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A EQUIPA DA AR TELECOM
PARTILHA A SUAS RECEITAS FAVORITAS
PARA TER NA SUA MESA DE NATAL






ARE|AS da Manuela

v K
INGREDIENTES: RETo
.y A
320 g de farinha sem fermento TH SR D

150 g de acucar

200 g de manteiga amolecida
Acucar para envolver (opcional)
Papel vegetal

CONFECAO:

Pré-aquecer o forno a 100°C.

Colocar num copo a farinha, o aclcar e a manteiga e misturar bem durante 1 a 2 minutos na velocidade
maxima. Verificar se a farinha ficou bem misturada. No final a massa devera ter um aspeto “granulado”.

Fazer pequenas bolas (cerca de 20 g cada uma). Dispor sobre um tabuleiro de forno forrado com papel
vegetal e achata-las ligeiramente (com a ajuda de um garfo).

Cozer no forno cerca de 12 minutos (ou até ficarem douradas).
Passar as areias, ainda mornas, por acucar.

Dica: Guardar as areias numa caixa fechada hermeticamente, para se manterem crocantes.



ARROZ DOCE da Vera

v K
INGREDIENTES: oW
.. e
75gr de Arroz Carolino 1 casca de Limao T el
Agua qg.b. 80gr de Acucar
Sal 4 Gemas
1 litro Leite Canela em p6

1 pau de Canela

CONFECAO:

Lave o arroz e deite-o num tacho.

Cubra com agua fria e junte uma pitada de sal, o pau de canela e a casquinha de limao.
Leve a cozer até a agua evaporar.

Entretanto ferva o leite e adicione-0 pouco a pouco ao arroz, mexendo.

Quando esgotar o leite, junte o acucar e misture. Deixe ferver 2 minutos.

Retire o arroz do lume, junte as gemas previamente batidas.

Leve novamente ao lume, brando, e deixe cozer as gemas ligeiramente.

Retire a canela e a casca de limao.

Deite o arroz doce em travessas e enfeite com canela em po.



ARROZ DOCE do Bruno

INGREDIENTES:

1 litro de leite

1 liméo

4 c. sopa de arroz
5 ovos

150 gr de acucar

CONFECAO:

Pde-se o leite ao lume com a casca de limé&o.
Quando levantar fervura, junta-se o arroz previamente lavado e o acucar.
Quando o arroz estiver cozido, juntam-se as gemas batidas.

Leva-se de novo ao lume, juntam-se as 5 claras de ovo batidas em castelo, mexe-se bem e
serve-se.



BABA DE CAMELOQO da Nadia

INGREDIENTES: ey
5 OvVOoS s @it

Lata de leite condensado cozido

CONFECAO:

Em duas tacas separar as gemas e as claras dos 5 ovos.

Bater as claras em castelo. Enquanto as clara estao a bater, juntar as gemas ao leite condensado cozido e
bater até ficar homogéneo.

Juntar lentamente as claras em castelo ao preparado.

Deixar lhora no frio para servir bem frio.



FAROFIAS do Paulo

INGREDIENTES:

4 ovos grandes R SeatE
175 g de agucar em po

1L de leite

1 c. sobremesa de farinha maisena

1 limao

Canela em po para polvilhar

CONFECAO:

Para preparar esta receita de farodfias, leve ao lume um tacho largo com o leite, 125 g de aclucar em po e
casquinha de liméo, deixe comecar a ferver e reduza o lume para o minimo.

Bata as claras em castelo bem firme, junte os restantes 50 g de acucar e bata mais um pouco. Deite
colheradas de claras no tacho, poucas de cada vez, e deixe-as cozer cerca de 5 minutos, virando-as a meio.
Retire as farofias, escorra-as e coloque-as numa tigela.

Deixe arrefecer um pouco o leite. Misture a farinha maisena com as gemas, junte ao tacho com o leite, leve
ao lume e deixe cozinhar, mexendo sempre, até engrossar. Regue as faréfias, polvilhe com canela em p6 a
gosto e esta pronto a servir.



FILHOS DE CANUDO da Gléria

INGREDIENTES: | ‘%‘A
500 g farinha de trigo com fermento sal g.b. XTs ook
100 g manteiga a temperatura ambiente agua morna g.b.
1 ovo Oleo vegetal para fritar
sumo 1 laranja mel

1/2 c. cha erva-doce em po6

Fazer uma cova na farinha e colocar a manteiga, sumo, sal, erva doce e o ovo no centro.
Adicionar agua morna aos poucos até a farinha estar toda incorporada e fazer uma massa homogénea.
Deixar a massa repousar, tapada com um pano de cozinha por 30 minutos.

