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Molho de mostarda

Ingredientes 

Para 4 pessoas

3 colheres de sopa de mostarda
1 colher de chá de mostarda de Dijon
2 colheres de sopa de açúcar
2 colheres de sopa de vinagre de sidra
sal
pimenta
1  dl de óleo Vaqueiro 
Preparação 

Misture as mostardas com o açúcar e o vinagre. Tempere com uma pitada de sal e de pimenta e adicione o óleo Vaqueiro em fio à medida que vai mexendo com uma vara de arames. 

Deite o molho numa molheira e sirva a acompanhar o gravlax.

Maionese de pimenta verde

Ingredientes 

 Para 5 pessoas

Pimenta verde em conserva: 2 colheres de sopa
Maionese: 1 chávena 
Mostarda com sementes: 1 colher de chá

Preparação 

Lave e enxugue os grãos de pimenta verde; triture-os levemente com uma faca, ou num almofariz. Depois de bem moída a pimenta, acrescente, envolvendo, a maionese e a mostarda. 

Creme de gengibre

Ingredientes 

Nata: 300 gr
Açúcar em pó: 2 colheres de chá
Limão: 1 colher de chá
Calda de pêra: 2 colheres de sopa
Gengibre em pó: 1 colher de chá

Preparação 

Bata as natas até ficarem espessas. Adicione o açúcar em pó, a raspa de limão, a calda de pêra e o gengibre e misture até obter a consistência desejada. 

Molho de cogumelos

Ingredientes 

Sopa Rabo de Boi: 80 gr
Água: 1 lt 
Nata 20% m.g.: 700 gr 
Cogumelo Pleurotus Ostreatus, Repolga: 300 gr 

Preparação 

Levar ao lume a sopa de rabo de boi e a água fria.
Deixar ferver e juntar os cogumelos Pleurotus.
Juntar as natas e deixar engrossar.
Passar o molho com varinha mágica e servir.
Servir o molho com pimentas moídas ao momento.


Sugestões 

Notas do Chef: este molho é um bom acompanhamento para carnes assadas e laminadas, rosbife, picanha, javali, entre outras. 

Molho de iogurte, lima e coentros

Ingredientes 

Iogurte natural: 1 chávena
Lima: 1 colher de chá, de raspa
Lima: 2 colheres de sopa, de sumo
Coentro (fresco): 3 colheres de sopa, picado
Malagueta: ½ colher de chá, picada

Preparação 

Misturam-se todos os ingredientes, até obter uma combinação uniforme. 

Molho Argentino

Ingredientes 

Alho: 8 dentes
Pimentão verde: 1/2
Pimentão vermelho: 1/2 
Cebola grande: 1
Salsa e cebolinha: 1 molho
Oregão, manjericão, aipo, louro em pó e pimenta-do-reino moída: qb
Sal, vinagre e azeite de oliva: qb

Molho Branco II

Ingredientes 

Margarina: 5 colheres de sopa
Farinha branca: ¾ chávena
Leite: 6 chávenas 
Sal: a gosto

Preparação 

Derreta a margarina numa frigideira, junte a farinha e mexa vigorosamente.
Junte gradualmente o leite enquanto mexe e deixe ferver lentamente durante cerca de 10 minutos.
Tempere com sal. Quando pronto, o molho deve ficar macio e brilhante

Molho Jamaica

Ingredientes 

Manteiga sem sal: 60 gr 
Icing sugar: 40 gr
Leite quente e rum: 2 colheres de sopa 

Preparação 

Bate-se a manteiga com o açúcar, junta-se o leite em fio e, depois de bem ligado, adiciona-se o rum.

Molho Mousseline

Ingredientes 

Ovo: 1
Gema: 1
Açúcar: 3 colheres de sopa
Cherry: 1 colher de sopa
Nata: 0,6 dl 

Preparação 

Em lume muito brando deite os ingredientes num recipiente de banho-maria e bata até obter um creme espesso e esbranquiçado. Sirva imediatamente.

Molho Parmesão

Ingredientes 

Manteiga: 25 gr
Farinha: 15 gr
Nata: 1,75 dl 
Água: 1,75 dl
Caldo de galinha: 1 cubo 
Queijo parmesão: 25 gr 

Preparação 

Numa caçarola de fundo espesso derreta a manteiga, junte a farinha e deixe cozer 1 a 2 minutos. A pouco e pouco junte as natas, a água e o cubo de caldo esmagado. Deixe engrossar, mexendo. Retire do lume, junte o queijo ralado e mexa até derreter.

Molho bearnês

Ingredientes 

Manteiga: 125 gr 
Ovo: 2
Vinagre de vinho: ½ copo 
Chalota: 3
Estragão: q.b
Sal: q.b
Pimenta em grão: q.b
Mistura de cerefólio e de estragão picados: 2 colheres de sopa 
Vinho branco seco: 2 copos 

Preparação 

Apure o vinagre e o vinho branco com as chalotas picadas, o estragão e a pimenta em grão. Retire do lume e deixe arrefecer. Quando estiver morno, junte uma-a-uma as gemas de ovo e mexa. Acrescente a manteiga, a pouco e pouco, em lume brando, batendo sempre. Deite sal e junte ao preparado o cerefólio e o estragão picados.
O molho bearnês serve para acompanhar grelhados de carne vermelha, de carneiro e de peixe.

Molho de Francesinha

Ingredientes 

Azeite: 3 dl
Alho: 1 cabeça
Cebola: 1 grande
Loureiro: 3 folhas
Sal: qb
Pimenta: qb
Polpa de tomate: 6 colheres de sopa
Cerveja: 4,5 dl
Whisky: 0,5 dl
Vinho do Porto: 0,5 dl
Piri-Piri: qb
Mostarda: qb
Caldo de carne Knorr: 1
"sopa de marisco" Knorr: 1 

Preparação 

1- Colocar num tacho o azeite, os alhos picados, a cebola picada, as folhas de loureiro, sal e pimenta.
2- Deixar refogar, mexendo de vez em quando.
3- Quando começar a alourar, adicionar a cerveja, a polpa de tomate, o piri-piri, o whisky, o vinho do Porto, a mostarda e o caldo de carne.
4- Deixar ferver aproximadamente 10 minutos, mexendo de vez em quando.
5- Tirar as folha de loureiro.
6- Ralar tudo muito bem com a varinha mágica.
7- Preparar a "sopa de marisco" à parte (demora cerca de 10 minutos) e depois acrescentar directamente ao molho principal.
8- Ralar novamente com a varinha (cerca de 2 minutos). 

Sugestões 

Servir bem quente 

Molho de abóbora e cominhos

Ingredientes 

Abóbora pequena: 1
Cominho: 1 colher de chá
Sal: 1 colher de chá
Manteiga de amendoim: 2 colheres de sopa
Piripiri: ½ colher de chá 
Azeite: 1 colher de sopa

Preparação 

Lave e coloque a abóbora num prato de forno. Asse a 190ºC durante uma hora. Deixe arrefecer um pouco e tire a parte de cima. Com uma colher, tire as pevides e rejeite-as. Depois, com uma colher, tire a polpa e esmague-a com os cominhos e o piripiri em pó, o sal, a manteiga de amendoim e o azeite. Coloque a mistura de abóbora de novo na casca, ou numa travessa. Guarde no frigorifíco até ao momento de servir.

Molho de alcaparras 1

Ingredientes 

Ovo: 1 
Vinagre: 2 colheres de sopa
Óleo ou azeite: 4 colheres de sopa
Sal e pimenta: qb
Mostarda: 1 colher de chá
Cebola: ½ 
Salsa: qb 
Alho: qb
Alcaparra: 1 colher 


Preparação 

Batem-se no misturador o ovo cozido,o vinagre, o óleo e os condimentos até formar um creme. Antes de acabar de bater junta-se o alho, a salsa, as alcaparras de maneira que estas não sejam desmanchadas completamente.

Molho de alcaparras 2

Ingredientes 

Água a ferver: 1/2 lt 
Manteiga: 250 gr 
Farinha: 50 gr 
Salsa: 1 ramo
Limão: 2
Ovo: 2
Alcaparra: ½ copo

Preparação 

Derreta parte da manteiga em lume brando. Retire do lume e junte a farinha. Molhe com a água a pouco e pouco. Junte o resto da manteiga e aqueça devagar, sem ferver. Junte o molho com as gemas de ovo, fora do lume. Mexa, em lume brando, e misture ao preparado o sumo de limão e as alcaparras.

Molho de anchovas 1

Ingredientes 

Ovo cozido bem duro: 1
Anchova: 2 ou arenque: 0,5 
Salmoura: vinho branco: 1/8 lt 
Sumo de limão: a gosto
Nata: 3 colheres de sopa 

Preparação 

Corta-se o ovo em quatro, batendo-o com as anchovas e restantes ingredientes no misturador, até formar creme.

Molho de anchovas 2

Ingredientes 

Manteiga: 150 gr 
Anchova: 5
Salsa picada: qb

Preparação 

Pique os filetes de anchovas e esmague-os com manteiga. Aqueça lentamente sem deixar ferver. Polvilhe com salsa picada e sirva com peixe grelhado.

Molho de caramelo

Ingredientes 

Açúcar: 150 gr
Água quente: 1 dl 
Manteiga sem sal: 20 gr 
Baunilha em pó: q.b. 

Preparação 

Derrete-se o açúcar com a baunilha em lume brando. Quando começar a tomar um tom acastanhado, junta-se a água, mexe-se, retira-se depois de ferver e adiciona-se-lhe a manteiga (acompanha pancakes, talassas, bolos e pudins simples de ovos).

Molho de caril

Ingredientes 

Manteiga: 40 gr 
Farinha: 35 gr 
Caril em pó: 1 colher de sopa
Cebola picada: 1
Maçã: ¼ 
Leite: 4 dl
Sal: qb
Pimenta: qb

Preparação 

Deita-se num tacho a manteiga e, logo que fique espumosa, adiciona-se-lhe a farinha até esta ficar loira.
Incorpora-se-lhe então o caril, a maçã e a cebola picada; após alguns minutos de cozedura, molha-se com o leite, mexendo sempre, tempera-se com sal e pimenta a gosto e deixa-se cozer lentamente, mexendo sempre, durante uns 5 a 7 minutos. Deixa-se arrefecer. Está pronto a ser servido.

Molho de chocolate

Ingredientes 

Chocolate: 50 gr 
Manteiga: 1 noz 
Leite: 1 colher de sopa
Essência de baunilha: 1 colher de chá

Preparação 

Derreta o chocolate com a manteiga em banho-maria, mexendo sempre. Adicione o leite e a essência de baunilha e sirva imediatamente.

Molho de chocolate com nata

Ingredientes 

Tablete de chocolate: 100 gr 
Leite: 2 dl 
Maizena: 1 colher de doce
Manteiga sem sal e natas: 50 gr 
Açúcar: q.b.

Preparação 

Amolece-se o chocolate em banho-maria juntamente com a manteiga; retira-se e adiciona-se-lhe o leite adoçado com 4 colheres de açúcar e em que se desfez a maizena. Põe-se ao lume, mexendo constantemente até ferver e engrossar, rectifica-se de açúcar, retira-se e bate-se com a nata.

Molho de compota

Ingredientes 

Compota de fruta: 250 gr 
Água quente: 1 dl 
Conhaque: 1 cálice 

Preparação 

Passa-se a compota pelo passe-vite e leva-se ao lume com a respectiva calda e a água. Vai-se mexendo e retira-se antes de ferver. Depois de amornar, junta-se o conhaque e mexe-se.

Molho de fricassé

Ingredientes 

Azeite: 3 colheres de sopa
Vinagre: 1 colher de sobremesa
Água: 3 colheres de sopa
Sumo de limão: 1 colher de chá 
Farinha de trigo: 1 colher de sobremesa 
Ovo: 2
Cebola bem picada: 1
Sal: ao paladar

Preparação 

Faz-se um refogado com o azeite e a cebola picada como espuma. Quando a cebola estiver loira adiciona-se-lhe a água, o vinagre e o sumo de limão.
Desmancham-se as gemas com a água e a farinha, e junta-se esta mistura ao refogado, mexendo sempre.
Leva-se de novo ao lume para cozer as gemas e a farinha (continuando sempre a mexer) e tempera-se de sal.
Molho de hortelã 1

Ingredientes 
Vinagre de vinho: 1 dl 
Açúcar mascavado: 1 colher de café 
Hortelã fresca: 1 ramo 
Água: qb
Pimenta em pó: qb

Preparação 

Limpe as folhas de hortelã e pique-as. Junte o açúcar mascavado, a água a ferver e o vinagre. Tempere.
Este molho acompanha os grelhados de carneiro e prepara-se com algumas horas de antecedência.

Molho de hortelã 2

Ingredientes 

Hortelã: 1 ramo pequeno
Açúcar: 2 colheres de chá
Água a ferver: 1 colher de sopa
Vinagre: 1-2 colheres de sopa

Preparação 

Coloque a hortelã finamente picada e o açúcar numa molheira e junte a água, mexendo até dissolver o açúcar. Deite o vinagre e deixe descansar uma hora.

Abacate multicolor

Ingredientes 

Abacate: 2
Delicia do mar: 2 pacotes 
Miolo de camarão previamente cozido
Salsa picada q.b.
Cebola: 2 pequenas picadas finamente

Para o molho:
Azeite a gosto
Vinagre a gosto
Sal
Piri-piri a gosto
Tabasco: 4 gotas 

Preparação 

1. Com o auxílio de uma máquina de picar:
- picar as delicias do mar (mais ou menos picadas, será consoante o gosto pessoal de cada um);
- picar o miolo de camarão;
- picar as cebolas finamente;
- picar a salsa;
2. Misturar todos os igredientes previamente picados numa saladeira (preferencialmente de vidro transparente - pelo seu efeito);
3. Misturar os ingredientes do molho num copo e agitar bem;
4. Verter o molho sobre a pasta de delicias e camarão e envolver bem com o preparado.
5. Partir os abacates ao meio e retirar o caraço;
6. Rechear cada uma das metades de abacate com a pasta preparada até cobrir a metade;

Sugestões 

- Preparar a pasta previamente (pode ser um dia antes) de forma aos ingredientes ligarem bem com o molho;
- Manter a pasta no frigorifico de forma a ser servida fresca;
- A pasta é confeccionada em quantidade superior à necessária para cobrir os abacates de forma a cada pessoa poder retirar mais pasta à medida que vai comendo o abacate. 

Abacate recheado

Ingredientes 

Abacate: 4
Atum: 4 latas
Cebola: 1
Ervilha: 100 g
Tomate: 1
Ovo: 2 claras
Limão: 1
Alface: 4 folhas inteiras
Maionese: 2 colheres de sopa
Ketchup: 2 colheres de sopa
Salsa picada: q.b.
Sal: q.b. 

Preparação 

Misture numa tigela o atum, a cebola cortada finamente, as ervilhas já cozidas, a salsa e o tomate picado. Coza os ovos, retire as claras e corte-as em pedaços. Junte-as ao preparado anterior. Tempere com sal e reserve.
Leve os abacates a ferver durante dois minutos. Retire do lume, corte-os ao meio e retire o caroço e a pele. Regue-os com o sumo do limão.
Recheie os abacates com a mistura de atum e coloque cada metade sobre uma folha de alface.
Misture a maionese e o ketchup até obter um molho rosado. Coloque uma colher deste molho em cima de cada metade de abacate recheado. 

Ameixas com roquefort

Ingredientes 

Ameixa seca: 30
Queijo Roquefort: 100 g 
Avelã sem casca: 30
Nata: 2 colheres de sopa 
Vinho do Porto: 1 colher de sopa 
Pimenta em grão: qb

Preparação 

Retire cuidadosamente os caroços às ameixas para não as desmanchar e espalme-as com a lâmina de uma faca.
Esmigalhe o Roquefort.
Pique grosseiramente as avelãs.
Deite numa tigela o queijo, as natas, as avelãs, o vinho do Porto e um pouco de pimenta moída na altura. Misture tudo muito bem.
Coloque sobre cada ameixa uma nozinha do preparado anterior.
Feche as ameixas com um palitinho e leve-as ao frigorífico durante umas horas
Sugestões 

Em vez da ameixa, pode utilizar alperce e juntar um pouco de hortelã picada.

Anchovas com especiarias

Ingredientes 

Anchova: 1,5 kg 
Alho: 12 dentes 
Molho de soja: 3 colheres 
Vinagre de arroz: 2 dl 
Azeite: 1 dl 
Alface: 1 
Funcho: 2 colheres
Tomate cereja: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Limpam-se as anchovas, lavando-as e secando-as com papel absorvente. Dispõem-se as anchovas, esticadas, num recipiente, com a pele virada para baixo. 
Temperam-se com sal, molho de soja e vinagre. Polvilham-se com pimenta, alho e funcho picados. Regam-se com azeite. Tapam-se com película aderente e levam-se a repousar no frigorifico por 12 horas. Servem-se com alface e tomate-cereja. 

Barquinhas verdes

Ingredientes 

Endívia: q.b. 
Salmão fresco: 150 g 
Camarão 7 barbas fresco: 100 g 
Molho branco: q.b.
Pimenta do reino preta: q.b.
Parmesão ralado: q.b.

Preparação 

Lavam-se bem as endívias, utilizando as folhas mais verdes e grandes, aquecendo, ao lume, uma panela com água, limão, sal, farinha de trigo. Colocam-se as folhas de endívias, por um minuto, levando-as depois directamente à água com gelo. Reserva-se.
Prepara-se um molho branco, com noz-moscada e reserva-se.
Corta-se o salmão bem picado, assim como o camarão. Numa folha de endívias, coloca-se salmão e camarão, salpicando com um pouco de pimenta de reino preta, e cobrindo com molho branco e o parmesão ralado.
Leva-se o queijo ao forno apenas para gratinar.

Batatas com alho e queijo

Ingredientes 

Batata em palitos para fritar: 500 g
Molho de alho: 3 frascos 
Queijo parmesão: 3 embalagens
Queijo mozzarela: 1 embalagem 
Bacon em tirinhas: 200 g 

Preparação 

Fritar as batatas. Ao mesmo tempo, aloura-se o bacon numa frigideira, sem qualquer tipo de gordura adicional.
Quando as batatas estiverem fritas, dispõem-se sobre um pirex e envolve-se o bacon, o molho de alho e o queijo.
Vai ao forno até o queijo estar derretido. 

Sugestões 

Como refeição, pode juntar tirinhas de carne (cozinhada ao mesmo tempo que o bacon, na mesma frigideira) e acompanhar com uma salada. 

Bolinhas de bacalhau

Ingredientes 

Bacalhau: 6 postas médias com algum sal proveniente da salga
Batatas: 10 médias (cozer na água do bacalhau cozido)
Ovo: 3 a 5 gemas batidas
Farinha com fermento: 250g a 500g 
Salsa e coentros: a gosto
Pimenta branca ou piripiri: um pouco Cebola: 1 picada
Azeite: 1colher de sopa 

Preparação 

Cozer o bacalhau, desfia-lo e acrescentar as batatas e a cebola picada.
Misturar as gemas , salsa e coentros, pimenta ou piripiri e 
acrescentar o azeite.
Misturar tudo e juntar a farinha aos poucos sem deixar que a mesma fique maçuda.
Deixar marinar algumas horas e fritar em formato de berlindes grandes, deixando-os alourar.
Decorar com salsa e servir. 

Bolinhos de salsicha

Ingredientes 

Sal: 1 colher de chá
Farinha de trigo sem fermento: 1 kg 
Salsicha: 12
Caldo de carne: 1 
Água a ferver: 1 lt 
Ovo: 1
Farinha de milho: 200 g 

Preparação 

Deixar a água ferver e juntar o caldo de carne até dissolver. Colocar o sal e, aos poucos, a farinha de trigo.
Mexer lentamente e deixar arrefecer.
Cortar as salsichas em rodelas pequenas e enrolar a massa na mesma. Passar por ovo batido e farinha de milho.
Fritar. 

Caixas de pepino com gambas

Ingredientes 

Pepino grande: 1
Hortelã picada: 2 folhas 
Pimento morrones picado: 2
Iogurte natural: 1,5 dl 
Gamba sem casca: 250 g 
Paprika, sal e pimenta: qb

Preparação 

Retire as pontas do pepino e corte-o depois em 8 partes iguais. Coloque-as em pé, no prato onde irão ser servidas, e escave-as, de forma a obter uma caixa.
Junte a hortelã e os pimentos morrones ao iogurte e envolva as gambas neste preparado. Tempere com sal e pimenta e recheie com esta mistura as caixas de pepino. Polvilhe com paprika. Leve ao frigorífico 30 minutos.
Camarões salteados com conhaque

Ingredientes 

Alho: 2 dentes picados
Camarão médio, cozido com casca: 125 g 
Azeite: 2 colheres de sopa
Sal e pimenta: qb
Polpa de tomate: 1,5 colher de sopa
Conhaque: 3 colheres de sopa

Preparação 

Salteie os camarões e o alho no azeite durante 30 segundos até adquirirem um tom rosado. Não se esqueça de ir mexendo.
Adicione o sal e a pimenta, a polpa de tomate e o conhaque. Deixe cozinhar por 30 segundos.
Se desejar, pode flambear antes de servir.

Canapés argelinos

Ingredientes 

Banana: 2
Passa de uva: 12
Tâmara: 4
Figo seco: 3
Noz: 6
Queijo de nata: 75 g 
Manteiga: 50 g
Pão branco em fatias: qb 

Preparação 

Esmagam-se as bananas juntamente com as passas de uva, as tâmaras, os figos secos, as nozes descascadas e o queijo.
Cobrem-se os canapés com este preparado, depois de untados com manteiga fresca.

Canapés de amêndoas à espanhola

Ingredientes 

Amêndoa: 150 g 
Sal: q.b.
Limão: 0,5
Pão: q.b. 

Preparação 

Pelam-se as amêndoas torradas, pisam-se muito bem no almofariz com um pouco de sal e um pouco de sumo de limão.
Barram-se as fatias fininhas de pão sem côdea,com esta pasta. 

Canapés de atum com emmental

Ingredientes 

Pão de cachorro: 4
Atum: 300 g
Pimento morrone: 4
Emmental: 200 g
Azeitona recheada: qb

Preparação 

Corte os pães em rodelas finas e torre-as levemente dos dois lados.
Coloque sobre cada torradinha um pedaço de pimento morrone, outro de atum e termine com uma fatia de queijo Emmental em forma de losango.
Enfeite com meia azeitona recheada.

Canapés de atum com emmental

Ingredientes 

Pão de cachorro: 4
Atum: 300 g
Pimento morrone: 4
Emmental: 200 g
Azeitona recheada: qb

Preparação 

Corte os pães em rodelas finas e torre-as levemente dos dois lados.
Coloque sobre cada torradinha um pedaço de pimento morrone, outro de atum e termine com uma fatia de queijo Emmental em forma de losango.
Enfeite com meia azeitona recheada.

Canapés de chouriço

Ingredientes 

Pão: qb
Chouriço: qb
Manteiga: qb 

Preparação 

Barram-se rodelas de pão tostado com manteiga, e põe-se uma rodela fina de chouriço em cima de cada uma, com um pedacinho de manteiga e uma rodela de chouriço recheada ao centro. 

Canapés de fígado à inglesa

Ingredientes 

Fígado de vitela: 200 g 
Bacon: 150 g
Nata: qb
Cebola: 0,5
Salsa: qb
Sal: qb
Pimenta: qb
Pão de forma: qb 

Preparação 

Frita-se o fígado e, à parte, faz-se o mesmo ao bacon. A seguir picam-se ambas as coisas e adiciona-se um pouco de natas até se obter uma pasta espessa que se tempera com sal, pimenta, cebola cortada e salsa.
Barram-se generosamente as fatias de pão de forma, sem côdea, com esta pasta.

Canapés de lagostins

Ingredientes 

Lagostim: 200 g
Pão: 10 fatias 
Manteiga: 50 g 
Maionese: q.b.
Mostarda: q.b.
Salsa: q.b. 

Preparação 

Cozem-se os lagostins durante alguns minutos, deixam-se arrefecer, descascam-se e cortam-se em 4 pedaços que se colocam sobre as fatias de pão branco, sem côdea, previamente barradas com manteiga.
Junta-se um pouco de mostarda à maionese e pôe-se uma colher dela sobre cada canapé, que se polvilha com salsa picada. 

Canapés de ovos cozidos à francesa

Ingredientes 

Pão: 10 fatias 
Ovo: 5
Manteiga: 50 g 
Queijo gruyère: 50 g 
Pimenta branca: q.b.
Sal: q.b. 

Preparação 

Barram-se as fatias de pão branco, sem côdea, com manteiga.
A seguir descascam-se os ovos, mexem-se, cozendo-os apenas durante 2 minutos, numa frigideira com manteiga. Não devem ficar muito secos.
Temperam-se com sal e pimenta branca moída.
Deita-se uma colher de ovos mexidos sobre cada fatia de pão e polvilha-se com queijo gruyère ralado.
Leva-se ao forno forte, deixando alourar rapidamente.
Pode servir-se frio, mas não gelado.

Canapés à marinheira

Ingredientes 

Peixe: 200 g 
Manteiga: 50 g 
Anchova em azeite: 4 filetes
Limão: 1
Salsa: 1 colher 
Pepino em vinagre: 2 ou 3
Pão: qb 

Preparação 

Bate-se a manteiga com um pouco de sumo de limão e a salsa picada.
Quando está bem homogénea, barram-se as fatias de pão branco, sem côdea, que se cobrem com um picadinho feito com o peixe branco, frito ou cozido, ao qual se juntaram as anchovas em azeite.
Finalmente cobrem-se os canapés com algumas rodelinhas de pepinos em vinagre, finamente cortadas. 

Canapés “Cecília”

Ingredientes 

Rabanete: 1 molho 
Cebola: 1
Manteiga: 75 g 
Agrião: 1 molho 
Pepino em vinagre: 3
Pão escuro: 1
Molho de tomate: qb 

Preparação 

Corta-se o pão escuro em fatias delgadas. Cobrem-se com molho de tomate espesso e frio, colocando-se em cima de cada fatia uma rodela fina de uma cebola média, uns rabanetes, folhinhas de agrião, um pouco de manteiga e algumas rodelinhas de pepinos em vinagre. 

Canapés “Delfim”

Ingredientes 

Tomate: 4
Ovo: 4
Alcaparra: 25 g 
Pepino em vinagre: 2
Nata: 2 colheres 
Salsa: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 
Azeite: q.b.
Vinagre: q.b. 

Preparação 

Cozem-se os ovos, descascam-se, tira-se-lhes a gema, que se desfaz com um garfo, num prato, juntamente com as alcaparras e os pepinos finamente picados, temperando-se com sal e pimenta moída.
Junta-se a nata e obtém-se uma massa suave que se coloca sobre as torradas.
Estas enfeitam-se com os tomates cortados em rodelas delgadas, que se passam por uma mistura de azeite, vinagre, sal e pimenta.
Salpica-se tudo com salsa picada. 

Caracóis

Ingredientes 

Caracol: 1 Kg
Cebola: 1
Alho: 2
Presunto: 50 g
Azeite: 0,5 dl
Oregão: 1 ramo
Sal: q/b
Pimenta: q/b 

Preparação 

Colocam-se os caracóis num passador, de véspera, polvilhados com farinha.
Passam-se por várias águas até sair limpa. Levam-se ao lume o azeite, a cebola, os alhos e o presunto picado. Quando a cebola estiver transparente, deitam-se os caracóis e os oregãos deixando ferver cerca de 10 a 15 minutos, temperando-se no fim com o sal e a pimenta. Escorrem-se e servem-se. 

Carpaccio de presunto com marmelos caramelizados, mel e queijo

Ingredientes 

Marmelo: 2 a 3
Açúcar: 3 colheres de sopa 
Vinho do Porto : 0,5 dl
Queijo amanteigado (tipo Serra): 200 g
Mel : 1 dl
Pimenta de moinho: qb
Rúcula : 150 g
Presunto : 100 g 

Preparação 

Lavam-se muito bem os marmelos, cortam-se em gomos e retira-se-lhes os caroções. 
Colocam-se os marmelos num tabuleiro que se possa levar ao microondas e salpicam-se com o açúcar e o vinho do Porto. Levam-se ao microondas entre 3 a 4 minutos na potência máxima. Se for necessário, prolonga-se a cozedura de 30 em 30 segundos até os marmelos estarem macios. 
Espalha-se o queijo em fatias sobre os marmelos e regam-se com o mel.
Levam-se de novo ao microondas durante 40 a 50 segundos até o queijo derreter.
Temperam-se com pimenta acabada de moer.
Distribui-se a rúcula e as fatias, finíssimas, de presunto pelos pratos de serviço e serve-se com os marmelos preparados. 

Cebolas à italiana

Ingredientes 

Cebola: 2
Ovo: 2
Azeitona preta: 50 g
Sal: qb
Azeite: qb
Vinagre: qb
Pimenta moída: qb 

Preparação 

Cozem-se as cebolas (pequenas, brancas e doces), inteiras, em água ligeiramente salgada e, quando estiverem cozidas, picam-se bastante finas, temperando com azeite, vinagre, sal e um pouco de pimenta branca moída.
Colocam-se em travessinhas e enfeitam-se com rodelas de ovo cozido e azeitonas pretas.
Deixam-se repousar no frigorífico, duas horas antes de se servir.

Chamuças

Ingredientes 

Para a massa 
Farinha: 280 g 
Sal: 1/2 colher de chá
Fermento: 1/2 colher de chá 

Para o recheio 
Óleo: 3 colheres de sopa 
Cebola: 1 
Batata: 400 g
Cenoura: 2 
Ervilha: 50 g 
Feijão verde: 55 g 
Sal: 1 colher de chá 
Piri-piri: 1 colher de chá 
Garam Masala: 1 colher de chá
Açafrão-da-Índia moído: 1 colher de chá 
Limão: 1 colher de sopa de sumo 
Óleo: q.b. 

Preparação 

Peneira-se, para uma tigela, a farinha, o sal e o fermento. Junta-se, aos poucos, água suficiente para fazer uma massa leve e maleável. Tapa-se e deixa-se repousar durante 30 minutos. 
Entretanto, para o recheio, aquece-se o óleo e refoga-se a cebola, picada, em lume médio, mexendo frequentemente, até ficar macia. Juntam-se as batatas cortadas em cubos e as cenouras raladas; deixa-se estufar 3 a 4 minutos, mexendo de quando em vez. 
Juntam-se as ervilhas descascadas e o feijão verde migado à mistura das batatas e deixa-se cozer mais 2 minutos. Adiciona-se o sal, as especiarias e o sumo de limão. Tapa-se o recipiente e deixa-se ao lume até as batatas estarem cozidas. Retira-se do lume e deixa-se arrefecer. 
Divide-se a massa em 12 bolas do mesmo tamanho. Estende-se cada uma destas bolas na superfície de trabalho onde se espalhou a farinha, obtendo-se um círculo fino com cerca de 15 cm de diâmetro. 
Corta-se cada círculo ao meio. Humedecem-se os lados a direito de cada semi-círculo e juntam-se, sobrepondo-se um pouco para fazer um cone. 
Enche-se cada cone com um pouco de recheio e fecha-se. 
Aquece-se o óleo numa frigideira e fritam-se as chamuças até ficarem douradas de ambos os lados. Retiram-se as chamuças do óleo e deixam-se escorrer sobre papel absorvente

Cogumelos com alho e picante

Ingredientes 

Cogumelo fresco ou de conserva: 900 g
Pimento vermelho: 2
Caldo de galinha: 1,5 dl 
Azeite: 5 colheres de sopa 
Alho: 2 dentes picadinhos
Sherry: 4 colheres de sopa 
Salsa picada: 3 colheres de sopa 
Sumo de limão: 1
Paprika: 1 colher de chá 

Preparação 

Se os cogumelos forem frescos, lave-os muito bem e ponha-os na água com um pouco de vinagre por cerca de 20 minutos; se forem de lata não necessitam desta operação.
Numa frigideira grande leve ao lume o azeite para aquecer. Frite os cogumelos por 5 minutos, retirando-os da frigideira com ajuda de uma escumadeira.
Junte os pimentos antecipadamente limpos e cortados aos bocados, o sherry, o caldo de galinha, a paprika, o alho picado e o sumo de limão. Tempere com sal e piripiri e deixe cozinhar por 5 minutos.
Volte a pôr os cogumelos na frigideira, tape e deixe cozinhar por mais 10 minutos.
Depois de pronto, ponha o preparado numa travessa.
Sirva frio como entrada, polvilhado com salsa picada.

Cogumelos com coentros

Ingredientes 

Cogumelo: 500 g 
Manteiga: 60 g 
Coentro: 1 colher de chá 
Alho: 2 dentes
Sal: qb
Pimenta: qb 

Preparação 

Lavam-se os cogumelos, cortam-se ao meio e fritam-se na manteiga com os dentes de alho picados. Temperam-se com sal e pimenta. Por fim, juntam-se os coentros picados.

Cogumelos com pêra abacate

Ingredientes 

Cogumelo: 300 g 
Pêra abacate: 250 g
Limão: 4 colheres de sumo 
Alho: 2 dentes
Sal: qb
Pimenta: qb

Preparação 

Limpam-se os cogumelos. Cortam-se em fatias, junta-se o sal e a pimenta, e colocam-se numa frigideira anti-aderente, em lume médio, durante 5 minutos, para que percam parte da sua água. Junta-se o alho esmagado. Volta-se a tapar e deixa-se em lume brando durante 3 minutos.
Descascam-se as pêras abacates. Junta-se o sal, a pimenta e o sumo de limão. Logo de seguida deita-se sobre os cogumelos. Aquece-se tudo em lume brando durante 30 segundos e serve-se.

Cogumelos recheados

Ingredientes 

Cogumelo: 650 g
Cebola: 3
Alho: 3 dentes
Azeite: 2 dl
Presunto. 200 g
Manteiga: 70 g
Broa de milho: 200 g
Coentro picado: q.b.

Preparação 

Lavar muito bem os cogumelos. Retirar os pés e reservar. 
Levar a refogar no azeite a cebola e os dentes de alho picados. Adicionar o presunto e parte dos coentros picados. 
Juntar a broa de milho esfarelada, envolvendo bem. Deixar apurar e rechear os cogumelos com este preparado. Rectificar o tempero.
Colocar os cogumelos num tabuleiro que possa ir ao forno untado. Sobre cada cogumelo, colocar uma noz de manteiga ou margarina. 
Levar a assar em forno bem quente (250ºC) durante 10 minutos. 
Retirar do forno e colocar os cogumelos numa travessa.
Regar com o molho que se formou e enfeitar com folhinhas de coentros
Cogumelos selvagens com presunto serrano e queijo amanteigado

Ingredientes 

Cogumelo: 4
Presunto: 4 fatias
Queijo da Serra: 100 g

Para o Molho Béchamel: 
Margarina: 80 g
Farinha: 80 g
Leite: 1 lt
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Noz-moscada: q.b. 

Preparação 

Lavar bem os cogumelos de tamanho grande e escaldá-los em água a ferver. 
Cortar o presunto em cubinhos e colocar dentro do cogumelo. 
Depois de fazer o béchamel, juntar o queijo e colocar por cima. Por fim levar ao forno previamente aquecido a 200ºC. 
Molho Béchamel:
Levar uma panela ao lume com a margarina, sal, noz-moscada e pimenta. Quando estiver derretida, juntar a farinha e em seguida o leite. Mexer sem deixar colar ao fundo. 
Rectificar os temperos. 
Cogumelos à Bourguignon

Ingredientes 

Cogumelo: 4 latas
Azeite: ¼ chávena 
Alho: 1 dente 

Molho:
Manteiga: 100 g 
Coentro: 1 chávena 
Alho: 10 dentes
Cebola: 1 
Limão: 2 colheres de sopa de sumo
Noz moscada: 1 colher de chá 
Sal: q.b.
Pimenta preta em pó: q.b. 

Preparação 

Pré-aqueça o forno a 200ºC. Coloque óleo numa frigideira grande; refogue os dentes de alho picados e junte os cogumelos. Mexa constantemente durante 10 minutos; retire do lume e coloque num recipiente refractário.
Bata na batedeira ou centrifugadora a alta velocidade todos os ingredientes do molho; tempere a gosto.
Deite o molho sobre os cogumelos e ponha no forno durante 25 minutos. Se tiver grelhador, ponha por mais 2 minutos para que dourem um pouco.
Sirva como entrada ou guarnição, acompanhados de pão tostado e vinho branco seco.
Para 6 a 8 pessoas: 
Tempo de preparação: 15 minutos
Tempo de cozedura: 25 minutos 

Couve-flor à indiana

Ingredientes 

Couve-flor: 1
Óleo de milho: 2 colheres de sopa
Atum em lata: 50 g
Tomate: 2
Alcaparra: 100 g
Cerveja branca: 2 copos
Pimento vermelho: 1
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.

Preparação 

Lave e enxugue a couve-flor, deixando-a inteira. 
Leve-a a cozer em lume brando durante 30 minutos, com o óleo, sal, pimenta e cerveja. 
Adicione os tomates maduros pelados, sem sementes e cortados em pedaços, o atum desfeito, as alcaparras e o pimento cortado em pedacinhos. 
Deixe cozer por mais uns minutos. 
Sirva a couve-flor inteira, num prato bonito, coberta com o molho.
Crepes Mexicanos

Ingredientes 

Farinha de trigo: 100 g 
Ovo: 1 
Manteiga: qb
Leite: qb
Sal: qb


Para o recheio: 

Abóbora: 250 g 
Pimento: 2 
Flor de abóbora: 2 molhos 
Maçaroca: 3 
Cebola: 1 
Manteiga: q.b.
Leite: l dl
Nata: 1 chávena 
Queijo ralado: qb 
Sal: qb
Pimenta: qb 

Preparação 

Misturar a farinha, o ovo, o leite, uma colher de sopa de manteiga derretida e o sal para obter uma massa líquida. Deixar repousar a massa durante uma hora. Cozer os crepes numa frigideira própria, deitando de cada vez uma colher de sopa de massa.

Para fazer o recheio devem-se fritar na manteiga os pimentos verdes não muito picantes, assados, pelados e cortados em tiras muito finas. Junta-se a cebola bem picada, as flores de abóbora e as aboborinhas picadas, as maçarocas frescas e debulhadas, o leite e tempera-se com sal e pimenta.
Leva-se a cozer em lume brando até reduzir o leite.
Coloca-se um pouco de recheio no meio de cada crepe. Os crepes vão ao forno, numa travessa, polvilhados com queijo ralado. 

Crepes com camarões

Ingredientes 

Camarão: 0,5 kg
Maçã reineta: 1
Limão: 1
Noz: 30 g de miolo 
Maionese: 1 chávena de chá
Tomate: 1 colher de sopa bem cheia
Ketchup: qb
Folha de crepe pequena: 8 a 12
Alface: qb 

Preparação 

Descascam-se os camarões, pequenos e cozidos, reservando as cascas para outra preparação. Descasca-se a maçã, corta-se em tirinhas com o corta-legumes e tempera-se de imediato com o sumo de meio limão. Mistura-se a maionese com o ketchup.
No centro de cada crepe colocam-se os vários elementos indicados e junta-se uma colher de molho de maionese com ketchup. Enrolam-se os crepes com o feitio que se desejar e dispõem-se num prato.

Crepes integrais com recheio de cogumelos

Ingredientes 

Cogumelo: 200 g 
Alho-francês: 1
Manteiga: 3 colheres de sopa
Farinha: 50 g 
Farinha de escândea: 50 g 
Aveia: 1 colher de sopa 
Sal: 1 colher de chá 
Leite: 2,5 dl 
Ovo: 2
Nata: 4 colheres de sopa
Limão: qb
Salsa: 1 colher de sopa 

Preparação 

Lave os cogumelos, escorra-os bem, tire as partes estragadas e corte-os em lâminas grossas. Corte o alho-francês ao meio no sentido do comprimento e lave-o. Corte ambas as pontas e, em seguida, divida-o em rodelas de 0,5 cm de espessura. Refogue a verdura numa colher de sopa de manteiga, mexendo-a frequentemente, entre 10 a 15 minutos. Misture toda a farinha de trigo integral e a de escandêa com a aveia e meia colher de chá de sal. Aqueça o leite e misture-o com a farinha. Deixe repousar a mistura tapada durante 5 minutos. Bata os ovos na mistura com a vara de arames. Derreta um pouco de manteiga e frite os crepes até estarem alourados. Conserve os crepes quentes. Misture as natas, o sal que sobrou, o sumo de ½ limão e a salsa picada, com os cogumelos. Recheie os crepes com a mistura de cogumelos.

Crepes primavera tradicionais

Ingredientes 

Camarão: 50 g de miolo
Carne de porco: 100 g
Galinha: 100 g
Óleo: 2 colheres de sopa
Gengibre: 3 cm
Alho: 2 dentes 
Aipo: 2 talos
Cenoura: 1
Castanha: 1/2 chávena
Cebolinho: 4
Couve chinesa: 1 chávena
Caldo de galinha: 1/2 chávena
Farinha Maizena: 2 colheres de sopa
Molho de ostra: 2 colheres de sopa
Molho de soja: 1 colher de sopa
Óleo de sésamo: 2 colheres de chá
Massa de crepes: 36 folhas
Sal: 1/2 colher de chá
Pimenta branca: 1/2 colher de chá 

Preparação 

Aquecer uma colher de sopa de óleo no wok ou tacho, juntar 2 dentes de alho picados, 3 cm de gengibre ralado e saltear durante 30 segundos. Acrescentar 100 g de carne de porco picada, 100 g de galinha picada e 50 g de carne de camarão também picada em cru. Saltear durante 3 minutos ou até aloirar. Retirar do lume e reservar numa tigela à parte. Limpar o wok e juntar uma colher de sopa de óleo, 2 talos de aipo cortado fino, uma cenoura pequena picada, 1/2 chávena de castanhas de água picadas, 4 cebolinhos picados e uma chávena de couve chinesa cortada em tiras muito finas. Saltear em fogo moderado durante 2 minutos. Juntar 1/2 chávena de caldo de galinha, uma colher de sopa de farinha maizena, duas colheres de sopa de molho de ostra, uma colher de sopa de molho de soja e 1/2 colher de chá de sal e pimenta branca, e misturar até ficar cremoso. Juntar aos legumes e mexer até o molho engrossar. Juntar duas colheres de chá de óleo de sésamo à mistura de carnes cozinhada. Misturar bem e deixar arrefecer.
Ligar 1/4 de chávena de farinha maizena com 1/3 de chávena de água e misturar até ficar homogéneo. Colocar um pequeno quadrado de massa de crepes (pré-cozinhados) sobre a mesa com um dos cantos virado para si. Pincelar todos os bordos com um pouco de pasta de maizena e colocar um segundo quadrado por cima. Pincelar os bordos deste segundo quadrado com a pasta de maizena. Espalhar cerca de uma 1/2 colher de sopa de recheio ao longo do canto inferior da massa de crepe. Dobrar o canto inferior por cima do recheio, em seguida dobrar os lados e enrolar firmemente. Repetir a operação com os restantes quadrados de massa e o recheio. Aquecer 3 chávenas de óleo num tacho fundo e fritar os rolos, durante 2-3 minutos ou até ficarem doirados. Colocar sobre toalhas de papel para escorrer o excesso de óleo e servir acompanhado com molho doce e picante e molho de soja.

Crepes recheados com brócolos

Ingredientes 

Massa
Farinha: 100 g
Maisena: 30 g
Ovo: 2
Manteiga: 20 g, para untar
Leite: 5 dl
Sal: 1 pitada
Recheio
Brócolos: 600 g
Farinha: 30 g
Leite: 2 dl
Nata: 100 g
Fiambre: 2 fatias
Manteiga: 30 g
Queijo ralado: 1 colher de sopa
Sal, pimenta e noz-moscada: q.b.

Preparação 

Massa:
Numa tigela junta-se a farinha com a maisena e o sal, os ovos e o leite, pouco a pouco, mistura-se bem, deixando repousar durante 1 hora.
Separam-se os raminhos dos brócolos, lavam-se e levam-se a cozer em água e sal durante 10 minutos, passando-os por água fria e deixando-os escorrer.
Barra-se com manteiga uma frigideira, aquece-se e preparam-se os crepes.

Recheio:
Num tacho, leva-se a derreter a manteiga, junta-se a farinha e mistura-se bem, adicionando o leite. Tempera-se de sal, de noz-moscada e mexe-se bem até engrossar. Deixa-se cozer durante 5 minutos. Juntam-se, então, as natas e deixa-se ferver mais 5 minutos, mexendo sempre. Retira-se do lume e junta-se o queijo ralado e também o fiambre cortado em pedacinhos. 
Dispõe-se uma colher deste bechamel no centro de cada crepe, sobre este alguns raminhos de brócolos e, por cima, outra colher de bechamel. Enrolam-se os crepes e colocam-se no prato de serviço. Serve-se quente.
Crostinis com grão-de-bico e tomate

Ingredientes 

Baguette: 1
Grão-de-bico: 300 g 
Molho Pesto de manjericão: 1 colher de sopa 
Sal: ½ colher de chá
Tomate: 4
Pimenta preta em grão: qb


Preparação 

Corte o pão em fatias com cerca de 1 cm. Faça as tostas colocando o pão num tabuleiro e levando ao forno a 200ºC, cerca de 5 a 10 minutos, ou até ficar levemente dourado.
Deixe arrefecer, guardando de seguida numa caixa hermética. Escorra, então, o grão de bico cozido. Coloque-o, com o molho Pesto e o sal, na misturadora e triture até obter pedaços grosseiros. Corte os tomates (médios) em fatias. Coloque uma colher de sopa da mistura de grão sobre cada tosta. Polvilhe com pimenta preta acabada de moer. Guarneça com folhas de manjerona e pedaços de tomate.

Delícias de queijo

Ingredientes 

Queijo ralado: 100 g
Manteiga: 100 g
Farinha: 150 g
Molho Inglês: q.b. 

Preparação 

Misture bem o queijo, a manteiga, a farinha e o molho inglês.
Com a massa que se formar, faça rolinhos da espessura de um lápis, corte-os em pedaços de cerca de 6 cm de comprimento e polvilhe-os com farinha.
Cerca de meia hora antes de servir, leve-os ao forno a cozer e sirva-os quentes. 

Dip de queijo fundido

Ingredientes 

Queijo fundido: 4 embalagens 
Cebolinho: 8 hastes 
Alho: 1/2 colher de café 
Molho inglês: 1/2 colher de café

Preparação 

Pique o cebolinho. Deite as quatro embalagens individuais do queijo fundido numa tigela. Acrescente o cebolinho picado, o alho em pó e o molho inglês e misture tudo muito bem.
Deite o preparado na taça que vai servir e polvilhe com o cebolinho. Coloque a taça no centro de um prato e sirva o dip com os mini gressinos dispostos em volta da mesma.

Sugestões 

Pode juntar cominhos em pó ou açafrão das Índias.

Endívias com gruyère

Ingredientes 

Endívia: 1 kg 
Fiambre: 350 g 
Leite: 1/2 lt
Farinha: 3 colheres de sopa
Manteiga: 50 g
Queijo gruyère: 100 g

Preparação 

Lavar as endívias e retirar as primeiras folhas para evitar o amargo, fervendo-as depois em água salgada e umas gotas de limão. Escorrer com cuidado e enrolar com as fatias de fiambre. Colocar numa travessa de ir ao forno previamente untada com manteiga.
Reservar.
Preparar um molho béchamel líquido, verter sobre as endívias e polvilhar com queijo gruyère ralado. Levar ao forno até conseguir um gratinado apetitoso.

Espargos gratinados

Ingredientes 

Espargo de conserva: 1 lata
Presunto: 6 fatias largas
Fiambre: 6 fatias largas
Molho bechamel: q.b
Queijo ralado: q.b 

Preparação 

Enrolar uma fatia de presunto larga em um ou dois espargos, fazer o mesmo com o fiambre; colocar num tabuleiro de ir ao forno alternadamente. Cobrir com molho béchame (parmalat ao qual juntou um pouco de leite para não ficar tão espesso), espalhar o queijo e levar ao forno a gratinar. 

Espargos reais

Ingredientes 

Espargo: 1 lata
Nata: 250 g
Galinha: 1
Fiambre: 200 g
Amêndoa: q.b.
Ovo: q.b.

Preparação 

Batem-se bem as natas. Cozem-se os espargos, cortam-se-lhes as pontas em pedaços de 2 cm, juntam-se as natas geladas e põe-se tudo no frigorífico.
Corta-se o peito da galinha, já assada, em pedacinhos, e as fatias de fiambre com um cortador de bolachas, em forma de estrelas pequenas.
Deita-se o creme formado pelas natas em quantidades iguais por 12 pratinhos e guarnecem-se em volta com a galinha e o fiambre.
Com 5 meias amêndoas torradas, forma-se uma flor no centro do creme no meio da qual se deita um pouco das gemas cozidas, passadas pela peneira. 

Espinafres embrulhados com queijo

Ingredientes 

Espinafre: 1 molho
Óleo: 1 dl
Sal e pimenta: a gosto
Queijo: 250 g 

Preparação 

Lavam-se as folhas de espinafre e escorre-se. O óleo vai ao lume num tacho largo e, depois de quente, juntam-se os espinafres. Mexe-se o preparo com cuidado até os espinafres murcharem. Tempera-se com o sal e pimenta. 
Escorre-se o preparo.
Colocam-se os espinafres, misturados com o queijo ralado, num recipiente que vai ao forno a 180ºC. Fica no forno até gratinar. Serve-se imediatamente.

Folhados de cabra

Ingredientes 

Uma base de massa folhada
Queijo de cabra: 1
Espinafre congelado: 100 g 
Ovo: 1
Condimento: a gosto 

Preparação 

Pré-aquecer o forno a 180ºC.
Estender a massa folhada e cortá-la com a ajuda dum copo.
Em cada base pôr um pouco de espinafres, uma rodela de queijo de cabra e condimentar a gosto.
Tapar com outra base de massa folhada molhando os lados para a massa colar bem e não abrir durante a cozedura.
Por fim pincelar cada almofada com um pouco da gema.
Levar ao forno até ficarem dourados.
Servir com uma salada com nozes. 
Frutos do mar com salada de arroz

Ingredientes 

Arroz: 250 g 
Azeite: 4 a 6 colheres de sopa 
Limão: 1
Pimenta: q.b.
Chalota: 5
Salsa: 1 ramo 
Frutos do mar variados: 500 g
Sal: qb

Preparação 

Coza o arroz em água temperada com sal. Quando a água estiver a ferver, introduza o arroz agulha ou extra longo e deixe cozer durante 18 minutos. Escorra. Enquanto está quente, tempere com o azeite virgem extra, o sumo de limão, o sal e a pimenta. Deixe arrefecer e misture com o cebolinho e a salsa, ou ervas (hortelã e coentros), tudo bem picado. Junte os frutos do mar (pescada, lulas, camarão e mexilhão) e a chalota muito bem picada e envolva. Sirva frio, com molho de maionese ou alho. 

Gambas Carnais

Ingredientes 

Gamba fresca descascada: 750 g 
Louro: 2 folhas sem o veio 
Alho: 3 dentes picados 
Azeite: 1/2 copo 
Pimenta preta: q.b. 
Vinagre de vinho: 3/4 de copo 
Especiaria a gosto: 1 colher de sopa 
Sal: 1 colher de café 

Preparação 

Ferver todos os ingredientes, excepto as gambas, durante +- 2 minutos. 
Juntar as gambas e deixar cozer durante 3 minutos. 
Tirar as gambas em seguida com uma escumadeira para que fiquem frias e não muito passadas. 
Pôr as gambas e o molho em frascos quentes previamente esterilizados, levar ao frigorífico durante 48 horas.
Servir frias.

Gambas picantes II

Ingredientes 

Azeite: 6 colheres de sopa
Alho: 4
Chili seco: 2
Gamba grande: 450 g
Sal grosso: qb

Preparação 

Aqueça o azeite num tacho, junte os alhos picados e os chilis esmigalhados e sem sementes, e deixe fritar durante 1-2 minutos.
Junte as gambas com a casca e tempere com o sal grosso. Frite as gambas durante 2 minutos, virando-as constantemente.
Sirva em tigelas aquecidas e acompanhe com bom pão para molhar no molho picante.

Melão com presunto em rolinhos

Ingredientes 

Melão: 1
Presunto: 12 fatias
Iogurte natural: 1 chávena de chá
Pepino, beterraba, lima (para decorar) 

Preparação 

De um melão maduro cortam-se talhadas com, aproximadamente, quatro centímetros de espessura dispondo-as, uma a uma, em pratos largos. Conta-se, para cada um dos pratos, três fatias finas de presunto previamente laminado. Enrolam-se as fatias, arrumando-as junto à talhada de melão. Enfeita-se com algumas rodelas de pepino, vertendo sobre estas uma pequena quantidade de iogurte natural. Acaba-se o empratamento com cubinhos de beterraba e rodelas de lima. Pode servir-se fresco.

Migas Ripadas

Ingredientes 

Pão centeio: 500 gr
Azeite: 4 dl
Alho: 4 dentes
Ovo: 4 

Preparação 

Corta-se o pão em fatias grossas, que se distribuem por 4 tigelas.
Leva-se ao lume 1,5 litros de água com 2 dentes de alho, metade da porção do azeite e sal e deixa-se ferver. Deita-se sobre as fatias de pão, que se tapam e se conservam próximo do calor.
Entretanto, estrelam-se os ovos no restante azeite. Coloca-se um ovo em cada tigela, e no azeite que serviu para estrelar os ovos alouram-se os 2 dentes de alho que ficaram. Retiram-se os alhos e deita-se este azeite a ferver sobre os ovos.
Serve-se bem quente.

Nhoque fácil

Ingredientes 

Caldo de galinha: 2 cubos
Leite: 3 chávenas 
Maionese: 6 colheres de sopa 
Salsa picada: 2 colheres
Farinha de trigo: 3 chávenas
Sal: a gosto 

Preparação 

Dissolva os 2 caldos no leite e leve ao lume com a maionese, a salsinha e o sal.
Quando levantar fervura e a maionese derreter, retire do lume e coloque a farinha de trigo de uma só vez.
Misture rapidamente para não empolar.
Volte a massa no lume brando, mexendo por 1 ou 2 minutos.
Desligue o lume e deixe a massa amornar.
Sobre a mesa enfarinhada, coloque a massa e faça rolinhos.
Corte no formato de nhoque.
Noutra panela com água e sal, cozinhe os nhoques.
A dica é que o nhoque seja retirado da água assim que ele subir - estará no ponto.
Escorra e sirva com o seu molho preferido.

Omoleta de espargos bravos

Ingredientes 

Espargo bravo verde: 500 g
Ovo: 6
Pão duro para ralar: 200 g
Azeite: 20 ml
Coentro: a gosto
Alho: 2 dentes

Preparação 

Colocar os espargos num recipiente com água e sal, e deixá-los cozer até os talos dos mesmos ficarem tenros (+- 12 minutos). Retirar e cortar os espargos em pequenos troços de 0,5 cm.
Numa sertã anti-aderente colocar o azeite e os dois dentes de alho esmagados até dourarem, e depois retirá-los da sertã.
De seguida introduzir os espargos e os coentros finamente picados e deixá-los tomar o gosto pelo azeite. Introduzir o pão ralado no momento e finalmente os ovos que já estariam batidos.
Deixar cozinhar em lume brando (+- 8 min). 
No fim pode-se cortar a omoleta em pequenos cubos e distribuir por pequenos pratos, colocando em vários pontos da mesa de refeição. 

Palitos de fiambre

Ingredientes 

Fiambre,vinho do Porto, farinha, sal, caril, pimenta-de-caiena, ovo e óleo para fritar: q/b

Preparação 

Enrolam-se as fatias de fiambre cortado grosso, de forma a formar palitos. 
Demolham-se os palitos em vinho do Porto durante cerca de 2 horas. Escorrem-se, passa-se por farinha que foi temperada com caril e pimenta-de-caiena e depois por ovo batido.
Fritam-se em óleo, escorrem-se sobre papel obsorvente e polvilham-se com sal. 

Pasta de Atum

Ingredientes 

Atum em lata: 300 g
Manteiga: 100 g
Alho: 1 dente
Sal e orégão: q.b.
Salsa: 1 colher de chá
Limão: 1 casca 

Preparação 

Esmague o alho com o sal. Junte os orégãos e a salsa picada, amassando até ficar homogéneo. Junte a manteiga e misture. Acrescente o atum, já escorrido e desfeito, e a raspa de casca de limão. Mexa bem e leve ao frigorífico.
Esta pasta é ideal para barrar tostas, como entrada.

Pasta de fígados de frango

Ingredientes 

Cebola: 1
Fígado de frango: 150 g
Manteiga: 100 g
Ovo: 1
Sal e pimenta: q.b.
Vinho do Porto: 1 colher de sopa

Preparação 

Pique a cebola grosseiramente e leve a alourar. Junte os fígados de frango previamente demolhados em água com vinagre e arranjados. Deixe alourar em lume forte. Deite num copo misturador e junte o ovo cozido cortado aos bocados. Adicione o vinho do Porto e a manteiga. Tempere e bata durante uns minutos. 
Esta pasta serve para barrar sanduíches e salgadinhos. 

Pasta de requeijão

Ingredientes 

Chantilly ou leite: 1/8 lt
Requeijão e sal: 250 g 
Conserva de tomate, cenoura, salsa, pepino, rabanete, maçã, beterraba ou rábano: a gosto

Preparação 

Cortam-se os legumes ou frutos aos pedaços e batem-se estes com o chantilly ou leite no misturador durante 1 minuto; depois junta-se-lhe o requeijão e mexe-se tudo com uma colher.

Pastéis de queijo Brie

Ingredientes 

Farinha: 2 chávenas de chá
Fermento em pó: 1 colher de chá 
Ovo: 1
Manteiga: 1 colher de sopa
Queijo Brie cortado em quadradinhos: qb
Óleo: qb 

Preparação 

Coloca-se a farinha peneirada com o fermento sobre a mesa e faz-se um buraco no centro. Juntam-se o ovo, a manteiga e o sal. Mistura-se com os dedos e vai-se juntando água morna até obter uma massa lisa que não pegue às mãos.
Amassa-se bem e deixa-se descansar uma hora.
Estende-se a massa bem fina sobre a pedra da mesa, ligeiramente polvilhada com farinha. Corta-se em rodelas. Recheia-se com alguns quadradinhos de queijo Brie e dobra-se. Fecha-se, apertando bem as bordas, para que ao fritar o recheio não saia. Fritam-se os pastéis aos poucos em óleo bem quente. Escorre-se sobre papel absorvente e serve-se de seguida.

Paté de Delícias

Ingredientes 

Delícias do mar: 1 pacote (12 individuais)
Maionese: 1/2 frasco
Ketchup: 1 colher de sobremesa
Mostarda: 1 colher de sobremesa
Ovo: 3
Orégão: uma pitada
Alho em pó: 1 colher de chá
Sal e pimenta: qb 

Preparação 

Cozer os ovos, picar as delícias e os mesmos em pedacinhos pequenos, envolver muito bem com os molhos e as especiarias. 
É importante que ganhe uma textura grumosa. Acompanhar com mini-tostas e uma folhinha de salsa a enfeitar. 
Deixar arrefecer no frigorífico. 

Paté de atum

Ingredientes 

Atum em azeite ou óleo: 2 latas
Alho: 6 dentes
Beterraba previamente cozida: 200 g
Ketchup: qb
Mostarda: qb
Maionese: qb
Pickles: uma pequena porção 

Preparação 

Com a ajuda de um garfo desfie o atum para uma tigela. Pique na 1,2,3 em simultâneo a beterraba, os alhos e os pickles, e adicione-os ao atum. Deite por cima da mistura a maionese, 4 colheres de sopa de ketchup e 4 de mostarda. Com o garfo misture tudo, bem misturado para que os diversos sabores fiquem bem distribuídos. Leve à mesa como entrada. 

Paté de atum c/ azeitonas

Ingredientes 

Atum: 1 lata
Azeitona verde sem caroço: q.b.
Maionese: q.b.
ketchup: q.b.
Tostinhas: q.b. 

reparação 

Escorrer o óleo da lata de atum. Depois desfazer muito bem o atum.
Cortar as azeitonas aos bocadinhos. Juntar ao atum.
Depois juntar a maionese com o ketchup, adicionar o atum e as azeitonas e misturar tudo muito bem.
Por fim, barrar o paté em tostinhas.

Sugestões 

Pode juntar ervas aromáticas. 

Paté de atum e requeijão

Ingredientes 

Requeijão médio: 1 
Atum ao natural em posta: 1 frasco
Maionese: 1 Colher de sopa
Alface: 3 Folhas
Tomate cereja: qb
Azeitona preta: qb
Manjericão picado: qb
Pimenta preta moída: qb 

Preparação 

Com a ajuda de um garfo reduza o requeijão a creme e desfaça o atum. Junte bastante manjericão picado ao atum e envolva com o requeijão. Tempere com pimenta preta moída e adicione uma colher de sopa de maionese para obter uma consistência mais cremosa. Forre um prato de servir com folhas de alface. Utilize um molde a gosto para enformar o paté e disponha sobre a camada de alface. Decore com tomates cereja e azeitonas pretas.

Paté de salmão

Ingredientes 

Molho béchamel: 3 dl 
Água a ferver: 2 dl
Gelatina em pó: 2 colheres de sopa
Salmão fresco cozido: 200 g 
Vinho do Porto seco: 2 colheres de sopa
Raspa e sumo de 1 limão: qb
Sal: 0,5 colher de chá
Pimenta-branca: 0,5 colher de chá
Nata: 1,5 dl 

Preparação 

Depois de preparar o molho “béchamel”, tape-o para evitar que crie pele e deixe-o arrefecer. Deite a água a ferver num jarro medidor, junte a gelatina em pó e mexa até dissolver. Misture a água fria para perfazer 3 dl e deixe arrefecer até a gelatina começar a prender. Entretanto, escorra o salmão. Esmague-o com o vinho do Porto e junte os restantes ingredientes, excepto as natas. Unte com óleo uma forma.
Bata as natas até ficarem duras. Quando a gelatina prender, junte o preparado de salmão e as natas e mexa. Deite na forma e leve ao frigorífico 5-6 horas.

Paté de sardinha

Ingredientes 

Sardinha em tomate: 1 lata 
Delícia do mar: 5
Maionese: 100 g
Coentro: q.b.
Picles: q.b.

Preparação 

Misture todos os ingredientes, excepto os coentros, e leve à picadora ou varinha mágica.
Quando obtiver uma mistura homogénea, povilhe com os coentros picados.
Sirva bem frio com tostas.

Patê de beringela

Ingredientes 

Beringela: 3
Tomate: 1
Cebola: 2
Azeite: 1 dl
Salsa: q.b.
Sal e pimenta: q.b. 

Preparação 

Embrulhe cada beringela em papel de alumínio e leve ao forno. Quando estiverem assadas, desembrulhe e retire a pele. 
Deite a polpa das beringelas numa batedeira. Junte o tomate, já sem pele nem sementes, bem como a cebola picada. Tempere com sal e pimenta. Bata e vá juntando o azeite a pouco e pouco, até obter uma pasta homogénea.
Deite o patê numa taça e leve ao frigorífico. Antes de servir, polvilhe com salsa picada. 

Peixinhos-da-horta

Ingredientes 

Feijão verde cozido: q/b
Farinha: 100 g
Azeite: 1 colher de chá
Aguardente ou conhaque: 1 colher de chá
Ovo: 1
Água e sal: q/b
Óleo: q/b

Preparação 

Desfazer a farinha num pouco de água, na aguardente e no azeite. Juntar a gema de ovo e bater até fazer uma massa fina e espessa. Deixe-a repousar durante umas horas. Junte as claras em castelo.
Lavam-se as vagens e deitam-se em água já a ferver, temperada com sal, mantendo o lume forte. Não devem deixar-se cozer demasiado, retiram-se e escorrem-se. Passe as vagens por esta mistura (polme), fritam-se em óleo e escorrem-se em papel absorvente. 
Pimentões grelhados

Ingredientes 

Pimentão: 6
Óleo: qb
Sal: qb

Preparação 

Tire as sementes aos pimentões e corte-os em fatias de 1 cm de espessura. Unte-os ligeiramente e grelhe em lume vivo.
Sirva com sal. Estes pimentões acompanham as carnes e os peixes grelhados.

Pão de alho com queijo

Ingredientes 

Alho: 4 dentes
Azeite: q.b.
Salsa picada: 1 colher de sopa 
Queijo ralado ou em creme: 4 colheres de sopa 
Pão: 4, pequenos

Preparação 

Descascar os dentes de alho. Escorrer e esmagar bem. Misturá-los na picadora com o azeite, a salsa picada e o queijo fresco, até obter uma pasta homogénea. 
Cortar os pães em fatias com 1 dedo de espessura, sem contudo as separar completamente. Barrar as fatias obtidas de ambos os lados com a pasta e apertar de modo a que as fatias fiquem bem juntas. 
Embrulhar os pães em folha de alumínio antes de irem ao forno. 
Levar a forno quente durante cerca de 3 minutos. 

Sugestões 

Levar ao forno mesmo antes de servir! 

Pão recheado

Ingredientes 

Pão tipo caseiro redondo: 1
Fiambre cortado em cubos: 1 embalagem
Presunto: 1 embalagem
Linguiça pequena: 2
Queijo ralado (3 tipos de queijo): 1 embalagem
Alho: 2 dentes
Maionese: q.b. 

Preparação 

1º Cortar a tampa ao pão, e com cuidado retirar todo o miolo e reservar.
Numa taça colocar todos os ingredientes (fiambre, presunto, linguiça cortada aos bocados pequeninos, queijo, o alho picadinho) e envolver muito bem com o queijo ralado e com a maionese, de forma a ficar tipo pasta. Rechear o pão com o preparado. 
Embrulhar o pão sem a tampa, em papel de alumínio e levar ao forno cerca de 20 minutos.
Passado este tempo de forno, retira-se, abre-se o papel de alumínio, coloca-se a tampa no pão, e põe-se o miolo à volta e vai novamente ao forno até o miolo estar com aspecto de lourinho (+/- 20 minutos).
Come-se o miolo com o recheio e depois é ir comendo a própria côdea com o recheio!
Quadrados de pão

Ingredientes 

Pão de forma: q/b
Presunto: q/b
Leite, ovos e azeite: q/b


Preparação 

Cortam-se as fatias em quadrados de 6 cm.
Barram-se com manteiga 2 a 2 como para sanduíches e recheiam-se com uma fatia de presunto do mesmo tamanho do pão.
Demolham-se num pouco de leite, passam-se por ovos batidos e fritam-se de ambos os lados em bom azeite. Serve-se bem quente. 
Queijinhos recheados

Ingredientes 

Queijo de ovelha meio curado: 1 por pessoa
Óregão: q.b.
Pimenta preta moída: q.b
Bacon ou presunto: 1 por queijo 
Azeite: q.b.
Ovo: q.b
Pão ralado: q.b 

Preparação 

Cortar os queijos ao meio (na horizontal) sem separar totalmente as 2 partes. Introduzir os oregãos (misturados com um pouco de pimenta preta moída na altura) e pressionar levemente sobre cada uma das partes para que penetrem no queijo. Pincelar com um pouco de azeite. Colocar a fatia de presunto ou bacon e pressionar bem as 2 partes, para que o queijo retome a forma original. Passar por ovo e pão ralado (2 vezes) para que o queijo não abra durante a fritura.
Levar a fritar em óleo bem quente e abundante (de preferência na fritadeira), para que a fritura seja uniforme e derreta o interior do queijo. Retirar o excesso de óleo com papel absorvente, regar com um pouco de sumo de limão e servir quente sobre uma folha de alface. Acompanhe com rodelas de tomate sem tempêro. 

Quiche de legumes com Queijo da Ilha e bacon

Ingredientes 

Cogumelo fresco: 1 embalagem 
Nata: 1 pacote (100% vegetal)
Ovo: 6 
Massa folhada (congelada): 1 pacote 
Queijo da Ilha: 150 g
Cebola: 1
Bacon: 150 g 

Preparação 

Disponha a massa folhada no fundo de uma tarteira e pique com um garfo. 
Faça, à parte, um refogado com cogumelos frescos, bacon cortado aos pedaços e leve ao lume a refogar com uma cebola pequena. Retire do lume e misture um pacote de natas 100% vegetal ou soja, 6 ovos batidos e um pouco de Queijo da Ilha, raspado. 
Misture tudo e disponha na tarteira. Cubra o preparo com o restante queijo para gratinar.
Leve ao forno a cozer em lume médio.
Os cogumelos podem ser substituídos por espinafres ou espargos.
Sirva ainda quente. 
Bom apetite.
Receitas Brasileiras

Ingredientes 

Beringela média: 3
Pimentão (verde, vermelho e amarelo): 3
Alho: 2 dentes socados
Azeitona preta: 50 g
Vinagre: 1/4 chávena de chá
Azeite: 1/4 chávena de chá
Sal, pimenta-do-reino, oregão: a gosto
Cebola fatiada grossa: 3 

Preparação 

Descasque as beringelas e pique-as em tirinhas. Junte os pimentões também cortados em tiras. Misture todos os ingredientes e coloque em refratário alto e tampado. Leve ao microondas, mexendo 2 vezes durante o cozimento, em potência alta, por 17 minutos. Sirva quente ou fria, em conserva. 

Sugestões 

Vai Muito bem com o arroz, prato que não falta na mesa brasileira!!!Eu acho que mereço o kit !!!!! 

A minha sopa de peixe

Ingredientes 

Cabeça de Garoupa ou Cherne: 1
Tomate fresco (em gomos): 300 gr
Cebola (picada): 200 gr
Pimento Vermelho (em cubos): 200 gr
Alho (picado): 3 dentes
Louro: 2 folhas
Salsa: 20 gr
Hortelã: 5 folhas
Tomilho: 3 hastes
Azeite Virgem extra: 0.5 dl
Vinho Branco: 2 dl
Pimenta em grão: q.b.
Piri-piri: q.b.
Sal Marinho: q.b.

Guarnição:
Lombo de garoupa ou cherne: 1 kg
Cebola (em cubos): 300 gr
Tomate fresco (em cubos): 200 gr 
Alho (laminado): 3 Dentes
Coentros: 1 molho
Azeite virgem extra: 0.5 dl
Flor de sal: q.b. 

Preparação 

Modo de confecção: 
Coza a cabeça do peixe previamente temperada com sal, louro, pimenta em grão, vinho branco, salsa, hortelã, tomilho e um fio de azeite. Depois de ferver deixe cozinhar 20 min., passe pelo passador chinês, guarde o caldo e escolha o peixe.
Puxe com o restante azeite, a cebola picada, o alho picado, os pimentos em cubos e o tomate em gomos e, por fim, refresque com o caldo do peixe. Deixe ferver, triture o preparado e passe pelo passador chinês. Volta de novo ao lume. Rectifique os temperos.

Guarnição:
Salteie o alho e a cebola em azeite, adicione o tomate e tempere com flor de sal.
Nota: deixe cozinhar pouco o tomate. 
Embrulhe o lombo do peixe em película aderente, leve ao congelador durante uma hora, para que o peixe fique mais fácil de fatiar finamente na fiambreira.

Empratamento e apresentação: 
Coloque as fatias de peixe em prato fundo; no centro e com auxílio de um aro a guarnição. Perfume com folhas de coentros, flor de sal e um fio de azeite frutado suave. Por fim sobreponha a sopa bem quente. 

Açorda de Leitão

Ingredientes 

Leitão: 1,5 kg
Cebola: 1
Alho: 4 dentes
Azeite: 1,5 dl 
Batatas: 8, médias
Água: 3 lt
Cominhos q.b. 
Pimentão-doce q.b.
Maizena: 2 colheres (de sopa)
Hortelã a gosto
Pão saloio retardado q.b. 

Preparação 

Pique a cebola e os alhos, alourando-os no azeite. Quando estiverem louros junte um pouco de água e deixe ferver por instantes. De seguida junte a restante água e, quando esta levantar fervura, junte o leitão, o pimentão-doce, sal a gosto e deixe ferver mais ou menos cinco minutos. 
Retire o leitão e coe o caldo. Leve de novo ao lume e junte-lhe as batatas às rodelas finas, acrescente cominhos a gosto e deixe cozer as batatas. Quando estas estiverem quase cozidas junte-lhe o leitão desfiado (sem a pele nem ossos). 
Desfaça a Maizena num pouco de água fria e junte ao caldo, mexendo sempre, até este ficar aveludado, rectifique os temperos (sal e cominhos), junte um bom ramo de hortelã. Retire do lume e sirva de imediato por cima do pão cortado em fatias finas.
Bom apetite!

Sugestões 

Esta receita serve para aproveitar restos de leitão. É deliciosa para os dias frios de Inverno. Pode sempre aumentar o caldo. 

Açorda à Alentejana

Ingredientes 

1 bom molho de coentros (ou um molho pequeno de poejos ou uma mistura das duas ervas 
Alho : 2 a 4 dentes 
Sal grosso : 1 colher de sopa bem cheia
Azeite : 4 colheres de sopa
Água a ferver : 1,5 lt
Pão caseiro ou pão alentejano (duro) : 400 gr
Ovo : 4 

Preparação 

Escalfar os ovos (a receita pressupõe um ovo por pessoa, mas há quem coma mais).
Pisam-se num almofariz os coentros com os dentes de alho e o sal grosso, reduzindo-os a papa.
Deitar o preparado numa terrina grande e rega-lo com o azeite.
De seguida basta deitar água a ferver...o pão vai absorver muito do caldo, por isso sugiro que coloquem bastante água. Só é preciso ter atenção para a açorda não ficar desenxabida.
Depois do caldo pronto deitar, juntar os ovos esclafados ao mesmo.

Sugestões 

Cada pessoa forra o pratos com as fatia de pão e depois basta regar com o caldo e servir os ovos. 

Caldo de castanhas

Ingredientes 

Castanha: 150 gr
Feijão branco: 175 gr
Feijão frade: 150 gr
Couve: 1 
Cebola: 1
Nabo: 1
Azeite: 4 colheres de sopa
Sal: qb 

Preparação 

Molha-se separadamente, na véspera, o feijão branco, o feijão-frade e as castanhas piladas. No dia, retiram-se as peles ao feijão branco e às castanhas e coze-se o feijão em água e sal. Quando o feijão começar a desfazer-se, passa-se metade. Junta-se ao feijão as castanhas e a água de as cozer, o feijão-frade, o olho da couve penca ou tronchuda esfarrapada, a cebola em gomos, o nabo em bocadinhos, o azeite e sal. Deixa-se cozer tudo. 

Caldo de nabiças

Ingredientes 

Nabiça: 1 molho
Carne de porco: 250 gr
Farinha de milho: 3 colheres de sopa
Azeite: 1 fio
Sal: q.b.


Preparação 

Cozer a carne de porco previamente salgada. Quando estiver cozida deitam-se as nabiças cortadas às tiras fininhas e deixa-se cozer um pouco. Por fim, desfaz-se em água a farinha de milho peneirada e deita-se no caldo, deixa-se levantar fervura e temperar com sal e um fio de azeite. 

Caldo verde I

Ingredientes 

Batata: 1,5 kg 
Cebola: 200 gr 
Chouriço: 150 gr 
Couve-galega: 500 gr 
Azeite: 1 dl 
Sal: q.b. 

Preparação 

Descasque, lave e corte as cebolas e as batatas. Leve a cozer em 2 lt de água. 
Adicione o chouriço até cozer. Retire-o da água, corte em rodelas e guarde. 
Reduza a puré as batatas e as cebolas. Leve novamente ao lume até ferver. 
Lave as couves e corte finamente. Junte-as ao puré e tempere com sal. 
Deixe ferver durante 3 ou 4 minutos, sem tapar. Retire do lume e sirva, juntando uma rodela de chouriço e um fio de azeite crú. 

Camarão Pitu Afrodisíaco

Ingredientes 

Camarão: 1kg de pitu bem fresco
Camarão: 1kg de sem casca fresco(crú)
Tomate: 1 bem picado
Cebola: 1 bem picada
Maços de cheiro verde: 3 
Caldo de camarão: 1 tablete 

Preparação 

Limpe bem os camarões pitu e depois tempere os camarões pequenos frescos.
Coloque numa panela e tempere com tomate cebola, alho, cuminho,sal a gosto e cheiro verde. Depois coloque os camarões pitu e misture todos juntos.
Leve ao fogo para refogar. Coloque água. Com 30 minutos está
pronto o caldo. É servido com arroz branco. 

Canja de coelho

Ingredientes 

Coelho: 600 gr 
Água: 1,5 dl 
Cebola: 1 
Caldo de galinha: 1 cubo 
Massa argolas: 230 gr 
Vinagre q.b. 
Hortelã: 1 raminho 
Sal q.b. 

Preparação 

Coza o coelho na água temperada com sal, juntamente com a cebola inteira e o cubo de caldo de galinha. Deixe cozer cerca de 40 minutos.
Retire o coelho e a cebola com o auxílio de uma escumadeira, guardando a água da cozedura. 
De seguida coza em lume brando, cerca de 15 minutos, a massa de argolas no caldo que guardou.
Separe o coelho em pedacinhos e adicione-o à massa. Acrescente, se necessário, um pouco de água. 
Rectifique os temperos e, no final, junte algumas gotas de vinagre e o raminho de hortelã.

Consomé D. João

Ingredientes 

Galinha: 1
Alho-porro: 1
Cenoura: 4
Tomate: 250 gr
Ovo: 1 

Preparação 

Deitam-se numa panela a galinha (depois de limpa e cortada pelas juntas), o alho-porro e as cenouras.
Enche-se a panela com água e leva-se ao lume a ferver até a galinha se desfazer.
Côa-se o caldo, junta-se a clara em castelo, bate-se com o batedor e leva-se novamente ao lume até ferver.
Passa-se por um pano húmido e guarda-se.
Leva-se ao lume num tacho os tomates sem casca até ficarem como geleia.
Passam-se por uma peneira bem fina, misturam-se com o caldo, côa-se novamente e serve-se gelado. 

Consomé com agriões

Ingredientes 

Caldo: 1 lt
Arroz: 30 gr 
Ovo: 2
Limão: 1
Agrião: 1 molho

Preparação 

Coze-se durante 20 minutos o arroz no caldo. Quando a sopa levantar fervura, bate-se na terrina as duas gemas de ovo e o sumo de um limão. Verte-se sobre isto, pouco a pouco, o caldo bem quente. No fundo de cada prato de sopa coloca-se umas quantas folhas de agriões, bem lavados.

Creme de abóbora e estragão

Ingredientes 

Abóbora: 900 gr
Manteiga: 50 gr
Cebola: 1
Batata: 4
Alho: 1 dente
Caldo de legumes: 3 chávenas de chá
Sal: q.b.
Pimenta preta: q.b.
Estragão: Alguns galhos
Leite: 2,5 chávenas de chá
Limão: 1 colher de chá
Nata: q.b. 

Preparação 

Derrete-se a manteiga num tacho. Junta-se uma cebola grande, cortada às rodelas, e deixa-se cozinhar até ficar macia. Junta-se a abóbora, descascada e cortada em cubinhos, as batatas e o alho. Tapa-se e cozinha-se até a abóbora ficar macia. Se necessário, junta-se um pouco de caldo. Uma vez a abóbora cozida, deita-se o caldo no tacho, tempera-se e junta-se o estragão fresco. Deixa-se ferver e cozinha-se mais dez minutos. Tira-se do lume, deixa-se arrefecer e reduz-se a puré.
Junta-se o leite e o sumo de limão ao puré. Aquece-se em lume brando sem deixar ferver. Decora-se no prato com um fio de natas e estragão picado

Creme de alface

Ingredientes 

Alface : 1
Queijo para fundir : 3 triângulos 
Água : 0,50 lt
Caldo de ave: 1/2 cubo
Sal: q.b. 

