de um dia para o outro. Desenforma-se então com a ajuda de uma faca e cobre-se com o molho das frutas.

Serve-se acompanhado de natas batidas.

Pudim Flan

Ingredientes:

4 ovos
125 g açúcar
1 dl água
5 dl leite
essência de baunilha c. chá

Modo de preparação:

1. Deire 100 g de açúcar na água, mexendo sempre até dissolver. Deixe ferver, sem mexer, até caramelizar.
2. Coloque o caramelo rapidamente numa forma para o efeito, que deve estar sobre um tabuleiro.
3. Bata os ovos com o restante açúcar. Aqueça o leite com a baunilha e junte aos ovos, mexendo bem com a vara de arames. Coe o creme.
4. Coloque o creme na forma e deite água quente no tabuleiro até meia altura. Leve ao forno a 170ºc. durante 45 minutos. Verifique se está bem cozido.
5. Deixe arrefecer bem, de preferência durante toda a noite. Desenforme para um prato de serviço e está pronto a servir.
Pudim molotov I

Ingredientes:

Pudim:





6 claras





6 c. de açúcar




caramelo


Creme:

6 gemas

6 c. açúcar

1,5 c de agua por cada gema

Modo de preparação:

Pudim:

Bater as claras em castelo, depois juntar o açúcar e por fim o caramelo. Vai ao forno, cerca de 15m,  em forma untada com manteiga. Apenas se retira o pudim do forno depois de completamente frio.

Creme:

Coloca-se o açúcar e a água ao lume até ferver. Retira-se do lume e deixa-se arrefecer completamente. Juntar as gemas e mexer energeticamente. Volta a ir ao lume até engrossar (sem parar de mexer). 

Pudim Molotov II

Ingredientes:

8 clara(s) de ovo(s)
150 g açúcar
250 g açúcar
1 ch. chá leite
1 c. sopa farinha maizena
8 gema(s) de ovo

Modo de preparação:

1. Batem-se as claras em castelo. 
2. Quando estiverem em meio castelo, misturam-se pouco a pouco 125g de açúcar. Reserva-se. 
3. Leva-se um tacho ao lume com o açúcar restante e um pouco de água e ferve-se até atingir ponto de caramelo claro. Mistura-se nas claras.
4. Unta-se a seguir uma forma, deita-se o pudim sem alisar as claras, deixando-se ficar dispostas ao acaso.
5. Leva-se ao forno durante 5 minutos.
6. Prepara-se a cobertura para o pudim: faz-se um creme levando ao lume até ferver o açúcar, o leite e a farinha maisena.
7. Retira-se do lume, deixa-se arrefecer um pouco e juntam-se as gemas. 
8. Leva-se de novo ao lume até prender. 
9. Deita-se este creme por cima do pudim, depois de desenformado.
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Queijadas de leite

Ingredientes:

1 Lt leite meio gordo
200 g farinha
50 g manteiga
750 g açúcar
8 ovos
canela em pó q.b.
1 c. café aroma de baunilha

Modo de preparação:

1. Aqueça o forno a 200ºc. 
2. Ponha o leite ao lume, quando ferver junte a manteiga.
3. À parte misture a farinha com o açúcar e a seguir os ovos um por um.
4. Bata até obter um creme homogéneo, junte a baunilha e o leite em fio, mexendo sempre.
5. Unte bem as formas e encha com a massa. 
6. Leve ao forno a cozer 20 a 25 minutos.
7. Depois de prontas, desenforme as queijadas e polvilhe com canela em pó.
Queijadinhas

Ingredientes: 

2 ovos

350 g de açúcar

100 g de farinha

5 dl de leite

50 g de manteiga emolecida 

Modo de preparação:
Mistura-se todos os ingredientes pela ordem indicada e bate-se bem.

Unta-se as formas e deita-se a massa. Vai ao forno à temperatura de 200º, podendo também cozer em banho maria. 

Observações: 

Deve espetar um palito para ver se estão cruas.

Queques de cenoura

Ingredientes:

3 kg cenoura(s)
15 ovos
2 kg açúcar
1 kg farinha
50 g fermento em pó
600 g óleo

Modo de preparação:

1. Juntar o açúcar com os ovos e mexer bem. 
2. Adicionar a farinha e o fermento e misturar, juntar o óleo e ligar à massa. 
3. Adicionar a cenoura cozida e ralada quando estiver completamente fria, ligar tudo. 
4. Deixar repousar cerca de 4 horas para obter os queques com melhor qualidade e untar as formas com óleo e levar a cozer com o forno a 200ºc.

Quindão de abacaxi e côco

Ingredientes:

Coco Ralado (200 g)

Leite de coco

Açúcar (600 g + 1 chávena)

Ovos (5)

Abacaxi (1)

Modo de preparação: Corta-se o abacaxi às rodelas, junta-se uma chávena de açúcar e vai a cozer. Retiram-se as rodelas do abacaxi do lume e escorrem-se da calda. Hidrata-se o coco ralado com o leite de coco.

Num liquidificador, juntam-se as rodelas de abacaxi, o coco hidratado, os ovos inteiros e 400 g de açúcar e bate‑se tudo muito bem.

Numa forma, carameliza-se cerca de 200 g de açúcar que se espalha pela forma. Deita-se o preparado e vai a forno médio (180º) durante 45 m a 1 h.
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Rabanadas do Mosteiro

Ingredientes:

1 pão com 2 dias
1 kg açúcar
1 pau de canela
2 tira(s) de casca de limão
1 c. sopa manteiga
1 c. sopa mel
sal q.b.
12 gema(s) de ovo
2 cálice vinho do Porto

Modo de preparação:

1. Corta-se o pão em fatias com um dedo de espessura.
2. Com 300 grs de açúcar, 2 dl de água, o pau de canela, as cascas de limão, a manteiga, o mel e uma pitada de sal, faz-se uma calda pouco espessa, a que se junta, fora do lume, 1 cálice de vinho do Porto. Deixa-se arrefecer.
3. Entretanto, batem-se as gemas num prato apenas para as ligar.
4. Numa frigideira pequena, cujo tamanho deve ser ligeiramente maior do que as fatias de pão depois de demolhadas, leva-se o restante açúcar ao lume com água e deixa-se ferver até se obter um ponto fraco (102ºC no máximo).
5. Passam-se as fatias de pão pela a calda, depois pelas as gemas e introduzem-se na calda que está a ferver, como quem frita. Cada rabanada é assim «frita» em calda de açúcar e uma de cada vez.
6. À medida que vão fritando colocam-se as rabanadas em travessas fundas ou taças. 
7. Estando todas as rabanadas fritas, regam-se com a calda da «fritura», a que se juntou 1 cálice de vinho do Porto. A calda apresenta farrapos de ovos.
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Salada de laranja

Ingredientes:

4 laranja(s)
2 romã(s)
2 c. sopa mel
3 dl vinho tinto
1 c. café canela em pó
2 c. sopa granadine

Modo de preparação:
1. Ferva o vinho tinto com o mel até reduzir para metade.
2. Retirar do lume, polvilhar com a canela e adicionar a granadine. Deixe esfriar um pouco.
3. Regue a salada de laranja com este molho e acrescente os bagos de romã.
Salame de chocolate I

Ingredientes: 

3 pacotes de bolacha Maria moída

1 lata de leite condensado

250 g de manteiga

Cacau a gosto 

Modo de preparação:

Bate-se a manteiga com o leite condensado. Em seguida junta-se o cacau e continua-se a bater. Finalmente acrescenta-se a bolacha moída e amassa-se tudo muito bem.