Numa superficie lisa e enfarinhada estender a massa até ficar bem fina.

Deixar repousar outros 10 minutos antes de cortar as tiras para que a massa nao encolha.
Fritar em 6leo aquecido a 180°C.

Com a ajuda de um garfo, quando se fritam as filhdés enrolam-se no garfo para ficarem com o feitio
arredondado.

Devem ser servidas cobertas com mel puro.

Se preferirem podem diluir um pouco o mel em agua, fazendo uma calda.



FORMIGOS DO MINHO do Jorge

INGREDIENTES: | ‘L}A
IL de 4gua 4 gemas T ovanp
200 grs de acucar amarelo 1 calice cheio de Vinho do Porto
2 c. sopa de mel 40grs de manteiga
1 rasca de laranja ou liméo 60grs de passas
1 pau de canela 30grs de pinhdes
1 pitada de sal Canela em po

250 grs de pao duro em cubinhos

CONFECAO:

Deite num tachinho a 4gua, o acucar, o mel, a casca de laranja ou limao, o pau de canela e sal e deixe
ferver durante 3 minutos.

Junte depois o pao, mexa até ferver e retire do lume.

A parte, misture as gemas com o Vinho do Porto e deite, em fio, no preparado anterior, mexendo sempre.

Adicione a manteiga em pedacinhos, as passas e 0s pinhdes e leve de novo ao lume, mexendo
cuidadosamente, sem deixar ferver.

Retire, deite numa travessa ou tacas e polvilhe com canela a gosto.



H U N GAROS do Joao

INGREDIENTES: | ‘ﬁ.',k
Y.
3 gemas cozidas 80 g chocolate LR i
75 g de acucar em po 10 g de Oleo de cbco

100 g de manteiga sem sal
150 g de farinha tipo 55
50 g de amido de milho (farinha maizena)

CONFECAO:

Bater a manteiga ligeiramente amolecida (ndo liquida), com o acucar até obter uma mistura cremosa.
Passar as gemas por um passador para ficarem bem raladas e bater para incorporar. Juntar a farinha e o
amido de milho e bater mais um pouco. Usando as maos apertar a massa até formar uma bola.

Levar ao frigorifico cerca de 20 minutos e apos este tempo estender com um rolo da massa e um pouco
de farinha para nao pegar.

Cortar com cortadores alusivos ao Natal e colocar numa forma forrada com papel vegetal.

Levar ao forno pré-aquecido a 180°C e cozer apenas uns 7 ou 8 minutos para que ndo figuem muito
escuros. Nao tirar os olhos do forno :-) Deixar arrefecer.

Derreter o chocolate juntamente com o 6leo de coco no microondas ou em banho-maria.

Mergulhar as bolachinhas até metade no chocolate, bater um pouco na borda para escorrer e colocar em
papel vegetal até que sequem.

Colocar em potinhos de vidro, com etiquetas personalizadas e oferecer para adocar, mais ainda, 0s
amigos.



MOLOTOF do Rui

INGREDIENTES:

Pudim: Doce de ovos:

8 claras 5 gemas _
8 colheres de acucar 1 CgaVZna de leite
Aroma de baunilha 150gr de agucar

.. Aroma de baunilha
Caramelo liquido R .
Améndoas laminadas

CONFECAO:

Pudim
Bater as claras em castelo, depois juntar os restantes ingredientes e bater novamente.
Untar uma forma com manteiga e regar com caramelo liquido.

Levar ao forno em banho maria durante 20 minutos.

Doce de Ovos
Por tudo num tacho e bater com a batedeira. Levar ao lume mexendo sempre até engrossatr.

Regar o pudim com o doce de ovos e decorar com as améndoas



MOUSSE DE CHOCOLATE E AVELAS

da Alexandra 5
v K
INGREDIENTES: e O
.y
Mousse de chocolate Creme de avelas R o op
1 tablete de chocolate 200g de chocolate branco
2 c. sopa de manteiga 150g de avelas torradas sem casca
2 c. sopa de acucar 1 pacote de natas
6 ovos
CONFECAO:

Mousse de chocolate

Derreter o chocolate com a manteiga numa frigideira em ume fraco. Misturar bem as gemas com o acucar.
Quando o chocolate tiver morno, misturar aos poucos com o preparado das gemas e mexer sempre. Bater
as claras em castelo. Envolver as claras no preparado do chocolate. Reservar.