Preparação 

Lavar e cortar a alface em pedaços.
Colocá-la numa panela com a água e o cubo de caldo de aves e deixar cozer sete minutos. 
Escorrer ligeiramente, juntar os queijos e bater com a varinha mágica até obter uma textura homogénea. 
Temperar a gosto e servir fria. 

Creme de alface com coentros

Ingredientes 

Batata: 4
Cebola: 1
Leite: 1 copo 
Água: 0,5 lt
Alface: 1 grande
Coentro: 1 colher de sopa
Azeite q.b 
Ovo: 2
Sal: q.b

Preparação 

Refoga-se a cebola no azeite e juntam-se as batatas em cubos. Acrescenta-se a água e o leite, tapa-se e deixa-se cozer 20 minutos.
Lava-se e corta-se a alface em tiras que se acrescentam ao preparado. Coze por 3 minutos.
Passa-se o creme.
De novo no lume rectificam-se os temperos e juntam-se os coentros picados.
Serve-se com os ovos cozidos e cortados em cubos. 

Creme de alho francês

Ingredientes 

Alho francês: 4 talos
Batata: 1
Cebola: 1
Azeite: 2 colheres de sopa
Caldo de galinha: 0,50 lt
Leite: 0,50 lt
Salsa: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Descasque e corte em pedaços o alho francês, a batata e a cebola. Leve o azeite ao lume e salteie a cebola até alourar. Junte o alho francês e, depois, a batata. Deixe refogar durante alguns minutos. Acrescente o caldo de galinha e deixe em lume brando cerca de meia hora.
Passe os vegetais com a batedeira. Adicione o leite, bata mais um pouco e leve a ferver. Tempere com sal e pimenta. Na altura de servir, polvilhe com salsa

Creme de beterraba com iogurte

Ingredientes 

Beterrabas médias: 3
Batata grande: 1
Leite desnatado: 1 copo de 200 ml
Amido de milho: 3 colheres de sopa
Cebola pequena: 1
Iogurte desnatado: 150 ml
Queijo ralado: 1 colher de sopa
Gengibre, alho e sal: a gosto
Água: 2 ½ litros 

Preparação 

Refogue a cebola e o alho numa panela. Junte a beterraba, a batata e a água. Depois triture tudo e devolva à panela. 
Dissolva o amido de milho no leite e junte à panela, mexendo sempre até engrossar. 
Tempere e sirva em seguida com uma colher de sopa de iogurte e um punhado de queijo ralado.

Creme de castanhas com Porto

Ingredientes 

Castanha: 500 gr
Erva-doce: 1/2 colher de café
Cebola: 1
Manteiga: 30 gr 
Vinho do Porto: 1/2 cálice
Sal: q.b.

Preparação 

Descascam-se as castanhas, branqueiam-se em água a ferver, retirando-lhes, de seguida, a pele. Levam-se a cozer em água temperada com sal e com erva-doce. Aloura-se, na manteiga, a cebola picada e acrescenta-se o vinho do Porto, as castanhas e a água, previamente coada, onde elas cozeram. 
Rectifica-se, se necessário, os temperos, tritura-se, passando, depois, por um passevite. 

Creme de cebolas

Ingredientes 

Cebola: 400 gr
Queijo gruyere: 80 gr 
Manteiga: 80 gr 
Farinha: 20 gr 
Pão caseiro: 8 fatias 
Caldo: 1 lt 
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.

Preparação 

Cortar a cebola em rodelas finas, colocando-as numa caçarola. Junta-se cerca de 50 gr de manteiga, temperando com sal e pimenta. Deixa-se refogar em lume muito brando, acrescentando uma colher de caldo, de vez em quando. 
Deixa-se desfazer a cebola completamente. Em seguida junta-se a farinha e mexe-se bem, para não formar grumos. 
Passa-se o preparo, torna-se a colocar na caçarola, diluindo no caldo que restou e levando a cozer, em lume brando, aproximadamente 20 minutos. 
Tira-se a côdea às fatias de pão, dourando-as na manteiga que sobrou. Dispõem-se as fatias numa travessa que possa ir ao forno, polvilhando-as com queijo ralado. Vaza-se o creme sobre as fatias de pão, levando o preparo a gratinar, pouco tempo, em forno quente.

Creme de cenoura

Ingredientes 

Água: q.b.
Batata: q.b.
Cenoura: q.b.
Nabo: q.b.
Abóbora: q.b.
Cebola: q.b.
Azeite: q.b. 

Preparação 

Deita-se tudo, excepto o azeite, na água e deixa-se cozer. Passa-se com uma varinha mágica muito bem. No fim deita-se um fio de azeite e o creme está pronto a ser servido. As quantidades são aleatórias, dependendo da quantidade de água mas deve-se pôr mais batata, por exemplo em 3 litros de água, 6/8 batatas médias, 3 cenouras grandes, 1 nabo médio, 1 bocado de abóbora e 1 cebola. 
Creme de coentros à alentejana

Ingredientes 

Batata : 600 gr
Cebola : 1
Sal : q.b.
Coentros : 1 molhinho
Azeite : 1 dl
Alho : 3 dentes 
Pão alentejano : 1 

Preparação 

Descascam-se as batatas e cortam-se em pedaços, assim como a cebola, temperando com sal. Numa panela, junta-se 1 lt de água e leva-se ao lume a cozer.
Entretanto, escolhem-se os coentros e lavam-se.
Quando as batatas estiverem cozidas, misturam-se os coentros e deixa-se ferver mais 1 minuto. Retira-se e passa-se tudo pelo passevite. Rectifica-se de sal, junta-se o azeite e os dentes de alho picados finamente. Mexe-se bem.
Pode-se servir a sopa com fatias de pão alentejano e raminhos de coentros.

Creme de cogumelos

ngredientes 

Cogumelo: 400 gr 
Manteiga: 60 gr 
Alho: 3 dentes 
Farinha de trigo: ½ chávena 
Caldo de galinha: 4 chávenas 
Nata: 1 chávena 
Sal: qb
Pimenta: qb 

Preparação 

Retire cuidadosamente com os dedos a pele dos cogumelos. Pique os talos e as sombrinhas. Aqueça a manteiga num tacho grande, acrescente o alho esmagado e os cogumelos, e refogue-os durante 5 minutos ou até os cogumelos estarem tenros.
Acrescente a farinha e mexa durante 1 minuto. Junte o caldo de galinha e deixe cozer tapado e em lume brando, durante 10 minutos.
Passe a mistura pela varinha mágica até estar homogénea. Seguidamente volte a colocar a mistura no tacho, acrescente as natas e deixe cozer em lume brando até o creme estar quente. Tempere com sal e pimenta e sirva.
Creme de couve-flor

Ingredientes 

Couve-flor: 750 gr 
Óleo: 1 colher de sopa
Caldo de galinha: 3 chávenas
Nata: 1 Chávena 
Noz-moscada: 1/4 de colher de chá 
Sal: qb
Pimenta: qb

Preparação 

Corte a couve-flor em ramalhetes. Aqueça o óleo num tacho grande e refogue a couve-flor durante 3 minutos ou até estar tenra.
Acrescente o caldo de galinha e deixe ferver durante 10 ou 15 minutos ou até a couve-flor amolecer e, depois, junte as natas.
Bata a sopa com a varinha mágica, deitando-a aos poucos num recipiente, até estar homogénea. Volte a colocá-la no tacho, acrescente a noz-moscada e tempere com sal e pimenta a gosto. Aqueça alguns minutos e sirva temperada com pimenta moída no momento. 

Creme de espinafres

Ingredientes 

Espinafres: 800 g
Cebolas médias: 3
Leite desnatado: 500 ml
Farinha de trigo: 3 colheres de sopa
Sal e alho: a gosto
Carne cozida e desfiada: 300 g
Água: 1,1 litro 

Preparação 

Numa panela refogue a cebola e o alho. Junte os espinafres e a água e deixe ferver. 
De seguida, triture tudo, devolvendo de seguida à panela. 
Adicione o leite, a farinha de trigo e a carne. 
Tempere a gosto e deixe ferver.

Creme de legumes

Ingredientes 

Acelga: 100 gr
Feijão-verde: 100 gr
Cenoura: 100 gr
Tomate: 1
Aipo: 1 molho
Nabo: 1
Alho francês: 1
Cebola: 1
Leite: 25 dl
Caldo de legumes: 2 cubos
Água: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Lave todos os legumes e corte-os em pedaços. Leve-os a cozer em água temperada com sal até ficarem tenros. 
Deite-os numa batedeira eléctrica até formar um puré e deite este novamente na caçarola. Adicione o leite, os cubos de caldo de legumes e tempere. Mantenha o lume baixo, sem deixar ferver, durante alguns minutos. 
Pode acrescentar um pouco de água se estiver demasiado espesso antes de servir. 

Creme de lentilhas

Ingredientes 

Lentilhas: 0.5 kg 
Cebolas: 2 
Alho: 3 dentes
Sal, pimenta q.b.
Farinheira: 1
Louro: 1 folha
Azeite: 1 dl 

Preparação 

Cozer as lentilhas (demolhadas de véspera)
em água, juntamente com as 2 cebolas, os alhos, o louro, o azeite. 
Depois de cozido, passar tudo pelo passe-vite.
Rectificar os temperos.
Esfarelar 1 farinheira dentro do creme.
Servir quente

Creme de milho

Ingredientes 

Milho: 1 ½ lata
Massa macarrão: 3 colheres de sopa
Cebola grande: 1
Farinha Maisena: 2 colheres de sopa
Peito de frango cozido e desfiado: 250 g
Sal e alho a gosto
Água: 2 ½ litros 

Preparação 

Triture o milho com a água. Coe o triturado e reserve. 
Numa panela refogue o alho e a cebola e, de seguida, junte o milho triturado. 
Dissolva a farinha Maisena no leite e junte à sopa com mais litro e meio de água. 
Mexa até engrossar. Acrescente o macarrão, o frango e o tempero e deixe cozinhar

Creme de tomate com manjericão

Ingredientes 

Tomate: 300 gr (frescos)
Manjericão: 4 folhas
Cenoura: 2
Cebola: 2
Caldo sem gordura: 1 cubo
Azeite: 2 colheres de sopa
Pimenta: q.b.
Tomilho: q.b.
Sal 

Preparação 

Descascam-se todos os legumes e cortam-se. Colocam-se todos os ingredientes numa panela com meio litro de caldo preparado com o cubo. Coze-se em lume brando aproximadamente uma hora.
Mistura-se com a picadora até obter um creme. Junta-se o manjericão picado no momento. Rega-se com o azeite antes de ir à mesa.

Gaspacho Alentejano

Ingredientes 

Tomate: 550 gr 
Pimento encarnado: 1
Pimento verde: 1
Pepino: ½ 
Alho: 3 dentes
Vinagre: 4 Colheres de sopa 
Azeite: 4 colheres de sopa 
Orégão: ½ colher de chá 
Sal: qb 
Pimenta: qb
Pão escuro: 4 fatias 
Água gelada: 750 ml/1 lt 

Preparação 

Coloca-se o tomate sem pele e sementes, cortado miúdo e o pepino numa terrina de sopa ou numa tigela grande. Mistura-se bem o alho pisado, o vinagre de vinho branco, o azeite, os orégãos e os temperos sem sementes, e cortados em cubos pequenos. Deita-se o pão, duro e sem côdea, cortado em cubos na terrina e a mistura anterior. Verte-se a água gelada, mexendo-se muito bem para obter um caldo grosso.
Serve-se muito frio.

Minestrone

Ingredientes 

Feijão branco: 250 gr 
Óleo: 2 colheres sopa 
Cebola: 2, picadas 
Alho: 2 dentes, esmagados 
Bacon: 2 fatias, em pedaços 
Tomate: 4, sem pele e em pedaços 
Salsa picada: 1/4 de chávena 
Caldo de carne: 9 chávenas
Cenoura: 1, em pedaços 
Nabo: 1, em pedaços 
Batata: 2, em pedaços 
Aipo: 1 talo, em pedaços 
Concentrado de tomate: 1/4 de chávena 
Courgette: 1, em rodelas 
Feijão verde: 1/2 chávena
Macarrão: 1/2 chávena
Queijo ralado: 1/4 de chávena 
Sal e pimenta: q.b.
Fatias de queijo parmesão para decorar
Preparação 

Deixa-se o feijão branco de molho durante algumas horas, escorrendo-o de seguida. Deita-se num tacho com água a ferver, para depois reduzir para lume brando durante 15 minutos. Escorre-se. Refoga-se a cebola, o alho e o bacon sem parar de mexer até a cebola estar tenra e o bacon estaladiço. 
Acrescenta-se o tomate, a salsa, o feijão branco, o caldo e o vinho e coze-se durante 2 horas em lume brando. Junta-se a cenoura, o nabo, a batata, o aipo e o concentrado de tomate. Coze-se em tacho tapado entre 15 a 20 minutos. Um pouco antes de servir a sopa, acrescenta-se a courgette, o feijão verde, a massa e o queijo. Deixa-se cozer em lume brando mais 10-15 minutos, até os vegetais e a massa estarem cozidos. Tempera-se a sopa com sal e pimenta a gosto e, no momento de servir, decora-se com fatias de queijo parmesão. 

Puré de legumes com letras

Ingredientes 

Cenoura: 0,5 kg 
Batata: 0,5 kg 
Cebola pequena: 1
Água: 1 lt 
Sal: q.b.
Massinha de letras: 50 gr 
Manteiga: 40 gr 

Preparação 

Descasque as cenouras, as batatas e a cebola, corte tudo em pedaços e leve a cozerem num litro de água, temperada com sal.
À parte, leve a cozer as massinhas em 2,5 dl de água temperada com sal.
Logo que os legumes estejam cozidos, passe tudo com a varinha mágica até obter um puré fino e fofo.
Adicione à sopa a manteiga, as massinhas e a água de as cozer e rectifique de sal.

Sopa Caseira

Ingredientes 

Feijão branco: 2 dl
Toucinho: 150 gr 
Cenoura: 3
Nabo: 2
Alho-porro: 2
Cebola: 2
Couve lombarda: 0,5 
Nata: 2 dl
Caldo: 1 lt

Preparação 

Leva-se o feijão ao lume com água fria e, quando estiver cozido, põe-se de parte. Cortam-se os restantes legumes, em meias-luas finas e dá-se-lhes uma fervura leve e rápida; escorrem-se e arrefecem-se. Pica-se bem o toucinho, junta-se-lhe a cebola e os alhos e refogam-se. Quando tudo estiver refogado, juntam-se os legumes, o caldo e alguma da água onde foi cozido o feijão.
Põe-se ao lume e, quando os legumes estiverem cozidos, junta-se-lhes o feijão. Ao sair para a mesa, deitam-se-lhe as natas.

Sopa Dourada

Ingredientes 

Caldo de carne: 2,5 lt
Sagu: 100 gr
Ovo: 2 ou 3
Leite: 1 chávena de chá
Manteiga: 1/2 colher de sopa 

Preparação 

Deite o sagu de molho durante duas horas. 
Depois do caldo de carne feito, junta-se-lhe o sagu e deixa-se cozer bem.
Adiciona-se-lhe as gemas desmanchadas no leite e na manteiga.
É necessário que não fique demasiado espesso para que se distingam as pérolas de sagu. 

Sopa Fria de Pepino

Ingredientes 

Pepino grande: 1
Endro e vinagre picados: 1 ramalhete
Sumo de limão: 2 colheres de sopa
Cebola picada: 0,5
Chávena de nata: 1,3
Chávena de caldo de frango: 1,25
Sal e pimenta: qb
Endro fresco picado: 1 colher de sopa 

Preparação 

Descasque o pepino, deite fora as sementes e corte-as em pedaços. Guarde um pouco para decorar e bata o resto juntamente com o endro em vinagre, o sumo de limão e a cebola com a varinha mágica até obter uma mistura fina e homogénea.
Deite a mistura numa tigela grande, junte as natas, o caldo, o sal e a pimenta a seu gosto. Acrescente a colher de sopa de endro fresco e mexa bem.
Leve a sopa ao frigorífico e sirva-a com o pepino guardado. Polvilhe com uma pitada de endro a seu gosto. 

Sopa Lacassá

Ingredientes 

Camarão: uma libra (pequenos)
Farinha de arroz «Mai Fan»: um pacote para duas pessoas 
Cebola: qb
Balichão: qb 
Sal e pimenta: qb

Preparação 

Lave e descasque os camarões e tempere com sal e pimenta. As cascas de camarão são cozidas numa caçarola e depois coadas. 
Escalde a farinha. Em seguida, faça um estrugido de cebola verde e balichão (pasta de camarão moído) e, quando estiverem bem fritos, juntam-se os camarões, o caldo coado e por fim a massa de farinha de arroz. Como essa massa absorve muito rapidamente o caldo, não deve ser deitada toda de uma vez, para que não fique uma papinha em vez de sopa. Esta sopa deve ser muito apimentada. 

Sopa Luisette

Ingredientes 

Cebola: 2, grandes
Miolo de pão: 30 gr
Ovo: 2 
Leite: 2 colheres de sopa 
Manteiga: 2 colheres de sopa
Margarina: 1 colher de sopa
Sal, água e pimenta: q.b. 

Preparação 

Cortam-se as cebolas em rodelas finas e levam-se ao lume com uma colher de manteiga e outra de margarina. Mexe-se constantemente até estar bem cozido, sem deixar escurecer. Deita-se água suficiente para a sopa, sal, um pouco de pimenta e o pão em pedacinhos. Deixa-se ferver até o pão estar desfeito, passa-se pelo passevite, juntam-se as gemas desfeitas num pouco de água e voltam ao lume sem deixar levantar fervura, mexendo sempre para não talharem. Tira-se, deita-se o leite e a restante manteiga, rectifica-se de sal e serve-se.

Sopa Paraguaia

Ingredientes 

Água: 1 chávena
Cebola: 250 gr
Sal: 1 colher de chá
Farinha de milho: ¾ kg
Gordura vegetal: ¾ chávena
Ovo: 6
Queijo Paraguai: 500 gr
Leite: 1 chávena 

Preparação 

Corta-se finamente a cebola, coze-se na água com a gordura e o sal durante 10 minutos. Deixa-se arrefecer.
Põe-se a farinha de milho numa tigela, junta-se uma cebola, os ovos batidos e o leite e, por último, o queijo.
Mistura-se tudo e põe-se num prato grande de ir ao forno, previamente untado de gordura e polvilhado com farinha.
Cozinha-se em forno quente durante aproximadamente 1 hora

Sopa Transmontana

Ingredientes 

Couve Branca: 1
Água: 3 lt
Batatas: 100 gr
Nabos: 100 gr
Cenouras: 200 gr
Carne de Porco: 350 gr
Manteiga: 60 gr
Cebola: 1 

Preparação 

Deita-se a água num tacho com todos os ingredientes cortados aos bocados e deixa-se cozer durante hora e meia a duas horas.
Corta-se pão em quadradinhos, torra-se e coloca-se no fundo de uma terrina juntamente com a manteiga.
A sopa deita-se na terrina sobre o pão e a manteiga, e serve-se. 

Sopa Três Minutos

Ingredientes 

Cenoura: 2
Alho francês: 1 talo
Batata: 1
Tomate: 2
Salsa: 1 ramo
Manteiga: 2 colheres de sopa
Sal: q.b. 

Preparação 

Ferva um litro de água. Raspe as cenouras, arranje o alho francês e pele o tomate. Corte tudo em juliana. Leve a ferver na água e junte a salsa picada. Deixe cozer três minutos e faça puré. Tempere com sal, junte a manteiga e sirva. 

Sopa americana

Ingredientes 

Água: 2 lt
Lagosta: 2 kg
Manteiga: 150 gr
Farinha triga: 150 gr
Cebola: 3
Cravinho: 2 grãos
Sal e pimenta: q.b. 

Preparação 

Deita-se a água numa panela juntamente com metade da manteiga, bem como as cebolas cortadas às rodelas, o cravinho, pimenta q.b. e deixa-se ferver tudo metendo em seguida a lagosta, depois de bem lavada e amarrada com um barbante. Ferve-se tudo durante 30 minutos.
Retira-se a lagosta da água e abre-se.
Reserva-se um terço da carne de lagosta, que se corta aos pedacinhos, para no fim guarnecer a sopa, e a restante pisa-se no almofariz.
Esmagam-se as ovas, misturam-se com a massa de lagosta, despeja-se no caldo, deixa-se ferver durante 30 minutos e em seguida passa-se tudo por um passador ou peneira fina.
Volta para a panela, adiciona-se-lhe a farinha desmanchada com o resto da manteiga e leva-se ao lume a engrossar.
Momentos antes de ir para a mesa, verificam-se os temperos, junta-se-lhe a lagosta aos pedacinhos e serve-se bem quente. 

Sopa caseira

Ingredientes 

Feijão branco: 2 dl
Toucinho: 150 gr
Cenoura: 3
Nabo: 2
Alho-porro: 2
Cebola: 2
Couve lombarda: ½
Nata: 2 dl
Caldo: 1 lt 

Preparação 

Leva-se o feijão ao lume em água e, quando estiver cozido, põe-se de parte. Cortam-se os restantes legumes, em meias-luas finas dando uma fervura leve e rápida; escorre-se e arrefece-se. Pica-se bem o toucinho, juntando a cebola e os alhos e refoga-se. Quando tudo estiver refogado, juntam-se os legumes, o caldo e alguma água onde foi cozido o feijão.
Põe-se ao lume e, quando os legumes estiverem cozidos, junta-se o feijão. Ao sair para a mesa, deitam-se as natas.

Sopa da Beira

Ingredientes 

Couve galega: 6 folhas
Nabiça: 1 molho
Presunto: 1 fatia
Azeite: 2 colheres de sopa
Farinha de Milho: 125 gr
Sal e pimenta: q.b. 

Preparação 

Cortam-se as couves e as nabiças.
Coze-se o presunto em água suficiente para a sopa. Quando o presunto estiver cozido, esfiam-se e juntam-se as hortaliças e o azeite.
À parte desfaz-se a farinha de milho num pouco de água fria, que se junta ao caldo quando as hortaliças estiverem cozidas.
Deixa-se a farinha cozer e engrossar e rectifica-se o sal.
Querendo pode juntar-se um pouco de pimenta. 

Sopa de Alheiras

Ingredientes 

Pão de trigo caseiro: 1 kg
Galinha: 1 kg
Entrecosto (costeletas): 500 gr
Osso de assuã: 250 gr
Salpicão: 250 gr
Presunto: 250 gr
Malagueta: 1
Sal: q/b
Pode ainda levar Pato, Perdiz ou Perú 

Preparação 

Põem-se as carnes e os ossos a cozer em água abundante, temperada com sal.
As carnes devem cozer sem se desfazerem.
Retira-se um pouco do caldo de cozer as carnes e leva-se este caldo ao lume a cozer com a malagueta. Depois de ferver um pouco, retira-se a malagueta e junta-se esta às carnes, com as quais deve ferver também um pouco.
Corta-se o pão em fatias finas para uma terrina e rega-se com o caldo em que a malagueta cozeu, previamente coado. O pão deve ficar húmido (o caldo não deve escorrer).
Desossam-se as carnes, à excepção do entrecosto, e espalham-se sobre as sopas de pão. Cortam-se o entrecosto, separando-o pelos ossos, o salpicão em rodelas e o presunto em fatias.
Dispõem-se as carnes sobre as sopas e servem-se bem quentes
Sopa de Amêijoas

Ingredientes 

Cebolas raladas: 2
Alhos picados: 5
Tomate: 1
Caldo de peixe: 1lt
Amêijoas: 250 gr
Limão: 1
Vinho branco: 1 copo
Polpa de tomate: 150 gr
Sal, pimenta, azeite e piripiri: qb
Manjericão: qb

Preparação 

Pôr o azeite numa caçarola para refogar a cebola.
Picar os dentes de alho, o tomate e colocá-los a refogar.
Acrescentar um pouco de polpa de tomate. 
Juntar o caldo (tem que estar quente) e as amêijoas. 
Temperar com um pouco de sal, pimenta, e deixar cozer as amêijoas tapadas. 
Colocar um bocado de vinho, o caldo do peixe e desfiar o peixe.
Tapar dois ou três minutos e de seguida pôr um pouco de sumo de limão.
Picar manjericão e mexer tudo... quem gostar pode colocar um pouco de picante ou piripiri.

Sopa de Beldroegas com Queijinhos e Ovos

Ingredientes 

Beldroega: 2 molhos
Cebola: 2
Batata: 500 gr
Azeite: 1,5 dl
Alho: 1 cabeça
Pão caseiro: 500 gr
Ovo: 4
Queijinho fresco: 2 

Preparação 

Preparam-se as beldroegas aproveitando apenas as folhas. Os molhos devem ser grandes. Cortam-se as cebolas às rodelas e alouram-se com o azeite. Juntam-se as folhas de beldroegas lavadas e deixam-se refogar muito bem, mexendo com uma colher de pau. Regam-se com cerca de 2 litros de água e deixa-se levantar fervura.
Retiram-se as peles brancas à cabeça dos alhos, que se introduz inteira (sem retirar a pele roxa de cada dente de alho) na panela com o caldo a ferver. Juntam-se ainda as batatas cortadas às rodelas grossas. Tempera-se a sopa de sal e deixa-se cozer.
Na altura de servir, introduzem-se no caldo os ovos um a um e deixam-se escalfar. Por fim metem-se na panela os queijinhos cortados aos quartos.
Tem-se o pão cortado às fatias numa terrina e rega-se com o caldo.
À parte servem-se as batatas, os ovos, as beldroegas e os queijinhos
Sopa de Cogumelos

Ingredientes 

Batata grande: 2
Água ou de caldo de legumes: 1,5 lt 
Vinho branco seco: 250 ml (facultativo)
Cogumelo fresco: 250 gr 
Alho: 2 dentes
Óleo vegetal: 4 colheres de sopa 
Sal e pimenta: qb
Salsa muito bem picada: 1 bom ramo 
Limão cortado em quartos: 1 
Nata fresca batida: 150 ml (facultativo)


Preparação 

Descasque as batatas e corte-as em pedaços.
Coloque-as numa panela com a água ou caldo e o vinho e leve ao lume.
Quando as batatas estiverem bem cozidas, reduza a puré.
Pique os cogumelos na picadora. Coloque o azeite numa frigideira e salteie os cogumelos por 5 minutos, mexendo sempre.
Deite no puré de batata. Tempere com sal e pimenta e deixe ferver durante alguns minutos, em lume brando.
Antes de servir, junte a salsa e deixe levantar fervura.
Sirva acompanhado com o limão e as natas.

Sopa de Espinafres

Ingredientes 

Espinafre: 500 gr 
Cebola: 2
Alho: 2 dentes
Batata: 3
Manteiga: 25 gr 
Água quente: 4 chávenas 
Caldo de galinha: 3 cubos 
Noz-moscada ralada: 1 pitada
Sal: qb
Pimenta: qb

Preparação 

Lave os espinafres. Descasque e pique as cebolas e os alhos. Descasque as batatas e corte-as em cubos. Derreta a manteiga numa caçarola. Refogue a cebola e o alho durante 5 minutos, ou até a cebola estar transparente. Adicione a água e os cubos de caldo de galinha esfarelados. Quando levantar fervura, junta as batatas. Cozinhe durante mais 5 minutos. Tire do lume e reduza a puré. Tempere com noz-moscada, sal e pimenta. Sirva com queijo sobre pão torrado ou com bacon frito.

Sopa de Frango com Esparguete Fino

Ingredientes 

Caldo de frango: 8 chávenas
Frango cozido: 1 chávena (cortado em tiras)
Esparguete fino: 1 chávena (cortado)
Salsa fresca: ¾ chávena
Pimenta: a gosto 

Preparação 

Deita-se o caldo de frango num tacho e leva-se a ferver. Acrescenta-se o frango cortado. Pouco antes de servir a sopa, deita-se o esparguete e a salsa no tacho e deixa-se cozer em lume brando durante 10-15 minutos ou até a massa estar cozida. Junte a pimenta e serve-se a sopa.

Sopa de Lingueirão

Ingredientes 

Lingueirão: 1 kg 
Azeite: 4 cl 
Tomate fresco: 150 gr 
Cebola: 100 gr 
Massa fina ou arroz: 120 gr 
Ovo: 2
Limão: ½
Molho de salsa: ¼ 
Molho de coentro: ¼ 
folha de louro: 1
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.

Preparação 

Lave o lingueirão em água fria, para limpar as impurezas. Ponha um tacho com água ao lume e coza o lingueirão. Escorra o caldo da cozedura, passado por passador fino. Retire os miolos do lingueirão. Lave novamente em água fria. Corte em pequenos bocados.
Leve um tacho ao lume. Deite o azeite e deixe aquecer. Junte cebola picada fina e a folha de louro.
Entretanto, retire os pés aos tomates e escalde estes em água a ferver, para mais facilmente lher tirar a pele e as sementes. Corte os tomates em dados pequenos.
Junte ao refogado, sem deixar alourar. Mexa com uma colher de pau. Adicione o caldo onde foram abertos os lingueirões. Tempere com sal e pimenta. Deixe ferver.

Sopa de Mistura de Frutos

Ingredientes 

Frutos secos: Cerca de 400 gr de mistura 
Água: 8 chávenas (2 lt)
Açúcar: ¾ chávena (1 ½ dl)
Pau de canela: qb
Sal: 1 pitada 
Fécula de batata: 3 colheres de sopa 

Preparação 

Deixa-se a mistura de frutos em água fria com um pouco de açúcar, para impregnar durante uma noite.
Fervem-se os frutos no molho da impregnação com a canela e um pouco de sal, se assim se desejar.
Continua-se a fervura em lume brando até os frutos estarem completamente cozinhados.
Transfere-se os frutos com uma escumadeira para o prato de servir e retira-se o pau de canela.
Engrossa-se o molho: retira-se o tacho do lume, mistura-se a fécula de batata, dissolve-se num pouco de água fria e junta-se num fio fino ao líquido, mexendo continuamente.
Leva-se novamente ao lume sem mexer.
Deita-se por cima dos frutos e polvilha-se com um pouco de açúcar por cima.

Sopa de Pargo

Ingredientes 

Pargo: 1 cabeça 
Azeite: 1,5 dl
Hortelã fresca: 1 ramo
Salsa: 1 ramo
Cebola: 2
Carcaça: 4 

Preparação 

Põe-se a cabeça de pargo em água fria para sangrar durante uma hora e escorre-se. Leva-se a cozer em água suficiente, junto com as cebolas cortadas às rodelas e o azeite; tempera-se com sal e o ramo de salsa. Cortam-se as carcaças em fatias e deitam-se na terrina com o ramo de hortelã. Completada esta operação sobre o peixe, limpo de peles e espinhas, adiciona-se o caldo a ferver e passado. Tapa-se por dois ou três minutos e serve-se.

Sopa de Peixe

Ingredientes 

Safio: 500 gr 
Congro: 300 gr 
Cebola: 4
Alho: 3 dentes
Azeite: 1 dl 
Tomate maduro: 4
Vinho branco: 0,5 dl 
Batata: 400 gr 
Cenoura: 2
Malagueta: 1
Salsa: 1 ramo 
Louro: 1 folha 
Água quente: 1,5 lt 
Massa cotovelinhos: 150 gr 
Coentros: 1 ramo 
Sal e pimenta: q.b.

Preparação 

Amanhe os peixes, lave-os e corte-os em pedaços. Coloque-os dentro de uma tigela de inox e cubra-os com água temperada com sal. Guarde por alguns minutos.
Entretanto, pele e pique a cebola e os dentes de alho para dentro de uma panela. Regue com azeite e refogue.
Quando começar a alourar, acrescente o tomate picado, sem pele e sem sementes. Depois de apurar um pouco, regue com o vinho e deixe evaporar ligeiramente. Acrescente também os pedaços de peixe escorridos, o ramo de salsa, a malagueta e a folha de louro. Regue com água bastante quante e tempere com sal e pimenta, a gosto.
Assim que começar a ferver adicione a masse e deixe cozer cerca de 15 minutos. Retire o peixe depois de cozido e limpe-o de peles e espinhas. Coloque-o de novo dentro da sopa e rectifique os temperos.
Elimine o ramo de salsa, a folha de louro e a malagueta. Polvilhe com os coentros picados e sirva bem quente.

Sopa de Peixe com Açafrão e Natas

Ingredientes 

Manteiga: 25 gr
Óleo de girassol ou de óleo vegetal: 1 colher de sopa
Cebola: 1, média e picada
Alho: 3 dentes picados
Alho francês: 1, cortado
Aipo: 1, cortado
Vinho branco seco: 250 ml
Água: 500 ml
Sal e pimenta branca: qb
Casca de laranja: 1, com 7 cm
Batatas: 200 g, aos quartos grandes
Açafrão: 1/2 colher de chá
Peixe cozido: 600g, sem pele nem espinhas
Natas: 150 ml 

Preparação 

Aquecem-se a manteiga e o azeite numa caçarola grande. Juntam-se o alho, o alho francês e o aipo, e salteia-se levemente, até os legumes estarem macios e começarem a ganhar cor. Acrescenta-se a água e o vinho.
Tempera-se com sal e pimenta e adiciona-se a casca de laranja. Deixa-se cozer em lume brando, durante 10 minutos. Juntam-se as batatas e deixam-se cozer por 20 minutos, acrescentando um pouco de água, se necessário. 
Adiciona-se o açafrão e o peixe e deixa-se cozinhar durante 8-10 minutos. Divide-se o peixe em pedaços. Retira-se a casca de laranja, deitam-se as natas e misturam-se. 
Deixa-se cozinhar mais 1-2 minutos.
Serve-se quente.
Sopa de Perdiz

Ingredientes 

Perdiz: 1
Feijão branco: 100 gr
Batata: 6 médias
Cenoura: 3
Salsa: ½ ramo
Presunto: 100 gr
Cebola: 1
Sal: q.b. 

Preparação 

Põe-se a perdiz a cozer com o feijão, depois acrescentam-se as batatas e as cenouras cortadas aos bocadinhos e um fio de azeite. Quando tudo estiver bem cozido, retira-se a perdiz e desfia-se retirando os ossos e a pele e volta-se a deitar novamente a perdiz na sopa. Junta-se o presunto cortado aos bocados e a salsa que, depois de estar cozida, se retira. Tempera-se com sal. Deixa-se cozer um pouco mais até o presunto estar bem cozido e acrescenta-se um fio de azeite.
A perdiz deve ser brava, de preferência.

Sopa de alho

Ingredientes 

Dentes de alho: 16
Dente de cravo: 1
Ramo de tomilho: 1 
Ramo de sálvia: 1 
Azeite: 2 colheres 
Rodelas finas de pão integral: 16 
Queijo parmesão ralado: 4 colheres 
Pimenta em grão 

Preparação 

Descasque os alhos e ponha-os numa panela com um litro e meio de água. Junte o tomilho e a sálvia, previamente lavados. Deixe cozer em lume brando, durante 30 minutos. Unte ligeiramente o tabuleiro do forno e disponha as rodelas de pão integral, cobertas com o queijo ralado. Deixe aloirar no “grill” do forno. Depois, coloque 8 rodelas de pão no caldo, deixe embeber bem e passe pela batedeira, até ficar um puré líquido. Coloque as restantes rodelas de pão em quatro malgas individuais de barro, cobra com o puré e deite um fiozinho de azeite. Já na mesa, polvilhe com um pouco de pimenta recém-moída.

Sopa de cerveja

Ingredientes 

Cebola: 1
Manteiga: 50 gr
Miolo de pão: 100 gr
Caldo de galinha: 1 lt
Cerveja preta: 2,5 dl
Nata: 4 colheres de sopa
Sal, pimenta e noz-moscada: q.b.

Preparação 

Refogar na manteiga a cebola, picada finamente. 
Juntar lentamente o miolo de pão, o caldo e a cerveja. 
Temperar e deixar ferver em lume brando durante alguns minutos. 
Reduzir com a varinha mágica e envolver com as natas.

Sopa de chouriço

Ingredientes 

Chouriço: 1
Presunto: 50 gr
Ovo: 2
Arroz: 3 colheres de sopa
Sal e água: q/b

Preparação 

Corta-se o chouriço em rodelas finas e o presunto em bocadinhos. Fritam-se no azeite. Põe-se uma panela ao lume com água para fazer a sopa, onde se deita o chouriço e o presunto. Deixa-se ferver para cozer o presunto, junta-se o arroz, antes de começar a abrir, retira-se a panela do lume, e deitam-se os ovos batidos. Volta ao lume, para cozer os ovos que ficam esfarrapados. 

Sopa de espargos verdes

Ingredientes 

Espargos verdes : 600 gr 
Cebola picada : 300 gr 
Alho: 6 dentes picados 
Linguiça: 300 gr 
Azeite extra virgem: 1 dl 
Ovo: 3 
Cubos de pão torrado : 300 gr 
Colorau, pimenta do moinho, caldo de carne, água e sal grosso : qb 

Preparação 

Descasque os espargos e escalde-os em água a ferver. Corte a ponta superior dos espargos e guarde ambas as partes e a água. Aloure, numa panela, a linguiça no azeite. Guarde. Aloure a cebola e o alho picado na mesma gordura e refresque com a água de escaldar os espargos. Ao levantar fervura adicione a parte inferior dos espargos. 
Tempere com sal, pimenta e colorau, deixando ferver dois a três minutos.
Triture o preparo com a ajuda da varinha mágica. 
O preparo vai a lume brando e adicione os ovos batidos, mexendo vigorosamente. 
Vai à mesa acompanhado com rodelas de linguiça, cubos de pão torrado e decorado com uma pitada de colorau.

Sopa de courgettes

Ingredientes 

Courgette: 1 kg
Alho: 2 dentes
Salsa: 1 ramo
Manjericão: algumas folhas
Pimentão: q.b 
Azeite: q.b
Sal: q.b. 

Preparação 

Preparam-se as courgettes, lavando-as e cortando-as em quartos pequenos. Refogam-se, numa caçarola, os dentes de alho picados, utilizando 1 decilitro de azeite. Junta-se as courgettes e deixa-se tomar tempero, durante alguns minutos, mexendo bem.
Adiciona-se o manjericão picado, o pimentão e cerca de 1 litro de água a ferver. Junta-se o raminho de salsa.
Tempera-se com sal e deixa-se completar a cozedura. 

Sopa de feijão

Ingredientes 

Feijão cozido e temperado: 3 chávenas
Batata: 1, média e cortada em cubinhos 
Água: 3 chávenas
Tomate(com pele e semente): 2, picados
Sal e pimenta do reino : a gosto

Preparação 

Bater o feijão, a água e o tomate no liquidificador.
Colocar o feijão batido e a batata numa panela e cozinhar, até amaciar a batata.
Se ficar muito grosso, acrescentar mais água.
Provar e acertar o sal, se necessário.
Salpicar com pimenta do reino a gosto e servir.

Sopa de feijão frade

Ingredientes 

Feijão-frade: 400 gr, seco
Couve lombarda: 1/2
Cenouras: 3, médias
Batatas: 5, grandes
Cebola: 1
Alho francês: 1
Azeite q.b. 

Preparação 

Colocar o feijão-frade em água durante 3 horas para o humedecer.
Cozer o feijão-frade com 2 cenouras, o alho francês, as batatas e a cebola.
Quando estiverem cozidos, passar com a varinha mágica, juntar a cenoura reservada cortada às rodelas finas, e a couve cortada grosseiramente. Deixar cozer.
No final temperar com sal e azeite a gosto.

Sopa de feijão manteiga à portimonense

Ingredientes 

Feijão manteiga: 400 gr 
Leite: 1 dl 
Cebola: 50 gr 
Batata: 200 gr 
Batata doce: 200 gr 
Abóbora: 100 gr 
Salsa: 1 ramo
Sal: q.b.

Preparação 

Escolha o feijão e demolhe-o em água fria, com uma antecedência de 12 horas. Coza-o numa panela com água fria. Descasque a cebola, lave e junte ao feijão. Adicione o azeite e a salsa, e tempere com sal. Descasque as batatas e a abóbora e lave-as. Corte-as em quadrados pequenos.
Ponha tudo na panela, quando o feijão estiver quase cozido.
Continue a fervura até terminar a cozedura. Rectifique o tempero de sal.

Sopa de feijão verde

Ingredientes 

Feijão verde: 200 gr
Batata média: 2
Cebola: 1
Azeite (c.de sopa): 1
Manteiga (c.de sopa): 1
Sal e água: q/b
Preparação 

Deita-se numa panela água para a sopa, a cebola, o azeite, o sal, e as batatas. Depois de tudo cozido deve passar-se pelo passevite. Volta ao lume, deita-se o feijão verde cortado miúdo, e deixa-se ferver até estar cozido. No fim deita-se a manteiga. 

Sopa de galinha com ovos

Ingredientes 

Galinha nova com miúdos: 1
Presunto com alguma gordura: 1 pedaço 
Sal: qb
Cebola: 1
Salsa: 2 hastes
Arroz: 1 chávena 
Ovo: 2 cozidos
Preparação 

Depois de limpa e lavada, coza a galinha com os miúdos e o presunto, em bastante água temperada com sal e juntamente com uma cebola inteira pelada e a salsa. Deixe ferver em lume brando até a galinha ficar tenra.
Retire as carnes e coe o caldo. Leve-o novamente ao lume e quando ferver, junte o arroz. Rectifique o sal e cozinhe por 15 minutos. Sirva muito quente com os miúdos, o presunto e um pedaço de galinha, tudo cortado aos pedaços.
Já na terrina, polvilhe a sopa com os ovos picados.

Sopa de laranja e cenoura

Ingredientes 

Cenoura: 1 kg 
Batata: 1,5 kg 
Cebola: 1 (grande) 
Sal, pimento, coentros frescos:1 colher de cada 
Sumo de laranja:1 chávena 
Caldo de legumes ou de frango:1 

Preparação 

Faz-se um refogado em manteiga com um pouco de azeite e 0,5 lt de água. Junta-se a cenoura, o alho e as batatas e deixa-se cozinhar durante 20 minutos. 
Passa-se com a varinha mágica e junta-se a salsa, os coentros, o caldo, o sal e a pimenta. 
Deixa-se cozinhar mais um pouco e, por último, adiciona-se o sumo de laranja.

Sopa de legumes

Ingredientes 

Batata: 250 gr 
Azeite: 100 gr
Margarina: 100 gr
Cebola branca: 250 gr 
Nabos: 250 gr 
Cenouras: 250 gr 
Abóbora (branca, porqueira): 250 gr
Couve Branca, Coração: 250 gr 

Preparação 

Fazer um parmentier de legumes fino*, com metade dos legumes indicados.
Juntar os restantes legumes partidos para a sopa.
Deixar ferver e temperar de sal e servir.


Sugestões 

Notas do Chef: esta sopa é feita a partir da técnica explicada nas receitas base, pode aproveitar o Parmentier de Legumes e ajustar o creme para fino e juntar somente os legumes que desejar. 

Sopa de legumes

Ingredientes 

Batata média: 5
Cenoura: 3
Cebola média: 3
Couve-flor pequena: 1
Feijão verde: 125 gr 
Tomate pequeno: 1
Leite: 2 dl 
Manteiga: 1 colher de sopa 
Margarina: 1 colher de sopa 
Maizena: 2 colheres de sopa 
Água e sal: q.b.

Preparação 

Cortam-se os legumes e a cebola em pedaços e levam-se ao lume com a margarina, mexendo até começarem a fritar. Deita-se água suficiente para a sopa, tempera-se com sal, deixa-se cozer e junta-se a maizena desfeita no leite, mexendo para a cozer. Bate-se no triturador, rectifica-se de sal e liga-se com a manteiga. 

Sopa de rabo de boi

Ingredientes 

Rabo de boi: 2
Tomate: q.b.
Cebola: 1
Sal e pimenta: q.b.
Banha: q.b.
Salsa: 2 molhinhos 

Preparação 

Cortam-se os rabos pelos nós e deitam-se de molho em água fria, durante meia hora, para lhes tirar o sangue.
Em seguida temperam-se com sal e pimenta e fritam-se na banha bem quente que se deve deixar adquirir um tom escuro.
Adiciona-se-lhes, então, a água suficiente para fazer a sopa, a cebola, os tomates, a salsa e põem-se a cozer em lume brando.
Côa-se e no momento de servir engrossa-se com um pouco de farinha triga torrada. Juntam-se-lhe os pedaços de rabo e serve-se.

Sopa de tomate

Ingredientes 

Tomate: 1 kg 
Óleo: 1 colher de sopa 
Cebola: 1
Alho: 2 dentes
Concentrado de tomate: 1 colher de sopa
Caldo de frango: 4 chávenas 
Açúcar: ½ colher de chá 
Sal: q.b. 
Pimenta:q.b.

Preparação 

Faz-se uma cruz na base dos tomates, colocam-se em água a ferver durante 1 ou 2 minutos e, de seguida, mergulham-se em água fria. Retira-se a pele, de cima para baixo, partindo da cruz. Tritura-se a polpa, aquece-se o óleo num tacho médio e junta-se a cebola picada e o alho esmagado. Refoga-se durante 5 minutos ou até a cebola estar bem tenra. 
Junta-se o tomate e o concentrado de tomate. Refoga-se num tacho tapado e em lume brando durante 10 minutos. 
Acrescenta-se o caldo, o sal, a pimenta e o açúcar e deixa-se cozer tapado durante 5 minutos. 
Deita-se a sopa aos poucos num recipiente para triturar até obter uma mistura homogénea. Volta a colocar-se a sopa num tacho, aquece-se bem, podendo decorá-la com um raminho de perifólio fresco ou croutons. 

Sopa do Mar

Ingredientes 

1Kg de vários peixes (tais como pescada, safio, imperador)
Camarão : 300 gr
Amêijoas : 300 gr
Mexilhão : 300gr
Berbigão : 300gr
Azeite : 1 dl
Cebola : 1 grande
Alho : 3 dentes
Tomate : 300 gr
1 ramo de cheiros (hortelã, salsa, coentros)
Água : 2 lt
Pimentão-verde : 1
Louro : 1 folha
Colorau : 1 colher de chá
sal : qb 

Preparação 

Coze-se o peixe em água temperada com sal. À parte, faz-se um refogado com o azeite, a cebola, os dentes de alho picado, o tomate limpo das peles e sementes, o ramo de cheiros e a folha de louro. Quando o tomate estiver desfeito, mistura-se a água onde cozeu o peixe, passada por um passador de rede, o colorau e o pimentão cortado aos quadradinhos. Coze, juntam-se depois os camarões já cozidos e sem casca, as amêijoas, os berbigões e os mexilhões, tudo muito bem lavado em várias águas para tirar toda a areia

Sopa genovesa

Ingredientes 

Batata: 8, médias
Ervilha: 1 chávena
Pontas de espargo brancos: 1 chávena
Cebola: 2, médias
Sopa de leite: 2 colheres
Manteiga: 40 gr
Queijo parmesão: qb 
Água e sal: qb 

Preparação 

Coze-se separadamente as ervilhas, os espargos, escorre-se e põe-se de lado. Descasca-se as batatas e as cebolas, corta-se em rodelas e coze-se em água temperada com sal. Passa-se pelo passevite e leva-se ao lume com a água da cozedura e o leite. Se for necessário, junta-se mais água. Retira-se quando levantar fervura, adiciona-se as ervilhas, os espargos e a manteiga, rectifica-se de sal e serve-se polvilhada com parmesão ralado.

Sopa familiar

Ingredientes 

Tomate: 2 (pequenos, bem maduros e sem pele)
Carcaça: 2 (torradas e cortadas em fatias) 
Vinagre: ½ colher 
Ovo: 5
Água: 12 dl

Preparação 

Põem-se as fatias de pão e o tomate picado num tacho de barro e deitam-se-lhe o azeite e o vinagre. Leva-se a água ao lume, tempera-se com sal e pimenta e, quando levantar fervura, partem-se os ovos e juntam-se, cozendo dois a três minutos. Deita-se sobre o pão, tapa-se durante dois minutos e serve-se.

Sopa de vegetais frescos

Ingredientes 

Cebola:1 
Nabo:1 
Courgete:4 
Cenoura:4 (grandes) 
Brócolos:1 ramo 
Uma pitada de piripiri em pó
Caldo de galinha:6 chávenas
Sal: qb
Pimenta preta em grão: qb

Preparação 

Descascam-se e cortam-se as cebolas. Raspam-se as cenouras e descasca-se o nabo. Corta-se tudo em pedaços. Descascam-se as courgetes e cortam-se em fatias. Aparam-se os brócolos, separando em raminhos. Salteia-se a cebola a seco em lume brando, mexendo sem parar com uma colher de pau. 
Junta-se o piripiri e mexe-se durante 1 minuto. Junta-se o caldo de galinha e deixa-se levantar fervura. 
Adicionam-se os vegetais preparados e cozinha-se durante 20 minutos. Reduz-se a cozedura a puré. Tempera-se com sal e pimenta.

 Abrótea grelhada

Ingredientes 

Abrótea: 6 postas
Chouriço: 6 rodelas
Azeite: q.b.
Sal: q.b. 

Preparação 

Faz-se um furo em cada posta já temperada com sal, de forma a se poder meter uma rodela de chouriço em cada, ficando em repouso 3 a 4 horas. Untam-se as postas com azeite e levam-se a grelhar em grelha bem quente. 

Achigã em tomatada

Ingredientes 

Achigã: 10 filetes
Tomate (concentrado): 4 dl
Cebola: 3
Alho: 2 dentes
Manteiga: 60 gr
Aipo: 2 folhas
Salsa: 1 ramo
Vinho branco: 2 dl
Azeite: q/b
Sal: q/b 
Pimenta-da-jamaica: q/b 

Preparação 

Unta-se um tabuleiro com a manteiga, espalha-se o aipo, as cebolas, a salsa e os alhos. Temperam-se os filetes com sal, untam-se com azeite e colocam-se em cima. De seguida polvilham-se com a pimenta, regam-se com o vinho, e leva-se ao forno durante 15 minutos. Depois, deita-se o concentrado de tomate, e volta ao forno para cozer. 

Alcatra de Peixe

Ingredientes 

Peixe(abrótea, imperador, cherne e congro): 2,5 kg
Sal: qb
Azeite: qb
Alho: 8 dentes
Cebola: 4
Banha: 2 colheres de sopa
Polpa de tomate fresco: 4 colheres de sopa
Pimentão moído: 1 colher de chá
Vinho branco: 4 chávenas
Louro: 1 folha
Cravo-da-índia: 3
Salsa: qb
Pimenta em grão: qb
Toucinho: 8 fatias 

Preparação 

Corte o peixe em postas e tempere com sal.
Frite-o ligeiramente em azeite e 4 dentes de alho com as cascas.
Retire o peixe para uma travessa.
Corte as cebolas e os restantes alhos em rodelas e refogue num tacho com a banha e 4 colheres de sopa do azeite de fritar o peixe.
Junte-lhe a polpa de tomate e o pimentão moído.
Refogue de novo e regue com o vinho branco.
Numa caçoila, deite metade do refogado e, por cima, disponha as postas de peixe.
Junte o louro, os cravos-da-índia, uma boa porção de salsa, alguns grãos de pimenta e o restante refogado.
Tape tudo com o toucinho e leve ao forno (pré-aquecido) durante cerca de 30 minutos.
Sirva muito quente. 

Alhada de cação

Ingredientes 

Cação: 1 Kg 
Alho: 20 dentes 
Coentro: 1 molho 
Azeite: 3 colheres de sopa 
Louro: 1 folha 
Farinha: 1 colher de sopa 
Vinagre: 2 colheres de sopa
Colorau: 1 colher de chá 
Sal: q/b 

Preparação 

Cozer o cação em água temperada com sal e reservar.

Levar o azeite ao lume com os dentes de alho apenas com um murro e deixar alourar; juntar a farinha, mexendo sempre bem para não fazer grumos, deixe refogar um pouco e junte a água de cozer o cação, o colorau e a folha de louro; deixe ferver um pouco.

Junte então o cação, os coentros picados e o vinagre. Sirva imediatamente com batatas fritas. 

Almôndegas de sardinha

Ingredientes 

Sardinha fresca: 250 gr
Ovo: 1
Cebola: 1
Alho: 1 dente
Polpa de tomate: 1 colher de sopa
Azeite: 1 dl
Farinha: q.b.
Pão ralado: q.b.
Água: 1 copo
Salsa picada: 1colher de chá
Sal e pimenta: a gosto 

Preparação 

Numa caçarola, refogar a cebola finamente picada com um pouco de azeite. 
Cortar as sardinhas ao meio, limpar e tirar as espinhas. 
Juntar o ovo batido, o alho picado, o pão ralado e a salsa. Misturar e temperar com sal e pimenta. 
Fazer bolinhas de tamanho uniforme, passar por farinha e dourar numa frigideira com o resto do azeite. 
Acrescentar a polpa de tomate dissolvido em água. Deixar cozinhar em lume baixo por cinco minutos. 
Servir quente. 

Ameijoas com Vinho do Porto


Ingredientes 

Ameijoa: 1 lata 
Vinho do Porto: 1 cálice
Tomate: 3
Azeite: q.b
Cebola: 1
Malagueta: 2
Tosta: q.b
Sal: q.b

Preparação 

Pôr um fio de azeite na sertã. Picar a cebola e o tomate e juntar ao azeite. 
Deixar refogar. Depois de apurar aproximadamente 15 minutos, acrescentar o Vinho do Porto e misturar bem.
Deitar uma pitada de sal e colocar as amêijoas e misturar tudo muito bem.
Ponha as malaguetas e deixe 5 minutos.
Se quiser antes de ir para a mesa, ponha umas tostas. 

Sugestões 

Pode acompanhar com rodelas de banana.
E em vez das ameijoas pode por mexilhões, ou outro alimento. 
Anchova assada no forno

Ingredientes 

Anchova: 2 a 3 kg
Sal: 1 ½ colheres de sopa 

Preparação 

Colocam-se os pedaços de peixe em papel de alumínio e salpicam-se com sal. Embrulha-se firmemente.
Coloca-se num prato de assados em cerâmica ou num tacho de esmalte.
Leva-se a cozinhar no forno de 40 a 50 minutos dependendo da quantidade de peixe. 
Retira-se o líquido que se formou no embrulho. 
Serve-se com batatas cozidas e molho branco temperado com pimenta da Jamaica moída na altura ou pimenta branca e sal.
Antepasto de atum

Ingredientes 

Ovo: 6
Atum em lata: 150 gr
Anchova em pasta: 1 colher de sopa 
Óleo: 1 copo
Sumo de limão: 1/2
Pimenta do Reino: q.b.
Sal: q.b.


Preparação 

Coza 5 ovos. 
Deixe-os esfriar e descasque-os. 
Corte os ovos ao meio, retire as gemas e passe-as na peneira. 
Prepare uma maionese: coloque a gema do ovo restante numa taça, junte pouco sal, pimenta do reino, óleo e sumo de limão, mexendo sempre. 
Proceda de forma a obter uma maionese bem consistente, tendo em conta que o caldo de limão tem a função de amolecê-la e o óleo de adensá-la. 
Quando estiver pronta, junte a pasta de anchova. 
Amasse o atum e passe-o na peneira. Junte as gemas também passadas na peneira e acrescente maionese bastante para obter uma pasta mais ou menos densa. Misture bem. 
Coloque no saco de pasteleiro com o bico canelado e esprema sobre os ovos cozidos nas concavidades deixadas pelas gemas de maneira a formar pequenos montes.

Arenque

Ingredientes 

Arenque: 4 grandes
Cebola vermelha: 3
Cenoura: 2
Pimenta da Jamaica: 15 grãos
Pimenta branca: 15 grãos
Louro: 4 folhas

Marinada:
Vinagre: 1 ¼ chávena (3 dl)
Açúcar: 1 ¼ chávena (3 dl)
Água: 2 ½ chávena (6 dl) 

Preparação 

Demolha-se o peixe durante a noite em água fria ou proporções iguais de água e leite. O líquido pode ser mudado ocasionalmente.
Prepara-se a marinada; fervem-se todos os ingredientes e deixa-se arrefecer à temperatura ambiente.
Removem-se as vísceras e a membrana no interior da barriga do peixe com uma tesoura de cozinha. Passa-se bem por água e seca-se com papel de cozinha. Corta-se em pedaços.
Descascam-se as cebolas e as cenouras, cortando-as às rodelas.
Enche-se um frasco de vidro ou outro recipiente adequado, com camadas alternadas de fatias de peixe, rodelas de cebola e de cenoura e as especiarias. Deita-se o líquido por cima.
Cobre-se o frasco e guarda-se num local fresco durante, pelo menos, dois dias.
Os arenques mantêm-se durante duas semanas num local fresco, mas são melhores se consumidos ao fim de 4 a 5 dias.

Podem ser usadas especiarias diversas: fatias finas de rábano, sementes de aipo ou sementes de mostarda.
O peixe pode também ser cortado em filetes e a pele removida. Neste caso não é necessário demolhar. 

Arroz com atum

Ingredientes 

Arroz: 250 gr
Atum: 2 latas
Azeite: q.b
Alho: 1
Cebola pequena: 1
Água: q.b
Sal: q.b

Preparação 

Pique o alho e a cebola para um tacho e leve ao lume. Assim que alourar meta a água e depois de levantar fervura, tempere-a com sal e coloque o arroz. Passados 10 minutos acrescente o atum e mexa, deixe cozer lentamente mais 15 minutos...e está pronto.

Arroz de Bacalhau

Ingredientes 

Bacalhau: 2 postas previamente cozidas e limpas de espinhas
Camarão limpo: 350 gr 
Tomate: 2 (maduros) 
Azeite: q.b. 
Vinho branco: 1 cálice 
Cebola picada: 2 
pimenta, sal, piripiri, alho: q.b. 
Arroz: q.b.
Coentro: q.b.

Preparação 

Preparar o bacalhau previamente limpo de espinhas e o camarão descascado.
Fazer um refogado com a cebola, o alho, os tomates e um fio de azeite e deixar alourar. 
Juntar o vinho branco e o bacalhau com o camarão. 
Deixar apurar, juntar a água e, quando começar a ferver, junte o arroz e deixe cozer. 
Depois de cozido rectifique o sal, junte os coentros picados e sirva. 

Arroz de polvo

Ingredientes 

Polvo: 1 kg 
Alho: 1 dente
Cebola: 1 
Salsa: 1 ramo
Louro: 1 folha
Tomate: 2
Sal: qb
Pimenta: qb
Arroz: 2 chávenas 
Água: 4 chávenas 

Preparação 

Coze-se o polvo em água com sal, uma cebola, o ramo de salsa e a folha de louro, durante cerca de uma hora. Retira-se e parte-se em bocados. Pica-se a cebola e leva-se ao lume num pouco de azeite com o dente de alho esmagado e os tomates pelados, partidos aos bocados. Deixa-se refogar, junta-se a água da cozedura do polvo e o polvo aos pedaços. Tempera-se com sal e pimenta e, quando ferver, junta-se o arroz.
Tapa-se para cozer.

Arroz de lulas

Ingredientes 

Lula: 500 gr
Cebola: 1
Tomate: 2
Pimento: 1
Azeite: qb
Arroz: 2 copos
Água: 4 copos
Sal: qb
Pimenta: qb
Coentro: qb 

Preparação 

Leva-se um pouco de azeite ao lume com a cebola picada, os tomates pelados e aos bocados e o pimento em tiras. Junta-se a água, tempera-se com sal e pimenta e juntam-se as lulas, lavadas e cortadas em pedaços. Quando as lulas estiverem cozidas, junta-se o arroz, tapa-se e deixa-se cozer. Polvilha-se com coentros picados. 

Arroz de safio

Ingredientes 

Safio: 1 kg 
Arroz: 1 kg 
Azeite: 1 dl 
Cebola: 150 gr
Alho: 2 dentes
Louro: 1 folha 
Tomate: 150 gr 
Vinho branco seco: 10 dl 
Salsa: 1 molho
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Amanhe o safio e corte em postas pequenas. Ponha a sangrar em água fria. Descasque o alho e a cebola e pique-os muito finos. Tire os pés aos tomates. Escalde-os em água a ferver. Retire a pele e as sementes e corte em dados.
Leve um tacho ao lume. Deite dentro o azeite e deixe aquecer. Junte o alho, a cebola e a folha de louro. Deixe refogar.
Adicione o tomate e mexa com uma colher de pau. Em seguida, junte o vinho branco. Deite dentro o peixe, água e deixe cozer. Tempere com sal e pimenta.
Com o auxílio de uma escumadeira, retire o peixe depois de cozido. Junte o arroz ao caldo da cozedura e deixe cozer cerca de 15 minutos.
Emprate o arroz em recipiente adequado, colocando o peixe ao centro. Polvilhe com salsa picada. 

Arroz de salmão da Noruega no vapor

Ingredientes 

Salmão da Noruega: 100 gr 
Arroz: 100 gr 
Ovo: 2
Caril: 1/3 de colher de chá 
Cebola: 0,5
Pimento verde: 1
Farinha: 5 gr
Manteiga: 15 gr

Preparação 

Frite o arroz com os ovos. Coloque o arroz frito numa taça grande. Corte o Salmão, a cebola e o pimento. Aqueça um wok e acrescente manteiga. Frite ligeiramente os pedaços de salmão. Acrescente a cebola, o caril, a farinha, um pouco de água e deixe fritar. Quando o preparado estiver pronto deite-o sobre o arroz frito.

Sugestões 

O arroz deverá ser cozido de véspera antes de fritar.
O molho de caril e cebola não deverá ficar demasiado espesso
Arroz de tamboril com amêijoas

Ingredientes 

Tamboril: 1,200 kg 
Cebola: 3
Manteiga: 4 colheres de sopa 
Tomate maduro: 2
Cenoura: 1
Pimento vermelho: 1/2
Chouriço caseiro: 1/2
Arroz: 200 gr 
Caldo de marisco: 4 dl 
Amêijoa: 500 gr 
Coentro: 1 ramo
Sal e pimenta: q.b.

Preparação 

Amanha-se o peixe, corta-se em pedaços regulares e coloca-se dentro de uma tigela. Cobre-se com água e uma mão de sal e reserva-se por alguns momentos, para sangrar. Entretanto, pelam-se e picam-se as cebolas para dentro de um tacho, junta-se a manteiga e refoga-se em lume brando. Adiciona-se o tomate picado, sem pele e sem grainhas. Mistura-se a cenoura e o pimento limpos e cortados em cubinhos.
Coloca-se, então, o peixe escorrido e o chouriço cortado às rodelas. Tapa-se e deixa-se estufar, por cerca de 10 minutos.
Acrescenta-se o arroz, mexe-se bem e rega-se com o caldo de marisco a ferver. Rectifica-se o sal e cozinha-se por, aproximadamente, 5 minutos. Juntam-se as amêijoas, bem lavadas, tapam-se e ficam a cozinhar por mais 3 minutos.
Deixa-se repousar por 5 minutos, sem destapar a panela. Polvilha-se com um pouco de pimenta moída na altura e com os coentros picados. Serve-se de imediato.

Arroz de tamboril com amêijoas

Ingredientes 

Tamboril: 1,200 kg 
Cebola: 3
Manteiga: 4 colheres de sopa 
Tomate maduro: 2
Cenoura: 1
Pimento vermelho: 1/2
Chouriço caseiro: 1/2
Arroz: 200 gr 
Caldo de marisco: 4 dl 
Amêijoa: 500 gr 
Coentro: 1 ramo
Sal e pimenta: q.b.

Preparação 

Amanha-se o peixe, corta-se em pedaços regulares e coloca-se dentro de uma tigela. Cobre-se com água e uma mão de sal e reserva-se por alguns momentos, para sangrar. Entretanto, pelam-se e picam-se as cebolas para dentro de um tacho, junta-se a manteiga e refoga-se em lume brando. Adiciona-se o tomate picado, sem pele e sem grainhas. Mistura-se a cenoura e o pimento limpos e cortados em cubinhos.
Coloca-se, então, o peixe escorrido e o chouriço cortado às rodelas. Tapa-se e deixa-se estufar, por cerca de 10 minutos.
Acrescenta-se o arroz, mexe-se bem e rega-se com o caldo de marisco a ferver. Rectifica-se o sal e cozinha-se por, aproximadamente, 5 minutos. Juntam-se as amêijoas, bem lavadas, tapam-se e ficam a cozinhar por mais 3 minutos.
Deixa-se repousar por 5 minutos, sem destapar a panela. Polvilha-se com um pouco de pimenta moída na altura e com os coentros picados. Serve-se de imediato.

Arroz de tamboril com gambas

Ingredientes 

Tamboril pequeno: 1 
Gamba ou camarão: 0,5 kg 
Azeite: 1 dl 
Cebola picada: 1
Alho: 2 dentes
Vinho branco: 2 dl 
Sal: qb
Picante: qb
Colorau: qb
Arroz: 0,5 kg 
Coentro fresco ou salsa: qb

Preparação 

Limpa-se o tamboril, separando o fígado e retirando os lombos. Leva-se ao lume a cabeça e as espinhas do peixe, num tacho com cerca de 2 lt de água. Descascam-se as gambas em crú. Esmagam-se as cascas e juntam-se ao caldo de peixe. 
Entretanto, temperam-se as gambas em crú. Esmagam-se as cascas e juntam-se, depois, ao caldo de peixe. Deixa-se ferver até reduzir para cerca de 1,5 lt e coa-se muito bem. 
Entretanto, temperam-se as gambas com sal, picante e colorau. Cortam-se os lombos do tamboril em cubinhos e tempera-se, também, com sal, picante e colorau.
Num tacho, leva-se ao lume o azeite com a cebola e os alhos picados, deixando refogar bem a cebola. 
Adiciona-se 1,5 lt do caldo do peixe, rectificando o sal e, quando ferver, junta-se o arroz, mexe-se e tapa-se, deixando cozer.
Mistura-se o fígado com o vinho branco, reduzindo-se a polme. Quando o arroz estiver quase cozido, junta-se o fígado, o tamboril e as gambas. Mexe-se, rectifica-se o tempero e deixa-se acabar de cozer.
Serve-se bem quente, polvilhando com salsa ou coentros picados. 

Atum com maionese

Ingredientes 

Atum (conserva): qb
Batata (cozida): qb
Alface: qb
Maionese: qb
Salsa: qb
Azeitona: qb
Sal: qb
Pimenta: qb



Atum (de conserva), batatas cozidas, alface, maionese, salsa, azeitonas, sal e pimenta: q/b

Preparação 

Cortam-se as batatas cozidas em bocados pequenos que se misturam com o atum. Corta-se a alface em bocadinhos e forra-se uma travessa ou prato conforme a quantidade que pretenda fazer, põe-se por cima a pasta das batatas e do atum, e cobre-se tudo com maionese. A salsa e azeitonas descaroçadas servem para enfeitar. Deve servir-se frio. 

Atum de cebolada

Ingredientes 

Atum (fresco): 800 gr
Cebola: 1
Tomate: 2
Limão: 1
Margarina: 40 gr
Sal: q/b
Farinha: q/b
Margarina: q/b 

Preparação 

Corta-se o atum às postas, temperam-se com sal e sumo de limão, passando-as depois por farinha e fritam-se em margarina. Noutro recipiente leva-se a margarina ao lume, com a cebola às rodelas e o tomate aos bocados, fervendo até o tomate estar cozido. Deita-se a cebolada por cima do atum. 

Atum em papelotes

Ingredientes 

Atum fresco: 4 postas
Margarina: 100 gr 
Cogumelo: 100 gr
Cenoura: 2
Rama de aipo: 1
Cebola: 1
Sumo de um limão: qb
Sal: qb
Pimenta: qb
Estragão: qb

Preparação 

Corta-se a cebola, as cenouras, o aipo e os cogumelos em tiras muito finas e leva-se a alourar na margarina, em lume muito brando. Tempera-se com sal, pimenta e estragão.
Tempera-se as postas de atum com sal e sumo de limão e coloca-se cada uma sobre um quadrado de papel de alumínio. Cobre-se com os vegetais e com um pouco de margarina e embrulham-se bem no papel.
Levam-se ao forno durante cerca de 20 minutos

Atum quente com sésamo

Ingredientes 

Atum: alguns pedaços
Molho de Soja: qb
Sal: qb
Pimenta: qb
Sésamo: qb 

Preparação 

Alguns pedaços de atum fresco macerados em molho de soja. Tempera-se com sal e pimenta e cobre-se com sésamo. Antes de se servir deve aquecer-se ligeiramente o preparado, sem deixar cozer, pois serve-se crú, mas quente. 

Atum à catalã

Ingredientes 

Bife de atum: 750 gr 
Cebola: 1
Tomate: 2
Ervilha: 100 gr 
Alho: 1 dente
Amêndoa pelada: 1 colher (sopa) 
Farinha: 1 colher (sopa) 
Sumo de meio limão
Louro: 1 folha
Açafrão: qb
Sal: qb
Pimenta: qb

Preparação 

Temperam-se os bifes de atum com sal, pimenta, sumo de limão e fritam-se em azeite. Noutro recipiente faz-se um refogado com a cebola e um pouco de azeite e juntam-se as ervilhas e a folha de louro. Passado um bocado, juntam-se os tomates pelados e picados e a farinha. Acrescenta-se um pouco de água e deixa-se cozinhar em lume brando. Picam-se as amêndoas e o alho que se misturam com uma pitada de açafrão, juntando tudo ao refogado.
Pode decorar-se com metades de ovo cozido.

Azevia gratinada

Ingredientes 

Azevia: 1
Manteiga: 100 gr
Leite: qb
Margarina: qb
Sal: qb
Salsa: qb
Alho: qb
Queijo parmesão: qb
Pão ralado: qb
Pimenta: qb

Preparação 

Esfola-se a azevia e salga-se. Cerca de 1 hora depois retira-se a espinha. Unta-se um tabuleiro com margarina e coloca-se dentro a azevia. Por cima põe-se a salsa e o alho picados, a pimenta moída, o queijo e o pão ralado. Deita-se o leite no tabuleiro e a manteiga em bocados por cima do peixe. Vai ao forno em lume brando, regando-o de vez em quando, com o próprio molho. 

Medalhões de pescada com espargos , cenouras e bacon frito

Ingredientes 

Medalhões de pescada: 1 caixa
Espargo: 1 frasco
Bacon: 1 embalagem
Molho béchamel: 1 pacote
Pão ralado: q.b.
Cenoura: 1
Azeite: 4 colheres de sopa 
Alho ( em pó ): q.b.
Noz moscada: q.b. 

Preparação 

1º Descascar a cenoura e cozê-la . Cortar às rodelas . Guardar.

2º Fritar o bacon e guardar.

3º Numa terrina de vidro , colocar o azeite e polvilhar com o alho.

4º Colocar os medalhões de pescada, os espargos, as cenouras e o bacon em camadas.

5º Regar com o molho béchamel , salpicar com umas pitadas de noz moscada e o pão ralado.

6º Vai ao forno , durante pelo menos 20 minutos , com o forno a 220ºC.

Bom apetite. 

Espetadas de camarão

Ingredientes 

Camarão: 24 a 48, (conforme o tamanho)
Manteiga: qb
Ervas aromáticas: qb 

Preparação 

Colocam-se 6 camarões em cada espeto. Grelham-se. Servem-se quentes com a manteiga e as ervas picadas.
Deve evitar-se que a crosta dos camarões se queime, pois podem ficar com sabor desagradável.

Filetes de solha com gambas

Ingredientes 

Solha: 4
Gamba: 200 gr
Limão: 4
Leite: 1/2 copo
Salsa: 1 ramo
Azeite: q.b.
Sal: q.b. 

Preparação 

Retira-se com muito cuidado a pele às solhas, eliminando a cabeça e o rabo. Cortam-se 8 filetes, tirando-lhes a espinha e colocando-as num prato.
Descascam-se as gambas, retirando-lhes a cabeça e colocam-se num prato ou taça.
Espremem-se os limões e deita-se o sumo sobre os filetes de solha e sobre as gambas, colocando tudo no frigorífico durante cerca de 3 horas. Volta-se de quando em vez.
No momento de servir, decoram-se os filetes com raminhos de salsa, tempera-se com sal e deita-se em cima o azeite misturado com o sumo do limão.

Linguado de anisete

Ingredientes 

Linguado: 1 kg
Azeite: 2 colheres de sopa 
Tomilho: qb
Louro: qb

Preparação 

Amanha-se o peixe, lava-se e escama-se. 
Com a ponta de uma faca afiada, faz-se algumas incisões diagonais em cada lado do linguado. 
Coloca-se num prato, rega-se com sumo de limão, um pouco de azeite, sal e pimenta. 
Polvilha-se com o tomilho e o louro. Leva-se ao forno em temperatura moderada.

Pargo com azeitonas

Ingredientes 

Pargo: 1, com cerca de 1 kg
Azeitona preta: 300 gr
Alho: 2 dentes
Rosmaninho: 1 ramo
Louro: 1 folha
Farinha: 1 punhado
Vinagre, azeite e sal: qb

Preparação 

Amanha-se o peixe, lava-se, enxuga-se e faz-se duas incisões na pele com uma faca afiada. Tempera-se de sal, enfarinha-se ligeiramente fazendo o peixe dourar em azeite fervente na frigideira. Baixa-se, depois, a chama, junta-se o alho esmurrado, o rosmaninho e o louro e deixa-se prosseguir a cozedura, juntando, de vez em quando, algumas gotas de vinagre e, ao mesmo tempo, rega-se o peixe com o próprio molho. Três minutos antes de tirar do lume, juntam-se as azeitonas descaroçadas
Choquinhos fritos

Ingredientes 

Chocos pequenos: 1 kg
Alho: 3 dentes 
Azeite: 1 dl
Coentros: q.b.
Vinho branco: q.b.
Sal, pimenta e colorau: q.b.
Louro: 1 folha 

Preparação 

Lavar os chocos e temperar com um pouco de sal.
Levar o azeite ao lume com os alhos esmagados. 
Logo que o azeite está quente colocar os chocos e deixar fritar. Temperar com a folha de louro, a pimenta ou 1 malagueta partida e uma pitada de colorau. 
Ir virando os chocos. 
Borrifar com um pouco de vinho branco. 
Deixar apurar mais 5 minutos e polvilhar com os coentros picados generosamente. 

Sugestões 

Acompanhar com batata cozida e legumes cozidos ou salada. 

Salmonete de Setúbal numa doce salgada união

Ingredientes 

Salmonetes em filete: 4 de 250g cada
Ostras: 12
Batata-doce assada: 300g
Ananás: 1 laminado em fatias muito finas “tipo carpacio”
Espargos verdes: 8 salteados e laminados
Batata grande: 1
Agrião escolhido: 100g 
Cebola: 1
Alho porro: 1 pequeno
Alho: 2 dentes
Azeite: 1 dl 
Manteiga: 20g 
Tomilho: 1 ramo 
Sal, pimenta preta acabada de moer e flor de sal: q.b.
Formas rectangulares pequenas: 4

Preparação 

Nas formas comece por colocar o ananás de forma a fazer uma caixa e recheie com a batata-doce previamente temperada com sal pimenta, tomilho e uma noz de manteiga. Feche com outra fatia de ananás. Enrole os filetes de salmonete e prenda-os com a ajuda de um palito. Retire as ostras das cascas e reserve. Num tacho faça um refogado com azeite, cebola, alho e alho-porro. Depois de bem apurado adicione a batata cortada em pedaços, junte um pouco de água e tempere. Depois de cozida adicione o agrião rectifique o tempero e triture. Passe por um chinês e reserve. Entretanto coloque num tabuleiro o salmonete previamente temperado e leve ao forno a assar cerca de 10 minutos a 180ºC bem como o preparado de batata-doce. Retire e coloque os espargos no prato e os restantes elementos anteriormente preparados. 

Dourada no forno com cogumelos

Ingredientes 

Dourada: 1, de 1kg 
Cogumelos: 150 g
Alho: 2 dentes
Azeite: 15 d
Vinho branco: 30 dl
Pão ralado: 200 g
Manteiga: 100 g 

Preparação 

Coloca-se o peixe num tabuleiro onde se pôs um pouco de azeite e os alhos picados. Em torno põe-se os cogumelos crus, cortados aos pedaços e rega-se com vinho branco. Tempera-se com sal e pimenta, polvilha-se com salsa picada e cobre-se tudo com um pouco de manteiga. 
Leva-se o tabuleiro a forno médio e vai-se regando de vez em quando, com o molho que se for formando. 
Ao fim de 20 minutos, polvilha-se o peixe com pão ralado e acrescentam-se alguns pedaços de manteiga. 
Coloca-se na parte mais alta do forno para aloirar. 

Sugestões 

Sugiro com seja acompanhado com batata cozida e brócolos

Chocos com vinho branco

Ingredientes 

Choco: 1 com 150 g
Vinho branco: 1/2 copo 
Azeite: 2 colheres 
Tomate maduro: 1 
Alho: 2 dentes
Sal e pimenta: qb 

Preparação 

Lava-se muito bem o choco e seca-se com um papel absorvente.
Numa frigideira, com um pouco de azeite, refogue o alho; junte depois o choco, acrescente o tomate pelado, o sal e a pimenta. 
Deixe fritar um pouco, depois acrescente o vinho e deixe cozer em lume brando, até que o líquido evapore; sirva com salada verde bem colorida.
Robalo no forno

Ingredientes 

Robalo: 4, médios
Cebola: 4, grandes
Margarina: 4 colheres (de sopa) 
Salsa: 1 ramo
Colorau: q.b.
Azeite e sal: q.b.

Preparação 

Cubra o fundo da assadeira com 2 cebolas cortadas às rodelas. De seguida deite, à vez, sal fino em ambos os lados dos robalos e por dentro. 
Disponha os robalos na assadeira. De seguida corte as restantes cebolas às rodelas e coloque-as sobre o peixe. Deite um pouco de colorau sobre cada peixe, acrescentando uns pés de salsa e umas nozes de margarina. 
Por fim regue abundantemente com azeite. Está pronto a ir a forno quente. 
Coza, entretanto, umas batatas e, no fim, regue com o azeite do peixe.

Sugestões 

acompanhe com batata cozida e um bom vinho branco 

Lulas fritas à minha moda

Ingredientes 

Lula limpa: 1 kg
Alho: 3 dentes
Azeite: q. b.
Sal: q. b.
Pimenta: q. b.

Preparação 

Lavar as lulas e colocar numa frigideira. Picar os 3 dentes de alho e colocar sobre as lulas. Temperar de sal e pimenta a gosto e regar com azeite até 1 dedo de altura. Levar as lulas a cozinhar em lume brando, tapadas, durante cerca de 20 minutos. Estarão no ponto quando as conseguir "partir" com a colher de pau. Convém ir mexendo e não deixar secar o azeite. Servir com puré de batata ou batatas cozidas.