Molda-se esta massa em feitio de rolo e envolve-se em papel de alumínio. De seguida, leva-se à geleira, deixando endurecer. Corta-se em fatias e está pronto para se servir.

Pode-se também, em vez de envolver em papel de alumínio, meter esta massa numa forma de bolo e desenformar depois para um prato. 

Observações: 

Esta receita é moçambicana e é uma delícia. 

Salame de chocolate II  

Ingredientes: 

5 colheres (sopa) de açúcar

25 bolachas Maria esmagadas

125 g de margarina

250 g de chocolate em pó

1 ovo 

Modo de preparação:

Derrete-se a margarina e, em seguida, juntam-se-lhe todos os outros ingredientes. Mexe-se muito bem e embrulha-se em papel de alumínio, fazendo um rolo. 

Observações: 

É muito bom para quando não se tem muito tempo para preparar a sobremesa e é muito saboroso!

Semifrio de bolacha com natas

Ingredientes: 

Doce:
1 e 1/2 pacote de bolacha Maria

2 pacotes de natas

6 colheres (sopa) de açúcar

6 claras

Doce de Ovos:

6 gemas

150 g de água

6 colheres (sopa) de açúcar 

Modo de preparação:

Bate-se as claras em castelo e junta-se o açúcar. De seguida, juntar as natas e bater muito bem. Numa taça pôr em camadas o creme e a bolacha.

Levar ao congelador, pelo menos 2 horas, e tirar para o frigorífico 2 horas antes de servir.

Pôr a água ao lume. Quando ferver contar 3 minutos. Tirar do lume e deixar arrefecer um pouco. Misturar as gemas previamente mexidas. Vai ao lume até levantar fervura. Deixar arrefecer.

Antes de servir deitar o doce de ovos por cima do doce. 

Semifrio

Ingredientes:

1 lata de leite condensado

3 pacotes de natas

6 folhas de gelatina branca

Bolacha Maria

Modo de preparação:

Bater as natas, juntar o leite condensado, misturar um pouco. Por as folhas de gelatina de molho e derreter ao lume com 1 ou 2 colheres de agua. Juntar ao preparado e bater mais um pouco. 

Forrar fuma tarteira com papel de alumínio. Colocar no fundo a bolacha partida e por fim o preparado. Levar ao frigorifico.

Sonhos

Ingredientes:

200 g farinha
2 dl água
75 g manteiga
2 casca de limão
1 c. café sal
5 ovos
açúcar 
canela em pó 
calda de açúcar q.b.
Modo de preparação:

1. Leva-se a água ao lume com a manteiga cortada em bocados, as cascas de limão e o sal. Deixa-se levantar fervura e derreter a manteiga completamente.
2. Retira-se o tacho do lume, adiciona-se a farinha peneirada de uma só vez e mexe-se fortemente.
3. A massa deve formar uma bola em volta da colher, separando-se do tacho. Se aparecerem pontos de farinha por absorver, mistura-se até a massa ficar bem homogénea.
4. Leva-se a massa novamente a lume brando para secar um pouco mais e depois deita-se no recipiente em que será batido (à mão ou em máquina eléctrica). Deixa-se passar o calor mais forte.
5. Abrem-se ovos para um recipiente e ligam-se muito ligeiramente. 
6. Juntam-se os ovos à massa, em 5 porções, batendo sem parar. 
7. A massa está pronta quando levantar a colher ou batedor fizer uma ponta transparente que não cai.
8. Tem-se azeite ou óleo moderadamente quentes, mergulham-se duas colheres neste óleo, escorrem-se e com elas tiram-se bocadinhos de massa, que se moldam, tanto quanto possível, em bola.
9. Deita-se esta massa na gordura, que irá ao fundo do recipiente 1 ou 2 minutos, depois ajuda-se a soltar-se e deixa-se cozer até alourar.
10. Durante a cozedura, que é lenta, os sonhos viram-se sozinhos havendo quem os pique com uma agulha ou lhes bata.
11. Escorrem-se sobre papel absorvente e comem-se polvilhados com açúcar ou com açúcar e canela ou regados com uma calda.
Sopa dourada
Ingredientes:

24 gema(s) de ovo
500 g açúcar
250 g amêndoa doce
300 g fatia(s) de pão-de-ló
flôr de laranjeira 
frutas cristalizadas
Modo de preparação:
1. Leva-se o açúcar ao lume para pôr em meio ponto de espadana, deitando-se algumas gotas de água de flôr de laranjeira. 
2. Achando-se o açúcar nesse ponto, retira-se do lume e molham-se nele as fatias de pão-de-ó, que se põem a escorrer numa peneira.
3. O açúcar volta ao lume para chegar ao ponto de espadana, deitando-se em seguida a amêndoa, que deve ser bem pisada, e deixa-se ferver mais um pouco.
4. Retira-se do lume para arrefecer ligeiramente. Vai-se deitando esta calda aos poucos nas gemas de ovos, que devem estar bem batidas.
5. Mexe-se sempre sem parar, até fazer rugas e deita-se na travessa que tem as fatias, cobrindo-as bem.
6. Guarnece-se com frutas cristalizadas picadas miudinhas.
Sopa dourada à moda de Viana do Castelo

Ingredientes:

15 gema(s) de ovo
750 g açúcar
300 g fatia(s) de pão-de-ló
canela em pó
Modo de preparação:
1. Leva-se o açúcar ao lume com 3 dl de água e deixa-se ferver até obter ponto de cabelo.
2. Corta-se o pão-de-ló em fatias grossas, que se passam pela calda de açúcar e se colocam numa travessa cuidadosamente e com ajuda de uma escumadeira.
3. Adiciona-se um pouco de água à calda e deixa-se ferver até ponto de pérola.
4. Adiciona-se um pouco de calda às gemas, apenas cortadas com uma faca e junta-se à restante calda. 
5. Leva-se ao lume a engrossar, ficando com a consistência de ovos-moles.
6. Deitam-se estes ovos-moles sobre as fatias de pão-de-ló e polvilha-se tudo com canela.
Soufflé de ananás

Ingredientes:

1 lata de ananás grande

1 lata de leite evaporado

1 pacote de gelatina de ananás

2 a 3 c. de sopa de açúcar

3 c. de agua

2 claras

Modo de preparação:

Escorrer a calda do ananás. Ferver a calda e desfazer nela a gelatina. Juntar as 3 colheres de agua. Agitar bem a lata do leite evaporado e abrir. Bater bem na batedeira, misturando o açúcar. Junta-se de seguida as clara em castelo (bem firme) e mistura-se bem.

Forra-se uma forma com as rodelas de ananás tanto no fundo como nos lados. Deita-se dentro o souflé e coloca-se a gelar.

Conselho: fazer de um dia para o outro.

Soufflé de morango

Ingredientes:

350 g morango(s)
350 g morango(s)
350 g morango(s)
2 c. sopa gelatina em pó
4 c. sopa açúcar
4 c. sopa sumo de limão
3 clara(s) de ovo(s)
2 dl natas
sal q.b.
Modo de Preparo:
1. Guarde 6 morangos para decorar e bata o restante num copo misturador.
2. Num tacho, deite a gelatina, 1 c.sopa de açúcar e cerca de 1/3 do puré de morangos e leve a lume brando, mexendo sempre até dissolver a gelatina.
3. Retire do lume e junte o restante puré de morangos e o sumo de limão. Deite numa tigela e leve ao frigorífico até prender ligeiramente.
4. Faça uma cinta de folha de alumínio para a forma de soufflé e coloque num tabuleiro. Bata as claras com o sal. A pouco e pouco, junte o restante açúcar, batendo bem após cada adição até o açúcar ficar completamente dissolvido e as claras em castelo bem firmes.
5. Com a batedeira, bata o preparado de morangos até obter uma creme fofo. Bata as natas até ficarem firmes.
6. Adicione o preparado de morangos e as natas batidas às claras em castelo, envolvendo-as uidadosamente.
7. Deite o soufflé na forma preparada e alise a superfício. Leve ao frigorífico durante 4 horas.
8. Retire com cuidado a cinta de folha de alumínio e decore com os morangos que guardou.