Creme de avelas

Derreter o chocolate branco com as natas e deixar ferver. Quando esta misturar ja tiver a fazer ponto
estrada (passar colher no fundo do tacho e ver se separada a mistura em dois), deitar as avelas
grosseiramente picadas na 1-2-3 . Reservar algumas avelas para enfeitar .

Numa forma, de bolo inglés, deitar metade da mistura do chocolate e levar ao congelador. Quando este
preparado ja estiver frio, deitar a mistura com as avelads (arrefecida) por cima e congelar. Assim que estas
duas camadas estiverem congeladas, deitar a restante mistura de chocolate por cima e levar ao
congelador, no minimo 2 horas.

Esta receita pode ser feita no dia anterior a ser consumida. Depois de desenformar, colocar avelas picadas
a enfeitar.



PAVE DE CREME E CHOCOLATE do pedro

INGREDIENTES: : x‘e"s
L A,
1 chavena de cha de chocolate em po6 28 SealE

1/2 chavena de cha de acgucar

1 chavena de cha de leite

200 gramas de manteiga

1 lata de leite condensado

1 pacote de biscoitos champanhe

CONFECAO:

Numa panela, misture o chocolate em p@d, o acucar € o leite
Leve ao fogo e deixe ferver.
Deixe esfriar.

Preparar o creme: Bater a manteiga com o leite condensado até formar um creme homogéneo

Em tacas individuais ou tabuleiro, alterne camadas de biscoitos humedecidos na calda de chocolate e
camadas de creme

Por cima, despeje o que restar da calda.

Leve ao frigorifico no minimo 3 horas antes de servir.



PUDIM ABADE DE PRISCOS do Nuno

INGREDIENTES: | "A
15 gemas SRR S e
1 calice de vinho do Porto
1 casca de liméo
1 pau de canela
500 ml de agua
500 g de acucar
50 g de toucinho gordo (recomendado toucinho de bisaro)

CONFECAO:

Leve ao lume 150 g de acucar e retire do lume quando estiver caramelizado. Unte uma forma tipo bolo
inglés pequena com o acuUcar caramelizado e reserve.

Corte o toucinho em fatias muito finas. Deite num tacho 0,5 | de 4gua, o restante acucar, o pau de canela, a
casca de limdo e a gordura do presunto. Leve ao lume, deixe ferver até atingir ponto de fio e retire do
lume.

** O principal cuidado a ter é com a temperatura a que a calda de acucar fica no ponto desejado, o de fio. O problema é que a
introducéo da gordura do toucinho muda a temperatura a que a calda de agucar atua formando um fio. E ndo ha outra maneira

de a determinar sendo a direta, pelo tacto, através formacdo do fio entre os dedos polegar e indicador, uma vez que a
quantidade e o tipo de gordura influenciam esse processo.

Bata as gemas com o vinho do porto. Adicione lentamente a calda coada que preparou anteriormente e
depois verta para dentro da forma. Leve ao forno, pré-aquecido a 180°c, em banho-maria, durante 1 hora.
** Usar todos os ingredientes a temperatura ambiente, excluir completamente a parte branca da casca do limao e ter o cuidado

de nunca introduzir ar quando se bate o pudim; antes de deitar as gemas, é necesséario arrefecer a calda de aclcar até aos
70°/80%2C. se a calda ficar mais fria, a textura fica demasiado densa.

Verifigue com um palito se o pudim esta cozido e retire do forno. Deixe arrefecer e desenforme depois de
frio. Leve ao frigorifico até ao momento de servir.



PUDIM DE OVOS do Rui

INGREDIENTES: . ‘g"k
Raspa de um liméao (nem verde nem muito maduro) Rie ook
1 medida de ovos inteiros
1 medida de leite
1 medida de agucar
(a medida pode ser uma caixa plastica, uma tijela, etc...)

CONFECAO:

Junta-se o0 acucar com um pouco de leite até dissolver. Mistura-se bem o resto dos ingredientes. Nao
convém bater, pois faz espuma.

Usa-se uma forma de bolo, com buraco tapado no meio, coloca-se 200gr de acucar e um pouco de agua.
Mete-se ao lume para fazer caramelo. Sem mexer, deixa-se aquecer até comecar a escurecer. Ter cuidado
pois a forma aquece bastante. Pegar na forma e movimenta-la de modo a que o interior fique todo
coberto de caramelo, inclusive o tubo central. Pode-se usar caramelo de compra.