Cherne com iogurte

Ingredientes 

Cherne: 1 kg 
Batata: 1 kg 
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b.
Cebola: 2
Alho: 2
Azeite: q.b.
Presunto fatiado finamente: 100 gr 
Limão: 1
Iogurte natural: 2

Preparação 

Tempere as postas de cherne com sal e pimenta. Cubra o fundo de um pirex com a cebola e os alhos muito bem picados. Por cima, coloque as fatias de presunto e as batatas cozidas, cortadas em rodelas. Regue com um pouco de azeite e leve ao forno durante cerca de 15 minutos. De seguida, introduza as postas de cherne, regue com o sumo de meio limão, e coloque o restante, cortado em rodelas por cima do peixe. Regue com mais um fio de azeite e leve de novo ao forno por mais 15 a 20 minutos. Bata ligeiramente os iogurtes naturais e deite por cima do peixe. Leve ao forno mais 5 minutos
Lampreia à moda do Minho

Ingredientes 

Lampreia: 1,5 kg
Vinho maduro tinto: 2 dl
Vinho verde tinto: 2 dl
Presunto: 50 gr
Azeite: 1,5 dl
Cebola: 1 grande
Cheiro: 1 ramo (salsa, louro, 1 dente de alho)
Farinha: 1 colher de sobremesa
sal, pimenta: qb
salsa picada: qb
pão torrado: qb


Preparação 

Escalda-se a lampreia viva mergulhando-a em água a ferver (pode amarrar-se um fio à cabeça para melhor a poder retirar da água). 
Raspa-se a lampreia com uma faca para se retirar a camada viscosa que a envolve e esfregar-se com uma toalha de estopa. Depois de bem raspada, lava-se em água fria corrente e coloca-se numa tigela grande juntamente com os vinhos.
Sem se retirar a lampreia da tigela, corta-se-lhe a cabeça. Em seguida faz-se um corte ao longo dos três últimos orifícios inferiores. Faz-se um outro corte na região anal, contornando o orifício que existe junto à cauda, tendo o cuidado de não furar o tubo digestivo ou tripa para que o conteúdo deste não vá estragar o vinho e o sangue da lampreia que escorreu para o recipiente. Retira-se em seguida rápida e cuidadosamente a tripa inteira.
Ruivo assado com oregãos e limão

Ingredientes 

Filete de ruivo: 1
Alho: 1 dente 
Sal e pimenta preta: q.b.
Óregão fresco: q.b.
Azeite: 2 colheres de sopa 
Limão: 1/2 sumo 

Preparação 

Fazer um corte na diagonal no lado da pele do filete para que a marinada penetre no peixe. Num almofariz vamos triturar o alho, depois juntamos uma colher de chá de sal e de oregãos. Batemos tudo e juntamos o azeite e o sumo de meio limão. Passamos este molho pelo filete. É importante que esta quantidade cubra o filete. Deitamos o filete num tabuleiro de ir ao forno, com o lado da pele virada para cima, para esta ficar bem tostadinha e estaladiça. Anteriormente tinhamos aquecido o forno a 200º, assamos durante cerca de 7 min.

Sardinhas assadas com molho de coentros

Ingredientes 

Sardinha grande para assar: 16
Coentro fresco: 4 raminhos
Alho: 2 dentes
Azeite: q.b
Sal: q.b
Pimento vermelho: 1
Pimento verde: 1
Batata pequena: 0,5 kg 

Preparação 

Colocar sal grosso nas sardinhas para assar na brasa, depois retirar as sementes aos pimentos e deitar um pouco de sal no seu interior e assar na brasa; quando assados abafar numa saca plastica para retirar mais facilmente a pele.
Entretanto colocar as batatas lavadas e com casca a cozer em água temperada de sal. Depois de cozidas escorra a água e deixe ficar abafadas no tacho. Preparar o molho de coentros colocando azeite q.b num copo alto, juntar os alhos partidos ao meio e juntar os coentros partidos aos bocados, passar a varinha mágica e já está. Numa travessa coloque as sardinhas assadas e os pimentos esfiados sobre as sardinhas e num pirex colocar as batatas com a casca e deitar sobre elas o molho de coentros. 
Bom apetite 
Alcatra de Peixe

Ingredientes 

Peixe(abrótea, imperador, cherne e congro): 2,5 kg
Sal: qb
Azeite: qb
Alho: 8 dentes
Cebola: 4
Banha: 2 colheres de sopa
Polpa de tomate fresco: 4 colheres de sopa
Pimentão moído: 1 colher de chá
Vinho branco: 4 chávenas
Louro: 1 folha
Cravo-da-índia: 3
Salsa: qb
Pimenta em grão: qb
Toucinho: 8 fatias 

Preparação 

Corte o peixe em postas e tempere com sal.
Frite-o ligeiramente em azeite e 4 dentes de alho com as cascas.
Retire o peixe para uma travessa.
Corte as cebolas e os restantes alhos em rodelas e refogue num tacho com a banha e 4 colheres de sopa do azeite de fritar o peixe.
Junte-lhe a polpa de tomate e o pimentão moído.
Refogue de novo e regue com o vinho branco.
Numa caçoila, deite metade do refogado e, por cima, disponha as postas de peixe.
Junte o louro, os cravos-da-índia, uma boa porção de salsa, alguns grãos de pimenta e o restante refogado.
Tape tudo com o toucinho e leve ao forno (pré-aquecido) durante cerca de 30 minutos.
Sirva muito quente. 
Peixe no tacho

Ingredientes 

Lombo de peixe: 4
Vinho branco: q.b.
Azeite: q.b.
Alho: q.b.
Sal: q.b
Pimenta moida na altura: a gosto
Coentro: q.b

Preparação 

Coloque o alho bem picado e a pimenta, num tacho com azeite e deixe alourar muito ao de leve.
Junte os lombos de peixe sem pele e sem espinhas, que devem estar descongelados e temperados previamente. Acrescente o vinho branco.
Leve a lume brando e cozinhe cerca de 20 minutos.
Quando prontos pica-se os coentros e serve-se, acompanhados com uma salada, ou com puré de batata. 

Sugestões 

Poderá fazer esta receita com os lombos ainda congelados, o resultado é o mesmo.
bom apetite... 
Massinha de Peixe

Ingredientes 

Salmão: 1 posta
Perca do Nilo: 1 posta
Camarão cozido: 100 gr
Cebola média: 1
Dentes de alho: a gosto
Sal: q.b.
Azeite: q.b.
Coentro: a gosto
Pimenta preta: qb
Tomate bem maduro: qb
Massinha de cotovelo pequenino: qb 

Preparação 

Cozem-se as duas postas de peixe num tacho com bastante água e sal, (deixar ferver entre 2 a 4 minutos), a água da cozedura do peixe deve ser coada e reservada. Retiram-se todas as espinhas e pele do peixe. O camarão deve ser descascado mas deixam-se as cabeças. (O camarão pode ser comprado já cozido, facilita e poupa tempo)
Após isto refoga-se a cebola picada e o alho em azeite até ficarem transparentes, adiciona-se o tomate bem maduro e bem picadinho e deixa-se apurar um pouco (pode-se usar o tomate picado enlatado, mas o natural é sempre mais gostoso). Junta-se a água da cozedura e após a sua fervura juntam-se o peixe e o camarão, quando levantar fervura novamente junta-se a massinha de cotovelo, pimenta e coentros picados a gosto. Prova-se a massa que deve ficar durinha e com bastante molho, como uma sopa consistente. 

Sugestões 

Quem gosta pode adicionar uma colherzinha de café pequenina de massa de pimentão doce e malaguetas a gosto. Uma delícia! 

Truta com ervas aromáticas
Ingredientes 

Truta salmonada: 1 ( 1/2 kg )
Salsa: qb
Hortelã: qb
Coentro: qb
Alecrim: qb
Louro: qb
Alho: 4 dentes
Azeite: 3 colheres de sopa
Bacon: 1 tira ou 5 rodelas de chouriço (de preferência caseiro)
Sumo de um limão: qb
Sal: qb
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Esta receita deve começar a ser preparada no dia anterior:
Coloque a truta salmonada num recipiente, junte o sal e o sumo de limão; aguarde uma hora e escorra.
Na picadora coloque todas as ervas, o bacon, o sal, a pimenta e o azeite, pique tudo e cubra a truta na qual já deve ter feito dois golpes no dorso de cada lado; guarde no frigorífico de um dia para o outro.
No próprio dia:
Coloque a truta num pirex e leve ao forno a 200º, durante cerca de 30 minutos ou até que verifique que está cozida através dos golpes no dorso, tendo o cuidado de virar a truta a meio da cozedura e deixe tostar a pele de ambos os lados; como é um peixe que coze depressa não o deixe ficar muito tempo no forno para que não fique seco. 

Sugestões 

Acompanhe com uma boa salada ou com legumes cozidos e batatas gratinadas.
BOM APETITE 
Pescada à Lagosta

Ingredientes 

Pescada: 500 gr
Polpa de tomate: 300 gr
Ovo: 6
Salsa picada: q.b.
Sal, pimenta, piripiri, nós moscada: a gosto. 

Preparação 

Coze-se a pescada, limpa-se de peles e espinhas e lasca-se.
Batem-se os ovos, com os temperos. Junta-se a polpa de tomate e o peixe lascado. Coloca-se o preparado numa forma de "Bolo Inglês" e vai ao forno a cozer aproximadamente 30 min a 150ºC.

Sugestões 

Desemforma-se e depois de morno, barra-se com maionese e acompanha com legumes cozidos a vapor e temperados com azeite e alho. 

Trutas grelhadas

Ingredientes 

Truta: 4
Óleo: qb
Sumo de um limão
Molho picante: qb
Sal e pimenta: qb

Preparação 

Amanhe o peixe. Unte com óleo e tempere no interior. Regue com molho de limão. Grelhe.
Depois de grelhadas, ponha as trutas numa travessa e acompanhe com molho picante.
Tainhas grelhadas

Ingredientes 

Tainha: 4 a 8
Manteiga: 80 gr 
Sal e pimenta: qb
Picado de salsa: 1 chávena 
Cebola miúda e alho: qb
Molho verde picante: qb

Preparação 

Prepare o peixe. Depois trabalhe a manteiga com os condimentos e as ervas picadas. Encha os peixes com este recheio. Grelhe.
Acompanhe com molho verde picante.

Robalo com ervilhas

Ingredientes 

Robalo: 1 kg 
Ervilha fresca: 200 gr 
Molho de tomate: 3 colheres 
Salsa: q.b.
Alho: 1 dente
Óleo: qb
Sal e pimenta: qb

Preparação 

Utilizando as ervilhas frescas, cozê-las um pouco e escorrê-las. Amanhar o peixe, lavar e enxugar bem. Picar a salsa com o alho, refogando numa caçarola, com um pouco de óleo. Logo que ganhe cor, meter o peixe, deixando-o passar bem de ambos os lados, temperar de sal e pimenta, juntando depois o molho de tomate e as ervilhas. Manter a cozedura até que as ervilhas fiquem bem tenras e o molho engrossado.
Rectificar os temperos e servir de seguida.
Douradas assadas com tomate

Ingredientes 

Dourada: 4
Salsa: qb
Polpa de tomate: 1 taça 
Cogumelo: qb 
Óleo: qb
Sal: qb
Pimenta em grão: qb

Para guarnecer:
Limão: gomos
Salsa: qb 

Preparação 

Tempere internamente o peixe com sal e pimenta. Unte de óleo 4 pedaços de folha de alumínio. Sobre cada uma das folhas, de um lado, espalhe uma colher de molho de tomate, alguma salsa triturada e alguns cogumelos cortados às fatias. Sobre esta camada coloque o peixe decorando-o com alguns cogumelos em azeite cortados ao meio(facultativo). Depois polvilhe com a salsa, fatias de cogumelos, molho de tomate e, finalmente, um fio de óleo. Feche os pacotes e disponha-os lado a lado no forno. Deixe cozer, a meio lume, durante 30 a 35 minutos.

Sugestões 

Para a confecção:
Uma folha de alumínio ou papel oleado ou vegetal

Dourada embrulhada

Ingredientes 

Dourada: 1 kg
Cebolinha: 2
Salsa: 1 ramo 
Louro: 2 folhas 
Limão: 1
Anchova: 5 filetes
Manteiga: 1 noz 
Azeite: qb
Vinagre: qb
Sal: qb
Pimenta: qb 

Preparação 

Untar ligeiramente de manteiga uma folha de papel oleado e pôr-lhe o peixe em cima. Picar os filetes de anchova, juntar-lhe o sumo de limão, uma colher de vinagre, um pouco de sal e pimenta, misturando tudo muito bem. Acrescentar 5 colheres de azeite, as cebolinhas e a salsa picada.
Barrar o peixe com esta mistura, dispondo por cima as folhas de louro inteiras, salpicar com umas gotas de azeite e embrulhar o peixe no papel.
Meter em forno quente e mantê-lo por cerca de 20 minutos. Servi-lo no próprio tabuleiro, desembrulhando na mesa na altura. Acompanhar com salada.
Chocos à marinheiro

Ingredientes 

Choco: 500 gr 
Farinha: qb
Óleo: qb
Sal: qb
Salsa: 1 ramo
Alho: 2 dentes
Pão tostado: 4 a 8 fatias 
Limão: qb 

Preparação 

Retire a ligeira pele que cobre os choquinhos e lave-os abundantemente em água corrente. Enfarinhe-os, colocando sobre eles uma peneira para que a farinha não forme uma camada supérflua. Ponha-os à espera sobre um papel absorvente. À parte, monde a salsa, lave-a, enxugue-a bem e depois triture-a juntamente com os dentes de alho. Ponha o triturado num tacho com duas colheres de óleo e faça-o aloirar a calor moderado, coberto, depois junte os choquinhos, duas ou três colheres de água, verifique o sal, cubra de novo e faça estufar os chocos durante 20 minutos. No momento de servir, disponha os chocos sobre as fatias de pão torrado e verta o molho. Sirva com gomos de limão.

Carapaus panados

Ingredientes 

Carapau: 12
Ovo: 1
Farinha: qb
Pão ralado: qb
Limão: 1
Sal: qb
Pimenta: qb 

Preparação 

Amanham-se os carapaus de tamanho médio, retirando-lhes as serrilhas e abrindo-os a seguir de alto a baixo pelo lado da barriga; retiram-se-lhes as espinhas, lavam-se e enxugam-se bem. Tempera-se de sal e pimenta. Passado algum tempo, enfarinham-se, passam-se pelo ovo batido e pelo pão ralado e fritam-se em óleo bem quente. Escorrer em papel absorvente e servir acompanhado de salada mista

Cação com especiarias

Ingredientes 

Cação: 4 postas
Cebola: 2
Alho: 2 dentes
Azeite: qb
Cravinho: 1
Açafrão: 1 pitada 
Gengibre em pó: 1 pitada 
Cominho: 1 pitada 
Farinha: qb
Sal: qb
Pimenta: qb 

Preparação 

Levam-se as cebolas ao lume, a refogar, com os dentes de alho, um pouco de azeite e vinagre. Junta-se o cação e deixa-se cozer, juntando um pouco de água, se for necessário.
Retira-se o peixe e ao molho juntam-se as especiarias, engrossando com um pouco de farinha.
Coloca-se novamente o peixe e deixa-se cozinhar em lume brando durante cerca de 10 minutos

Linguado recheado com salmão

Ingredientes 

Filete de linguado: 8
Salmão: 400 gr 
Ovo: 1
Nata: 50 gr 
Pão ralado: 1 colher de sopa 
Caldo de peixe: 1,5 lt 
Folha de louro: 1
Cebola: 1
Cenoura: 1
Limão: qb
Sal: qb

Preparação 

Leva-se o caldo de peixe a ferver com a cenoura cortada em rodelas, a folha de louro e um pouco de vinho branco. Estendem-se os filetes. Bate-se o salmão, sem pele nem espinhas em pedaços numa batedora, juntamente com sal, pimenta, a cebola picada, o sumo de meio limão, o ovo batido, o pão ralado e as natas. Recheiam-se os filetes com esta massa e atam-se com um fio.
Colocam-se os filetes enrolados no recipiente que contém o caldo de peixe e deixa-se cozer em lume muito brando.
Retiram-se os filetes com cuidado, corta-se-lhes o fio e colocam-se numa travessa.
Serve-se acompanhado de maionese.

Espadarte no forno

Ingredientes 

Espadarte: 4 postas 
Tomate: 1
Cebola: 1
Alho: 2 dentes
Louro: qb
Limão: qb
Manteiga: qb
Açúcar: qb
Noz moscada: qb
Sal: qb
Pimenta: qb 

Preparação 

Cortar a cebola em rodelas muito finas e distribuí-las sobre uma folha de papel de aluminio untada de manteiga. Dispor as postas do espadarte, com cerca de 200 gr cada, já tomadas de sal e esfregadas com o alho, as rodelas de limão, louro e as rodelas de tomate sem pele nem pevides. Pulverizar um pouco com noz moscada, pimenta, sal e uma pitada de açúcar.
Dobrar o papel de alumínio de forma a encartuchar o conteúdo e levar ao forno moderado durante pouco mais de 30 minutos. 
Lulas grelhadas à Algarvia

Ingredientes 

Lula: 1 kg 
Azeite: 1 dl 
Sal: q.b
Pimenta: q.b
Limão: 1
Alho: 3 dentes
Coentro: 1 ramo 


Preparação 

Limpam-se as lulas e temperam-se com sal e pimenta. Grelham-se, de preferência, no carvão.
Leva-se o azeite ao lume com os alhos picados e juntam-se as lulas já grelhadas. Tempera-se com sumo de limão e polvilha-se com coentros picados.
Acompanha com batatas cozidas.
Filetes de linguado à Saint-Germain

Ingredientes 

Filete de linguado: 12
Manteiga ou margarina: 350 gr 
Farinha de rosca: qb
Vinho branco seco: 1/2 copo 
Vinagre: 1/2 copo
Estragão: 2 galhos
Cebola: 1
Ovo: 3
Pimenta-do-reino: qb
Sal: qb
Salsa: qb 

Preparação 

Lave os filetes e enxugue-os. Tempere-os com sal e pimenta.
Derreta 100 gr de manteiga ou margarina. Coloque numa vasilha e unte os filetes dos dois lados. Passe-os depois na farinha de rosca e aperte-os entre as palmas das mãos, para que a farinha adira bem. Pincele-os com mais um pouco de manteiga derretida e coloque-os sobre uma grelha bem quente. De vez em quando, unte-os com mais manteiga ou margarina derretida. Ao todo, devem assar 10 a 15 minutos. Disponha os filetes numa travessa e contorne-os com batatas cozidas passadas na manteiga e polvilhadas com salsa picada.
Acompanhe também com um milho bearnês preparado da seguinte forma: leve ao lume o vinho e o vinagre. Acrescente o estragão, a cebolinha picada e a pimenta-do-reino. Deixe o líquido reduzir a 70 gr mais ou menos. Tire-o do fogo e esfrie. Retire o estragão e acrescente as gemas e leve o molho ao fogo em banho-maria, batendo-o energicamente. Adicione depois a manteiga ou margarina restante amassada com um garfo. Depois de alguns minutos retire o molho do lume, acrescente pimenta-do-reino e um pouco de estragão picado. 
Camarão com especiarias

Ingredientes 

Camarão: 1 kg 
Côco: 1
Pimenta em grão: qb
Alho: 1 dente
Cominho: 1 colher de café 
Gengibre: 1 colher de café 
Semente de coentro: 1 colher de chá 
Cebola: 2
Sal: qb
Margarina: 3 colheres de sopa 
Polpa de tomate: 2 colheres de sopa 

Preparação 

Moem-se num almofariz o miolo de côco, o gengibre, os cominhos e os coentros. Refogam-se na margarina as cebolas picadas. Junta-se o camarão descascado, deixando cozer. Adicionam-se as especiarias e um pouco de água. Deixa-se apurar e junta-se a polpa de tomate, deixando ferver mais um pouco.
Serve-se com arroz branco. 

Filete de espada dourado com banana (Madeira)

Ingredientes 

Peixe-espada: 220 gr 
Banana: 1
Limão: 1
Farinha: q.b.
Ovo: 1
Óleo: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Açúcar refinado: q.b. 

Preparação 

Tempere os filetes de peixe-espada com sal, pimenta e sumo de limão. Passe por farinha, ovo batido e frite em óleo abundante. Entretanto, corte a banana ao meio, no sentido do comprimento, polvilhe com açúcar refinado e leve ao forno a gratinar. Coloque os filetes de espada num prato, disponha a banana por cima, e acompanhe com batatas cozidas, rodelas de tomate e alface.

Peixe assado com poejos (Norte alentejano)

Ingredientes 

Peixe do rio: 1 kg 
Poejo: 1 molho 
Alho: 2 dentes 
Malagueta: qb
Azeite: 2 dl 
Vinagre: 1 dl 
Sal: qb



Preparação 

Arranja-se o peixe e dão-se-lhes uns golpes. Grelha-se em lume de carvão e coloca-se numa travessa.
À parte, pisam-se num almofariz as folhas de poejo, os dentes de alho, o sal e a malagueta. Deita-se esta papa num recipiente e mistura-se com azeite e vinagre e o molho que escorreu do peixe.Prova-se e deita-se o molho sobre o peixe. Acompanha-se com batatas cozidas ou fritas.
Caldeirada mista (Vila Franca de Xira)

Ingredientes 

Peixe: 3,5 kg (Tamboril, Pata-roxa, Safio, Raia, Choco e Enguia)
Batata: 2 kg 
Tomate: 0,5 kg 
Cebola: 0,5 kg 
Alho: 0,5 cabeça
Azeite: 1 dl 
Banha: 1 colher de sopa
Vinho branco: 2 dl 
Sal: 200 gr 
Pimento: 1
Colorau: 2 colheres de sopa 
Salsa: 1 ramo 
Piripiri: qb 

Preparação 

Faz-se um refogado com a cebola, o azeite, o alho, o tomate, o piripiri, a banha, o colorau, a salsa e o vinho branco. Depois de pronto, juntam-se as batatas cortadas às rodelas, o peixe e o pimento. Deixa-se apurar, podendo, se necessário, juntar um pouco de água. 

Pescada ao vinho

Ingredientes 

Pescada: 300 gr, fresca ou congelada
Batata: 1,5 kg
Alho: 4 dentes
Salsa: qb
Mistura de azeite com óleo: 100 ml
Vegeta (mistura para tempero): 1,5 colher de sopa
Sumo de limão: qb 
Vinho branco azedo: qb
Louro: 1 folha
Sal: qb
Pimenta: qb 

Preparação 

Limpa-se, lava-se e seca-se o peixe. Descascam-se as batatas, cortando-as em fatias desiguais. Picam-se o alho e a salsa.
Coloca-se o peixe, a Vegeta, o sumo de limão (ou vinho) e a folha de louro numa frigideira com água, junta-se sal e coze-se brevemente. Retira-se o peixe, deixa-se arrefecer e, depois, retiram-se todas as espinhas.
Põem-se as batatas na água em que cozeu o peixe, cozendo-as apenas parcialmente e escorrem-se. Deita-se a mistura de óleo num tacho e aquece-se cuidadosamente metade do alho. Junta-se uma camada de batata às fatias, salpica-se com o alho, salsa e um pouco de pimenta.
Põe-se por cima uma camada de peixe e continua-se, alternando camadas até todos os ingredientes estarem acondicionados. A última camada deve ser de batata.
Deita-se por cima o conteúdo do tacho em que o peixe e as batatas foram cozinhados, junta-se o vinho e cozinha-se em lume brando durante 10 a 15 minutos. O tacho deve ser cuidadosamente abanado de vez em quando, mas nunca deverá ser mexido.

Linguado com laranja


Ingredientes 

Linguado: 2 
Óleo: q.b.
Farinha: q.b. 
Laranja: 2 
Limão: 2 
Manteiga: 200 gr

Preparação 

Passam-se os linguados pela farinha e, de seguida, fritam-se em óleo bem quente. Rega-se com o molho e vai à mesa acompanhado com as rodelas de laranja. 

Molho : 
Junta-se o sumo de duas laranjas e um limão à manteiga até criar um molho cremoso. 

Pargo com batatas no forno

Ingredientes 

Pargo: 4 postas 
Sal: q.b. 
Pimenta preta em grão: q.b. 
Colorau: q.b. 
Vinho branco: 3 dl 
Alho: 4 dentes 
Azeite: 2 colheres de sopa 
Margarina: 1 colher de sopa
Batata pequena: 1 kg 
Salsa: qb

Preparação 

Limpa-se o peixe e lava-se em água corrente. Tempera-se com sal, pimenta acabada de moer, colorau, vinho branco e alhos cortados. Deixa-se marinar durante 1 hora. Numa assadeira aquece-se o azeite e a margarina. Junta-se o peixe e a marinada e leva-se ao forno pré-aquecido. Passados 10 minutos, dispõem-se em torno as batatas cozidas com pele, entretanto peladas. 
Mistura-se com molho e acaba-se de assar, até o peixe ficar dourado. Mudam-se as postas e as batatas para uma travessa, polvilha-se com salsa picada e serve-se com salada de agriões.

Cherne com arroz de açafroa

Ingredientes 

Para o arroz de açafroa e funcho: 
Arroz: 300 gr 
Caldo de peixe (marinada): 450 gr 
Cebola: 100 gr 
Alho: 2 gr 
Louro: 1 folha
Ervilha: 100 gr 
Açafroa moída: 100 gr 
Funcho: 1 gr 
Azeite: 25 gr 
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b. 

Para o cherne: 
Cherne limpo: 900 gr 
Vinho branco: 400 gr 
Limão: 100 gr de sumo 
Alho: 5 gr 
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b. 
Louro: q.b. 

Preparação 

Cortar o cherne em tranches com cerca de 150 gr cada. Marinar de véspera o cherne.
Escalfar o cherne na marinada, guardando esta para fazer o arroz.
Cozer as ervilhas.
Colocar o caldo de peixe a ferver com a açafroa e o funcho, temperado de sal. 
Refogar em azeite a cebola picada, o alho seco e a folha de louro. 
Em seguida juntar o arroz carolino para fritar.
Adicionar o caldo de peixe, previamente passado pelo chinês para reter o funcho. 
Deixar cozer por 18 minutos, tapado, e com o lume no mínimo. 
Por fim adicionar as ervilhas. 

Filetes de linguado com frutos do mar

Ingredientes 

Filete de linguado: 200 gr
Mexilhão: 30 gr
Berbigão: 30 gr
Gamba: 30 gr
Arroz agulha: 50 gr
Molho béchamel: 1 dl
Nata: 1 dl
Funcho: 1 raminho
Ketchup: 1 colher de sopa
Manteiga: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Escalpam-se os filetes e os mariscos, sem casca, em vapor. Faz-se o molho Béchamel e junta-se o ketchup com as natas e a pimenta, mexendo sempre até criar um creme aveludado, para quando cobrir os filetes ficarem brilhantes.
O arroz é cozido com um pouco de manteiga e sal a gosto. Depois de cozido unta-se uma forma redonda com manteiga e coloca-se o arroz.
Coloca-se em prato quente, com o molho por cima dos filetes e enfeita-se com o raminho de funcho. 

Medalhões de Tamboril com Molho Mostarda Antiga

Ingredientes 

Tamboril: 200 gr de lombo
Batata: 50 gr
Cenoura: 30 gr
Courgette: 30 gr
Aveludado de Peixe: 2 dl
Nata: 2 dl
Ovo: 1
Limão: ½
Óleo: 2 colheres de sopa
Mostarda antiga: 1 colher
Cheiros: 1 raminho
Sal e pimenta: qb 

Preparação 

Corte o lombo de tamboril em cinco medalhões, temperados com sal, pimenta e sumo do limão.
Numa frigideira aqueça o óleo e adicione os medalhões salteando-os, até ficarem alourados.
Numa caçarola, mistura as natas com o ovo e tempere de sal e pimenta. 
Incorpore a batata e os legumes cortados em lâminas muito finas.
Leve ao forno a cozer em lume brando.
Sirva em prato quente com o gratinado ao centro e os medalhões dispostos à volta, com o molho do aveludado de peixe e mostarda antiga.
Cozinhe os legumes em vapor, colocando-os depois numa frigideira. Salteie-os com a manteiga, refresque-os com o vinho branco e deixa-os apurar em lume brando, até evaporar o líquido restante.

 

Medalhões de tamboril

Ingredientes 

Tamboril: 6 filetes grossos
Cebola: 3 
Cravinho: 1
Aipo: 2 talos
Oregão: 1/2 colher de sopa
Leite: 2 colheres de sopa
Queijo ralado: 1 colher de sopa
Ovo: 1
Laranja: sumo de 1/2 laranja
Sal, salsa, vinho branco, água pimenta, ovos, cozidos, farinha e maionese: q/b


Preparação 

Temperam-se os filetes com sal, ficando em repouso uma hora. Enxugam-se, passam-se por farinha e fritam-se em óleo. Cozem-se as cebolas, o aipo, o cravinho e os oregãos, em água e vinho branco em partes iguais. Passa-se tudo pela picadora, mistura-se a papa com a água da cozedura, e adicionam-se o leite, a gema de ovo e o queijo ralado. Tempera-se com sal e pimenta, e adicionam-se os filetes a estufar no molho em lume brando. No fim deita-se o sumo de laranja e salsa picada. 

Chaputa em medalhões

Ingredientes 

Chaputa: 6 filetes grossos
Cebola: 3 
Cravinho: 1
Aipo: 2 talos
Oregão: 1/2 colher de sopa
Leite: 2 colheres de sopa
Queijo ralado: 1 colher de sopa
Ovo: 1
Laranja: 1/2 (sumo)
Sal, salsa, vinho branco, água pimenta, ovo cozido, farinha e maionese: q/b



Preparação 

Temperam-se os filetes com sal, ficando em repouso uma hora. Enxugam-se, passam-se por farinha e fritam-se em óleo. Cozem-se as cebolas, o aipo, o cravinho e os oregãos, em água e vinho branco em partes iguais. Passa-se tudo pela picadora, mistura-se a papa com a água da cozedura, e adicionam-se o leite, a gema de ovo e o queijo ralado. Tempera-se com sal e pimenta, e adicionam-se os filetes a estufar no molho em lume brando. No fim deita-se o sumo de laranja e a salsa picada. 

Espadarte com molho de soja

Ingredientes 

Espadarte: 800 gr
Molho de soja: 2 colheres de sopa
Água: 2 colheres de sopa
Manteiga: 2 colheres de sopa
Alho: 2 dentes
Limão: 1


Preparação 

Põe-se a posta ou postas de espadarte num recipiente com a água, o molho de soja e os alhos espremidos, devendo assim ficar durante 5 ou 6 horas, voltando-as de vez em quando. Escorre-se, coloca-se num tacho com a manteiga derretida e mete-se destapado em forno moderado. Vai-se regando com colheradas da marinada. Após 25 a 30 minutos de forno, deve voltar-se a posta e regressar ao forno outro tanto tempo. Durante todo o tempo de forno deve deitar-se toda a marinada. Deve servir-se com manteiga derretida e sumo de limão. 

Corvina em filetes

Ingredientes 

Corvina: 6 filetes
Cebola: 2
Alho: 2
Salsa: 1 ramo
Azeite: 2 colheres de sopa
Vinho branco: 1 colher de sopa
Pão de forma: 6 fatias
Açúcar: 11/2 colheres de chá
Manteiga: 2 colheres de chá
Queijo ralado: 1 colher de sopa
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Limão: 1
Margarina: q.b. 

Preparação 

Temperam-se os filetes com sal. Põem-se num tacho de barro largo o azeite, o vinho, as cebolas, os alhos e a salsa picada. De seguida colocam-se os filetes e temperam-se com pimenta, tapa-se o tacho e vai a lume brando a estufar, até os filetes estarem cozidos. Entretanto frita-se o pão em óleo, que se põe num tabuleiro untado com margarina, e coloca-se um filete em cima de cada fatia. Bate-se o molho num triturador, tempera-se com sumo de limão, pimenta, açúcar e junta-se a manteiga. Deita-se sobre o peixe, polvilha-se com o queijo ralado e vai a forno quente para aquecer sem secar, retirando-se de seguida. 

Ovas de sável

Ingredientes 

Ovas: q/b
Sal, vinagre, alho: 1 dl

Preparação 

Cozem-se as ovas em água com sal, um pouco de vinagre e um dente de alho. Pode ser servido com batatas e ovos cozidos, temperados com azeite e vinagre. 
Goraz assado

Ingredientes 

Goraz: 1
Os ingredientes devem prefazer no todo 1 dl:
Sal
Azeite
Vinho branco
Alho
Pimenta


Preparação 

Arranja-se o goraz e corta-se do lado da barriga, da cauda à cabeça inclusivé. Lava-se, tempera-se com sal, ficando em repouso 1 hora. Põe-se o goraz bem aberto num tabuleiro, cobre-se com vinho, tempera-se com pimenta e vai ao forno a cozer. Depois de cozido, escorre-se o vinho e rega-se com bastante azeite, onde se fritaram 6 ou 7 alhos em fatias. Volta ao forno bem quente durante cerca de 5 a 10 minutos. 
Imperador assado

Ingredientes 

Imperador: 1
Cebola: 1
Alho: 2
Manteiga: 60 gr
Azeite: 0,5 dl
Salsa: 1 ramo
Água: 1 dl
Colorau: 1 colher de chá
Sal: q/b 
Pimenta: q/b


Preparação 

Depois do imperador limpo, dão-se uns golpes no lombo. Esfrega-se com os alhos esmagados e sal, e põe-se numa assadeira com todos os temperos e a cebola às rodelas. Vai ao forno para assar. 

Garoupa abafada

Ingredientes 

Garoupa: 600 gr
Azeite: 1 dl
Vinho branco: 1 dl
Louro: 1 folha
Alho: 4
Farinha: 30 gr
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b.


Preparação 

Põem-se as postas de peixe numa caçarola de barro preto. Por cima põe-se a cebola picada, os dentes de alho às rodelas e os restantes temperos, junta-se o vinho e o azeite, polvilha-se com a farinha e leva-se a forno lento a assar. 

Tamboril com ostras

Ingredientes 

Tamboril: 12 filetes
Ostra: 12
Amêndoa pelada: 1 (chávena de chá)
Farinha, manteiga, margarina,, leite, sal, e pimenta: 2 kg

Preparação 

Molham-se os filetes em leite, que de seguida se temperam com sal e pimenta, passam-se por farinha e fritam-se numa mistura de manteiga e margarina. Abrem-se as ostras e cortam-se em bocadinhos, depois de escorridas. Na frigideira onde se fritou o peixe deitam-se cerca de 4 colheres de sopa de manteiga, e juntam-se as ostras dando-lhe 2 ou 3 voltas apenas. As amêndoas devem ser salteadas à parte noutro bocado de manteiga, até ficarem douradas. Juntam-se ao molho das ostras que se deita sobre os filetes, devendo ser servido bem quente. 

Filetes de tamboril

Ingredientes 

Filete de tamboril: 8
Vinho branco: 2 dl
Conhaque: 1 cálice
Manteiga: 60 gr
Tomilho seco: 1 colher de chá
Louro: 1 folha
Calda de tomate: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Farinha: q.b.
Azeite: q.b.
Limão: q.b.
Salsa: q.b. 

Preparação 

Ferve-se o molho de tomate, em quantidade suficiente para fazer uma boa tomatada, com o louro e o tomilho. Passam-se os filetes por farinha que se fritam ligeiramente em azeite, e em seguida se põem num tacho. Regam-se com o vinho e o conhaque, levam-se a lume brando durante cerca de 15 minutos. Junta-se o molho de tomate e a manteiga em bocados. Tempera-se por fim com a pimenta, um pouco de sumo de limão e salsa picada. 

Sugestões 

Acompanha-se com feijão-verde salteado e puré de batata. 

Peixe-espada gratinado

Ingredientes 

Peixe-espada (postas grossas): q/b
Margarina, manteiga, leite, salsa, alho, queijo ralado, pão ralado, pimenta e limão: q/b

Preparação 

Põem-se as postas, 1 por pessoa, com sal num pírex untado com margarina e barram-se com margarina batida com salsa, alho espremido e pimenta. Regam-se com leite suficiente para ficarem cobertas e polvilham-se com queijo ralado e pão ralado. Dispõem-se pedacinhos de manteiga por cima e mete-se o pirex em forno de calor moderado. Deve servir-se bem quente e guarnecidas com quartos de limão. 
Lampreia estufada

Ingredientes 

Lampreia: 1
Vinho branco: 3 dl
Louro: 1 folha
Azeite: 1,5 dl
Alho: 4 dentes
Cebola: 2
Toucinho entremeado: 200 gr
Água: 1 dl
Sal: q.b.
Noz moscada: q.b.
Pimenta: q.b.


Preparação 

Corta-se a lampreia em bocados de cerca de 4 a 5 cm, tempera-se com todos os ingredientes, inclusivamente o toucinho em fatias pequenas.Deve ficar assim temperada 4 a 5 horas. Por fim vai tudo a lume brando, até a lampreia cozer e ficar apurada. 
Salmonetes com pinhões

Ingredientes 

Salmonete (médio): 4
Pinhão: 1 kg
Azeite: 6 colheres de sopa
Manteiga: 1 colher de sopa
Salsa picada: 1 ramo
Alho: qb 
Água, sal, pimenta e limão: 3 dl


Preparação 

Passam-se os pinhões pela máquina e guardam-se. Salgam-se os salmonetes, e cerca de uma hora depois, lavam-se e colocam-se num pirex untado com azeite. Ligam-se os pinhões passados com a manteiga, o azeite, o alho espremido, a salsa, sumo de um limão pequeno e cerca de 4 colheres de água temperada com sal e pimenta. Bate-se bem, deita-se parte dentro da barriga dos salmonetes e o restante por cima. Leva-se o pirex a forno brando, regando-os de vez em quando. 
Dourada no forno com cogumelos

Ingredientes 

Dourada: 1, de 1kg 
Cogumelos: 150 g
Alho: 2 dentes
Azeite: 15 d
Vinho branco: 30 dl
Pão ralado: 200 g
Manteiga: 100 g 

Preparação 

Coloca-se o peixe num tabuleiro onde se pôs um pouco de azeite e os alhos picados. Em torno põe-se os cogumelos crus, cortados aos pedaços e rega-se com vinho branco. Tempera-se com sal e pimenta, polvilha-se com salsa picada e cobre-se tudo com um pouco de manteiga. 
Leva-se o tabuleiro a forno médio e vai-se regando de vez em quando, com o molho que se for formando. 
Ao fim de 20 minutos, polvilha-se o peixe com pão ralado e acrescentam-se alguns pedaços de manteiga. 
Coloca-se na parte mais alta do forno para aloirar. 

Sugestões 

Sugiro com seja acompanhado com batata cozida e brócolos. 

Polvo a micaelense (Açores)

Ingredientes 

Polvo pequeno: 2 kg
Cebola média: 3 
Azeite: q.b. 
Cerveja média: 1
Batata: 600 gr 
Vinho de cheiro ou morangeiro: 1 copo
Sal: q.b. 
Pimenta ou piripi: a gosto

Preparação 

Prepara-se o polvo e corta-se aos pedaços grandes.
Numa panela, deita-se a cebola cortada grosseiramente. Coloca-se o azeite e deixa-se refogar um pouco (2 minutos). Deita-se o polvo e deixa-se destilar até quase secar o molho, mexendo sempre.
Quando estiver quase seco, adiciona-se a cerveja e deixa-se cozer na cerveja quase até secar o molho novamente, mexendo sempre.
Deita-se o vinho e deixa-se cozer só no vinho durante + ou - 5 minutos.
Juntam-se as batatas cortadas aos cubos e um pouco de água. Juntam-se o sal e o piripi e deixam-se cozer as batatas.
E temos um grande prato à moda da ilha de S. Miguel, nos Açores. 
Pudim de peixe

Ingredientes 

Filete de peixe: 500 gr (congelada)
Pão caseiro: 3 fatias, duro 
Leite: qb, para demolhar as fatias
Ovo: 3
Tomate: 5, maduros
Cebola: 1, grande
Alho: 2
Louro: 1 folha
Azeite: qb
Sal, pimenta e noz-moscada: qb

Preparação 

Ponha o pão, partido aos pedaços, de molho em leite morno (o leite deve cobrir o pão) e reserve.
Bata as 3 claras em castelo e reserve.
Faça um refogado com a cebola, o alho, o azeite, o tomate, o louro, a pimenta, a noz- moscada. Deixe refogar alguns momentos e junte os filetes de peixe.
Deixe os filetes cozerem. Se for necessário, junte água. Durante a cozedura vá desfazendo os filetes. 
Quando estiverem cozidos e bem desfeitos junte o pão demolhado, as 3 gemas, o sal e rectifique os temperos.
Por último, e já com o lume apagado, junte as claras em castelo e mexa só um pouco, para não desmanchar totalmente as claras em castelo.
Verta num pirex e leve ao forno já quente a 180ºC durante 20 minutos. Os 10 minutos finais são para tostar a cobertura (tomando sempre atenção para não queimar).

Sugestões 

Pode servir com arroz branco e salada ou, se preferir, só com salada 

Brandada de Bacalhau com Tomate

Para  4 Pessoas

Ingredientes

0,5 kg de batatas

Sal e pimenta q.b.

0,5 kg de bacalhau

l tomate maduro

2 gemas

2,5 dl de natas

Manteiga para untar

10 g de queijo ralado

Preparação

Leve a cozer as batatas em água temperada com sal, depois escorra-as e reduza-as a puré. Coza igualmente o bacalhau, limpe-o de peles e espinhas e desfaça-o como para pastéis de bacalhau.

Misture o puré de batata com o bacalhau e o tomate previamente escaldado, limpo e picadinho.  Junte as gemas e as natas e bata tudo muito bem.  Rectifique de sal e tempere com pimenta.

Deite o preparado numa telha ou tabuleiro, previamente untados com manteiga, e polvilhe com o queijo ralado.

Leve a forno médio (160º), cerca de 30 minutos, até alourar bem.  Sirva de imediato.

Bacalhau em Prata com Presunto

Para 1 Pessoa
Ingredientes

posta de bacalhau do lombo

0,5 dl bem medido de azeite

l cravinho

dentes de alho

1 cebola

l folha de ]ouro

1 raminho de salsa

1 fatia de presunto

1 folha de papel de alumínio

Preparação

Corte a folha de papel alumínio à medida da posta de bacalhau e coloque-a sobre um tabuleiro; dê-lhe forma côncava, deite-lhe dentro um pouco do azeite e coloque depois o bacalhau enxuto, o cravinho e um dente de alho; regue com mais um pouco de azeite.

Embrulhe o bacalhau com cuidado para que as espinhas não furem o papel e leve a fomo a 200º, cerca de 15 minutos. Entretanto, descasque a cebola e corte-a às rodelas; leve-as a fritar no restante azeite quente com o outro dente de alho, picado, a folha de louro e o raminho de salsa. Frite igualmente a fatia de presunto.  Retire o bacalhau do forno e, com cuidado, desembrulhe-o.  Coloque-o num prato de serviço.  Por cima, disponha a cebola frita e, ao lado, o presunto.

Souflé de Bacalhau

Para 4 Pessoas

Ingredientes

400 g de bacalhau demolhado 

l dl de azeite

2 dentes de alho, picados finamente

6 pãezinhos (carcaças)

6 ovos 

Sal e pimenta q.b.

Pão ralado qb.

Preparação

Demolhe o pão em água e depois escorra-o e esprema-o bem.  Num tacho, leve ao lume o azeite, junte-lhe os dentes de alho, picadinhos e mexa até alourarem um pouco; misture o pão espremido e as gemas, mexa e deixe aquecer muito bem; rectifique de sal e tempere com pimenta.

Entretanto, leve a cozer o bacalhau, como habitualmente, e escolha-o de peles e espinhas; esmague-o dentro de um pano, como para pastéis de bacalhau e misture-o muito bem no preparado anterior. 

Com cuidado, misture depois as claras previamente batidas, com uma pitada de sal, em castelo firme. Unte com manteiga um recipiente que possa ir ao fomo, deite nele o preparado e alise.  Polvilhe com pão ralado e leve a fomo médio (l60º), cerca de 40 minutos.  Quando pronto, retire e sirva de imediato com salada a gosto.

Bacalhau à Moda da Avó

Para 4 Pessoas

Ingredientes

700 g de bacalhau

2 dentes de alho

2 cebolas

1,5 kg de batatinhas novas

Óleo para fritar 

Sal, pimenta e colorau qb.

2 dl de azeite

Salsa picada

Pão ralado qb.

Alho picadinho

Preparação

Demolhe o bacalhau e leve-o ao lume a cozer; depois escorra-o, limpe-o de peles e espinhas e lasque-o grosseiramente. Descasque e pique os dentes de alho.  Descasque as cebolas e corte-as às rodelas finas.

Descasque as baratinhas, lave-as e escorra-as; leve-as a fritar em óleo quente, escorra-as de novo e tempere-as com sal, pimenta e colorau. Num tacho, leve ao lume o azeite, junte-lhe os dentes de alho, picados, e, pouco depois, as rodelas de cebola; mexa, deixe refogarem até começarem a querer alourar e retire.

 Num recipiente que possa ir ao fomo, misture tudo e espalhe sem calcar.  Polvilhe com uma mistura de pão ralado, salsa e alho, picados finamente. Leve ao forno forte até alourar e sirva de imediato.

Soufflé  de Bacalhau à Sintra

Ingredientes

2 postas de bacalhau previamente demolhado 

l colher (sopa) de manteiga

1 colher (sopa) de farinha

l dl de água da cozedura do bacalhau

l dl de leite 

4 ovos 

sal e pimenta preta moída na altura 

algumas gotas de sumo de limão 

noz-moscada ralada na hora 

queijo parmesão ralado.

Preparação

Coza o bacalhau.  Escorra-o, retire-lhe peles e espinhas e desfie-o muito bem.  Coe a água da cozedura e reserve um decilitro.

Numa caçarola, derreta a manteiga e polvilhe de farinha. Deixe dourar por um minuto. Retire do lume ejunte, em fio, a água da cozedura do bacalhau, mexendo com uma colher de pau.  Junte o leite.  Leve a caçarola, de novo, ao lume e, sem parar de mexer, deixe espessar.

Fora do lume, junte a este, molho o bacalhau desfiado.  Mexa e tempere de sal (pouco), pimenta, sumo de limão e noz-moscada ralada.  Acrescente as gemas, uma a uma, mexendo entre cada adição.

Bata as claras em castelo firme e incorpore-as, cuidadosamente, no creme anterior.  Distribua este preparado por recipientes indiáduais de louça refractária, devidamente untados e enfarinhados.  Polvilhe de queijo ralado.  

Leve ao fomo, a 200º C (5/6 no termóstato) por uns vinte minutos. Sirva logo.

Bacalhau à Minhota

Ingredientes

4 postas altas de bacalhau (já demolhado)

colorau e pimenta

óleo

6 batatas

4 cebolas

8 dentes de alho

1,5 dl de azeite

azeitonas

Preparação

Com um pano, enxugue muito bem as postas de bacalhau. Polvilhe-as com colorau e frite-as em óleo, previamente aquecido, sobre lume moderado.  Volte-as com uma escumadeira e deixe alourar, de ambos os lados.  Escorra sobre papel absorvente.

No mesmo óleo frite as batatas, descascados e cortadas em rodelas grossas.  Escorra também sobre papel absorvente. Descasque as cebolas e os dentes de alho, corte-as em rodelas finas e leve ao lume com o azeite.  Deixe cozer a cebola, até estar macia.

Coloque as postas de bacalhau e as batatas numa travessa de serviço e cubra com a cebolada. Enfeite com azeitonas e acompanhe com o esparregado, ou grelos salteados.

Bacalhau com Tomates e Pimentos

Ingredientes

2 postas de bacalhau previamente demolhadas 

4 tomates maduros

pimentos verdes

2 colheres (sopa) de azeite 

l cebola grande descascada 

2 dentes de alho descascados 

1,5 dl de leite de coco 

farinha q.b.

sal e pimenta preta moída na altura

Preparação

Uma vez demolhado o bacalhau, seque-o muito bem. Limpe de pele e de espinhas e corte-o em lascas. pique a cebola e faça o mesmo ao dentes de alho. Mergulhe o tomate por breves segundos, em água fervente e depois, por agua fria.  Tire-he a pele.  Limpe-o de sementes e pique-o miudamente.

Limpe o pimento de sementes e corte-os em tirinhas.  Polvilhe as lascas de bacalhau com farinha e misture de modo a que elas fiquem bem enfarinhadas.  O melhor é colocar uma colher (sopa) de farinha num saco de plástico transparente e juntar as lascas de bacalhau.  Feche o saco e sacuda-o energicamente, Retire o excesso de farinha.

Num tacho aqueça o azeite. Junte a cebola e o alho picados e deixe-os dourar. Acrescente as lascas de bacalhau e deixe-as fritar, mexendo com uma colher de pau. Adicione o tomate. Mexa e tempere de sal e de pimenta a seu gosto. Tenha em atenção o teor de sal do bacalhau, mesmo depois de demolhado

Adicione as tirinhas de pimento verde.  Deixe cozinhar por mais dois minutos. Regue com o leite de coco. Deixe levantar fervura.  Tape o tacho e deixe estufar até que tudo esteja macio.  Destape o tacho e deixe ferver por mais uns breves minutos. Rectifique temperos e decore a gosto.

Bacalhau Tipo Zé do Pipo

Ingredientes

1 colher (chá) de mostarda 

600 g de bacalhau demolhado 

l kg de batatas pimenta em grão 

leite meio gordo, q.b. 

3 cebolas brancas 

2 colheres de manteiga 

azeite fino

farinha de trigo para envolver o bacalhau 

½  chávena de maionese 

sal q.b.

Preparação

Coza o bacalhau em leite durante 3 minutos.  Coe o leite por um passador fino e reserve.  Limpe o bacalhau das peles e espinhas mais fáceis de retirar e divida-o em pedaços. Com as batatas cozidas e passadas a puré, dê-lhe espessura juntando a manteiga e o leite que reservou.  Tempere com sal.

Corte as cebolas às rodelas e refogue ligeiramente em bastante azeite.  Retire a cebola com uma escumadeira e, na gordura, frite o bacalhau passado por farinha. Num pirex untado, espalhe metade do puré.  Cubra com o bacalhau e regue com a maionese.

Disponha as rodelas de cebola e, à volta, enfeite a seu gosto com rosetas do puré que sobrou.  Leve ao forno para aquecer e tostar.

Cataplana de Bacalhau à Moda do Chefe

Ingredientes (l pessoa):

Bacalhau posta alta 

Pimentas verdes 

Pimentos morrones 

Cerveja 

Louro

Alho 

Cebola

Pimenta 

Cravinho

Batata à colher 

Coentros

Preparação:
Cora-se o bacalhau em azeite e coloca-se na cataplana.  Noutro recipiente refoga-se levemente a cebola, o alho, os pimentos e coloca-se tudo em cima do bacalhau. Guarnecer com batatinhas feitas à colher e regar depois com a cerveja. Quando estiver pronto decorar com pimentos morrones e azeitonas.

Bacalhau de Tomatada

Ingredientes 

4 Postas de bacalhau

2 colheres (sopa) de manteiga 

2 colheres (sopa) de azeite 

2 cebolas grandes descascadas e cortadas em rodelas finas

2 dentes de alho descascados e picados

2 tomates pelados sem sementes e picados miudamente

1 colher (sopa) de concentrado de tomate

farinha q.b.

l copo de vinho branco 

sal e pimenta preta moída na altura

Preparação:
Demolhe por vinte e quatro horas as postas de bacalhau, mudando a água várias vezes.  Escorra-as, depois de demolhadas, e seque-as bem. Passe-as por farinha.  Derreta a manteiga com o azeite.  Junte as postas de bacalhau e deixe-as dourar de ambos os lados.

Entretanto, junte à gordura a cebola e o alho picado.  Deixe cozinhar por três minutos.  Acrescente o concentrado de tomate e o tomate picado.  Deixe cozinhar por mais três minutos.  Regue com o vinho branco e deixe levantar fervura.  Tempere de sal (pouco) e pimenta.  Deixe ferver para evaporar um pouco.

Junte as postas de bacalhau.  Se necessário, acrescente um pouco de caldo de peixe ou água.  Tape e deixe cozinhar. Sirva com batatas fritas em rodelas.

Bacalhau Grelhado com Pimentos

Ingredientes 

4 postas de bacalhau demolhado de véspera

2 tomates

1 pimento vermelho

1 pimento amarelo 

12 baratinhas com casca

1 cebola, cortada em anéis e frita 

sal e pimenta

azeitonas pretas descaroçadas 

Para o molho

1 dl de azeite

½  dl de vinagre

2 dentes de alho picados 

sal e pimenta 

salsa fresca

Preparação:
Corte os pimentos ao meio e retire-lhes as sementes.  Corte cada metade de pimento em duas.  Corte os tomates em quartos e limpe-os de sementes.  Leve os pimentos e os tomates a grelhar.  

Leve, igualmente, à grelha as postas de bacalhau.  O bacalhau deverá acabar de cozinhar no forno, com as batatas.  Pique as azeitonas depois de as ter descaroçado.  Na sua liquidificadora, misture os dentes de alho com o azeite e o vinagre, de modo a obter um molho bem ligado.  Junte ao molho as azeitonas picadas.  

Distribua os pimentos pelos pratos.  Coloque uma posta de bacalhau em cada prato, por cima dos pimentos.  Sobre o bacalhau, coloque alguns anéis de cebola fritos.  Dê um murrinho em cada batata assada e coloque três em cada prato.  Ao lado, junte o tomate grelhado.  Complete com o molho e um raminho de salsa.

Bacalhau Assado com Batatas a Murro

Ingredientes

4 postas de bacalhau 

2 tomates 

l pimento amarelo

1 pimento vermelho 

l pimento verde 

12 batatas

1 cebola

100 g de azeitonas pretas descaroçadas

Para o molho

l dl de azeite

½  dl de vinagre

dentes de alho descascados e picados

sal e pimenta preta moída na altura

Preparação:
Demolhe o bacalhau em água fria, mudando por diversas vezes a água.  Seque-o, depois, com um pano limpo.  Abra os pimentos ao meio e limpe-os de sementes.  Corte o tomate em quartos e limpe-o de sementes.  Grelhe tomates e pimentos.  Asse, na grelha, as postas de bacalhau.

Descasque a cebola e corte-a em rodelas finas.

Passe-as por farinha e sacuda o excesso.  Frite-as em azeite quente.  Escorra-as, depois, sobre papel absorvente de cozinha. Asse as batatas com casca.  Uma vez assadas dê-lhes um pequeno murro.

Coloque os ingredientes indicados para o molho dentro de um frasco de vidro com tampa.  Agite-o, energicamente, de modo a ligar todos os ingredientes.  Acrescente as azeitonas picadas. Emprate os ingredientes e deite por cima um pouco do molho, sirva bem quente.

Bacalhau Recheado a Moda de Monção

Ingredientes 

4 postas de bacalhau 

4 fatias de presunto 

2 tomates maduros mas firmes 

l pimento verde 

farinha q.b.

azeite q.b. 

4 cebolas descascadas e cortadas em rodelas finas 

2,5 dl maionese

Preparação:
Demolhe o bacalhau (lombo) durante dois dias em água, substituindo a água por várias vezes, e um dia em leite.  Escorra o bacalhau e seque-o.  Abra ao meio cada uma das postas de bacalhau.  Recheie com fatias de presunto de boa qualidade.  Poderá, ainda, rechear cada posta de bacalhau com tomate fatiado, sem pele, nem sementes, e pimento, sem sementes, cortado em tiras.

Passe as postas de bacalhau recheado por farinha, sacudindo o excesso.  Frite-as em azeite, virando-as a meio da fritura.  Escorra-as sobre papel absorvente de cozinha.  Coloque-as depois numa assadeira.  Entretanto, refogue as rodelas de cebola num pouquinho de azeite. Deixe as cebolas ganharem boa cor.  Deite a cebolada sobre as postas de bacalhau.  Cubra-as com a maionese.

Leve a assadeira ao forno por uns quinze minutos ou até que a superfície fique dourada.  Decore com pimentos morrones.

Fritos de Bacalhau com Arroz de Feijão

Para os fritos de bacalhau
4 postas de bacalhau do lombo demolhado de véspera

farinha q.b.

sal e pimenta preta moída na altura

ovos batidos.

Para o arros de feijão
2 chávenas (chá) de arroz

200 g de feijão demolhado dee véspera

1 dl de azeite

1 cebola descascada

2 dentes de alho descascasdos e picados

2 tomates sem pele e sem sementes e  e picados miudamente.

Preparação:
Comece por cozer o feijão em água (numa panela de pressão é mais rápido). Aqueça o azeite e junte-lhe a cebola, os dentes de alho e os tomates picados.  Deixe apurar o refogado.

Adicione o feijão cozido e escorrido, e o arroz.  Adicione água suficiente para a cozedura do arroz.  Pode usar a água onde cozeu o feijão.  Se quer o arroz de feijão caldoso, já sabe que deverá triplicar ou mesmo quadruplicar o volume de água em relação ao de arroz.  Deixe levantar fervura. 

Tempere a seu gosto (junte ainda salsa ou coentros picados).  Deixe cozinhar, tapado, até que o arroz fique macio. Limpe o bacalhau de pele e espinhas e corte-o a seguir em pedaços.  Seque-os bem.  Passe-os por farinha, previamente temperada de sal e de pimenta preta, e, depois, por ovo batido.  Frite em azeite quente.  Escorra, sobre papel absorvente de cozinha.

Sirva decorados com salsa e rodelas de limão.

Bacalhau no Forno à Antiga

Para 4 pessoas

Ingredientes 

4 postas de bacalhau, demolhadas

1,5 kg de batatinhas 

Sal qb. 

3 dl de azeite 

3 dentes de alho 

2 cebolas

Salsa picada

Preparação:
Lave as batatinhas e leve-as ao lume a cozer com pele em água temperada com sal; depois escorra-as e, com cuidado, retire-lhes a pele. Num tabuleiro, deite 1 dl de azeite, depois os dentes de alho e as cebolas, cortadas às rodelas, e, por cima, coloque as postas de bacalhau.

Em volta do bacalhau, disponha as batatas peladas e, sobre cada posta, uma rodela de cebola.  Regue com o restante azeite. Leve a forno a 190º, cerca de 40 minutos, regando, uma vez por outra, com o próprio azeite. Sirva polvilhado com salsa picada e acompanhe com salada a gosto e azeitonas.

Bacalhau Ensalsado

Para 4 pessoas

Ingredientes 

1,5 kg de batatinhas novas 

Sal qb.

4 postas de bacalhau demolhadas

2 dl de azeite

3 dentes de alho

l molhinho de salsa, picado

2 colheres (sopa) de vinagre

Preparação:
Lave muito bem as batatinhas e leve-as ao lume a cozer com pele em água temperada com sal. Depois de cozidas, escorra-as bem e dê-lhes um pequeno "murro", sem as abrir. Entretanto, asse as postas de bacalhau no grelhador, como habitualmente.  Quando grelhadas, retire-lhes as espinhas e lasque-as grosseiramente.

Num tacho largo, leve ao lume o azeite e, quando quente, junte-lhe os dentes de alho, previamente esborrachados.  Em seguida, adicione as batatas e o bacalhau e deixe aquecer bem, mexendo de vez em quando. Por fim, junte a salsa picada e o vinagre, retire e sirva quente.

Salada de Bacalhau com Pimentos e Feijão

Ingredientes:

400 g de bacalhau

200 gramas de feijão branco

4 pimentos

l cubo de caldo

l chicória

l Limão

sal e pimenta preta.

Preparação:
Coloca-se o bacalhau de molho em água fria durante 24 horas, mudando a água várias vezes.  Prova-se para testar o ponto de sal e quando for altura escorre-se e seca-se com um pano limpo.

Esmaga-se o cubo de caldo e mistura-se com umas gotas de azeite e o sumo de um limão.

Corta-se o bacalhau em lâminas muito finas, quase transparentes (para facilitar, pode colocar-se o bacalhau no congelador durante 30 minutos para que endureça).  Unta-se com azeite e deixa-se macerar durante 30 minutos.

Cortam-se os pimentos em tiras e misturam-se com os feijões bem escorridos. Tempera-se com sal, azeite e pimenta negra recém-moída. No centro do prato coloca-se um montinho de feijões   com pimentas e à volta umas folhas de chicória, lavadas e secas. Cobrem-se com lâminas de bacalhau polvilham-se de pimenta negra e salsa picada.

Conselho Final: 

O feijão pode ser cozido em casa ou comprado em lata, que já vem preparado.

Salada de Bacalhau e Massa Fria

Ingredientes

1 alface

400 g de massa verde fria

250 g de migas de bacalhau 

azeitonas pretas

5 tomates maduros

2 dentes de alho

salsa

azeite

vinagre

sal e pimenta.

Preparação

Demolha-se o bacalhau durante 4 horas, escorre-se e reserva-se. Numa panela com bastante água coze-se a massa até que esteja al dente. Entretanto, lava-se a alface, escorre-se e corta-se em juliana muito fina. Escalda-se os tomates, descascam-se, retiram-se as sementes e cortam-se em bocados.  Batem-se juntamente com os alhos até reduzir tudo a puré.  Tempera-se de azeite e vinagre. Deita-se a massa nos pratos, junta-se a alface, acrescenta-se o bacalhau e rega-se com o molho de tomate.

Conselho Final:

Esta salada fica ainda melor se lhe acrescentar um picado de ovo cozído.

Esqueixada de Bacalhau à Espanhola

Ingredientes

l kg de bacalhau sem pele nem espinhas

2 cebolas

4 tomates maduros

250 g de azeite

100 g de azeitonas pretas

2 pimentos vermelhos

2 dentes de alho

2 colheres de sopa de salsa picada

sal

2 colheres de sopa de vinagre.

Preparação:

Demolha-se o bacalhau durante 12 horas mudando-lhe a água 2 vezes.  Escorre-se bem e corta-se em bocados grandes. Cortam-se todas as hortaliças em tiras largas e misturam-se com o bacalhau. Tempera-se com azeite, vinagre, sal e alho picado. Coloca-se numa taça e serve-se enfeitado com as azeitonas.

Conselho Final:
Nesta salada, o bacalhau deve ficar saboroso, nem salgado nem ínsípido.  Por isso, o tempo de demolho depende muito da peça de bacalhau que se utilizar.  O melhor é ir provando o bacalhau ao longo do demolho, até se atingir o ponto certo.

Salada de Bacalhau à Primavera

Ingredientes:
l chicória,

100g de bacalhau

100 g de atum de conserva

8 anchovas salgadas

150 g de azeitonas se Caroço.

Para o molho:

2 dentes de alho

4 amêndoas tostadas

2 anchovas

2 pimentos vermelhos

4 tomates maduros

30 g de pimentão doce

l colher de sopa de maionese

6 colheres de sopa de azeite 

3 colheres de sopa de vinagre

4 colheres de sopa de água.

Preparação:

Põe-se o bacalhau de molho durante 24 horas na parte baixa do frigorífico, mudando de água três ou quatro vezes durante o processo.  Escorre-se bem e desfia-se. Colocam-se os pimentos de molho até que estejam moles.  Raspa-se o interior e reserva-se.

Limpa-se a chicória debaixo de água fria corrente, separam-se as folhas e colocam-se numa taça com o resto dos ingredientes: o bacalhau, o atum, as azeitonas e as anchovas. Prepara-se o molho.  Tritura-se os dentes de alho e as amêndoas.  Acrescenta-se as anchovas em bocadinhos e o miolo dos pimentos e esmaga-se bem.

 Escaldam-se os tomates em água a ferver, pelam-se, retiram-se as sementes e cortam-se em bocados grandes.  Deita-se tudo no passevite, juntamente com 30 g de pimentão doce. Por último, acrescenta-se a maionese, o azeite e o vinagre, e continua a esmagar-se bem com uma colher de pau até que tudo esteja ligado.  Se necessário, acrescentam-se as 4 colheradas de água. Rega-se a salada com esta preparação e serve-se a temperatura ambiente.

Conselho final:
Se se preferir, pode-se utilizar a batedeira eléctrica para preparar o molho.  Neste caso, reserva-se o tomate e acrescenta-se cortado em bocados como mais um ingrediente da salada.

Tomates Recheados com Bacalhau

Ingredientes:

4 tomates grandes e maduros

2 ovos

200 g de bacalhau desfiado

8-folhas de espinafre

l iogurte natural 

2 colheres de sopa de azeite

1 colher de chá de mostarda

sal

pimentão doce.

Preparação:

Põe-se o bacalhau de molho durante 4 a 6 horas, mudando de água 3 ou 4 vezes.  Escorre-se bem e reserva-se. cosem-se os ovos. lavam-se e escaldam-se as folhas de espinafre.  Escorre-se bem e reservam-se.  Aquece-se um pouco de azeite numa caçarola e salteia-se o bacalhau. Numa tigela, mistura-se muito bem o bacalhau, os espinafres e as claras de ovo picadas. Passam-se as gemas pelo passe-vite e reservam-se.  

Prepara-se um molho misturando-se o iogurte, a mostarda, e uma pitada de sal, passa-se pela batedora e rega-se com ele todos os ingredientes. Lavam-se os tomates, secam-se e corta-se a base.  Esvaziam-se eliminando as sementes e recheiam-se com o bacalhau e os espinafres.  Polvilha-se com gema de ovo e uma pitada de pimentão doce e tapam-se com a sua própria base.

Conselho final
Serve-se sobre umas folhas de alface.  Se se desejar, pode-se acrescentar ao molho de iogurte  cebolinha picada.

Pastel de Bacalhau e Pimentos

Ingredientes:

500 g de bacalhau

l cebola

2 dentes de alho

250 ml de azeite

4 pimentos verdes pequenos

l kg de batatas

50 ml de leite

uma noz de manteiga

250 ml de bechamel.

Preparação:
Põe-se o bacalhau de molho em água fria durante 24 horas, mudando de água duas ou três vezes.  Escorre-se, retira-se pele e espinhas reservando a pele, e deixa-se à temperatura ambiente.  Numa frigideira com azeite frita-se a cebola picada até que comece a tomar cor.  Acrescentam-se dois dentes de alho, refoga-se e incorpora-se o bacalhau, mexendo até que se desfaça. Acrescenta-se a pele com a parte negra para cima, para que solte a gelatina.  Retira-se do lume. Assam-se os pimentos no fomo e pelam-se. 

Descascam-se as batatas.  Cortam-se em bocados e refogam-se num pouco de manteiga.  Cobrem-se com água e cozem-se até estarem tenras.  Reduzem-se as batatas a puré juntamente com os pimentos e junta-se-lhes um pouco de leite se for necessário, mas deve resultar um creme espesso.  Tempera-se de sal e pimenta a gosto. Unta-se um recipiente de ir ao forno, coloca-se uma camada de puré de batata e pimentos, outra de bacalhau, uma terceira de puré, e termina-se com uma camada de bacalhau, esta última mais grossa, cobrindo-se tudo com molho bechamel. Gratina-se durante alguns minutos e serve-se.

Conselho Final

Para poupar tempo, pode-se utilizar puré de batata de pacote e pimentos vermelhos.  O resultado será igualmente saboroso.

Lasanha com Bacalhau e Creme  de Alhos

Ingredientes:
8 folhas de lasanha

500 g de bacalhau demolhado

400 ml de leite

200 ml de nata liquida

8 dentes de alho

óleo

sal e pimenta.

Preparação:
Aquecem-se os alhos com a nata à volta de 20 minutos, e passam-se pela batedora até ficar um creme fino.  Coloca-se o bacalhau numa panela com água fria, leva-se ao lume e retira-se quando levantar fervera. tapa-se e deixa-se repousar durante 20 minutos.  Escorre-se e desfia-se. 

Põe-se o bacalhau numa frigideira, acrescenta-se meio copo de óleo quente e aquece-se em lume brando.  Quando ferver, acrescentasse outro copo de óleo e o leite.  Deve ficar uma mistura suave. Tempera-se de sal e pimenta e rectifica-se o ponto de sal. Colocam-se as folhas de lasanha de duas em duas num prato de fomo, altemando com camadas de bacalhau e terminando com massa.

Cobre-se tudo com creme de alhos e coze-se em forno brando durante 45 minutos.  A meio da cozedura, é aconselhável tapar o recipiente com papel de alumínio para que não queime. Serve-se quente.

Conselho final: 

Esta lasanha também se pode fazer com atum, quando não haja tempo para preparar o bacalhau.

Crosta de Bacalhau

Ingredientes:

2 folhas de massa folhada congelada 

1 lombo de bacalhau inteiro de uns 400 gramas

100 g de salmão fumado

200 g de champinhons

50 ml de nata líquida

50 ml de vinho branco seco

manteiga

gema de ovo

um pouco de sal

pimenta branca, noz moscada.

Preparação:

Põe-se o bacalhau de molho durante 24 horas na parte mais baixa do frigorífico.  Muda-se a água duas ou três vezes.  Quando estiver no ponto de sal, escorre-se, retiram-se espinhas e pele, e reserva-se inteiro. Descongela-se a massa à temperatura ambiente. Lavam-se os cogumelos e cortam~se em lâminas finas. 

Salteiam-se em manteiga e ,quando o líquido tiver evaporado, acrescenta-se o salmão fumado cortado em tiras e refoga-se por uns instantes.  Rega-se com o vinho e, quando o álcool se tiver evaporado, acrescenta-se a nata e tempera-se a gosto. Estende-se com cuidado a massa até se obter duas porções de tamanho ligeiramente superior ao do lombo do bacalhau.

Coloca-se sobre a mesa uma das porções, sobre ela o bacalhau limpo e sobre este a mistura de champinhons e salmão.  Cobre-se com a outra porção de albarda e fecha-se pressionando as bordas e seguindo a forma do bacalhau. Com uma faca desenham-se alguns sulcos sobre a massa, pincela-se com gema de ovo e leva-se ao forno durante 25 minutos(fomo pré-aquecido a 200º).

Conselho Final:
Também se pode utilizar migas de bacalhau, ou desfiar o bacalhau antes de o cobrir com a massa 

Bacalhau Marinado

Ingrediente:
300 g de postas de bacalhau 

l00 g de azeite

sumo de dois limões

1 cebolinho

100 g de favas

50 g de ervilhas cozidas

um molho de espinafres-frescos

4 folhas de chicória 

Pimenta.

Preparação
Põe-se o bacalhau de molho durante 24 horas, mudando de água duas vezes. Quando o ponto estiver certo, escorre-se bem e desfia-se muito fino. Lava-se o cebolinho e pica-se muito fino.  Prepara-se um vinagrete com o azeite, o sumo de limão, dois grãos de pimenta moídos e o cebolinho.

Rega-se o bacalhau com a marinada e deixa-se macerar durante aproximadamente 4 horas.  Preparam-se as favas, cozem-se em água com sal e elimina-se a pele. Lavam-se os espinafres e dispõem-se várias folhas sobre um prato, formando uma flor.  Regam-se com um fio de azeite.  Colocam-se em cima três montinhos de rinada de bacalhau e no centro as favas e as ervilhas.  Decora-se com cebolinho picado.

Cconselho final
A marinada fica melhor se se utilizar postas de bacalhau para que seformem fatias maiores.

Bacalhau Gratinado

Ingredientes:

400 g de bacalhau 

2 cebolas

2 dentes de alho

4 batatas grandes

l lata de leite evaporado

l noz de manteiga

uma pitada de pimenta e noz moscada.

Preparação:
Colocá-se o bacalhau de molho durante 24 horas e muda~se a água duas vezes.  Quando estiver no ponto, escorre-se e reserva-se. Descascam-se as cebolas e cortam-se às rodelas.  Descascam-se as batatas e cortam-se também às rodelas.  Picam-se os alhos muito finos.

Numa caçarola de barro aquece-se a manteiga, refoga-se a cebola com os alhos e, quando estiver tenra, acrescentam-se as batatas. Frita-se tudo durante alguns minutos e depois junta-se o bacalhau, sem pele nem espinhas. Passados 5 minutos, deita-se o leite evaporado e continua-se a cozedura durante mais 5 minutos.

Leva-se ao forno e deixa-se em temperatura baixa durante 25 minutos.  Comprova-se o ponto das batatas e, quando estiverem tenras, colocam-se umas bolinhas de manteiga à superficie e gratina-se 3 ou 4 minutos.

Conselho final:

 Para enriquecer este prato, pode acrescentar-se berbigões ou mexilhões.

Bolinhos de Bacalhau Encharcados

Ingredientes:

220 g de bacalhau

250 g de molho de tomate espesso

l00 g de anchovas

100 g de atum

l dente de alho

l ramo de salsa

100 g de vinho branco seco

sal e pimenta

Preparação:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 24 horas na parte mais baixa do frigorífico.  Muda-se a água duas vezes.  Convém utilizar postas não muito grossas. Quando o bacalhau estiver no ponto de sal, escorre-se bem e corta-se em forma de rectângulos. Tempera-se de pimenta e sobre cada um deles uma colher de molho de tomate. O resto do molho reserva-se.

À parte, mistura-se o atum, as anchovas, o alho e a salsa com uma colher de sopa de azeite e trabalham-se até conseguir uma massa. Divide-se esta massa em duas porções, e com uma delas recheia-se os filetes de bacalhau.  Estende-se sobre cada um dos filetes uma colherada de massa, enrolam-se formando bolinhos e atam-se com fio ou prendem-se com palitos para que não se desfaçam.

Numa caçarola mistura -se o resto do molho de tomate com a outra metade da massa de atum e anchovas, a salsa picada e uma colher de azeite para fazer um molho. Deixa-se cozer tudo junto durante uns 25 minutos.  Passado este tempo, os bolinhos estão feitos e o molho reduziu-se.  Serve-se imediatamente.

Conselho Final:

Algumas azeitonas pretas picadas ficam muito bem misturadas com o atum e as anchovas do recheio.

Crepes de Bacalhau e Carabineiros

Ingredientes:
Para o recheio:
200 g de migas de bacalhau

8 carabineiros cozidos

l colher de sopa de farinha

l colher de sopa de manteiga

leite

	Para a massa: 


100 g de farinha


1 ovo


300 ml de leite


l pitada de sal


óleo
	Para o molho:


l colher de sopa de manteiga


l colher de sopa de farinha


caldo de peixe




Preparação:

Põe-se as migas de molho durante 4 horas; passado esse tempo, escorrem-se e secam-se. Descascam-se os carabineros e cortam-se em bocados pequenos. Derrete-se  a manteiga e nela o bacaau e os carabineiros.  Polvilha-se com um pouco de farinha e revolve-se durante alguns minutos.

Vai-se acrescentando o leite a pouco e pouco até se obter uma massa ligada massa fina. Reserva-se. Prepara-se massa de crepe batendo com a varinha mágica a farinha, o ovo, o leite e uma pitada de sal. Unta-se com um pouco de óleo uma frigideira com uns 18 cm de diâmetro e verte-se nela uma chávena de massa de crepe.  Quando se despegar com facilidade volta-se e frita-se do outro lado mais um minuto.  Vai-se fazendo cada crepe deste modo e empilham-se uns sobre os outros num prato sobre um recipiente de água a ferver, para que se mantenham quentes.

Prepara-se um bechamel com a manteiga, a farinha e o caldo de peixe e aromatiza-se com noz moscada. Recheiam-se os crepes com o bacalhau, enrolam-se e cobrem-se com o bechamel. Servem-se quentes ou mornos.

Carpaccio de bacalhau

Ingredientes:

600 g de bacalhau

azeite

vinagre

2 tomates maduros

pimenta

Preparação:
Demolha-se o bacalhau, (que deve ser de preferência do centro de um lombo groço) durante 24 ou 36 horas conforme a espessura, mudando de água várias vezes. Passado este tempo, escorre-se, seca-se e mete-se no congelador para que endureça um pouco e se corte com mais facilidade.

Com uma faca muito afiada corta-se o bacalhau em lâminas o mais finas possível.  Dispõem-se as lâminas no prato de servir e regam-se com azeite e vinagre.  Deixa-se macerar durante 3 ou 4 horas.

Lavam-se os tomates e cortam-se em bocados pequenos, eliminando as sementes.  Acrescentam-se os tomates e tempera-se tudo com um pouco de pimenta. Serve-se muito frio.

Conselho final:

Se se tiver máquina de cortar fiambre pode utilizar-se para cortar o bacalhau, já que quanto mais finas forem as lâminas melhor resulta o carpaccio.

Bacalhau com Piri-piri

Ingredientes:

1500 g de bacalhau 

300 ml de azeite 

4 dentes de alho 

l malagueta

Preparação

Escolhem-se algumas postas grossas da parte central n bacalhau de boa qualidade e põem-se de molho em água fria durante 24 ou 48 horas, conforme a grossura das postas.  Coloca-se na parte baixa do frigorífico e muda água duas vezes durante o processo. Quando ficar no ponto escama-se eliminam-se as espinhas e seca-se com um pano de cozinha.

Aquece-se o azeite numa caçarola de barro e juntam-se os alhos cortados. juntamente com os alhos, frita-se uma malagueta para que o azeite adquira um travo picante. Quando começarem a tomar cor, retiram-se os alhos e a malagueta com uma escumadeira e deita-se na caçarola as postas de bacalhau om a pele para baixo, deixando cozer a lume brando durante uns 8 minutos.

Passado este tempo, para-se a primeira cozedura em azeite e coloca-se o bacalhau noutra panela com a pele voltada para cima e quatro colheradas de azeite. Leva-se a lume muito brando e mexe-se devagar até que o azeite comece a ligar com a gelatina que se soltou do peixe. O peixe não deve ferver e o molho deve ficar esbranquiçado e não demasiado espesso. Serve-se decorado com rodelas de alho frito e malagueta.

Conselho Final:

Se não apreciar o sabor picante, pode esquecer a malagueta e fritar só os alhos. O prato ficará igualmente bom.

Bacalhau à Navarra

Ingredientes:

800 g de migas de bacalhau

350 g de tomates maduros

l cebola

2 dentes de alho

l ramo de salsa

azeite

pimenta.

Preparação:

Põe-se o bacalhau de molho durante 4 horas na parte mais baixa do frigorífico.  Depois escorre-se. Descasca-se a cebola, pica-se muito fina e refoga-se em azeite sobre lume muito brando. Acrescenta-se o alho picado e quando começar a ficar dourado juntam-se os tomates previamente escaldados, descascados, cortados em bocados e sem sementes.  Acrescenta-se a salsa picada.

Deixa-se cozer lentamente durante uns 20 minutos e acrescenta-se as migas de bacalhau.  Continua a cozinhar-se durante mais 15 minutos até que o molho reduza e o bacalhau esteja no ponto. 

Conselho final:

Uma variante deste prato consiste em juntar ao molho de tomate pimento vermelho assado e em tiras.

Caldeirada de Bacalhau

Ingredientes:

12 alhos franceses

400 g de bacalhau

5 batatas grandes

4 dentes de alho

150 ml de azeite

um pouco de sal

água.

Preparação:

Põe-se o bacalhau de molho durante 24 horas em água fria, na parte baixa do frigorífico. Muda-se a água. Elimina-se e as espinhas e seca-se bem com pano limpo ou papel de cozinha. Lavam-se os alhos franceses e cortam-se em pedaços de uns 5 cm.  Só se utiliza a parte branca.

Descascam-se as batatas e cortam-se em quadradinhos.  Numa panela põe-se a cozer as batatas e os alhos franceses em litro e meio de água salgada.  Quando começar a ferver, juntam-se duas colheres de sopa de azeite e deixa-se ferver suavemente durante 20 minutos.  Passado este tempo, retira-se a panela do lume e acrescenta-se o bacalhau.  Move-se a panela energicamente várias vezes e volta a cozer em lume brando.

Entretanto, prepara-se um refogado com o resto do azeite, onde se douram os alhos.  Quando estiver pronto, retira-se a caldeirada do lume, deita-se nela o refogado e serve-se.

Conselho Final:

Também se pode acrescentar um raminho de salsa ao refogado de alho.  Quanto à quantidade de água, ela não é importante, o que interessa é que as verduras quem cobertas.

Bacalhau de Cebolada com Vinho Branco

Ingredientes:
8 postas de bacalhau

4 cebolas

4 dentes de alho

l ramo de salsa

100 ml de vinho branco muito seco

azeite

Preparação:

Põe-se o bacalhau de molho em água fria durante 24 horas, mudando de água duas vezes. Escorre-se, seca-se e tira-se as espinhas, deixando a pele.  Picam-se as cebolas muito fínas juntamente com a salsa e os dentes de alho e põe-se tudo a dourar numa caçarola com azeite, em lume brando, até que comece a tomar cor.  

Aumenta-se o lume e acrescenta-se o vinho branco. Deixa-se cozer até que se reduza o líquido e a cebola esteja bem tenra. Junta-se então as talhadas de bacalhau e deixa-se cozer durante uns 15 minutos, o tempo necessário para que fiquem prontas. Serve-se quente no recipiente onde foi feito.

Conselho Final:
Podem passar-se as postas por farínha dourá-las um pouco em azeite antes de incorporá-las na caçarola.