Stracciatella com banana

Ingredientes:

gelado stracciatella
2 banana(s)
200 g chocolate de leite
Modo de Preparo:
1. Num recipiente, derreta o chocolate em banho-maria. 
2. Corte a(s) banana(s) em rodelas. 
3. No prato de servir, coloque uma ou mais bolas de gelado e coloque as rodelas de banana à volta.
4. Cubra com o chocolate quente e com um garfo "risque" o chocolate no prato".
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Taça New York ( gelado )

Ingredientes: 

100 g de gelado tutti-frutti

100 g de galado de pistácio

1/2 chávena de chantilly

1 cálice de Pisang Ambon

2 canudinhos de bolacha

Amêndoas filadas

Cerejinha verde 

Modo de preparação:

1º- coloque previamente a taça onde vai servir o gelado no frigorífico.

2º- na hora de servir, disponha os gelados na taça e decore com chantilly.

3º- regue com Pisang Ambon e complete com os canudinhos de bolacha, amêndoas filadas e cerejinha verde. Sirva de imediato. 

Tarte Adriana

Ingredientes: 
 
4 maçãs de tamanho regular
 
2 claras
 
3 gemas de ovos
 
300 gr de açúcar
 
Compota de damasco
 
Creme de leite q.b.
 
Massa quebrada

Preparação: 
Prepara-se a massa com a qual se forra uma torteira. Coze-se no forno e retira-se.
Descascam-se as maçãs e cortam-se em rodelas finas que se cozem em lume brando, num decílitro de água e quatro colheres de sopa de açúcar. Mexe-se até se desfazerem e enxugarem. 
Com 180 gr de açúcar, 1/2 litro de leite, duas colheres de chá de farinha de batata e as gemas dos ovos, faz-se um creme que se bate, depois de o tirar do lume, até amornar para não criar pele.
Deita-se no fundo da tarte, já cozida, uma camada de compota de damasco que se tapa com o doce da maçã. Deita-se por cima o creme de leite.
Batem-se as claras em castelo e junta-se-lhes, aos poucos, o restante açúcar, batendo continuamente até fazer ponto de merengue.
Espalha-se sobre o creme e mete-se a torteira em forno quente, durante poucos minutos, para esse merengue secar rapidamente, sem tostar.
Tarte de amêndoa
Ingredientes: 
 
3 ovos
 
3 colheres (sopa) de manteiga
 
7 colheres (sopa) de açúcar
 
10 colheres (sopa) de farinha
 
Amêndoa q.b.

Creme:
 
3 colheres (sopa) de manteiga
 
3 colheres (sopa) de leite
 
3 colheres (sopa) de açúcar 

Preparação: 
Bate-se a manteiga com o açúcar juntando, de seguida, os ovos inteiros, raspa de limão e a farinha. Vai ao forno durante cerca de 10 minutos.

Para o creme: mexe-se todos os ingredientes ao lume. Quando estiver como um creme, deita-se por cima da tarte e, de seguida, coloca-se a amêndoa laminada. Volta a ir ao forno durante mais uns 10 minutos.
Tarte de cereja

Ingredientes: 
 
1 base para tarte

Para o recheio:
 
200 g de cerejas descaroçadas
 
125 g de açúcar
 
5 dl de leite
 
5 gemas
 
1 casca de limão
 
1/2 vagem de baunilha
 
1 colher (chá) de maisena

Para o merengue:
 
2 claras
 
3 colheres (sopa) de açúcar em pó 

Preparação: 
Comece por preparar o recheio: dissolva a maisena no leite frio e leve ao lume, juntamente co o açúcar, a vagem de baunilha e a casca de limão. Sem parar de mexer, deixe engrossar um pouco e retire do lume. Quando este preparado estiver morno, acrescente-lhe as gemas, previamente batidas. Leve novamente ao lume, mexendo sempre, até levantar fervura. Retire e deixe arrefecer. Depois de estar morno, verta este creme sobre a base de tarte e mergulhe nele as cerejas. Rserve.
Entretanto, prepare o merengue: bata as claras em castelo, junte o açúcar em pó e bata mais um pouco. Espalhe o merengue sobre a tarte e leve ao forno até dourar.
Deve servir esta tarte apenas depois de estar fria.
Tarte de chocolate e amêndoa
Ingredientes: 
 
100 g de chocolate para culinária
 
100 g de amêndoas moídas
 
100 g de açúcar granulado
 
4 ovos
 
80 g de manetiga amolecida
 
20 g de farinha
  
160 g de natas
 
1 pitada de canela em pó
 
1 pitada de cravinho em pó 

Preparação: 
Numa tigela, trabalhar a manteiga, o chocolate previamente ralado, a amêndoa moída, o açúcar e as 4 gemas de ovo. Juntar a farinha, a canela em pó e o cravinho em pó.
Bater as claras em castelo e envolver no restante recheio.
Guarnecer a tarte e levar ao forno médio, durante 35 a 45 minutos.
Quando servir, acompanhar com as natas meio batidas à parte.


Sugestão:

Decore a tarte com cobertura de chocolate, açúcar em pó e um pouco de amêndoa picada.
Tarte de creme com rum

Ingredientes:

1 forma tarte forrada c/massa areada pré-cozida
chocolate ralado
1 c. sopa gelatina em pó
3 c. sopa rum
2 gema(s) de ovo
6 c. sopa açúcar
3 dl leite
1 clara(s) de ovo
1 dl natas
canela em pó c. chá
Modo de Preparo:

1. Enquanto a massa arrefece, dissolva a gelatina no rum em banho-maria. 
2. Bata as gemas com metade do açúcar e o leite e junte a gelatina dissolvida.
3. Leve a lume muito brando e mexa até engrossar ligeiramente. Retire do lume.
4. Tape e leve ao frigorífico durante cerca de 40 minutos para ficar mais consistente e depois bata até ficar cremoso.
5. Bata a clara em castelo bem firme e junte o restante açúcar, batendo sempre. Bata as natas até engrossar um pouco.
6. Junte a clara e as natas ao preparado anterior, envolvendo cuidadosamente até homoneizar.
7. Deite na forma de massa, polvilhe com a canela e o chocolate ralado. Leve ao frigorífico.
Tarte de frutas

Ingredientes:  
 
180 g de farinha
 
1 colher (sopa) de amêndoa moída
  
2 colheres (sopa) de margarina
 
50 g de açúcar 
 
1 ovo
 
Recheio:
 
500 g de fruta da época
 
1 dl de água 
 
250 g de açúcar 

Preparação: 
Descasque as frutas, retire-lhes todos os caroços e corte-as em pedaços. Leve-as ao lume juntamente com a água e o açúcar. Deixe ferver até obter uma calda grossa. Retire os frutos, deixe-os arrefecer um pouco e coloque-os numa tarteira. Reserve.
De seguida, prepare a massa: misture todos os ingredientes para ela referidos e amasse-os bem. Quando obtiver uma massa bem ligada, estenda-a sobre uma superfície enfarinhada e coloque-a sobre a tarteira, cobrindo os frutos. Pode aproveitar as aparas da massa para fazer desenhos decorativos. Leve ao forno por cerca de 20 minutos.
Tarte de leite condensado

Ingredientes
 
250 g bolacha-maria
 
125 g margarina
 
leite q.b.
 