Deitar na forma a mistura e levar ao forno em banho maria, 170° Para o banho maria, pode-se usar uma
forma lisa de bolo, com agua previamente aquecida, colocando a forma do pudim no meio.

Usar o método do palito para ver se esta cozido, tal e qual se faz com os bolos, espeta-se o palito, quando
sair seco, esta cozido. Se dourar muito rapido, pode-se usar papel aluminio por cima para ndo queimar.

Deixar arrefecer e desenformar para um prato fundo. Deixar escorrer o caramelo da forma para o meio do
pudim.



PUDIM DE OVOS E AMENDOA do Manuel

INGREDIENTES: RO
- o
150 gr de miolo de améndoa torrada ‘
12 ovos (10 gemas e 2 ovos inteiros)
500 gr de agucar branco
1 colher de sopa de manteiga

CONFECAO:
Pde-se 0 acucar ao lume por com um pouco de agua (2 dl) e deixa-se ferver até fazer “ponto baixo” o

mesmo que “ponto de pérola fraco”.

De seguida deita-se a manteiga, mistura-se e verte-se um pouco desta calda numa forma grande com
buraco ao meio previamente untada com manteiga.

Acrescenta-se a calda restante, o miolo de améndoa e o0s ovos filtrados por um passador e deixa-se ferver
tudo um pouco mexendo sempre.

Coze-se no forno em banho-maria durante 40 a 45 minutos. SO se retira quando apresentar uma c6dea
dourada.



RABANADAS da Sandra

INGREDIENTES:

1 pao de forma caseiro com 2 dias, cortado as fatias com cerca 1,5 cm
1 Litro de leite

6 ovos

acucar e canela

CONFECAO:

Aquecer o leite a uma temperatura quente e depois adicionar 2 colheres de sopa de acucar.
Bater os ovos.

Preparar num prato a mistura de acucar e canela.

Molhar o p&o no leite e de seguida passar no ovo.

Fritar em Oleo quente.

Envolver a rabanada em acucar e canela.



RABANADAS do Bruno

INGREDIENTES: REOgX
paes amanhecidos B o
400 ml de leite
2 ovos, Oleo
acucar
canela
coco ralado

CONFECAO:

Corte o0 pao em fatias e deixe-o de molho no leite. Mergulhe cada pedaco de p&o na gema de ovo batida e
depois frite, em uma frigideira com 6leo ja aquecido.

Assim gue as fatias estiverem douradas, retire-as do 6leo.

Finalize o preparo do doce polvilhando coco ralado, acucar e canela.




RABANADAS FIT daines

INGREDIENTES: e 00%
100ml de bebida vegetal e s ol

4 fatias de pao integral

2 c. sopa de acucar de coco, mel ou Stevia
1 ovo

1 c. sobremesa de aroma de baunilha

1 c. sobremesa de Oléo de coco ou azeite
Canela g.b

CONFECAO:

Num recipiente onde caiba a fatia de pao, bater os ovos juntamente com o acucar de coco, a canela, o
aroma de baunilha e a bebida vegetal.

Mergulhar cada fatia de pao durante cerca de 40 segundos.

Numa frigideira anti-aderente ja aquecida, colocar o 6leo de coco e fritar as fatias de pdo de um lado e do
outro, até ficarem douradinhas.

Prontas a serem servidas.

DICA: Podem ser acompanhadas com compota, fruta, coco desidratado ou até mesmo frutos secos.



SONHOS DE ABOBORA E VEGETAIS

da Ana Sofia

INGREDIENTES: | \}:
700g Abobbora e cenoura Rie
2 Laranjas (sumo de 1 e raspas das duas)
100g Acucar amarelo
1 csp Linhaca moida + 3 c. sopa agua morna
1 csp Amido de milho + 1 c. sopa agua fria
400g Farinha de trigo

25g Fermento de padeiro fresco
1 csp Canela em p6 (para polvilhar)
Acucar amarelo, a gosto (para polvilhar)

CONFECAO:

Descasque a abdbora e corte em pedacos. Coloque a abébora num tacho, cubra com agua e coza durante
25 minutos. Terminado o tempo escorra a abébora com um coador. Reserve.

Hidrate a linhaca: coloque a linhaca num recipiente e adicione a &gua. Mexa com um garfo e deixe repousar
durante 5 minutos. Misture o amido de milho na agua e reserve.