Guisado de Bacalhau à Aragão

Ingredientes:

5 postas de bacalhau

4 pimentos vermelhos

l cebola 

4 colheres de sopa de polpa de tomate

4 pimentos morrones

4 dentes de alho

400 ml de azeite

Preparação:

Põe-se o bacalhau de molho durante 24 horas, mudando a água duas vezes. Põe-se de molho os pimentos vermelhos e, quando estejam tenros, raspa-se a pele e reservam-se. Retiram-se espinhas e pele ao bacalhau e desfia-se. Numa caçarola se azeite e m-se os alhos picados muito finos. Quando começarem a tomar cor, acrescenta-se o bacalhau.  Mexe-se com cuidado várias vezes com uma colher de pau e acrescentam-se os pimentos vermelhos.

Partem-se em tiras os pimentos morrone e juntam -se ao guisado, juntamente com a polpa de tomate. Deixa-se cozer em lume muito brando durante uns 20 minutos, movendo a caçarola de vez em quando para que o molho ligue e não se pegue ao fundo.  Serve-se quente.

Conselho Final:

O bacalhau pode apresentar-se em postas em vez de desfiado.  De qualquer maneira, não é aconselhável utilizar migas, já que estas são mais insípidas.

Bacalhau com Alhos e Pimentão

Ingredientes:

l kg de bacalhau em postas

8 dentes de alho

l colher de sopa de pimentão doce

l ramo de salsa

azeite

alguma farinha.

Preparação:
Põe-se o bacalhau de molho durante 24 horas.  Convém que as postas sejam grandes e o bacalhau de primeira qualidade.  Muda-se a água duas vezes. Escorre-se bem o bacalhau, passa-se por farinha e frita-se em abundante azeite, substituindo-o as vezes que forem necessárias para que as postas não enegreçam.  Colocam-as as postas numa travessa.

Noutra frigideira aquece -se azeite e fritam-se nele os dentes de alho cortados em pedacinhos. Quando comecem a dourar, acrescenta-se o pimetão e refoga-se tudo ligeiramente. Arescenta-se a salsa lavada e picada e deita-se e a fritada de alhos por cima das postas de bacalhau. Serve-se quente.

Conselho final:

Convém estar com muita atenção à temperatura do azeite onde se frita o alho, já que o pimentão se queima com facilidade e quando isto acontece larga um sabor e um cheiro bastante desagradáveis que poderiam estragar o prato.

Creme de Bacalhau

Ingredientes:

500 g de migas de bacalhau

250 g de azeite

l dente de alho

100 ml de leite ou nata

l batata média

sumo de limão

pimenta.

Preparação:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 4 ou 5 horas.  Escorre-se e seca-se com um pano. Coze-se a batata, tira-se -lhe a pele e reduz-se a puré. Aquece-se metade do azeite numa caçarola e, em lume brando, frita-se o alho esmagado e as migas de bacalhau, mexendo energicamente com uma colher de pau até que o bacalhau se reduza a puré.

Retira-se o recipiente do lume e, sem deixar de mexer, incorpora-se o leite, o puré de batata e o resto do azeite.  Continua a trabalhar-se o creme até se obter uma mistura de consistência suave.  Tempera-se com pimenta branca e umas gotas de limão.

Conselho Final:

O creme de bacalhau pode servir-se frio ou morno acompanhado de tostas.  Mas também pode ser aproveitado para fazer pímentos recheados, por exemplo.

Bacalhau com Picado

Ingredientes:

8 postas de bacalhau

400 ml de azeite

2 cebolas pequenas

4 dentes de alho

l ramo de salsa

farinha

l ovo

2 ovos cozidos

vinagre

Preparação

Põe-se o bacalhau de molho durante 24 horas, mudando a água várias vezes.  Escorre-se e seca-se bem. Passam-se as postas de bacalhau por ovo e farinha e fritam-se em azeite.  Descasca-se e pica-se a cebola.  Esmagam-se os alhos. Num recipiente fundo, misturam-se os ovos cozidos muito picados, a cebola e o alho com salsa.

Tempera-se a gosto com azeite e vinagre e misturasse com uma colher de pau. Coloca-se as postas de bacalhau numa traves4sa e cobrem-se com o molho de picado.

Conselho final:
Uma variante deste prato consíste em acrescentar ao pícado de ovos cozidos actues bata~ tas cozidas aos bocados.

Bacalhau Guisado com Batatas

Ingredientes:
6 batatas

8 postas de bacalhau

l pimento verde

l lata pequena de pimentos morrones

l lata pequena de ervilhas

l cebola gande

l dente de alho

l ramo de salsa

l colher de sopa de polpa de tomate

azeite.

Preparação:

Põe-se o bacalhau de molho durante 24 horas, mudando de água duas vezes. Escorre-se, elimina-se a pele e as espinhas. Descasca-se a cebola pica-se miúda. Numa caçarola cobre-se o fundo com azeite e refoga-se a cebola a lume muito brando. Esmaga-se o alho e pica-se a salsa e junta-se ao refogado. Lava-se o pimento verde, seca-se, corta-se, eliminam-se as sementes e os filamentos e acrescenta-se também ao refogado. Passados 3 ou 4 minutos aproximadamente acrescentase o tomate e deixa-se apurar.

Quando estiver no ponto, deitam-se as batatas descascadas e cortadas em quadrados.  Mexe-se um pouco com a colher de pau e cobre-se com água. Quando a cozedura das batatas estiver a meio, junta -se o bacalhau, o pimento morrone cortado em bocadinhos e as ervilhas. Deixa-se cozer o guisado a lume brando até que as batatas estejam tenras e o líquido se tenha reduzido bastante.  Serve-se muito quente.

Conselho final:

Acompanhado por um bom vinho branco, este prato pode enriquecer-se com um molho de espinafres.

Bacalhau no Caldeirão

Ingredientes:

800 g de bacalhau,

250 g de tomates vermelhos muito maduros

3 dentes de alho

l colher de sopa de pimentão doce

l ramo de salsa

100 ml de vinho branco seco

azeite

Preparação:
Demolha-se o bacalhau durante 24 horas, mudando de água 3 vezes.  Quando estiver no ponto de sal, escorre-se e seca-se. Enfarinha-se as postas, douram-se em azeite e mudam-se para uma panela de ferro. No azeite que sobrar, fritam-se os dentes de alho muito picados.  Quando começarem a tomar cor acrescenta-se o pimento então e o vinho branco. Deita-se este molho sobre as postas de bacalhau.

Escaldam-se os tomates, pelam-se, eliminam-se as sementes e reduzem-se a puré.  Salga-se a gosto. Coloca-se uma colherada de tomate sobre cada posta de bacalhau e polvilha-se com um picado de alho e salsa fresca. Leva-se ao forno a temperatura média durante uns 15 minutos aproximadamente. serve-se muito quente, no mesmo recipiente em que foi ao forno.

Conselho final:
Pode-se servir com um picado de clara de ovo cozido sobre o tomate.  As batatas cozidas também são um bom acompanhamento para este prato.

Bacalhau à là Mancha

Ingredientes:
800 g de bacalhau

2 cebolas

4 pimento verdes

4 pimentos vermelhos

800 g de tomates em conserva ou ao natural

farinha

azeite

Preparação:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 24 horas na parte mais baixa do frigorífico. Muda-se a água 2 vezes.  Descasca-se a cebola e corta-se às rodelas.  Põe-se a fritar numa caçarola com azeite. Juntam-se os pimentos lavados e cortados em tiras.  A metade da cozedura, acrescentam-se os tomates.  Vai-se mexendo com uma colher de pau para que os tomates se vão desfazendo à medida que ficam moles.  Deixa-se estufar em lume muito brando. 

Noutra caçarola, aquece-se azeite e ftitam-se as postas de bacalhau enfarinhadas. Quando estiverem douradas, retiram-se, colocam-se sobre papel de cozinha e reservam-se. Estrelam-se 4 ovos em azeite abundante. Decoram-se os pratos colocando um fundo de molho, o bacalhau e um ovo. 

Conselho final:

Este prato pode preparar-se com tomate natural ou em polpa.  Em qualquer dos casos, convém acrescentar uma pitada de açúcar à fritada de tomate para evitar a sua acidez.

Bacalhau de Bejar

Ingredientes:
600 g de bacalhau

2 dentes de alho

l cebola

2 colherada de farinha

l folha de louro

vinagre

salsa

azeite.

Preparação:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 24 horas, mudando a água 2 vezes. Escorre-se, seca-se, eliminam-se as espinhas e a pele.  Descascam-se os dentes de alho e esmagaras com a salsa.  Descasca-se a cebola, pica -se e refoga-se.  Polvilha-se com uma colherada de farinha e deixa-se tostar durante alguns minutos.  Acrescenta -se uma colherada de vinagre, o alho com a salsa, e uma folha de louro.

Alguns minutos depois, colocam-se as postas de bacalhau na caçarola, misturam-se com o refogado e deixam-se cozer em lume brando durante 15 minutos.

Conselho final:

Um excelente acompanhamento serão umas fatias de pão torrado barradas com alho e azeite, ou umas fatias de pão também com alho e azeite mas levadas ao forno durante uns instantes.

Bacalhau à Catalã

Ingredientes:

600 g de bacalhau da parte da cabeça

200 g de abobrinhas

200 g  de beringelas

1 cebola

l pimento vermelho

l pimento verde

3 dentes de alho

500 g de polpa de tomate

uma pitada de açúcar

azeite

farinha.

Preparação:

Põe-se o bacalhau de molho durante 24 horas ou mais, se for necessário, mudando de água 2 ou 3 vezes. Escorre-se, passa-se por farinha e frita-se. Filtra-se o azeite da fritura, deita-se numa caçarola de barro e fritam-se nele os alhos.  Descasca-se a cebola, corta-se em tiras e frita-se com o alho. Cortam-se os pimentos em tiras e juntam-se à fritada de alho e cebola.

Entretanto, lavam-se as abobrinhas e beringelas, cortam-se em bocados médios e fritam-se à parte. Quando estiverem tenros, passam-se para a caçarola com a cebola. Por último, acrescenta-se a polpa de tomate e deixa-se cozer tudo a lume brando durante 15 minutos. Passado este tempo, incorpora-se o bacalhau e prolonga-se a cozedura durante mais 10 minutos, tendo atenção para que as postas não se desfaçam.

Conselho Final: 

Se se preferir, pode-se eliminar a parte da polpa de beringela que tem pevides e utilizar só a que está pegada à pele.

Piperade com Bacalhau 

Ingredientes:

6 pimentos vermelhos

4 tomates maduros

200 g de migas de bacalhau

2 cebolas

2 dentes de alho

6 colheres de sopa de azeite.

Preparação:

Colocam-se de molho as migas de bacalhau durante 4 horas mais ou menos, escorrem-se bem e reservam-se. Cortam-se os pimentos em tiras finas. Descascam-se e esmagam-se os tomates. Descascam-se as cebolas e os alhos e picam-se. Numa caçarola de barro aquece-se o azeite e fritam-se nele os pimentos.

Acrescentam-se os tomates, as cebolas e o alho e deixa-se cozer a fogo lento até que as verduras estejam tenras. Incorpora-se então o bacalhau e deixa-se apurar. Batem-se os ovos, deitam-se sobre a "piperade" e sobe-se o lume.  Quando estiverem coalhados, coloca-se numa travessa e serve-se com fatias de pão torrado.

Conselho Final:
Embora originalmente esta receita se faça com manteiga em lugar de azeite este é mais saudável e dá um óptimo sabor ao prato.

Bacalhau com Pimento e Chouriço

Ingeredientes:

600 g de bacalhau

4 pimentos

vermelhos

12 rodelas de chouriço,

l cebola,

200 ml de polpa de tomate

100 ml de vinho branco

1 alho

salsa

azeite

Preparação:

Põe-se o bacalhau de molho durante 24 horas, mudando de água 2 ou 3 vezes.  Escorre-se e secam-se as postas com um pano. Assam-se os pimentos, descascam-se, eliminam-se as sementes e partem-se em tiras largas. Pica-se a cebola, esmaga -se o alho e a salsa.  Põe-se numa caçarola de barro com azeite e frita-se a lume brando até que comece a tomar cor. Acrescenta-se o puré de tomate e continua-se a cozedura.  Quando o tomate começar a espessar acrescenta-se o vinho branco. Quando o molho tiver diminuído, acrescentam-se as postas de bacalhau e deixa-se cozer lentamente durante 20 minutos. 10 minutos antes de terminar a cozedura, acrescentam-se os pimentos e as rodelas de chouriço.

Conselho final:

 Este prato serve-se geralmente acompanhado com pão aquecido ou torrado.

Agulhas de Bacalhau

Ingredientes:

600 g de bacalhau

2 ovos

l cebola

2 folhas de louro

l pitada de estrgão

l pitada de noz moscada

um raminho de salsa

pimenta negra em grão

vinagre

pão ralado

farinha.

Preparação:

Demolha-se o bacalhau durante 24 horas, mudando a água 2 vezes. Escorre-se, seca-se, tira-se as espinhas e corta-se em tiras de mais um menos l cm de grossura. Coloca-se a macerar num recipiente fundo coberto por uma marinada de azeite, vinagre, as ervas aromáticas, as especiarias e a cebola muito picada.

2 horas depois, retira~se o bacalhau, escorre-se ligeiramente, passa-se por farinha, ovo batido e pão ralado. Numa frigideira funda deita-se bastante azeite e, quando começar a ferver, fritam-se as talhadas de bacalhau até que estejam douradas.

Conselho final

 Para que este prato seja apreciado no seu melhor, é aconselhável consumí-lo; logo a seguir à tritura, quando ainda estiver crocante.

Soldadinhos de Pavia

Ingredientes:

l kg de bacalhau

farinha

azeite

fermento

4 ovos.

Preparação:

Põe-se o bacalhau de molho durante 24 horas, mudando a água 2 vezes.  Escorre -se e seca-se com um pano de cozinha. Parte-se o bacalhau em fatias alargados de uns 3 cm, e retira-se as espinhas.  Prepara-se a massa para fritar, peneirando a farinha com a levedura. Deita-se a farinha num recipiente fundo e mistura-se com um pouco de água e umas gotas de azeite.  Deve resultar uma pasta espessa mas não dura.

Batem-se as claras de ovos em castelo e, com uma espátula, misturam-se com a massa de farinha.  Deixa-se repousar durante uns 40 minutos. o Aquece-se azeite numa caçarola de barro e deita-se o bacalhau.  Quando começar a ferver, retiram-se as postas e reservam-se. Depois de fritas, envolvem-se com a pasta preparada anteriormente e fritam-se novamente em abundante azeite quente. Escorrem-se em papel de cozinha e servem-se.

Filhós de Bacalhau

Ingredientes:

600 g de migas de bacalhau

2 dentes de alho

100 g de farinha.

1 ovo

1 colher de salsa picada

l colher de fermento

100 ml de leite

2 colheres de pão ralado

6 colheres de azeite

óleo para fritar.

Preparação:

Demolha-se o bacalhau durante 4 horas.  Escorre-se, desfia-se e reserva-se. Num recipiente fundo coloca-se o bacalhau, os dentes alho muito picados, a faria ha, o ovo batido, o pão ralado, a salsa, o fermento, o leite e três colheres de azeite. Trabalha-se tudo muito bem até que esteja ligado.  Pode utilizar-se a batedora eléctrica.  Deixa-se repousar meia hora. Com a ajuda de duas colheres formam-se as filhós.  Leva-se a lume uma frigideira com bastante azeite, e quando começar a ferver baixa-se o lume e vão-se deitando as filhós de 4 em 4 para que não se colem umas às outras. Quando as filhós estiverem douradas, retiram-se com a ajuda de uma escumadeira e colocam-se sobre papel absorvente.

Mexida de Bacalhau

Ingredientes:

250 g de migas de bacalhau

10 ovos

l dente de alho

l rama de salsa

azeite.

Preparação:

Demolham-se as migas durante 4 horas na parte baixa do frigorífico.  Escorre-se e reserva-se à temperatura ambiente. Cobre-se o fundo de uma frigideira com azeite e doura-se o dente de alho.  Retira -se e salteia-se o bacalhau com o azeite até que comece a tomar cor.  Retira-se o bacalhau com uma escumadeira e escorre-se bem o azeite. Batem-se os ovos até que a gema e a clara se liguem. Lava-se a salsa e pica-se muito fina.

Deitam-se os ovos num recipiente e colocam-se em banho Maria, junta-se a salsa picada e o bacalhau.  Mexe-se com uma colher de pau até que o ovo comece a coalhar. Retira-se do lume e continua-se a mexer suavemente  para que os ovos mexidos fiquem cremosos. Serve-se bem quente sobre uma fatia de pão previamente torrado.

Conselho final: 

Se se quiser tornar a mexida ainda mais saborosa, pode-se acrescentar algumas gambas salteadas ou uns dentes de alho bem fritos e tenros.

Bacalhau Coroado

Ingredientes:

1 kg de bacalhau

1 kg de batatas

1 ½ kg de cebolas em rodelas

1 copo grande de azeite

3 dentes de alho (crus e amassados)

salsa picada

Para o Creme: 

2 litros de leite

Gemas

1 chávena de chá de queijo ralado (deixar para colocar depois do mingau pronto)

200 g de manteiga

200 g de farinha de trigo (batido no liquidificador para não encaroçar).

Preparação: 

Dessalgar o bacalhau, aferventar e desfiar em lascas. Cozer as batatas, passando no espremedor e deixar em fios. Levar as cebolas com o azeite, num pirex ou numa panela, até ficarem transparentes, juntar o bacalhau, as batatas espremidas, os dentes de alho e salsa picada. Mexa com cuidado e leve num pirex redondo e baixo, deixando 1 buraco no meio (forminha de gelatina) para colocar o molho. 

Leve o molho (ingredientes já batidos no liqüidificador) ao fogo e vá mexendo até atingir um creme mais grosso. Cubra ligeiramente o bacalhau com este molho e o que sobrou coloque na forminha do meio. Leve ao forno para gratinar. 

Conselho Final:

Pode ser congelado pois a batata está em forma de purê. Só tome cuidado com os temperos. Congela-se da maneira tradicional.

Vatapá de Bacalhau 

(10 porções)

Ingredientes

700 g de bacalhau

1 cebola grande

2 dentes de alho

2 tomates sem pele e sem sementes

1 pimentão verde sem sementes

1 pimentão vermelho sem sementes

¾  de chávena de folhas de coentro

2 pães de forma sem casca

½  chávena de água

½  chávena de azeite-de-dendê

1 chávena de camarões secos defumados, descascados

2 chávenas de leite de coco

2 colheres (sopa) de gengibre ralado

1 chávena de castanhas de caju picadas

sal e pimenta a gosto

Preparação:
Coloque o bacalhau numa tigela, cubra com água e deixe de molho no frigorífico por 36 horas, trocando a água de vez em quando. Escorra a água e elimine a pele e as espinhas do bacalhau. Passe o bacalhau na máquina de moer ou no processador junto com a cebola, o alho, os tomates, os pimentões e o coentro. Coloque a mistura em uma tigela, cubra com um plástico e reserve. Enquanto isso, esfarele o pão com as mãos ou passe no lado grosso do ralador. Coloque numa tigela grande, umedeça com a água e deixe de molho por 30 minutos, no mínimo. Coloque o pão no liquidificador e bata em velocidade alta até triturar bem. Reserve numa tigela. 

Numa panela grande, coloque o azeite-de-dendê e aqueça em fogo alto. Acrescente a mistura de bacalhau e os camarões secos e cozinhe, mexendo de vez em quando, por 15 a 20 minutos. Junte o pão e o leite de coco e continue a cozinhar, mexendo sempre, até surgirem bolhas na superfície da mistura. Acrescente o gengibre e as castanhas de caju e cozinhe por mais alguns minutos. Verifique o tempero e junte sal e pimenta a gosto. Tire do fogo, coloque numa tigela de barro e sirva. 

Torta de Bacalhau 

Ingredientes: 

½  kg de bacalhau desfiado, sem sal e espinhas, temperado com pouca pimenta

7 batatas médias 

1 latas de natas sem soro 

1 vidro de maionese de 250 mg 

3 tomates médios picados 

4 cebolas médias picadas 

1 pimentão grande picado 

½  chávena de chá de salsa e cebolinha picadas 

½  lata de ervilhas (retirar a água) 

½  lata de palmito picado 

3 ovos cozidos e cortados em pedaços 

7 colheres de sopa de azeite 

2 dentes de alho picado 

1 chávena de azeitonas pretas 

Farinha de pão para polvilhar 

Preparação: 

Refogar a cebola e o alho no azeite até dourar. Colocar o pimentão, tomates, cebolinha verde e salsa, o bacalhau e um copo de água. Cozinhar por dez minutos.Acrescentar o palmito, as azeitonas, as ervilhas, os ovos e cozinhar mais dez minutos. Enquanto isso amassar as batatas já cozidas num pirex forrando-o por igual, inclusive nas bordas. Em outra vasilha misturar o creme de leite e a maionese formando um único creme. 

Agora é só arrumar: 

Colocar uma camada de bacalhau e uma de creme, outra de bacalhau e mais uma de creme. Polvilhar a farinha de pão e levar ao forno por 20 minutos.  O bacalhau deve ser servido quente. Acompanha arroz branco. Há quem aprecie comer com batata palha e, também, uma saladinha de folhas. 

Bacalhau a Brás 

Ingredientes do bacalhau:

 600 gramas de bacalhau

0,5 dl de azeite

30 gramas de margarina

1 dente de alho

1 cebola grande

150 gramas de chouriço de carne

750 gramas de batatas

6 ovos

sal e pimenta q.b. (quanto basta)

salsa e azeitonas

Modo de preparar: 

Limpe o bacalhau, retire-lhe todas as espinhas que puder e corte-o em cubos com 1 cm. de lado, aproximadamente. Corte o chouriço também em pequenos dados iguais. Descasque as batatas, corte-as igualmente em pequeninos cubos, lave-as muito bem, escorra-as e frite-as; tempere-as depois de fritar (com sal). Parta os ovos para dentro de um recipiente e bata-os.

Até aqui foi tudo de preparação. Agora, pique grosseiramente a cebola e o dente de alho, deite-os num tacho largo (ou numa frigideira), leve ao lume a refogar e, logo que comece a querer alourar, junte o chouriço e o bacalhau e vá mexendo sempre, sobre o lume, durante 2 minutos. Junte depois as batatas, mexa muito bem mais um minuto e, por fim, junte os ovos batidos. Vá mexendo com cuidado até os ovos estarem mais ou menos passados, a seu gosto. Deite então numa travessa ou pirex e sirva quente, polvilhado com salsa picada e azeitonas. Pode decorar com raminhos de salsa. E bom apetite! 

Geralmente acompanha-se com vinho branco, muito fresco, verde ou maduro, depende do gosto. Se gostar do maduro, aconselho vinho alentejano (Portugal), com zonas demarcadas de Reguengos, Borba ou Vidigueira. Não esqueça: fresco, sem ser gelado.

Bacalhau à Beira-Alta 

Ingredientes: 

Bacalhau 

4 dl de azeite

4 dentes de alho

pimenta 

batatas

Modo de preparar: 

Demolhe,escorra e enxugue o bacalhau impecavelmente.Coloque-o sobre um lume de brasas e grelhe-o. Ao lado, coloque num tacho 4dl de azeite, 4 dentes de alho picados e pimenta. Deixe levantar fervura. À medida que o bacalhau for assando, faça-o em lascas e introduza-o no tacho. Agite o tacho de vez em quando. Acompanhe com batatas assadas a murro. 

Batatas assadas a murro 

Lave as batatas,sem as descascar,e passe-as por sal grosso. Introduza-as no forno.Assim que a polpa das batatas ceder sob a pressão,dê-lhes um murro para as esborrachar.  

Introduza as batatas novamente no forno para acabarem de cozer. Acompanhe o bacalhau com as batatas.

Bacalhau ao Conde 

Ingredientes: 

400g de bacalhau

600g de batatas

200g de cebolas

3 dentes de alho

100g de margarina

2.5dl de natas

2 colheres de sopa de queijo ralado

sal e pimenta

Modo de preparar: 

Coza em água o bacalhau já demolhado. Retire-lhe as peles e as espinhas e faça-o em lascas. Coza as batatas em água temperada com sal, escorra e reduza a puré. Pique finamente as cebolas e os dentes de alho e leve ao lume com 100g de margarina. Deixe cozer sem ganhar cor. Junte o bacalhau. Deixe cozer um pouco. Depois reduza-o a purê numa máquina de cozinha ou num almofariz. Junte o purê de batata e bata tudo com uma colher de pau. Adicione 2.5dl de natas e temperar com sal e pimenta. Deite o preparado num tabuleiro untado com margarina. Polvilhe com 2 colheres de sopa de queijo ralado e leve a gratinar em forno bem quente (225ºC) até alourar a superfície.

Bacalhau à Gomes de Sá 

Para 4 pessoas. 

Ingredientes: 

500 gramas de bacalhau

500 gramas de batatas

1,5 dl de azeite

1 dente de alho

2 cebolas

2 ovos cozidos

azeitonas pretas

salsa

5 dl. de leite

sal e pimenta

Modo de preparar: 

Demolha-se o bacalhau; coloca-se num tacho e esclada-se com agua a ferver. Tapa-se a abafa-se o recipiente com um cobertor e deixa-se ficar assim durante 20 minutos.

Depois escorre-se o bacalhau, retiram-se-lhe as peles e as espinhas e desfaz-se em lascas. Põem-se estas num recipiente fundo, cobrem-se com leite bem quente e deixam-se ficar em infusão 1,5 a 3 horas. 

Entretanto, cortam-se as cebolas às rodelas e o dente às rodelas e levam-se a alourar ligeiramente com azeite. Juntam-se as batatas , que se cozeram com a pele, se pelaram e se cortaram às rodelas. Junta-se ainda o bacalhau escorrido. Mexe-se tudo ligeiramente, mas sem deixar refogar. Tempera-se com sal e pimenta. Deita-se imediatamente num tabuleiro de barro e leva-se a forno bem quente durante 10 minutos. 

Serve-se no prato em que foi ao forno, polvilhado com salsa picada e enfeita-se com rodelas de ovo cozido e azeitonas pretas. 

Esta é a verdadeira receita do bacalhau à Gomes de Sá tal como a criou o seu inventor, que foi comerciante de bacalhau na cidade do Porto. 

Bacalhau à Dizinha 

Ingredientes: 

1 kilo de bacalhau ( em postas pequenas)

3 cebolas médias (cortadas em roledas)

2 pimentos vermelhos (em rodelas)

½  kilo de batatas ( cruas cortadas em rodelas)

200 gr.de azeitonas pretas

1 maço de salsa

1 ½  chavena de azeite

1 pacto de nata

1 vidro de maionese( pequeno)

Modo de preparar: 

Em uma panela, coloque o azeite e arrumes as seguintes camadas: cebolas, batatas, bacalhau, pimentão, cebola, batata, bacalhau, azeitonas, batatas, bacalhau, cebola, pimentão, bacalhau, batatas - a última é de batatas. 

Tampe a panela e cozinhe em fogo brando, quando a batata estiver cozida no ponto (não muito mole), adicione o creme feito com as natas e maionese, misturados, espalhando sobre as batatas.

Coloque a salsa e resto da azeitona, tampe a panela e feche o fogo. Deixe por 10 minutos ainda no fogão. 

Bacalhau Verde (1) 

Ingredientes: 

1kg de bacalhau

1 molho grande de espinafre

150 gr. de manteiga ou margarina

3 dentes de alho

50 gr. de pão ralado

leite

2 ovos

farinha de rosca

azeite

Modo de preparar: 

Deixa-se o bacalhau de molho, ferve-se bem, limpa-se das peles e das espinhas e corta-se em tirinhas. Cozinha-se o espinafre limpo, com um pouco de sal, sem água. Escorre-se, deixa-se esfriar, espreme-se bem e bate-se. Colocam-se 50 gr. de manteiga e os dentes de alho (triturados) em uma frigideira. Quando o alho estiver frito, junta-se o espinafre, mexendo bem. 

Leva-se ao fogo as outras 100 gr. de manteiga com a farinha de trigo, mexendo até ligar. Junta-se leite quente em quantidade suficiente para fazer um creme espesso, deixando ferver ligeiramente. Retira-se do fogo, juntam-se as gemas e os espinafres, bate-se bem, acrescentando o bacalhau. Batem-se as claras em neve, junta-se levemente à mistura e põe-se tudo em uma forma refratária, untada de manteiga e polvilhada com pão ralado. Rega-se com azeite e leva-se ao forno quente para dourar rapidamente. 

Mousse de Bacalhau e Cenoura 

Ingredientes: 

1 chávena de água

1 colher de sopa de azeite  

100 g de azeitona 

1 chávena de bacalhau desfiado

0,5 chávena de cebola picada

1,5 chavena de cenoura crua ralada

6 colheres de sopa de gelatina branca

1,5 chávena de Maionese

1 pitada de pimenta preta moída

1 pitada de sal

Modo de preparar: 

Desfie o bacalhau (cru) tirando a pele e as espinhas e reserve. Rale a cenoura no ralo grosso e reserve. Rale a cebola e reserve. Dissolva a gelatina em 3 colheres de sopa de água morna e em seguida misture ao restante da água fria. Reserve. 

Em uma vasilha grande misture: o bacalhau, a azeitona picada, a cebola, a maionese, a gelatina, 1 chávena de cenoura, prove e tempere com sal e pimenta a gosto. Unte com azeite uma forma de bolo inglês, decore o fundo com o restante da cenoura ralada. Despeje a mistura na forma com cuidado e leve ao frigorífico até endurecer. 

Enfeite uma travessa com folhas de alface e desenforme a mousse. 

Bacalhau Desfiado com Natas 

Ingredientes: 

5 batatas grandes

manteiga

leite

sal

meio quilo de bacalhau dessalgado e desfiado

2 pimentos em rodelas

cebola em rodelas

azeitonas pretas

azeite de oliva

250 gr de natas

queijo parmesão ralado

Modo de preparar: 

Com os primeiros 4 ingredientes prepare um purê de batatas. Arrume o pure num pirex refratário retangular. Sobre o purê arrume o bacalhau, os pimentos, as cebolas e azeitonas e regue com azeite de oliva. Bata as natas e coloque por cima do bacalhau. Salpique com o queijo parmesão ralado e leve ao forno por 40 minutos. 

Bacalhoada 

Ingredientes: 

500g de bacalhau

500g de batada

3 tomates maduros

1 pimento verde

1 pimento maduro

2 cebolas médias

azeite

alho

sal

Modo de preparar: 

Coloque o bacalhau coberto por água fervente, dando um ligeiro cozimento, escorra e reserve esta água. Desfie em postas menores e refogue com o azeite, o alho e os pimentos cortados em fatias compridas. Corte as batatas, os tomates e as cebolas em rodelas. Monte em uma panela ou forma, para fazer o cozimento dos outros ingredintes no vapor da seguinte maneira: 

Coloque uma camada de bacalhau ( já preparado anteriormente), uma camada de batata, uma de tomate, uma de cebola e regue com bastante azeite. Repita as camadas e depois leve ao forno para o cozimento. Quando as batadas estiverem cozidas, está pronto.

Bacalhau Simplório 

Ingredientes: 

4 postas pequenas de bacalhau 

5 a 6 batatas medias 

1 cebola grande 

1 (ou mais) dente de alho 

azeite (bem regadinho) 

Salsa e/ou coentro picados 

Sal e colorau q.b. 

Preparação:

Num tabuleiro de ir ao forno, deita-se a cebola e o alho picado, lascas de bacalhau cru (depois de demolhado - pelo menos de um dia para o outro), batatas cruas cortadas aos palitos, sal, colorau e salsa. 

Rega-se com bastante azeite e leva-se ao forno a cozer.

 Bacalhau à la Ménagère

Para 2 pessoas

Ingredientes:

2 Postas de bacalhau

10 batatas médias com casca

3 cebolas com casca

1 colher de farinha

leite q.b.

3 dentes de alho

Preparação:

Põe-se a cozer batatas e cebolas com a casca, por cima postas de bacalhau, cozido sem ferver, coberto de água. quando estiver cozido tira-se e deixa-se até cozer as cebolas e depois as batatas. Tira-se as espinhas e peles do bacalhau, descasca-se as cebolas e batatas. Numa panela põe-se uma colher de farinha com leite, 3 dentes de alho, deixa-se ferver e junta-se as batatas, as cebolas e por fim o bacalhau, fica 20 minutos.

Bacalhau no Forno à Tavares 

Ingredientes:

2 Colheres de sopa de maionese

1 posta de bacalhau

1 cebola grande, cortada em meias-luas

1 dente de alho

1 folha de louro

1 decelitro de azeite

6 batatinhas e 6 cebolinhas assadas

Preparação:

Refogue a cebola no azeite, junte o alho e o louro, coloque a posta de bacalhau dentro de um recipiente de levar ao forno, deite o refugado por cima e leve ao forno a assar durante meia hora. Logo que o bacalhau estiver assado, retire e coloque numa frigideira de barro, passe o molho pelo passe-vite e despeje por cima do bacalhau. Cubra a posta com a maionese e leve ao forno a gratinar. Sirva com cebolinhas e batatinhas assadas.

Moqueca de Bacalhau (a Moda da Bahia)

1 kg de bacalhau salgado

1 copo de 200 ml de leite de coco

1 chávena de azeite de dende

3 tomates grandes

2 pimentos verdes grandes

2 cebolas grandes

3colheres de azeite de oliva

2 limões

azeitonas à vontade

Preparação:

Cortar o bacalhau em pedaços medios , deixar de molho por 24 horas, mudando a água por três vezes no mínimo, lavar o bacalhau no limão, arrumar os  pedaços em uma panela não muito funda, dispôr por cima os tomates, os pimentos e as cebolas em rodelas colocar o leite de coco e o azeite de dende, após 20 minutos de cozimento adicionar o azeite de oliva e as azeitonas cozinhar em fogo brando, panela coberta e não mexer.

Frigideira de Bacalhau

Ingredientes:

½  quilo de bacalhau em filetes          
3 colheres (sopa) de maizena          

1 chávena de óleo          

3 cebolas e 2 dentes de alho picadinhos          

½  quilo de camarões limpos e moidos          

½  quilo de tomates, sem pele, picados          

1 chávena de coentro picadinho          

1 pitada de sal          

2 pimentas vermelhas picadas    

½  quilo de chuchu cozido e amassado          

leite puro de 1 coco          

6 ovos          

Modo de fazer
  

Ponha o bacalhau de molho de véspera, trocando de agua algumas vezes. No dia seguinte, desfie, coloque numa panela e cubra com água fria. Leve em fogo brando, sem ferver, durante 20 minutos.

Faça o refogado com óleo, cebola, alho, tomates, camarões e temperos. Depois de pronto, adicione o chuchu, o bacalhau escorrido e desfiado e o leite de coco. Reserve.  Bata os ovos com a maizena. Salgue ligeiramente. Junte metade do bacalhau escorrido e desfiado e o leite de coco. Reserve.

Bata os ovos com a maizena. Salgue ligeiramente. Junte metade do bacalhau reservado,  misture e despeje num prato de barro ou refratário, previamente untado. Cubra com os ovos  restantes e asse em forno quente até dourar bem.

Bacalhau a Portuense

Ingredientes:

Bacalhau demolhado

Azeite

Alho picado

cebola

uma folha de louro

vinho branco

batatas

pimenta e sal q.b.

Preparação:

Colocar o bacalhau, bem demolhado, numa assadeira de barro, com azeite, muito alho  picado e a cebola cortada as rodelas. Temperar com pimenta, sal, louro e um pouco de vinho branco. Colocar batatas as rodelas em volta e levar ao forno, em temperatura media,  para que o bacalhau asse lentamente.

Regar, de vez em quando com o proprio azeite. Servir na assadeira.

Bacalhau com Espinafres 

para 6 pessoas

Ingredientes:

4 postas medias de bacalhau;

1 molho grande de espinafres;

1,5 Kg. de batatas medias;

Queijo ralado;

1 lt. de leite (molho branco)

1 cebola;

1 cabeca de alho;

1 folha de louro;

Piripiri;

Azeite.

Serve-se num pirex

Cozem-se os espinafres e o bacalhau (separadamente), depois de cozido o bacalhau, desfia-se retirando as espinhas e a pele. Faz-se o refogado de cebola, alho, louro, piripiri e azeite q.b. Envolve-se o bacalhau no refogado e em seguida os espinafres (pouco tempo), as batatas, que entretanto foram arranjadas e cortadas aos cubos bastantes pequenos, sao bem fritas. (e importante que os cubos sejam pequenos)

Preparação para levar ao forno que deve estar previamente aquecido.

O pirex deve ter sido preparado com gordura, a semelhança de uma forma onde se vai fazer um bolo.

Deita-se uma 1 camada da mistura do bacalhau e dos espinafres; Cobre-se com molho branco, seguidamente faz-se uma camada com a totalidade das batatas fritas. Cobre-se então com o restante molho branco. Polvilhar com bastante queijo ralado, vai entao ao forno a gratinar.

Bacalhau com grão e espinafre

1 (ou mais) postas de bacalhau bem demolhado, feito em lascas grossas

grao de bico já cozido (ou de lata) quantidade a gosto

1 kg de espinafres bem lavado

1 cebola picada muito fina

azeite 

alho picado q.b.

salsa 

coentro picados

Frite a cebola no azeite até dourar. Junte o alho a meio. Quando a cebola estiver pronta, adicione o espinafre e mexa até ele diminuir. Junte o bacalhau, deixe cozer 5 minutos, adicione o grão e deixe cozer até estar pronto. Junte as ervas antes de servir.

Variações :

Tempero - A rigor nao precisa de mais nada. Experimente colorau e piri-piri.

Poderá ser feito sem bacalhau.

Usar nabicas em vez de espinafre.

Bacalhau Gratinado com Aipo e Requeijão

Para 4 pessoas

Ingredientes:

500g de Bacalhau dessalgado e desfiado 

1 cenoura média em cubos cozida na água de cozimento do bacalhau 

½ chavena de queijo parmesão ralado

2 dentes de alho socado

½ cebola picada

1 talo de aipo fatiado 

1 ovo cozido picado

2 colheres (sopa) de salsa picada

6 azeitonas verdes 

6 azeitonas pretas

6 rodelas de pimentão vermelho

1 colher (sopa) bem cheia de farinha de trigo

100ml de água de cozimento do bacalhau

100ml de vinho branco

Modo de fazer:

Faça um roux branco com a manteiga derretida e a farinha de trigo.  Acrescente o vinho branco e a água do bacalhau.  Deixar no fogo por 15 minutos.  Coar, acrescentar o creme de leite e reservar.  Refogue o bacalhau desfiado com o alho, cebola, aipo, ovo picado, queijo ralado, cenoura em cubos e a salsa picada.  Misture com o molho branco. 

Untar uma assadeira média com azeite e encher com o preparado. Gratinar com o queijo ralado durante 10 minutos.  Retirar do forno, decorar com rodelas de pimentão e azeitonas e servir. 

Bacalhau Desfiado com Ovos de Codorna

Para 10 pessoas

Ingredientes:

500g de Bacalhau (seco) 

1 ½ batata calabresa cozida e descascada

30 ovos de codorna cozidos e descascados

2 cebolas grandes em tiras

10 dentes de alho fatiados

100ml de azeite

1 molho de cebolinha verde

1 molho de coentro fresco

1 pimentão vermelho em tiras bem finas

Modo de Fazer:

Desalgar o bacalhau e desfiá-lo em escamas. Refogar na metade do azeite a cebola e o pimentão, acrescentar a batata já corada, o bacalhau e os ovos de codorna. Picar o coentro e a cebolinha verde e misturar  com o preparo.  Colocar no rechaud e acrescentar por cima o alho frito e o restante do azeite. 

Bacalhau desfiado com Berinjela, Abobrinha e Aspargos Frescos

Ingredientes:

200g de Bacalhau (seco desfiado) 

1 berinjela pequena picada em quadradinhos

1 abobrinha verde pequena picada em quadradinhos

1 cebola média picada em cubos

3 dentes de alho finamente fatiados

6 aspargos verdes cozidos no vapor

8 mini-tomates amarelos

pimenta branca moída na hora

azeite

sal

Modo de Fazer:

Fritar o alho e a cebola numa colher (sopa) de azeite. Incorporar o bacalhau desfiado e refogado por 2 minutos.  Acrescentar a berinjela, os tomates fritos, a abobrinha, os aspargos picados e a salsa. Desligar o fogo, agregar os croutons.  Regar com um pouco de azeite, corrigir o sal e servir frio. 

Lombo de Bacalhau Cozido com Legumes

Ingredientes:

250g de lombo de Bacalhau  dessalgado

3 cebolas médias 

1 pitada de noz-moscada

3 batatas pequenas 

100g de cogumelo gigante paris

1 cenoura média 

1 bouquet garni

2 batatas baroas 

5 grãos de pimenta branca

1 alho-porro (parte branca) 

2 folhas de couve (amarradas) 

3 folhas de repolho (amarradas) 

4 dentes de alho

1 cálice de vinho branco 

azeite

1 colher (sopa) de fécula de batata

sal

Modo de Fazer:

Numa panela esmaltada ferva 1,5 litro de água com uma cebola, os alhos, o bouquet garni, a cenoura, a pimenta, o vinho, um fio de azeite e a noz-moscada.  Após 15 minutos de fervura, cozinhe o lombo por 8 minutos e reserve num pouco de caldo quente para não ressecar. 

Vá cozinhando os legumes e as verduras e reservando com um fio de azeite. Reduza o restante do caldo, engrosse um pouco com a fécula de batata. Disponha os legumes e as verduras juntamente com a posta de bacalhau num refratário. Aqueça o molho e regue o prato fartamente, acrescente um pouco de azeite e sirva imediatamente. 

Obs: Pode-se usar um pouco do caldo para fazer pirão. 

Bacalhau Oriental

Ingredientes:

200g de Bacalhau (seco)

2 colheres de saquê mirim 

1 chávena de água

8 pés de shitake bem lavados

sal a gosto 

½ cenoura em motivo chinês

1 talo de aipo em juliana

2 cogumelos shitake em triângulos

½  talo de alho-porro em rodelas finas 

50g de mohaschi (broto de feijão) 

1 colher (sopa) de pimento vermelho em juliana

1 colher (sopa) de azeite 

1 colher de molho shoyu sem sal

1 dente de alho picado 

1 pitada de creme de arroz

ajinomoto a gosto 

1 colher (chá) de óleo de gergilim

1 colher de gengibre cortado em fatias finas e cozidas em água

10 folhas de manjericão roxo

1 colher (chá) de semente de papoula

½ tomate em leque

4 talos de cebolinhas verde

Modo de Fazer:

Cozinhar o bacalhau no court buillon durante 4 a 5 minutos com o saquê, a água e os pés de shitake.  Enquanto isso, dourar o alho picado no azeite e refogar os legumes rapidamente na seguinte ordem: cenoura, aipo, pimento, alho-porro, mahashi e shitake (deixar os legumes crocantes). 

Diluir o creme de arroz com um pouco de saquê e dar uma liga nos legumes para que fiquem brilhosos. Temperar com ajinomoto.  Colocar os legumes num prato de cerâmica.  Escorrer o peixe e colocar ao lado dos legumes.  

Na mesma panela dos legumes, esquentar o óleo de gergilim para refogar o gengibre e as folhas de manjericão roxo.Colocar este preparo em cima do bacalhau e salpicar com semente de papoula.  Decorar o prato com um leque de tomate e 4 talos de ciboulette. 

Salada de Bacalhau 

Para 5 pessoas

Ingredientes:
400g de Bacalahu (seco e desfiado)

1 alface frisada

1 alface radiccio

3 endívias 

1 molho rabanete (pequeno) 

1 alface americana 

1 maçã vermelha sem casca em juliana

1 pimentão vermelho sem pele em juliana

100g de azeitonas pretas sem caroço

1 pacote de broto de alfafa 

1 cebola roxa em juliana

1 colher de coentro picado

	Decoração:


1 molho de cebolinha verde 


1 pacote de minitomates


	Molho:


2 dentes de alho em purê 


2 colheres de mostarda Dijon 


4 colheres de maionese


4 colheres de azeite 


3 colheres de vinagre branco 


1 colher de salsa crespa


5 colheres de vinho brenco seco 


sal 


pimenta-preta a gosto




Modo de Fazer:

Misturar a maçã, as azeitonas, o bacalhau, a cebola roxa, o coentro, metade da maionese e reservar. Lavar bem as folhas, dispor no fundo de cada prato as endívias e fazer um mesclun com as outras verduras. Colocar no fundo do prato e o bacalhau preparado em cima. Decorar o centro com a cebolinha verde e minitomates. Misturar todos os ingredientes do molho e temperar a gosto.

Posta Bacalhau na Brasa com Molho de Tomate Ralado 

Ingredientes:
1 posta de lombo de Bacalhau (250g)

azeite de ervas

1 tomate ralado

1 cebola média ralada

50g de champignon gigante paris

2 dentes de alho socados

1 cálice de vinho branco

1 talo de aipo fatiado

1 ramo de alecrim fresco

Modo de Fazer:

Ferva o bacalhau por 3 minutos em água aromatizada com cebola, cenoura e alho. Besunte a grelha com azeite de ervas e pincele também o bacalhau com este preparo. Coloque o bacalhau na grelha e deixe dourar os 2 lados. Retire da grelha e coloque sobre o bacalhau o molho de tomate. Sirva com torradas de aioli. 

Para o molho, frite o alho e a cebola, acrescentando metade do vinho, deixe reduzir. Agregue o tomate, os champignons e o aipo.  Finalmente coloque o restante do vinho e o alecrim. 

Reduzir por 3 minutos. No centro do prato um pouco de azeite, o bacalhau e o molho por cima. Ao lado a salsa e as torradas de aioli.

Ratatouille e Bacalhau Desfiado 

Para 6 pessoas

RATATOUILLE:

1 berinjela

250g de abobrinha

100ml de azeite 

1 cebola grande

3 pimentos pequenos (1 verde – 1 vermelho – 1 amarelo) 

3 tomates médios 

1 colher de extrato de tomate

3 dentes de alho 

1 copo de vinho branco seco

sal 

pimenta-do-reino

Modo de Fazer:

Cortar a berinjela e a abobrinha em cubos e salpicar com sal para tirar o amargo durante 20 minutos, e depois lavar com bastante água fria.  Refogar no azeite o alho e a cebola e depois a berinjela e a abobrinha, os pimentos em cubos e o tomate em cubos. 

Acrescentar o vinho branco e o extrato de tomate e cozinhar tampado durante 20 minutos. 

BACALHAU DESFIADO: 

600g de bacalhau em escamas 

12 azeitonas chilenas sem caroço

50ml de azeite 

6 peças de queijo Flores de Leite cortado em fatias finas

orégano seco

2 colheres de salsa picada

30g de manteiga derretida

Modo de Fazer:
Montar a ratatouille no prato e deixar uma abertura no centro.  orar as fatias de queijo no azeite numa tefal.  No meio da ratatouille montar, alternando, as escamas de bacalhau e as fatias de queijo. Salpicar com orégano e cobrir com molho feito de manteiga,  azeitonas e salsa picada. 

Posta Bacalhau Cozida em Couve Roxa 

Ingredientes:

1 posta de Bacalhau (250g) 

2 colheres de (sopa) de pão integral picado

2 cálices de vinho tinto  

2 colheres (sopa) de nozes picadas

200g de manteiga

noz-moscada 

1 echalotte fatiada

sal 

2 folhas grandes de couve escaldadas

2 pepinos em conserva cortados em cubinho

2 batatas cozidas no vapor fatiada

1 molho de agrião 

1 colher (sopa) de vinagre

1 ovo 

1 bouquet garni

1 copo de vinho branco

Modo de Fazer:

Cozinhar o bacalhau por 5 minutos e pressionar com auxílio de uma espátula para retirar as lascas. Rechear entre as escamas com o seguinte preparado: 

Recheio - demolhar o pão com o vinho e as nozes, salpicar noz-moscada e fazer uma massa. Reservar.

Fritar um court-boillon de vinho tinto, agregar o bouquet garni e cozinhar por 5 minutos o bacalhau montado dentro de um embrulho com as folhas de couve, amarrada com barbante de culinária. Retirar da fervura e manter aquecido. Fazer um sabayon com agrião, ovo e o vinho branco. Reservar. Fazer um molho com a manteiga aquecida e os pepinos em conserva picados.

Montagem:

No fundo do prato o sabayon, em cima o embrulho aberto. Por cima do bacalhau o molho de manteiga e decorar com batata cozida fatiada.

Panqueca de Bacalhau 

	Ingredientes da massa:


1 ½ copo de leite 


4 colheres de sopa de farinha de trigo


2 ovos 


 1 colher de chá de sal 


1 pitada fermento em pó


1 colher de salsa picada


1 colher de papoula (semente) 


	Ingredientes do recheio e molho:


100g de Bacalhau (seco desfiado)


1 cenoura pequena ralada em fita


1 buquê de brócolis americano cozido no vapor 


1 colher (sopa) de manteiga


100g de creme de leite fresco 


2 cebolas pequenas raladas


2 dentes de alho socados


1 raminho de tomilho


1 colher de (sopa) de queijo parmesão (ralado na hora) 


1 colher de (sopa) de nozes finamente picadas




Preparo da massa:
Misturar todos os ingredientes no liqüidificador e deixar o copo na geladeira pelo menos 10 minutos. 

Fazer panquecas pequenas com auxílio de frigideira anti-aderente e um pouco de manteiga. Reservar. 

Preparo do recheio:
Aqueça a manteiga, frite o alho e a cebola, acrescente o bacalhau e o tomilho picado.  Refogar por 2 minutos e acrescentar a cenoura fatiada, deixando cozinhar por mais 3 minutos. Reservar. 

Preparo do molho:

Bater no liqüidificador o brócolis e acrescentar o creme de leite reduzido pela metade, corrigir o sal e povilhar com pimenta-do-reino (moída na hora).

Montagem:

Colocar no fundo do prato refratário o molho, por cima as panquecas e levar ao forno para gratinar com queijo ralado e as nozes picadas. 

Caneloni de Bacalhau aux Gratin Sauce Coconut

Ingredientes :

150 g de bacalhau (seco desfiado)

1 folha de massa de lasanha cozida de 12cm x 15cm

50g de manteiga

2 colheres de alho-porro em juliana

2 colheres de pleurottes em juliana

50g de parmesão ralado

50ml de leite de coco integral

50g de coco ralado

1 copo de vinho branco seco

2 folhas de manjericão roxo

1 talo de alho-porro cortado em 4 pedaços chanfrados

2 mini-tomates

50ml de creme de leite fresco

Modo de Fazer:

Refogar na manteiga o bacalhau, o alho-porro e as pleurottes em juliana, a metade do parmesão. Rechear a folha de lasanha e enrolar. Reservar no forno.  Puxar os pedaços de alho-porro no vinho branco seco e reservar quando eles estiverem macios.  

Reduzir a sobra do vinho branco com leite de coco integral, o creme de leite e o restante do parmesão. Colocar o caneloni num prato refretário e cobrir com o molho, salpicar com o coco seco e ralado e gratinar com maçarico.

Enfeitar com as folhas de manjericão, o tomate-cereja e os pedaços de alho-porro chanfrados em volta.

Gnocchi de Bacalhau 

Ingredientes :

200g de bacalhau (seco desfiado)

200g de farinha de trigo peneirada

200g de batata com casca (cozida na véspera) 

4 ovos

100g de queijo parmesão ralado

100g de manteiga derretida

sal 

noz-moscada

60g de pão ralado

1 colher de azeite

Modo de Fazer:

Misturar numa tigela a farinha de trigo, o sal e a noz-moscada.  Acrescentar as batatas descascadas e amassadas.  Junte aos poucos os ovos, o leite e o azeite.  Misture bem, trabalhando a massa com uma colher de pau.  Deixe descansar por 1 hora. 

Cortar a massa em pedaços compridos tipo “quenelles” e cozinhar em água fervente e salgada.  Montar em travessa para gratinar,  alternando as camadas de gnocchi com queijo parmesão e pão ralado.  

Regar com manteiga derretida e gratinar ao forno. 

Rondelli de Bacalhau

Para 3 pessoas

Ingreientes:

300g de Bacalhau (seco desfiado)

3 folhas de massa de lasanha semipronta

1 molho de brócoles cozido e picado

1 dente de alho 

1 colher de azeite

200g de ricota sem sal

50g de parmesão ralado

3 folhas de acelga cozida e crocante

pimenta-do-reino em pó

noz-moscada

2 colheres de trigo 

1 colher de manteiga sem sal

½ litro de leite

sal

100g de queijo suiço ralado

· 50g de manteiga

Modo de Fazer:

Fazer o molho branco derretendo a manteiga, misturando a farinha de trigo e molhar com o leite frio, mexendo até engrossar, temperar e guardar aquecido.  Cozinhar as lasanhas e escorrer. 

Refogar o bacalhau no alho e azeite.  Misturar o bacalhau, o brócoles, a ricota, o queijo parmesão com 2 colheres de molho branco. 

Estender na mesa as lasanhas e por cima de cada uma a folha de acelga pré-cozida, colocar o recheio em cima e enrolar feito tubos e cortar cada um em 2 pedaços. 

Untar um pirex com a manteiga e deitar nele os rondelles acrescentando o molho e o queijo suíço por cima.  Gratinar ao forno. 

Torta de Bacalhau à Italiana

Massa:
500g de farinha de trigo 

350g de manteiga sem sal

2 ovos

25g de sal

3 gemas para pincelar a massa

Recheio:
600g de Bacalhau em lascas grandes pré-cozidas

4 ovos cortados em cruz no sentido do comprimento

300g de linguiça calabresa escaldada em fatias

150g de pepino em conserva (pequenos) 

50g de azeitonas pretas sem caroço

400ml de velouté de caldo de bacalhau

200g de cebola grelot cozidas no caldo do bacalhau

azeite de oliva

pimenta branca moída na hora

150g de presunto fatiado

Modo de Fazer:

Fazer uma massa pobre convencional e manter na geladeira pelo menos 1 hora.  Untar a assadeira com manteiga e forrar as laterais com presunto.  Dispor os ingredientes de forma irregular mas equilibrada na assadeira. Cobrir com o velouté. Fechar com a massa. Pincelar com as gemas e assar em forno de 200º por 25 minutos. 

Quiche de Bacalhau e Bacon

Para 6 pessoas

Ingredientes:

Massa:

300g de farinha de trigo

150g de manteiga sem sal 

1 ovo inteiro

1 pitada de sal 

um pouco de água

Recheio:

200g de Bacalhau (seco desfiado) 

2 talos de aipo em cubos

100g de queijo suiço em cubos

1 colher de azeite

100ml de leite

3 ovos inteiros 

3 gemas

300 ml natas

100g de bacon em cubos

Preparo da Massa:

Colocar a farinha na mesa e fazer um poço. Colocar no centro os demais ingredientes e misturar incorporando todos.  Deixar descansar por 30 minutos  no frigorífico.  Estender a massa e forrar uma forma de 23cm de diâmetro. 

Preparo do Recheio:

Fritar o bacon e tirar o excesso de gordura.  Misturar o bacon frito e o bacalhau e estender no fundo da forma.  Puxar no azeite o aipo em cubos e colocar por cima do bacalhau.  Bater numa tigela o leite, as natas, os ovos e o queijo suíço.  Encher a forma com este preparo e assar no forno médio por 30 minutos.  Servir quente. 

Bacalhau Cremoso Gratinado 

Ingredientes: 

½  kg de bacalhau

3 cebolas grandes

750 de batatas

1 copo de leite

1 copo de natas frescas

4 colheres de sopa de farinha de trigo

Sal e pimenta do reino a gosto

Uma pitada de noz moscada

Óleo

Azeite de Oliva

Cobertura: 

Farofa

1 ½  copo de pão adormecido ralado ou processado

½  chávena de salsinha picada

½  colher de café de orégãos

½  colher de café de alecrim

2 ovos duros amassados

Sal e pimenta do reino

Azeite de oliva o bastante para umedecer bem esta farofa.

Misturar tudo.

Modo de preparar: 

Escorrer bem o bacalhau que ficou de molho na agua por 24 hs. Cortar em lascas. Descascar as batatas e cortar em rodelas bem finas. Colocar as batatas na frigideira em ¼  de chavena de óleo quente.

Cozinhar alguns minutos neste óleo. Temperar com sal e pimenta, Juntar ½ chávena de água e cozinhar até evaporar a agua. Reservar. Refogar as cebolas, cortadas em rodelas bem finas, em 3 colheres de sopa de azeite até ficar quase transparente. Juntar as lascas de bacalhau e cozinhar até a evaporação de todo líquido que soltar. Juntar a farinha mexendo muito bem por 2 minutos.

Tirar do fogo e juntar o leite e as natas, mexendo bem para não formar grumos; voltar ao fogo para engrossar.Juntar as batatas reservadas. Verificar o sal e colocar pimenta-preta e uma pitada de noz moscada. Colocar tudo numa travessa refratária, cobrir com a farofa e assar em forno 175 graus. Se tiver gratinador, gratinar no final.

Bacalhau com Aipo

Ingredientes:

1kg de bacalhau demolhado

500 gr de aipo

4 colheres de azeite ou manteiga

50 gr de passas

50 gr de pinoli

Modo de preparar:

Limpar o aipo e cortá-lo aos pedaços. Deixar levantar fervura em quantidade de água muito pequena. Picar a cebola miudinha e deixar a refogar no azeite até aloirar. Adicionar os tomates cortados em rodelas e deixar ferver em lume forte durante cerca de 10 minutos. Cortar o bacalhau em pedaços depois de tiradas as peles e as espinhas. Tirar os caroços das azeitonas. Deixar os pedaços de bacalhau no molho de tomate e juntar os demais ingredientes.

Sacudir a panela de maneira que os ingredientes se misturem, sem que se desfaça o bacalhau. Deixar ficar na panela a lume brando e sem ferver durante cerca de 15 minutos, conforme o tamanho dos pedaçs do bacalhau. Servir com pão ou com batatas. 

Bacalhau à Biscainha 

Ingredientes: 

2 kg de bacalhau

3 a 4 dl de azeite

1 a 1,5 kg de cebolas

3 a 4 colheres de concentrado de tomate

1 ½  a 2 latas de tomates

½  a 1 lata de pimentos

1 malagueta

pão ralado.

Modo de preparar: 

Retirar a pele do peixe, cortá-lo em pedaços e deixar de molho durante 24 a 48 horas. Aferventar o peixe e limpá-lo de espinhas. Os pedaços devem ser cortados de modo a ficarem todos aproximadamente com o mesmo tamanho. Cortar as cebolas aos quadradinhos e deixar refogar em azeite até ficarem moles e com brilho.

Juntar o concentrado de tomates. Por um pouco de manteiga em uma panela, que pode ser a mesma em que vai servir o peixe. Colocar na panela camadas de peixe, cortados em fatias, pimentos cortados em rodelas, o pimento e o refogado de cebola. Podem polvilhar-se as várias camadas de pão ralado. Juntar sal a gosto. Servir com batatas cozidas e pão.

Sonho de Bacalhau

Ingredientes:

1 kg de bacalhau

500g cebolas médias cortadas em rodelas finas

½  chávena de chá de azeite de oliva

500g de tomates maduros picados

1 ½  litro leite 

3 colheres de sopa bem cheia de maizena

3 gemas

3 colheres de suco de limão

1 chávena de chá de salsa picada

3 copos de requeijão

Modo de preparar: 

De véspera, retire a pele do bacalhau e coloque-o de molho na água fria trocando várias vezes. No dia seguinte, escorra a água e retire as espinhas.  Corte-o em lascas regulares e escalde em bastante água quente. Escorra e reserve. Refogue a cebola no azeite, acrescente os tomates picados e mexa até desmanchar. Adicione o bacalhau, o leite, reservando uma chávena para juntar à maizena.

Quando começar a ferver junte a maizena e as gemas dissolvidas ao leite reservado, misture bem. Adicione o sumo de limão e coloque no bacalhau, mexendo com cuidado até ficar bem consistente. Na ocasião de servir volte a esquentar e acrescente a salsa picada e o requeijão. Retire do fogo, coloque em uma travessa refratária e bonita servindo imediatamente. 

Bacalhau Assado na Grelha c/ Salada de Feijão Frade

Para 10 a 12 pessoas

Ingredientes:

1 ½ de bacalhau grosso 

2 ½ decilitros de azeite fino 

2 colheres de sopa de vinagre; 

2 alhos

2 gramas de sal

½ grama de pimenta moída

1 ramo de salsa picada

7 ½ decilitros de feijão-frade.

Modo de Preparar:

Depois do bacalhau bem dessalgado enxuga-se, corta-se em bocados tanto quanto possível quadrados de cerca de um decímetro de lado. Tiram-se as espinhas, mas deixando as peles e assando na grelha que se põe sobre o carvão vegetal. Põem-se numa travessa que esteja quente, esfregando-se um alho no fundo e deitando por cima o azeite. Acompanha em travessa à parte uma salada de feijão-frade bem cozido e temperado com um decilitro de azeite, um ramo de salsa picada, duas colheres de sopa de vinagre, três gramas de sal e meio de pimenta moída.

O acompanhamento poderá ser com batatas assadas no forno ou nas brasas com a pele, tirando-se esta ao servir. É então Bacalhau na Grelha com Batatas Assadas.

Bacalhau com Arroz à Portuguesa 

Para 10 a 12 pessoas 

	Ingredientes: 

1 kg de bacalhau  dessalgado e limpo


400 g de arroz


6 cebolas medianas cortadas em rodelas de meio centímetro de grossura


150 g de manteiga


2 colheres cheias das de sopa, de pão ralado fino


6 ovos cozidos


purê de tomate


azeite


pimenta moída
	Ingredientes do Arroz:


400g de arroz


50g de manteiga


2 vezes o volume de arroz de caldo de bacalhau


1 cebola mediana


sal


pimenta moída




Modo de preparar: 

Pega-se o bacalhau depois de dessalgado e cozinha-se por 15 minutos sem ferver.  Retirar o bacalhau, guardar o caldo para preparo do arroz e depois limpar o bacalhau, tirando a pele e as espinhas, e dividir em lascas. 

Ao mesmo tempo prepara-se o arroz: colocar a manteiga e a cebola na panela de preparo do arroz. Depois de alourar a cebola, derrama-se o arroz, mexendo com uma colher de pau até o arroz começar a aloirar; junta-se o caldo de bacalhau quase fervendo (que deve ter duas vezes o volume do arroz) o sal e a pimenta a gosto. Deixar ferver sem mexer até o arroz ficar cozido. Como variante pode-se cozinhar 600g de ervilha em água e sal e se misturar com o arroz.

Preparam-se também as cebolas cortadas às rodas, desmanchando estas, temperando-as com sal fino e pimenta, passando-as por farinha e fritando-as em frigideira no azeite bem quente até ficarem louras e secas.  Ao purê de tomate dá-se uma fervura ligeira, incrementando com tempero de sal e pimenta.  Estando tudo pronto, pega-se uma travessa funda, alternando em camadas, começando por uma camada de arroz, por cima uma de cebolas e outra de bacalhau, sendo este coberto com o purê de tomate, ficando a última também de arroz, isto é, dispõem-se em quantidades de modo a fazer quatro camadas de arroz, três de bacalhau, três de cebola frita e três de pure de tomate indo ao forno pré-aquecido.

Por fim, ao servir, deita-se por cima o pão ralado que numa frigideira se fez absorver a manteiga por uns segundos, decorando com os ovos cozidos cortados em rodelas ou em quatro pedaços.  

Bacalhau à Moda do Rei

Ingredientes:

400g de bacalhau;

200g de batatas;

1 tomate;

1 pimento;

1 cebola;

1 ovo;

azeitona e salsa à gosto. 

Modo de Preparar:

Dessalgue o lombo do bacalhau. Cozinhe o bacalhau durante 15 munutos e depois frite a posta em óleo suficiente para mergulhá-la por inteiro. O tomate (inteiro), a cebola (em rodelas), o ovo cozido e o pimento (cortado ao meio ) são fritos. A batata é dourada. Enfeite o prato com as azeitonas e a salsa antes de servir. 

Bacalhau do Abade

Ingredientes:

½  kg de bacalhau;

cenoura

cebola ralada

miolo de pão;

gema de ovo

sal;

pimenta;

coentro

queijo ralado.

Modo de Preparar:

Passe o bacalhau já dessalgado na máquina de moer e depois passe na manteiga em uma panela. Fazer um molho branco com a água do bacalhau, acrescentar cebola ralada, miolo de pão, gema de ovo, sal, pimenta, coentro, cenoura ralada e o bacalhau. Deixar cozinhando até chegar ao ponto. Polvilhar com queijo ralado e levar ao forno para gratinar.

Lombos de Bacalhau Fresco 

Para 6 pessoas 

Ingredientes:

6 lombos de bacalhau fresco

2 dentes de alho

10 gr. de farinha

½  copo de vinho branco

½  copo de caldo de peixe (feito com espinhas e cabeça)

¼  kg de ervilhas

600 gr de amêijoas

2 ovos cozidos

12 pontas de aspargos

¼  kg de gambas limpas

½  dl. de azeite virgem extra

sal

Modo de preparar: 

Saltear os alhos picados no azeite. Temperar o peixe com sal, passá-lo pela farinha e colocá-lo no recipiente. Regar com o vinho e o caldo de peixe. Adicionar as gambas, os aspargos e a salsa. Ferver tudo junto com as ervilhas. Abrir as amêijoas numa frigideira grande e logo a seguir retirá-las do fogo. Juntá-las ao guisado. Servir com os ovos cortados em gomos.

Bacalhau Fresco na Grelha com Maionese

Para 6 pessoas

Ingredientes:

6 postas de bacalhau fresco com 1 cm de espessura

Óleo para untar a grelha

Sal

Molho:

2 gemas

½  l de azeite leve

1 colher de sopa de limão

Sal

Modo de preparar:

Untar muito ligeiramente a grelha com azeite e adicionar sal. Levá-la a fogo forte e colocar por cima as postas de peixe, passando-as de ambos os lados. Bater numa tigela as gemas de ovo com o sumo de limão e o sal. e deitar aos poucos o azeite, sem deixar de mexer para não desandar o molho. Servir com maionese. 

Tortilha de Bacalhau Fresco 

Para 6 pessoas 

Ingredientes: 

300 gr de bacalhau fresco

¼  kg de cebolas

6 ovos

Sal

6 colheres de azeite

Modo de preparar:

Desfazer o peixe tirando-lhe todas as espinhas e a pele. Descascar e picar finamente a cebola e refogá-la no azeite até estar mole. Juntar então o bacalhau desfeito, deixar fritar levemente durante 2 minutos para que não fique demasiado seco, incorporar os ovos batidos, temperar com sal e fazer a tortilha deixando-a dourar de ambos os lados, para ficar bem suculenta. 

Bacalhau Fresco com Cidra 

Para 6 pessoas

Ingredientes:

1 kg de bacalhau limpo

2 batatas grandes

1 prato de farinha

½  copo de azeite

Sal

Molho:

1 cebola

1 pimento seco ou malagueta(demolhado em água durante 24 horas)

1 tomate

1 colher de chá de farinha

6 colheres de sobremesa de azeite

Sal

Um copo pequeno de cidra 

Modo de preparar: 

Descascar a cebola, os alhos e o tomate. Picá-los bem. Fritar levemente no azeite até ficarem moles. Juntar a colherzinha de farinha e a polpa do pimento. Deixar reforgar e juntar a cidra. Passar tudo por um passador de purê.  Temperar e enfarinhar os bocados de peixe. Fritá-los de ambos os lados no azeite até estarem ligeiramente dourados. Fritar em fogo branco as batatas descascadas e cortadas às rodelas. Passá-las para um pirex e colocar em cima os bocados de bacalhau. Cobrir com o molho e levar para o forno.

Rabo de Bacalhau Fresco Recheado 

Para 6 pessoas

Ingredientes: 

Rabo de bacalhau de 1,5 kg inteiro

250 gr de gambas descascadas

2 colheres de sopa de salsa picada

1 fatia de miolo de pão demolhado em leite

1 ovo

Sal 

Modo de preparar: 

Escamar o peixe, abri-lo ao meio e retirar-lhe a espinha. Cortar a cebola finamente e levá-la ao fogo em duas colheres de azeite. Retirá-la do fogo, juntar as gambas e a salsa, a fatia de pão esmagada e o ovo batido. Misturar tudo e temperar com sal. Colocar o rabo de bacalhau aberto ao meio numa superfície plana e distribuir o refogado sobre ele. Fechar e cozer bem as bordas. Colocar num tabuleiro de ir ao forno, regar com as 3 colheres de azeite, temperar com sal e levar ao forno previamente aquecido durante 20 minutos. Servir com tomates assados. 

Almôndegas de Bacalhau Fresco 

Para 6 pessoas. 

Ingredientes: 

500 gr de bacalhau fresco limpo

1 fatia de pão de forma molhado em leite

½  dente de alho pequeno

4 colheres de sopa de salsa picada

2 ovos

farinha para envolver

óleo para fritar 

Modo de preparar: 

Desfazer o peixe. Desfazer a fatia de pão sobre o bacalhau. Picar o dente de alho. Bater os ovos. Misturar tudo com a salsa. Formar umas bolas, enfarinhá-las e fritá-las. Para o molho, fritar a fatia de pão e o alho inteiro. Num almofariz, moer as flores de açafrão com o dente de alho e o pão frito. Temperar com sal. Deitar numa caçarola com 2 copos de água. Juntar as almôndegas e deixá-las ferver durante 5 minutos.

Bacalhau Fresco com Alhada à Galega

Para 2 pessoas

Ingredientes: 

6 postas grandes de bacalhau fresco

12 batatas médias

1 cebola

1 folha de louro

½  copo de azeite

1 colher rasa de pimentão doce

3 dentes de alho

Sal 

Modo de preparar: 

Descascar as batatas e a cebola. Cortá-las aos bocados. Cobri-las com água, temperar com sal e juntar a folha de louro. Deixar cozer até que as batatas estejam tenras. Retirar o louro e a cebola. Juntar as postas de bacalhau e deixá-las ferver em fogo brando durante 4 minutos. Descascar os alhos e cortá-los em lâminas. Fritá-los no azeite sem deixar dourar, retirar a frigideira do fogo e juntar o pimentão.

Mexer bem e deixar repousar. Deitar esta alhada por cima do bacalhau, fazendo com o que o pimentão fique no fundo da caçarola. 

Bacalhau Fresco em Vapor de Manjericão 

Para 6 pessoas

Ingredientes:

6 lombos de bacalhau fresco de 200 gr cada 

12 folhas de manjericão fresco

Uns raminhos de salsa

3 alhos porros

3 cenouras

2 cebolas

1 cabeça e algumas espinhas de qualquer peixe branco

Sal

100 gr de manteiga

2 gemas de ouro 

Modo de Preparar: 

Cozer as verduras e as espinhas de peixe num litro de água. Deixar ferver bastante tempo até obter menos da metade do líquido da panela. Temperar ao bacalhau com sal, dispor sobre cada lombo duas folhas de manjericão e levá-los a cozer em vapor. Bater as gemas com uma colherzinha de manteiga. Colocá-las em banho-maria e, sem deixar de bater, juntar o resto da manteiga até que o molho adquira uma consistência espessa. Retirar do fogo e juntar o caldo concentrado de peixe e umas gotinhas de limão. Distribuir sobre os pratos e colocar os lombos em cima. 

Bacalhau à Portuguesa

Ingredientes:

5 postas de Bacalhau 

100 gr manteiga

1 dl de azeite

100 gr cebolas picadas

1 dente de alho

1 pitada de salsa picada

750 gr de tomates migados e sem sementes

100 gr de arroz

2 dl de vinho branco

Modo de perparação:

Dividir o bacalhau fresco em postas de 250 grs.; temperá-las com sal e pimenta. Dispô-las numa caçarola de saltear,  a  manteiga, o azeite, a cebola picada e refogada em manteiga, um pequeno dente de alho esmagado, duas pitadas de salsa migada, os de tomates migados e sem sementes, o arroz, cozido em três quartos de água salgada e o vinho branco; cobrir a caçarola; pôr sobre lume vivo a cozer durante dez minutos sem destapar.

Passado este tempo, destapar a caçarola para fazer a redução, que deve estar pronta sempre ao mesmo tempo que o peixe, cuja cozedura completa exige dezoito minutos.  Dispor o peixe numa travessa e cobri-lo com o molho e a guarnição.

Alheira à Bráz

Ingredientes 

Alheiras de caça: 2
Cebola: 1
Azeite q.b
Batata palha q.b.
Ovos: 4
Sal q. b.
Salsa q.b

Preparação 

Cortar a cebola em fatias finas e, numa frigideira ou wok com um pouco de azeite, refogar brevemente. Tirar a pele às alheiras e juntar à cebola. Misturar e desfazer as alheiras. Deixar fritar um pouco. 
Juntar as batatas palha e misturar.
Deixar as batatas amolecer com o molho do azeite e das alheiras. 
Entretanto, bater os ovos com a salsa e misturar ao resto na frigideira. 
Misturar até os ovos fritarem.
Servir numa travessa com salada mista. 

Alheiras com grelos e batatas

Ingredientes 

Alheira média: 4
Molho de grelos de nabo: 1
Batata média: 8
Cabeça de alho: ½ 
Azeite: 5 colheres de sopa 
Sal: q.b.


Preparação 

Lave as alheiras e enxugue-as. Escolha os grelos retirando os talos mais duros. Coza-os em água temperada com sal. À parte coza as batatas com pele, lavadas e cortadas ao meio em água com sal.
Entretanto grelhe as alheiras numa chapa bem untada com azeite, picando-as em diversos pontos com uma agulha. Numa frigideira, aqueça o azeite, junte os alhos pisados com as peles. Frite até alourarem.
Retire os alhos, junte os grelos escorridos e salteie para os envolver na gordura. Sirva as alheiras com grelos e as batatas peladas, tudo muito quente.

Alheiras com grelos salteados

Ingredientes 

Grelo: 1 kg 
Alheira: 4
Batata: 600 gr
Banha: 1 colher de sopa 
Alho: 1 dente 
Pimenta preta: q.b
Sal: q.b

Preparação 

Lave os grelos e coza-os, com sal durante 15 minutos.
Coe os grelos e mantenha-os quentes.
Coza as batatas em água e sal até que estejam macias. Em seguida descasque-as e corte-as em rodas finas.
Pique as alheiras e coloque-as numa frigideira com a banha e a pimenta, moída na altura e deixe fritar até dourar.
Coloque as alheiras sobre as batatas, deite os grelos a toda a volta e sirva. 

Almôndega de Frango

Ingredientes 

Frango: 400 gr de bifes
Pão de forma: 2 fatias 
Leite: 3 colheres de sopa
Ovo: 1
Sal: q.b.
Pimenta-do-reino: q.b.
Óleo de soja: q.b. 

Preparação 

Descasque e moa o pão de forma na picadora.
Regue com o leite e reserve.
Lave o bife de frango e moa na picadora. 
Junte o ovo, o sal e a pimenta moida e bata até obter uma massa homogénea.
Coloque numa tigela e modele 20 almôndegas.
Aqueça o óleo numa panela e frite as almôndegas, aos poucos, até dourar.

Almôndegas com passas e pinhões

Ingredientes 

Carne de vitela: 700 gr
Carcaça demolhada em leite: 1
Manteiga: 100 gr
Ovo: 2
Bacon: 125 gr
Pinhões: 100 gr
Sultanas: 100 gr
Sal q.b.
Pimenta branca moída na altura: q.b.
Molho de tomate caseiro: q.b.

Preparação 

Numa tigela misture a carne picada com o bacon picado.
Retire a carcaça do leite e escorra bem.
Junte a carcaça ao picado de carne.
Tempere de sal se necessário e pimenta.
Junte as gemas, os pinhões e as sultanas.
Misture bem todos os ingredientes.
Com as mãos enfarinhadas, molde o picado em bolas.
Frite as almôndegas em manteiga, sobre lume brando.
Tape a frigideira e deixe cozinhar, sacudindo de vez em quando para que as almôndegas não peguem.
Sirva com arroz branco e o molho de tomate à parte. 

Almôndegas de Coelho

Ingredientes 

Coelho (ou sobras): 1
Batata: 4
Ovo: 2
Queijo parmesão: 2 colheres de sopa 
Salsa: q.b.
Leite: 4 colheres de sopa 
Farinha: 4 colheres de sopa 
Limão: q.b
Óleo: q.b
Pimenta-do-Reino
Sal

Preparação 

Desossa-se o coelho e mói-se a carne juntamente com o alho e a salsa. Pode, ainda, juntar-se algumas rodelas de cebola.
Cozinha-se as batatas, descascam-se e, de seguida passam-se no espremedor. Acrescenta-se a carne moída aos ovos, o parmesão ralado, a casca de limão e o leite. Tempera-se com sal e pimenta-do-reino. Mistura-se bem e formam-se as almôndegas, achatando-as entre as palmas das mãos e passando-as na farinha. Fritam-se em óleo fervente. Colocam-se sobre papel para absorver o excesso de gordura e servem-se bem quentes. 

Almôndegas de aveia

Ingredientes 

Floco de aveia: 1 chávena 
Pão ralado: ½ chávena 
Cebola: ½ chávena 
Alho: 3 dentes 
Ovo: 2
Margarina vegetal: 2 colheres de sopa 
Sal a gosto

Preparação 

Desfaça a gordura nos flocos de aveia e no pão ralado. Acrescente os outros ingredientes, bem ralados e amassados. Faça as almôndegas. Frite-as ou asse-as. Coloque-as no molho de tomate e sirva-as com puré de batata ou arroz de legumes
Almôndegas de vitela

Ingredientes 

Vitela: 750 gr
Toucinho: 125 gr
Cebola: 1
Ovo: 4
Azeite: 3 colheres de sopa
Noz moscada: 1 pitada
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Vinagre
Farinha 

Preparação 

Passa-se a vitela e o toucinho pela máquina, que depois se tempera com sal, pimenta e noz moscada.
Junta-se 3 ovos inteiros e amassa-se tudo bem.
Deita-se um pouco de vinagre num prato, e noutro um pouco de farinha.
Molham-se as mãos no vinagre e com a massa preparada formam-se bolas do tamanho de uma noz grande, que se envolve na farinha.
Faz-se um refogado com o azeite e a cebola. Logo que a cebola fique loira, junta-se água suficiente para formar uma boa calda a que se juntam as almôndegas, deixando-as refogar em lume brando.
Quando estiverem prontas desfaz-se uma gema num pouco de farinha e vinagre, e mistura-se ao molho para que fique mais grosso deixando-o levantar novamente fervura.
Servem-se com puré ou com arroz. 

Almôndegas especiais

Ingredientes 

Carne: 500 gr
Pão ralado: 60 gr
Margarina: 100 gr
Cebola: 1
Alho: 2
Ovo: 1
Louro: 1 folha
Polpa de tomate: 1 dl
Limão: 1 colher de chá de sumo
Nata: 2 colheres de sopa
Açúcar: 1 colher de chá
Sal: q/b
Pimenta: q/b 

Preparação 

Pica-se a carne na máquina. Numa tigela mistura-se a carne picada com o pão ralado, a cebola picada, os alhos, o ovo batido, as natas e tempera-se com sal e pimenta. Mexe-se bem até obter uma massa homogénea.
Moldam-se 12 bolinhas e alouram-se em margarina, tendo o cuidado de não deixar queimar.
Adiciona-se a polpa de tomate, o sumo de limão, a folha de louro e o açúcar.
Tapa-se a frigideira e deixa-se cozinhar as almôndegas, suavemente, durante cerca de 45 minutos.
Retira-se a folha de louro e servem-se quentes acompanhadas de arroz seco

Arroz amarelo

Ingredientes 

Galinha: 1
Chouriço: 1
Arroz: 3 chávenas
Toucinho: 200 gr
Ovo: 2 

Preparação 

Coze-se a galinha com o toucinho e o chouriço. Côa-se o caldo obtido e mede-se.