1 lata leite condensado
 
4 ovos
 
sumo de 1 limão

Modo de Preparo
1. Partir e moer as bolachas.
2. Amolecer a manteiga e juntar à bolacha com um pouco de leite até formar uma pasta moldável.
3. Forrar uma tarteira com esta pasta.
4. Para o recheio: Misturar o leite condensado com as gemas e o sumo do limão.
5. Levar este praparado para cozer em lume médio até engrossar.
6. Bater as claras em castelo e deitar sobre o praparado anterior, já fora do lume.
7. Deitar o preparado sobre a tarteira forrada. Levar ao forno até cozer.
Tarte de limão

Ingredientes: 
 
1 xícara (chá) de farinha de trigo
 
1/2 colher (chá) de sal
 
100g de margarina gelada
 
3 colheres (sopa) de água fria
 
1 lata deleite condensado
 
7 colheres (sopa) de suco de limão
 
1 colher (chá) de raspas de limão
 
3 claras em neve
 
6 colheres (sopa) de açúcar
 
1 pitada de bicarbonato

Modo de Preparar: 

Em uma tigela misture com o garfo a farinha, o sal e a manteiga até virar uma farofa. Pingue água e vá mexendo até soltar da tigela. Faça uma bola e abra a massa em uma superfície enfarinhada. Forre com a massa uma forma redonda de fundo removível. Asse em forno quente por 10 min. Deixe esfriar. Misture o leite condensado com 5 colheres de sopa do suco de limão e as raspas. Cubra a massa assada com este recheio. Prepare um suspiro com as claras batidas em neve com o bicarbonato e o suco de limão restante, acrescentando o açúcar aos poucos até ficar firme. Decore a torta com o suspiro e leve ao forno quente até dourar.
Tarte de maçã I

Ingredientes: 
 
5 maçãs
 
Canela
 
Sumo de limão
 
5 colheres (sopa) de açúcar

Para a massa:
 
1 chávena de farinha
 
1/2 chávena de açúcar
 
1/2 chávena de nozes picadas
 
120 g de manteiga
 
Canela 

Preparação: 
Para dentro de uma tigela, corta-se as maçãs às rodelas finas, rega-se com sumo de limão para nâo escurecer e polvilha-se com canela.

Confecção da massa: 

amassa-se todos os ingredientes com as mãos, não sendo preciso amassar muito.
De seguida põe-se as maçãs, às camadas, na tarteira, seguidas da massa. Polvilha-se com mais um pouco de canela e vai ao forno, durante cerca de 40 minutos.

Tarte de maçã II

Ingredientes: 
 
4 maçãs
 
Frutas secas
 
Vinho do Porto
 
1 chávena almoçadeira de farinha
 
1 chávena almoçadeira de açúcar
 
3 ovos
 
125 g de manteiga 

Preparação: 
Unta-se um tabuleiro com manteiga.
Corta-se as maçãs em gomos e coloca-se, apenas duas, no tabuleiro.
À parte, molha-se as frutas secas com vinho do Porto e depois coloca-se por cima das maçãs.
Numa taça, mistura-se a farinha com o açúcar e uma colher de fermento. Metade desta quantidade deita-se por cima das maçãs e das frutas secas.
Depois repete-se: mais duas maçãs e o resto da farinha com o açúcar.
Bate-se os ovos inteiros e deita-se por cima. A seguir derrete-se a manteiga e deita-se também por cima com uma faca, de onde a onde, para penetrar melhor os ovos e a manteiga.
Vai ao forno a 250º na parte de baixo.

Tarte de maçã com canela
Ingredientes: 
Para a massa:
 
175 g de farinha
 
90 g de manteiga
 
1 gema de ovo
 
1/2 colher (chá) de fermento
 
1 colher (chá) de açúcar
 
1 colher (chá) de canela
 
Uma pitada de sal
 
Água q.b.

Para o recheio:
 
750 g de maçãs
 
60 g de açúcar
 
Manteiga q.b.
 
1 colher (chá) de canela 

Preparação: 
Peneire a farinha sobre uma superfície lisa e abra uma cavidade ao centro. Coloque dentro desta os restantes ingredientes referidos para a massa e amasse bem, juntando água em quantidade necessária para obter uma massa elástica. De seguida, e com a ajuda de um rolo de cozinha, estenda esta massa. Reserve cerca de 1/3 para a tampa da tarte e, com a restante, forre uma tarteira previamente untada.
Depois descasque as maçãs e corte em lâminas finas. Coloque uma camada de maçã na tarte e polvilhe com o açúcar, previamente misturado com a canela. Polvilhe ainda com nozinhas de manteiga. Faça camadas alternadas até acabar os ingredientes e tape com a massa que reservou, unindo bem as extremidades. Faça um corte em cruz, para deixar sair o vapor, e pincele com ovo batido.
Cole pequenas decoreções, feitas a partir dos restos de massa, e leve ao forno pré-aquecido a 180º, durante cerca de 40 minutos. Findo este tempo, retire a tarte do forno, desenforme e, se pretender dar um pouco de colorido, pincele com corante alimentar vermelho.
Tarte de maçã com creme

Ingredientes para a Massa 
 
1 xícara (chá) farinha de trigo
 
75 g margarina
 
1/4 xícara (chá) de açúcar
 
1 ovo
 
raspa de ½ limão
 
1 colher de café de fermento

Ingredientes para o Creme
 
½ xícara (chá) de açúcar
 
¼ xícara (chá) de farinha de trigo
 
1 ovo inteiro e 1 gema
 
1 xícara (chá) de leite
 
1 pau de canela
 
1 casca de limão

Modo de Preparo
• Para a Massa: coloque a farinha em monte sobre a mesa, abra uma cavidade ao centro e coloque a margarina e o açúcar; amasse bem, junte o fermento, o ovo inteiro e a raspa do limão. Continue a amassar ao centro e por fim amasse tudo e forme uma bola. Deixe repousar um pouco.
Creme: Ferva o leite com a casca de limão e o pau de canela. Misture muito bem o açúcar com a farinha e junte os ovos. Mexa bem e, depois, com cuidado e mexendo sempre, vá adicionando o leite fervido. Leve ao fogo, sempre mexendo com colher de pau até ferver. Depois despeje num recipiente e deixe esfriar.
• Para completar a torta: 3 maçãs; geleia de maçã para pintar a torta
• Depois da massa ter repousado, estenda-a com o rolo. Forre a forma com uma camada de massa de cerca de 3-5 mm de espessura. Coloque o creme, espalhando regularmente. Corte as maçãs em fatias finas e com elas cubra todo o creme. Leve a cozer em forno médio, durante 30-40 min. Depois de tirar do forno, pinte com a geleia.
Tarte de maçã reineta

Ingredientes:

6 Maçãs Reinetas (grandes)

1 Pacote e Meio de Bolacha Maria

4 Gemas de Ovo

1 Lata de Leite Condensado

Canela em pó q.b.

Manteiga q.b.

Modo de Preparação

Descascar e cortar as maçãs, levar ao lume com uma colher de

sopa de água e um pouco de canela (1 a 2 colheres de chá) deixar cozer até fazer uma papa se fôr necessário passar com a varinha mágica.Juntar ao leite cond.as 4 gemas e mexer , depois envolver tudo muito bem e adicionar ás maçãs.