Num recipiente, coloque a abdébora (cozida e escorrida), o acucar, a raspa da laranja, a linhaca hidratada
(mexa antes de envolver), o amido de milho e triture com a varinha magica ou num processador de
alimentos.

Cologue o sumo de laranja num copo alto pequeno e desfaca o fermento por cima. Misture bem com um garfo até o fermento de
desfazer completamente. Adicione ao preparado anterior e junte a farinha. Envolva tudo muito bem com um garfo ou uma vara de
arames, até ficar com uma mistura homogénea.

Deixe levedar por 1 hora, tapado com um pano e num local escuro (pode ser dentro do forno desligado). Pré aqueca o forno a 180 °C.
Num recipiente coloque o agucar e a canela e envolva os dois.

Forre forminhas de queques com um pouco de 6leo vegetal e coloque 1 colher de sopa de massa em cada forminha (ajude com outra
colher de sopa a retirar a massa da colher). Deixe cozer durante 30 minutos ou até ficarem dourados. Retire do forno e passe de
seguida os sonhos na mistura de acucar e canela.



TARTE DE AMENDOA da sofia

INGREDIENTES: grak
Massa: Cobertura: AR Seith
200gr de farinha 100gr de agucar
200gr de acucar 100gr de manteiga ou margarina
100gr de manteiga 200gr de améndoa lascada/palitos
2 ovos 5 cl de leite

CONFECAO:

Junta-se a farinha com o acucar.
Faz-se uma cova no meio e deitam-se 0s ovos € a manteiga semi-derretida no micro-ondas.

Trabalham-se todos os ingredientes rapidamente de modo a obter-se uma massa um pouco mais mole
gue a vulgar massa areada.

Deita-se a massa numa forma de tarte forrada com papel vegetal e leva-se a cozer em forno quente
durante cerca de 20 minutos (até cozer).

Entretanto misturam-se as améndoas com o0 acucar, a manteiga, o leite e leva-se ao lume para ferver e
engrossar, mexendo.

Deita-se o preparado sobre a massa da tarte espalha-se e leva-se a alourar em forno bem quente.



TARTE DE NATAS do Nelson

P-4
INGREDIENTES: . .ii‘;;'-;;f
. —

1 Lata de leite condensado R AR PN

2 Pacotes de natas
4 Folhas de gelatina
Bolacha Maria ralada
4 ovos

1limao

CONFECAO:

Colocar as folhas de gelatina em agua fria.
Bater as natas e juntar aos poucos o leite condensado.
Bater as claras em castelo

Levar a gelatina ao micro-ondas durante 30 segundos.

Misturar a gelatina com o preparado das natas, claras e com o leite condensado e misturar bem.
Colocar raspas de limao no preparado

Cobrir o fundo de uma tarteira com bolacha ralada colocar por cima o preparado anterior e voltar a cobrir
com bolacha ralada.

Levar ao frigorifico pelo menos 2 horas antes de servir.



TIGELADA DE AVO da Ana

INGREDIENTES: BE X
.. A
500 g Acucar Amarelo T s
10 Ovos
1L Leite

1 pau Canela
1 casca Liméo
1 colher café Canela em p6

CONFECAO:

Forno pré aquecido a 180 graus.
Ferva o leite com o pau de canela e a casca de limao.
Bata os ovos com o acucar e a canela em p6 muito bem.

Retire o pau de canela e casca de liméo do leite fervido e junte em fio ao preparado dos ovos. Misture bem.

Deite o preparado numa taca de barro vidrado e leve ao forno a 180° durante 45 minutos.

A meio da cozedura e quando a cobertura estiver tostada, baixe a temperatura do forno um pouco e deixe
acabar de cozer (faca o teste do palito).

Sirva depois de fria.



TRONCO DE NATAL do vitor

INGREDIENTES: Lk
6 Ovos RS v nis

Acucar (peso dos ovos)

Farinha (metade do peso dos ovos)
1 c. cha Fermento

1 tablete Chocolate Culinaria

1 c. sopa Manteiga

1 c. café Leite

CONFECAO:

Batem-se as gemas com o acucar até ficar um massa homogénea; junta-se um pouco de farinha e a seguir
um pouco de claras em castelo; repete-se 0 processo, sendo a ultima porcdo de claras em castelo so
envolvidas no preparado.