Num tacho, deitam-se 6 chávenas almoçadeiras deste caldo e deixa-se levantar fervura. Nesta altura junta-se o arroz previamente lavado e enxuto. Deixa-se cozer. O arroz deve ficar bem cozido, mas não muito seco.

Entretanto, deverá desfiar ou cortar a galinha, retirando-lhe os ossos, cortar o toucinho à tiras e o chouriço às rodelas.

Num tabuleiro de barro vidrado deita-se uma camada com cerca de metade do arroz. Espalham-se por cima as carnes, que se cobrem com o restante arroz. Pincela-se a superfície com as gemas e leva-se ao forno bem quente para alourar. Daqui lhe vem o nome.

Acompanha-se com salada de alface. 

Arroz com pato e cremelino ou catupiry

Ingredientes 

Pato: 1
Arroz: 3 chávenas 
Queijo cremelino ou catupiry: 1
Presunto: 250 gr 
Azeitona preta: 100 gr 
Ketchup: 2 colheres de sopa
Salsa e cebolinha picadas: 4 colheres de sopa
Margarina: 2 colheres de sopa
Parmesão: 2 colheres de sopa
Sal: q.b.

Preparação 
Faz-se o arroz como normalmente. Quando o arroz estiver cozido, retira-se do lume, despeja-se numa panela grande e junta-se o pato desfiado e previamente refogado e cozido com todos os temperos, o molho e as azeitonas picadinhas, os cheiros verdes, o parmesão ralado e 1 colher de sopa de margarina. Mistura-se bem e reserva-se.
Amassa-se o queijo com o auxílio de um garfo, junta-se o presunto moído, 1 colher de sopa de margarina e o ketchup. Torna a amassar-se, até obter uma pasta homogénea. 
Coloca-se a metade do arroz num pirex fundo e untado com margarina. Espalha-se por cima a pasta de queijo, coloca-se o restante arroz, cobrindo inteiramente com a outra metade da pasta. Leva-se ao forno pré-aquecido e quente, para gratinar, durante aproximadamente 25 minutos.
Serve-se no próprio pirex. 

Arroz de feijão com posta barrosã

Ingredientes 

Vitela Barrosã (do lombo): 1 posta com 350 gr
Arroz
Presunto
Feijão
Batata: 6 a 7 das pequenas
Óleo: q.b.
Sal grosso q.b. 
Para o molho:
Azeite: q.b.
Òleo de amendoim
Alho picado
Colorau
Vinagre 

Preparação 

Dão-se uns golpes na carne, dos dois lados e tempera-se com sal grosso colocando-se a grelhar.
Entretanto, lavam-se muito bem as batatas e fritam-se. Quando estiverem fritas, dá-se-lhes um murro e temperam-se com sal.
Quando a carne estiver grelhada coloca-se numa travessa com o molho por cima e acompanha com as batatas e legumes salteados

Sugestões 

Uma posta de carne de vitela barrosã, grelhada na brasa, mal passada, para guardar o sumo. Um arroz de feijão, cujo segredo é a cozedura do arroz, com um osso de assuão e um bom naco de presunto. 

Arroz de frango e legumes

Ingredientes 

Frango: 1 
Cebola: 1
Alho: 2 dentes 
Cenoura: 2
Alho francês: 2
Caldo de aves: 1,5 lt 
Vinho tinto: q.b 
Arroz agulha: 2 chávenas 
Azeite: q.b
Pimenta: q.b
Sal: q.b
Açafrão: q.b
Salsa: q.b 

Preparação 

Tempera-se o frango sem pele e partido em pedaços, com pimenta e sal. Pica-se a cebola e os dentes de alho e põe-se a alourar com azeite. Pica-se a cenoura e corta-se o alho francês às rodelas finas...juntar à cebola e ao alho. De seguinta junta-se o frango e deixa-se alourar mais um pouco. Adiciona-se um pouco de vinho e um pouco do caldo de aves. Tapa-se e deixa-se apurar por 15 minutos. Deita-se o arroz e junta-se o restante caldo. Rectifica-se os temperos e acrescenta-se o açafrão. Tapa-se até ao arroz cozer. Deita-se numa terrina e polvilha-se com salsa antes de servir. 
Bom apetite! 

Arroz de frango

Ingredientes 

Frango: 1
Alho francês: 1
Cebolinho: 2 ou 3
Cebola: 1
Alho: 2 dentes
Pimento verde: 1
Pimento vermelho: 1
Pimento amarelo: 1
Colorau: q.b.
Louro: 1 folha
Azeite: q.b. 
Sal: q.b.
Arroz: q.b.
Salsa: q.b.
Bacon: q.b.
Chouriço: 1 

Preparação 

Colocar 1 cebola pequena picada, 2 dentes de alhos picados, um alho francês cortado as rodelas, uma mão cheia de cebolinho cortado fino, salsa picada, tiras de pimento verde, vermelho e amarelo, 1 folha de louro e azeite, num tacho largo não muito fundo e deixar refogar em fogo lento e tapado.
Quando a cebola estiver transparente, juntar o frango cortados em pedaços pequenos e sal. Deixar refogar em fogo lento até o frango estar coradinho dando voltas para não deixar queimar.
Juntar o arroz (uma concha por pessoa) e mexer bem, juntar o arroz a medida e o dobro de conchas de água em relação as conchas de arroz.
Quando o arroz estiver cozido, deita-se num tabuleiro e por cima tiras de bacon e rodelas de chouriço. 
Vai ao forno para gratinar e serve acompanhado de salada verde.

Arroz de pato

Ingredientes 

Pato: 1
Cebola: 1
Alho: 1 dente
Vinho branco: 1 copo
Bacon: 150 gr
Chouriça: 1
Arroz: 500 gr 
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 
Azeite: q.b. 

Preparação 

Ccoze-se o pato. depois de cozido tira-se do lume e deixa-se arrefecer. Guarda-se um pouco da água da cozedura para depois utilizar. Desfia-se o pato, desossando-o e tirando a pele e reserva-se. Faz-se um refogado com a cebola picada, o alho e o azeite. Quando estiver louro acrescenta-se a água da cozedura do pato, o chouriço e o bacon cortados em tiras, deixa-se refogar mais um pouco e acrescenta-se o vinho branco. Depois junta-se o pato e acrescenta-se água suficiente para a cozedura do arroz. Rectifica-se de sal e pimenta e acrescenta-se o arroz. Deixa-se cozer até ficar soltinho. 

Sugestões 

quem quiser pode levar o arroz ao forno para tostar um pouco. 

Arroz gordo à macaense

Ingredientes 

Frango: 1 
Bife: 500 gr 
Porco (costeletas): 500 gr
Arroz: 750 gr
Alho: 8 dentes 
Tomate: 8
Camarão grande: 500 gr 
Cebola grandes picadas 4
Limão: 1 
Molho de soja: q.b. 
Louro: q.b. 
Piri-piri: 1 colher 
Sal e pimenta: q.b. 

Preparação 

Tempera-se de véspera o frango cortado aos pedaços com alho picado e sal fritando depois em óleo. As costeletas de porco temperam-se com sal, pimenta, alho, louro e sumo de limão e vão depois a assar no forno. Os bifes são bem batidos e temperados com alho, pimenta e molho de soja e salteados em óleo antes de servir.
Quanto aos camarões, extrai-se a tripa negra, abrem-se ao meio, temperam-se com alho picadinho, sal e piri-piri e fritam-se no momento de serem servidos. 
A seguir, num tacho, faz-se um refogado com cebola, alho e tomate, ao qual se adiciona água suficiente para cozer o arroz, previamente lavado. 
Quando estiver cozido, deita-se num prato e cobre-se com as diversas carnes. 

Asas de frango com uvas

Ingredientes 

Frango (asas): 8
Uva (sem pele): 1 cacho
Cebola: 1
Brandy: 1 cálice
Manteiga: 1 colher de chá
Sal: a gosto
Pimenta preta: a gosto

Preparação 

Cortar a cebola em rodelas finas. 
Numa frigideira, derreter a manteiga, acrescentar o frango, previamente temperado, e a cebola. Fritar até que fiquem douradas. 
Acrescentar o brandy e flamejar. 
Incorporar as uvas e polvilhar com a salsa. Deixar cozinhar mais uns minutos e servir quente. 

Assado de fumeiro com broa

Ingredientes 

Morcela da Beira: 1
Chouriço de carne caseiro: 1
Linguiça: 100 gr 
Farinheira: 1
Toucinho fumado: 150 gr 
Azeite: 1 dl 
Alho: 2 dentes
Broa de milho ou pão caseiro
Azeitonas

Preparação 

Lavam-se os enchidos e o toucinho. Coloca-se tudo num tabuleiro com o azeite e os alhos picados.
Leva-se a forno 15 a 20 minutos.
Retira-se, corta-se tudo às rodelas ou em pedaços e rega-se com o próprio molho. Serve-se com a broa de milho ou pão caseiro e azeitonas.

Açorda de codornizes com marisco

Ingredientes 

Codorniz: 4 a 6
Camarão grande: 12
Pão alentejano: 1
Alho: 3 dentes
Azeite: 1 dl
Ovo: 4
Coentro: q.b.
Sal a gosto

Preparação 

Cozem-se as codornizes em água temperada com sal. Na mesma água, cozem-se os camarões. Retira-se a pele e os ossos às codornizes, desfia-se-lhes a carne e descascam-se os camarões, reservando o caldo.
Num tabuleiro, coloca-se o pão previamente cortado às fatias e, por cima, espalham-se os dentes de alho picados, o azeite, a carne desfiada e os camarões. Rega-se tudo com o caldo até ficar bem ensopado.
Partem-se os ovos inteiros ou só as gemas sobre o pão.
Leva-se ao forno até tostar um pouco e serve-se a açorda polvilhada com coentros picados. 

Batatoso de frangopiry

Ingredientes 

Batata: 1 kg 
Catupiry culinário: 300 gr 
Batata palha: 200 gr 
Creme branco: 300 ml 
Peito ou filé de frango: 1/2 kg 
Mussarela fatiada: 200 gr 
Azeite: q.b. 
Sal: 2 colheres de sopa 

Preparação 

Descascar a batata e fatiar em rodelas.
Colocar as rodelas numa panela com água. Adicionar o sal e colocar a ferver.
Enquanto as batatas cozinham, preparar o molho branco e refogar o frango com tempero a gosto. Após refogar o frango, e já temperado, desfiar e misturar com o caldo do refogado no creme branco. Colocar o azeite no fundo da travessa.
Quando as batatas estiverem, bem macias, escorrer a água e colocar cada rodela de batata na travessa, por camadas.
Colocar uma primeira camada e em cima jogar o molho branco com frango.
Colocar uma segunda camada de batatas, em cima do creme com frango.
Em cima da segunda camada de batatas, fazer uma camada com o catupiry.
Para finalizar, cobrir a última camada com fatias de mussarela.
Colocar a travessa no forno, aguardar meia hora, observar a mussarela, e quando estiverem derretidas, está pronto.
Servir no prato e colocar batata palha por cima a gosto. 

Bifanas com coco

Ingredientes 

Carne de Porco: 6 bifes
Iogurte natural: ½ chávena
Chutney de manga: 2 colheres de sopa
Maisena: 1 colher de sopa
Coco ralado: 1 ½ chávena
Óleo: q.b.
Banana: 2 

Preparação 

Antes de se iniciar o preparo, deve retirar toda a gordura às bifanas. Mistura-se, de seguida, o chutney, o iogurte e a Maisena. Mergulha-se a carne nesta mistura e deixa-se ficar um pouco. 
Envolve-se os bifes com o coco ralado.
Coloca-se os bifes num prato de ir ao forno que deve estar untado com óleo. As bananas são colocadas junto aos bifes. Vai ao forno a 200ºC aproximadamente 10 minutos.
Vira-se a carne a meio da confecção.

Bife de frango com molho de cogumelos

Ingredientes 

Bifinhos frango médios: 2 
Cogumelos frescos: 200 g 
Natas: 1 pacote 
Molho Inglês: 1 colher sopa 
Caril: 1 colher sobremesa 
Alho picado: 1 colher sobremesa 
Caldo galinha: 1 cubo
Azeite: 1 colher sopa 
Margarina sem sal: 2 colheres sopa 
Sal e pimenta q.b.

Preparação 

Tempera-se na hora os bifes de frango com sal e pimenta e fritam-se a gosto no azeite.
Numa frigideira larga derrete-se a margarina e de seguida juntam-se os alhos e os cogumelos laminados, depois de bem lavados e secos num pano. 
Juntam-se o caldo de galinha, o molho inglês e o caril, deixa-se em lume brando cerca de 5 minutos. 
Quando já não tiver quase a água que os cogumelos largam, juntam-se as natas e deixa-se reduzir um pouco. Por fim juntam-se os bifinhos, já depois de desligado o fogão. 

Sugestões 

Serve-se com esparguete cozida al dente ou batata frita. 

Bifes Angélicos de frango Luminoso

Ingredientes 

Frango: 4 bifes
Cerveja: 1 chávena
Água: ½ copo 
Cenoura: 2
Tomate de calda: 1 lata pequena
Amendoim inteiro: 3 colheres
Passas: 2 colheres
Louro: 1 folha
Alho: 2 dentes
Cebola: 1
Sal e pimenta a gosto 

Preparação 

Num tacho, misture a cerveja, a folha de louro, a cebola cortada á rodelas e o alho esmagado. Deixe ferver. Coloque o tomate e a cenoura cortada em rodelas assim como a água. 
Quando ferver, retire a folha de louro e coloque os bifes, o sal e a pimenta. 
Só depois de apagar o lume é que coloca o amendoim e as passas. 

Sugestões 

Pode servir com arroz branco.

Bifes com café

Ingredientes 

Bifes do lombo de vaca/porco: 4
Café: 3 colheres de sopa 
Alho: 4 dente 
Natas: 1 pacote
Louro: 2 folhas
Margarina: q.b.
Açúcar: 1 colher de café
Sal e pimenta: q.b.

Preparação 

Tempere os bifes com os dentes de alho laminados e a folha de louro em pedaços.
Frite os bifes na margarina quente e em lume forte.
Retire os bifes e temperar com sal e pimenta moída.
Junte as natas à margarina mexendo até começar a borbulhar.
De seguida misture o café, vá mexendo até apurar e junte novamente os bifes e o sumo que largaram para aquecer.
Retire do lume e sirva acompanhados de puré de batata

Bifes com presunto

Ingredientes 

Carne da Rabada: 750 gr
Presunto: 250 gr
Batata: 1 kg
Cebola: 4
Tomate: 6
Salsa: 1 ramo
Azeite: 2,5 dl
Vinho branco: 1 copo
Limão: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Temperam-se os bifes com sal, pimenta e sumo de limão.
No fundo de um tacho coloca-se uma camada de cebolas às rodelas, outra de tomates, outra de batatas às rodelas, depois fatias de presunto e alguns bifes.
Tempera-se tudo com sal, pimenta, salsa e camadas dos restantes ingredientes, acabando nas batatas.
Deita-se o azeite, o vinho branco e tapa-se deixando ferver em lume brando até apurar.
Nunca se devem mexer com colher ou garfo, devendo antes ser agitado. 

Bifes cremosos

Ingredientes 

Cachaço: 4 bifes 
Alho: 1 dente 
Gengibre fresco: q.b.
Malagueta: 1
Sal:q.b.
Limão: q.b
Alecrim q.b.
Leite magro: 1 chávena de chá

Preparação 

Amassar no almofariz todos os ingredientes, o alho, a malagueta, o alecrim, o gengibre e a raspa de limão. Temperar com sal a gosto. Conseguirá uma pasta com a qual envolve os bifes. Deixar 1 hora para tomar gosto e colocar numa fritadeira em temperatura baixa. Após 10 minutos acrescentar o leite. Deixar ferver o leite junto com os bifes, até conseguir um molho.


Sugestões 

Deve acompanhar com courguetes.
Servir com arroz Basmati. 

Bifes de peru com delícias

Ingredientes 

Peru: 4 bifes
Delícias do mar: 4
Nata: q.b.
Wisky ou Vinho do Porto: 1 cálice 
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b.
Farinha: q.b.
ketchup: 1 colher
Arroz: q.b. 

Preparação 

Enrola-se o bife numa das delícias e prende-se com um palito, passa-se os bifes por farinha, depois de temperados com sal e pimenta, para quem gostar poderá levar um pouco de sumo de limão.
Fritam-se os bifes em óleo.
No óleo onde foram fritos os bifes junta-se as natas um calice de wisky ou vinho do porto acrescenta-se uma colher de ketchup.
Depois do molho apurar junta-se-lhe os bifes previamente fritos.

Acompanhar com arroz e salada. 

Bifes de cebolada

Ingredientes 

Carne de vaca: 4 bifes
Cebola: 2
Cenoura: 1
Tomate maduro ou polpa de tomate: 1
Sal: q.b
Pimenta :q.b
Azeite: q.b.

Preparação 

Comece por colocar uma camada de rodelas de cebola no fundo de um tacho e cubra com bife, volte a repetir a operação até não ter mais bifes e cebola. Corte a cenoura em rodelas grossas e coloque também no tacho. Acrescente o tomate em pedaços ou a polpa de tomate, regue com azeite e tempere de sal e pimenta. Leve ao lume a estufar e sempre que fique seco vá acrescentando um pouco de agua, até os bifes ficarem tenros. 

Sugestões 

deixe os bifes com algum molho para o acompanhamento.pode acompanhar com arroz seco,batata cozida ou púre de batata. 

Bifes de peru com molho de espargos

Ingredientes 

Nata para culinária Parmalat: 2 dl 
Bife de peru: 4
Creme de espargos: 1/2 embalagem 
Manteiga: 2 colheres de sopa
Azeite: 2 colheres de sopa
Caldo de galinha: 1 dl 
Pontas de espargos: 1 frasco
Salsa picada: 1 colher de chá
Cebolinho picado: 1 colher de sobremesa
Sal: q.b. 

Preparação 

Numa frigideira ponha a aquecer manteiga e o azeite e aloure os bifes de peru.
Junte, à gordura restante, a embalagem de creme de espargos, mexendo bem para obter uma textura homogénea, o caldo de galinha e as natas para culinária Parmalat.
Sem deixar de mexer, espere até que espesse e, então, adicione os bifes.
Deixe ferver um pouco e, em seguida, acrescente as pontas de espargos, um pouco de salsa e cebolinho.
Sirva com arroz branco ou batatas cozidas. 

Sugestões 
Se as batatas forem cozidas antecipadamente, coloque-as num tabuleiro untado com manteiga, polvilhe com queijo ralado e, 10 minutos antes de servir, leve ao forno quente a gratinar. 

Bifes de peru com molho de iogurte

Ingredientes 

Bifes de perú: 4
Iogurte natural: 2
Margarina: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Alho em pó: q.b. 

Preparação 

Espalme os bifes de perú e tempere-os com sal, pimenta e alho.
Frite-os na margarina até alourarem.
Retire do lume e junte os iogurtes à gordura, até fazer um molho uniforme. 
Reaqueça os bifes e sirva bem quente, com puré de batata a acompanhar. 

Sugestões 

Pode substituir o peru por bifes de frango. 

Bifes de perú no forno com natas

Ingredientes 

Bife de perú: 4/5
Nata: 1 pacote
Fiambre: qb
Queijo: qb

Preparação 

Primeiro temperam-se os bifes com alho e sal e nada mais. De seguida fritam-se em azeite até alourarem. Após, pega-se num pirex fundo, e mete-se uma camada de bifes seguida de uma camada de fiambre e uma camada de queijo, isto até a travessa estar cheia, não esquecendo que a última camada tem de ser de queijo.
Leva-se ao forno até o queijo derreter. Uns minutos antes rega-se a carne com as natas e leva-se ao forno outra vez. No final serve-se com uma massa de preferência esparguete ou outra massa comprida. 

Sugestões 

Usar queijo mozarella. 

Bifes de porco com delícias do mar

Ingredientes 

Bife de porco: 4 
Delícia do mar: 1 embalagem
Nata para culinária: 1 pacote
Sopa de cebola: 1 pacote
Leite meio-gordo: 1,5 dl 

Preparação 

Enrolar uma delícia do mar em cada bife, cortado bem fino . Colocar num pirex e cobrir com a sopa de cebola, regar com o leite e finalmente cobrir com as natas. Vai ao forno e quando estiver dourado está pronto. 

Sugestões 
Acompanhar com arroz cozido. Quando o arroz estiver pronto deita-se num prato fundo e mistura-se ananás de lata cortado aos bocadinhos. 

Bifes de soja

Ingredientes 

Granulado de soja: 1 chávena 
Ovo: 2
Molho de soja: 1 colher de sopa 
Cebola: 1
Alho: 4 dentes
Salsa: q.b.
Orégão: q.b.
Sal: q.b.
Floco de aveia: ½ chávena

Preparação 

Amasse tudo muito bem, o granulado de soja demolhado, a cebola ralada, o alho esmagado, a salsa bem picada e os flocos de aveia. Acrescente o molho de soja e tempere com orégãos e sal a gosto. Forme bifes e leve ao forno num tabuleiro untado até que assem. 

Bifes de vaca recheados

Ingredientes 

Vaca do lombo: 10 bifes 
Queijo Chihuahua ou manchego: 10 fatias
Cebola: 3
Nata: 0,5 lt
Cogumelo mexicano: 2 latas
Chili poblano: 5
Manteiga: 50 gr 
Azeite: 1 colher de sopa 
Farinha: 2 colheres de sopa 
Caldo de galinha: ½ chávena 
Óleo de milho: 1 colher de sopa 
Alho: 1 dente 
Puré de tomate: ½ lata de 200 gr 
Sal: q.b 

Preparação 

Aqueça a manteiga e o azeite e ponha duas cebolas às rodelas; junte a farinha e doure-a ligeiramente; junte o chili poblano (pequeno pimento verde, pouco picante, vendido em lata) aos bocados e frite-o durante mais 2 minutos.
Junte um pouco do líquido da lata do chili poblano, o caldo de galinha e as natas; tempere com sal e o condimento.
Liquidifique tudo e ponha a ferver durante 5 minutos sem deixar de mexer, para que fique espesso.
Aqueça o azeite e doure o alho esmagado e uma cebola finamente picada; junte o puré de tomate, os cogumelos e tempere com o sal e o condimento; deixe reduzir e engrossar.
Recheie os bifes - que deverão ter 2,5 cm de grossura e serem cortados ao meio horizontalmente, mas não abertos completamente, de modo a poder recheá-los - com o recheio de cogumelos e coloque-os num prato refractário, previamente untado com manteiga; cubra-os com o molho e uma fatia de queijo sobre cada bife.
Leve os bifes ao forno durante 20 minutos.
Sirva imediatamente.

Para 8 pessoas: 
Tempo de preparação: 30 minutos
Tempo de cozedura: 20 minutos

Bifes enrolados

Ingredientes 

Alcatra: 12 fatias 
Presunto: 6 fatias 
Mozzarella: 6 fatias
Óleo: 2 colheres de sopa
Manteiga ou margarina: 1 colher de sopa 
Marsala: 1/2 cálice
Folhas de sálvia
Sal

Preparação 

Bata bem as fatias de carne pequenas, e coloque sobre cada uma meia fatia de presunto cortado muito fino e meia de "mozzarella". Enrole-as como "rocambole". Enfie cada 3 rolinhos em palitos compridos ou espetinhos, entremeando-os com folhinhas de sálvia. Tempere-os com sal. Aqueça bem o óleo e a manteiga ou margarina numa frigideira. Doure os bifes enrolados e borrife-os com marsala ou vinho branco seco. Junte um pouco de caldo de carne ou água e deixe no fogo, para acabarem de cozinhar. Sirva com batatas cortadas em fatias finas e assadas.

Bifes recheados

Ingredientes 

Vaca: 800 gr
Presunto: 100 gr
Óleo de girassol: 0,5 dl
Alho: 1 dente
Vinho branco: 1 dl
Caldo de carne: 1 dl
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Limpe os bifes de gordura e nervos e bata-os um pouco. 
Recheie-os com duas fatias de presunto. Prenda com um palito. 
Frite em óleo juntamente com o alho esmagado. 
Tempere com sal e pimenta e regue com o vinho e o caldo de carne. 
Leve ao lume por mais uns minutos. 
Pode acompanhar com arroz de manteiga.

Bifes à francesa

Ingredientes 

Vaca: 6 bifes
Manteiga: 100 gr 
Mostarda: 1 colher de sopa
Salsa: 2 colheres de sopa 
Alho: 2 dentes
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b. 
Vinagre branco: q.b. 

Preparação 

Unte os bifes com sal, pimenta e um pouco de vinagre; deixe marinar durante 2 horas. Misture a manteiga em pasta com a mostarda, a salsa e o alho finamente picados, o sal e a pimenta; coloque este preparado sobre papel untado e forme um rolinho; feche e ponha no frigorífico durante 2 horas, ou no congelador durante 30 minutos; depois de passado este tempo, corte a carne em fatias de 1 cm de grossura.
Asse a carne na grelha, 2 minutos de cada lado; quando servir ponha a manteiga por cima. Sirva acompanhado de uma salada verde ou de legumes cozidos. 
Tempo de marinada: 2 horas
Tempo de congelação: 30 minutos
Tempo de preparação: 20 minutos
Tempo de cozedura: 20 minutos 

Bifinhos com molho de camarão

Ingredientes 

Escalopes de vaca: 12 
Nata: 1 pacote
Camarão: 300 gr 
Alho: 2 dentes
Mostarda: 1 colher de sopa
Ketchup: 2 colheres de sopa
Sal e pimenta: q.b.
Delícia do mar: q.b.
Margarina: q.b.

Preparação 

Tempere os escalopes já cortados com sal e pimenta.
Numa frigideira leve a derreter a margarina e quando estiver quente vá fritando os escalopes. Quando estiverem fritos retire para um prato.
Na gordura que restou deite os dentes de alho picadinhos e deixe fritar.
Junte os camarões descascados em cru ou se quiser junte miolo de camarão (mas não fica tão bom) e deixe-os ganhar cor de cozinhados.
Deite o ketchup e a mostarda e mexa. De seguida junte as natas e vá mexendo para engrossar. 
Quando o molho estiver grossinho junte as delícias do mar cortadas às rodelas e deixe ferver um pouco mais. Junte os escalopes para aquecer e sirva acompanhado de batatas fritas e ou arroz

Sugestões 

12 escalopes cortados finos e que sejam pequenos (uma média de 3 por pessoa) 

Bifinhos com natas

Ingredientes 

Bifinhos de peru: 4
Courgete: 1 
Cebola: 1 
Alho: 1/2 dente
Azeite: q.b.
Pimenta preta: q.b.
Sal: q.b.
Cogumelos: q.b.
Vinho (branco ou tinto): q.b.
Sopa de cebola: 1 pacote
Natas: 1 pacote 

Preparação 

Cortar a courgete aos bocadinhos, a cebola e os dentes de alho às rodelas.
De seguida cortar os bifes de peru aos bocadinhos pequenos e temperar com pimenta preta e sal. Meter na panela junto à courgete, cebola e dentes de alho.
De seguida junta-se os cogumelos e um pouco de vinho.
Deixa-se cozinhar e vai-se mexendo de vez em quando.
Sempre que começar a ficar seco junta-se vinho.
Quando estiver quase preparado junta-se a sopa de cebola.
Deixa-se cozinhar 5 a 10 minutos e acrescenta-se um pacote de natas.
Deixa-se estar mais 5 minutos a cozinhar com as natas e está pronto a comer. 

Sugestões 

Comer com batatas fritas e salada 4 estações, ou então envolvido em massa. 

Bifinhos de Peru à minha maneira

Ingredientes 

Bife de peru: 2
Gamba: 12
Margarina: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Nata: 250 ml 
Mostarda: q.b
Alho: q.b.
Cerveja: 5 cl 

Preparação 

Cozem-se as gambas, descascam-se e cortam-se em 2 ou 3 partes.
Numa tigela misturam-se as natas com a mostarda.
Cortam-se os bifinhos em tiras pequenas, temperam-se com sal, pimenta e alho a gosto.
Numa frigideira derrete-se a margarina, junta-se a cerveja, deitam-se os bifinhos e deixa-se fritar um pouco. Acrescenta-se as gambas.
Deixa-se fritar até os bifinhos estarem dourados.
Retiram-se os bifinhos com as gambas da frigideira e escorre-se todo o molho da fritura.
Na frigideira deita-se o preparado de natas com a mostarda, deixa-se ferver um pouco e acrescentam-se os bifinhos com as gambas e envolve-se tudo muito bem.

Pode ser servido com batata frita aos palitos, arroz branco e salada. 

Bifinhos de Perú com ketchup

Ingredientes 

Bifes de Peru: 1 kg
Natas: 1 Pacote 
Ketchup: 4 colheres de sopa
Margarina: q.b (para fritar)
Alhos: a seu gosto para temperar os bifes) 

Preparação 

Fritar os bifes de peru na margarina, quando estiverem a seu gosto acrescentar as natas e o ketchup. Misturar bem o molho. 
Apagar o lume está pronto a servir!! 

Sugestões 

Pode cortar os bifes às tirinhas bem fininhas. Acompanhe com arroz branco bem soltinho. 

Bifinhos de cebola

Ingredientes 

Bifes: 1 kg 
Nata: 3 pacotes
Sopa de cebola: 1 pacote
Cogumelo: 1 lata

Preparação 

Aquece-se o forno a 120ºgraus. Num tabuleiro colocam-se os bifinhos, juntamente com as natas, a sopa de cebola e os cogumelos laminados. Vai ao forno a 160º graus durante 30 minutos.
Para acompanhamento batatas fritas ou arroz.

Sugestões 

se quiserem podem ainda por 1 limão (só o sumo) 

Bifinhos de novilho com cogumelos frescos

Ingredientes 

Novilho: 8 bifinhos
Cogumelo: 1 kg
Manteiga: 80 gr
Orégão: 1 colher de chá
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Espalmam-se os bifinhos e temperam-se com sal e pimenta. Lavam-se os cogumelos e cortam-se às fatias. 
Numa frigideira, leva-se ao lume metade da manteiga e quando derretida, fritam-se os bifinhos. 
À parte, com a restante manteiga, fritam-se também os cogumelos que na altura se temperam com sal, pimenta e o orégãos moídos.
Servem-se os bifinhos com os cogumelos e os molhos de ambas as preparações, que se misturam no prato.

Bifinhos de peru com molho de manga

Ingredientes 

Perú: 600 gr
Manteiga: 50 gr
Limão: 1
Farinha: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.

Para o molho:
Polpa de manga: ½ lata
Nata: 1 dl 

Preparação 

Espalme os bifes e corte-os em pedaços pequenos. Tempere com sal e pimenta. Polvilhe com farinha.
Leve a manteiga ao lume para derreter. Frite os bifes dos dois lados.
Retire.
À parte, misture a polpa de manga e as natas. Junte a mistura à manteiga que sobrou e deixe aquecer, sem levantar fervura.
Acrescente os bifinhos. Regue com sumo de limão e deixe apurar. Está pronto a servir.
Acompanha com salada de pimentos, cogumelos, polvilhada com salsa picada. O molho pode ser enriquecido com miolo de noz e pedacinhos de sultanas. 

Bifinhos de peru à Alemã

Ingredientes 

Bife de perú: 4
Salsicha Tipo Hot Dog: 4
Ovo: 1
Pão Ralado: q.b.
Palitos grandes: 8
Óleo: q.b
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Temperam-se os bifes cortados finos, com sal e pimenta. Depois estende-se um bife de cada vez numa tábua de cozinha, coloca-se a salsicha na ponta do bife, e enrola-se até a mesma ficar totalmente tapada. Prende-se o bife à salsicha com um palito em cada extremidade.
Depois passa-se por ovo e pão ralado e fritam-se.
Depois de frio retira-se com cuidado os palitos e estão prontos a servir. 

Sugestões 

Acompanhar com arroz branco e salada 

Bifinhos deliciosos

Ingredientes 

Bifinhos de peru: 1 Kg 
Natas: 1 pacote 
Café (bica): 1
Azeite: qb
Coentros: qb
Sal: qb
Pimenta: qb

Preparação 

Temperar os bifinhos de perú com sal e pimenta. 
Numa frigideira deitar o azeite onde, depois de aquecido, se fritam em lume brando os bifinhos. 
Assim que estejam dourados, juntar o café, as natas e os coentros. Deixar ferver durante uns minutos. 

Sugestões 

Servir com salada de agriões, betarraba, tomate e azeitonas verdes. 

Bifinhos marinados

Ingredientes 

Vaca da vazia ou da agulha: 6 bifinhos
Alho: 1
Óleo: 2 colheres de sopa
Margarina: q.b. 

Preparação 

Misture o alho esmagado e o óleo num recipiente pequeno.
Coloque os bifinhos num recipiente refractário e deite por cima o preparado anterior. Deixe marinar durante 3 horas ou durante toda a noite no frigorífico.
É recomendável voltar os bifes várias vezes para que o sabor fique uniforme.
Frite os bifinhos com a margarina e o óleo, muito brevemente, dos dois lados.
Sirva imediatamente.

Bobotie

Ingredientes 

Carne de pato: 1 kg, moída
Pão: 1 fatia
Leite de coco: 1 chávena de chá
Cebola: 1, grande
Amêndoa: 12 descascadas e picadas
Óleo: 2 colheres de sopa 
Curry: 1 colher de sopa
Colorau amarelo: 1 colher de chá
Uva passa: 75 gr
Damasco: 10, secos
Limão: 4 colheres de sopa 
Louro: 6 folhas
Sal: q.b.


Preparação 

Corte o pão em pedaços e coloque-os numa tigela. Cubra com 1/2 chávena de leite, deixando de molho por alguns minutos. 
Amasse o pão levemente com um garfo.
Aqueça o óleo numa frigideira, em lume brando. Frite as cebolas picadas em fatias finas durante 5 minutos. 
Tire do lume e misture todos os ingredientes (excepto os ovos e o leite), numa forma pressionando sobre as folhas de louro).
Bata os ovos com o leite de côco que ficou reservado. Tempere com sal e pimenta, vertendo o líquido sobre a mistura de carne.
Aqueça o forno à 170°C e asse durante aproximadamente 45 minutos até que os ovos e o leite se incorporem à massa e a carne esteja cozida. 
Para decorar, coloque algumas folhas de louro sobre a carne.

Sugestões 

Acompanhe com arroz branco. 

Bolinhas de carne

Ingredientes 

Carne de vaca: 400 gr 
Chouriço: 1
Ovo de codorniz: 12
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Alho: q.b.
Azeite: q.b.
Cebolinho ou ervas aromáticas 

Preparação 

Picar 400 gr de carne de vaca conjuntamente com um chouriço.
Temperar com sal, pimenta, e alguma erva aromática a gosto. Reservar.
Cozer 12 ovos de codorniz. Descascar. Fazer uma bola com a carne picada à volta do ovo de codorniz. Cuidado, o ovo não deve aparecer! 
Colocar um pouco de gordura, à escolha, numa frigideira, e passar as bolas, só um pequeno "aconchego".
Retirar as bolas, colocar num tabuleiro e pôr no forno, lume brando, com um fio de azeite durante 30 minutos.
Cozer massa, à escolha. Quando está al dente, retirar, escorrer. Na mesma panela, colocar um fio de azeite, dois dentes de alho picadinhos e cebolinho, ou erva aromática a gosto. Colocar a massa, misturar e está tudo pronto! 

Bolo de frango à minha maneira

Ingredientes 

Massa:
Ovo: 2
Leite: 2 chávenas de chá
Óleo: 1 chávena de chá
Farinha de trigo: 2 chávena de chá
Fermento em pó: 1 colher de sopa
Sal a gosto

Para o Recheio:
Peito de frango desfiado
Tomate: 3
Salsa: q.b. 
Pimenta
Óleo: 2 colheres de sopa
Farinha de trigo: 4 colheres de sopa
Milho: 1 lata
Cogumelo laminado: 1 lata

Cozer o frango à parte, fazer um refogado e juntar o frango desfiado. Juntar milho e cogumelos e um pouco da água da cozedura do frango.

Preparação 

Para a Massa:
Bata todos os ingredientes no liquidificador
até obter uma mistura homogênea.

Para o Recheio:
Aqueça o óleo e coloque os pedaços de frango já temperados. Deixe dourar um pouco.
Junte os tomates picados, a água e tapa-se a panela para que a carne fique bem cozinhada. À parte, dissolva a farinha de trigo em água e junte ao frango para engrossar. Misture bem, deite os cogumelos e o milho.
Numa fôrma refratária untada e polvilhada com farinha de trigo, coloque a metade da massa, cubra com todo o recheio. Coloque o restante da massa por cima. 
Leve ao forno pré-aquecido em temperatura moderada por 45 min.
Sirva fria ou morna.

Sugestões 

alteraçoes: cozer o frango a parte, depois fazer um refogado e juntar o frango desfiado com o milho e cogumelos, um pouco da agua da cozedura. O resto é identico 

Bolos de carne à marroquina

Ingredientes 

Carne de carneiro: 600 gr 
Cominho em pó
Alho: 4 dentes
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Hortelã: 1 molho
Óleo:q.b.

Preparação 

Com a carne já picada, faça bolinhos, depois de lhe ter juntado os alhos picados e o cominho. Tempere com sal e pimenta. Unte ligeiramente com óleo. Grelhe. Acompanhe com molho de hortelã.

Borrachos de tomatada

· Ingredientes 

Pombo: 2
Margarina: 2 colheres de sopa
Óleo: 1 colher de sopa
Vinho branco: 2 dl
Vinho do Porto: 2 cálices
Calda de tomate: 3 dl
Manteiga: 2 colheres de chá
Sal: q.b.
Farinha: q.b.
Pimenta: q.b.
Salsa: q.b. 

Preparação 

Preparam-se e lavam-se bem os pombos (borrachos). Passam-se por farinha e salteiam-se no óleo e na margarina, até aloirarem. Regam-se com os vinhos e, depois de se evaporar deita-se a calda de tomate. Tempera-se com sal e pimenta e deixa-se estufar até estarem tenros. Temperam-se com bocados de manteiga e salsa picada. 

Borrego assado com presunto

Ingredientes 

Borrego: 1,5 kg de perna
Presunto. 12 fatias
Batata: 1 kg 
Alho: 5 dentes
Colorau: 1 colher pequena 
Cebola: 1
Azeite: ½ dl 
Vinho branco: 1 copo grande 
Louro: 1 folha 
Sal: q.b.
Pimenta em grão: q.b. 

Preparação 

Depois da carne limpa das peles e sebo, esfregue-a com uma papa feita com alhos pisados, sal, pimenta acabada de moer e colorau. Deixe tomar o gosto por cerca de 2 horas.
Dê alguns golpes na carne e em cada um introduza um pedaço de uma cebola grande e uma fatia de presunto. Coloque a carne sobre as restantes fatias de presunto dentro de uma assadeira. Regue com azeite e vinho branco, junte o louro sem o veio interior e leve ao forno para assar moderadamente.
Regue várias vezes com o molho que for formando e pequenas porções de água. Frite em azeite as batatas descascadas e cortadas às rodelas grossas. Quinze minutos antes da carne estar pronta, junte-lhe as batatas. Envolva-as no molho e acabe de assar. Sirva muito quente. 

Borrego grelhado

Ingredientes 

Borrego: 1 naco 
Manteiga: q.b
Sal: q.b
Pimenta: q.b
Agrião: 1 molho
Manteiga maître d´hôtel

Preparação 

Tempere a carne com sal e pimenta. Unte-a com manteiga derretida ou óleo aromático e grelhe-a. 
Depois disponha a carne grelhada numa travessa aquecida. Guarneça com rodelas de manteiga maître d´hôtel. Decore com agriões.

Borrego no tacho

Ingredientes 

Carne da pá: 3,5 kg 
Toucinho: 150 gr 
Chouriço: 160 gr 
Azeite: 1,5 dl 
Vinho branco: 2 dl
Cebola: 200 gr 

Preparação 

Prepara-se uma marinada em vinho branco e todos os aromáticos excepto a cebola.
Faz-se à parte um refogado em azeite, a cebola picada, o toucinho fresco, cortado em pequenos dados e o chouriço inteiro.
Quando o refogado estiver quase terminado retira-se o chouriço e junta-se-lhe o colorau. Põe-se toda a carne no refogado, tempera-se com sal e envolve-se bem. Aos poucos vai-se adicionando a marinada e pingos de água. Com o recipiente tapado deixa-se cozinhar, antes de terminar junta-se-lhe o chouriço cortado em rodelas.
Serve-se com batatas cozidas cortadas em quartos grossos.

Borrego no forno

Ingredientes 

Borrego: 1,5 kg 
Toucinho: 150 gr
Banha: 40 gr
Alho: 6 dentes 
Limão: 1 
Cebola: 1 
Louro: 1 folha
Colorau: 1 colher de café 
Vinho branco: 1 dl 
Azeite: 0,5 dl 
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Piripiri: q.b. 

Preparação 

Limpe a perna de borrego de peles e gorduras e faça-lhe três cortes. Tempere-a com sal, pimenta, piripiri e colorau.
Nos cortes que efectuou coloque dois dentes de alho picados. Coloque num tabuleiro e regue com o azeite, sumo do limão e vinho.
Adicione a banha, a folha de louro, o toucinho cortado em tiras e a cebola aos quartos. Leve a assar em forno quente tendo o cuidado do vigiar e ir regando com o molho (se necessário acrescentar um pouco de água).
Serve-se com batata assada e salada

Borrego à lavrador

Ingredientes 

Borrego: 1 kg
Batata: 1,5 kg 
Azeite: 20 ml
Tomate concentrado: 10 gr
Limão: 50 ml
Alho: 25 gr
Alface: 250 gr 
Salsa: 5 pés 
Sal: 10 gr 

Preparação 

Colocar num tacho o azeite, o alho esmagado, o tomate concentrado, o sumo de limão e deixar derreter ao lume. 
Desossar a perna de borrego, limpar de gorduras e cortar em pedaços. 
Temperar a carne numa grelha quente. Untar a carne com o preparado enquanto grelha, utilizando um ramo de salsa. Depois de estar grelhado colocar a carne na travessa e untar novamente com o preparado. 
Descascar as batatas e levar a cozer em água e sal. Preparar a alface para fazer uma salada. 
Rodear o borrego com as batatas e servir com a salada à parte. 

Cabidela de leitão

Ingredientes 

Leitão (vísceras): 1
Molho de leitão assado: q.b.
Vinho: ½ copo 
Cebola: 1
Salsa: 1 ramo 
Banha: q.b.

Preparação 

Cortar as vísceras do leitão em pedacinhos miúdos e colocar num tacho. Juntar os temperos em frio, a cebola picada, o ramo de salsa, o vinho e levar a lume brando. 
A meio da cozedura, juntar o sangue do leitão previamente cozido, espremido e esfarelado e adicionar um pouco de molho de leitão assado para dar toque ao tempero. Deixar cozer lentamente em tacho tapado para não secar o molho e servir com arroz branco ou batata cozida com pele e salada. 

Cabrito assado no forno

Ingredientes 

Cabrito: 1
Margarina: 125 gr
Toucinho: 100 gr
Cebola: 4
Alho: 4 dentes
Louro: 2 folhas
Salsa: 1 ramo 
Vinho branco: 2,5 dl
Colorau: 1 colher de chá
Batatas: 500 gr
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Picam-se duas cebolas, os alhos e o toucinho, juntam-se 50 gr de margarina, o colorau, um decilitro de vinho branco e tempera-se com sal grosso e pimenta.
Arranja-se o cabrito (médio) e barra-se com a mistura que se fez. Forra-se uma assadeira com as restantes cebolas cortadas em rodelas, e sobre elas coloca-se o cabrito, o ramo da salsa e o louro. Fica a repousar assim durante 24 horas em local fresco.
No dia seguinte rega-se o cabrito com o restante vinho, dispõem-se à volta as batatas cortadas em quartos e tempera-se com sal e pimenta. Espalha-se o resto da margarina cortada aos bocados sobre o cabrito e as batatas. Vai a assar no forno, regando de vez em quando com o molho que se vai formando.

Cabrito da serra assado no forno com a sua batata e grelos frescos salteados

Ingredientes 

Cabrito: 5 kg
Grelo: 1 molho
Pernas de Pintada: 5
Tomate: 500 gr
Batata: 2 kg
Cenoura: 500 gr
Cebola: 300 gr
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b.
Alho: 2 kg
Azeite: 2 dl
Banha: 300 gr
Vinho branco: 0,5 dl
Paprika: q.b.
Ervas aromáticas: q.b.

Preparação 

Faz-se uma pasta com uma colher de banha, pimenta, sal, ervas aromáticas e barra-se o cabrito. Dispõe-se o cabrito, depois de temperar levando a assar. Cozem-se os grelos, salteiam-se em azeite e alho, assando as batatas. 

Guarnição

Grelha-se o tomate à parte, temperado com sal e pimenta. Serve-se com batata torneada e os grelos.

Cabrito de fricassé

Ingredientes 

Cabrito ou cordeiro: 1/2
Farinha: q.b.
Cebola: 5
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 
Limão: 1
Azeitona preta: 1 chávena
Óleo: q.b. 
Manteiga: q.b. 
Hortelã: 1 ramo
Arroz: 150 gr
Ervilha: 500 gr
Caril: 1 colher de sopa
Vinho branco: 1 chávena
Caldo de aves: 1 cubo 

Preparação 

Polvilha-se ligeiramente com farinha os pedaços de carne e leve-os a dourar numa mistura de óleo e de manteiga.
Junta-se três cebolas picadas finamente. Deixa-se cozinhar alguns minutos de modo a que as cebolas fiquem macias, evitando contudo que elas ganhem cor.
Junta-se duas chávenas de água, o sal, a pimenta, o caril, as azeitonas pretas, uma raspa da casca do limão e deixa-se cozinhar até que a carne esteja tenra (¾ de hora para um animal jovem, 2 horas para o borrego).
No final, junta-se o sumo de limão e a hortelã picada. 
Prepara-se o arroz, aquecendo numa caçarola 1 a 2 colheres de óleo. Põe-se o arroz sem ser lavado, mas cujo volume foi medido numa chávena.
Deixa-se o arroz alourar sem parar de mexer, junta-se duas cebolas picadas muito finamente, deixa-se cozer mais alguns minutos sem que as cebolas ganhem muita cor.
Junta-se duas vezes o volume do arroz de líquido a ferver (água ou caldo). Junta-se o sal e o caril, as ervilhas. Cobre-se e deixa-se cozinhar em lume brando até o líquido ter sido absorvido.
Verifica-se a cozedura, deixando destapado alguns instantes. Serve-se os dois pratos ao mesmo tempo.

Calúlú

Ingredientes 

Frango: 1
Cebola :1
Tomate maduro: 3 a 4
Beringela: 1
Maquequê: 1
Quiabos: 200 gr
Óleo de palma: 100 ml
Farinha de trigo: 2 colheres de sopa
Músua: 5 folhas 
Caldo verde: 250 gr
Sal: q.b.

Preparação 

Cozem-se as folhas durante 30 minutos e põem-se de parte. Depois faz-se um refogado com o frango partido aos bocados, a cebola e os tomates esmagados mais o óleo de palma. Juntam-se as folhas e deixa-se ferver tudo durante algum tempo. Acrescenta-se um litro de água e vai-se juntando a beringela e o maquequê partidos em bocados, os quiabos e as folhas de músua cortadas em pedaços finos. Deixa-se cozer até ficar com a consistência que queremos. À parte, junta-se um pouco de água para dissolver a farinha de trigo que vai engrossar o caldo. Uma vez engrossado deixa-se cozer durante 10 minutos. Acompanha-se o arroz de manteiga e/ou farinha de mandioca. 

Sugestões 

Este prato pode ser feito com carne ou peixe. 

Canelones

Ingredientes 

Canelones (massa já pronta para cozer): 12
Cebola: 1 
Manteiga ou azeite: 3 colheres de sopa 
Carne picada: 250 gr 
Alho: 1 dente 
Polpa de tomate: 4 colheres de sopa 
Caldo de carne: 2,5 dl 
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b. 
Noz-moscada: q.b. 
Vinho: 2 colheres de sopa
Molho de tomate: 3 dl 
Molho branco: 1 pacote 
Queijo ralado: 2 colheres de sopa 

Preparação 

Introduzir os canelones (massa) em água abundante a ferver temperada com sal.
Deixar cozer durante 8 minutos, mantendo a fervura sempre forte.
Depois, escorrer os canelones deixando-os contudo bastante molhados ou com algum líquido.
Picar a cebola e aloura-la com 2 colheres de manteiga ou azeite
Juntar a carne e o dente de alho picados e deixar alourar um pouco, mexendo sempre.
Adicionar a polpa de tomate e 1 dl de caldo de carne.
Temperar com sal, pimenta, noz-moscada e deixe cozer sobre lume muito brando.
Depois do preparado bem apurado, rectificar os temperos, junta o vinho e deixar apenas levantar fervura.
Com a ajuda de uma colher de chá ou de um saco de pasteleiro, rechear os canelones com o picado de carne.
Colocar os canelones, lado a lado, numa travessa, colocar o mollo branco sobre os mesmos e leva-los ao forno. De seguida regar tudo com o molho de tomate a que juntou o restante caldo de carne e polvilhar com queijo.
Espalhe à superfície a restante manteiga cortada em bocadinhos e leve a forno bem quente até obter uma crosta dourada.

Sugestões 

Fica muito bem com uma salada a acompanhar. 

Caril com café

Ingredientes 

Borrego: 400 gr
Batata: 400 gr
Azeite: 3 colheres de sopa
Cebola: 1
Alho: 1
Caril: 1 colher de sopa
Tomate: 1 
Café: 25 dl
Limão: 1
Ervas aromáticas: 2 colheres de sopa
Sal: q.b. 

Preparação 

Pique a cebola finamente e leve a alourar no azeite. 
Corte em cubos o tomate, o borrego e as batatas.
Junte à cebola o caril, o tomate, o borrego, o café bem forte e o sumo de limão. Deixe cozinhar em lume brando durante 40 minutos. Acrescente as batatas e deixe cozer.
Depois de cozinhado, deite numa travessa funda e polvilhe com as ervas aromáticas picadas. 

Caril de carneiro à oriental

Ingredientes 

Carneiro: 1 Kg
Banha de porco: 8 gr
Cebola: 1
Maçâ reineta: 2
Caril: 15 gr 
Leite de coco: ½ litro 
Caldo de carne: 1 copo 
Farinha: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Põe-se a refogar a cebola com a banha, junta-se a carne cortada aos bocadinhos e aloura-se em lume forte. Tempera-se com sal, pimenta e caril. Salpica-se a carne com um pouco de farinha, mexendo bem e regando com leite de côco e com caldo de carne. Acrescentam-se as maçãs descascadas e cortadas aos pedaços.
Tapa-se o recipiente, deixando levantar fervura. Mantem-se a fervura no forno durante cerca de uma hora e meia.

Carne ao vapor

Ingredientes 

Bacon: 100 gr 
Carne de vaca: 900 gr 
Cravo-da-índia: 5
Manteiga ou margarina: 2 colheres de sopa
Óleo: 2 colheres de sopa
Cebola: 1
Louro: 2 folhas
Sal: q.b.
Pimenta-do-reino: q.b.
Vinho branco seco: 1 copo de vinho
Farinha: 2 colheres de chá

Preparação 
Corta-se o bacon em pedaços pequenos. Fazem-se alguns furos na carne e introduzem-se os pedaços de bacon, os cravos e parte da cebola em pedaços.
Leva-se ao lume metade da manteiga ou margarina com o óleo e a cebola restante. Quando esta última estiver quase corada, acrescenta-se a carne e doura-se de todos os lados, virando-se frequentemente. Junte o louro, a pimenta e o sal. Rega-se com o vinho, deixa-se evaporar em lume forte. De seguida, cobre-se a carne com água. Tapa-se a panela e coloca-se um peso sobre a tampa. Cozinha-se em lume brando, virando a carne de vez em quando. Quando estiver bem macia, retira-se o molho e reserva-se.
Deixa-se o molho arrefecer e retira-se a gordura que se formar na superfície. 
Amassa-se a farinha de trigo com o resto da manteiga ou margarina. Torna-se a levar o molho ao lume e engrossa-se com a mistura de farinha, mexendo durante 10 minutos. Junta-se, depois, a carne em fatias, dispõem-se numa travessa e rega-se com molho bem quente. 

Sugestões 

Para acompanhar:
Puré de batata decorado com rodelas de cenoura cozida, rodelas de pepino e pedaços de tomate. 

Carne de panela diferente

Ingredientes 

Óleo: ½ chávena de chá
Alho: 1 dente 
Cebola: 1 
Carne de vaca: 700 gr 
Sal: 2 colheres de chá
"Aji-no-moto": 1 ½ colher de chá 
Tomate: 1
Pimentão verde: 1/2
Extracto de tomate: 1 colher de sopa 
Água quente: 3 chávenas de chá 
Salsa: 1 colher de sopa 

Preparação 

Numa panela de pressão coloque o óleo e leve ao lume alto para aquecer.
Junte o alho e a cebola bem picados e refogue por 3 minutos, ou até dourarem.
Acrescente a carne cortada em bifes e frite por 10 minutos, ou até mudar de cor.
Adicione o sal, o "aji-no-moto", o tomate, o pimentão, o extracto de tomate e a água e deixe cozinhar por 30 minutos após o início da fervura.
Retire do lume e espere a pressão ceder.
Junte a salsa picada, misture e sirva em seguida.

Carne de porco com cogumelos

Ingredientes 

Carne de porco: 1 kg 
Cogumelo: 250 gr 
Azeite: 1,5 dl
Cebola: 1 
Alho: 2 dentes
Pimenta preta: q.b. 
Colorau: q.b.
Sal: q.b. 
Cominho: q.b.
Preparação 

Primeiro refogue, numa panela, a cebola ás rodelas e o alho bem picado no azeite. Depois da cebola alourada, junte, na panela, a carne cortada em cubos. Deixe dourar a carne no azeite. Depois de dourada, a carne, junte os cogumelos, pimenta, colorau e cominhos, mas também um pouco de sal. Por fim deixe fritar durante mais 20 minutos e está pronto a servir. 

Sugestões 

Acompanhar com batatas cozidas ou até mesmo um arroz branco. 

Carne de porco ensopado

Ingredientes 

Carne de porco: 1 kg 
Alho: 10 dentes
Louro: 2 folhas
Vinho branco: 1 lt 
Pão caseiro: 1/2 
Banha: 4 colheres de sopa 
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Com uma faca afiada corte a carne de porco em pedaços e disponha-os num recipiente. Tempere, então, com os alhos esmagados, as folhas de louro, sal e pimenta.
Regue com vinho branco e deixe tomar gosto durante 24 horas.
No dia seguinte coloque a carne e metade do líquido da marinada num tacho e leve ao lume para estufar por cerca de 45 minutos.
Corte o pão em fatias e frite-as em lume brando na banha. Disponha-as, depois, sobre o preparado da carne para amolecerem um pouco.
Transfira as fatias de pão para um prato de servir e sobre elas distribua a carne de porco estufada. 

Carne de porco estufada com castanhas

Ingredientes 

Perna de porco: 800 gr
Cebola : 2
Alho: 3
Salsa: 1 ramo
Louro: 2 folhas
Castanha: 1 kg
Banha: 100 g
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Noz-moscada: q.b. 

Preparação 

Coloca-se a carne num tacho com as cebolas cortadas em rodelas finas, os dentes de alho esmagados, a banha, a salsa, o louro, e tempera-se com sal, pimenta e noz-moscada. Leva-se a estufar com o lume moderado, agitando o tacho de vez em quando.
Entretanto, cozem-se as castanhas golpeadas em água temperada com sal.
Descascam-se e juntam-se à carne estufada no último momento. Corta-se a carne em fatias e acompanha-se com as castanhas. 

Carne de porco à alentejana

Ingredientes 

Amêijoa: 1 kg 
Carne de porco magra: 800 gr
Alho: 6 dentes 
Massa de pimentão: 3 colheres de sopa 
Vinho branco: 1,5 dl 
Pimeta e louro: q.b
Banha: 30 gr 
Margarina: 30 gr 
Coentro: q.b.
Batata: q.b.
Sal: q.b. 

Preparação 

Ponha as amêijoas de molho com algumas horas de antecedência, em água com sal. Mude a água várias vezes para as amêijoas largarem a areia.
Corte a carne de porco em cubinhos e tempere com o alho, a massa de pimentão, o vinho, o sal a pimenta e o louro. Deixe marinar durante algumas horas, ou de um dia para o outro.
Corte as batatas aos cubos e frite-as. Entretanto leve a derreter a banha e a margarina ou azeite numa frigideira larga. Junte a carne, e deixe fritar até estar dourada. Regue com a marinada e deixe cozer 10 minutos. Adicione as amêijoas e deixe cozinhar até estas estarem abertas.
Junte as batatas fritas e os coentros e misture bem.
Enfeite com azeitonas pretas.

Carne de vaca à napolitana

Ingredientes 

Carne de vaca (ganso redondo): 1 kg Macarronete: ½ kg 
Margarina: 80 gr 
Banha: 20 gr 
Cebola: ½ kg 
Cenoura: 1
Aipo: 1
Raminho de cheiros: 1
Concentrado de tomate: 2 colheres 
Vinho branco seco: ½ copo 
Óleo: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Atar a carne para manter a forma durante a cozedura e pô-la a alourar numa caçarola, com a margarina, a banha e algumas colheres de óleo. Juntar os legumes picados, o raminho de cheiros e o concentrado de tomate diluído num pouco de água quente. Temperar com sal e pimenta, tapar o recipiente e cozer em lume brando, juntando, se necessário, algumas colheres de água. A meio da cozedura juntar o vinho e deixar evaporar quase completamente.
Cozer a massa, deitar sobre ela o molho de carne e servi-la com a carne cortada às fatias.
Carne estufada com castanhas

Ingredientes 

Carne de vaca: 1,5 kg
Castanha: 500 gr
Cebola: 1 
Azeite: q.b.
Sal: q.b. 

Preparação 

Coloca-se o azeite, a cebola picada, a carne (pode ser de vaca, porco, borrego, coelho ou frango) cortada em pedaços e o sal numa panela. Deixa-se refogar, mexendo para que não pegue. 
Lavam-se as castanhas, fazendo-lhes um corte e cozem-se em água e um pouco de sal durante aproximadamente 40 minutos. Depois de cozidas, descascam-se e juntam-se inteiras à carne já pronta. Cozer 5 a 10 minutos. 
Acompanhar com batatas e grelos cozidos. 

Carne à escocesa

Ingredientes 

Carne de vaca: 250 gr
Leite: 1/4 litro
Whisky: 1 dl
Farinha maisena: 1 colher de chá
Manteiga: 1 colher de chá
Sal: a gosto
Pimenta preta: a gosto 

Preparação 

Derreter a manteiga na caçarola e dourar a carne cortada em pedaços. 
Juntar o Whisky e deixar reduzir. 
Acrescentar o leite. Temperar com sal e pimenta preta moída. 
Tapar a caçarola e deixar cozer em lume médio durante 20 minutos. 
Desfazer a maisena na água, abrir a caçarola e verter sobre a carne. 
Remover do lume e deixar destapado mais uns minutos antes de servir. 

Carneiro com pêssegos e maçã

Ingredientes 

Carneiro: 1 perna 
Vinho branco seco: 4 copos
Limão: 1
Vinagre branco: 1/2 copo
Alho: 6 dentes
Cebola: 1
Louro: 1 folha
Alecrim: 1 ramo
Hortelã: 1 ramo
Sal
Pimenta do reino
Salsa
Cebolinha
Bacon
Margarina: q.b.
Óleo: q.b.

Recheio:
Maçã: 16
Pêssego: 1 lata
Mel: 1 chávena 
Salsa
Groselha: 1 lt 

Preparação 

Limpa-se o carneiro retirando os sebos e as glândulas. Fura-se toda a carne, coloca-se numa panela, tempera-se muito bem com o sal, o alho, a cebola, a pimenta do reino, o limão, o vinagre e o vinho. Junta-se o louro, o alecrim, a hortelã e uma boa quantidade de cheiros verdes (inteiros). Tapa-se e deixa-se repousar até ao dia seguinte.
Retira-se a carne dos temperos, coloca-se num tabuleiro previamente pincelado com margarina e óleo. Cobre-se com as fatias de bacon e rega-se com 1 copo de água e a metade do molho de tempero coado.
Envolve-se com papel de alumínio e leva-se ao forno pré-aquecido e moderado para assar. De vez em quando, rega-se com o molho do tabuleiro e a vinha de alhos coada.
Estando macia, retira-se o papel de alumínio e deixa-se acabar de corar. 
Dispõe-se numa travessa, enfeita-se com papel rendado, cortado em tirinhas e guarnece-se ao redor com pêssegos e maçãs pequenas inteiras previamente cozidas na groselha e no mel. Por cima da perna de carneiro enfeita-se com raminhos de salsa. 
Serve-se o molho à parte.

Carneiro à transmontana

Ingredientes 

Carneiro: 500 gr
Margarina: 1 colher de sopa
Banha: 1 colher de sopa
Farinha: 2 colheres de sopa
Caldo de carne: 3 copos de água
Cenoura: 2
Salsa: 1 ramo
Louro: 1 folha
Alho: q.b.
Batata: q.b.
Sal: q.b.
Vinho branco: q.b. 

Preparação 

Corta-se o peito do carneiro em pedaços e põe-se em vinha-de-alhos durante 2 horas.
Deita-se num tacho a margarina e a banha, deixa-se derreter e junta-se-lhe o carneiro, deixando-o alourar.
Junta-se a farinha e mexe-se.
Adiciona-se o caldo, o louro, as batatas cortadas em pedacinhos e as cenouras às rodelas.
Deve cozer até o carneiro estar tenro e apurar. 

Carré de borrego em coroa com alecrim

Ingredientes 

Carré de Borrego : 300 gr
Tomate: 200 gr
Manteiga: 15 gr
Óleo: 1 dl
Vinho Branco: 1 dl
Demiglacé de Borrego: 2 dl
Alho: 1 dente
Courgette em Juliana: 1 
Cebola: 1/2 
Sal e pimenta: q/b

Preparação 

O borrego é limpo (entre as costeletas é aberto mas não na totalidade), fecha-se o carré a fazer uma coroa, tempera-se e vai ao forno a 200º, até ficar rosado.
Os legumes são cozinhados em vapor, os quais após, colocam-se numa frigideira e salteiam-se com a manteiga. Ao tomate tira-se a pele e as sementes, e pica-se muito bem, assim como a couguette deve ser cortada muito fina, refresca-se com o vinho branco e deixa-se apurar em lume brando, até evaporar o liquido restante.
Serve-se a coroa de borrego, sobre os legumes e o molho(demiglace) do borrego, colocando o raminho de alecrim sobre a coroa.
Para o Demigláce de Borrego
Com as aparas do borrego assado e os ossos, ferve-se com legumes: 1 cebola, 1 cabeça de alho, 1 cenoura e um raminho de cheiros (aipo, alho francês, salsa, tomilho), até obter um creme espesso.
Caçarola borgonhesa

Ingredientes 

Coxa mole ou alcatra cortados em pedaços: 2 ½ kg 
Manteiga ou margarina: 150 gr 
Folha de louro: 1
Sal e pimenta
Alho picado: 2 dentes
Farinha de trigo: 2 a 3 colheres de sopa 
Vinho tinto: 1 garrafa 
Extracto de tomate: 2 colheres de sopa 
Carne de porco: 200 gr 
Cebolinha branca pequena: 100 gr 
Cogumelo fresco: 150 gr 
Salsa bem picada: 1 colher de sopa 

Preparação 

Doure a carne na manteiga ou margarina, tempere a gosto e polvilhe com a farinha de trigo. Mexa bem e junte aos poucos o vinho e água suficientes para cobrir a carne. Acrescente o extracto de tomate, tape a panela e deixe cozinhar lentamente. À parte, frite a carne de porco e a cebola num pouco de óleo. Junte a carne e deixe o conjunto cozinhar até ficar macio, de uma a uma hora e meia. Frite os cogumelos lentamente, em margarina. Junte-os e deixe que tudo cozinhe durante mais alguns minutos. Salpique com salsinha e sirva. 

Chau-chau de pele

Ingredientes 

Entrecosto: 1/2 kg
Carne de vaca: 1/2 kg
Frango: 1 
Presunto: 1 pé
Courato desidratado (pele):4 pedaços
Chouriço chinese: 4
Couve chinesa: 1 (ou ½ couve lombarda)
Espinafre: 1 molho
Nabo: 2
Cenoura: 4
Orelha de rato desidratada (pele): 1/2 chávena
Cogumelo chinês seco: 1/2 chávena
Sal e pimenta q.b.
Preparação 

Cozem-se as carnes todas juntas com o pé de presunto e os chouriços chineses. Uma vez cozidos, retiram-se (não se aproveita o pé de presunto), e reserva-se o caldo; neste cozem-se os legumes, começando pelos nabos e cenouras,em seguida a couve, sendo o espinafre junto apenas no fim, só para receber uma fervura. As orelhas de rato, a pele e os cogumelos devem ficar previamente de molho até aumentarem de volume e amolecerem, altura em que se escorrem e juntam aos nabos e cenouras, cozendo com estes. Tempere de sal e pimenta a gosto.
Antes de servir, juntam-se as carnes partidas aos legumes, deixa-se aquecer e leva-se para a mesa no TACHO em que este cozido foi feito. (Pode ser num tacho de barro.)
Acompanha-se com arroz branco cozido sem sal e Molho de Balichão, a que, para 2 colheres de chá deste, se junta uma cebola finamente cortada ás rodelas e o sumo de 2 limões. Este molho deve ser servido numa molheira, para que cada pessoa possa utilizar a quantidade desejada.
*PELE
Difícil de encontrar em Portugal (onde é conhecida por courato), talvez nalgumas casas de especialidades chinesas, e nada a substitui; encontra-se com facilidade nos bairros chineses de Londres e Paris e come-se como petisco em várias cidades de Espanha, da Galiza à Andaluzia.
**MOLHO DE BALICHÃO
Feito á base de camarão pequeno esmagado e perservado com sal, aguardente, especiarias e malaguetas, já é possível encontrar este molho preparado nas lojas de comida chinesa sob o nome inglês de SHRIMP PASTE.

Cheese-salada

Ingredientes 

Pão de hamburger: 1
Hamburger: 1
Queijo cheddar: 2 fatias finas
Tomate: 1 fatia
Cebola: q.b.
Alface: q.b.
Maionese: q.b.
Azeite: 1 fio 

Preparação 

Antes de colocar o hamburger a fritar, certifique-se de usar as partes mais brancas da alface já que têm uma textura e um sabor mais adequados a estes tipos de sanduíches.
Coloque o hamburger a fritar numa frigideira ou chapa anti-aderente, com um fio de azeite. Enquanto espera, barre o pão com uma camada fina de maionese e coloque o tomate, a alface e a cebola, ambas picadas, sobre a fatia inferior. Deixe que um dos lados do hamburger passe mais do que o outro, e quando assim estiver, coloque o lado mais crú para fritar e cubra o hamburger com o queijo, tapando em seguida, para que este derreta. Quando estiver a derreter, coloque o hamburger e o queijo sobre a salada e cubra com a fatia superior, servindo com mostarda, catchup e, se quiser, batatas fritas.

Chicken shakuti

Ingredientes 

Galinha: 1 
Malagueta: 6 
Semente de coentro: 1 colher de sopa
Cominho: 1 colher de sopa
Açafrão: 1 colher de sopa
Canela: 1 colher de sopa
Cravinho: 10
Cardamomo: 1 colher de sopa
Noz-moscada: ½ colher de sopa
Coco: 1
Cebola: 3
Banha: 2 colheres de sopa
Caril em pó: 1 colher de sopa
Tamarindo: q.b.
Sal: q.b. 

Preparação 

De preferência utilizar côco natural para dar aquele sabor especial senão, na impossibilidade, utilizar côco ralado. É necessário ralar um côco grande depois de aberto guardando o leite para uso posterior. Depois de ralado, aloura-se ligeiramente no forno. Faz-se o mesmo com os restantes dos temperos que depois é necessário pisar, num almofariz de preferência. O próximo passo consiste em refogar as cebolas (grandes) em banha, ficando bem se adicionar 3 colheres de óleo embora não seja essencial.
Junta-se a galinha cortada aos pedaços que se vão remexendo até aloirarem e adicionar agora aquele leite de côco (natural de preferência). É a altura de adicionar o caril em pó, sal e uma colherzinha de tamarindo desfeito numa gota de agua morna e o resto dos temperos. Num lume brando deixa-se estufar até ter aquela aparência de caril com molho, cor e cheiros.
E bom apetite.

Chili

Ingredientes 

Carne de vaca para assar: 800 gr 
Cebola: 1
Malagueta vermelha fresca: 5 
Margarina: 60 gr
Alho: 4 dentes 
Caldo de carne: 2,5 dl 
Molho inglês: 1 colher de sopa 
Açúcar mascavado: 1 colher de sopa 
Louro: 1 folha
Tomilho seco: 1 colher de chá
Cominho: q.b. 
Pimenta: q.b.
Sal: q.b. 
Maisena: 2 colheres de sobremesa 
Feijão manteiga: 2 latas 

Preparação 

Cortar a carne em pequenos cubos, retirando-lhes todas as peles e gorduras. 
Descascar e picar finamente a cebola. 
Cortar as malaguetas frescas no sentido do comprimento, retirar-lhes as sementes e corta-las em pequenos pedaços.
Derreter a margarina numa frigideira. Juntar a carne e deixar alourar de todos os lados. Adicionar a cebola picada e as malaguetas e deixar refogar, mexendo de vez em quando até a cebola estar mole. 
Pelar e esmagar os dentes de alho e junte à carne. Regar com o caldo de carne e temperar com o molho inglês, o açúcar mascavado, o louro, o tomilho e uma pitada de cominhos e de pimenta. 
Rectificar o sal, se necessário, tapar e deixar cozinhar suavemente durante cerca de 1 hora e meia, mexendo de vez em quando. Juntar água quente sempre que for necessário para evitar que seque demasiado. 
Dissolver a maisena num pouco de água e adicione ao molho. Deixar engrossar um pouco, mexendo. 
Aqueçer o conteúdo das latas de feijão manteiga e sirvir com a carne

Chouriço de sangue grelhado

Ingredientes 

Chouriço: 4
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.

Preparação 

Pique os chouriços e tempere-os. Envolva cada um deles numa folha de papel de alumínio previamente untada de manteiga. Grelhe.
Acompanhe com puré de batata ou compota de maçã

Codornizes com molho de mostarda

Ingredientes 

Codorniz: 6
Mostarda: 2 colheres de sopa 
Alho: 3 dentes 
Sal: q.b
Salsa: q.b
Pimenta branca: q.b 

Preparação 

Abrem-se e limpam-se as codornizes. Cortam-se pela metade.
Temperam-se com sal, salsa picada, alho picado, e pimenta.
De seguida, numa frigideira grande, põe-se o óleo a aquecer. Quando estiver quente põem-se as codornizes a fritar. Quando estiverem bem lourinhas retirar do lume e colocar numa caçarola. Ao óleo da fritura, ainda em lume brando, juntam-se duas colheres de mostarda e mexe-se bem até esta estar envolta no óleo. Regam-se as codornizes com este molho e está pronto a servir. 

Sugestões 

Servir com batata assada no forno. 

Coelho da horta (Vila Franca de Xira)

Ingredientes 

Coelho: 1
Batata: 750 gr 
Ervilha: 750 gr 
Vinho branco: 0,5 lt 
Tomate: 0,5 kg 
Colorau q.b.
Óleo: 0,5 dl 
Sal: q.b.
Cebola: 0,5 kg 
Pimenta: q.b.
Coentro: 1 ramo grande 
Água q.b. 

Preparação 

Cortam-se as cebolas às rodelas, os tomates e os coentros para dentro de um tacho de barro e temperam-se com óleo, sal, colorau e pimenta, juntando o coelho cortado em pedaços. Quando o coelho estiver quase guisado, acrescenta-se um pouco de água, batatas cortadas aos quadradinhos e feijão verde ou ervilhas, deixando cozer

Coelho de fricassé

Ingredientes 

Coelho: 1
Margarina: 50 gr
Manteiga: 30 gr
Farinha: 1 colher de sopa
Caldo de carne: 1 cubo
Ovo: 2
Cravinho moído: 1 pitada
Água: q.b.
Pimenta: q.b.
Limão: q.b.
Salsa: q.b. 

Preparação 

Corta-se o coelho em pedaços, lava-se e enxuga-se num pano.
Aquece-se a margarina num tacho e deita-se o coelho que se vai mexendo até corar.
Junta-se a farinha e mexe-se para não pegar e misturar-se bem com a gordura.
Depois de ferver um pouco mais, deita-se meio litro de água fervente com o cubo do caldo de carne.
Tempera-se com a pimenta e o cravinho, deixando ferver em lume brando até o coelho estar tenro. Se for preciso pode adicionar mais água para não ficar sem molho.
Tira-se do lume, dilui-se as gemas num pouco de água, e junta-se ao coelho que volta ao lume sem deixar levantar fervura e mexendo sempre para que as gemas não talhem.
Apaga-se do lume, tempera-se com a manteiga, salsa picadinha e sumo de limão, rectificando-se de sal se necessário. 

Coelho enrolado

Ingredientes 

Coelho: 1
Bacon: 12 fatias finas
Azeite: 2 colheres de sopa 
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Timo: q.b.
Cebola: 4
Tomate: 4 

Preparação 

Corta-se o coelho com cerca de 1 kg, polvilha-se com sal, pimenta e timo. Enrola-se cada bocado numa fatia fina de bacon. No fundo de um prato de ir ao forno e à mesa, dispõem-se as cebolas cortadas, os bocados de coelho e os tomates cortados em quartos.
Deixa-se cozer até ganhar molho, regando-o de vez em quando. O tempo de cozedura depende do tamanho do coelho. Pode rondar entre os 35 a 45 minutos.

Coelho no tacho

Ingredientes 

Coelho: 1
Toucinho fumado ou bacon: 2 fatias 
Cebola: 3
Alho: 4 dentes
Louro: 2 folhas
Manjerona: alguns raminhos
Cenoura: 2
Ervilha: 500 gr
Courgete: 1 kg 
Sal
Pimenta
Vinho branco: ¼ de lt
Óleo 

Preparação 

Aloura-se os bocados de um coelho grande no óleo quente, junta-se as fatias finas de bacon (ou toucinho fumado) cortadas em pedaços pequenos, as cebolas às rodelas, as cenouras às rodelas, os dentes de alho esmagados e o louro.
Deixa-se alourar durante alguns minutos, junta-se o vinho branco e as ervilhas. Deixa-se cozinhar durante cerca de 1 hora.
Escalfa-se as courgetes cortadas aos quartos em água com sal. Escorre-se.
É costume servir o coelho sem molho, acompanhado de legumes: couve-flor, courgetes ou batatas salteadas.
Serve-se o molho no início da refeição com massa.

Coelho à Julião

Ingredientes 

Coelho: 1
Cebola: 1
Alho
Coentro
Vinho tinto: q.b.
Pão ralado: q.b.
Polpa de tomate: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Ervas aromáticas 

Preparação 

Parte-se o coelho aos bocados, mistura-se tudo e deixa-se a marinar cerca de 4 horas.
Refoga-se uma cebola picada em azeite a que se junta a polpa de tomate e o molho da marinada. Entretanto, passa-se o coelho por pão ralado e frita-se. Junta-se ao preparado anterior e deixa-se cozer 10 minutos.

Coelho à minha maneira

Ingredientes 

Coelho, de preferência caseiro: 1
Vinho Maduro Branco: 2 copos
Pimenta: q.b.
Sal: q.b.
Alho: 6 dentes 
Loureiro: 3 folhas 
Cenoura: 2
Bacon (para partir em tirinhas): 1 tira
Cebola: 3
Óleo: q.b.
Azeite: q.b.
Mostarda: 2 colheres de sopa 
Molho inglês: 1 colher de sopa 
Colorau: 1 colher de chá 

Preparação 

Comece por temperar o coelho em vinha de alho de um dia para o outro (vinho maduro branco, sal, pimenta, alhos e loureiro).
Prepare um refogado com as cebolas às rodelas, azeite, um bocadinho de óleo, o bacon às tiras, as cenouras às rodelas e uma folha de louro.
Entretanto escorra o coelho da vinha de alho e frite-o e óleo bem quente, reserve.
Quando a cebola estiver lourinha, junte a vinha de alho de temperar o coelho, duas colheres de sopa de mostarda, uma colher de sopa de colorau e uma colher de chá de colorau. Deixe levantar fervura e acrescente o coelho frito. Deixe refogar até considerar que o coelho está cozido.
Sirva com batatas aos cubos douradinhas e Bom Apetite.... 

Sugestões 

Para dar mais gostinho às batatas pode cozê-las em água, sal, loureiro, piri-piri e alho picado antes de as fritar. Depois d ea água levantar fervura, escorra as batatas e frite-as. Ficam estaladiças e deliciosas. 

Coelho à transmontana

Ingredientes 

Coelho : 1
Cebola: 3
Salsa: 1 ramo
Azeite: 1,5 dl
Banha: 1 colher de sopa
Vinho branco: 3 dl
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Depois de preparado, corta-se o coelho em bocados. Picam-se finamente as cebolas e a salsa. Num tacho colocam-se em camadas alternadas os bocados de coelho, cebola e salsa. Depois de esgotados estes elementos, tempera-se com sal e pimenta e rega-se com o azeite. Adiciona-se a banha e cobre-se com o vinho branco. Tapa-se o tacho hermeticamente e leva-se a cozer em lume brando, agitando o tacho de vez em quando para evitar que se pegue.
Rectifica-se o paladar e serve-se com batatas cozidas.

Coelho à valenciana

Ingredientes 

Coelho: 1
Pimentão verde: 1
Pimentão vermelho: 1
Alho: 2 dentes
Salsa: 1 colher de sopa 
Farinha de trigo
Caldo
Óleo
Pimenta-do-Reino
Sal 

Preparação 

Lave o coelho, que deverá ter cerca de 1,500 kg depois de limpo, e corte-o em pedaços. Amasse os dentes de alho e junte-os à salsa picada.
Tire os cabos e as sementes dos pimentões. Corte-os ao meio e depois em tirinhas de pouco mais de 1 centímetro. Lave-os e escorra-os.
Enxugue os pedaços de coelho. Passe-os na farinha de trigo e doure-os no óleo. Se quiser, pode deixá-los durante uma ou duas horas em vinha de alhos suave, antes de enfarinhá-los. Quando os pedaços de coelho estiverem dourados, tempere-os com sal, retire-os da frigideira e coloque-os numa panela.
Na frigideira em que o coelho foi frito, despeje os pimentões, a salsa com alho, o sal e pimenta-do-reino a gosto. Mexa e deixe os pimentões a cozinharem alguns minutos. Acrescente de seguida um pouco de caldo e, assim que ferver, despeje tudo na panela em que estão os pedaços de coelho. Adicione mais caldo, tape a panela e deixe cozinhar. Se for necessário vá juntando caldo até a carne ficar macia. Sirva com verduras fervidas ou refogadas na manteiga. 

Coração com coentros

Ingredientes 

Coração de carneiro: 4 (ou 2 de vitela)
Cebola: 500 gr 
Maçã reineta: 2
Farinha: 2 a 3 colheres de sopa
Manteiga ou margarina: 50 gr 
Louro: 2
Cidra: 1,5 dl 
Coentro em grão: 1 colher de chá 
Açúcar: 1 colher de chá 
Limão: q.b.
Pimenta: q.b.
Sal: q.b. 