Á parte triturar as bolachas e juntar a manteiga (um pouco derretida) envolver tudo até ficar bem consistente ,colocar este preparado numa tarteira de forma a servir de base por fim colocar as maçãs por cima dispôr rodelas de maçã e um pouco de canela Levar ao forno  a 180/200G cerca de 30 a 40m até ficar tostada .
Tarte de natas I

Ingredientes:

4 folhas de gelatina

2 pacotes de natas

6 bolachas Maria

1 lata de leite condensado

Modo de preparação:

Bater as natas. Derreter as folhas de gelatina em agua fria. Juntar às gelatinas metade da lata do leite condensado, em banho Maria mexendo sempre. Juntar a outra metade do leite condensado às natas. Por fim junta-se a gelatina com as natas quando estiverem frias, batendo bem. Polvilhar com bolacha picada e vai ao frigorifico.

Tarte de natas II
Ingredientes:

Massa:






150gr de farinha





75gr de açúcar





50gr de manteiga




1 ovo 






Recheio:

0.5l de leite

150gr de açúcar

50gr de Maisena

4 gemas

1 casca de limão

Modo de preparação:

Massa:
Amassar muito bem todos os ingredientes e deixar descansar durante 30m.

Recheio:

Num tacho, misturar o leite com o açúcar, maisena e a casca de limão. Levar ao lume até ferver. Depois retire e junte as gemas previamente batidas. 

Forre com a massa uma forma de tarte e deite dentro o creme, leve a cozer cerca de 25m em forno bastante quente.

Tarte de natas III
Ingredientes:

Massa:






300gr de farinha



 

100gr de açúcar





2 ovos






150gr de vaqueiro




Recheio:

250gr de açúcar

3 ovos

6 gemas

3 pacotes de natas

Modo de preparação:

Massa:
Amassar tudo muito bem e forrar a tarteira com ela.

Recheio:

Misturar tudo muito bem e deitar em cima da base. Leva-se ao forno (previamente aquecido) a cozer durante 45m.

Tarte de nozes I
Ingredientes:

3 clara(s) de ovo(s)
2 dl natas
1 ananás em rodelas
225 g açúcar
sal q.b.
1 c. chá essência de baunilha
50 g noz(es) picada(s)
50 g bolocha-maria ralada
1 c. chá fermento
25 g açúcar
1 c. chá essência de baunilha
Modo de Preparação

1. Unte uma forma de tarte de 23 cm e forre-a com papel de alumínio untado.
2. Bata as claras com o sal e junte o açúcar a pouco e pouco, batendo bem entre cada adição até obter calras em castelo bem firme Junte a essência de baunilha, as nozes, as bolachas raladas e o fermento, envolvendo bem.
3. Deite o preparado na forma e leve a alourar no forno, regulado a 180ºc, durante 35 minutos. Deixe arrefecer na forma durante 2 horas.
4. Desenforme a tarte com o papel de alumínio e leve ao frigorífico durante pelo menos 1 hora. Retire o papel e coloque a tarte num prato.
5. Bata bem as natas com o açúcar e a essência de baunilha e deite sobre a tarte.
6. Corte o ananás em rodelas grossas, descasque-as, retire-lhes o coração e corte-as em cubos para decorar ou servir à parte.
Tarte de nozes II
Ingredientes:

massa quebrada
3 ovos
1 c. sopa leite
175 g açúcar
2 dl água
50 g manteiga amolecida
essência de baunilha c. chá
175 g nozes descascadas e picadas
Modo de Preparação

1. Estenda a massa e forre uma forma de tarte de +/- 23cm. 
2. Bata os ovos com o leite. À parte, dissolva o açúcar na água em banho-maria até obter uma calda de açúcar.
3. Junte a manteiga e a baunilha à calda e adicione a pouco e pouco aos ovos batidos, batendo sempre.
4. Cubra o fundo da forma de massa com os pecans ou meias nozes.
5. Deite o creme na forma e leve ao forno, regulado no 7 (220ºc), durante 10 minutos.
6. Reduza a temperatura para o 3 (170ºc). e 45 minutos depois, verifique se a tarte está bem cozida.
Tarte de nozes com chocolate
Ingredientes:

massa quebrada
50 g chocolate em pedaços
50 g manteiga amolecida
175 g açúcar
75 g açúcar amarelo
1 dl leite
2 c. sopa calda de açúcar
1 c. chá essência de baunilha
1 c. chá sal
3 ovos
100 g frutos secos (vários) picados
Modo de Preparação

1. Enquanto a massa quebrada arrefece na forma, derreta o chocolate com a manteiga em banho-maria. Retire do lume. 
2. Adicione os restantes ingredientes, com excepção das nozes e bata com uma colher de pau até obter um creme homogéneo. Junte as nozes.
3. Deite o creme na forma preparada e leve ao forno, regulado no 4 (180ºc), durante 45-60 minutos.
Tarte de pêra

Ingredientes: 
 
1 base para tarte

Para o recheio:
 
3 pêras
 
200 g de chantilly
 
80 g de açúcar
 
1 flor de aniz
 
2 dl de vinho branco
 
50 g de amêndoas descascadas 

Preparação: 
Prepare o recheio: comece por lavar e descascar as pêras. Retire-lhes as sementes e corte-as em gomos finos. Numa caçarola, coloque-as juntamente com o vinho branco, o açúcar e a flor de aniz. Leve a lume brando e deixe cozer durante cerca de 10 minutos. Findo este tempo, escorra e deixe arrefecer.
De seguida, barre a base de tarte com 3/4 do chantilly e disponha por cima as fatias de pêra. Salpique com as amêndoas. Por fim, transfira o restante chantilly para um saco de pasteleiro e faça uma cercadura em volta da tarte.
Guarde no frigorífico e sirva depois de frio. Decore a gosto com as amêndoas.
Tarte de pêssegos

Ingredientes: 
Para a base:
 
220 g de farinha
 
100 g de manteiga
 
50 g de açúcar
 
1 ovo
 
2 colheres (sopa) de leite
 
Raspa de laranja q.b.

Para o recheio:
 
4 metades de pêssego em calda
 
300 g de requeijão
 
150 g de açúcar
 
2 ovos
 
1 colher (sopa) de farinha maisena
 
Uma pitada de baunilha em pó 

Preparação: 
Comece por preparar a base, amassando a farinha com a manteiga e o açúcar. Junte de seguida o ovo, o leite e um pouco de raspa de laranja, continuando a amassar até ligar todos os ingredientes. Tenda uma bola e deixe a 'descansar' durante algum tempo.
Prepare então o recheio: esmague o requeijão e junte-lhe a farinha e o açúcar, batendo muito bem até ligar. Incorpore depois as gemas, uma a uma, sem parar de bater. Envolva os pêssegos cortados em pedacinhos e aromatize com a baunilha. Por último, envolva as claras batidas em castelo.
De seguida, estenda a massa que preparou e forre com ela uma tarteira, previamente untada com manteiga. Recheie com o preparado de pêssegos, polvilhe com açúcar e leve ao forno durante cerca de 25 a 30 minutos.
Sirva decorando a gosto com açúcar em pó e pedaços de pêssego
Tarte de queijo

Ingredientes: 
Para a massa:
 
200 g de farinha
 
6 colheres (sopa) de banha

Para o recheio:
 