Entretanto, temos o forno pré-aquecido a 180° e leva-se o preparado ao forno em tabuleiro untado de
manteiga. Nao deixar cozer demasiado, convém ficar um pao-de-16 fofo e humido.

Enquanto o preparado coze, derretemos o chocolate em banho maria, com a manteiga e o leite.

Desenforma-se o bolo em cima de um pano de cozinha polvilhado de acucar e, barra-se com metade do
chocolate. Enrola-se em formato de torta.

Entretanto, cortam-se as pontas da torta, de forma a fazer os troncos e decora-se o0 “tronco” com o
restante chocolate, polvilha-se de coco ralado (a fingir a neve) e ainda umas folhas de azevinho.

A decoracao é a gosto
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ARVORE FOLHADA COM PESTO do Tiago

s
YA
Z O
oI
i o

INGREDIENTES:

2 emb. massa folhada refrigerada

4 c. sopa molho pesto

4 c. sopa queijo grana padano ralado
lovo M

8 tomate cherry

gb manjericéo

3

CONFECAO:

Pré-aquecer o forno a 190° C.

Desenrolar uma das massas folhadas e espalhar por cima o molho pesto.

Polvilhar com o grana padano.

Dispor por cima o outro disco de massa e cortar em formato de arvore.

Cortar as laterais do triangulo, deixando um veio central largo.

Enrolar cada uma das laterais, fazendo um twist e pincele com o ovo previamente batido.
Levar ao forno cerca de 12 minutos ou até ficar dourado.

Decorar com o tomate cortado em metades e as folhas de manjericao.



BACALHAU COM GRAO do Constancio

INGREDIENTES: oW
: 5
> lombos de bacalhau 1 c. sopa de coer)tros picados -, AR,
4 c. sopa de azeite
3 tomates chucha sem pele cortados i . .
. 2 c. cha de vinagre de vinho branco
Folhas de tomilho q.b. . :
. 1 c. cha de alho picado
Sal e pimenta q.b. .
. 50 g de espinafres vermelhos
Acucar g.b.

200 g de grao previamente demolhado
1 c. sopa de cebola roxa picada

CONFECAO:

Dispor o tomate num tabuleiro e temperar com azeite, tomilho, sal, pimenta e aglcar a gosto. Levar ao
forno a temperatura de 100°, durante cerca de 4 horas (até ficar bem seco). O ideal seria fazer este passo
de véspera.

Num tacho, cobrir o grao com agua fria e um pouco de sal e cozer cerca de 30 minutos, em lume brando.
Pode aromatizar a &gua com alguns legumes inteiros, como cenoura e cebola, mas de forma a poder
removeé-los antes de triturar. Retirar cerca de 6 colheres (de sopa) do grédo para uma taca e o restante
triturar de forma a obter um puré.

Na taca em que reservou o0 grao inteiro juntar a cebola roxa, os coentros, o alho, o sal e a pimenta, o azeite
e o vinagre. Incorporar bem.

Usando uma frigideira antiaderente, saltear o peixe num pouco de azeite, cerca de 3 a 4 minutos em cada
lado. Se necessario, levar o peixe ao forno 4 a 5 minutos.

Temperar os espinafres com um pouco de azeite.

Servir o bacalhau



BACALHAU ESPIRITUAL do Anténio

INGREDIENTES: | \’A
LT
7009 de bacalhau demolhado 60g de margarina AR SR
4009 de cenoura ralada 60g de farinha
2 cebolas 275 ml de leite
2 dentes de alho picados 200 ml de natas
125 ml de azeite 275 ml de agua de cozer o bacalhau
4 pées secos Sal g.b.
Leite q.b. Pimenta g.b.
CONFECAO:

Coloque o bacalhau a cozer numa panela com agua durante 10 minutos. Depois de cozido, retire o
bacalhau para um prato e deixe arrefecer. Reserve 275 ml da agua da cozedura. Limpe o bacalhau de peles
e de espinhas e desfie.

Num tacho, leve ao lume a margarina e deixe aquecer. Junte a farinha e mexa muito bem. Mexendo
sempre, junte aos poucos a agua de cozer o bacalhau, os 275 ml de leite e quando comecar a engrossar
junte as natas. Tempere com sal, pimenta e noz-moscada. Logo que comece a borbulhar, apague o lume.

Num recipiente, coloque o pao e regue com bastante leite e deixe demolhar.