Preparação 

Corte os corações em fatias com um dedo de espessura. Retire as gorduras, as cartilagens e as veias de sangue. Ponha numa tigela e regue com o sumo de limão. Deixe ficar a marinar durante 30 minutos. Entretanto, descasque as cebolas e retire o coração às maçãs. Corte estes ingredientes em fatias. Enxugue as fatias de coração com papel absorvente e passe-as por farinha fina. Frite na margarina bem quente. Junte as cebolas e continue a cozer, até estas alourarem. Tempere bem com sal e pimenta. Mude para um recipiente com tampa que possa ir ao forno. Introduza também as folhas de louro e regue com a cidra.
Cubra a carne com as maçãs e polvilhe com o açúcar e os grãos de coentros pisados. Disponha as rodelas de limão com casca sobre as maçãs.
Tape o recipiente, leve ao lume até levantar fervura e introduza imediatamente no forno muito brando durante 1 hora. Depois do coração cozido, retire as rodelas de limão e as folhas de louro. Mexa para misturar as maçãs no molho. 
Sirva acompanhado com puré de batata. 

Coroa de porco com mostarda

Ingredientes 

Porco: 2 ½ kg 
Sal: q.b.
Pimenta preta: q.b.
Limão: 2
Ananás às rodelas: 1 lata de 800 gr 
Caldo de galinha: 1 chávena 
Alho: 1 
Azeite: 2 colheres de chá 
Acúcar glaceado: 5 colheres de sopa 
Mostarda: 1 colher de sopa 
Manteiga: 2 colheres de sopa 
Brandy flamejado: ¼ chávena 
Nata: ¼ litro 
Azeitona: 10 

Preparação 

Coloque a coroa de lombo de porco (formada pelas costeletas em círculo) num prato de ir ao forno com bordas.
Ponha a coroa no forno microondas durante 20 minutos para que a cozedura no forno seja de uma hora; de contrário durará 3 horas.
Pré-aqueça o forno a 250ºC.
Misture o sal, a pimenta moída, o sumo de limão, um pouco da calda da lata de ananás, o caldo, o alho esmagado e o azeite, e unte a coroa com um pincel.
Leve ao forno convencional regando de vez em quando com alguma da restante calda de ananás, durante aproximadamente 45 minutos se usou microondas; 2 horas e 45 minutos no total se usa apenas forno convencional; deixe ficar até estar cozido e sem caldo; se ainda restar molho, retire-o do prato, deixando apenas as costeletas.
Polvilhe uma colher de sopa de açúcar glaceado sobre a carne, ponha novamente ao forno na temperatura de assar (350ºC) ou a gratinar até que o açúcar fique em caramelo escuro; tire o lombo do prato e deixe arrefecer durante 5 minutos.
Leve novamente ao lume o mesmo prato onde cozinhou a carne, ponha o caldo com a mostarda diluída até que fique espesso; para facilitar este processo pode juntar 2 colheres de sopa de manteiga.
Junte o brandy flamejado, retire do lume, coe e junte as natas frescas a gosto e tempere.
Escorra as rodelas de ananás, envolva-as no restante açúcar glaceado, frite em manteiga até que fiquem douradas.
Coloque-as a decorar à volta da coroa.
Coloque as azeitonas pretas sem caroço, alternando com papéis frisados sobre as costeletas.
Sirva a coroa bem quente, deitando-lhe por cima um pouco do seu molho e colocando o resto numa molheira à parte.

Para 12 pessoas: 
Tempo de preparação: 15 minutos
Tempo de cozedura em microondas e forno tradicional: 20 minutos
Tempo de cozedura: 3 horas 

Costeletas com banana

Ingredientes 

Costeleta de vitela: 2 kg
Banana: 5
Manteiga: 1 colher de sopa
Farinha: 1/2 colher de sopa
Azeite: q.b.
Caldo de carne: 6 colheres de sopa
Sal: q.b.
Limão: 1 

Preparação 

Preparam-se as costeletas e, com uma faca bem afiada, raspam-se os respectivos ossos.
Temperam-se com sal e sumo de limão.
Fritam-se de ambos os lados em azeite ou óleo bem quente, de forma que fiquem douradas.
Escorrem-se da gordura e guardam-se as costeletas em lugar quente. Numa frigideira, deita-se a manteiga com a farinha até esta ficar bem loira, adiciona-se-lhe o caldo e côa-se.
Colocam-se as costeletas em volta de um prato, alternando com arroz de manteiga, enformado em pequenos pudinzinhos. Sobre cada costeleta colocam-se 3 croquetes de banana e o molho serve-se ao mesmo tempo numa molheira. 

Costeletas de borrego com batata roesti

Ingredientes 

Cenoura: 1/2 kg 
Espinafre: 100 gr 
Costoleta de borrego: 250 gr 
Batata roesti: 4 unidades 
Pimenta: q.b. 
Alho laminado: q.b. 
Azeite: 100 ml 
Nata: 100 ml 
Sal grosso e fino: q.b. 
Orégão: q.b. 
Laranja: 1 
Vinho do porto: 100 ml 
Preparado de coentro: 200 ml 
Louro: 1 folha 
Canela em pó: q.b. 

Preparação 

Cozer individualmente a vapor, a cenoura cortada em cubos e os espinafres ,a 99ºc cerca de 18 minutos.
Saltear a cenoura com o alho,o louro,o sal fino,a pimenta e a canela e levar novamente a cozer á temperatura de 120ºc mais 5 minutos.
Fazer o mesmo aos espinafres no preparado de coentros temperar com sal fino e pimenta, e cozer mais 5 minutos.
Juntar as natas e deixar ferver 5 minutos.
Tirar a gordura das costeletas e temperar com sal grosso e pimenta , colocar no grelhador a 180ºc, cerca de 6 minutos.
Fritar a batata roesti, a 170ºc.
Levar o sumo da laranja ao lume e juntar as costeletas,o vinho do porto, os orégãos e rectificar os temperos por mais 6 minutos.
Empratar, decorar e servir de seguida 

Costeletas de borrego guarnecidas

Ingredientes 

Costeleta de borrego: 8
Tomate: 8
Cogumelo: 8 
Presunto: 8
Agrião: 1 molho
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Óleo aromático

Preparação 

Unte com óleo a carne, os legumes e o presunto. Tempere com sal e pimenta. Ponha todos os ingredientes no grelhador. Depois de grelhados, ponha uma camada de agriões numa travessa e, por cima, as costeletas de borrego, enfeitadas com tomates grelhados e cogumelos. Decore tudo com fatias de presunto.

Costeletas de borrego à americana

Ingredientes 

Costeleta de borrego: 4
Quatre-épices
Óleo aromático
Tomate: 4
Toucinho: 8 fatias
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.

Preparação 

Unte as costeletas com óleo e tempere com sal e pimenta. Apure o tempero com quatre-épices. Grelhe. Ao mesmo tempo, corte os tomates ao meio. Polvilhe-os também com quatre-épices. Grelhe-os, assim como as fatias de toucinho.
Depois do grelhado feito, disponha as costeletas grelhadas numa travessa aquecida. Acompanhe-as com metades de tomate, sobre as quais porá fatias de toucinho em cruz. 

Costeletas de javali com vinho do Porto, mel e ameixas

Ingredientes 

Costeleta de javali: 1 kg
Caldo de caça: 2 dl
Louro: 1 folha
Vinho do Porto: 2 dl
Mel: 1 colher de sopa
Alho: 2
Batata: 300 gr
Manteiga: 100 gr
Ameixa preta: 12
Azeite: 1 dl
Vinagre balsâmico: 2 cl
Grelo: 1 molho
Cogumelo: q.b.
Cenoura: 1
Pimenta: q.b.
Sal: q.b. 

Preparação 

Tempera-se as costeletas com sal e pimenta.
Coram-se as costeletas em azeite, juntamente com os alhos e os cogumelos laminados. 
Retiram-se da frigideira. Em seguida, adiciona-se o vinho do Porto e deixa-se reduzir um pouco. Junta-se o caldo de caça, mel e ameixas. Deixa-se ferver até o molho ficar consistente. Finaliza-se com o vinagre balsâmico. 
Guarnecer com grelos salteados, batata nova e ameixas.

Costeletas de porco com vinagre

Ingredientes 

Costeleta de porco: 6
Caldo de carne: ½ cubo
Vinagre: 2 colheres de sopa
Banha de porco: q.b.
Azeite: q.b. 
Ovo: 1
Farinha: q.b.
Pão ralado: q.b.
Sal: q.b.
Água: 2 dl
Pimenta: q/b 

Preparação 

Batem-se as costeletas, esfregam-se com pouco sal e passam-se por farinha, depois por ovo batido, a seguir por pão ralado e frigem-se em lume muito brando com a banha e um fio de azeite. Coa-se a gordura da fritura, deita-se num tachinho e junta-se uma colher de chá de farinha desfeita em 2 dl de água, o meio cubo de caldo, o vinagre e a pimenta a gosto.
Depois de ferver alguns minutos para cozer a farinha, deita-se sobre as costeletas.

Costeletas de porco à fazendeiro

Ingredientes 

Costeleta de porco: 4 a 6
Cebolinha: 10
Limão: 1
Cebola: 1
Alho: 1 dente 
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Óleo: 2 colheres de sopa 
Toucinho fumado: 3 colheres de sopa
Vinho branco seco: 1 chávena de chá 
Caldo de carne: 2 chávenas de chá
Alecrim
Louro

Preparação 

Tempera-se as costeletas com o sumo do limão, sal, pimenta, o alho esmagado e a cebola cortada finamente e deixa-se tomar gosto.
Aquece-se o óleo e frita-se nele o toucinho fumado cortado em cubos. Juntam-se as costeletas dourando-as bem. Acrescenta-se as cebolinhas, adiciona-se o vinho, o caldo de carne, o alecrim e o louro. Tapa-se e deixa-se cozinhar por uns 20 minutos, em lume brando.
Serve-se quente acompanhado de feijão preto.

Costeletas na caçarola

Ingredientes 

Costeleta de novilho: 6
Vinho branco seco: 1/2 copo 
Sálvia: q.b. 
Óleo: 1 colher de sopa 
Manteiga: 1 colher de sopa 
Limão: q.b
Salsa: q.b 
Sal: q.b
Pimenta-do-reino: q.b
Batata: q.b.
Cenoura: q.b.
Pimenta-do-reino: q.b. 

Preparação 

Limpa-se a carne e frita-se em lume forte na manteiga ou margarina, óleo e algumas folhinhas de sálvia. Escorre-se a gordura. Tempera-se com sal e pimenta, borrifa-se com vinho branco seco e deixa-se no fogo médio. Quando o vinho se tiver evaporado, baixa-se a chama e deixa-se a carne cozinhar por mais 15 minutos. 
Coloca-se numa travessa. Junta-se ao molho que se formou na panela, uma colher de manteiga e algumas gotas de limão. Despeja-se este molho sobre a carne. Serve-se com guarnição de batatas e cenouras cozidas na água e sal, cortadas em fatias e passadas na manteiga e salsa picada.

Costeletas grelhadas

Ingredientes 

Costeleta de carneiro: 8
Óleo aromático: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.

Preparação 

Passe as costeletas de carneiro por óleo aromático. Tempere com sal e pimenta. Grelhe.
Se o grelhado é preparado dentro de casa, ponha as costeletas numa travessa e decore-lhes os pés com punhos. Acompanhe com manteiga maître d´hôtel, agriões e batata-palha.

Coxas de frango á minha moda

Ingredientes 

Sopa de cebola desidratada knorr: 1 (ou de rabo de boi)
Maionese: 100 gr 
Frango: 8 coxas 
Limão: q.b. 

Preparação 

Depois de retirar a pele das coxas tempera-se com sumo e raspa de limão. Passam-se as mesmas por maionese e a sopa de cebola(ou rabo de boi) sacudindo o excesso e coloca-se num pirex que vá ao forno.
Não necessita levar sal ou outra especiaria por causa da sopa e da maionese
Leva-se ao forno quente, temperatura média durante cerca de 40 minutos, até que as coxas estejam assadas e douradas.

Sugestões 

Servir com puré de batata ou arroz branco 

Coxas de frango deliciosas

Ingredientes 

Coxas de frango: 4 OU 8 (conforme o tamanho)
Sopa instantânea de cebola ou rabo de boi: 1 pacote
Maionese: q.b.
Sumo de limão, sal e pimenta: q.b.

Preparação 

Temperar as coxas de frango com limão e um pouquinho de pimenta e sal, mas muito pouco pois a sopa já tem sal.
Passar as coxas de frango pela maionese e depois pela sopa.
Colocar num tabuleiro e levar ao forno mais ou menos 40 minutos.

Sugestões 

Acompanhar com arroz branco e uma boa salada. 

Cozido de grão com vagens à alentejana

Ingredientes 

Grão: 250 gr
Vagem (feijão verde): 500 gr
Batata: 250 gr
Abóbora-menina: 1 fatia
Borrego: 300 gr
Toucinho: 100 gr
Chouriço de Carne: 1
Farinheira: 1
Pão caseiro: 200 gr
Sal: q/b
Hortelã: q/b 

Preparação 

Põe-se o grão em água e sal durante 12 horas. Passado esse tempo, coze-se.
Numa panela com água suficiente põe-se o borrego, o toucinho, o chouriço, a farinheira, e leva-se ao lume a cozer.
Depois de as carnes estarem cozidas, retiram-se da água. Arranjam-se e lavam-se as vagens, as batatas e a abóbora cortada em bocados. Deitam-se na água em que se cozeram as carnes, assim como o grão escorrido.
Depois de tudo cozido, cortam-se as carnes em bocadinhos.
Dispõem-se no centro de uma travessa o grão, as vagens, as batatas e a abóbora. À volta colocam-se as carnes cortadas.
Cortam-se fatias de pão duro e dispõem-se numa terrina. Espalham-se por cima alguns raminhos de hortelã. Deita-se o caldo a ferver sobre as fatias de pão. Acompanha-se com as carnes, o grão, as vagens, as batatas e a abóbora.

Sugestões 

Receita para 4 a 5 pessoas 

Cozido do Barroso

Ingredientes 

Presunto: 300 gr
Orelha de porco: 1 
Vitela: 500 gr
Carne da peituga entremeada: 500 gr
Linguiça: 300 gr 
Salpicão ou salsichão: 300 gr 
Chouriço de sangue: 250 gr
Frango caseiro: 1 
Rabo de porco: 2 
Focinho de porco: 400 gr 
Batata: 700 gr 
Couve troncha ou repolho: 2 
Cenoura: 250 gr
Arroz: 200 gr 

Preparação 

As carnes devem cozer-se todas juntas, menos os chouriços de sangue que são escaldados à parte, para que o seu gosto activo não estrague o paladar da demais confecção. 
A couve é cozida na água das carnes para ficar macia. As batatas e as cenouras cozem-se à parte. Se possível, as couves, as batatas e as cenouras devem ser cozidas em panela de ferro. 
As carnes com meia cura (orelha, entremeada, rabo de porco e focinho de porco), deverão ser postas de molho em água fria, na noite anterior, até irem à panela. Deve cuidar-se o sal durante a cozedura. 

Cozido estremenho

Ingredientes 

Carne de vaca: 750 gr 
Chispe: 1
Orelheira: 1
Toucinho: 250 gr
Galinha pequena: 1
Coelho pequeno: 1
Chouriço de carne: 250 gr 
Chouriço preto: 250 gr 
Chouriço de vinagre: 250 gr 
Farinheira: 250 gr 
Feijão branco: 350 gr 
Cenoura: 200 gr 
Batata: 1 kg 
Couve lombarda: 1
Arroz: 200 gr 

Preparação 

Inicia-se a cozedura de carne de vaca, do chispe, da orelheira e do toucinho, por serem de cozedura mais demorada. Alcançada a meia cozedura, lançam-se na panela o coelho, a galinha e o chouriço de carne. Terminada a operação, retira-se caldo para, logo a seguir, cozer os enchidos e metem-se as hortaliças e os legumes.
Seguidamente, noutra vasilha e na água da primeira cozedura, lançam-se a farinheira, o chouriço de sangue e o chouriço preto, aproveitando-se este caldo mais concentrado para fazer o arroz.
Cozido à portuguesa

Ingredientes 

Batata: 1 kg
Cenoura: 500 gr 
Couve lombarda: 3 
Carne de vaca: 600 gr 
Galinha: 1/2 
Pernil salgado: 1
Chispe: 2
Cabeça de porco sem osso salgada: 1 Barriga de porco salgada: 500 gr
Salpicão: 1
Chouriço de carne: 1
Chouriço de sangue: 1
Chouriço de colorau: 1 

Preparação 

Cozer as carnes todas em água. Quando estiverem cozidas, retirar parte da água e guardar cada carne separadamente. 
Acrescentar um pouco de água e deixar ferver novamente. Juntar as cenouras, as couves e as batatas. Quando estiverem cozidas, escorrer parte da água e servir. 

Cozido à portuguesa (região Dão-Lafões)

Ingredientes 

Carnes de porco: 1,5 kg 
Osso da suã: 750 gr 
Couve tronchuda: 750 gr 
Rama de hortelã: q.b.
Alho: q.b.
Azeite: q.b.
Pão duro: q.b. 
Grão 

Preparação 

Cozem-se as carnes cortadas e, em panela à parte, cozem-se a couve tronchuda com os ossos de suã. Junta-se a hortelã.
Numa caçarola de barro que vá ao lume, cobre-se o fundo com pequenos pedaços de pão duro sobre os quais se derramam as carnes cortadas e as hortaliças com o respectivo caldo, até ensopar. Vai ao lume até levantar fervura.
Cubinhos de frango panados

Ingredientes 

Frango: 4 peitos 
Pão ralado: 4 colheres de sopa
Queijo parmesão: 2 colheres de sopa
Sal: 1 colher de chá 
Pimenta-preta: ¼ de colher de chá
Tomilho seco: 1 colher de chá
Manjericão seco: 1 colher de chá 
Manteiga: 90 gr 
Limão: Gomos 

Preparação 

Liga-se o forno a 200ºc. Corta-se cada peito de frango, já desossado e sem pele, em cubos de 4 cm de lado. Mistura-se o pão ralado com o queijo parmesão ralado, o sal, e pimenta, o tomilho e o manjericão e espalha-se a mistura num prato. Passa-se os cubos de frango pela manteiga, previamente derretida e em seguida envolve-se no preparado anterior.
Dispõe-se os cubos de frango numa camada num tabuleiro forrado com papel de alumínio e leva-se ao forno durante 10 minutos, ou até ficarem tenros. Serve-se com os gomos de limão.
Dobrada à Vila Franca de Xira

Ingredientes 

Dobrada: 1 kg 
Feijão branco: ½ kg 
Cenoura: 2
Linguiça: 1
Pimento: 1
Cebola: 1
Alho: 2 dentes
Louro: 1 folha
Tomate: 4
Banha: 1 colher 
Salsa: 1 ramo 
Piri piri: gotas a gosto 

Preparação 

Depois de limpa devidamente, a dobrada é lavada com água, sal e limão, posta a cozer juntamente com uma linguiça pequena. O feijão branco é cozido à parte.
Faz-se o refogado com uma cebola grande picada, tomates limpos de pele e grainhas, o alho, a salsa, o pimento, a banha, a cenoura cortada às rodelas, o louro temperado com o piri piri; conforme o refogado vai secando acrescenta-se pouco a pouco a água da cozedura da dobrada e do feijão branco. Junta-se a dobrada e o feijão até apurar. 

Empada de carne picada com cobertura estaladiça

Ingredientes 

Cebola: 2 
Alho: 2 dentes 
Vitela: 500 gr 
Tomate: 400 gr 
Manjericão seco: q.b.
Piri piri: 1/2 colher 

Para a cobertura: 
Salsa: 2 colheres de sopa
Noz: 1/4 de chávena
Flocos: 1 chávena 
Limão: Sumo e raspa 
Sal: 1/4 de colher de chá 

Preparação 

Descasca-se e pica-se a cebola, assim como o alho. Pica-se a carne de vitela, coloca-se numa caçarola e cozinha-se em lume vivo sem gordura, até ficar dourada e seca. 
Junta-se a cebola e o alho e cozinha-se durante mais 3 minutos. Junta-se à carne o puré de tomate, o manjericão e o piri piri em pó. Tapa-se e cozinha-se durante 15 minutos. Muda-se a carne para uma travessa e polvilha-se uniformemente com a cobertura. Vai ao forno a 180ºC durante 30 minutos, ou até a cobertura estar dourada. 

Cobertura estaladiça: 
Mistura-se a salsa, a noz picada, os flocos de aveia com duas colheres de sumo de limão e uma de raspa e o sal.

Empadas de carne

Ingredientes 

Vitela: 1 kg
Cebola: 250 gr
Alho: 3 dentes
Azeite: 0,5 dl
Vinho branco: 1 dl
Salsa: 1 ramo
Louro: 1 folha 
Manjerona: q.b. 
Sal: q.b. 
Noz moscada: q.b. 

Para a massa:
Farinha: 500 gr
Azeite: 0,5 dl 
Banha: 50 gr 
Ovo: 1 
Água: q.b. 
Sal: q.b. 

Preparação 

Descasque a cebola e o alho e pique finamente, juntamente com a salsa. 
Refogue estes ingredientes numa caçarola, juntamente com o louro, a manjerona, a noz moscada, o sal, o azeite e o vinho branco. 
Corte a carne em pedaços pequenos e adicione ao refogado, até estar cozinhada. 
Prepare a massa levando ao lume o azeite e a banha, até esta derreter. Amasse a farinha com o ovo, o azeite e a banha, o sal e a água morna. 
Deixe repousar durante uma hora. 
Unte as formas com manteiga. 
Tenda a massa com o rolo e forre as formas, deixando um pouco de sobra para dobrar sobre as tampas. 
Recheie as formas com a carne. Cubra com as tampas e dobre as pontas da massa. 
Pincele com ovo e leve a cozer um forno quente.
Empadão de lacinhos

Ingredientes 

Porco: 400 gr
Vaca: 400 gr 
Molho bechamel: 500 gr
Bacon : 200 gr 
Cogumelo: 1 lata 
Alho: q.b.
Cebola: q.b.
Piri piri: q.b.
Caldo de carne: 2 cubos 
Azeite: q.b.
Margarina: q.b.
Tomate: q.b. 
Sal
Massa: 1 kg 

Preparação 

Numa panela põe-se a cozer a massa de lacinhos com um pouco de sal. Deixar ferver 10 minutos e reservar.
Num tacho faz-se um refogado com o azeite, a margarina, o alho, a cebola e o piri piri, junta-se as carnes picadas e tempera-se com sal. Deixa-se cozinhar um bocadinho e de seguida junta-se os cubos de caldo de carne, o tomate pelado e esborrachado, os cogumelos laminados(opcional) e deixa-se cozinhar.
Num pirex grande dispõe-se metade da massa, por cima o preparado da carne e por fim a restante massa.
Por cima deita-se o molho bechamel e o bacon cortado aos cubos para enfeitar. 

Enrolado de frango

Ingredientes 

Frango: 2 peitos
Creme de leite: 1 pacote 
Queijo mozarela: 500 gr 
Presunto: 500 gr 
Molho de tomate 
Milho verde: 1 lata 

Preparação 

Cozinhe o peito de frango e depois desfie-o. Faça um molho de tomate a seu gosto e refogue com o peito desfiado e o milho verde.
Numa travessa untada com um pouco de óleo, coloque uma fatia de presunto. Por cima desta fatia coloque uma fatia de queijo mozarela e depois coloque também por cima das fatias uma colher de sopa do molho do frango, enrole em seguida como se fosse um canudo.
Cubra toda a travessa de enrolados, e quando estiver totalmente coberta, despeje o creme de leite por cima dos enrolados e leve ao forno por mais ou menos 10 minutos até o queijo derreter.

Ensopado de borrego

Ingredientes 

Borrego: 2 kg 
Cebola: 500 gr 
Farinha: 2 colheres de sopa 
Banha: 200 gr
Alho: 5 dentes
Louro: 1 folha 
Pimenta: 1 colher de sopa 
Colorau doce: 1 colher de sobremesa 
Malagueta: 1 
Pão caseiro: 1 kg 
Sal 

Preparação 

Corte as costeletas e a sela do borrego em bocados e passe por farinha. Retire 3 colheres de sopa de banha e aqueça a restante num tacho de barro. Coloque a carne no tacho e deixe alourar. 
Noutro tacho de barro, prepare um refogado com a restante banha, as cebolas cortadas às rodelas, os dentes de alho cortados, o louro e a pimenta em grão.
Introduza a carne bem loirinha no refogado, assim como os restantes temperos e a água necessária para o ensopado, podendo ir acrescentando.
Na altura de servir, corte o pão em fatias numa terrina, e deite por cima o caldo do ensopado.


Sugestões 

Sirva a carne à parte numa travessa

Ensopado de borrego (Vila Franca de Xira)

Ingredientes 

Borrego: 1 kg 
Cebola: 1 
Alho: 1 dente
Banha: 1 colher
Vinho branco: 1/2 dl
Tomate: 4
Caldo de carne: 1
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Salsa: q.b.
Pão 
Azeite: q.b. 

Preparação 

Faz-se o refogado e junta-se o borrego partido em pedaços até alourar. Junta-se o vinho branco, os tomates sem peles e pevides, umas conchas de caldo, sal, pimenta e um ramo de cheiros; volta novamente ao lume até cozer, acrescentando o caldo conforme este vai diminuindo. Quando estiver cozido retira-se do lume. Tapa-se o fundo de um prato com fatias fininhas de pão frito, põem-se em cima os pedaços de borrego e rega-se com o molho, deixando o pão ficar ensopado. Acompanha-se com batata cozida. 

Ensopado de borrego alentejano

Ingredientes 

Borrego: 1 Kg
Azeite: q.b.
Alho: q.b.
Cebola: q.b.
Pimenta: q.b. 
Sal: q.b.
Pão 

Preparação 

Parte-se a carne em bocados pequenos, tempera-se com sal e pimenta preta em grão e leva-se a cozer em água suficiente para cobrir. Depois de levantar fervura junta-se o alho esmagado e o azeite. Deve ferver até a carne estar tenra.
Entretanto coloca-se pão alentejano, cortado em finas fatias, numa travessa sobre as quais se vai deitar o caldo. Serve-se a carne em travessa separada.

Entrecosto mineiro

Ingredientes 

Entrecosto: 2 Kg 
Pimento: 1
Cebola: 1
Tomate: 1
Alho: 4 dentes
Limão: 1
Laranja: 1
Vinho Branco: 1 copo
Salsa: q.b. 
Cebolinho: q.b.
Louro: 3 folhas
Azeite: q.b.
Sal: q.b. 

Preparação 

Para fazer a marinada juntar numa misturadora o pimento, o tomate, a cebola, o alho, a salsa, o cebolinho e o sumo de limão. 
Misturar tudo até ficar uma pasta.
Num tabuleiro de ir ao forno colocar o entrecosto e cobrir com esta pasta; regar com o vinho branco e azeite, colocar o louro e o sal.
Deixar a marinar de um dia para o outro no frigorífico.
Antes de levar ao forno regar o entrecosto com o sumo de 1 laranja.
Vai ao forno a 250º durante 2 horas. 
Acompanhar com feijão verde salteado e batata assada ou arroz branco e salada

Entrecosto na Telha

Ingredientes 

Telha de barro: 1 
Entrecosto: 1 Piano
Batatas para assar: 0,5 Kg 
Dentes de alho: 2 
Cebola: 1
Louro: 1 folha 
Massa de pimentão: 1 colher de sopa 
Banha: 1 colher de sopa 
Azeite: q.b
Vinho branco: q.b
Farinha: 250 gr 
agua q.b

Preparação 

Temperar a carne com a massa de pimentão, alho, sal, louro e vinho branco, deixando marinar por algumas horas.
Misture a farinha com um pouco de água até obter uma massa tipo pão. Esta massa vai servir para tapar os topos da telha para não sair o molho.
Quando a telha estiver preparada com a massa coloca-se no fundo uma boa porção de azeite, a cebola cortada em meias luas e o entrecosto com o molho da marinada. Coloca-se em volta as batatas temperadas com sal e furadas com um garfo e a banha por cima da carne. 
Colocar no forno (de preferência a lenha) e esperar que cozinhe. Bom Apetite! 

Ervilhas à algarvia

Ingredientes 

Ervilha: 800 gr 
Cebola: 1
Toucinho: 250 gr 
Açúcar: 1 colher de chá 
Água: q.b. 
Sal: q.b. 

Preparação 

Frita-se o toucinho e na gordura que ficou deita-se a cebola picada até ficar mole, sem fritar, Juntam-se as ervilhas descascadas, temperam-se com sal e deixam-se refogar um pouco. Adicionam-se golinhos de água e o açúcar. Fervilham até cozer. 

Escalopes de frango com alho e hortelã

Ingredientes 

Frango: 2 peitos
Farinha: 1 colher de sopa
Ovo: 1
Pão ralado: 3 colheres de sopa
Manteiga: 50 gr
Óleo: 2 colheres de sopa
Alho: 1 dente
Maionese: 1 dl
Nata: 1 dl
Limão: 1
Sal: ¼ de colher de chá
Pimenta-preta: ¼ de colher de chá
Laranja: 1
Cebolo: 1
Hortelã: 1 raminho + 1 colher de sopa 

Preparação 

Coloca-se os peitos de frango já desossados e sem pele, entre duas folhas de papel vegetal e espalma-se com o rolo da massa até ficarem bastante finos. Polvilha-se com a farinha temperada com sal e pimenta e em seguida passa-se pelo ovo batido e pelo pão ralado.
Numa frigideira grande, derrete-se a manteiga com o óleo. Junta-se os peitos de frango e frita-se durante 4 minutos de cada lado.
Entretanto, prepara-se o molho: esmaga-se o alho e junta-se à maionese. Adiciona-se à mistura das natas com sumo de limão, o sal, a pimenta, a raspa de laranja, o cebolo e uma colher de sopa de hortelã picada.
Escorre-se os pedaços de frango sobre papel absorvente e em seguida dispõe-se numa travessa. Coloca-se o molho no centro e enfeita-se com os gomos de laranja e os raminhos de hortelã. 

Escalopes de frango panados

Ingredientes 

Frango: 4 peitos
Óleo: 3 colheres de sopa
Farinha: 3 colheres de sopa
Sal: ½ colher de chá
Pimenta-preta: q.b.
Manteiga: 40 gr 
Limão: 1
Alho: 2 dentes 
Salsa: 3 colheres de sopa
Caldo de galinha: 1 dl 

Preparação 

Coloque os peitos de frango já desossados e sem pele, sobre a tábua da cozinha e corte-os ao meio, abrindo-os horizontalmente.
Leve a lume moderadamente forte uma frigideira de tamanho médio com o óleo e deixe-o aquecer. Entretanto, misture num prato a farinha com o sal e a pimenta. Envolva bem os peitos de frango na farinha, sacudindo-os para lhes retirar o excesso. Aloure no óleo metade da quantidade de frango e em seguida deixe fritar até ficar tenro. Coloque os pedaços de frango num prato aquecido e frite os restantes.
Junte ao óleo a manteiga, a raspa do limão, o alho e a salsa ambos picados. Adicione o caldo de galinha, raspe o fundo com uma colher de pau e deixe o molho ferver para engrossar um pouco, mexendo sempre.
Coloque novamente o frango na frigideira, mergulhando-o bem no molho. Sirva com feijão verde e batatas ou arroz. 

Escalopes de peru

Ingredientes 

Peru: 250 gr 
Cogumelo: 125 gr 
Caldo de galinha: 2 dl 
Nata: 1 dl 
Sal
Pimenta
Vinho Madeira: 1 colher de sopa 
Manteiga
Margarina 

Preparação 

Arranje, lave e corte os cogumelos em lâminas finas. Salteie-os num pouco de margarina.
À parte, aloure em 2 colheres de sopa de margarina o peru cortado em escalopes. Regue-o com o caldo de galinha, tape e deixe apurar sobre lume brando, durante cerca de 30 minutos.
Junte os cogumelos e deixe acabar de cozer. Tempere com sal e pimenta. Coloque os escalopes de peru no prato onde vão ser servidos. Junte o vinho Madeira e as natas ao molho da cozedura. Deixe levantar fervura.
Regue o peru com o molho e sirva-o bem quente, acompanhado com batatas cozidas e bróculos. 

Escondidinho - Mais Você

Ingredientes 

Mandioca cozida e espremida quente: 1 kg
Manteiga: 2 colheres de sopa 
Creme de leite fresco: 2 chávenas de chá 
Leite de côco: 300 ml
Queijo ralado fino: 4 colheres de sopa
Sal e pimenta-do-reino branca: a gosto

Para o preparo da carne:
Azeite: ½ chávena de chá
Carne (coxão mole) picado miúdo na faca: 1 kg 
Alho: 1 colher de sopa
Cebola picada: ½
Colorau: 2 colheres de café
Pimentão verde picado: 2 colheres de sopa
Tomate picado: 1 ½ chávena de chá
Azeitona picada: 2 colheres de sopa
Cheiro-verde picado: 2 colheres de sopa
Caldo de carne: 1 tablete
Pimenta dedo-de-moça picada: q.b.
Sal: q.b.
Água para ir pingando enquanto refoga a carne: q.b.

Para a montagem:
Metade do creme de mandioca
Carne
Mozzarela: 200 gr
Queijo parmesão ralado grosso: 100 gr
Requeijão cremoso: 150 gr

Outra metade creme de mandioca
Queijo ralado para polvilhar
Cheiro-verde para salpicar 

Preparação 

Numa panela, coloque a manteiga e refogue a mandioca espremida. Retire e bata no liquidificador com o creme de leite e o leite de coco. 
Misture o queijo ralado.
Acerte o sal e a pimenta-do-reino. Reserve. 

Espetada de batata e enchidos com queijo raclette

Ingredientes 

Queijo Raclette: 200 gr
Batata: 300 gr
Paio: 80 gr
Chouriço de carne: 80 gr
Moira: 80 gr
Cerefólio: q.b.

Preparação 

Coze-se a batata nova com pele em água temperada de sal e, depois, corta-se em rodelas. Corta-se os enchidos em rodelas.
Num espeto de madeira coloca-se alternadamente a batata, o chouriço, o paio e a moira. Grelha-se ou cora-se esta espetada num sauté. Coloca-se o queijo a fundir. Se gostar, pode adicionar-se um pouco de vinho branco. Dispõe-se o queijo fundido, ainda tépido, sobre a espetada.

No centro dispõe-se a espetada e aromatiza-se com cerefólio.

Espetada de peru

Ingredientes 

Coxas de peru: 2 
Fígado de peru: 1 
Cogumelos: 4 
Tomates: 2
Mini-maçarocas de milho ao natural: 8
Cebolas pequenas: 2
Azeite: 1 colher 
Alhos-frances: 2
Dentes de alho grandes: 2 
Ervas aromáticas: 1 ramo 
Coentros: a gosto 
tomilho picado: 1 colher 
Alecrim picado: 1 colher 
Sal e pimenta preta 

Preparação 

Cortam-se em pedacinhos os alhos e os alhos-franceses e colocam-se num prato fundo, para preparar a marinada com azeite, um ramo de ervas aromáticas e os coentros. Acrescenta-se sal e pimenta preta. Cortam-se as coxas e o fígado de peru em quadrados. Cortam-se as cebolas em pedacinhos e os cogumelos em fatias. Retiram-se as partes interiores dos tomates e corta-se cada um em quatro partes. Vão-se espetando, em cada espeto, os cogumelos, as cebolas, os tomates e o milho, de forma alternada com os pedaços de carne e de fígado. Colocam-se as espetadas já montadas na marinada e deixam-se duas horas no frigorífico. Acende-se o grelhador do forno e, uma vez pré-aquecido, assam-se as espetadas durante 5 minutos. A meia cozedura, besuntam-se com a marinada, o tomilho e o alecrim triturados. Salga-se no final.

Espetadas de carne e camarão

Ingredientes 

Lombo de vaca: 300 gr 
Camarão: 8 grandes
Óleo de sésamo ou azeite: 2 colheres de sopa
Salsa 
Para os molhos:
Queijo roquefort: 125 gr 
Nata: 1 chávena de chá 
Pimenta: 2 a 3 gotas
Molho de ervas
Concentrado de tomate
Limão
Molho inglês 

Preparação 

Corte o lombo de vaca em 16 cubos regulares. Distribua a carne por 4 espetinhos, alternando com os camarões já descascados. Coloque os espetinhos sobre uma grelha e pincele com o óleo de sésamo ou com azeite.
Amasse o queijo e junte-lhe um pouco de natas para ligar. Junte as restantes natas e o molho de pimenta. À parte, misture o molho de ervas com o concentrado de tomate, o sumo de limão e o molho inglês. Ponha cada molho em seu recipiente e leve ao frigorífico.
Leve os espetinhos de carne e camarão ao grill por uns dez minutos, virando-os de vez em quando. Decore os molhos com salsa fresca picada.

Espetadas de fígado de vitela

Ingredientes 

Fígado: 4 fatias 
Manteiga: 2 colheres de sopa
Toucinho: 4 fatias 
Pão ralado: q.b.
Manteiga maître d´hôtel
Molho picante: q.b.

Preparação 

Corte as fatias de fígado de vitela aos bocados de 3 cm de espessura. Refogue-as num pouco de manteiga. Faça as espetadas alternando com os cubos de toucinho magro previamente fervidos. Regue com manteiga derretida ou o molho picante, e polvilhe com pão ralado. 

Espetadas de rim

Ingredientes 

Rim de vitela: 1
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Toucinho: 2 fatias
Presunto: q.b.
Manteiga: q.b.
Pão ralado: q.b.
Manteiga Maître d´hôtel: q.b. 

Preparação 

Lava-se e limpa-se o rim e depois parte-se em cubos. Tempera-se com sal e pimenta. Faz-se as espetadas alternando com bocados de toucinho previamente fervidos e bocados de presunto salteados com manteiga.
Unta-se as espetadas com manteiga derretida. Envolve-se em pão ralado e grelha-se. Serve-se com manteiga Maître d´hôtel.

Estrogonofe leve de frango

Ingredientes 

Frango: 1 peito
Mostarda: 2 colheres de chá 
Molho de tomate: 4 colheres de sopa 
Margarina light: 2 colheres de sopa 
Iogurte natural desnatado: 2 embalagens 
Sal: q.b.
Cebola: q.b.
Temperos a gosto

Preparação 

Refogue o frango cortado em cubos na margarina com sal, cebola e os temperos.
De seguida, coloque a mostarda e deixe refogar por mais alguns minutos.
Coloque o molho de tomate e deixe apurar.
Desligue o lume e acrescente as duas embalagens de iogurte.
Mexa e sirva de seguida.

Faisão assado

Ingredientes 

Faisão arranjado para assar: 2
Fatia de bacon sem courato: 50 gr
Margarina ou manteiga: 50 gr
Farinha: 2 colheres de sopa

Preparação 

Ate as aves e cubra com bacon. Coloque num tabuleiro. Trabalhe um pouco a manteiga e espalhe-a sobre as pernas e as asas.
Leve ao forno, regulado no 8 (230ºC), durante 10 minutos em seguida, no 6 (200ºC), durante 15-20 minutos, regando frequentemente com a margarina do tauleiro.
Retire do forno, tire as fatias de bacon e polvilhe os faisões com farinha. Regue com a manteiga e leve novamente ao forno durante 15 minutos.
Aloure o miolo de pão na manteiga, mexendo de vez em quando.
Coloque os faisões numa travessa aquecida e retire os fios. Espalhe miolo de pão frito à volta dos faisões, enfeite com os agriões e mantenha-os quentes.
Retire o excesso de molho da assadura e junte o caldo, raspando o fundo do tabuleiro. Leve a ferver durante 2-3 minutos e rectifique os temperos.

Faisão com castanhas

Ingredientes 

Castanha: 0,5 kg 
Faisão: 1
Azeite: 1 dl 
Mostarda: 1 colher de sopa 
Louro: 1 folha 
Alho: 1 dente 
Cebola: 1 
Pimentão: q.b.
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b. 
Aguardente: 1 cálice 
Limão: 1 
Pão: q.b. 

Preparação 

Golpeie e coza as castanhas em água e sal. Descasque e reserve. Parta o faisão(gordo) em pedaços e aloure-os em azeite. Coloque-os num tacho e borrife com água. Junte a mostarda, o louro, o alho e a cebola picados. Tempere com sal, pimenta e mexa. Salpique com pimentão e deixe cozer. Quando a carne estiver tenra, junte a aguardente e deixe apurar. Junte as castanhas e tape. Acompanhe com o limão cortado em gomos e o pão torrado. 

Faisão com cebolinhas

Ingredientes 

Faisão: 1
Margarina: 3 colheres de sopa
Cebolinha: 16
Bacon: 150 gr 
Brandy: 3 colheres de sopa 
Vinho branco: 1 dl 
Caldo de galinha: 1 dl 
Cogumelo: 125 gr 
Nata: 4 colheres de sopa
Alho: 1 dente
Cheiros: 1 ramo 
Sal
Pimenta 

Preparação 

Corte o faisão em bocados. Lave, enxugue e tempere com sal e pimenta. Corte o bacon em bocadinhos e aloure juntamente com as cebolinhas. Aloure os bocados de faisão na mesma gordura, de onde, previamente, retirou o bacon e as cebolinhas. Introduza novamente as cebolinhas e o bacon e regue com brandy. Puxe fogo e agite a frigideira, mexendo com uma colher para permitir a entrada do ar, de modo que o álcool arda completamente. Regue com o caldo e o vinho, previamente misturados, o ramo de cheiros e o dente de alho esmagado. Deixe cozer até o faisão estar tenro.
Entretanto arranje os cogumelos. Lave, enxugue e corte-os em quartos, alourando-os na restante margarina. Retire-os com uma escumadeira e junte-os ao faisão, já tenro. Na altura de servir adicione as natas e rectifique o tempero. Retire o ramo de cheiros e sirva ao mesmo tempo batatas cozidas e couves-de-bruxelas estufadas.

Favas à algarvia

Ingredientes 

Fava: 800 gr 
Chouriço preto: 150 gr 
Chouriço vermelho: 150 gr 
Alho: 2 dentes
Azeite: 1/4 dl 
Bacon ou toucinho entremeado fresco: 150 gr 
Coentro: 1 molho
Alho: 1 rama
Cebola: 1 

Preparação 

Descasque as favas. Lave em água fria e escorra num passador. Leve um tacho ao lume. Adicione um pouco de água, junte as favas e coza cerca de 8 minutos. Escorra as favas e retire-as do tacho. Descasque os dentes de alho e pique fino.
Corte o chouriço preto e o vermelho às rodelas e o bacon em fatias pequenas.
Leve novamente o tacho ao lume, depois de lavado e limpo. Deite o azeite e deixe aquecer. Junte o alho e deixe alourar, sem queimar. Em seguida, junte as favas e um pouco de água. Tape e deixe cozinhar.
À parte, numa frigideira frite as carnes. Junte às favas que estão a cozinhar e mexa envolvendo as carnes com as favas. Deixe apurar.
Polvilhe com coentros, ramas de alho e cebola picadas. 

Favas à moda do Condeço

Ingredientes 

Batata nova: 1 Kg
Fava Saria (nova - quanto mais no início melhor, mais tenras): 2 Kg
Ovo caseiro: 3
Toucinho Branco Salpicado: 200 g
Entremeada: 3/4
Chouriça caseira: 1
Presunto (tenro e pouco salgado): 3/4 tiras
Palha de Alho (é a folha do alho, antes de dar alho - difícil de encontrar mas essencial para este prato. O ideal é plantar 2 ou 3 alhos num vaso uns 2 meses antes para ter estas folhas para temperar): q.b.
Vinagre de Vinho Branco para temperar: q.b.

Preparação 

Põem-se a cozer os ovos numa panela grande e quando estiver a ferver colocam-se as favas descascadas (não esquecer de tirar aquela coisita da fava que dá mau sabor). Assim que ferva outra vez põem-se as batatas. Deve por-se pouco sal. Quando estiver cozido, apaga-se o lume e escorre-se.
Entretanto, numa frigideira põe-se o toucinho branco até fazer molho e ficar louro. Acrescentam-se as entremeadas cortadas aos bocados. Deixa-se ficar até alourar. No fim, acrescentam-se o chouriço cortado aos bocados e o presunto com a gordura virada para baixo, para derreter a gordura e não o presunto.
Deixa-se alourar tudo e apurar uns minutos para misturar os sabores. Agora, coloca-se a palha de alho cortada aos bocadinhos e no fim de tudo apurado rega-se com um pouco de vinagre de vinho branco.

Sugestões 

Para servir, colocam-se no prato as favas e as batatas e rega-se com este molho. Os ovos cortam-se aos bocados e põe-se por cima de tudo. 
Bom apetite!!! 

Feijoada

Ingredientes 

Chispe:1
Orelha de porco fumada: 1
Pernil fumado: 1
Entrecosto: 400 gr 
Feijão branco: 2 tigelas 
Salpicão: 1
Chouriço de carne: 1
Chouriço de sangue: 1
Cenoura: 4
Azeite: 2 colheres de sopa 
Banha: 1 colher de sopa 
Cebola: 4
Alho: 3 dentes
Tomate: 400 gr 
Salsa
Sal
Pimenta
Malagueta 

Preparação 

Tempere o chispe fresco e o entrecosto com sal. Deixe de um dia para o outro. Demolhe o feijão. De véspera, lave as carnes fumadas e deixe-as de molho. Coza-as à parte em água temperada com sal e rejeite a água. Coza o chispe fresco e o entrecosto com o feijão. Escalde e ferva os enchidos por 2 ou 3 minutos. Retire-os e junte ao feijão. Junte as cenouras e uma cebola, tudo inteiro. Num tacho de barro grande, deite o azeite e a banha e prepare um refogado leve com as restantes cebolas e alhos picados. Quando a cebola ficar translúcida, junte o tomate esmagado e a salsa picada. Tempere com pimenta, malagueta e sal. Apure o refogado. Adicione caldo de cozer o feijão, as cenouras às rodelas e as carnes cortadas aos pedaços

Feijoada

Ingredientes 

Feijão preto: 1 kg
Carne seca: 100 g
Orelha de porco: 70 g 
Rabo de porco: 70 g
Pé de porco: 70 g 
Costeleta de porco: 100 g
Lombo de porco: 50 g 
Paio: 100 g 
Linguiça: 150 g


Tempero: 
Cebolas: 2, grandes ppicadinhas 
Cebolinha: 1, verde picadinha 
Louro: 3 folhas de 
Alho: 6 dentes 
Pimenta do reino a gosto 
Laranjas: 2 
1 talo de salsão 
Sal, a gosto

Preparação 

Coloque as carnes de molho 36 horas ou mais e vá mudando a água várias vezes. 
Num tacho grande coloque, passo a passo, as carnes duras e, de seguida, as carnes moles.
Quando estiver cozido coloque o feijão e retire as carnes.
Finalmente tempere o feijão.

Feijoada à transmontana

Ingredientes 

Feijão: 1 kg
Orelha de porco: 500 gr
Focinho de porco: 200 gr
Pé de porco: 1
Linguiça: 1
Salpicão: 1
Presunto: 100 gr
Azeite: 1 dl
Cebola: 1
Salsa: 1 ramo
Louro: 1 folha
Alho: 1 dente
Cravinho: 1
Pimenta branca
Colorau
Malagueta
Sal: q.b. 

Preparação 

De véspera, põe-se de molho em água fria num recipiente o feijão previamente lavado e, num outro, as carnes, que são sempre fumadas.
No dia seguinte, coze-se o feijão na água em que demolhou. Cozem-se as carnes noutro recipiente e, depois de bem cozidas (incluindo a linguiça e o salpicão), cortam-se em bocados. Cortam-se em rodelas a linguiça (chouriço
de carne) e o salpicão.
Aloira-se a cebola com o azeite e junta-se-lhe o feijão com a água em que cozeu (que não deve ser muita). Juntam-se as carnes e um pouco de água que serviu para as cozer. Rectifica-se o sal e juntam-se a salsa, o louro, o dente de alho picado, a malagueta, o colorau e, querendo, o cravinho.
Deixa-se apurar com o lume muito brando.
Acompanha com arroz de forno bem seco e solto. 

Sugestões 

Receita para 8 pessoas 

Feijão com carne

Ingredientes 

Feijão rasteiro: 600 gr 
Pernil: 1 kg 
Orelha: 1
Presunto: 1 pedaço 
Salpicão: 1
Batata: 4
Cebola: 2
Azeite: 2 colheres de sopa 
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Lave as vagens de feijão já louras e sem fio, e deixe de molho de um dia para o outro bem cobertas de água. No dia seguinte corte-as aos pedaços e coza-as em lume brando durante 30 minutos.
Junte-lhes o pernil e a orelha de porco, o presunto e o salpicão. Cozinhe por mais meia hora e adicione as batatas descascadas e cortadas ao meio e as cebolas peladas e cortadas aos pedaços.
Rectifique o sal e tempere com o azeite e pimenta. Acabe de cozinhar em lume brando, até o feijão e as carnes ficarem macios. 
Feveras no forno

Ingredientes 

Feveras de porco: 1 kg
Sopa instantânea de cebola: 1 pacote
Natas: 2 pacotes 

Preparação 

Passa-se as feveras pelo preparado de sopa instantâneo como se fosse para panar.
Dispor, depois, as feveras num tabuleiro de ir ao forno e cobrir com as natas. 
Deixar no forno cerca de 2o minutos. 
Quando as natas estiverem a ganhar cor o cozinhado está pronto. 

Sugestões 
Pode juntar cogumelos. 

Figado de vitela com presunto

Ingredientes 

Fígado de vitela: 8 fatias
Presunto: 4 fatias 
Sal
Pimenta
Manteiga: 4 colheres de sopa
Alho: 4 dentes
Salsa: 1 colher de sopa
Chalota: 1 

Preparação 

Prepare a manteiga trabalhada com o alho esmagado, a salsa e a chalota tudo muito bem picado. Passe pelo grelhador, rapidamente, as fatias de presunto e mantenha-as quentes. Grelhe as fatias, pequenas, de fígado de vitela. Tempere com sal e pimenta e barre-as com manteiga trabalhada.
Numa travessa aquecida, intercale, entre duas fatias de fígado, uma fatia de presunto. Sirva com batatas.

Filete de carne com molho de frutos secos

Ingredientes 

Carne de vaca (ou entrecosto): 750 gr 
Amêndoa: 50 gr 
Avelã: q.b.
Pinhão: q.b.
Passa: q.b.
Cebola: 2 
Manteiga: 50 gr 
Pão: 2 fatias 
Vinho tinto: 1 copo 
Pimenta: q.b.
Sal: q.b.

Preparação 

Pica-se as cebolas e aloura-se numa frigideira onde já se colocou, antes, a manteiga. Assim que a cebola dourar, junta-se o miolo picado de duas fatias de pão, amêndoas peladas, avelãs e pinhões. Junta-se a carne cortada em filetes, temperada com sal e pimenta. Deixa-se cozinhar um pouco, voltando os filetes. 
Junta-se, ao fim de cinco minutos, o vinho e algumas passas. Baixa-se um pouco o lume. Fica a apurar cerca de 15 minutos. Retira-se a carne e bate-se o molho com a varinha mágica. 
Dispõe-se os filetes numa travessa, vertendo o molho. Serve-se acompanhado com batatinhas e cenouras cozidas. 

Filé ao molho madeira

Ingredientes 

Filé mignon: 1 kg 
Molho madeira: 1 pacote 
Gril Maggi: 2 colheres de sopa 
Manteiga: q.b.

Preparação 

Tempere o filé mignon cortado em bifes, com o Gril e deixe tomar gosto por cerca de 10 minutos. Numa frigideira grande, derreta um pouco de manteiga e frite os filés até ficarem no ponto desejado. Coloque-os em um prato e reserve, mantendo-os aquecidos.
Prepare o molho Madeira conforme a embalagem.
Regue os filés reservados e sirva a seguir.
Acompanha com arroz, saladas.
Bom apetite.

Sugestões 

Sirva apenas com arroz branco e batata palha, fica muito gostoso e sofisticado.
Pode ser acrescentado Champignon. 

Filé de frango ao molho de mostarda e pêssego

Ingredientes 

Maionese: ½ vidro
Filé de frango: 1 kg
Pêssego: 1 lata
Pimenta do reino: q.b.
Sal: q.b.
Cebola: 1

Preparação 

Tempere o filé de frango com o sal e a pimenta e deixe em repouso.
Aqueça o forno, a uma temperatura média.
Numa trituradora colocar a cebola picada, a mostarda, a maionese, rectifique os temperos e bata durante 2 minutos.
Numa travessa refractária, coloque um pouco do molho que se formou, o frango e deitar o restante molho por cima do frango. 
Tape a travessa com papel de alumínio e leve ao forno pré-aquecido.
Após 20 minutos retire o alumínio, e coloque os pêssegos espalhados na travessa.
Deixe cozer mais 25 minutos.
Vai ficar dourado e saboroso.
Acompanhe com arroz branco

Fondue de almôndegas

Ingredientes 

Manteiga: 1 colher de sopa
Açúcar: 2 colheres de sopa 
Maçãs verdes: 500 gr
Canela: 1 pau
Água: ½ chávena de chá
Mostarda: 4 colheres de sopa 
Azeite: ½ chávena de chá
Carne: 500 gr
Pão: 100 gr
Caldo de carne: 1/2 cubo
Ovo: 1
Salsa: 1 colher de sopa
Cebola: 1
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Pão ralado: 1 chávena de chá
Tomate: q.b. 

Preparação 

Numa panela em lume médio, aquecer a manteiga com o açúcar. Quando começar a caramelizar, adicionar as maçãs verdes com casca e cortadas em cubos, o pau de canela, a água e o sal. Deixar cozinhar durante 30 minutos em lume brando. Coar o molho das maçãs e misturar mostarda e azeite. Coloque no frigorífico para arrefecer.
Numa tigela, misturar a carne picada, o pão demolhado numa chávena de chá de caldo de carne, o ovo batido, a salsa picada, a cebola picada, pimenta e o pão ralado.
Amassar esta mistura de carne e fazer pequenas bolas. Colocá-las numa travessa decorada com ramos de salsa e gomos de tomate. 

Sugestões 

Aquecer 1 litro de caldo de carne (2 cubos de caldo de carne
dissolvidos em 1 litro de água) até ferver e colocar num
recipiente para fondue. Passar as almôndegas pelo molho de maçã. Bom Apetite! 

Fondue de carne

Ingredientes 

Filé mignon: 600 gr 
Óleo: 1 chávena

Preparação 

No momento de servir, aqueça o óleo numa panela especial de “fondue” na boca do fogão e leve à mesa para fritar a carne, cortada em cubos de 2 cm. Cada pessoa espeta o seu garfo na carne frita no ponto que desejar. Retira a carne do garfo, coloca num prato e escolhe o molho da sua preferência. 

Frango Kiev

Ingredientes 

Frango: 4 peitos 
Manteiga: 75 gr 
Salsa: 1 ½ colheres 
Limão: 1/4
Alho: 2 dentes
Farinha: 3 colheres de sopa 
Sal: 1/2 colher de chá
Pimenta: 1 colher de chá 
Estragão seco: 1 ½ colheres 
Ovo: 1 
Pão ralado: 75 gr
Óleo 

Preparação 

Numa tigela pequena, mistura-se dois terços de manteiga, 1/2 colher de sopa de salsa picada finamente, a raspa de limão e o alho esmagado. Molda-se este preparado em 4 rolinhos da largura de um dedo e leva-se ao congelador. 
Mistura-se a farinha com o sal, a pimenta preta, o estragão e a restante salsa. Deita-se o ovo batido numa tigela grande e o pão ralado num prato. Derrete-se o resto da manteiga. 
Batem-se os peitos de frango sem pele e desossados, até ficarem bem espalmados. Coloca-se um rolinho de manteiga em cada um dos pedaços de frango e enrola-se. Dobra-se as pontas de cada rolo de frango. 
Leva-se a lume moderado uma fritadeira ou uma panela funda de tamanho médio com o óleo e deixa-se aquecer. Entretanto, pincela-se os rolos de frango com a manteiga derretida, passando-os pela farinha, de seguida pelo ovo batido e por fim pelo pão ralado. Mergulha-se no óleo e deixa-se fritar 6 a 8 minutos. Retira-se os rolos deixando-os escorrer sobre papel absorvente.

Frango Stroganoff

Ingredientes 

Frango: 2 peitos
Manteiga: 30 gr 
Sal: 1 colher de chá
Cebola: 1 média
Cogumelo: 130 gr 
Paprika: 1 ½ colher de chá
Farinha: 1 colher de sopa 
Xerez: 2 colheres de sopa
Nata: 1 dl 
Limão 
Iogurte natural 

Preparação 

Corte cada peito de frango, sem pele e desossados perpendicularmente às fibras em 10 ou 12 pedaços. Leve a lume moderadamente forte uma frigideira grande com a manteiga ou margarina, e deixe-a derreter. Junte o frango, polvilhe-o com o sal e deixe alourar durante cerca de 2 minutos, mexendo constantemente. Acrescente a cebola picada, os cogumelos cortados às fatias e a paprika e deixe cozer durante mais 2 minutos, sem parar de mexer. Adicione a água, reduza o lume para médio, tape o tacho e deixe cozer 2 minutos.
Entretanto numa tigela pequena, misture a farinha com o xerez, (se preferir pode ser com vermute ou água) e junte ao frango, mexendo rapidamente até engrossar.
Finalmente, deite as natas, cortadas com umas gotas de limão ou iogurte natural, e aqueça, mexendo sempre para não deixar ferver.

Frango assado com sumo de frutas

Ingredientes 

Frango: 1 médio
Manteiga: 50 gr
Laranja: ½ chávena de chá
Limão: 1
Pêssego: 1 lata
Amêndoa: 50 gr
Laranja: 1

Preparação 

Numa frigideira grande leva-se ao lume a manteiga e aloura-se nela o frango. Quando bem lourinho, retira-se para uma travessa que possa ir ao forno. À parte, mistura-se os sumos de laranja e limão com ½ chávena de calda de pêssego e deita-se sobre o frango. 
Leva-se a forno médio e vai-se regando, cada 15 minutos, com o sumo de frutos (da travessa) até estar assado.
Cinco minutos antes de retirar do forno, coloca-se por cima pedaços de pêssego e rodelas de laranja e polvilha-se com as amêndoas picadas. 
Quando pronto, serve-se com os frutos em volta e acompanha-se com arroz e salada.

Frango assado à camponesa

Ingredientes 

Frango: 1
Manteiga: 30 gr 
Cebolinha: 1/2 kg 
Cenoura: 1/2 kg 
Tomate: 5
Farinha de trigo: q.b.
Pimentão: 2
Manjericão: q.b.
Salsa: q.b.
Óleo: 2 colheres de sopa 
Pimenta-do-reino
Sal: q.b.

Preparação 

Limpa-se muito bem o frango. Cortam-se as cenouras em tirinhas. Descascam-se as cebolas(novas e pequenas). Assam-se os pimentões e cortam-se em tiras médias.
Corta-se o frango em 8 pedaços. Passam-se na farinha de trigo e fritam-se de todos os lado no óleo com a manteiga, (ou margarina).
Acrescentam-se as cenouras pequenas, as cebolinhas inteiras e os tomates picados. Tempera-se com sal e pimenta. Tapa-se a panela e deixa-se cozinhar em fogo moderado durante 45 minutos. Mexe-se de vez em quando e, se secar demais, junta-se um pouco de água ou caldo de galinha. Dez minutos antes de tirar a panela do fogo, acrescenta-se o pimentão vermelho, a salsa e o manjericão picados.
Serve-se este prato com vagens de manteiga.

Frango com Alho Francês

Ingredientes 

Frango: 1 
Alho francês: 1 
Cebola pequena: 1 
Natas: 1
Sal, pimenta e azeite: q.b.
Água: 3 chávenas de chá 

Preparação 

Faça um refogado com a cebola e um pouco de azeite. Disponha o frango partido em pedaços. Junte também a água.
Quando estiver a ferver adicione o alho francês.
Junte por fim as natas, o sal e a pimenta. 
Pode acompanhar com arroz branco e batata frita.

Frango com amêndoas

Ingredientes 

Frango: 1
Margarina: 2 colheres de sopa
Cebola: 2
Alho: 2 dentes
Ovo: 2
Amêndoa: 50 gr
Vinho branco: 1 copo
Salsa: 1 ramo
Sal
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Corte o frango em pedaços. Tempere com sal e pimenta e aloure os pedaços na margarina. Retire o frango e em seguida aloure a cebola, a salsa e o louro. Junte novamente o frango, regue com vinho e um pouco de água. Deixe cozer em lume brando. Pique a amêndoa, os alhos e os ovos cozidos. Junte esta mistura ao frango e tempere. 
Pode servir com arroz.

Frango com banana e maçã

Ingredientes 

Frango: 1 
Maçã reineta: 2 
Banana: 2 
Nata: 1 pacote 
Caldo de frango: 2
Azeite q.b.

Preparação 

Coloca-se o frango já partido em pedaços e um pouco de azeite num pirex de ir ao forno. Adiciona-se os caldos de frango e um pouco de água, as maçãs já cortadas em pedaços e as bananas cortadas às rodelas.
Leva-se ao forno médio, durante 20 minutos. 
Ao longo deste tempo, vira-se o frango.
Juntam-se as natas, deixa-se cozer mais um pouco.
Retirar do forno.

Frango com cerveja

Ingredientes 

Frango: 1
Caldo: 2
Limão: 1
Cerveja: 1


Preparação 

Lave bem o frango por dentro e por fora. Introduza-lhe os dois caldos e tape com o limão, que deve estar cortado numa das pontas. Deite-lhe a cerveja por cima e alguma dentro.
Ponha o frango a assar em forno médio, tendo o cuidado de o virar de vez em quando.

Frango com cerveja II

Ingredientes 

Fango: 1
Rabo de boi: 1 pacote de sopa instantanea
Cerveja preta: 1

Preparação 

Arranjar um frango de tamanho médio, partir em pedaços e colocar num tacho.
Á parte misturar bem o conteúdo da sopa instatanea com a cerveja.
Deitar por cima do frango e deixar guisar. 

Frango com coentros

Ingredientes 

Frango: 1
Limão: 1
Alho: 6
Coentro: 1 ramo
Sal
Pimenta
Caldo de carne: q/b
Farinha torrada: 1


Preparação 

Corta-se o frango em bocados, e tempera-se com alho esmagado com sal e pimenta. Leva-se azeite ao lumo e frita-se o frango de todos os lados.Junta-se o caldo de carne necessário para cozer, devendo tapar-se o tacho.
Quando estiver quase pronto, junta-se a farinha torrada, os coentros picados e o sumo de limão, deixando-se fervilhar para cozer a farinha. 

Frango com ervilhas e cogumelos

Ingredientes 

Frango: 4 peitos 
Margarina: 60 gr
Cebola: 1
Bacon: 50 gr 
Cogumelo: 1 lata 
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b.
Ervilha: 1 lata grande 
Hortelã: 2 folhas 

Preparação 

Cortar os peitos de frango em cubos e aloura-los em margarina com cebola cortadas em pedaços muito pequenos. Depois dos pedaços de frango estarem bem douradinhos, juntar o bacon em tirinhas e os cogumelos inteiros, bem escorridos. Temperar com sal e pimenta e deixar saltear sobre lume forte durante cerca de 5 minutos. Reduzir o calor e juntar as ervilhas escorridas e as folhas de hortelã. Tapar o tacho e deixar apurar durante cerca de 15 minutos. 


Sugestões 

Pode ser acompanhado com esparguete cozido, puré de batata instantâneo ou batatas fritas. 
As folhas de hortelã podem ser substituidas por folhas de Louro. 

Frango com iogurte

Ingredientes 

Alho: 2 dentes
Cebolas: 2
Frango: 1
Iogurte natural: 1
Pimenta q.b.
Pimento: 1
Polpa de tomate
Sal

Preparação 

Temperar o frango com cebola, alho, sal e pimenta.
Colocar os pedaços de frango num pirex e deitar por cima os pimentos, o iogurte batido e a polpa de tomate.
Cubrir com papel alumínio e levar para assar em forno pré-aquecido durante 20 minutos ou até que estejam assados. Retirar o papel alumínio e assar durante mais 20 minutos.

Sugestões 

Sirvir com arroz branco. 

Frango com laranja e alecrim

Ingredientes 

Azeite: 2 colheres de sopa 
Frango: 1
Caldo de galinha: 1,5 dl 
Laranja: 2 
Alecrim fresco: 3 colheres de chá
Alecrim seco: ½ colher de chá
Sal: 1 colher de chá
Pimenta-preta: ½ colher de chá
Alho: q.b.

Preparação 

Leve a lume moderadamente forte uma frigideira grande com o óleo ou azeite. Quando este estiver quente aloure o frango, cortado em 6 pedaços, de todos os lados. Junte o caldo de galinha, a raspa e o sumo das laranjas, o alho, o alecrim, o sal e a pimenta. Tape reduza o lume para brando e deixe o frango cozer durante 3 minutos, voltando-o de vez em quando. Com uma escumadeira, retire a gordura que seformou à superfície e sirva o frango com o molho. Acompanhe com puré de cenoura e batata. 

Frango com paprika

Ingredientes 

Óleo: 3 colheres de sopa
Farinha: 25 gr 
Sal: 1 colher de chá
Pimenta-preta: ½ colher de chá
Frango: 1
Cebola: 1
Caldo de galinha: 2 dl 
Paprika: 1 colher de sopa 
Nata: 1 dl

Preparação 

Leve a lume moderadamente forte uma frigideira grande com o óleo. Num prato misture a farinha com o sal e a pimenta e envolva o frango cortado em 6 pedaços, neste preparado. Coloque o frango na frigideira e aloure-o de todos os lados, virando-o uma ou duas vezes.
Adicione a cebola picada finamente, o caldo de galinha e a paprika, tape, reduza o lume e deixe o frango cozer durante 20 minutos.
Coloque o frango numa travessa aquecida e retire a frigideira do lume. Incline a frigideira e retire a gordura que se formou à superfície. Junte as natas, misturando bem, e regue o frango com este molho.

Frango com legumes

Ingredientes 

Frango: 1
Cebola: 1
Pimento verde: 1
Pimento vermelho: 1
Alho: 3 dentes
Cenoura: 3
Alho francês: 1
Nata: 1 pacote
Azeite: ½ dl
Sal: q.b.

Preparação 

Num tacho coloca-se o azeite com a cebola e os alhos e deixa-se alourar bem.
Corta-se, depois, os legumes bem finos e mistura-se ao refogado durante 20 minutos, aproximadamente.
Entretanto, corta-se o frango em bocados pequenos também e junta-se ao preparado.
Depois do frango estar cozido retira-se para um recipiente.
Com a varinha trituram-se os legumes que ficaram no tacho ate formar um puré.
Volta-se a adicionar o frango e as natas e mistura-se tudo muito bem até levantar fervura.

Sugestões 

Acompanha com batata frita.

Frango com pimentos

Ingredientes 

Frango: 1
Alho: 6
Cebola: 2
Pimento: 2
Louro: 2
Tomate: 5
Sal: q.b.
Pão: q.b.


Preparação 

Faça um refogado com 2 cebolas picadas, 6 dentes de alho picados e 1 folha de louro esmagada. Quando a cebola estiver alourada deite o frango partido aos bocados e temperado com sal. Parta 5 tomates bem maduros, tire-lhes a pele e as pevides, esmague-os com as mãos num recipiente e deite-os no refogado. Deixe apurar um pouco. 
Asse os pimentos no forno e quando estiverem assados parta-os com cuidado, de forma a não perderem a água que têm dentro. Deite essa água no frango, parta os pimentos aos bocados e junte-os no refogado. 
Deixe apurar e sirva por cima de fatias de pão frito.

Frango com tomate

Ingredientes 

Frango: 1
Cebola: 2
Alho: 5 dentes
Pimento verde: 1
Tomate em pedaço: 1 lata 
Sal: q.b
Azeite: q.b 
Piri-piri: q.b 
Açúcar: q.b 

Preparação 

Cortar o frango aos pedaços pequenos e retirar toda a gordura. Deixar marinar 1 hora em vinha d'alhos. 
Fritar o frango no azeite com o piri-piri e depois de frito retirar e reservar. 
No azeite que fritou o frango, fritar a cebola ás rodelas, o pimento ás tiras e os alhos cortados ao meio. 
Depois de tudo frito juntar a lata de tomate aos pedaços, uma colher de sopa de açúcar ( para combater o ácido do tomate ) rectificar os temperos e deixar apurar. 
Depois é só juntar o frango frito e acompanhar com ...massa, batata cozida, arroz o que mais desejar ...ou simplesmente com umas boas fatias de pão caseiro para molhar no saboroso molho. 

Frango com salsichas e sálvia

Ingredientes 

Salsicha: 225 gr
Manteiga: 20 gr
Azeite: 1 colher de sopa
Frango: 1 
Sal: ½ colher de chá
Pimenta-preta: ¼ de colher de chá
Vinho branco: 2,25 dl 
Sálvia: 1 colher de chá 

Preparação 

Leve a lume forte uma frigideira grande com as salsichas e aloure-as de todos os lados. Retire-as da frigideira, reserve e escorra a gordura.
Reduza o lume e na mesma frigideira derreta a manteiga. Junte o óleo ou azeite, e o frango cortado em 6 pedaços, tempere com o sal e a pimenta e deixe o frango alourar bem, virando-o uma ou duas vezes.
Regue o frango com o vinho branco seco, ou, se preferir, com caldo de galinha e junte as salsichas e a sálvia seca. Reduza o lume para brando, tape e deixe o frango cozer. Incline a frigideira, retire a gordura que se formou à superfície e sirva imediatamente.
Frango cozido

Ingredientes 

Frango: 1 médio
Cebola: 1
Cenoura: 1
Aipo: 1
Cravinho: q.b.
Picles a gosto
Sal: q.b.

Preparação 

Limpar o frango e cozê-lo em bastante água com um pouco de sal, e já aromatizada com a cebola, a cenoura, o aipo e o cravinho.
Escorrê-lo numa travessa e guarnecer com picles

Frango cremoso

Ingredientes 

Frango: 1 
Espargete tricolor: 1 pacote 
Nata: 1 pacote 500 ml
Cogumelo: 1 lata 
Cebola: q.b.
Cerveja: 1
Azeite: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta q.b.
Água: q.b.

Preparação 

Refogar a cebola cortada finamente às rodelas com o azeite, adicionar o frango partido em 4 partes, temperar com sal e pimenta e deixar refogar um pouco. Adicionar a cerveja, rectificar de sal e deixar apurar em lume brando. Quando estiver cozinha deixar arrefecer totalmente e desfiar o frango retirando todas as peles e ossos. Voltar a ligar o lume e adicionar a lata dos cogumelos, deixar cozinhar um pouco e adicionar as natas mexer e deixar cozinhar dez minutos em lume brando. Aquecer a água e adicionar um pouco ao preparado anterior, juntar o esparguete e deixar cozinhar. Sirva acompanhado de salada. 

Sugestões 

Sirva acompanhado de salada.
Pode ralar um pouco de queijo parmesão e colocar por cima no prato 

Frango de Cerveja

Ingredientes 

Frango: 1
Cerveja: 1 lata
Tomate: 1 lata 
Azeite: q.b.
Sal: q.b. 

Preparação 

Comece por partir o frango aos pedaços.
Depois, coloque o azeite no tacho, deixe aquecer e, de seguida, coloque o frango.
Aloure apenas o frango durante 2 minutos de ambos os lados.
Assim que o frango estiver louro, coloque o tomate em pedaços e a cerveja (com o lume no mínimo para não evaporar muito rápido).
Agora basta apenas deixar assar o frango, sempre no mínimo.

Sugestões 

Acompanhe com arroz seco. 

Frango de cerveja à la vida universitária

Ingredientes 

Cerveja: 2
Sopa de cebola: 1 pacote
Frango: 1 já cortado 

Preparação 

Pôr a sopa de cebola no tacho e colocar uma cerveja na sopa de cebola. De seguida pôr o frango na cerveja.
Deixar o frango a guisar enquanto se bebe a outra cerveja. 

Sugestões 

Acompanhamento a gosto com muitos amigos a decorar. 

Frango de última hora

Ingredientes 

Frango: 2
Manteiga: 125 gr
Alho: 1 dente
Salsa: 4 colheres de sopa
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.

Preparação 

Cortar os frangos,(com cerca de 1 kg cada)em pedaços, temperar com sal e pimenta. Meter no forno com o calor no máximo. Logo que os pedaços estiverem dourados, voltá-los. Esta cozedura não deve demorar mais do 25 minutos. Servir assim mesmo, acompanhado com a manteiga, batida com a salsa picada, o sal, a pimenta e o dente de alho esmagado. 

Frango delicia com caril e manga

Ingredientes 

Frango: 4 peitos
Chutney de manga: ½ chávena
Iogurte natural: 1/2 chávena
Caril em pó: 1 colher de sopa
Amendoins escaldados: ¼ de chávena
Salsa ou coentros picados: 1 colher de sopa 

Preparação 

Retira-se a pele ao frango. Mistura-se o chutney, o caril em pó e o iogurte. Barra-se a carne com a pasta obtida. Coloca-se numa assadeira. Polvilha-se com os amendoins picados. Leva-se ao forno a 200ºC durante 20/25 minutos. Retira-se do forno.
Polvilha-se com a salsa ou os coentros.

Frango delicioso

Ingredientes 

Frango: 1
Vinho branco: 1 dl
Nata: 1 pacote
Sopa de cebola: 1 pacote knorr
Sal: q.b
Pimenta: q.b 

Preparação 

Aquecer o forno previamente.
Cortar o frango em bocados e colocar num tabuleiro.
Temperar o frango com o sal e a pimenta. Acrescentar a sopa de cebola, o vinho branco e as natas e levar ao forno cerca de 40 minutos.

Sugestões 

servir com arroz branco e salada 

Frango em suprême

Ingredientes 

Frango: 4 peitos
Margarina: 2 colheres de sopa
Cogumelo: 100 gr 
Ovo: 1
Creme de leite fresco: 1/2 chávena de chá
Queijo: 3 colheres de sopa 
Cebolinha: q.b.

Preparação 

Numa frigideira grande e funda aqueça a margarina. Coloque os 4 filetes de peito de frango e deixe por 3 ou 4 minutos, até que dourem bem de um lado. Vire-os e deixe que dourem do outro lado. Junte os cogumelos frescos lavados, sacuda a frigideira para que se acomodem por entre os filetes de frango. Numa tigela, à parte, misture a gema com o creme de leite e o queijo ralado e despeje sobre os filetes. Salpique a cebolinha verde picada por cima, desligue o fogo e sirva a seguir, acompanhando com arroz

Frango espalmado

Ingredientes 

Frango: 1
Margarina: 2 colheres de sopa 
Alho: 4 dentes 
Sal grosso: q.b
Pimenta: q.b.

Preparação 

Abra o frango ao meio e espalme-o. Esfregue-o com uma papa feita com 2 colheres de sopa de margarina, 4 dentes de alho esmagados, sal grosso e pimenta. Leve a assar no forno sobre a grelha. De vez em quando pincele-o com manteiga.

Sugestões 

Sirva com batatas fritas e salada! 

Frango estufado com alecrim

Ingredientes 

Alecrim fresco: 50 gr
Cebola branca: 150 gr 
Azeite: 100 gr
Tomate cassé: 150 gr 
Sal: 30 gr
Frango: 2,5 kg 
Pimenta negra: 2 gr 
Cubo de caldo de galinha: 20 gr
Óleo: 100 gr 

Preparação 

Corar o frango em azeite, óleo e o cubo do caldo de galinha e reservar.
Juntar a cebola partida em gomos finos, deixar refogar um pouco e juntar o tomate em cassé.
Tempera-se de sal e pimenta e coloca-se o alecrim em raminhos.
Deixa-se estufar até estar pronto (aproximadamente 20 minutos).

Sugestões 

Notas do Chef: pode acompanhar este prato com Batatas Recheadas ou arroz branco e uma boa salada de vegetais...decore a gosto! 

Frango guisado com pimentos

Ingredientes 

Frango: 1
Tomate: 800 gr 
Pimento: 4
Margarina: 30 gr 
Cebola: 1
Vinho branco seco: ½ copo 
Azeite: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.

Preparação 

Limpar um frango de tamanho médio, e cortâ-lo aos bocados.
Pôr a refogar numa caçarola, com a margarina e algumas colheres de azeite, a cebola grande cortada às rodelas fininhas. Quando estiver dourada, juntar o frango e alourar bem de todos os lados. Temperar com sal e pimenta, regar com o vinho e deixá-lo evaporar em parte.
Chamuscar os pimentos verdes, para mais facilmente tirar a pele e cortâ-los aos bocadinhos, eliminando todas as sementes e nervuras.
Juntar ao frango os pimentos e a polpa de tomate, regar com duas colheres de água quente (ou caldo de carne, de preferência) e cozer em lume brando.

Frango na Púcara

Ingredientes 

Frango: 1
Presunto: 150 g
Tomates: 4
Cebolinha: 6
Manteiga: 125 g
Mostarda: 2 colheres de sopa 
Sal, pimenta, salsa: q.b.
Vinho branco: 1 dl
Alho: 2 dentes 
Vinho do Porto: 2 cálices 
Brandy: 2 cálices 

Preparação 

Preparar a mise-en-place com os ingredientes necessários.
Limpar e cortar o frango em pedaços pequenos. Reservar.
Cortar o presunto em quadrados, descascar as cebolinhas, o alho esmagado, arranjar os tomates, tirar as peles e pevides. Reservar.
Dentro de um tacho, colocar todos os ingredientes e temperos. Levar ao forno tapado a cozer (35 minutos + -).
Destapar 10 minutos antes do fim da cozedura para corar o frango.
Empratar o frango e polvilhar com salsa picada.

Frango na panela preta

Ingredientes 

Frango: 1
Alho: 2 dentes 
Sal: q.b.
Louro: q.b.
Batatas: q.b. 

Preparação 

Põe-se o frango partido numa panela em que a tampa é de vidro, com o alho e o louro. Deixar o frango cozinhar. Ao mesmo tempo que cozinha a gordura do frango vai saindo o que faz com que não seja preciso deitar água.
Ao mesmo tempo cozer as batatas partidas como que para estufar. 
Depois do frango pronto retirar da panela e juntar as batatas ao frango, para ficarem com o sabor do molho. 

Sugestões 

Não deixe as batatas cozerem muito para não se desfazerem, e deixem a pele no frango. 
Frango palace

Ingredientes 

Frango: 1
Vitela: 200 gr 
Carne: 150 gr 
Presunto: 100 gr
Língua defumada: 100 gr
Manteiga: 50 gr 
Pão: 1
Queijo parmesão: 50 gr 
Ovo: 2
Salsa: 1 colher de sopa 
Alecrim: 1 galho
Sálvia: q.b.
Leite: q.b. 
Farinha de trigo 
Vinho branco seco
Óleo
Conhaque: q.b.
Noz-moscada: q.b. 
Pimenta-do-reino: q.b.
Sal: q.b.

Preparação 

Corte a cabeça e os pés ao frango, desosse-o, flambe-o e lave-o bem. Deixe o pãozinho de molho num pouco de leite.
Misture as carnes de vaca, a vitela e o presunto tudo bem moído, juntamente com a língua, o pãozinho bem espremido, a salsa picada, o parmesão ralado e ligue tudo com os ovos. Tempere com sal, pimenta e noz-moscada ralada.
Com o auxílio de uma colher de pau, recheie o frango desossado com essa mistura, apertando bem para não deixar espaços vazios. Costure com linha forte as aberturas laterais do frango. Depois amarre-o com um barbante, como se fosse um salame. Despeje algumas colheres de sopa de óleo numa panela que possa ir ao forno. Coloque o frango, tempere-o com sal e pimenta-do-reino. Junte o alecrim e 3 ou 4 folhas de sálvia.
Se preferir, pode mudar o tempero para louro, segurelha e manjerona, ao invés do alecrim e sálvia. Leve a panela ao fogo e doure bem o frango. Depois borrife-o com vinho branco. Quando o vinho evaporar completamente, leve essa mesma panela ao forno moderado, para acabar de cozinhar. De vez em quando, regue o frango com o molho que se formar no fundo da panela.
Antes de servir, deixe-o esfriar um pouco sobre a tábua de carne e corte-o em fatias. Arrume-o numa travessa e sirva com um contorno de ervilhas, manteiga e batatas assadas. Coe o molho que ficou na panela, junte a manteiga, perfume com conhaque e engrosse ligeiramente com farinha de trigo ou maisena, mexendo bem para que não se formem grumos. Pode servir o molho em separado ou ainda despejá-lo sobre o frango.
Frango recheado gostoso

Ingredientes 

Frango: 1 
Queijo parmesão: 200 gr 
Margarina: 100 gr 
Pão ralado: 50 gr 
Ovo: 2
Cebola: 1
Cenoura: 1
Aipo: 1
Cravinho: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.