2 maçãs
 
1 banana
 
3 gemas
 
2 dl de natas
 
1 colher (sopa) de farinha maisena
 
4 colheres (sopa) de açúcar
 
6 colheres (sopa) de queijo creme 

Preparação: 
Misture os ingredientes mencionados para a massa até ligarem. Deixe-a a repousar durante 30 minutos no frigorífico.
Entretanto, vá preparando o recheio. Comece por descascar os frutos, corte-os em pedaços e reserve. Dissolva a maisena nas gemas e, de seguida, adicione o açúcar, o queijo e as natas. Mexa bem e verta sobre os frutos. Reserve.
De seguida, estenda a massa, forre com ela uma tarteira, pique o fundo com um garfo e recheie com o preparado de frutos. Com a massa que sobrou, faça uma espécie de tampa e coloque-a sobre a tarte.
Pincele a superfície com gema de ovo e leve ao forno durante cerca de 30 minutos, à temperatura de 180ºC.
Tarte de queijo e natas

Ingredientes: 
Para a massa:
 
50 g de farinha maisena
 
50 g de farinha
 
75 g de açúcar
 
2 ovos

Para o recheio:
 
2 pacotes de açúcar baunilhado
 
12 folhas de gelatina incolor
 
3 pacotes de natas
 
1 lata de pêssegos
 
750 g de requeijão
 
100 g de açúcar
 
Sumo de 1 limão 

Preparação: 
Bata as claras em castelo e, aos poucos, vá adicionando o açúcar. Depois, junte as gemas e as farinhas, previamente misturadas. Forre uma forma com papel vegetal, encha com esta massa e leve ao forno durante cerca de 20 minutos. Findo este tempo, desenforme e corte ao meio, no sentido longitudinal. Coloque a parte inferior do bolo novamente na forma.
Escorra bem os pêssegos, reserve 3 metades para decoração, e espalhe as restantes pela superfície do bolo. Misture o requeijão com os açúcares, o sumo de limão e a gelatina, previamente demolhada e espremida. Bata dois pacotes e meio de natas e, envolva-as no requeijão assim que este começar a solidificar. Espalhe este creme sobre os pêssegos e leve ao frigorífico durante 3 horas. Corte o restante bolo e a fruta que reservou, em fatias, e bata as restantes natas. Decore a tarte, já desenformada, a gosto com estes elementos e reserve no frigorífico até ao momento de servir.
Tarte de requeijão

Ingredientes:

2 requeijões

250gr de açúcar

100gr de farinha

2 c. chá de fermento

50gr de margarina

5 ovos

Modo de preparação:

Deitar numa taça os requeijões com o açúcar e mexer bem. Juntar os ovos inteiros, um a um, e mexer bem com a batedeira. Seguidamente, juntar a farinha, fermento e a manteiga e mexer muito bem. Colocar o preparado na tarteira untada com manteiga e farinha. Vai ao forno a 180º mais ou menos 20m.

Tarte de requeijão e avelãs

Ingredientes: 
 
4 ovos
 
5 colheres (sopa) de açúcar
 
1 colher (sopa) de farinha
 
100 g de avelãs
 
100 g de manteiga
 
1 requeijão
 
Raspa de limão
 
Doce de alperce ou ginja
 
Raspas de chocolate 

Preparação: 
Batem-se as gemas com o açúcar e a raspa de limão até aumentarem um pouco de volume. Junta-se a manteiga amolecida e a farinha, misturando-se tudo muito bem. Desfaz-se o requeijão na picadora, ficando em "pasta", e junta-se ao preparado. Picam-se grosseiramente as avelãs (na picadora) e acrescentam-se também. Batem-se as claras em castelo e envolvem-se com cuidado no preparado.
Unta-se muito bem uma forma de tarte (ou bolo) com manteiga, polvilhando de seguida com farinha. Deita-se dentro o preparado e vai ao forno a 200º até ficar cozido e um pouco louro por cima. Retira-se da forma e deixa-se arrefecer.
Quando estiver fria barra-se por cima com o doce de ginja (ou alperce) e salpica-se com chocolate em raspas.
Tarte de morangos I

Ingredientes: 
 
100 g de morangos
 
500 g de chantilly
 
200 g de chocolate
 
1 colher (sopa) de açúcar
 
Aroma de baunilha
 
Bolacha 

Preparação: 
Comece por derreter o chocolate. De seguida, junte ao chantilly a colher de açúcar e duas bolachas bem moídas. Corte os morangos em 4 partes.
Faça uma base de chocolate e bolacha. Coloque em seguida o chantilly, depois os morangos e repita esta operação 3 vezes.
No topo da tarte coloque morangos inteiros, um pouco de chantilly e o aroma de baunilha.
Tarte de morangos II

Ingredientes: 
 
250 g de farinha
 
100 g de manteiga
 
25 g de açúcar
 
2 gemas de ovo
Para o recheio:
 
400 g de morangos
 
3 colheres (sopa) de açúcar
 
2 claras 

Preparação: 
Junta-se a açúcar com a manteiga, as gemas e a farinha, até ficar uma massa consistente. Unta-se uma tarteira, forra-se com a massa e vai ao forno. Quando estiver pronta deita-se o recheio e volta ao forno para acabar de cozer e tostar o creme.
Preparação do recheio:
Tiram-se os pés aos morangos e lavam-se os mesmos. Batem-se as claras em castelo, bem firmes (para crescerem mais junte um pouco de sal fino). Junta-se-lhes o açúcar e, por fim, mistura-se os morangos cortados aos bocados.
Tigeladas
Ingredientes:

8 ovos
360 g açúcar
20 g farinha de trigo
7 dl leite gordo
limão 
1 c. chá canela em pó
Modo de preparação:

1. Comece por aquecer o forno e duas caçoilas de barro. 
2. Dentro de uma tigela, bata os ovos com o açúcar. Junte-lhe depois a farinha e gradualmente acrescente o leite e misture muito bem.
3. Deite o preparado dentro das caçoilas sem as tirar do forno. Cozinhe durante cerca de 30 minutos ou até o doce ficar firme e tostado.
Tiramisú I

Ingredientes:

100 gr de açúcar +  cacau q.b. 

250 gr de queijo mascarpone (queijo fresco gordo)

14 palitos la reine 

café forte q.b. 

1 dl de Natas 

4 gemas 

3 claras + 50 gr de açúcar em pó 

1 cálice de conhaque ou rum escuro 

1 colh. (café) de baunilha

Confecção:  Bater durante 10 min. as gemas, c/ o açúcar e a baunilha. Juntar o queijo mascarpone bater + um pouco para que o preparado fique liso e sem grumos.  Adicionar o rum ou o conhaque e c/ 1 colher de pau envolver muito bem.        Bater as claras em castelo, quando estiverem bastante subidas juntar o açúcar em pó e continuar a bater para que fiquem firmes, bater as natas em chantilly.   Juntar as claras e o chantilly ao preparado mexendo debaixo para cima delicadamente sem bater.  Pôr o café frio num prato e envolva os palitos no café. 

Colocar uma camada de palitos num pirex, verter um pouco de creme de modo que fiquem tapados.   Voltar a fazer outra camada de palitos e assim sucessivamente, a última é de creme.  Levar ao frigorífico. Na hora de servir polvilhar c/ cacau, c/ ajuda de 1 passador.
Tiramisú II
Ingredientes:

 
Marsala (350 ml)*

 
Gemas de ovos (12)

 
Natas ( 350 ml)

 
Açúcar (12 colheres de sopa)

 
Palitos de La Reine/Champanhe

 
Café

 
Chocolate em pó

 
* - Pode ser substituído por Vinho da Madeira, ou do Porto, seco ou meio-seco.