Num tacho, leve ao lume o azeite, a cebola cortada em rodelas, os alhos e deixe refogar. A meio do
refogado, junte a cenoura e deixe refogar tudo. Junte o bacalhau, mexa e deixe cozinhar 5 minutos.
Esprema ligeiramente o pao para retirar o excesso de leite e desfaca-o para dentro do tacho. Mexa muito
bem. Junte metade do molho preparado anteriormente, mexa e retifique os temperos. Logo que comece a
borbulhar, apague o lume.

Unte um tabuleiro de ir ao forno com azeite. Espalhe no fundo o bacalhau. Por cima, espalhe bem o
restante molho. Polvilhe com queijo. Leve ao forno pré-aquecido nos 200° e deixe gratinar cerca de 15
minutos. Depois de douradinho, retire e esta pronto a servir.



CABRITO ASSADO NO FORNO do wiguel
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INGREDIENTES: | "’;*L'%"
v A
1/2 litro de vinho branco 3 c. sopa de banha A SR CE
1 cabrito (5 a 8 kg) 5 c. sopa de azeite
1 c. sopa de colorau (pimentédo doce) 6 dentes de alho
3 folhas de louro Sal grosso

2 kg de batatinhas para assar

CONFECAO:

Na véspera, tempere o cabrito com todos os ingredientes, com excecdo das batatas. Envolver bem até
ficar bem barrado, tanto no interior como exterior.

No dia a seguir colocar o cabrito numa travessa de barro para levar ao forno, a media de 180 graus durante
3 a 4 horas.

Va regando o cabrito com o vinho branco de 20 em 20 minutos.

Coza as batatas com casca a parte durante 10 minutos, e apos a cozedura coloque-as 20 minutos antes de
tirar o cabrito no mesmo tabuleiro.

Regue-as com um pouco de azeite e deixei alourar até retirar o cabrito.



COELHO COM ERVILHAS do Joz0

INGREDIENTES: o
.y
1 coelho grande 2 copos medida de vinho branco LR i
500 g de ervilhas 1 cubo de caldo de carne
3 cenouras 1 c. cha de pimentdo-doce
1 cebola grande 1 folha de louro
3 dentes de alho Alecrim qg.b.
40 g de azeite Sal e pimenta g.b.
CONFECAO:

Descasque e lave a cebola e os dentes de alho, corte a cebola em pedacos, deite tudo no copo do robot,
junte o caldo carne e ligue 5 segundos na velocidade 5 (6 segundos e velocidade 6 na Mycook). Deite
para uma tigela.

Corte o coelho em pedacos, adicione-o0s a tigela, junte também o vinho branco, o azeite, o pimentédo-doce,
um ramo de alecrim, a folha de louro, sal e pimenta, envolva e deixe marinar durante 20 minutos. Coloque
depois o coelho escorrido no recipiente para cozinhar a vapor.

Descasque e lave as cenouras, corte-as em cubinhos e junte-o0s ao recipiente. Adicione também as ervilhas
a volta do coelho e tempere as ervilhas e as cenouras com uma pitada de sal. Deite a marinada da carne e
mais 500 g de agua para o copo, retifique os temperos, encaixe o recipiente de vapor por cima, feche e
programe na temperatura vapor (120°C na Mycook), durante 40 minutos, na velocidade 2 (velocidade 3 na
Mycook). Misture depois o coelho, as ervilhas e a cenoura com o caldo do copo e sirva decorado a gosto.



EMPADA DE FAISAQO do Tiago
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INGREDIENTES: }}:A

2 Fais®es (preferencialmente fémea) 1 Cebola média picada ST o np

1 Cebola 4 Pétalas de tomate seco

1 Cenoura 1 Lata de cogumelos laminados

1 Ramo de salsa 1 Cenoura grande

1 Folha de louro 1 Ramo de rosmaninho

Pimenta em grao Malagueta fresca q. b.

1 Cravinho da india Farinha Maizena para molhos qg.b.

50 gr de Chourico alentejano Sal g.b.

5 c. sopa de Azeite 2 Placas de massa folhada de compra

5 Dentes de alho picados Ovo para pincelar

CONFECAO:

Cozinhar, na panela de presséo, as 2 aves com 2 dentes de alho, cebola, ramo de salsa, louro, pimenta e cravinho. A
carne deve ficar macia. Deixar arrefecer na propria agua e desfiar, tentando retirar todos os 0ssos. Reservar o caldo
onde cozeu a carne de faisdo. Entretanto, picar a cebola, os alhos, cortar o chourico a rodelas, assim como a cenoura.