Preparação 

Limpar o frango,(com cerca de 2 kg), e desossar o peito.
Bater bem a margarina até formar um creme, juntar-lhe o queijo ralado, o pão ralado, os ovos e uma pitada de sal e pimenta. Mexer bem e rechear o frango com este creme.
Coser a cobertura do frango, atá-lo para não perder a forma e cozer em bastante água com sal e aromatizada com o aipo, a cenoura e a cebola com o cravinho incrustado.

Frango surpresa

Ingredientes 

Frango: 6 coxas 
Sopa creme de cogumelo: 1 pacote
Tempero para aves: 1/2 colher de chá
Salsinha: 2 colheres de sopa
Arroz: 1 ½ chávena 
Pimentão verde: 2 
Tomates: 3
Creme de leite com soro: 1/4 chávena 
Água: 1 1/3 chávena

Preparação 

Aqueça o forno. Forre uma forma com papel alumínio. Coloque as coxas de frango e reserve.
Numa tigela, misture o creme de cogumelos, temperos e a salsinha picada.
Salpique metade sobre o frango.
Coloque o arroz, o pimentão em rodelas, juntamente com os tomates também cortados e picados em rodelas grossas em volta do frango. Tempere com o resto da mistura de cogumelos. Reserve.
Numa tigela, misture o creme de leite e a água. Despeje sobre o frango. Feche bem o papel alumínio. Asse no forno por cerca de 2 horas.
Abra o papel alumínio.
Asse o frango por 30 minutos.
Sirva.

Frango xadrez

Ingredientes 

Azeite de oliva: 2 colheres de sopa
Cebola: 2 
Alho: 2 dentes 
File de frango: 500 gr 
Sal: q.b. 
Pimento verde: 1 
Pimento vermelho: 1 
Pimento amarelo: 1
Cogumelo em conserva: 1 chávena de chá 
Molho shoyu: 1/4 de chávena 
Maisena: 1 colher de sopa 
Água: 1/2 chávena de chá 
Amendoim torrado: 2 colheres de sopa 

Preparação 

Numa frigideira ou panela grande, misture a metade do azeite de oliva, a cebola cortada aos cubos, o alho esmagado e deixe fritar.
Retire e coloque num prato.
Na mesma panela, coloque o sal, o resto do azeite e frite os pimentos e os cogumelos cortados em cubos cerca de 5 minutos.
Tire e coloque em outro prato.
Ainda na mesma panela, coloque o frango sem pele e tambem cortado em pequenos quadrados, e frite até dourar.
Coloque todos os ingredientes novamente na frigideira, misture bem com uma colher de pau e refogue por mais 2 minutos.
Numa chávena misture o molho shoyu, a maisena e a água.
Mexa bem e junte a mistura de frango.
Cozinhe mexendo constantemente até formar um molho espesso.
Coloque numa travessa e polvilhe com amendoim.
Sirva quente.

Sugestões 

Servir com salada e arroz branco. 

Frango à Beta

Ingredientes 

Frango: 1
Alho francês: 1
Azeite: q.b
Nata: 2 pacotes
Noz Moscada: q.b
Salsa: q.b
Coentro: q.b
Louro: 1 folha
Cebola: 1
Cravinho: 2
Sal: q.b
knorr de galinha: 1 cubo

Preparação 

Coze-se o frango com a cebola e espetam-se as cabeças de cravinho. Junta-se a salsa, os coentros, o louro e o Knorr de galinha. Depois de cozido com estes aromas tira-se a pele e desfia-se a carne separando e desossando. Numa frigideira refoga-se o alho francês com o azeite. Depois de louro junta-se a carne do frango e deixa-se fritar um pouco deitando-lhe de seguida as natas, temperando por fim com o sal e noz-moscada a gosto. 

Sugestões 

Serve-se com batatas fritas aos palitos grossos e salada de alface 

Frango à Brás

Ingredientes 

Peito de frango previamente cozinhado: sobras
Cebola picada: 1
Margarina: q.b.
Batata palha frita: 1 pacote 
Ovo: 6
Salsa picada: q.b.
Chouriço de carne: q.b. 

Preparação 

Desfia-se a carne e reserva-se.
Num tacho leva-se ao lume a margarina e a cebola picada a refogar.
Junta-se o chouriço cortado aos cubinhos e mexe-se bem.
Junta-se a carne desfiada, a batata palha frita e mexe-se para misturar bem.
Batem-se os ovos, tempera-se com sal, pimenta, noz moscada e molho inglês e junta-se ao preparado anterior mexendo bem, até os ovos estarem cozinhados a gosto.
Polvilhe com salsa picada e sirva quente. 

Frango à Laranja

Ingredientes 

1 Frango grande partido: 1
Laranja grande: 2-3
Cebola grande: 1
Sal e pimenta: qb 

Preparação 

Espremer as laranjas e deitar o frango (se possível na noite anterior, se não, 1 hora antes) no sumo das laranjas e deixar marinar.
Depois tirar o frango do sumo e secar muito bem com papel absorvente, e reserve o sumo de laranja onde esteve o frango. Aqueça numa panela azeite de oliva e, quando estiver quente, dourar bem o frango, não deitando todo o frango de uma vez, mas sim dourando o frango aos poucos, e reservando noutro recipiente. 
Quando o frango estiver bem dourado, reservar, e no mesmo azeite do frango frite a cebola em juliana até começar a ficar dourada.
Quando a cebola estiver dourada incorpore o frango e o sumo da laranja que reservou. Deixar cozer o frango em lume brando até apurar bem.
Acompanhar com batatas fritas e uma salada verde. 

Sugestões 

Se pode por um pouco de alecrim 

Frango à Zé do Pipo

Ingredientes 

Frango: 1
Puré de batata: 2 pacotes
Picles: q.b.
Maionese: q.b.
Azeitona: q.b.
Pimenta: q.b.
Sal:q.b.
Noz-moscada: q.b.

Preparação 

Cozer o frango na panela de pressão com apenas sal e água.
Depois do frango estar cozido, desfiá-lo e reservar
Preparar o puré de batata utilizando apenas leite (para 2 saquetas juntar 1 litro de leite aproximadamente). 
Temperar o puré com sal, noz-moscada e pimenta a gosto.
Deitar o puré na travessa, espalhar os pedaços de frango por cima, com os picles, barrar com a maionese e enfeitar com azeitonas.
Levar a forno quente até tostar ligeiramente a maionese.

Frango à crioula

Ingredientes 

Manteiga: 25 gr 
Frango: 1
Cebola: 1
Pimento: 1
Aipo: 2 talos
Tomate: 3
Alho: 2 dentes
Paprika: ½ colher de chá
Tomilho seco: ½ colher de chá 
Louro: ½ folha
Sal: ½ colher de chá
Pimenta-preta: q.b.
Cogumelo: 125 gr

Preparação 

Leve a lume moderadamente forte uma frigideira grande com a manteiga e deixe-a derreter. Junte o frango cortado em 6 pedaços, e aloure-o de todos os lados.
Adicione a cebola, o aipo, o tomate (depois de pelado) e o alho, tudo muito bem picado, o pimento cortado em tiras finas de 2 cm, a paprika, o tomilho, o louro, o sal e a pimenta. Tape, reduza o lume e deixe cozer durante 25 minutos, voltando o frango uma ou duas vezes.
Retire a tampa, incline a frigideira e com uma escumadeira retire a gordura que se formou à superfície. Finalmente, adicione os cogumelos já picados, tape e deixe cozer mais 5 minutos. Sirva com arroz e uma salada.

Frango à leste

Ingredientes 

Sal: 1 colher de chá
Alho: 2 dentes 
Cardamomo: ½ colher de chá 
Piripiri em pó: 2 colheres de chá
Gengibre: ½ colher de chá
Farinha: 2 colheres de chá
Frango: 1
Iogurte: 1 dl 
Água: 0,5 dl

Preparação 

Ligue o forno a 200ºc. Numa tigela pequena misture o sal, o alho esmagado, o cardamomo (ou canela), o gengibre tudo bem moído, o piripíri e a farinha. Envolva o frango partido em pedaços, neste preparado. Disponha o frango, com a pele para cima e numa só camada, num tabuleiro previamente untado e leve ao forno durante 40 minutos. Retire o frango para uma travessa aquecida, escorra a gordura do tabuleiro, deixando apenas uma colher de sopa, e deixe arrefecer durante 2 minutos.
Entretanto, numa tigela pequena, misture o iogurte natural com a água, bata com um garfo até ficar macio e em seguida junte à gordura que deixou ficar no tabuleiro, mexendo bem e raspando o funco com uma colher de pau. Deite este preparado sobre o frango e sirva com arroz.

Frango à mexicana

Ingredientes 

Óleo: 3 colheres de sopa
Frango: 1
Cebola: 1
Alho: 2 dentes
Piripiri em pó: 1 colher de sopa 
Arroz: 75 gr
Caldo de galinha: 3,5 dl
Sal: ½ colher de chá
Pimenta-preta: 1 pitada
Tomate: 3
Azeitona: 2 colheres de sopa

Preparação 

Leva-se a lume moderadamente forte uma frigideira grande com o óleo. Quando este estiver quente, aloure o frango cortado em 6 pedaços, de todos os lados, virando-o uma ou duas vezes.
Junta-se a cebola e o alho já picados ao piripiri, misturando bem. Reduz-se o lume para médio e deixa-se cozer durante 5 minutos.
Adiciona-se o arroz, o caldo de galinha, o sal e a pimenta, tapa-se e fica a cozer durante mais 25 minutos.
Acrescenta-se o tomate, sem pele e picado e as azeitonas, tapa-se e deixa-se cozer durante mais 5 minutos. Inclina-se a frigideira e, com uma escumadeira, retira-se a gordura que se tiver formado à superfície.

Franguinhos com gengibre

Ingredientes 

Frango: 2 pequenos
Alho: 2 dentes
Sal: q.b.
Gengibre: q.b.
Pimentão: q.b.
Pimenta: q.b.
Mostarda: q.b.
Vinho do Porto: q.b.
Azeite: q.b.
Limão: q/b

Preparação 

Limpam-se e lavam-se bem os franguinhos, põem-se num recipiente onde vão ao forno. Mete-se um alho esmagado e um pouco de mostarda dentro de cada um, polvilham-se ligeiramente com o pimentão doce, pimenta preta o sal , mais generosamente com o gengibre, e regam-se com um pouco de azeite e vinho do Porto. Por fim regam-se com bastante limão. Vão a lume brando até estarem bem assados. 

Franguito à marisqueira

Ingredientes 

Frango: 4 bifes
Nata: 1 pacote 
Sopa de cebola: 1 pacote 
Sopa de marisco: 1 pacote
Cenoura: 2
Azeite: q.b.
Caril: q.b.

Preparação 

Coloque os bifes num tabuleiro e leve ao forno. Quando começarem a corar vire-os.
Por cima dos bifes, vá colocando a cenoura cortada as rodelas, a sopa de cebola e um fio de azeite.
Vire os bifes e ponha metade do pacote de sopa de marisco.
Por fim coloque as natas e um pouco de caril. Aguarde até os molhos se juntarem e as natas ficarem um pouco tostadas.

Fricassé de Frango

Ingredientes 

Frango: 2 kg
Cebola branca: 200 gr 
Azeite: 100 gr
Margarina: 100 gr
Gema de ovo: 160 gr
Sumo de limão: 70 gr 
Salsa fresca: 20 gr 
Sal: 30 gr
Pimenta negra: 2 gr 

Preparação 

Partir o frango em pedaços pequenos e reservar.
Refogar a cebola, cortada em gomos finos, em azeite e margarina.
Juntar o frango partido em pedaços.
Temperar de sal e pimenta e deixar refogar 20 minutos, sempre no mínimo.
Misturar o sumo de limão com as gemas e salsa picada.
Juntar ao frango, mexer e servir com arroz branco.

Sugestões 

Notas do Chef: esta receita deve ser feita no minímo de calor possível pois deve ganhar molho ou caldo para que depois, ao juntar as gemas com o limão, não talhe com facilidade. Se talhar pode fazer-se notar mais a gordura mas fica bom.
Em opção pode juntar cogumelos pequenos ao refogado.

Fígado com vinho tinto

Ingredientes 

Fígado de vitela: 500 gr 
Pimenta preta em grão: q.b. 
Limão: 1
Cebola: 2 
Manteiga: q.b.
Tomate: 2
Farinha de trigo: 1 colher de sopa 
Louro: 1 folha 
Cravo-da-Índia: 1 
Vinho tinto: 1 chávena 
Vinagre: 1 colher de chá 
Açúcar: 1 colher de chá
Sal 

Preparação 

Corta-se o fígado em cubos grandes e tempera-se com sal, pimenta preta acabada de moer e sumo de limão. Descascam-se e picam-se as cebolas, refogando-as em duas colheres de sopa, de manteiga. Junta-se ao preparo o tomate, cortado em pedacinhos e refoga-se. 
Polvilha-se com farinha e cozinha-se durante 1 minuto, mexendo com uma colher de pau. 
Junta-se a folha de louro e o cravo-da-índia pisado. Rega-se com vinho diluído em água e tempera-se com sal, vinagre, açúcar e pimenta. 
Tapa-se e deixa-se ferver até o molho apurar. Fritam-se os pedaços de fígado em manteiga. Passa-se o molho por um passador e serve-se com o fígado. Acompanha com puré de batatas. 

Fígado de borrego com molho de tomate

Ingredientes 

Fígado: 600 gr 
Salsa: q.b. 
Alho: 2 dentes
Pão ralado: q.b.
Óleo: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Molho de tomate: q.b.

Preparação 

Corte o fígado em pedaços pequenos. Envolva em pão ralado fino e polvilhe com sal, pimenta, salsa picada e alho esmagado. Regue ligeiramente com óleo e passe de novo por pão ralado. Grelhe e acompanhe com molho de tomate. 

Fígado de frango com molho de vinagre

Ingredientes 

Fígado de frango: 575 gr
Óleo: 2 colheres de sopa
Manteiga ou margarina: 20 gr 
Sal: 1 colher de chá
Pimenta-preta: ½ colher de chá 
Cebola: 1 média
Vinagre de vinho tinto: 0,5 dl 
Tomate: 1
Caldo de galinha: 1 dl 
Farinha: 1 colher de chá
Salsa: 2 colheres de sopa 

Preparação 

Leva-se a lume moderadamente forte uma frigideira de tamanho médio com o óleo e três quartos de manteiga amolecida e deixa-se aquecer durante 1 minuto. Junta-se o fígado de frango, arranjado e cortado em bocadinhos, o sal e a pimenta e deixa-se alourar, mexendo durante cerca de 5 minutos. Retira-se o fígado coloca-se num prato e reserva-se.
Entretanto, reduz-se o lume para médio e junta-se a cebola picada. Deixa-se alourar durante 2 minutos. Adiciona-se o vinagre de vinho tinto e deixa-se cozer até o molho reduzir para uma colher de sopa. Junta-se o tomate, já pelado e picado e o caldo de galinha e deixa-se levantar fervura.
Com um garfo mistura-se bem a farinha com a restante manteiga e deita-se na frigideira. Reduz-se o lume para brando e, sem parar de mexer, deixa-se ferver durante 1 minuto.
Junta-se o figado e deixa-se aquecer durante mais 1 minuto. Polvilha-se com salsa finamente picada, e serve-se com batatas e uma salada de alface e agrião.

Fígado de frango à diabo

Ingredientes 

Fígado de frango: 575 gr 
Farinha: 25 gr 
Paprica: 2 colheres de chá 
Manteiga: 50 gr 
Cebola: 1 pequena
Sal: 1¼ de colher de chá
Pimenta-preta: q.b.
Pimenta-de-caiena: q.b.
Mostarda inglesa em pó: ½ colher de chá 
Molho inglês: 1 colher de chá
Tomate ou piripiri: 1 dl de molho 
Água: 1 dl

Preparação 

Os fígados de frango deverão ser arranjados, cortados em bocadinhos e envolvidos na farinha previamente misturada com a paprica. Leve a lume moderadamente forte numa frigideira média com a manteiga e deixe-a derreter até começar a borbulhar. Junte o fígado e a cebola picada e, mexendo, deixe alourar durante cerca de 5 minutos. O fígado deve ficar tostado por fora, mas rodado por dentro. Reduza o lume para médio e adicione o sal, a pimenta-preta, a pimenta-de-caiena, a mostarda, o molho inglês, o molho de tomate e a água. Deixe ferver durante 2 minutos e sirva com arroz cozido e uma salada de alface ou de agrião. 

Galinha assada

Ingredientes 

Galinha: 1
Ovo: 2
Toucinho: 100 gr
Manteiga: 2 colheres de sopa
Banha de porco: 1 colher de sopa
Salsa: 1 ramo
Vinho branco: 1 cálice
Sal
Limão: q.b.
Caldo de carne: q.b.
Azeitona: q/b


Preparação 

Depois da galinha bem preparada e lavada, coloca-se no interior o toucinho e a salsa bem cortadinhos. Derrete-se a manteiga e a banha num recipiente que vá ao lume com os restantes ingredientes. Ponha a galinha numa assadeira, e rega-se com este preparado. Vai ao forno a assar. Durante a assadura, vá acrescentando molho de caldo de carne. Serve-se rodeado de azeitonas e com ovo cozido picado que se espalha por cima. 

Galinha de cabidela

Ingredientes 

Galinha: 1
Tomate: 3
Cebola: 2 
Azeite: 0,5 dl 
Vinho: 3 dl 
Alho: 4 dentes
Louro: 3 folhas
Salsa: 1 ramo 
Sal q.b.
Pimentão doce q.b.
Piri-piri: q.b.

Preparação 

Num tacho de barro deitam-se o vinho e o azeite, levando ao lume. Previamente migados vão-se juntado os alhos, os tomates, as cebolas (grandes) e a galinha em pedaços. De imediato juntam-se sal, salsa, vinho, pimentão, louro e pimenta ou piri-piri.
Logo que a carne esteja cozida, mistura-se o sangue, deixando cozer durante 8 a 10 minutos.
Serve-se acompanhado só com pão alvo (de trigo). Pode, ainda, acompanhar-se com batatas fritas, arroz branco ou com massa esparguete.

Sugestões 
Se preferir em vez de galinha pode ser: galo, frango, pato ou per

Galinha de cabidela (Vila Franca de Xira)

Ingredientes 

Galinha: 1
Tomate: 3
Cebola: 2
Azeite: 0,5 dl 
Vinho: 3 dl 
Alho: 4 dentes
Louro: 3 folhas
Salsa: 1 ramo
Sal q.b.
Pimentão doce
Piri-piri

Preparação 

Num tacho, de preferência de barro, deitam-se o vinho e o azeite. Põe-se ao lume. Previamente migados, vão-se juntando os alhos, os tomates, as cebolas (grandes) e a galinha. De imediato juntam-se sal, salsa, vinho, pimentão, louro e pimenta ou piri-piri. Logo que a carne esteja cozida, mistura-se o sangue, deixando cozer durante 8 ou 10 minutos.
Serve-se acompanhado só com pão.

Galinholas à Alentejana

Ingredientes 

Galinhola: 4
Banha: 3 colheres de sopa
Vinho branco: 4 dl
Alho: 2
Cebola: 2 colheres de sopa
Ovo: 3
Pão: 3 chávenas almoçadeiras
Sal: q.b. 
Pimenta: q/b 

Preparação 

Preparam-se as galinholas. Temperam-se com sal e pimenta.
Picam-se a cebola e o dente de alho e refogam-se com uma colher de banha, juntam-se as tripas cortadas em bocadinhos (depois de abertas e bem lavadas). Tempera-se com sal e pimenta e depois de o refogado estar bem apurado deixa-se arrefecer um pouco e junta-se-lhe os ovos e o miolo de pão.
Recheiam-se as galinholas com o preparado anterior e cosem-se as aberturas com agulha e linha para que o recheio não se escape.
Colocam-se as galinholas num tacho de barro com a banha que resta e o vinho branco. Tapa-se o tacho e deixa-se cozer até estarem bem louras e o molho bem apurado.
Servem-se com puré de batata e esparregado.

Galo do campo aromatizado

Ingredientes 

Galo: 2 kg 
Vinho tinto: 1/2 Lt 
Toucinho fumado: 100 gr 
Cebolinha: 20 
Cogumelo: 250 gr 
Ervas aromáticas: 1 ramo 
Sal de alho: a gosto
Brandy: 1/2 cálice 
Açúcar: 2 torrões 
Farinha de trigo
Azeite: q.b.
Manteiga: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta moída 

Preparação 

Passe os pedaços de galo pela chama do fogão, para acabar de retirar os restos de penas que tenham ficado na pele. 
Num tacho aqueça um pouco de azeite e manteiga, refogando ai toucinho fumado, cortado em tiras muito finas e as cebolinhas. Deixe que amaciem e tomem cor, cozinhando em lume brando durante alguns minutos. Quando estiverem no ponto, retire-os do tacho e depois reserve. 
Salteie, igualmente, na mesma gordura, os cogumelos e reserve-os. Ainda no mesmo tacho, doure os pedaços de galo previamente temperados. Polvilhe com farinha, vá virando e junte as cebolinhas e o toucinho. Deite o brandy (ou conhaque) e deixe que se evapore por alguns minutos. 
Aqueça o vinho e o açúcar num recipiente à parte e, depois, deite-os sobre a carne.
Junte o raminho de cheiros (louro, alho francês, tomilho, alecrim) e os cogumelos. Tape o tacho e deixe cozinhar por uns 20 a 30 minutos, dependendo da idade da ave. 
Quando estiverem tenros, retire os pedaços de galo, assim como as cebolinhas e os cogumelos. 
Retire toda a gordura que tenha ficado no tacho e passe o resto dos ingredientes pelo passador chinês. Sirva o molho com o galo e a guarnição.

Ganso com cebolinhas

Ingredientes 

Ganso: 1
Cebolinha: 10
Ovo: 2
Manteiga: 2 colheres de sopa
Pão: 4
Vinho do Porto: 1 cálice
Vinho branco: 3 dl
Caldo de carne: 3 dl
Azeite: 4 colheres de sopa
Vinagre: 1 colher de chá
Preparado: sal, salsa, pimenta e sumo de limão(50 gr)

Preparação 

Prepara-se e lava-se bem. Põe-se numa salmoura, bem tapado com água bem temperada com sal, 1 limão cortado ás rodelas e um pouco de vinagre. Passadas 24 horas, retira-se, e pendura-se a secar durante 1 a 2 horas. Unta-se o ganso com a manteiga, rega-se com o vinho do Porto e vai ao forno a assar. Logo que esteja assado retira-se do forno e corta-se em bocados. Faz-se um refogado com o azeite, as cebolas, junta-se o vinho, o caldo de carne, a salsa, sal e pimenta. Deitam-se os bocados de ganso neste refogado que fica a apurar durante cerca de meia hora. Cortam-se os 4 pães em fatias e torram-se, colocam-se no fundo de uma terrina grande, põem-se os pedaços de ganso em cima, desfazem-se as gemas no molho, deita-se por cima do ganso e serve-se tudo bem quente. 

Garnisés assadas

Ingredientes 

Garnisé: 4
Manteiga: 125 gr
Nata: 1 dl
Sal: q.b
Azeite: q.b.
Pimenta: q.b.
Margarina: q.b.
Limão: q/b

Preparação 

Untam-se as garnisés com azeite e sal. Unta-se um tabuleiro com margarina, onde se põem as garnisés e vão ao forno. Derrete-se a manteiga e junta-se a nata, sumo de limão e pimenta moída na ocasião, mistura-se bem e vão-se regando os garnisés com este preparado. 

Goulash

Ingredientes 

Manteiga: 60 gr 
Cebola: 300 gr 
Pimento vermelho: 1 
Pimento verde: 1 
Paprika: a gosto 
Carne de vaca: 250 gr 
Calde de carne: 1 dl 
Tomate: 4 colheres de sopa
Tabasco: 1 colher de chá 
Pimenta preta: q.b. 
Sal: q.b.

Preparação 

Aquece-se a manteiga numa tacho grande e de fundo pesado. Junta-se as cebolas, e os pimentos sem sementes, tudo cortado às rodelas, e deixa-se refogar em lume médio durante 10 minutos, mexendo de vez em quando, até os ingredientes amaciarem. 
Junta-se a paprika e deixa-se cozer 2 minutos. Corta-se a carne de vaca magra em tiras. Aumenta-se o lume para o máximo e junta-se a carne às cebolas e aos pimentos. Refoga-se, mexendo até tostar a toda a volta. 
Adiciona-se, aos poucos, o caldo e depois o tomate esmagado, o molho de tabasco, o sal e a pimenta. 
Leva-se a levantar fervura, mexendo. Tapa-se o recipiente e deixa-se cozer durante 40 minutos até a carne estar tenra. Serve-se em pratos de sopa aquecidos.

Goulash com vinho

Ingredientes 

Carne de vitela: 600 gr 
Cebola: 150 gr 
Batata: 350 gr
Óleo: 8 colheres de sopa
Vegeta (mistura para tempero): 1 colher de sopa
Louro: 1 folha
Tomate: 1 colher de sopa
Vinho tinto: 100 ml
Pimentão-doce 
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.

Preparação 

Lava-se a carne de vitela, escorre-se corta-se em cubos. Corta-se a cebola aos pedaços. Descasca-se e corta-se as batatas em cubos.
Aquece-se o óleo numa frigideira com uma base grande e salteia-se a cebola e a carne durante 15 minutos. Junta-se a "Vegeta" e a folha de louro e continua-se a cozinhar. 
Salpica-se com o pimentão vermelho moído, (a gosto) e junta-se as batatas.
Junta-se água suficiente para cobrir o conteúdo e continua-se a cozinhar lentamente em lume brando. Imediatamente antes de o prato estar completamente cozinhado, junta-se o puré de tomate e o vinho. 

Adiciona-se sal e pimenta a gosto.

Gratinado de frango e camarão

Ingredientes 

Peitos de frango: 2 
Béchamel: 1 pacote
Fiambre: 2 fatias para cortar aos cubos
Miolo de camarão: 500 g 
Cogumelos: 1 lata
Queijo mozarela ralado: 1 pacote
Bacon aos cubinhos: 250 g

Preparação 

Cozer os peitos de frango em água e sal a gosto.
Desfiar o frango e reservar. Cortar as fatias de fiambre em cubinhos e juntar ao frango.
Lavar os cogumelos laminados e juntar ao frango e ao fiambre.
Juntar o bacon e o miolo de camarão e dispor num pirex para ir ao forno.
Verter o pacote de Béchamel sobre o preparado anterior e envolver muito bem.
Cobrir o pirex com quijo ralado e levar ao forno ate gratinar.

Sugestões 

Acompanhar com arroz branco.
Colocar um pouco de pimenta na água em que coze o frango. 

Grelhado Afrodisíaco

Ingredientes 

Alho francês: 100 g
Carne de javali ou cordeiro: 400 g
Caldo de carne: 2 colheres de sopa 
Brócolos: 150 g 
Molho de tomate: 2 colheres de sopa
Cebolinha picada: 4 colheres de sopa 
Hortelã picada: 4 colheres de sopa 
Sumo de limão: 1 colher de sopa
Ervas picadas (salsa, coentros, etc.): 1 colher de sopa 

Preparação 

Arranje o alho francês e corte-o em rodelas não muito finas.
Corte em tiras a carne de javali.
Lave e arranje os brócolos, separe-os em galhinhos.
Ponha uma chapa ao lume de grelhados a aquecer.
Misture a carne com todos os temperos.
Deixe tomar gosto por 5 minutos.
Ponha todos os ingredientes na chapa já quente e deixe grelhar virando a carne e legumes de vez em quando.
Depois de grelhado regue com manteiga derretida misturada com sumo de limão ou, se preferir, um fio de azeite.

Guisado caseiro

Ingredientes 

Carne de vaca magra: 800 gr 
Tomate: 250 gr
Cebola: 1 
Coração de aipo: 1
Alho: 1 dente
Louro: 1 folha
Salsa: 1 ramo
Caldo de galinha: ½ litro 
Timo: q.b.
Vinho tinto: ½ copo
Azeite: q.b
Sal: q.b 
Pimenta: q.b

Preparação 

Alourar a carne já cortada aos bocadinhos, num pouco de azeite, em lume forte, temperar com sal e pimenta, regar com o vinho, deixando-o evaporar quase completamente.
Retirar a carne para um prato; juntar ao fundo da cozedura a cebola e o aipo cortados às rodelas fininhas e deixar refogar uns minutos. Juntar o alho e a salsa picados, o timo, o louro e a polpa de tomate; adicionar a carne, regar com o caldo e terminar a cozedura em lume brando, mexendo de vez em quando.
A meio da cozedura, provar e ajustar o sal.

Guisado de frango, maçã e cogumelos

Ingredientes 

Frango: 8 pedaços 
Cebola: 1 
Maçã: 2 
Sopa instantânea de cogumelos: 80 gr 
Tomilho: 1 colher de chá 
Mostarda: 2 colheres de chá 
Água: 1 ½ chávenas 
Iogurte: 1 chávena 
Cogumelo: 8 
Sal: q.b. 
Pimenta preta em grão 

Preparação 

Tire a pele ao frango. Descasque e pique a cebola. Descasque as maçãs, retire-lhes o caroço e corte-as em fatias finas. 
Coloque o frango, a cebola e a maçã numa caçarola com o preparado para sopa, o tomilho seco, a mostarda e a água. Tape. Cozinhe durante uma hora. Adicione o iogurte natural sem açúcar. Limpe os cogumelos e corte-os ao meio. Junte à mistura de frango. Deixe apurar durante 10 minutos. Tempere com sal e pimenta acabada de moer.

Hambúrgueres

Ingredientes 

Carne de vaca: 400 gr
Margarina: 3 colheres de sopa
Pão: 1 chávena
Caldo de carne: ½ dl
Cebola: 1
Salsa: 1 ramo
Ovo: 1
Sal: q.b.
Pimenta: q.b
Noz-moscada: q.b.
Preparação 

Pique a cebola e aloure num pouco de margarina. Entretanto, pique a carne juntamente com a salsa e o pão duro. Misture a cebola e ligue tudo com o caldo de carne e o ovo. Tempere com sal, pimenta e noz-moscada. Divida a mistura em quatro partes e molde hambúrgueres. Frite na restante margarina. 

Sugestões 

Enriqueça este prato com ovo a cavalo. 

Iscas de porco

Ingredientes 

Fígado de porco: 750 gr
Alho: q/b
Vinho branco: q/b
Margarina: q/b
Louro: 1 folha

Preparação 

Tempera-se o fígado cortado fininho com, alho, sal e vinho branco, deixando-o 3 a 4 horas a marinar.
Numa sertã põe-se bastante margarina, vinho branco e louro. Depois de começar a aquecer mete-se o fígado que se deixa passar até não deitar sangue, mas sem ficar demasiado seco. 

Jarreto de Porco com molho de maçã

Ingredientes 

Porco jarreto: 1,8 kg
Molho de Grelhados receita base: 300 gr
Sal: 50 gr
Maçã: 500 gr
Pau de Canela: 2 unidades

Preparação 

Temperar o jarreto com molho de grelhados e sal, deixar repousar 2 horas.
Ligar o forno no máximo.
Levar a assar 20 minutos e baixar a temperatura para 180º, assim que corar.

Molho de Maçã:
Descascar as maçãs e cozer em pouca água com pau de canela e sal.
Retirar o pau de canela e passar com varinha mágica até fazer puré.
Rectificar de sal e servir com o assado laminado.

Sugestões 

Notas do Chef: O jarreto de porco é da parte da perna, carne suculenta e com pouco nervo. Pode no entanto assar outra peça de porco utilizando a mesma técnica.
Servir com batatinhas assadas, que podem entrar no forno quando se baixar a temperatura, para que não queimem. 
Servir o assado com o Molho de Maçã à parte. 

Javali à Transmontana

Ingredientes 

Pá de Javali: 1
Cebola: 2
Alho: 4
Vinho verde tinto: 1 lt
Vinho maduro tinto: ½ lt
Sal: q.b.
Louro: q.b.
Pimenta preta em grão: q.b.
Tomilho: q.b.

Preparação 

Corta-se a pá aos bocados sem retirar o osso, e lava-se tudo muito bem em água corrente.
Coloca-se a carne num tacho com todos os ingredientes, e deixa-se marinar 48 horas.
Faz-se um refogado com cebola, alho e azeite e alouram-se os bocados de carne.
Acrescenta-se toda a marinada e deixa-se cozinhar em lume brando, cerca de duas horas.
Serve-se com fatias de pão torrado e batata cozida.

Lasagna de farinheira com espinafres

Ingredientes 

Farinheira: 2
Espinafre: 1 molho grande 
Molho bechamel: q.b
Massa de lasanha: (pré-cozinhada)
Azeite: q.b
Alho: q.b
Queijo ralado: q.b

Preparação 

Coze-se as farinheiras, retira-se a pela e reserva-se.
À parte salteia-se os espinafres num pouco de azeite e alho.
Num tabuleiro coloca-se um pouco de molho bechamel e a primeira camada de massa de lasanha, cobre-se com espinafre e um pouco de queijo ralado, coloca-se um pouco de molho bechamel e volta-se a cobrir com as placas de massa. Na camada seguinte coloca-se as farinheiras já previamente desfeitas de modo a ficar uma camada fina, coloca-se um pouco de molho bechamel e volta-se a cobrir com as placas de massa. A camada seguinte é novamente de espinafres e queijo.
Repete-se as camadas conforme a largura do tabuleiro até ao cimo.
No fim cobre-se a ultima camada com o molho bechamel e leva-se ao forno.
Retirar quando a massa estiver cozinhada e servir

Legumes e companhia

Ingredientes 

Bife tenro de porco: 4
Queijo para pizza: 1 ou 2 pacotes
Miolo de camarão: 1 pacote 
Alho Francês: 1
Cogumelo: 1 lata 
Cebola: 1
Cenoura: 2
Couve juliana: 1/2
Nata: 1 pacote 
Margarina vaqueiro: q.b. 

Preparação 

Começamos por preparar os legumes. Cortamos as cenouras em rodelas, o alho francês também em rodelas e a couve cortada como fazemos para a sopa Juliana. Lavamos tudo muito bem e reservamos. Cozemos o miolo de camarão em água temperada com sal. De seguida fazemos o refogado com a cebola. Após a cebola alourar juntam os cogumelos e vamos escorrendo a água que os mesmos deitam e juntamos o camarão. Após ganharem cor juntamos a carne e deixamos fritar. Quando a carne já estiver frita juntamos todos os legumes e vamos envolvendo tudo até os legumes começarem a "murchar". Após estar tudo muito bem envolvido colocamos num pirex, dispomos as natas por cima e de seguida o queijo. Levamos ao forno a alourar. Bom apetite... 

Sugestões 

Para quem gosta muito de queijo pode sempre dispor uma camada do preparado no pirex e de seguida colocar uma camada de queijo e assim alternadamente até concluir o preparado. Mas atenção que a última camada tem sempre de levar queijo. 

Lombinho de porco assado com anela e ameixas pretas

Ingredientes 

Lombinho de porco: 2 peças 
Limão: 2 
Sal
Cebola: 4
Tomate: 6
Vinho Madeira: 1 garrafa 
Açúcar: 1 colher rasa de sopa 
Canela em pau: 2 pedaços
Canela em pó: 1 colher, bem cheia de sopa 
Ameixa: 1/2 kg
Margarina: 125 gr
Salsa e cebolinha: 2 molhos
Água: q.b
Creme de leite fresco: 1 lata

Preparação 

Passa-se o limão nos lombos de porco (cerca de 2/5 kg cada), salga-se e reserva-se.
Leva-se ao lume uma panela grande com a margarina. Deixa-se derreter, junta-se os temperos, picados, o tomate sem pele e sem sementes, o açúcar e as 2 peças de carne. 
Doura-se bem de ambos os lados. Quando os lombinhos estiverem dourados e o fundo da panela com uma crosta escura, adiciona-se água, aos poucos, raspando o fundo da panela com o auxílio da colher de pau. Isto até obter um molho escuro e saboroso. Só então se junta a canela em pau e em pó.
Diminui-se o fogo, tapa-se a panela e, também, aos poucos, adiciona-se o vinho.
Quando a carne estiver bem macia, retira-se da panela, côa-se o molho, junta-se as ameixas pretas descaroçadas, deixa-se cozinhar por 10 minutos. Corta-se o lombinho em fatias regulares.
Serve-se o molho à parte na molheira.

Lombinho de porco preto no forno com cerveja

Ingredientes 

Lombinho de porco preto: 1
Cebola pequena: 2
Coentro: 1 ramo
Alho: 3 dentes 
Sal: q.b
Caldo de carne: 1 chavena 
Caldo de carne ( knorr/ magi): 1
Cerveja: 1/2 garrafa 
Farinha de trigo: 2 colheres 

Preparação 

Tempera-se na véspera o lombinho com o sal, o alho, o raminho de coentros picado, e a cerveja.
Dá-se uma ligeira cozedura no lombinho e junta-se o caldo de carne (Knorr/magi).
Entretanto, disponha num tabuleiro as cebolas picadas, a marinada bem escorrida e o lombinho. Vai ao forno cerca de 20 minutos. Quando o lombinho estiver alourado retire-o para uma travessa por instantes, junte a cerveja que sobrou da marinada ao que está no tabuleiro e uma chávena de caldo de carne que terá de diluir muito bem com as 2 colheres de farinha de trigo. Mexe-se bem até engrossar um pouco o molho, volta-se a colocar o lombinho por mais 10 minutos e estará pronto a servir.

Sugestões 

acompanhamento arroz de pinhão
ou puré de batata

Lombinho de porco com amêijoas

Ingredientes 

Lombinho de porco: 400 gr
Amêijoa: 100 gr
Alho: 6 dentes
Banha de porco: 80 gr
Batata nova: 200 gr
Limão: 1
Espargo verde: 6
Vinho branco: 1 dl
Peito de galinha em palitos: 1
Pimenta: q.b.
Sal: q.b.

Para o Esparregado:
Alho:q.b.
Manteiga: q.b.
Espinafres: q.b.
Molho bechamel: q.b.

Preparação 

Coloca-se o lombinho de porco num tabuleiro com os dentes de alho esmagados. Tempera-se com sal e pimenta Espalha-se por cima a banha de porco. Leva-se a assar em forno quente a 190º cerca de 30 minutos. Durante os 30 minutos rega-se várias vezes o lombinho com o vinho branco. Abrem-se as amêijoas com em azeite e coloca-se um pouco de vinho branco.
Depois de assado, adiciona-se o caldo às amêijoas. Rega-se o lombinho com este molho e serve-se.
Pode-se acompanhar com batatinha assada, espargos ou Esparregado numa combinação deliciosa.

Preparação do Esparregado:

Coloca-se num tacho a manteiga e o alho picado e deixa-se refogar. Juntam-se os espinafres cozidos. Adiciona-se o molho Bechamel e deixa-se ferver 5 minutos.

Lombinhos com cerveja

Ingredientes 

Lombinho de porco: 1 kg
Cerveja: 3 dl 
Mostarda em pó: 1 colher de chá
Mostarda: 2 dl
Cebola: 1
Alho: 2 dentes
Colorau: 1 colher de café
Louro: 1 folha
Banha de porco: 2 colheres de sopa
Batata: 1 kg
Azeite: 1 dl
Espargo: 1 molho
Salsa: 1 ramo
Sal: q.b
Pimenta: q.b.

Preparação 

Barre os lombinhos com o molho de mostarda e ate com fio de cozinha. Deixe-os a marinar temperados com sal, pimenta, cerveja preta, mostarda em molho, cebola e alho picados, colorau e louro.
Leve ao lume a banha de porco e aloure os lombinhos. Transfira-os para um tabuleiro de ir ao forno e junte a marinada. Leve a assar durante 20 minutos a 190ºC. 
Descasque e coza as batatas previamente lavadas. Escorra-as, tire-lhes a pele e corte em rodelas. Leve-as a corar no azeite e reserve. 
Arranje os espargos e coza-os em água com sal. Escorra-os também e junte às batatas no azeite. 
Retire os lombinhos do forno, remova o fio e corte em fatias. 
Leve o molho ao lume e deixe ferver. Quando consistente, passe-o por um passador e regue com ele os lombinhos, as batatas e os espargos verdes.

Lombinhos de porco com molho de manga e cerefólio

Ingredientes 

Para os Lombinhos:
Lombinhos de Porco: 180 gr
Bacon: 4 fatias 
Banha de Porco: 100 gr
Cerófilo Seco: 20 gr
Cerófilo Fresco: 20 gr
Cenoura: 150 gr
Sal: q.b
Pimenta: q.b


Para o Puré:
Batata: 300 gr
Manteiga: 20 gr
Leite: 1/4 lt
Gema: 2 gemas
Ervilha: 150 gr
Caldo de Carne: 1/4 lt
Sal e Pimenta

Para o Molho de Manga:
Molho de Carne: 2 dl
Manga: 1/2
Nata: q.b.

Preparação 

Lombinhos de Porco
Cortam-se os 2 Lombinhos de porco, lardeando com bacon. Tempera-se com sal, pimenta e cerefólio seco.
Leva-se a corar em banha deixando fritar lentamente até ficarem bem corados.
Retira-se do Sauté dispondo no prato, regando com o molho de manga.

Puré de Batata com Ervilhas
Cozer as batatas e as ervilhas separadamente em caldo de carne, temperado com sal. Estando cozido passar-se pelo passevite separadamente as batatas e as ervilhas. 
Leva-se ao lume o puré de batata e adicionam-se pequenas nozes de manteiga, o leite. Tempera-se com sal e pimenta, mexendo sempre. Junta-se o puré de ervilhas, mexendo até ficar de cor uniforme e finalmente adicionam-se duas gemas.

Molho de Manga
Adiciona-se a manga picada ao molho de carne, juntam-se as natas e tritura-se tudo, depois passa-se pelo chinês.


Empratamento
Acompanha com puré de batata com ervilhas e cenourinhas glaceadas. Decora-se com Manga e Cerefólio Fresco.

Lombinhos de porco preto, migas de tomate e emulsão de bivalves

Ingredientes 

Lombinho de porco preto: 10 unidades
Azeite virgem extra: q.b.
Sal marinho: q.b.
Pimenta de moinho: q.b.

Migas de tomate
Pão de trigo: 400 gr 
Tomate: 400 gr 
Cebola: 180 gr 
Alho: 3 dentes 
Louro: 1 folha 
Azeitona: 40 gr 
Caldo de galinha: 5 dl 
Azeite virgem extra: 0.5 dl 
Sal marinho: q.b.
Pimenta de moinho: q.b.

Emulsão de bivalves
Amêijoa: 250 gr 
Berbigão: 200 gr 
Pimento vermelho: 120 gr 
Alho: 3 dentes 
Cebolinho: q.b.
Azeite virgem extra frutado suave: 1.5 dl 
Vinagre de vinho tinto: 0.3 dl 
Poejo em folha: q.b.
Água resultante da cozedura dos bivalves: q.b.
Pimenta de moinho: q.b. 

Preparação 

Carne
Limpe os lombinhos de gorduras excessivas, tempere com sal marinho e pimenta de moinho e core em azeite. 

Migas
Corte o pão em pequenos cubos e reserve. 
Prepare um fundo em azeite quente com o alho e a cebola picada e o louro. Junte o tomate sem pele e deixe estufar por momentos. Adicione o pão e envolva o preparado. Junte o caldo de galinha, pouco a pouco, tempere com sal e pimenta, guarneça com azeitonas picadas. 

Emulsão
Abra os bivalves, com um fio de azeite num tacho tapado.
Retire os bivalves e coe o caldo e leve-o de novo ao lume a reduzir (atenção ao sal). Deixe arrefecer.
Retire o miolo dos bivalves. 
Aloure em azeite os pimentos cortados em cubos e descascados, de seguida os alhos e deixe arrefecer. Leve ao liquidificador com o restante azeite, o vinagre, a redução do caldo. Triture tudo até obter uma textura homogénea. 
Guarneça com o miolo dos bivalves, o cebolinho picado e as folhas de poejo. 

Empratamento e apresentação
Coloque a emulsão no fundo do prato sobreponha os lombinhos e as migas, perfume com poejos. 

Sugestões 

Receita para 10 pessoas 

Lombinhos rústicos em papelote
Ingredientes 

Lombo de porco: 2 com cerca de 1/2 kg cada
Cravinho: 2
Alho: 10
Cebolinho: 1 colher de sopa
Vinho branco: 2 dl
Azeite: 2 colheres de sopa
Folha de papel de alumínio com cerca de 30 cm de comp: 2

Preparação 

Preparar os lombinhos de véspera da seguinte forma:
No almofariz colocar o sal grosso, o cebolinho e os 2 cravinhos e esmagar até estar uma mistura fina.
Pegar nos 2 lombinhos e fazer-lhes alguns golpes (tipo fatias) e retirar alguma gordura que possam ter. 
Colocá-los num recepiente fundo, esmagar os alhos e colocar por cima dos lombinhos, dentro das fatias inclusivé. Temperar com a mistura do sal com cebolinho e cravinho, e regar com o vinho branco de forma suave.
Colocar no frigorífico durante 1 dia a marinar.

A cerca de hora e meia antes de servir, tirar os lombinhos do frigorífico, e colocá-los separadamente nas folhas de alumínio. Arranjar o alumínio de forma a que possa acompanhar a carne mas que não fique colado à mesma, e colocar um pouco de marinada sobre a carne assim como 1 colher de azeite sobre cada lombinho. De seguida fechar cada folha de alumínio e colocar em forno pré-aquecido numa temperatura média durante cerca de 1 hora de modo a que a carne seja cozinhada no seu próprio vapor. A carne ficará com um aspecto fumado na parte de cima e se for cozinhada no tempo próprio ficará com um pouco de molho no fundo do papelote.
Fatia-se no modo desejado e estará pronto a servir.

Sugestões 

Eu costumo acompanhar com puré de batata gratinado com queijo e vinho tinto do Douro "Castelinhos" 2005 e acho uma delícia!! 

Lombo com Champanhe

Ingredientes 

Bife do lombo: 2, sem gordura
Azeite: 1 ou 2 colheres de sopa
Alho: 1 dente
Ervas: 1 raminho
Tomate: 1/2 chávena
Champanhe: 1/2 chávena
Passas brancas: 2 colheres de sopa 
Pimenta preta: q.b.
Sal: q.b.

Preparação 

Aqueça bem o azeite. Ponha os bifes a alourar de um lado. Tempere com sal e a pimenta moída grosseiramente. Dê-lhes a volta e aloure-os do outro lado. Acrescente as passas brancas sem graínhas, as ervas, o alho e o champanhe. Deixe cozinhar durante 15 minutos na frigideira tapada. Junte o tomate sem pele e bem picado. Deixe cozinhar durante mais 5 minutos.
Servir com muito amor e carinho.

Sugestões 

Acompanhar com um excelente vinho verde bem fresco e algumas ostras de entrada 

Lombo de novilho ladeado com molho de frutos silvestres

Ingredientes 

Lombo de novilho: 300 gr
Batata vermelha: 150 gr
Alho francês: 100 gr
Frutos silvestres: 150 gr
Demi Glace: 1 dl
Manteiga: 100 gr
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Noz moscada

Preparação 

Corta-se o lombo com cerca de 300 gr. Ladea-se a carne com bacon e presunto. Descasca-se batata, cozendo-a de seguida. Corta-se uma juliana de alho francês estufando-a a branco em manteiga. Faz-se da batata puré, envolvendo-o com a juliana de alho francês, temperando com sal, pimenta e noz moscada. Tempera-se o lombo e cora-se em pouca gordura. Salteam-se os frutos silvestres e junta-se-lhes o molho demi-glace

Empratamento

Dispõe-se o puré ao centro do prato. A carne no topo, e os frutos à sua volta.
Servir.

Sugestões 

Receita estimada para 4 pessoas. 

Lombo de porco com alecrim

Ingredientes 

Lombo de porco: 1200 kg
Alho: 3 dentes
Sal: 1 colher de sopa
Margarina: 3 colheres de sopa
Vinho branco: 1 copo
Alecrim: q.b.
Cenoura: 2
Cebola: 1
Louro: 1 folha
Sal: q.b
Pimenta: q.b.

Preparação 

Pique os dentes de alho finamente e misture com o sal grosso. Junte uma colher de margarina e com a pimenta, misturando tudo muito bem de forma a obter uma papa. Barre com ela o lombo de porco e ate-o com um cordel. 
Entale os raminhos de alecrim na guita. 
Coloque o lombo num tabuleiro e contorne-o com as cenouras cortadas em rodelas, a folha de louro e a cebola picada. 
Leve ao forno forte por 10 minutos. Reduza o calor e espalhe por cima do lombo a margarina. Deixe assar por mais 45 minutos. Regue com o vinho branco e leve ao forno por mais uns minutos. Corte o lombo em fatias finas e disponha-as numa travessa. Retire o cordel, o alecrim e o louro e bata o molho num copo misturador. leve ao lume, tempere e deite sobre a carne.

Lombo de porco assado no tacho com ameixa e maçã

Ingredientes 

Lombo de porco: 1 kg
Manteiga: 60 gr
Cebola: 1
Vinho Branco: 2 dl
Tomate: 1
Brandy: 1 cálice
Nata: 2,5 dl
Ameixa preta de Elvas: 300 gr
Maçã golden: 2
Batata doce: 2
Sal: q.b
Pimenta: q.b

Preparação 

Tempera-se o lombo de porco com sal e pimenta. Leva-se ao lume a manteiga e aloura-se a carne sem deixar queimar a gordura. Retira-se a carne e, á gordura que ficou, acrescenta-se a cebola picada, mexendo até começar a alourar. Adiciona-se o tomate picado, deixando refogar um pouco, juntando de novo a carne. 
Adiciona-se o brandy e, com cuidado, puxa-se fogo; junta-se o vinho, tapando e deixando estufar lentamente. 
Quando a carne estiver meio tenra, adiciona-se as batatas-doces, descascadas e cortadas ás rodelas. Deixa-se cozer cerca de 20 minutos. 
Junta-se, finalmente, as ameixas, as maçãs peladas, cortadas em gomos, e as natas. Fica a cozer um pouco. 
Serve-se a carne cortada ás fatias com os acompanhamentos e o molho. 

Lombo de porco com ameixas

Ingredientes 

Lombo de porco
Vinho do Porto: 1 tigela bem cheia 
Ameixa: 250 gr 
Pimenta: q.b
Sal: q.b
Margarina: q.b
Nata: 1 pacote

Preparação 

Colocamos as ameixas, sem caroço no vinho do porto. Enquanto estas ganham sabor, coloca-se o lombo em pé e com uma faca faz-se um buraco no centro de modo a fura-lo de uma ponta a outra, agora colocamos uma a uma as ameixas no lombo de modo a deixa-las uniformes pelo lombo, tempera-se o lombo com o sal e a pimenta, coloca-se num tabuleiro para ir ao forno e rega-se com o vinho do porto, agora põe-se umas nozes de margarina por cima (4 ou 5 nozes) e leva-se ao forno, vira-se de vez em quando e, assim que estiver bem assado, corta-se às fatias (tem que ser um pouco grossas), colocamos o resto do vinho do porto num fervedor e levamos ao lume. Quando começar a ferver, junta-se as natas, e rectifica-se o tempero, deixa-se apurar e rega-se o lombo, que já está cortado e colocado de forma a receber o molho. 

Sugestões 

pode ser acompanhado de arroz com pinhoes, noisettes, ou simplesmente batata frita
é fantástico. 

Lombo de porco com cerveja

Ingredientes 

Lombo de porco: 1 kg 
Margarina: 50 gr 
Cebola: 2
Cerveja branca: ½ litro 
Sal: q.b.
Pimenta: q.b

Preparação 

Refogar a cebola picada na margarina, em lume muito brando, não deixando alourar. Meter a carne no mesmo recipiente, temperar com sal e pimenta, deixar apurar, deitar por cima a cerveja e cozer em lume muito brando em recipiente tapado, durante cerca de duas horas.
Escorrer a carne bem cozida, cortar às fatias, regar com o molho bem quente e servir. 

Lombo de vaca

Ingredientes 

Lombo de vaca: 1 kg
Margarina: 40 gr
Azeite: 0,5 dl
Sal: q.b
Pimenta: q.b
Água: q.b
Farinha torrada: 1


Preparação 

Barra-se o lombo com sal e pimenta. Leva-se a margarina e o azeite ao lume. Quando estiverem bem quentes, frita-se a carne dos dois lados. Adiciona-se um pouco de água e tapa-se o tacho, deixando estufar durante cerca de 15 minutos em lume brando. Retira-se a carne e junta-se um pouco de farinha torrada, diluída num pouco de água, para engrossar o molho. 

Língua de carneiro grelhada

Ingredientes 

Língua de carneiro : 4
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Pão ralado: q.b.
Ervas: q.b. 
Óleo: q.b.

Preparação 

Tire as peles às línguas já cozidas e abra-as a todo o comprimento. Conserve em vinha-de-alhos de óleo e ervas picadas durante 1 hora. Tempere com sal e pimenta e, depois, envolva em pão ralado fino. Grelhe.
Acompanhe com molho picante ou molho de tomate.

Medalhões de vitela

Ingredientes 

Vitela: ½ kg
Manteiga: 100 gr 
Fiambre: 75 gr
Cogumelo: 150 gr
Vinho branco: 1 dl
Molho demi-glace: 1 ½ dl

Preparação 

Coram-se os medalhões com manteiga. Junta-se-lhes os cogumelos e o fiambre cortados às tirinhas, refresca-se com vinho e reduz-se. Adiciona-se-lhe o molho e ferve 2 a 3 minutos. Servem-se cobertos com o molho em cima de rodelas de pão frito.

Mimos de frango à chipolata

Ingredientes 

Bife de frango: 600 gr
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Colorau: q.b. 
Vinho branco: 1 dl 
Louro: 2 folhas 
Alho: 2 dentes 
Cebolinha: 12 
Castanha: 0,5 kg
Óleo: 0,5 dl
Óleo para fritar
Cogumelo: 0,5 kg (frescos)
Salsicha: 4 
Bacon: 250 gr 
Manteiga: 40 gr 

Preparação 

Cortam-se os bifinhos de frango em cubos pequenos e temperam-se com sal, pimenta, colorau, 0,5 dl de vinho branco, uma folha de louro e um dente de alho picado. Reservam-se estes ingredientes. 
Descascam-se as cebolinhas e temperam-se tal como o frango. Levam-se as cebolas a assar no forno, a 180 graus, cerca de 20 a 25 minutos. 
Golpeiam-se as castanhas, fritam-se em óleo quente, escorrem-se, retirando-lhes a pele. 
Lavam-se os cogumelos e cortam-se ao meio ou em quartos. Lavam-se as salsichas e cortam-se, igualmente, em pedacinhos. 
Retiram-se as cebolas do forno e escorrem-se. Tira-se o courato ao bacon, cortando-o em dados. Num tacho, leva-se ao lume a manteiga, juntando-lhe o bacon e mexendo até fritar ligeiramente. Adiciona-se os cubinhos de frango, deixando-os fritar, sem deixar queimar a gordura. Logo que o frango aloure, é-lhe adicionado o tempero onde marinou anteriormente. 
De seguida misturam-se os cogumelos, deixando fritar um pouco e juntando as salsichas, as castanhas, sacudindo o tacho e adicionando as cebolinhas. Serve-se quente.

Mini-espetadas de borrego

Ingredientes 

Carne picada de borrego: 450 g
Pão ralado: 25 g
Cominhos: 1 colher pequena
Canela: 1 colher pequena
Coentros: 1 colher pequena
Dentes de alho esmagados: 2
Raspa de casca de laranja 

Preparação 

Misture bem todos os ingredientes, acrescente as especiarias e deixe repousar, durante meia hora. Divida a mistura por 12 espetadas de madeira, dando-lhes a forma de salsicha. Pinte as espetadas com óleo e coloque-as na grelha, sobre as brasas, durante uns sete minutos, dando-lhes várias voltas, para que assem uniformemente. Sirva sobre uma camada de folhas de alface e acompanhe com um molho.

Moleja de vitela panada

Ingredientes 

Moleja de vitela: 600 gr 
Pão ralado: q.b.
Ovo: 2
Farinha: 1 colher de sopa
Óleo ou manteiga derretida: 2 colheres de sopa
Vinagre: q.b.
Quatre-épices

Preparação 

Ponha a moleja de vitela num pouco de água fria com um fio de vinagre. Ferva. Deixe arrefecer e escorra cuidadosamente. Corte a moleja em fatias de 1 cm de espessura. Polvilhe com quatre-épices e passe-as por farinha, depois pelo ovo batido e, por fim, pelo pão ralado. Grelhe em lume brando.

Molho Calabria

Ingredientes 

Para o molho de tomate: 
Tomate: 3 kg
Azeite: ¼ chávena de chá
Alho: 1 colher de sopa
Cebola: 1
Alecrim: q.b.
Sal: q.b.

Para a carne:
Azeite: ½ chávena de chá
Alho: 1 colher de sopa
Cebola média: 1
Limão: 1
Alho com sal: 3 dentes
Carne de porco (lombo, bisteca ou partes macias) em pedaços médios: 1 kg
Alecrim: 1 ramo
Pimenta dedo-de-moça: q.b.
Sal: q.b. 
Água: q.b. 

Preparação 

Para o molho de tomate:
Cozinhe os tomates maduros e sem sementes, para amolecer.
Passe pelo amassador de legumes, chenoir ou peneira fina, separando a polpa da pele.
Numa panela, coloque o azeite, doure o alho e a cebola picada.
Acrescente as polpas de tomates passadas pelo amassador ou peneira.
Deixe cozinhar até encorpar por mais ou menos 3h30 minutos.
Acerte o sal.

Para a carne:
Amoleça no azeite, a cebola e o alho.
Junte a carne de porco temperada com alho esmagado, alecrim, pimenta, sumo de limão, pimenta e sal e vá deitando água, sempre que necessário.
Deixe cozinhar até ficar macia (por mais ou menos 1h).
Misture o lombo ao molho.
Sirva com fusilli ou tagliatelli.


Sugestões 

Pode substituir a carne de porco por músculo ou colocar metade de carne de porco e metade de músculo.

Novilho com legumes em molho de natas

Ingredientes 

Carne de alcatra: 1 kg
Cebola: 2
Alho: 2 dentes
Azeite: 2 colheres de sopa
Tomate: 2
Alho francês: 4 talos
Cenoura: 3
Salsa: 1 ramo
Louro: 1 folha
Vinho branco: 2 dl
Nata: 2 dl
Sal e pimenta 

Preparação 

Aloure a cebola e os tomates em azeite. Acrescente a carne cortada em pedaços. Junte os talos do alho francês e as cenouras cortados em rodelas. Regue com o vinho branco e, se necessário, com um pouco de água. tempere com sal e pimenta. Deixe estufar em lume brando. 
Quando estiver bem cozinhado, transfira tudo para um travessa que vá ao forno. Regue com as natas e leve ao forno a gratinar.
Polvilhe com salsa picada. 

Novilho de São Martinho

Ingredientes 

Novilho: 800 gr
Castanha: 1 kg
Batata-doce: 2 kg
Alho: 2 dentes
Bacon: 6 fatias
Margarina: 125 gr
Vinho branco seco: 1 copo
Paprika: 1 colher de chá
Cravinho: 3
Sal e pimenta 

Preparação 

Lava-se a carne e esfrega-se com uma pasta elaborada com sal, pimenta e os alhos picados. Numa frigideira leva-se a carne a alourar em margarina. Coloca-se a carne assada numa assadeira com vinho branco e tempera-se com a papaprika. Juntam-se alguma nozes de manteiga e leva-se a assar em forno quente. 
Faz-se um corte nas castanhas e polvilha-se com sal. Envolve-se as batatas doces em papel de alumínio e leva-se tudo ao forno, já a terminar o assado. 

O regresso da ilha do levante

Ingredientes 

Foie gras: 8 pedaços de 70g cada
Grué de cacau: 200g
Unagui: 200g
Cogumelos enoki: 50g 
Manteiga de cacau: 10g 
Machá “chá verde em pó”: 5 g 
Aletria frita para decorar: 20g 
Folhas de salsa, coentros, cebolinho, aneto, hortelã e salva para a salada: q.b.
Cebola roxa: 1 laminada 
Sal pimenta preta acabada de moer e flor de sal: q.b.
Tomilho: 1 ramo 
Pimenta Sancho: q.b.
Amores perfeitos “flor”: q.b.

Preparação 

Coloque num recipiente o foie gras com o grué e uma pitada de flor de sal e deixe repousar cerca de 6 horas.
Num tacho coloque 1 dl de água a ferver e adicione no fim o machá e os pés dos cogumelos. Passe pelo chinês e reserve.
Num saute/frigideira bem quente coloque o foie já marinado e panado com a manteiga de cacau e deixe corar de ambos os lados, coloque também a unagui no saute/frigideira e tempere a saladinha de ervas. Coloque o machá num copo de schot com 3 ou 4 cogumelos. Por fim, coloque tudo nos pratos e decore com a aletria frita e os amores perfeito.

Ouro chinês

Ingredientes 

Carne picada: 200 gr
Arroz: 1 copo de vinho
Alho: 1 dente 
Cebolinho: q.b.
Castanhas de água: 5
Cogumelos Shiitake: 3
Ovo: 4
Óleo: q.b.
Óleo de sésamo: q.b.
Alga nori: 2
Gengibre: q.b.
Couve chinesa: 1 
Molho de soja "light"
Molho de ostra: q.b.
Fécula de batata: 1 colher 

Preparação 

Picar as castanhas de água os cogumelos shiitake e o cebolinho. Juntar tudo à carne com um pouco de óleo de sésamo, vinho de arroz, uma clara de ovo e molho de soja. Deixar repousar.
Numa tigela juntar os 3 ovos, um pouco de fécula de batata e vinho de arroz. Misturar bem todos os ingredientes. Numa frigideira quente colocar um pouco de óleo e uma camada fina da mistura feita com os ovos. Deixar fritar até parecer uma panqueca. 
Em cima de uma esteira colocar a panqueca de ovo com uma folha de alga nori e espalhar a carne sobre esta. Enrolar e levar a cozer ao vapor durante 15 minutos.
Picar o gengibre, alho, cebolinho e a couve chinesa. Aquecer uma frigideira com um pouco de óleo e saltear o preparado. 
Retirar os rolos de carne do vapor, cortar às fatias e colocar em redor do salteado da couve. 
Juntar um pouco do suco da cozedura ao molho de ostras, e salpicar a couve e os rolos de carne já fatiados.

Ovelha frita com alho

Ingredientes 

Carne de ovelha (ou coxa de ovelha): 1,5 kg 
Alho: 3 dentes 
Limão: 8 ml de sumo 
Azeite de oliva: 125 ml 
Caldo de carne: 250 ml 
Canela: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Oregãos: 2 colheres pequenas
Batata: 4

Preparação 

Fazer 12 cortes fundos na carne e introduzir o alho. De seguida pôr a carne numa forma mais ou menos funda e temperar com canela, sal, pimenta e oregãos.
Deitar por cima o sumo de limão, o azeite e o caldo de carne.
Levar ao forno (200°C) por 45 minutos (sem tampa).

Obs. Acrescentar as batatas já cortadas, baixar a temperatura do forno para 180°C e cozinhar por mais 1 hora e meia.

Panados de porco com compota de laranja

Ingredientes 

Lombo de porco: 500 gr 
Sal: q.b.
Pimento: q.b.
Salsa: q.b. 
Pão ralado: q.b.
Azeite: q.b. 
Ovo: 2 
Compota de laranja: a gosto

Preparação 

Corta-se a carne em escalopes finos e tempera-se com sal e pimenta. Mistura-se num recipiente pão ralado com salsa picada. Ferve-se água com açúcar durante 2 minutos e junta-se a esta calda a casca ralada das laranjas e os gomos pelados, deixando ferver até obter uma calda cremosa. 
Cobre-se o fundo da frigideira com azeite e fritam-se os escalopes, passados pelos ovos batidos e pela mistura de pão ralado e salsa. 
Depois de alourado nos dois lados escorre-se o excesso de gordura. Serve-se com a compota de laranja e decora-se com a haste de alecrim

Pato escondido a minha moda

Ingredientes 

Pato: 1 com cerca 1,200 kg
Cebola: 3 média
Tomate: 2 
Alho: q.b
Cravinho: q.b.
Louro: q.b.
Sal: q.b.
Cogumelo: 1 lata
Azeitona preta: 250 gr
Chourição: 150 gr
Bacon: 150 gr
Arroz agulha: 750 gr
Azeite: q.b.

Preparação 

Põe-se o pato a cozer em agua temperada com sal, alho, louro e 1 cebola com alguns cravos-da-índia espetados. Quando estiver cozido retira-se e reserva-se o caldo.
Tira-se a pele e os ossos e desfia-se a carne, reserve.
Faz-se um refogado com as restantes cebolas, alho, e 1 folha de louro e quando começarem a alourar junta-se o tomate bem maduro, cortado em pedaços (ou a polpa de tomate) e deixa-se refogar um pouquinho, se necessário juntar 1 concha de caldo de cozer o pato.
Em seguida junta-se os cogumelos laminados e as azeitonas descaroçadas e deixa-se cozinhar durante algum tempo (+-20 minutos) e em seguida adiciona-se o pato desfiado e deixa-se apurar um pouco.
Côa-se o caldo que se reservou faz-se o arroz na proporção de 2 medidas de água para 1 arroz.
Quando o arroz estiver pronto coloca-se metade num pirex, em cima põe-se o preparado do pato e volta-se a cobrir com o restante arroz.
Cobre-se o arroz com as tiras de bacon e por cima do bacon a rodelas de chourição
vai ao forno até o chourição e o bacon estar estaladiço. Bom apetite 

Sugestões 

Se não gostar de pato pode fazer esta receita com aglinha mas fica mais saboroso o pato 

Pedacitos de Porco em molho verde

Ingredientes 

Bifana ou febra de porco (cortadas pedaços pequenos): 1 kg
Alho: 5 dentes
Caldo Knorr (para arroz ou massa): 1 pastilha
Cerveja: 1
Sal, pimenta branca e alho em pó: qb

Preparação 

Num almofariz esmagar muito bem os dentes de alho sem a casca, e reservar.
Numa panela, aquecer azeite de oliva e deitar a carne.
Quando começar a ficar branca misturar os dentes de alho esmagados e condimentar a gosto.
Quando a carne começar a ficar dourada juntar o caldo Knorr, misturar tudo bem e adicionar a cerveja. Deixar cozinhar em lume médio/brando tudo muito bem, até reduzir e ficar o molho verde.

Sugestões 

Pode-se servir com arroz ou meter detro do pão e servir como as bifanas... 

Pedaços de frango com molho de soja

Ingredientes 

Frango: 16 pedaços pequenos 
Alho: 1 dente
Gengibre em pó: 1 colher de chá 
Molho de soja: 1/4 de chávena 
Mel: 1 colher de sopa
Mistura de 5 especiarias chinesas: 1 colher chá 
Água quente: 1/2 chávena 
Cebolinho: q.b.

Preparação 

Coloque os pedaços de frango, o molho de soja, o alho, o gengibre, o mel, a mistura de cinco especiarias em pó e a água na panela eléctrica. Tape, então, cozinhando a temperatura reduzida cerca de 6 a 8 horas. Guarneça com cebolinho picado.

Peito de Pato Reveillon

Ingredientes 

PARA O ASSADO:
Peito de pato: 1 unidade
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b. 
Alho seco: 1 dente
Vinho branco: 1 dl

PARA O MOLHO:
Açúcar: 100 gr
Laranja: 1 unidade
Molho de assado: 2 dl

PARA O RECHEIO DO CANELLONI:
Cebola pequena: 400 gr
Alho porro: 1/2 unidade
Bacon: 50 gr
Tomate: 1
Alface: 1
Cabellonis: 2
Azeite: 2 dl
Queijo ralado: 10 gr

PARA O RECHEIO DO PATO:
Cenoura pequena: 1
Cogumelo fresco: 50 gr
Cebola: 1/2
Alho porro: 1/2
Vinho do Porto: q.b. 
Sal e pimenta: q.b. 

PARA O PURÉ:
Batata doce: 2
Lombinho de porco: 400 gr
Leite: 400 gr
Manteiga: 15 gr
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b. 
Noz moscada: q.b. 

Preparação 

Para o assado:
Tempera-se o peito de pato com sal, pimenta, alho seco,e o vinho branco. Marina-se durante duas horas. Recheia-se o peito, assando-o no forno a 180º por 30 minutos. Corta-se em fatias antes de servir.


Para o molho:
Depois do açúcar atingir o ponto caramelo, adiciona-se o sumo da laranja e o molho do assado mexendo durante 5 minutos. 
Adicionar no final as zestes da laranja em tiras finas.


Para o recheio de canelloni:
Pica-se a cebola, o alho e refoga-se, adicionando o bacon e o tomate em pequenos pedaços.
Adiciona-se a alface cortada em juliana e deixa-se estufar durante 5 minutos.
Recheia-se o Canelloni e coloca-se no forno coberto com queijo ralado.

Para o recheio do pato:
Picar todos os ingredientes e temperar. Refoga-se em azeite durante 5 minutos. Adiciona-se o vinho do Porto.

Para o puré:
Cozem-se as batatas, passando-as de seguida pelo “passe-vite”. Adiciona-se a manteiga, o leite, sal e pimenta mexendo 
até ferver ligeiramente. No final, tempera-se com noz moscada.
Sugestões 

Receita estimada para duas pessoas. 

Peito de Pato com Pêssegos Assados

Ingredientes 

Peito de pato: 1(com 300 gr)
Mel: 4 colheres de sopa
Manteiga: 50 gr
Pêssego: 1
Batata ralada: 80
Bacon: 20 gr
Nata: 1 dl
Molho demi-glace: 1 dl
Gemas de ovo
Sal 
Açúcar em pó: q.b. 

Preparação 

Temperar-se o peito de pato com sal. Salteia-se o peito numa frigideira bem quente e leva-se ao forno.
Cortam-se os pêssegos ao meio, retira-se-lhes o carroço, colocam-se as metades num tabuleiro, polvilhadas com açúcar em pó e leva-se ao forno a caramelizar.
A batata é passada pelo comum "ralador de cenouras", junta-se ao bacon cortado em brunesa. Liga-se esta mistura com as natas e gemas e leva-se ao forno num aro de inox

Peito de carneiro

Ingredientes 

Peito de carneiro: 1 kg
Toucinho magro: 125 gr
Salsicha: 200 gr
Feijão-manteiga: 500 gr
Cebola: 1
Alho: 1 dente
Salpicão: 1
Pingue: 2 colheres de sopa 

Preparação 

Deita-se o feijão de molho em água fria, de um dia para o outro.
Põe-se então a cozer até estar bem tenro.
Prepara-se o carneiro e aloira-se no pingue, com a cebola picada, o alho e o toucinho cortado em pedacinhos.
Quando a carne estiver bem loira, junta-se-lhe água quente até a cobrir bem.
Tempera-se de sal e deixa-se a cozer durante uns 40 minutos.
Junta-se-lhe o feijão, mais um pouco de toucinho, salsa ou loureiro e continua ao lume durante mais 15 minutos.
Uns 4 ou 5 minutos antes de servir, juntam-se-lhe as salsichas cozidas e o salpicão cortado em fatias. 

Peito de frango enrolado com figos

Ingredientes 

Frango: 6 peitos
Figo: em lata com calda 200 gr
Amêndoa: 1/2 chávena de chá
Canela moída: 1 colher de chá 
Cominho: 1 colher de chá 
Pimenta-do-reino: 1 colher de chá
Azeite: 2 colheres de sopa 
Cebola: 1/2 chávena pequena
Sal: 2 colheres de chá 

Preparação 

Limpa-se bem os peitos de frango já desossados e sem pele, para receberem o recheio. Tempera-se com sal e pimenta. Reserva-se. Leva-se uma panela grande a forno médio e aquece-se uma colher de azeite. Acrescenta-se a cebola até murchar. Junta-se a amêndoa picada e mexe-se um pouco. Tempera-se com canela e o cominho. Acrescenta-se os figos cortados em cubos médios, mexendo delicadamente por 10 minutos. Coloca-se uma colher de sopa no centro de cada peito. Fecha-se com alguns palitos. Aquece-se o restante azeite na frigideira e doura-se os peitos de frango dos dois lados. Mistura-se o vinho e 1/2 chávena da calda de figos. Transfere-se os peitos para um refractário grande e acrescenta-se a mistura do vinho. Leva-se ao forno pré-aquecido por cerca de 20 minutos. Retira-se os palitos e está pronto para servir. Decora-se com os figos.

Peito de frango fumado com salada de mozarella e uvas, regado com molho pesto

Ingredientes 

Peito de frango fumado: 150 gr
Queijo Mozarella: 150 gr
Radichio: 25 gr
Chicória: 25 gr
Alface roxa: 25 gr
Alface francesa: 25 gr
Uva preta: 100 gr
Molho de Pesto: 15 ml

Preparação 

Corta-se o peito de frango em fatias e dispõe-se no prato. Lavam e cortam-se todos os legumes em juliana.
De seguida corta-se o queijo mozarella em cubos e as uvas em metades (sem grainhas). Decora-se o prato a gosto e no final rega-se com o molho de pesto. 

Peito de peru assado no leite

Ingredientes 

Peru: 8 ou 10 peitos 
Sal: q.b.
Leite: 1 lt
Azeitona preta: 150 gr
Cebola: 2
Tomate: 6
Margarina: 125 gr
Leite: 1 lt
Vinho branco seco: 1 garrrafa
Salsa: q.b. 

Preparação 

Coloca-se os peitos do peru dentro do leite durante aproximadamente 1 hora.
Leva-se uma panela ao lume com a manteiga, as cebolas raladas, os tomates sem pele e sem sementes e a salsa picada. Refoga-se muito bem, junta-se os peitos de peru de 2 em 2. 
Quando os peitos estiverem dourados, retira-se do fogo, coloca-se num tabuleiro pincelado, côa-se o molho obtido com o refogado, junta-se o leite em que esteve mergulhada a carne do peru e acrescenta-se o vinho.
Coloca-se num tabuleiro e leva-se ao forno pré-aquecido para terminar de cozer e dourar.
Serve-se bem quente.

Peito de peru com cogumelos

Ingredientes 

Peito de peru: 400 gr
Cogumelo: 300 gr
Cebola: 1
Tomate: 1
Alho: 1 dente
Azeite: 2 colheres de sopa
Orégão: 1 colher de chá
Vinho branco: 1 colher de sopa
Sal: q.b.
Pimenta: q.b. 

Preparação 

Frite os peitos de peru em azeite. Tempere com sal e pimenta e reserve.
Na mesma frigideira, passe os cogumelos fatiados, a cebola e o alho picados. Quando estiverem dourados, junte o vinho branco e deixe evaporar. Acrescente o tomate, também picado, e os orégãos. Deixe cozinhar por uns minutos, verificando o tempero.
Coloque os peitos de peru, ainda quentes, numa travessa, e cubra-os com o molho de cogumelos.

Peito de perú em cama de prata

Ingredientes 

Peito de perú: 600 gr 
Sal: q.b.
Manteiga: 50 gr 
Picante: q.b.
Cebola: 2 colheres de sopa 
Salsa: 1 ramo
Colorau. q.b.
Orégãos q.b.
Vinho do Porto: 1 dl 
Noz-moscada: 0,5 colher de café 
Pimenta-da-Índia vermelha, em grão: 1 colher de sopa
Papel de alumínio

Preparação 

Coloque sobre uma folha de papela de alumínio o peito de perú e tempere-o com sal.
Junte-lhe depois a manteiga aos pedacinhos, picante a gosto, a cebola picada, raminhos de salsa, um pouco de colorau e orégãos, o vinho do Porto, a noz-moscada e os grãos de pimenta.
Feche bem o papel de alumínio e coloque-o, cuidadosamente, num tabuleiro de ir ao forno. Leve a assar em forno de 180º, durante 30 minutos.
Retire o tabuleiro do forno, leve-o para a mesa e abra o papel. Sirva com arroz a gosto, ou outro acompanhamento que prefira.

Ingredientes 

Peito de vitela: 1,5 kg
Rabada: 250 gr
Carne de porco: 250 gr
Presunto: 250 gr
Pão: 2 
Ovo: 2
Cebola: 2 colheres de sopa
Champignon: 1 colher de sopa
Azeite: 4 colheres de sopa
Pingue de porco: 1 colher de sopa
Leite: q.b.
Sal e pimenta: q.b. 

Preparação 

Tiram-e os ossos ao peito da vitela, que se endireita, batendo-se a parte de dentro da carne, para que fique bem lisa.
Passa-se bem pela máquina a rabada, o presunto e a carne de porco, misturando tudo bem.
Incorpora-se o miolo de pão demolhado em leite, a salsa e o champignon picado.
Faz-se um bom refogado com metade da cebola picada e metade do azeite; quando a cebola ficar loira, junta-se a carne anteriormente preparada e deixa-se refogar bem.
Picam-se os ovos cozidos que também se incorporam à carne já refogada.
Deita-se este recheio no meio do peito da vitela que se enrola e cose-se com um barbante forte.
Prepara-se um novo refogado com a restante cebola, o azeite e o pingue de porco.
Depois deste refogado pronto, coloca-se o rolo de vitela no tacho em que se preparou o refogado, no qual se deixa até ficar bem loiro.
Adiciona-se-lhe então o caldo de carne suficiente para cobrir a vitela até ao meio; tapa-se e deixa-se refogar lentamente, voltando-se a vitela de vez em quando até reduzir o molho e ficar bem estufada.
Coloca-se no centro de uma travessa em em volta põe-se puré de batata ou ervilhas guisadas ou ainda montinhos de diversos legumes cozidos e temperados.
O molho despeja-se sobre a vitela depois de levemente engrossado com um pouco de amido de milho. 

Perdiz com toranja

Ingredientes 

Perdizes: 4
Azeite: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.
Vinho branco: q.b. 
Toranja: 1
Laranja: 1

Acompanhamento:
Castanhas congeladas
Rucula
Tomate Chucha

Preparação 

Numa caçarola larga (que possa ir ao forno), colocar azeite de modo a cobrir o fundo. Quando o azeite estiver quente dispõem-se os pedaços da perdiz, já limpas e partidas aos pedaços, de modo a não ficarem em cima uns dos outros mas sim a cobrir o fundo da caçarola e selar. Deixar cerca de 2 a 3 minutos de cada lado em lume alto e no meio deste processo temperar com sal e pimenta. Findo este processo juntar vinho branco (meio copo), sumo de meia toranja (caso seja grande), sumo meia laranja e casca laminada de toranja.
Tapar com papel de alumínio e levar ao forno quente (180º) por 15 a 20 minutos.
Entretanto saltear as castanhas num pouco de azeite, temperar com sal e pimenta.
Acompanhar com uma salada de rúcula e mini tomate chucha.

Sugestões 

Se ao provar achar que está demasiado amargo, pode aquecer sumo de meia laranja com um colher de mel e juntar ao preparado. 