Confecção:  Batem-se as gemas com o açúcar até aumentarem um pouco de volume. Em seguida verte-se o preparado para um tacho e leva‑se ao lume em banho-maria. Sem parar de mexer, e quando as gemas estejam já um pouco aquecidas, vai-se juntando aos poucos o vinho.

Mantém-se o preparado ao lume, mexendo sempre, até a ponto de estrada (até que se torne espesso). Nesse ponto retira-se do lume e vai a arrefecer em banho-maria frio, mexendo sempre. Batem-se as natas firmes, juntando-as em seguida ao creme preparado quando frio.

Embebem-se os palitos de La Reine/Champanhe em café, espremendo-os bem em seguida, forrando completamente o fundo de um tabuleiro/pirex. Sobre esta camada de palitos, deita-se metade do creme preparado. Repetem-se as camadas de palitos e creme. Vai ao frigorífico.

Na altura de servir, polvilha-se o doce com chocolate em pó cobrindo todo o creme.

Tiramisú III

Ingredientes:

175 g palitos "la reine"
150 ml café muito forte
1 cálice brandy
250 g queijo mascorpone (queijo fresco gordo)
125 g iogurte magro
125 g queijo ricotta
125 g açúcar
1 c. chá essência de baunilha
3 clara(s) de ovo em castelo
2 c. sopa chocolate em pó
Modo de preparação:
1. Misture o café com o brandy num recipiente com base larga, mergulhe os palitos «la reine» na mistura sem os deixar ensopar em demasia, use-os para forrar o fundo do recipiente de vidro. 
2. À parte, misture o queijo mascarpone,
o iogurte e o queijo ricotta, até obter uma creme suave. 
3. Junte o açucar e a baunilha e de seguida as claras préviamente batidas em castelo.
4. Cubra esta 1ª camada de palitos com metade do preparado e repita a operação, dispondo uma segunda camada de palitos por cima cobrindo-a com a restante mistura de queijos. 
5. Cubra por último com o Chocolate em pó, cuidadosamente e com a ajuda de um garfo pode desenhar um padrão simples que enriquecerá
bastante esta receita do ponto de vista visual.
Torta de cenoura

Ingredientes: 

500 gr de cenoura 

400 gr de açúcar 

4 ovos 

4 colheres de sopa de farinha (c/fermento) 

1 laranja

Confecção: Cozer as cenouras, e passá-las.  Depois de moer as cenouras e escorrerem, juntar o açúcar, a raspa e o sumo da laranja e os ovos inteiros, e bater c/ a batedeira, por fim juntar a farinha, e voltar a bater mais um pouco.  Deitar o preparado num tabuleiro, forrado c/ papel vegetal (este untado e polvilhado de farinha), deixar cozer cerca de 20 min. em lume médio.    Depois de verificar que está cozida (a torta deve ficar mais para o mal cozido, ou seja tipo pudim, quando se espeta o palito este deve sair ligeiramente húmido), deitar a torta sobre um pano polvilhado de açúcar, tirar o papel vegetal, polvilhar c/ canela e depois ir enrolando a torta c/ a ajuda do pano.

Torta de chocolate

Ingredientes:

100 g farinha
6 ovos
180 g açúcar
75 g chocolate em pó
2 c. sopa natas
150 g chocolate culinário
3 c. sopa manteiga
Modo de preparação:

1. Numa taça, bater muito bem as gemas com o açúcar.
2. Noutra, bater as claras em castelo firme.
3. Misturar a farinha com o chocolate e adicionar à mistura das gemas e alternando com as claras em castelo sem bater mas envolvendo bem.
4. Deitar a massa num tabuleiro untado com manteiga e polvilhado com farinha.
5. Levar ao forno a cozer durante cerca de 20 minutos (verificar com um palito). 
6. Retirar do forno e ainda quente desenformar sobre um pano polvilhado com açúcar.
7. Recheiar com o creme de chocolate: Levar tudo ao lume em banho-maria.
Assim que o chocolate estiver derretido aplicar sobre a massa e de seguida enrolar a torta.
8. Se gostar, pode cobrir atorta com chantilly ou raspas de chocolate.
Torta de côco
Ingredientes:

100 g côco ralado
1 lata leite condensado
3 caneca leite
3 gema(s) de ovo
3 clara(s) de ovo
3 c. sopa farinha maizena
açúcar 
6 c. sopa chocolate em pó
Modo de preparação:

1. Misturar o leite condensado, com o leite, as gemas, a maizena (ou amido de milho), e o chocolate em pó. 
2. Levar ao lume e cozinhar até obter um creme. 
3. Colocar em um pirex (travessa de vidro) e deixar esfriar.
4.Bater as 3 claras em suspiro firme, acrescentar 3 colheres de sopa de açúcar e bater mais um pouco.
5. À parte, queimar 4 colheres de sopa de açúcar (levar ao fogo em uma panela e deixar derreter e queimar até ficar dourado), e ainda quente, misturar ao suspiro, batendo sempre na batedeira. 
6. Colocar em cima da 1ª camada de doce.
7. Numa uma panela (frigideira), misturar o coco ralado com 5 colheres de sopa de açúcar e sempre mexendo, deixar dourar. 
8. Colocar em seguida sobre a 2a. camada de doce.
9. Levar ao frigorífico e servir fresco após 2/3 horas.
Torta de laranja

Ingredientes:

350 gr de açúcar 

1,5 dl de sumo de laranja 

raspa de 1 laranja 

8 ovos 

1 colh.(chá) de farinha de trigo 

80 gr de manteiga derretida 

papel vegetal 

margarina para barrar o tabuleiro

Confecção:   Misture o açúcar c/ a farinha, a raspa de laranja e o sumo.   Junte os ovos, ligue muito bem até estar o açúcar desfeito, sem bater demais para não ganhar espuma.   Junte a manteiga derretida misture bem.  Deite a mistura num tabuleiro forrado c/ papel vegetal e bem untado c/ margarina.     Leve a cozer em forno bem quente durante 20 min.  Verifique.      Retire do forno e vire o tabuleiro c/ cuidado sobre um pano polvilhado c/ açúcar.  Enrole a torta e deixe arrefecer.
Torta negrita

Ingredientes:
Para a massa 

100 gr chocolate para culinária derretido 

5 ovos 

2 colh. sopa de farinha de trigo c/fermento 

2 colh. sopa de cacau em pó 

50 gr açúcar 

Para o recheio 

100 grs. morangos cortados 

80 grs. chocolate branco partido aos bocados 

175 grs. de natas 

açúcar em pó para polvilhar 

5 morangos para decorar

Confecção:  Barre um tabuleiro 26x33 cm c/ margarina, forre c/ papel vegetal e volte a barrar. Bata as gemas c/ o açúcar até ficar cremoso.  Junte o chocolate derretido morno envolva bem.
Misture a farinha e o cacau e adicione à massa e misture.  Bata as claras em castelo e junte à massa envolvendo sem bater.  Deite a massa no tabuleiro e leve ao forno médio cerca de 15 min., mas convém verificar.     Desenforme para cima de um pano de cozinha polvilhado c/ açúcar enrole sobre um dos lados mais pequenos, e deixe ficar dentro do pano até arrefecer.
Leve um tachinho a lume brando c/ o chocolate e as natas para derreter. Deixe arrefecer.  Depois de frio bata c/ a batedeira até ficar cremoso.  Desenrole a torta e espalhe o recheio.   Por cima do recheio ponha os morangos cortados e volte a enrolar.   Leve ao frigorífico até servir. Nessa altura polvilhe c/ açúcar em pó e decore a seu gosto c/ o resto de morangos.