Num ta€ho colocar o azeite e fritar ligeiramente o chourico, para perder alguma gordura. Juntar a cebola e os alhos. Deixar refogar um
pouquinho. Juntar a carne desfiada e deixar alourar. Acrescentar aos poucos o caldo de cozer as aves. Ir acrescentando as ervas
aromaticas, os cogumelos, a cenoura cortada finamente, a malagueta e o tomate seco, também picados.

Quando a carne estiver bem cozinhada, retificar os temperos com sal e pimenta. Deixar apurar e ficar com pouco molho, mas suculenta.
Juntar um pouco de farinha maizena sé para ligar o recheio. Retirar do lume e deixar arrefecer antes de terminar a empada.

Usar massa folhada de compra, ja em rolo. Esta pode ser usada juntamente com o papel vegetal onde esta enrolada. Com uma das placas
forrar uma forma de tarte com fundo amovivel. Deitar o recheio de carne ja frio. Tapar a empada com a outra placa de massa folhada.
Fazer uns enfeites com a massa que sobra. Deixar um buraco na massa que permita a saida dos vapores. Pincelar a massa com ovo batido
com uma colher de sopa de agua. Levar a empada ao forno previamente aquecido a 180 G. Deixar cozinhar a massa de forma a que fique
bem loirinha.



ENTRECOSTO NO FORNO COM MEL E
MOSTARDA do Afonso

INGREDIENTES: | ‘LA
1 entrecosto de porco 2 c. sopa de mostarda Xl ook
Sumo de 1 limé&o 2 folhas de louro
Sumo de ! laranja Pezinhos de salsa
2 c. sopa de mel 1 c. cha de pimentéo doce
4 c. sopa de vinho tinto Sal g.b.

4 c. sopa de azeite
4 dentes de alho picados
1 c. sopa de sementes de mostarda

CONFECAO:

Num tabuleiro de ir ao forno colocar o entrecosto. Temperar com sal, sumo de limao e vinho tinto.

De seguida preparar o molho para o tempero. Juntar todos os restantes ingredientes numa taca e misturar
bem. Deixar a tomar sabor pelo menos 2 horas.

Apos esse tempo, aquecer o forno a 200°C. Colocar o tabuleiro do entrecosto e deixar alourar.

Retirar do forno, regar com parte do molho de tempero e virar o entrecosto. Levar novamente ao forno
mais 30 minutos.

Retirar novamente do forno, voltar a virar o entrecosto e regar com o restante molho.
Deixar assar até estar bem tostadinho.

Acompanhar com acorda de espargos



PATANISCAS DE BACALHAU do Nuno

INGREDIENTES: ‘%‘A
1 chavena de farinha trigo Salsa q.b. BT S
lovo Oleo q.b.
1 1/4 chavena de agua Sal e pimenta g.b. se necessario

200 g de bacalhau desfiado, cozido
1 cebola pequena

CONFECAO:

Picar a cebola e a salsa.
Numa tigela misturar a farinha e o ovo.
Acrescentar a dgua. Se tiver cozido o bacalhau no momento utilizar a &gua de cozedura do mesmo.

Misturar bem com a colher de pau ou vara de arames. O polme ndo deve ficar nem muito liquido, nem
muito grosso.

Juntar a cebola, a salsa picadas e o bacalhau.

Aquecer o 6leo numa frigideira larga e dosear colheradas do polme de bacalhau.
Deixar fritar de ambos os lados até ficar dourado.

Retirar para um prato coberto com papel absorvente.

Servir acompanhado de um arroz de feijao vermelho bem malandrinho e ligeiramente picante.



TARTARO DE BACALHAU do Tiago

P2y
INGREDIENTES: oW
N S
600 g bacalhau demolhado Coentros A et
150 g tomate maduro, escaldado para tirar a pele Rebentos de rabanete
75 ml sumo de lima
75 g azeite

1 cebola roxa pequena
1 malagueta vermelha

CONFECAO:

Retirar as espinhas e a pele ao bacalhau e cortar em cubos.
Picar finamente a cebola e os coentros.
Retirar as sementes da malagueta, cortar em tiras pequenas € picatr.

Cortar o tomate em quatro, retirar as sementes e cortar em cubos.

Numa taca, envolver o bacalhau com os restantes ingredientes e temperar com o sumo de lima e azeite.

No prato, enformar em aro médio e decorar com 0s rebentos.



FESTAS FELIZES E QUE
2020 SEJA O MELHOR ANO DE SEMPRE!