Perdizes com cogumelos

Ingredientes 

Perdiz: 2 a 4
Bacon: 200 gr
Cogumelo: 250 gr
Manteiga: 100 gr
Cebola: 10 pequenas ou 5 médias
Vinho branco: 1 copo
Nata: 1 chávena de café
Tomilho: 1 ramo
Canela: q.b.
Sal: q.b.


Preparação 

Num tacho leva-se a derreter manteiga, ao lume, juntando as perdizes e deixando-as alourar. Junta-se o bacon partido em pedaços pequenos, juntando vinho branco e temperando com sal, pimenta, tomilho e canela.
Deixa-se cozinhar em lume brando, juntando-se, de seguida, as cebolas inteiras. 
Quando as cebolas estiverem quase cozidas juntam-se os cogumelos. Deixa-se apurar e serve-se, bem quente, acompanhando com batatas assadas ou fritas.

Perna de Anho assada com carqueija

Ingredientes 

Perna de Anho (3 a 4 kg): 1
Vinho branco: 500 ml
Alho: 3
Carqueija: 100 gr
Louro: 2 folhas
Malagueta: 2
Sal: q.b.
Colorau: q.b.
Azeite: q.b.
Carne de porco salgada: q.b.

Preparação 

Limpa-se a perna de toda a gordura e tempera-se com todos os ingredientes acima mencionados. Deixe repousar de um dia para outro.
Num tabuleiro de barro preto (bisalhães), deita-se o azeite com duas cebolas às rodelas e alho grossamente picado fura-se a perna e introduz-se a carne de porco salgada. Vai ao forno de preferência a lenha. Serve-se com arroz de forno feito em alguidar de barro preto e batata assada feita com a perna.

Perna de borrego assada

Ingredientes 

Borrego: 1 perna 
Alho: 6 dentes
Azeite: 4 colheres de sopa
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b.
Vinho branco: 1 copo 

Preparação 

De véspera, prepare a perna de borrego, retirando a gordura excessiva, e introduza 2 dentes de alho abertos ao meio no sítio de onde retirou o bedum.
Faça uma pasta com o azeite, os restantes dentes de alho picados, sal e pimenta e esfregue a perna de borrego com este preparado.
Para assar, coloque a perna de borrego na rede do forno que, por sua vez, é colocada sobre o tabuleiro onde se deita um copo de água. A meio da assadura, refresque com o vinho branco e vá regando com o molho que se vai formando.
Disponha a perna de borrego na travessa de serviço, cortando parte em fatias. deite um pouco de água quente no tabuleiro, esfregue os resíduos e deite o líquido num tachinho, passando-o por um passador. Na altura de servir, leve a ferver durante alguns minutos e sirva o molho à parte numa molheira.

Perna de borrego com legumes

Ingredientes 

Perna de borrego com cerca de 1 ½ kg: 1
Cebola: 2
Cenoura: 4
Alho: 1 dente
Louro: 1 folha
Salsa: 1 ramo
Vinho branco: 2 copos 
Caldo de carne: 2 copos 
Margarina: 50 gr 

Preparação 

Limpar muito bem e desossar a perna de borrego. Alourar a carne na margarina, tendo o cuidado de não deixar escurecer a gordura. Retirar a carne, juntar o vinho à margarina e deixar evaporar cerca de metade, mexendo sempre. Deitar os legumes cortados às rodelas, juntar a carne, regar com o caldo de carne e apurar em lume brando com o tacho bem tapado. Virar a carne de vez em quando.
Cerca de duas horas depois, tirar o tacho, filtrar o molho e desegordurá-lo.
Servir com batatas cozidas.

Perna de carneiro “vert prés”

Ingredientes 

Perna de carneiro: 8 pedaços 
Manteiga: q.b.
Ervas picadas
Agrião: 1 molho
Óleo: q.b.
Sal: q.b.
Pimenta: q.b.

Preparação 

Conserve a carne, durante uma hora, numa vinha-de-alhos preparada com óleo, sal, pimenta e as ervas picadas. Escorra e grelhe.
Disponha a carne sobre uma camada de agriões e sirva com manteiga trabalhada com ervas picadas.

Perna grelhada

Ingredientes 

Carne de borrego ou de carneiro: 4 pedaços 
Óleo aromático
Manteiga: 2 colheres de sopa
Alho: 2 dentes
Ervas: 1 colher de sopa 
Sal: q.b. 
Pimenta: q.b.

Preparação 

Prepare uma manteiga trabalhada com alho esmagado e ervas picadas. Ao mesmo tempo, unte os bocados de carne com óleo aromático. Tempere com sal e pimenta. Ponha no grelhador.
Depois da grelhadura, ponha a carne numa travessa aquecida. Decore com rodelas de manteiga trabalhada. Acompanhe com feijão verde.

Pernil de porco no forno

Ingredientes 

Pernil de porco salgado: 1, com 5 a 8 kg

Cobertura:
Mostarda: 2 a 4 colheres de sopa
Açúcar amarelo: 2 a 4 colheres de sopa
Gengibre em pó: 2 a 4 colheres de sopa ralado
Cravinho: q.b. 

Preparação 

Coloca-se o pernil no tabuleiro de assados do forno, com o lado da pele para cima. Enfia-se um termómetro de assados na parte mais fina do pernil certificando-se que não toca o osso.
Coloca-se o pernil no forno. Quando o termómetro atingir os 77ºC a carne está cozinhada.
Retira-se o pernil do forno e reserva-se um momento. Retira-se a pele e a gordura por baixo dela até onde for conveniente.
Mistura-se os ingredientes para a cobertura e unta-se o pernil. Leva-se novamente ao forno a 225ºC durante dez minutos ou até estar tostado por igual. Decora-se a superfície do pernil com os cravinhos.
A carne poderá ficar muito mais suculenta se for coberta com uma massa crostada. Prepara-se a massa misturando 2 chávenas (800 gr) de farinha de centeio num litro de água. A massa é, então, colocada em torno do pernil ou por cima deste, de modo a formar uma crosta de cerca de 1 ½ cm de espessura. Não deve adicionar-se sal a esta massa. Se por acaso o pernil for excessivamente salgado, a massa irá absorver o excesso de sal.


Os líquidos da carne recolhidos no tabuleiro onde assou podem ser usados para fazer um saboroso molho. Contudo, é preciso ter em atenção que se trata de um molho bastante salgado. Um método eficaz para reduzir este efeito é misturar algum molho de sabor a maçã com gengibre em pó e mostarda e servir juntamente com o pernil quente.

Peru com Champanhe

Ingredientes 

Peru: 1
Sal: 1 kg
Limão: 2
Laranja: 2
Champanhe: 1 garrafa
Salsicha fresca: 500 gr
Castanha: 1 kg
Canela: 2 paus
Óleo a gosto
Sal e pimenta a gosto 
Vinho do Porto: 1 cálice

Preparação 

Limpa-se e lava-se o peru, deitando sal numa grande panela. Cortam-se as laranjas e os limões às rodelas, colocando dentro de água bem como o peru, enchendo a panela de água. Mexe-se bem para que o sal se dissolva, deixando ficar o peru de um dia para o outro.
Retira-se, então, o peru da água, deixando escorrer um pouco, colocando-o num tabuleiro e regando-o com óleo e um pouco de champanhe.
Leva-se ao forno para assar lentamente, regando-se de vez em quando com o resto do champanhe.
Introduz-se no interior do peru os paus de canela. Temperam-se as salsichas com sal e pimenta e deixa-se tomar o tempero durante algum tempo.
Golpeiam-se as castanhas e levam-se a fritar em óleo bem quente.
Levam-se as salsichas ao forno e deixam-se assar até ficarem douradas. Retiram-se do molho que largaram e cortam-se em pequenos pedaços.
Quando o peru estiver assado retira-se e coloca-se na travessa. Deita-se o molho de assar para um tacho, juntam-se as castanhas descascadas e deita-se cozinhas até as castanhas estarem quase cozidas. Junta-se, depois, a salsicha rectifica-se o tempero e adiciona-se o vinho do Porto.
Serve-se o peru com este molho e acompanha-se com arroz seco de pinhões.

Peru recheado

Ingredientes 

Ovos: 2 
Azeitonas: 50 g
Miolo de pão: 100 g
Pinhões: 50 g
Manteiga: 3 colheres de sopa
Limões: 2
Fígado de vitela: 250 g 
Carne de porco: 250 g 
Toucinho: 50 g 
Peru pequeno: 1 
Salsa picada: 1 colher de sopa 
Aguardente: 1/2 dl
Cebola pequena: 1 
Alho: 1 dente 
Sal, pimenta, noz-moscada, vinho branco, leite: q.b. 

Preparação 

Prepare o peru e ponha-o de molho em água fria com os limões em rodelas de um dia para o outro. 
No dia seguinte enxugue-o e recheio-lhe o papo com o seguinte picado: pique a carne de porco, o fígado do peru e o da vitela e o toucinho. 
Pique a cebola e aloure-a com uma colher de sopa de manteiga. Junte as carnes, os pinhões, as azeitonas sem caroço, o miolo de pão amolecido com um pouco de leite e a colher de sopa de salsa picada. 
Ligue com os ovos batidos e a aguardente e tempere com sal, pimenta e noz-moscada. Encha o papo do peru com o recheio, feche a abertura com agulha e linha e deixe ficar algumas horas. 
Coloque o peru num tabuleiro, regue-o com a restante manteiga derretida e leve a assar em forno médio. (180º C). A meio da assadura, refresque o peru com um pouco de vinho branco. 
Depois de assado, retire-lhe as linha com que foi cozido e sirva-o acompanhado com ervilhas salteadas e cenouras estufadas. 
Nos topos da travessa ponha agriões bem frescos. 
À parte, sirva um arroz de passas e pinhões.

Peru com ameixas

Ingredientes 

Peito de peru: 500 gr
Margarina: 60 gr 
Cebola: 1
Alho francês: 1
Cenoura: 1 
Sal e pimenta: q.b.
Polpa de tomate: 1 dl 
Vinho branco: 1 dl
Ameixas: 80 gr 

Preparação 

Corte o peito de peru em cubos. Derreta a margarina num tacho e junte a carne, deixando alourar. Descasque e corte a cebola, o alho francês e a cenoura. Junte os legumes à carne. Tempere com sal e pimenta, tape e deixe cozinhar por cinco minutos. Junte a polpa de tomate e o vinho e deixe cozinhar mais meia hora. Adicione as ameixas sem caroço e, se necessário, adicione água. Deixe apurar e sirva acompanhado com puré de batata. 

Perú recheado à reis magos

Ingredientes 

Perú: 1
Sal: q.b.
Limão: 3
Aguardente: 3 cálices
Cebola: 1
Margarina: 200 gr 
Salsicha fresca: 800 gr 
Puré de castanhas: 200 gr 
Noz: 50 gr 
Azeitona preta descaroçada: 10 
Maçã reineta: 1
Nata: 2 dl 
Alecrim seco: q.b.
Pimenta: q.b.
Salsa: 2 colheres de sopa 
Ovo: 3
Alho: 8 dentes
Colorau: 1 colher de sobremesa 
Vinho branco: q.b.


Preparação 

Coloque o perú num alguidar, tempere-o com um punhado de sal, os limões em rodelas, 2 cálices de aguardente e cubra com água. Deixe marinar durante 48 horas. Aloure a cebola picada em metade da margarina, junte a carne das salsichas e deixe cozer. Fora do lume, junte o puré de castanhas, as nozes, as azeitonas e a maçã, picadas, as natas e uma pitada de alecrim. Tempere com sal e pimenta, e ligue com a restante aguardente, a salsa e os ovos. Recheie a barriga do perú com o preparado sem, contudo, encher demasiado e coza a abertura com agulha e linha. Faça uma pasta com os alhos, a restante margarina e o colorau e, com ela, barre o perú. Leve a forno quente, durante os primeiros 20 minutos, reduzindo depois para forno médio. Vá regando com o molho que se vai formando e refrescando com vinho branco. Acompanhe com batatas palha e salada.

Picanha assada com sal grosso

Ingredientes 

Picanha: 1,5 kg
Sal grosso: 1 kg 
Ovo: 4
Farinha de trigo: ½ chávena de chá
Tomilho: q.b. 

Preparação 

Separe todos os ingredientes pedidos na receita. Ligue o forno em temperatura alta (200 graus).
Coloque as claras dentro da tigela com o sal grosso. Junte a farinha na tigela e misture muito bem com uma colher.
Coloque 1/3 da mistura de sal grosso no fundo de uma assadeira. Espalhe com a colher.
Coloque o tomilho por cima da "cama" de sal grosso. Acrescente a picanha por cima do tomilho.
Envolva a picanha uniformemente com o restante da mistura. Pressione a camada de sal grosso para que fique bem firme.
Leve a picanha ao forno pré-aquecido e asse por 1 hora, se você gosta de carne ao ponto. Se você quiser a carne bem passada, deixe por 1 hora e meia no forno e se você gosta de carne mal passada, deixe por 45 minutos no forno.
Quando a assadeira sair do forno, a camada de sal grosso estará bem dura e levemente dourada.
Retire a placa de sal grosso de cima da picanha. Com uma faca, raspe o excesso de sal grosso da picanha.
Coloque a carne sobre uma tábua e fatie. Sirva bem quente. 

Porco exótico

Ingredientes 

Carne de porco: 500 gr
Pickles: 50 gr
Alho francês: 1/2
Banha: 1 colher de sopa 
Açafrão: 1 colher de chá + 1 pitada
Gengibre fresco: 8 
Molho de soja: q.b.
Vinagre: 0,5 dl 
Salsa picada: 1 ramo
Arroz: 2 copos
Água fervente: 4 copos 
Cebola: 1
Ervilha congelada: 100 gr
Óleo: 1 colher de sopa
Sal: q.b.

Preparação 

Derreter a banha numa frigideira. Juntar os pickles bem picados, o alho francês cortado em pedaços, o gengibre em rodelas finas, a colher de açafrão e o vinagre. Deixar levantar fervura.
Juntar as tiras de carne. Cozinhar em lume brando durante 10-15 minutos. Adicionar um pouco de água se for necessário.
Entretanto, preparar o arroz : Refogar a cebola picada no óleo. Juntar o açafrão restante, o arroz e as ervilhas. Mexer e deixar dourar um pouco. Adicionar a água, temperar com sal e tapar. Cozinhar em lume brando durante 15 minutos.

Sugestões 

Temperar a carne com umas gotas de molho de soja. Polvilhar com salsa e servir de seguida, com o arroz. 

Pudim de presunto

Ingredientes 

Presunto: 250 gr
Batata frita: 2 pacotes grandes 
Ovo: 5
Manteiga: 50 gr

Preparação 

Unta-se uma forma pirex, ou de esmalte, com manteiga e forra-se com as fatias de presunto, cortadas muito finas. Preenche-se a forma com as batatas fritas e o restante de presunto picado, pondo tudo as camadas. Por fim, deitam-se por cima os ovos batidos. Leva-se ao forno bem quente, até prender.
Desenforma-se. 

Sugestões 

Serve-se com molho de tomate ou molho branco. 

Pá de cabrito com legumes estufados

Ingredientes 

Pá de cabrito: ½ kg 
Azeite: 1 dl 
Vinho branco: 2 dl
Mostarda: 1 colher de chá
Cabeça de alho: 1
Cenoura: 1
Pimento vermelho: 1/2 
Feijão verde: 200 gr 
Couve-flor: 300 gr
Manteiga: 50 gr 
Salsa: 1 ramo
Água: q.b
Sal: q.b 
Pimenta. q.b

Preparação 

Tempere com sal e pimenta a pá do cabrito, previamente cortada aos pedaços. Entretanto, coloque 0,7 dl de azeite numa frigideira utilizando-o para alourar a carne. No final coloque o vinho e acrescente a mostarda.
Coloque, então, o preparado num pirex juntando as cabeças de alho esmagadas. Leve ao forno para terminar de cozinhar.
Disponha o restante azeite num tacho e assim que estiver quente adicione-lhe a cebola picada e o chouriço.
Corte a cenoura às rodelas, o pimento em cubos, o feijão verde em tiras largas e a couve-flor em raminhos Acrescente os legumes ao preparado anterior. Tempere a seu gosto.
Regue com o restante vinho e acrescente alguma água. Tape o tacho para que os legumes cozam.
Depois de pronto, retire o cabrito do forno e leve o molho ao lume para apurar. Acrescente um pouco de manteiga.
Quando os legumes estiverem prontos, disponha-os numa travessa e coloque por cima o cabrito.

Recheio para Raviolli

Ingredientes 

Carne vitela: 300 gr de lombo 
Cebola: 1/2 
manteiga
Óleo: q.b.
Marsala seco: 1/2 copo
Mortadela: 50 gr
Presunto: 100 gr
Parmesão: 50 gr
Ovo: 2
Sal: q.b. 
Noz moscada: q.b.

Preparação 

Tritura-se a cebola e faz-se esta aloirar numa caçarola com 20 gr de manteiga e uma colher de óleo. Junta-se a carne cortada oas pedaços deixando frigir. Rega-se com Marsala e quando este tiver evaporado junta-se um pouco de água quente e sal. Cobre-se e coze-se durante 45 minutos. Passa-se por duas vezes a carne e o molho do triturado juntamente com o presunto cozido e a mortadela e, depois, junta-se o queijo ralado, os ovos, a noz moscada e o sal. 

Repolho Recheado

Ingredientes 

Repolho: 1 com 1,5 kg
Carne: 300 gr
Linguiça: 200 gr
Queijo Parmesão: 50 gr
Pão (só o miolo): 200 gr
Manteiga: 50 gr
Ovo: 2
Cebola: 1
Manjericão: q.b.
Leite: q.b.
Noz moscada: q.b.
Óleo: q.b.
Sal: q.b. 

Preparação 

Corte o talo do repolho, acertando-o bem e elimine as folhas externas mais verdes e duras. Com uma faca afiada, escave-o por dentro, retirando o centro. Escalde, então, o repolho durante 2 ou 3 minutos. Escorra-o, coloque sobre a mesa e enxugue.

Preparação do recheio:
Deixe o pão de molho em leite. Misture a carne picada com a linguiça sem pele e picada, o parmesão ralado, o pão espremido, o manjericão picado, noz-moscada, sal. Acrescente os ovos e mexa bem.

Montagem:
Polvilhe com sal o interior do repolho e coloque o recheio, dando a essa mistura o feitio de uma bola. De seguida amarre-o bem.
Refogue a cebola picada em manteiga e duas colheres de sopa de óleo. Junte o repolho, polvilhe externamente com sal e doure-o de todos os lados.
De quando em vez, regue com algumas colheradas de água quente ou caldo, até cozinhar completamente. Deixe em fogo moderado cerca de duas horas. 

Risoto de galinha D´Angola

Ingredientes 

Água: 1 lt
Vinho branco: 400 ml
Vinagre de vinho branco: 100 ml
Pimenta-do-reino branca: 5 grãos
Cebola: 1/2
Cravo: 1
Bouquet garno: 1
Cenoura: 150 gr
Aipo: 100 gr
Alho: 3 dentes
Cebola roxa(échalote): 80 gr
Sal: q.b.
Galinha 

Preparação 

Junte todos os ingredientes,previamente picados e em pedaços e leve a fervura junto com a galinha.
Corte a ave em quatro, separando as coxas com sobre-coxas dos peitos. Cozinhe no court-bouillon (quantidade suficiente para cobrir a carne) até a carne se separar dos ossos (cerca de 1 ½ h).

Escorra a galinha, desfie, coe o caldo reservando-o.

Rojões

Ingredientes 

Carne de porco limpa: 1 kg 
Sal: q.b.
Pimenta em grão
Louro: 1 folha
Cominho: 1 colher de sobremesa 
Haste de salsa: q.b.
Vinho branco de boa qualidade: 1 copo grande 
Banha: 2 colheres de sopa 
Batata pequena: 750 gr 


Preparação 

Corte a carne em pequenos cubos e tempere com sal, pimenta acabada de moer, louro sem veio interior, cominhos e salsa aos pedaços. Cubra com vinho branco e misture. Tape no recipiente e deixe no frigorífico por 4-5 horas.
Leve ao lume numa frigideira com banha. Quando aquecer, junte os pedaços de carne marinada. Cozinhe em lume vivo até o vinho evaporar e depois frite a carne na gordura que restar até dourar uniformemente.
Entretanto, coza as batatinhas em água com sal. Escorra-as e salteie-as em azeite até dourarem e junte-as, escorridas, à carne. Se desejar, acompanhe com o sangue temperado e frito.

Rojões de castanhas

Ingredientes 

Lombo de porco: 1 kg
Alho: 2 dentes
Louro: 1 folha
Banha: 150 gr
Vinho branco: 1 dl
Pimentão: 1 colher de sopa
Cravo de cabecinha: 1
Salsa: 1 ramo
Batata nova: 0,5 kg
Castanhas: 0,5 kg
Sal
Pimenta 

Preparação 

Numa terrina mistura o vinho, o louro, o pimentão, os dentes de alho cortados em fatias. A salsa picada, o cravo-de-cabecinha, sal e pimenta. Corte a carne em cubos pequenos e coloque-os na marinada previamente preparada, misturando bem e deixando macerar durante dois dias, com o recipiente coberto e no frigorífico. Deite a carne num tacho, com a marinada e deixe cozinhar até que a carne esteja tenra. Retire a carne do molho (deixe o molho reduzir no lume), e leve-a a uma frigideira a alourar em banha.
Ponha a carne numa travessa e conserve-a quente. Coza as batatas com pele e as castanhas, descascando depois estas últimas. Leve as castanhas e as batatas na travessa com a carne e regue com o molho da marinada já reduzido. Pique a salsa e disponha por cima.

Rolo de carne

Ingredientes 

Carne: 1 kg 
Bacon: 200 gr 
Pão ralado: 100 gr 
Ovo: 6 
Pimenta negra: 2 colheres de chá
Pimenta rosa: 1 colher de chá 
Sal: 1 colher de sopa 
Salsa: 1 ramo
Ketchup: 2 chávenas 
Pimento: 2 
Cenoura: 1 
Cebola: 2

Preparação 

Misturam-se todos os ingredientes, a carne picada, o bacon (já cozinhado) a cenoura o pimento a salsa e a cebola tudo muito bem picadinho. Acrescenta-se os ovos inteiros, as pimentas e o ketchup. Tempera-se com sal a gosto e envolve-se no pão ralado. Coloca-se numa forma de bolo inglês. Vai ao forno por uma hora, a 300 graus e serve-se com puré de batata. 

Rolo de carne com molho de café

Ingredientes 

Rolo de carne:
Carne porco: 500g 
Carne de vaca: 500g 
Chouriço: 1
Sopa de cebola: 1/2 pacote 
Pimento verde: 1 
Pimento vermelho: 1 
Cogumelos / azeitona: +/- 150 g
Ovo: 2
Sal q.b
Queijo e fiambre fatiado: +/- umas 8 fatias de cada
Azeite: qb

Molho:
Manteiga: 100 g
Café bem forte: 100 ml 
Nata: 1 pacote
Vinho branco: 50 ml 
Sal e pimenta q.b.


Preparação 

Rolo de carne:
Cortar em pedaços muito pequeninos os pimentos, chouriço, cogumelos ou azeitonas e juntar a carne, 1/2 pacote de sopa de cebola, 2 ovos inteiros, sal. Envolver tudo. Colocar o preparado numa prata de forma a ficar esticado e em forma de rectângulo, cobrir o preparado com as fatias de fiambre e com as de queijo, enrolar o preparado como se fosse uma torta. colocar o rolo de carne no pirex e regar com um pouquinho muito pequenino de azeite por cima. De seguida vai ao forno.
Molho:
Bata a manteiga com o café até ficar bem cremosa. Tempere com sal e pimenta.
Numa frigideira aqueça o preparado,junte o vinho e por fim as natas.
Sirva o molho quente por cima do rolo de carne.

Rolos de porco e maçã

Ingredientes 

Lombo de porco: 4 fatias finas 
Pão ralado: ½ chávena 
Flocos de aveia: ½ chávena 
Maçã: 1 chávena 
Mostarda: 1 colher de sopa 
Sal: ½ colher de chá 
Óleo: 1 colher de chá 
Caldo de carne: 1/2 chávena 
Molho Worcestershire: 1 colher de sopa 

Preparação 

Misture o pão ralado, os flocos de aveia, a maçã cozida, a mostarda e o sal. O recheio deve ser dividido pelas fatias de carne. Enrolam-se as fatias e prendem-se com palitos de madeira. Unte uma caçarola com o óleo. Aloure os rolos, mudando para outra caçarola. 
Junte o caldo de carne, a farinha e o molho Worcestershire. Quando ferver tape e leve ao forno a 180ºC durante aproximadamente uma hora.

Salsichas

Ingredientes 

Pá de porco: 5 kg 
Cebola: 2
Pimenta: 1 colher de sopa
Pimenta da Jamaica: 1 colher de sopa)
Sal
Alho: 2 dentes (opcional) 

Preparação 

Corta-se a cebola aos pedaços e cozinha-se numa pequena quantidade de gordura até ficar transparente.
Em vez de fritar, as cebolas podem ser cozidas em lume brando com cerca de 2 copos de água.
Corta-se a carne em pedaços muito pequenos ou pica-se na máquina de picados.
Junta-se as cebolas e a gordura (ou água) em que estas foram cozinhadas, a pimenta, a pimenta da Jamaica e o sal.
Caso se use alho, corta-se finamente.
Mistura-se tudo.
Recheia-se as salsichas com este preparado.
Coze-se em água durante cerca de 1 hora.

Para se reaquecer, aloura-se numa frigideira ou no forno.
A água em que as salsichas cozeram faz um excelente caldo. Basta refrigerar e retirar a gordura.

Secretos de porco preto Alentejano em Surça Transmontana e Risoto de Couves
Ingredientes 

Secretos de porco preto alentejano: 800 gr
Colorau doce espanhol: 120 gr
Alho seco: 25 gr
Azeite Vila Flor 0,3 acidez: 3 dl
Sal grosso: 20 gr
Arroz Carnaroli italiano: 300 gr
Cebola: 150 gr
Couve lombarda: 300 gr
Queijo da Serra curado: 20 gr
Louro em folha: q.b.
Alecrim fresco: q.b. 
Vinagre caseiro de vinho branco: 1 dl (para o molho vinagrete)
Miolo de fava fresca: 120 gr (para o molho vinagrete)
Coentro fresco: q.b. (para o molho vinagrete)

Preparação 

Cortar a carne de porco preto em triângulos e mariná-los com água, colorau doce, alho picado fininho, louro em folha sem o veio, um pouco de azeite e sal grosso q.b.. Deixar no frio pelo menos 3 horas. 
Fazer um refogado com cebola, alho e azeite e juntar a couve lombarda, finalizando com água. Deixar levantar fervura e quando a couve já estiver meio cozida introduzir o arroz carnaroli italiano. O risotto é um arroz algo complicado de se fazer pois tem, sempre, tal como as massas italianas, de ficar “aldente”. Deve, como tal, ser feito em lume forte, acrescentando-se um caldo, conforme o necessário, provando amiudadamente. 
Vai-se controlando o arroz e, simultaneamente, numa sertã à parte, frita-se os secretos de porco preto, num pouco de azeite.

Antes de iniciar o risotto, bringir o miolo de favas e arrefecer em água corrente. Misturar o azeite e o vinagre nas mesas proporções, temperando com sal grosso e adicionar as favas a este vinagrete que será servido frio, no prato.
Quando o arroz estiver pronto, fazer um bolinho de bacalhau grande com duas colheres de sopa e colocar no centro do prato. Ralar um pouco de Queijo da Serra curado sobre o risotto. Colocar os dois pedaços de carne por pessoa sobre o arroz e o molho da sertã que ficou após a fritura da carne aquecer em lume forte, deitando suavemente sobre a carne.
Terminar rapidamente com um pequeno fio de vinagrete de favas à volta da carne e enfeitar com um raminho de alecrim. 

Argolinhas de amêndoa

Ingredientes 

Amêndoa: 250 gr
Ovo: 6 
Açúcar: 270 gr
Farinha: 30 gr 

Preparação 

Ferve-se o açúcar em pouca água até ponto de pérola. Junta-se a amêndoa pelada, passada uma vez pela máquina, ferve 2 minutos e tira-se. Em amornando, juntam-se as gemas batidas e volta ao lume para as enxugar. Deixa-se arrefecer, mistura-se a farinha e amassa-se muito bem. Tende-se em cima da pedra em rolinhos, que se unem formando argolinhas. Cozem-se no forno, em tabuleiros untados com manteiga, até ficarem ligeiramente louras. 

Arrepiados fáceis

Ingredientes 

Ovo: 2 
Sal: q.b. 
Açúcar: 250 gr 
Míolo de amêndoa: 250 gr 
Margarina: q.b.
Papel vegetal 

Preparação 

Corte as amêndoas em tiras fininhas no sentido do comprimento (ou já cortadas)e reserve. Bata as claras com o açúcar tipo merengue e depois junte o miolo das amêndoas levemente (pode ser outro fruto seco). 
Muito rápido e saboroso!

Balas de côco (Slugs)

Ingredientes 

Leite condensado: 1 lata 
Côco: 2 chávenas
Alperce seco: q.b.
Sultana: 1 ½ chávena 

Preparação 

Misture todos os ingredientes e envolva, rolando, no côco. Leve ao forno 15 minutos a 150ºC e depois por mais 15 minutos, vigiando a cozedura.

Biscoitinhos saborosos

Biscoitos

Ingrediente Principal: Aveia

Ingredientes 

Aveia em floco: 2 chávenas de chá
Farinha de trigo: 1 chávena de chá
Gérmen de trigo: 1 colher de sopa 
Semente de linhaça: 1 colher de sobremesa 
Chocolate em pó: 1/2 chávena de chá
Óleo: 4 colheres de sopa 
Água: 1/2 chávena de chá
Ovo: 1

Preparação 

Coloque os ingredientes num recipiente. A aveia, a farinha de trigo e o gérmen de trigo. Acrescente o chocolate dissolvido em água, com as 4 colheres de óleo, o ovo inteiro e a semente de linhaça moída.
Misture tudo até obter uma massa homogênea. Modele a massa com a ajuda de uma colher. Leve ao forno numa forma untada e enfarinhada.

Biscoitos Milo

Ingredientes 

Farinha: 3 chávenas
Açúcar: 2 chávenas
Manteiga: 250 gr 
Ovo: 2
Fermento em pó: 2 colheres de chá 
Sal: 1 colher de chá
Milo: 6 colheres de sopa 
Amendoim: 1 chávena 
Chocolate: ½ chávena 

Preparação 

Bata o açúcar e a manteiga até obter um creme leve e macio.
Junte os ovos a esta mistura.
Junte o Milo e mexa bem para misturar.
Por fim, deite os amendoins e o chocolate, ambos em pedaços, na mistura.
Forme bolinhas do mesmo tamanho.
Coloque num tabuleiro do forno ligeiramente untado. Pressione para baixo com um garfo.
Leve a cozer a 180ºC durante 18 minutos ou até ficarem tostados.
Transfira para um tabuleiro frio.
Guarde num recipiente hermético depois de frios.

Biscoitos Toblerone

Ingredientes 

Chocolate Toblerone: 2
Ovo: 5
Farinha: 6 chávenas de chá
Açúcar: 3 chávenas de chá
Chocolate em pó: 1 chávena de chá
Leite: 1/2 chávena de chá 

Preparação 

Misturar os ovos com a farinha, o chocolate, o açúcar e o leite.
Quando a massa estiver bem misturada e consistente, partir os toblerones aos pedacinhos e misturar à massa.
Fazer bolas com a massa e colocar num tabuleiro untado com manteiga e polvilhado com farinha.
Levar ao forno cerca de 15/20 minutos à temperatura média.

Biscoitos rocky-road

Ingredientes 

Biscoito de malte: 250 gr 
Pacote de gomas: 1
Leite condensado: ¾ de lata 

Preparação 

Esmague os biscoitos e bata todos os ingredientes conjuntamente.
Enrole num tronco e embrulhe em papel anti-gordura para dar forma.
Corte e polvilhe com coco ralado.

Bolachas de canela com laranja

Ingredientes 

Manteiga: 100 gr
Açúcar: 150 gr
Laranja: 1, a raspa
Canela: 1 colher de chá
Farinha: 200 gr
Açúcar: q.b
Farinha: q.b
Manteiga: q.b 

Preparação 

Amassa-se a manteiga numa tigela, juntando o açúcar, a raspa de laranja e a canela, juntando a farinha. Envolve-se tudo sem amassar muito.
Estende-se a massa com o rolo, até ficar com uma espessura de aproximadamente 5 mm. Polvilha-se a massa com farinha para não pegar.
Com um garfo, risca-se a massa, polvilha-se com açúcar e, com o corta-bolachas, recorta-se a forma das bolachinhas.
Coloca-se cuidadosamente num tabuleiro que, antes, foi untado com manteiga e leva-se a cozer aproximadamente 10 minutos. O forno deve estar a 190º.C
Quando cozidas, retira-se as bolachas do forno, descolando-as de imediato.

Bolachas á Belinda

Ingredientes 

Manteiga: 250 gr 
Açúcar em pó : 250 gr 
Ovo: 2
Farinha: 500 gr 
Laranja: q.b.
Limão: q.b 
Chocolate: q.b
Fruto seco: q.b.

Preparação 

Bata o açúcar com a manteiga muito bem e adicione os ovos um a um. Sem deixar de bater adicione a farinha batendo tudo. Trabalhe com as mãos e faça uma bola. Leve ao frio por meia hora.
Depois divida a massa em vários bocados e vá adicionado a cada bocado de massa os diversos ingredientes. A raspa de limão a um, a outro a raspa de laranja, o chocolate em pó, os frutos secos, até terminar.Utilize os ingredientes que mais gostar. De seguida vai ao forno em tabuleiro untado e polvilhado à temperatura de 180º cerca de 10 a 15 minutos.

Sugestões 

pode ainda rechear com compota ou com outro creme 

Bolachinhas do Bicho

Ingredientes 

Farinha: 130 g
Açúcar: 50 g
Manteiga: 100 g
Ovo: 1 gema
Água: 1 c. de sopa 

Preparação 

Mistura-se tudo numa tigela e deixa-se repousar no frigorífico 30 minutos. Depois é só estender a massa, cortar pelos tamanhos e formas desejados (puxar da imaginação) e leva-se ao forno previamente aquecido num tabuleio untado com manteiga e farinha. 

Sugestões 

Para um lanchinho com os amiguinhos não há melhor... e eles adoram participar!! 

Bolinhos da feira

Ingredientes 

Farinha: 250 gr 
Açúcar: 150 gr 
Manteiga: 90 gr 
Côco: 70 gr 
Fermento: 2 colheres de chá 
Ovo: 2 

Preparação 

Mistura-se a manteiga com a farinha, o fermento e o açúcar. Junta-se o coco e os ovos previamente batidos. Formam-se os bolos oblongos, que se passam por açúcar pilé e vão ao forno a coser em tabuleiros levemente untados com manteiga. 

Bolinhos de azeite (Monfortinho)

Ingredientes 

Açúcar: 500 gr 
Farinha: 1 kg 
Bicarbonato: 1 colher de chá 
Azeite: 2 dl 
Ovo: 2 a 5
Leite: 2 dl
Canela: q.b.



Preparação 

Deita-se tudo num alguidar e amassa-se até ligar. Formam-se bolinhos, molhando os dedos em azeite. Douram-se com gema de ovo e polvilham-se com açúcar. Vão ao forno a cozer em tabuleiros untados com azeite.

Bolinhos de banha (Cascais)

Ingredientes 

Banha: 250 gr 
Açúcar: 250 gr 
Farinha: 500 gr 
Ovo: 4
Canela: 1 colher de sopa 



Preparação 

Mistura-se o açúcar com a banha e a canela. Juntam-se os ovos e por fim a farinha, envolvendo bem. Fazem-se uma bolinhas, que vão ao forno a cozer em tabuleiros polvilhados com farinha.

Bolinhos de canela

Ingredientes 

Farinha: 500 gr 
Açúcar: 125 gr 
Margarina: 100 gr 
Banha: 200 gr 
Canela: 1 colher de sopa 




Preparação 

Derrete-se a margarina e a banha, junta-se o açúcar e a canela e por fim a farinha. Amassa-se e formam-se umas bolinhas que vão ao forno em tabuleiro polvilhado com farinha. Loque que saem do forno envolvem-se em açúcar e canela

Bolinhos de massapão

Ingredientes 

Amêndoa: 500 gr
Açúcar: 250 gr
Ovo: 1 
Corante alimentar: q.b.

Preparação 

Juntar todos os igredientes. A amêndoa ralada, o acúcar em pó e a clara do ovo.
Deixar secar e dividir a massa por várias porções.
Juntar corantes e moldar diversas formas. 

Sugestões 

Em vez de juntar os corantes pode simplesmente pintar os frutos com um pincel. 

Broas de álcool

Ingredientes 

Ovo inteiro: 1
Banha: 500 gr 
Açúcar: 250 gr 
Álcool etílico: 1 cálice pequeno 
Raspa de limão: q.b.
Farinha com fermento: 1 kg 
Canela: q.b.
Açúcar: q.b. 

Preparação 

Amassar todos os ingredientes e moldar em pequenas bolinhas. 
Depois das broas cozidas e ainda quentes são passadas por canela e açúcar

Guidinhas de noz

Ingredientes 

Farinha: 150 gr
Açúcar: 80 gr
Ovo: 2
Farinha com fermento: 175 gr
Miolo de noz: 200 gr
Banha: q.b.

Preparação 

Bater bem a manteiga com o açúcar. Adicione a gema e o ovo inteiro e, em seguida, a farinha. Amasse tudo.
Molde pequenas bolas rolando pedaços de massa entre as mãos. Passe-as pelas claras e, em seguida, pelas nozes picadas.
Disponha os bolinhos, espaçados, num tabuleiro de folha barrado com banha. Coza no forno pré aquecido durante cerca de 20 minutos. 

Pão de queijo mineiro

Ingredientes 

Polvilho doce: 4 copos 
Água: 2 copos 
Leite: 1 copo 
Óleo: 1 copo mal cheio 
Sal: q.b.
Ovo: 5 
Queijo ralado mineiro: 200/300 gr 

Preparação 

Coloque o leite, a água e o óleo juntamente com o sal a ferver. Entorne depois sobre o polvilho, misturando bem.
Junte os ovos aos poucos para que fique uma massa mais ou menos mole.
Bata bastante bem a massa, para desfazer todas as bolinhas brancas causadas pelo polvilho escaldado. Junte o queijo até dar o ponto de enrolar.
Faça bolinhas pequenas e leve ao forno quente.

Se preferir não assar, pode fazer as bolinhas e congelar por até 3 meses, e ir assando aos poucos.
Esses pães ficam com a casca bem molinha. Uma delícia.

Rochedos de chocolate

Ingredientes 

Chocolate de leite: 100gr 
Chocolate negro: 150gr 
Margarina: 30gr 
Corn flakes: 100gr 

Preparação 

Parta os chocolates em bocadinhos, junte a margarina e leve a derreter em banho-maria.
Deixe amornar o preparado e junte-lhe, enquanto líquido, os corn flakes, formando uma espécie de massa.
Disponha o preparado em montinhos, deixe arrefecer, e leve ao frigorifico 

Sugestões 

Pode enfeitar os rochedos com granulado colorido

Mousse de Maracujá

Ingredientes: 

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite (sem soro)

1 1/2 lata de suco de maracujá

1 pacote de gelatina incolor em pó

4 claras em neve

Decoração 

Ingredientes:

Polpa de 1 maracujá

1/2 xíc. de chá de água

3 c. de sopa de açúcar

1 c. de sobremesa de margarina sem sal

1 c. de chá de amido de milho
Modo de preparar:

Dissolva em banho-maria a gelatina, com 1/4 de xícara de água a gelatina. Coloque no liquidificador todos os ingredientes e bata bem. Despeje em uma tigela e acrescente as claras batidas em neve firme. Coloque em formas individuais ou em um recipiente grande, leve para gelar por 2 horas.

Preparo da Decoração:

Leve todos os ingredientes ao fogo até engrossar. Deixe esfriar e espalhe sobre a mousse já gelada.

Mousse Branca

Ingredientes:

5 dl de natas batidas

5 gemas 

500 grs de chocolate branco 

raspas de chocolate preto q.b. 

hortelã q.b. 

Preparação:
Coloque o chocolate partido aos bocados num tachinho e leve ao lume em banho-maria, até que o chocolate derreta.

Depois de derretido deixe arrefecer um pouco junte as gemas e bata a mistura de modo a obter um creme bem ligado.

Bata as natas em chantilly e misture ao creme mexendo debaixo para cima sem bater.
Ponha a mousse numa taça ou em tacinhas, leve ao frigorífico para ganhar consistência.
Na altura de servir decore com raspas de chocolate preto, ou com raminhos de hortelã.

Mousse de Ananás

Ingredientes:
1 pacote(s) gelatina de ananás 

6 colher (sopa) açúcar 

0.50 Lt leite 

5 ovos 

1 colher (sopa) amido de milho 

Preparação:

Num tacho que possa ir ao lume, junte as gemas, o açúcar e a maizena, misturando bem. 

Adicione o leite mexa bem e leve ao lume até à ebulição mexendo sempre. 

Junte em seguida a gelatina mexendo sempre até completa dissolução. 

Deixe arrefecer por 5 minutos. 

Bata entretanto as claras em castelo, num recipiente de vidro fundo arredondado e verta sobre elas a mistura anterior, homogeneizando com uma colher. 

Leve ao frígorifico 2 a 3 horas até ao momento de servir.

Mousse de Framboesas

Ingredientes:
500 gr framboesas 

2 clara(s) de ovo   

200 gr açúcar   

150 gr natas   

2 colher (sopa) leite   

3 folhas de gelatina 

Preparação:

 Amoleça as folhas de gelatina em água fria numa tigelinha. Não lave as framboesas, já que são muito frágeis e absorvem muita água. Esfregue-as ligeiramente em papel absorvente, depois de as salpicar um pouco com água. Guarde 12 framboesas, e passe as restantes na varinha mágica para desfazer em puré e passe-o por rede fina. Ponha o puré num tachinho e adicione o açúcar. Leve a lume brando e mexa bem. Assim que estiver quente (não deve ferver) retire do lume. Escorra as folhas de gelatina e adicione-as para estas derreterem lentamente na mistura, mexendo sempre muito bem. Deixe, depois, que o preparado arrefeça por completo. Deite as natas numa tigela e misture-lhes o leite. Bata-as um pouco para espessarem com vara de arames. Leve ao frigorífco. Entretanto bata as claras em castelo. Junte as framboesas às natas, aos poucos. Envolva-lhes depois as claras em castelo com cuidado, para não perder a consistência de mousse. Deite depois este preparado numa tigela de servir, ou em tacinhas individuais . Leve ao frigorífico para solidificar um pouco, de um dia para o outro. Decore com as framboesas que guardou.  

NOTA: Poderá fazer esta mousse com morangos em vez de framboesas.

Mousse de Kiwi

Ingredientes:

q.b. chocolate raspas 

2 colher (sopa) chocolate negro 

2 dl natas 

1 clara(s) de ovo 

250 gr kiwi 

300 gr açúcar 

1 dl água   

4 folha(s) gelatina branca   

Preparação:

Demolhar as folhas de gelatina em água fria. Arranjar os kiwis, descascar e corta-los em pedaços. Ferver a água com 200 gr de açúcar e juntar os pedaços de kiwi. Deixar ferver bem. Depois de bem cozido, triturar o kiwi com a varinha mágica juntamente com as folhas de gelatina, bem escorridas. Deixar arrefecer. Bater a clara em castelo, de seguida juntar o restante açúcar e bater até obter um creme espesso. Bater igualmente as natas. Depois de batidas, envolver nestas o creme anterior e a seguir o creme dos kiwis. Juntar as duas colheres de chocolate negro em pedaços, envolver suavemente. Deitar numa taça grande ou em individuais. Decorar com as raspas de chocolate e levar ao frigorifico a solidificar. 
Mousse de Limão

Ingredientes:
4 folha(s) gelatina branca

1 colher (sopa) limão em raspa   

1.50 dl limão em sumo   

3 ovos   

1 lata(s) leite condensado   

Preparação:

 Misture bem o leite condensado com as gemas. Acrescente o sumo de limão e misture até obter uma consistência cremosa e firme. Junte a raspa de limão. 

À parte, coloque a gelatina de molho em 3 colheres de sopa de água fria e dissolva-a em banho-maria. 

Junte a gelatina dissolvida à mistura, mexendo bem. 

Por último, misture delicadamente as claras batidas em castelo. 

Leve ao frio por 3 horas. 

Mousse de Manga

Ingredientes:
1 lata(s) polpa de manga 

2 folha(s) gelatina branca 

5 ovos 

1 gelatina de pêssego   

1 lata(s) leite condensado   

Preparação:

Ponha as folhas de gelatina de molho em água fria. 

Comece por fazer a gelatina de pessêgo, levando ao lume a ferver 2 dl de água, logo que ferva dissolva o conteúdo de uma embalagem de gelatina, mexa bem e deite 2 dl de água bem fria. Deixe arrefecer. 

Bate-se o leite condensado com as gemas dos ovos, depois junta-se a polpa de manga, a seguir junta-se a gelatina de pessêgo já fria. 

Em banho maria dissolva as folhas de gelatina, logo que desfeitas e através de um passador adicione ao preparado anterior.Mexa bem. 

Por fim bata as claras em castelo bem firme, e envolva no preparado anterior. 

Coloque a mousse numa bonita taça de vidro e leve ao frigorífico pelo menos 6 horas. 
Mousse de Manga II

Ingredientes:
1 lata(s) leite condensado   

1 lata(s) polpa de manga   

4 iogurte natural   

Preparação:

Bata todos os ingredientes muito bem.  

Leve ao frigorífico. 

Servir bem frio decorado com pedaços de manga fresca. 

Mousse de Morango

Ingredientes:
q.b. hortelã   

5 dl natas   

120 gr açúcar em pó   

6 folha(s) gelatina branca   

400 gr morangos   

Preparação:

Lave muito bem os morangos, e só depois lhes retire os pés.Reserve alguns para a decoração. 
Reduza os morangos a puré com a varinha mágica. 

Num tacho leve ao lume o puré de morangos, e quando começar a ferver, retire e junte as folhas de gelatina, que previamente foram postas de molho em água fria, e depois escorridas. 

Misturando bem, junte o açúcar em pó, e deixe arrefecer. 

Bata as natas em chantilly, e junte-as ao preparado anterior, misturando suavemente. 

Deite a mousse numa taça grande ou taças individuais, e leve ao frígorifico durante duas horas. 

Decore com chantilly e morangos e folhas de hortelã. 

Mousse Simples de Morangos

Ingredientes:
250 gr açúcar   

2 clara(s) de ovo   

4 iogurte natural   

750 gr morangos   

Preparação:

Esta mousse deve ser preparada com alguma antecedência para que ganhe firmeza. 

Arranje os morangos, lavando-os e retirando-lhes o pé. Deixe alguns de parte para decorar no final. Reduza os restantes morangos a puré, e junte-lhes 200 gr de açúcar e os iogurtes batidos. Bata as claras em castelo e adicione-lhes os restantes 50 gr de açúcar, continuando a bate. Junte as claras à mousse, envolvendo-as, sem bater.  

Deite numa taça e guarde por 2 horas no congelador. Meia hora antes de servir, retire-a e ponha-a no frigorífico.  

Decore com morangos e chantilly. 

Mousse Branca e Negra

Ingredientes:
200 gr bolacha torrada   

150 gr chocolate de culinária em tablete   

10 colher (sopa) açúcar   

150 gr manteiga sem sal 

10 ovos   

Preparação:

Vão ser preparadas duas mousses diferentes, uma de cada vez. 

Rale as bolachas. Num recipiente leve a amolecer em banho-maria metade da manteiga e o chocolate partido em pedacinhos e quando estiverem em creme, junte 5 gemas e 5 colheres de açúcar e bata até obter um creme fofo. Misture depois, sem bater, 5 claras em castelo bem firme. Intercale com uma terça parte das bolchas raladas. Ao mesmo tempo, prepare uma mousse igual com a restante manteiga, ovos e açúcar e mais um terço das bolachas raladas. Numa taça, deite as duas mousses às camadas alternadas com muito cuidado, e por fim polvilhe com a restante bolacha ralada. Guarde no frigorífico pelo menos por 4 horas. 

Mousse de Bolacha

Ingredientes:
2 colher (sopa) manteiga   

100 gr açúcar   

0.50 dl leite   

5 ovos   

18 bolacha torrada   

Preparação:

Misture junto as gemas com 80 gramas de açucar, o leite e a manteiga. Leve estes ao lume em banho-maria, mexendo sempre até obter um creme fofo. Então retire e deixe arrefecer. Envolva no preparado as bolachas trituradas e também as claras em castelo, às quais juntou o resto do açucar. Distribua em taças e sirva-o fresco. 

Mousse de Chocolate Branco

Ingredientes:
250 gr chocolate branco em barra 

50 gr açúcar   

10 clara(s) de ovo  

5 gema(s) de ovo   

100 gr margarina  

Preparação:

Parta o chocolate em pedacinhos e leve-os ao lume em banho maria a derreter, ou então derreta no micro ondas. 

Retire do lume e vá juntando aos poucos mexendo sempre a margarina até ficar bem incorporada. 

Adicione as gemas e misture novamente. 

Bata as claras em castelo bem firmes, e sempre batendo junte o açúcar, e continue a bater mais algum tempo.

Adicione as claras batidas, à mistura de chocolate, delicadamente. 

Leve ao frígorifico durante 4 a 5 horas 

Mousse de Frutos Silvestres

 Ingredientes:
1 pacote(s) natas  

150 gr açúcar   

100 gr amoras   

120 gr framboesas  

6 folha(s) gelatina branca   

Preparação:

Coloque as folhas de gelatina demolho em água fria. 

Se as framboesas e as amoras forem frescas, lave-as e seque-as. Se forem frutos congelados deixe descongelar.

Coloque no copo liquidificador os frutos com o açúcar, desfaça tudo em puré. 

Passe este puré através de um passador para que fique sem grainhas, só o polme. 

Escorra um pouco da água à gelatina e leve-a a derreter no micro-ondas. 

Através de um passador introduza a gelatina no puré de frutos. 

Bata as natas bem frias, e introduza-as no puré de frutos, mas com cuidado envolvendo debaixo para cima. 

Passe uma forma por água fria, sacuda e encha-a com o preparado. 

Leve ao frigorífico 6 horas ou até prender. 

Acompanhe com fruta e natas batidas com açúcar. 

Mousse de Laranja

Ingredientes:
3 clara(s) de ovo   

1 lata(s) leite condensado   

1 colher (chá) laranja em raspa   

3 dl laranja em sumo 

5 folha(s) gelatina branca 

Preparação:

Comece por colocar as folhas de gelatina de molho em água fria. 

Prepare o sumo de laranja. 

Num liquidificador coloque, o leite condensado, o sumo de laranja ou outro à escolha, a raspa da laranja e bata bem. 

Escorra a água da gelatina, e leve-a a derreter no micro ondas, mas com cuidado.

Passe a gelatina derretida por um passador e adicione-a ao batido de leite e sumo. 

Bata as claras em castelo firme. 

Ás claras em castelo vá adicionando o batido, tendo o cuidado de ir mexendo de baixo para cima, nunca batendo. 

Deite a mousse numa bonita taça e leve ao frigorífico a solidificar durante mais ou menos 3 horas. 

Mousse de Maçã Reineta

Ingredientes:
q.b. água   

3 ovos  

1 gelatina de ananás

1 colher (sopa) açúcar  

1 kg maçãs reineta   

Preparação:

Descasque e coza as maçãs reinetas com pouca água, e uma colher de sopa de açúcar. 

Desfaça as maçãs em puré. 

Adicione ao puré de maçã enquanto bem quente, uma gelatina de ananás (pó) e bata muito bem para que a gelatina fique completamente desfeita e sem grumos. 

Adicione de seguida as gemas dos ovos bem desfeitas e passadas por um passador, e bata bem.

Deixe arrefecer, e por fim junte as claras em castelo, só envolvendo no preparado de maçã. 

Leve ao frigorífico e sirva fresquinho. 

Mousse de Caramelo
Ingredientes:

5 dl de leite 

6 folhas de gelatina

6 ovos 

1 colher de sopa de amido de milho 

200 grs de açúcar 

+ 8 colheres de sopa de açúcar 

Preparação:

Coloque as folhas de gelatina em 1/2 chávena almoçadeira de leite e leve ao lume brando mexendo sempre até se dissolverem, e retire do lume.

Bata muito bem as 6 gema com a colher de sopa de amido de milho, e junte aos poucos mais 1/2 chávena de leite, mexa bem e, leve ao lume, mexendo sempre até engrossar mas sem deixar ferver.

Retire do lume e junte a gelatina com o leite.

Com os 200 grs de açúcar prepare o caramelo, e misture ao preparado anterior mexendo muito bem.

Bata as 6 claras em castelo, e junte as 8 colheres de sopa de açúcar batendo bem, quando estiverem bem firmes, adicione ao preparado anterior, sem bater mas envolver

Deite o preparado numa taça ou em tacinhas individuais, leve ao congelador por uma hora.

Passado esse tempo retire do congelador e ponha no frigorífico.

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 Ovos


 Ingredientes
400 gr de açúcar 

4 ou 5 gemas 

0,5 l de leite 

150gr de (miolo e côdea) pão 

2 dl de água

canela q.b. 

Preparação
Escalda-se o pão com o leite quente e passa-se pelo passador depois de bem amolecido. 
Põe-se o açúcar com água em ponto de pasta e junta-se-lhe a papa do pão, deixando ferver um pouco e mexendo sempre.

Depois de arrefecer juntam-se as gemas bem batidas e leva-se novamente ao lume até as gemas engrossarem. Em seguida deita-se novamente numa taça e polvilha-se com canela.
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.
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 estearroz 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 depoisde 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.
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 excesso 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 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 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 estiver a cozer o leite condensado.

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.
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.

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.

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

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 (maizena)
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.

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.

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.

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.
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.

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.
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".
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.
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.

Abacaxi potence

Ingredientes 

Abacaxi maduro: 1 
Leite condensado: 1 lata 
Pó de guaraná: q.b. 
Ginseng em pó: q.b. 
Canela em pó: q.b.
Marapuama em pó: q.b. 
Gelo: q.b. 
Limão: q.b. 
Conhaque alcatrão, cachaça ou vodka: q.b. 

Preparação 

Pegue o abacaxi e corte ao meio. Com uma faca retire pedaços do fruto de forma a que fique oco, tipo um tronco de arvore. 
Numa coqueteleira, coloque os demais ingredientes e misture até dissolver. Coloque dentro do abacaxi e sirva-se a vontade. Convém colocar meio copo americano de cada bebida e os pós devem ser servidos numa colherzinha de chá. 

Sugestões 

O abacaxi pode ser verde, dede que saia o sumo. 

Afternoon

Ingredientes 

Vermute: 1 cálice
Ananás: 1/2 cálice sumo
Gin: 1/2 cálice
Limão: 1/2 sumo
Açúcar: 1 colher de sopa
Cubinhos de ananás: q.b.
Água gasosa: q.b. 

Preparação 

Pôr tudo num copo alto, juntando um pedaço de gelo. 

Alexander

Ingredientes 

Conhaque: 1 cálice
Licor de cacau: 1 cálice
Nata: 1/2 cálice
Açúcar: 1 colher de chá
Gelo picado: q./.b




Preparação 

Junte tudo num Shaker. 

Baileys cappucino

Ingredientes 

Baileys: 2 cl
Café frio: 2 cl
Nata: 2 cl
Açúcar: 10 gr
Gelo: 3 cubos 

Preparação 

Coloque todos os ingredientes numa liquidificadora. Deixe misturar até ficar homogéneo e verta para um copo. 
Pode decorar o copo polvilhando com chocolate ou cacau em pó

Baileys caramel

Ingredientes 

Baileys: 2 cl
Gelado de caramelo: 2 bolas
Gelo: 4 cubos 

Preparação 

Coloque todos os ingredientes numa liquidificadora. Deixe misturar até ficar homogéneo e verta para um copo. 
Pode utilizar qualquer um dos sabores de Baileys, mas sugerimos o Baileys Creme Caramel.

Baileys chocomint

Ingredientes 

Baileys: 5 cl
Gelado de baunilha: 2 bolas
Chocolate preto: 2 cubos
Gelo: 4 cubos
Hortelã: l folha 

Preparação 

Coloque todos os ingredientes numa liquidificadora. Deixe misturar até ficar homogéneo e verta para um copo. 
Decore o copo colocando um cubo de chocolate e uma folha de hortelã no bordo.
Pode utilizar qualquer um dos sabores de Baileys, mas sugerimos o Mint Chocolat. 

Baileys frappé

Ingredientes 

Baileys: 3 cl
Café frio: 1,5 cl
Gelado de café: 1,5 cl
Gelo: 3 cubos 

Preparação 

Coloque todos os ingredientes numa liquidificadora. Deixe misturar até ficar homogéneo e verta para um copo. 
Pode utilizar qualquer um dos sabores de Baileys: Original, Creme Caramel ou Mint Chocolat. 

Baileys iced coffee

Ingredientes 

Baileys: 3 cl
Café Expresso: 12 cl
Açúcar: 10 gr
Gelo: 3 cubos 

Preparação 

Coloque num copo misturador os cubos de gelo, o café, o açúcar e o Baileys. 
Agite tudo muito bem e sirva num copo alto.
Pode utilizar qualquer um dos sabores de Baileys: Original, Creme Caramel ou Mint Chocolat. 

Baileys iced-chocolate

Ingredientes 

Baileys: 3 cl
Leite com chocolate: 10 cl
Gelado de chocolate: 1 bola
Gelo: 3 cubos 

Preparação 

Coloque num copo misturador os cubos de gelo, o leite com chocolate, a bola de gelado e o Baileys. 
Agite tudo muito bem e sirva num copo alto. 
Pode utilizar qualquer um dos sabores de Baileys, mas sugerimos a utilização de Baileys Mint Chocolat. 

Batido de ananás

Ingredientes 

Leite: 1/2 lt
Ananás: 3 rodelas
Banana: 1
Licor: 1 colher de chá
Açúcar: q.b. 

Preparação 

Numa cuvete de gelo com a grelha interior posta, deite 3 dl de leite, metendo-o no congelador, mas sem o deixar ficar demasiado duro, apenas de forma a prender.
Passe num triturador os cubos de leite gelado, e junta-se a banana e o ananás em bocados, o açucar a gosto, o restante leite gelado e o licor (facultativo). Bate-se bem.

Batido de chocolate

Ingredientes 

Leite gelado: ½ l 
Chocolate em pó: 30 gr 
Açúcar: 3 colheres de sopa 
Baunilha em pó: q.b.
Chantilly: q.b.

Preparação 

Numa cuvette do frigorífico, com a grande interior posta, deitam-se 3 dl de leite e gelam-se no compartimento congelador até “prenderem”, mas sem deixar endurecer de mais. Passam-se para o triturador e junta-se-lhes o restante leite gelado, em que previamente se incorporaram o chocolate, o açúcar e a baunilha. Bate-se durante 2 minutos e serve-se com chantilly no todo dos copos.

Batido de iogurte com chocolate

Ingredientes 

Leite: 2 dl
Iogurte natural: 1
Chocolate de leite: 100 gr
Açúcar: 1 colher de sopa
Laranja: 1 colher de sopa de sumo
Chocolate: raspas 

Preparação 

Batem-se todos os ingredientes. Serve-se em copo com pedras de gelo, raspas de chocolate e uma palhinha. 

Batido de laranja

Ingredientes 

Leite: ½ ll 
Laranja: 3 
Açúcar: 2 colheres
Gelo: 2 
Banana: 1
Conhaque: 1 colher de sopa 

Preparação 

Bate-se tudo no triturador durante 2 minutos. O sumo das laranjas, o leite, a banana e o gelo previamente picados e esmagados,acrescentando-se a colher de conhaque. 
É só servir.

Batido de maçãs

Ingredientes 

Leite gelado: ½ l 
Colher de açúcar: 3
Maçã: 2
Gelo: 2 cubos
Água gelada: 1 dl 
Banana: 1
Limão: ½ colher de chá de sumo

Preparação 

Descascam-se e descaroçam-se as maçãs, cortam-se em pedacinhos e batem-se no triturador com os restantes elementos, previamente esmagados até emulsionar por igual.
É só servir bem fresco.

Batido de morangos

Ingredientes 

Leite gelado: 4 dl 
Morango maduro: 200 gr 
Açúcar: 3 colheres
Gelo picado: 3 cubos
Nata gelada: 1 dl 

Preparação 

Lavam-se os morangos, enxugam-se bem, extraem-se-lhes os pés e gelam-se no frigorífico. À hora de servir, batem-se no triturador com os restantes ingredientes durante 2 minutos.

Batido de pêssego

Ingredientes 

Leite: 450 ml
Pessego: q.b.
Açúcar mascavado: 1 colher de sopa 
Açúcar branco: 1 colher de sopa 

Preparação 

Colocar os 450 ml de leite por cada 2 pêssegos adicionados. Acrescentar uma colher de açúcar mascavado a gosto e outra de açúcar branco. Bater e servir fresco.
Utilizar misturadora.

Batido de uvas moscatéis

Ingredientes 

Uva moscatél: 4 dl de sumo
Açúcar: 30 gr 
Alperce: 3
Gelo: 2 cubos
Nata: 1 dl 

Preparação 

Gelam-se no frigorífico os alperces, sem pele e sem caroço em pedacinhos, o sumo de uva e a nata. À hora de servir, bate-se tudo no triturador, acrecentando o cubo de gelo, já esmagado, durante 2 segundos.

Batido nutritivo

Ingredientes 

Leite: 1/2 lt 
Ovo: 1 
Banana: 1
Café: q.b.
Canela: q.b.
Bolacha: q.b. 

Preparação 

Mistura-se todos os ingredientes com a varinha mágica. O leite a gema do ovo, a banana, que pode partir em bocados para ser mais fácil de triturar, o café e a bolacha. Pode pôr um pouco de canela pois dá um travo, agradável. Quando o preparado formar um líquido espesso e aveludado, verte-se para um copo e está pronto a consumir. 

Bebida anti-celulite

Ingredientes 

Cenoura: 1/2
Morango: 1
Gérmen de trigo: 1 colher de sopa
Pepino com casca: 1/4
Maçã pequena com casca: 1/2 (ou 1/4 de papaia)
Ananás: 1 fatia 

Preparação 

Coloque todos os ingredientes na centrifugadora com água (em média, um copo). O sumo deve ser bebido imediatamente após ser tirado da centrifugadora. 

Sugestões 

O ideal é consumi-lo ao pequeno-almoço. Esta bebida diminui a retenção de líquidos, ajuda a remover as toxinas do organismo e promove o aumento da irrigação e oxigenação das células. 

Birras

Ingredientes 

Triple seco: 3/4 lt 
Batido de ovo: 1/4 lt
Canela em pó: q.b 

Preparação 

Deitar num copo de shot 3/4 de triplo seco e 1/4 de batido de ovo. Enfeitar por cima, com a canela em pó.
Está pronto a beber. 

Blended Baileys

Ingredientes 

Baileys: 4 cl
Gelo: 3 cubos
Açúcar: 10 gr


Preparação 

Coloque três cubos de gelo para cada 4 cl de Baileys numa liquidificadora. Misture até ficar homogéneo e verta para uma taça de cocktail. 
Pode utilizar qualquer um dos sabores de Baileys: Original, Creme Caramel ou Mint Chocolat. 

Brandy daisy

Ingredientes 

Conhaque: 1/2 cálice
Limão: 1/2 sumo
Xarope de orchata: 1 cálice
Gelo: 1 cubo 

Preparação 

Depois de batido num shaker, deitar num copo pequeno com um cubo de gelo picado e no final um jacto de sifão. 

Cacau da Odete

Ingredientes 

Cacau puro 100%: 40 gr
Água: 400 ml
Mel: 2 colheres de chá 

Preparação 

Junta-se o cacau com o mel e a água a ferver, mistura-se tudo com varinha mini e já está.
Ideal para começar bem o dia.

Café doce

Ingredientes 

Leite condensado: 2 colheres (chá) 
Café expresso: 1 (50 ml) 
Chantilly (opcional) 

Preparação 

Coloque 2 colheres do leite condensado no fundo de um copo ou chávena e sirva o café expresso quente por cima.

Caipirinha

Ingredientes 

Cachaça: 6 cl
Lima: 1/2
Açúcar amarelo: 1 colher de sopa
Gelo: q.b.

Preparação 

Junte o sumo de meia lima ao açúcar e misture bem. 
Adicione a cachaça e o gelo picado, agite e sirva. 

Cappucino aromático

Ingredientes 

Leite: 1/2 lt
Chocolate em pó: 1 colher de sopa
Nescafé: 3 colheres
Mel: 3 colheres de sopa
Açúcar: 1 colher de sopa
Conhaque: 1/4 chávena de chá
Chantilly ou creme de leite: q.b. 

Preparação 

Dissolva no leite o chocolate em pó, o Nescafé, o mel e o açúcar, misturando bem.
Leve ao lume para aquecer.
Junte o conhaque e sirva a seguir com uma porção de chantilly ou creme de leite

Chocolate Toblerone quente ao rum

Ingredientes 

Chocolate Toblerone: 1
Açúcar: 3 colheres de sopa
Café: 1/2 colher de chá
Nata: 1 dl
Rum: 2 colheres de sopa 

Preparação 

Colocar num tacho 150 gr de chocolate Toblerone em pedacinhos. Juntar 1/2 dl de água e o açúcar.
Levar a derreter em banho-maria e, quando a mistura estiver
bem fundida e mole, juntar o café forte, mexer até obter uma massa homogénea, retirando do lume logo de seguida.
Adicionar as natas e o rum.
Verificar o açúcar, que se poderá juntar mais a gosto.
Servir polvilhado de raspas de chocolate, ou de chocolate
granulado. 

Chocolate dos Aztecas

Ingredientes 

Cacau puro 100%: 75 gr
Água: 50 cl
Pimenta em pó: q.b.
Curcuma: q.b.
Gengibre em pó: 1 pitada
Canela em pó: q.b.
Açúcar baunilhado: 1 carteira
Mel: 3 colheres de sopa 

Preparação 

Aquecer a água numa recipiente até atingir a ebulição. Juntar todas as especiarias e o mel, misturando-as vigorosamente até voltar a ferver. Retirar do lume e juntar a pasta de cacau previamente cortada em pedaços.
Mexer suavemente para misturar bem e terminar batendo vigorosamente antes de deitar nas taças. 

Chocolate quente especial

Ingredientes 

Leite desnatado: 1 lt
Leite condensado: 1 lata 
Chocolate em pó: 4 colheres de sopa 
Amido de milho: 2 colheres de sopa 
Canela em pó: q.b. 

Preparação 

Bater todos os ingredientes no liquidificador (menos a canela).
Levar ao lume em temperatura média até o líquido ferver e engrossar.
Servir em chávenas, polvilhar com canela.
Para um sabor especial pode se colocar chantilly por cima do chocolate.

Sugestões 

Enfeitar com cereja 

Chá Cynthia

Ingredientes 

Água gasosa: 1 lt
Chá: 3 dl
Água fervida: 2 dl
Uva: ½ dl sumo
Limão: ½ dl sumo
Açúcar: q.b.
Essência de hortelã-pimenta: q.b.
Laranja: q.b. 

Preparação 

Misturam-se o chá, muito forte, a água fervida e os sumos, adoça-se com muito açúcar, aromatiza-se com pingos da essência e gela-se no frigorífico. À hora de servir, junta-se a água gasosa gelada e serve-se em taças, pondo uma rodelinha de laranja em cada uma.

Chá de rosas

Ingredientes 

Água: 4 chávenas de chá 
Rosas: 6 
Água de rosas : 1 colher de café
Açúcar: q.b. 

Preparação 

Coloque a água numa chaleira e leve a lume alto. Quando ferver, coloque as pétalas de rosa e deixe-as em infusão durante 5 minutos. Retire e junte a água de rosas. Adoce a gosto e sirva imediatamente. 

Chá gelado

Ingredientes 

Água: 1 lt
Chá: 8 colheres de sopa
Limão: q.b.
Gelo: q.b.

Preparação 

Deita-se o chá numa garrafa de litro, enche-se com água, rolha-se e mete-se no frigorífico entre 12 a 24 horas, ou até as rolhas abrirem por completo. Vaza-se em copos altos cheios de cubos de gelo, com ou sem açúcar, e pode pôr-se um raminho de hortelã-pimenta em cada copo. Serve-se com quartos ou oitavos de limão.

Chá gelado com leite

Ingredientes 

Leite: 2 l
Chá: 1 l
Açúcar: q.b.
Limão ou nata, q.b. 

Preparação 

Faz-se a mistura do chá com o leite, ambos previamente gelados, adoça-se a gosto e serve-se em taças pondo em cada uma delas uma rodelinha de limão ou uma colher de sopa de nata.

Chá salambó

Ingredientes 

Açúcar: 150 g
Chá preto forte: 8 dl
Champanhe: 4 dl
Curaçau: 4 dl
Rum: 4 dl

Preparação 

Derrete-se o açúcar no chá com o curaçau e o rum e gela-se no frigorífico. À hora de servir, junta-se o champanhe gelado, mexendo levemente, e vaza-se em taças.

Doce Susie

Ingredientes 

Gelado de Baunilha: 1 bola
Gelado de Ananás: 1 bola
Água gaseificada: q.b. 
Nata: q.b.
Morango: q.b.
Framboesa: q.b. 

Preparação 

Misture os gelados com a framboesa e complete com a água gaseificada. Por fim decore com as natas batidas e os morangos. 

Lanterna

Ingredientes 

Vodka: 1 cálice
Limão: 1 cálice de sumo
Vermute Françês: 1/2 cálice
Ponche: 1/2 cálice
Curaçau: 1 golpe
Gelo Picadinho: q/b
Cereja: 1
Laranja: 1/2 rodela


Preparação 

Depois de tudo batido no Shaker, serve-se com a cereja e a 1/2 rodela de laranja. 

Licor de ovo

Ingredientes 

Açúcar: 500 gr
Ovo fresco: 6 
Vinho do Porto seco: 100 gr
Álcool puro: 100 gr
Leite gordo ou meio gordo: ½ litro
Limão: 1
Açúcar baunilhado: q.b

Preparação 

Bata energicamente as gemas com 300 gr de açúcar e a baunilha, até que fiquem esbranquiçadas e tenham aumentado de volume. 
À parte, ferva o leite com resto de açúcar e a casca de limão. 
Deixe arrefecer e tire a casca de limão. 
Em seguida, junte muito lentamente o leite açucarado às gemas batidas. 
Acrescente aos poucos o álcool e o vinho do Porto, mexendo delicadamente. 
Coe num guardanapo para tirar eventuais grumos. 
Despeje numa garrafa e tape. 

Limonada de chá

Ingredientes 

Açúcar: 150 gr
Chá forte: 4 dl
Limão: 2 dl
Ginger ale
Gelo: q.b 
Limão: q.b.

Preparação 

Derrete-se o açúcar no chá e no sumo do limão e distribui-se por copos com cubos de gelo, pondo uma casquinha de limão em cada um e acabando de enchê-los com ginger ale gelado.

Lusitano coquetel

Ingredientes 

Vinho do Porto tinto doce: 1/3 lt
Licor Beneditina: 1/4 lt
Abacaxi: 1/3 lt de sumo
Açúcar: 1 colher de chá 


Preparação 

Bater na coqueteleira.
Copo Flutue de Champanhe
Decorar: estrela de maçã, flor de limão e cereja.

Sugestões 

PARA ACOMPANHAR PRATOS PRINCIPAIS 

Milk Shake de banana

Ingredientes 

Banana grande: 1
Gelado de baunilha: 6 bolas 
Caramelo liquido: q.b.

Preparação 

No copo liquidificador, colocar a banana pizada com o garfo e juntar as bolas de gelado. Bater bem.
Num copo alto ou taça para milk shake, colocar o caramelo liquido e despejar o milk shake batido. 

Sugestões 

Coloque uma folhinha de hortelã no topo do batido. 

Morning fizz

Ingredientes 

Whisky: 1 cálice
Clara de ovo: 1
Açúcar: 1 colher de sopa
Pernod: 1 colher de café
Sumo de limão: 1
Gelo picado: q.b.


Preparação 

Bate-se tudo num shaker. 

Para acompanhar entradas: Douro Dourado Coquetel

Ingredientes 

Vinho do Porto Branco Seco: 1/3 lt Licor Frangélico: 1/3 de lt
Laranja: ¼ de sumo 
Completar com champagne Brut

Preparação 

Bater na coqueteleira.
Copo Flute de Champagne.
Decorar estrela de maçã, flor de limão e cereja

Ponche de chá e frutos

Ingredientes 

Sidra de maçã: 1 l
Chá: 3 saquetas
Açúcar: 100 g
Melão: 1
Maçã: 2
Folha de hortelã-pimenta: q.b. 

Preparação 

Prepara-se o chá com 3 dl de água, dissolvendo nele o açúcar e deixa-se arrefecer. Corta-se o melão, retira-se as sementes e, com a ajuda da colher, retira-se a polpa. Faz-se o mesmo à maçã.
Mistura-se o chá com a sidra e as frutas, deita-se o ponche em taças e leva-se ao frigorifico durante algumas horas antes de servir.
Decora-se com as folhas de hortelã-pimenta.

Ponche de fruta com cerveja

Ingredientes 

Água: 5 dl
Cerveja branca: 5 dl
Açúcar: 300 gr
Anis: 4 estrelas
Uva branca: 300 gr

Preparação 

Levar ao lume, num tacho, o açúcar, o anis e a água. Deixar ferver lentamente durante alguns minutos.
Retirar do lume, tapar e deixar repousar até arrefecer. 
Lavar e descascar as uvas. Colocar as uvas numa taça grande e juntar a calda de açúcar já fria. 
Adicionar a cerveja bem fresca e servir.

Ponche quente com especiarias

Ingredientes 

Cravo inteiro: 3 colheres de sopa 
Laranja: 2 
Sumo de maçã: 2l 
Canela: 2 paus 
Rum: 1 ½ Chávena 

Preparação 

Pré-aqueça o forno a 175ºC.
Espete os cravos inteiros nas laranjas por todos os lados e coloque num recipiente de ir ao forno.
Leve ao forno durante 45 minutos.
Aqueça o sumo de maçã com os paus de canela numa panela grande.
Pique as laranjas quentes com um garfo.
Coloque as laranjas numa saladeira ou recipiente próprio para ponche; deite o sumo de maçã quente sobre elas e junte o rum.
Sirva quente.

Para 12 pessoas: 
Tempo de preparação: 15 minutos
Tempo de cozedura: 45 minutos 

Poção do Amor

Ingredientes 

Morangos Frescos: 2
Raspa de Gengibre: 10 g
Leite Condensado: 3 colheres de sopa
Ovos de Codornas Crus: 3
Licor Amarula: 1 cálice 
Pimenta Fresca Dedo de Moça ou Malagueta: 2 
Vinho do Porto: 200 ml


Preparação 

Bater por 1 minuto no liquidificador e servir com gelo picado. 

Quente e frio

Ingredientes 

Chocolate extra: 100 gr
Leite: 30 a 40 cl
Nata espessa: 2 colheres
Açúcar baunilhado: 1 carteira
Nata líquida: 50 gr
Açúcar granulado: q.b.
Baunilha em pó: q.b. 

Preparação 

Um Chocolate como em Viena:
Aquecer o leite e as natas espessas numa caçarola até ferver. 
Retirar do lume e juntar os outros ingredientes mexendo suavemente até se dissolverem todos. 
Por último, juntar o açúcar e a baunilha. 
Bater as natas líquidas para fazer um creme chantilly.
Atenção: não bater demasiado pois corre-se o risco de fazer manteiga.
Deitar o chocolate (previamente cortada em pedaços), bem quente nas taças e cobrir abundantemente com as natas em chantilly muito frias.
Pode-se juntar um pouco de cacau em pó sobre as natas.
Acompanhar com água mineral bem fresca

Refresco de laranja

Ingredientes 

Laranja: 2 chávenas de sumo 
Iogurte natural ou de pêssego: 2 chávenas 

Preparação 

Congele o sumo de laranja espremida na altura, em cuvetes de gelo. Coloque uma chávena de iogurte e metade dos cubos de sumo na misturadora. Bata até os desfazer. Repita o procedimento com a restante mistura. Sirva imediatamente.

Rock & Cino

Ingredientes 

Leite condensado: 1 lata
Café com leite: 1 chávena média 
Chantilly: q.b.
Grãos de café: q.b.

Preparação 

Em 4 chávenas de pé alto colocamos 1/2 de leite condensado. De seguida preparamos o café com leite bem quente e juntamos ao preparado, deixando 1 dedo e meio do topo.
Por último cobrir o topo com chantilly, de forma a fazer uma pirâmide e decorar com os grão de café. 

Sangria de laranja

Ingredientes 

Vinho Tinto: 1 lt
Sumo de laranja: 3 
Sumo de limão: 1 colher de sopa
Polpa de Laranja: 3 
Curaçau: 1 cálice
Açúcar: q.b.






Preparação 

Depois de tudo misturado leva-se ao frigorífico para refrescar bem. À hora de servir, junta-se 1 lt de gasosa gelada, mexe-se e serve-se com muitas pedras de gelo. 

Sherry cobbler

Ingredientes 

Xerez: 1 cálice
Curaçau: 1 colher de sopa
Açucar: 1 colher de sopa
Essência de amêndoa: 1/2 gota
Quadradinhos de fruta: q.b.
Vinho do Porto: 1 colher de sopa



Preparação 

Põe-se o Vinho de Xerez, o curaçau, o açúcar, a essência de amêndoa e os quadradinhos de fruta. Por cima de tudo sem mexer o Vinho do Porto.

Singapore

Ingredientes 

Sumo de limão: 1/2 cálice
Sumo de laranja
Grenadine: 1 colher de chá



Preparação 

Enche-se 2/3 de um copo alto com sumo de laranja, juntam-se os restantes elementos, e dá-se um jato de sifão, guarnecendo com uma cereja. 

Sumo de pepino com maçãs

Ingredientes 

Pepino: 1
Maçã: 1
Laranja: 1
Leite: 1,5 dl
Açúcar: q.b. 

Preparação 

Lave o pepino e corte no sentido do comprimento. Leve ao centrifugador, juntamente com a maçã e a laranja cortadas em pedaços. Deite o sumo obtido no copo misturador, junte o leite e o açúcar e bata durante mais alguns segundos. Sirva fresco

Sumo de tomate

Ingredientes 

Tomate: 4
Limão: 1
Molho inglês: 1 colher de café
Açúcar: 2 colheres de café
Sal: q.b.
Aipo: 1 haste
Noz-moscada: q.b. 

Preparação 

Lave os tomates maduros e corte-o em pedaços. Faça o mesmo com o limão e a gaste de aipo. Coloque no centrifugador e desfaça. Adicione o molho inglês, a raspa de noz-moscada, o açúcar e o sal misture e sirva com gelo

Sumo de uvas

Ingredientes 

Uva branca: 500 gr
Limão: ½
Açúcar: 1 colher de sopa
Água com gás: q.b.
Uva preta: 6 

Preparação 

Lavar as uvas brancas e colocar no centrifugador, juntamente com o sumo de limão. Juntar o açúcar, misturar e levar ao frigorífico. Juntar um pouco de água com gás e algumas uvas pretas na hora de servir.

Whisky fix

Ingredientes 

Whisky: 1 cálice
Limão: 1/4 de sumo
Açúcar deretido: 1 colher de chá

Preparação 

Juntar tudo num copo médio sem pé (tumbler).
Nota: o Açucar deve ser derretido em uma colher de sopa de água

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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