Tostas de maçãs com mel

Ingredientes:

4 tostas de centeio
4 maçã(s) granny-smith
2 dl mel
sumo de limão
1 c. sopa açúcar
1 c. café canela em pó
1 cálice aguardente de maçã
2 c. sopa manteiga
Modo de preparação:

1. Corte as tostas (de centeio), apare-as e frite-as ligeiramente em metade da manteiga.
2. Leve ao lume, aguarde que ferva e acrescente a aguardente.
3. Passe as tostas pela sua espuma e coloque cada uma delas em pratos de sobremesa.
4. Descasque as maçãs e corte-as em gomos finos. Regue com sumo de limão.
5. Salteie-as no resto da manteiga e polvilhe com o açúcar misturado com a canela. 
6. Coloque os gomos de maçã sobre as tostas e sirva com o resto do mel.
Toucinho do céu

Ingredientes:

18 gema(s) de ovo
500 g açúcar
150 g amêndoas falhadas
100 g doce de chila
2 clara(s) de ovo(s)
2 dl água
margarina 
farinha
Modo de preparação:

1. Leve a água ao lume com o açúcar e dixe ferver suavemente, cerca de 10 minutos, até obter ponto de pérola (quando se deixar escorrer a calda de açúcar na colher de pau, ver formar-se na ponta uma pequena "pérola").
2. Sem tirar do lume, adicione a amêndoa e o doce de chila, misture bem com a colher de pau e, sem deixar de mexer, deixe retomar fervura. Retire então do lume.
3. Abra os ovos e separe as gemas das claras. Misture 18 gemas e 2 claras(*), com um garfo e junte-lhes um pouco do preparado de açúcar e amêndoas, misturando muito bem.
4. Depois, junte tudo à restante calda de açúcar e mexa até estar tudo ligado. Leve de novo a lume brando, sem nunca deixar de mexer e retire do calor assim que começar a querer ferver.
5. Deite para uma taça e dexe arrefecer. Quando estiver quase frio, deite este preparado numa forma de mola, com cerca de 22cm (diâmetro) com o fundo forrado com papel vegetal, muito bem untada e polvilhada com farinha.
6. Coza em forno moderado a 180ºc, durante 1 hora.
7. Desenforme e depois de frio, polvilhe com açúcar.

Toucinho do convento

Ingredientes:

8 gema(s) de ovo
100 g amêndoa(s)
200 g açúcar
25 g manteiga
canela em pó q.b.
água copo
açúcar glacé 
1 clara(s) de ovo
Modo de preparação:

1. Escalde as amêndoas e retire-lhes a pele.
Leve ao lume a água e o açucar, deixe ferver até obter uma calda nem muito espessa nem muito líquida. 
2. Junte as amêndoas e deixe ferver por 5 minutos.
3. Em seguida bata a mistura na máquina dos batidos e deixe esfriar.
4. Bata as gemas de ovos e adicione-as à misture anterior. Leve de novo ao lume sem parar de mexer até que a mistura se solte das paredes do tacho.
5. Retire do lume e deixe amornar.
6. Bata a clara em castelo e misture com o creme de amêndoas.
7. Unte uma forma redonda com manteiga e leve a forno médio durante 30 a 40 minutos.
8. Desenforme, deixe arrefecer, polvilhe com o açucar glacê e canela em pó e sirva.
Tronco de Natal com castanhas
Ingredientes:

1 kg castanha(s)
7 dl leite
200 g manteiga sem sal
150 g açúcar em pó
200 g chocolate culinário
Modo de preparação:
1. Fazer uma incisão na casca das castanhas, em toda a volta. Depois de lavadas, deitar as castanhas em água fervente e deixar que cozam durante 10 minutos. 
2. Escorrê-las e, enquanto estão ainda bem quentes, descascar completamente.
3. Levar ao lume, num tacho, completamente cobertas com leite e juntar uma pitada de sal e, deixar ferver lentamente durante 40 minutos. Escorrer, reservando o leite onde cozeram e passar as castanhas pela peneira ou passe-vite.
4. Colocar o puré das castanhas numa caçarola, em lume brando, juntar a manteiga e algumas colheres do leite que se reservou. Mexer energicamente com a colher de pau.
5. Noutro tacho, de fundo espesso, derreter o chocolate em pedaços em lume muito brando. Juntar o açúcar em pó, mexer muito bem e, por fim, incorporar o preparado das castanhas, mantendo ainda ao lume durante alguns minutos e batendo até ficar perfeitamente homogéneo.
6. Estender sobre a pedra da mesa ou mesmo sobre a mesa, uma folha de alumínio. Deitar a massa sobre ela e enrolar, devendo dar-lhe a forma de tronco.
7. Meter então no frigorífico, na zona mais fria, para solidificar. Ao fim de umas horas ou no dia seguinte, retirar a folha de alumínio, passar para uma torteira comprida, alisar toda a superfície com a lâmina de uma faca, previamente mergulhada em água quente e a seguir, cm um garfo, imitar a rugosidade do tronco.
8. Decorar com icing sugar e motivos de Natal.
Trouxas das Caldas

Ingredientes:

18 gema(s) de ovo
2 clara(s) de ovo
1 açúcar
1 kg açúcar
3 dl água
Modo de preparação:

1. Leva-se o açúcar ao lume com 3 dl de água e deixa-se ferver até fazer ponto de fio (29º Baumé/ 103ºC). 
2. Entretanto, passam-se as gemas por um passador fino e misturam-se com as claras, apenas para ligar os dois elementos.
3. Estando o açúcar em ponto de fio, retira-se o tacho do lume, deita-se imediatamente no meio um pouco de mistura de ovos (um cálice pequeno).
4. Leva-se o tacho a lume forte, e com uma escumadeira retira-se a placa logo que os ovos tenham coagulado.
5. Colaca-se a placa de ovos sobre uma peneira, a escorrer.
6. Borrifa-se a calda com água fria, sempre que for necessário para manter a densidade do xarope, e coze-se toda a mistura de ovos do mesmo modo.
7. Para armar as trouxas, sobrepõem-se duas placas, ficando a parte brilhante virada para baixo.
8. Aparam-se os lados com uma faca e colocam-se as aparas sobre o meio das placas.
9. Enrolam-se as trouxas na forma tradicional.
Servem-se regadas com calda de açúcar.
Letra U
  
               


      ( índice )
Um, Dois, Três, Quatro

Ingredientes: 

1 cháv. chá de margarina 

2 cháv. chá de açúcar 

3 cháv. chá de farinha de trigo 

4 ovos 

Confecção:      Batem-se os ovos c/ o açúcar e a margarina derretida em banho-maria.
Depois de muito bem batido, juntar a pouco e pouco a farinha mexendo bem.
Deita-se a massa em pequenas formas untadas c/ margarina. Leve a cozer em forno quente.

Medidas de Equivalência 

1 chávena de arroz = 180 g  

1 chávena de farinha = 100 g  

1 chávena de margarina = 180 g 

1 chávena = 
  2 dl =  13 colheres de sopa 

1 copo de água =  2 dl  = 13 colheres de sopa 

1 copo de vinho = 1 dl =  6 colheres de sopa 

1 cálice  =
  0,5dl = 3 colheres de sopa 

 1 colher de sopa = 15 cc 

 1 colher de sobremesa = 10 cc 

 1 colher de chá = 3 cc 

Quantidades por pessoa 

  Peixe 200 g (quando inteiro) 

  Carne 200 g (carne limpa)    250 g (carne c/osso) 

  Pão 4 fatias 

  Batatas 4 ou 5 (tamanho médio) 

  Legumes 100 g
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