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Quase a terminar este ano de 2020, que foi um desafio
para todos nds, preparamo-nos para celebrar mais um
Natal com as contingéncias e cuidados impostos pela
pandemia.

Muitas familias perderam empregos, perderam entes
queridos, e olham para as celebracoes deste periodo com
incerteza em relacao ao futuro e com tristeza e saudade
pelos que partiram, mas o espirito da quadra € quase
sempre mais forte, sustentando-se na fé e na reuniao dos
que nos sao mais queridos e que, felizmente, continuam
CONNOSCO.

Celebrando o nascimento de Jesus, celebrando a vida,
cada Natal € um recomeco.

E Esperanca.
Amor.
Partilha.

Por isso, este ano, mais uma vez, preparei um ebook
de Natal, onde vao encontrar desde entradas a pratos
principais, a sobremesas e até bebidas para esta quadra
tao especial.

Muitas ja partilhei noutros ebooks, mas sao classicos que
nunca passam de moda e que se repetem todos os Natais,
como € o caso do Arroz-Doce, dos Sonhos, do Bolo Rainha
ou do Bacalhau com Broa, que tanto sucesso fazem.

Espero por isso que gostem desta oferta, que € o meu
agradecimento por todo o carinho e confiangca com que
sempre me brindaram ao longo dos 12 meses do ano.

Desejo-vos um Feliz Natal e um Novo Ano de 2021 com
muita saude e com o forte desejo de que todos possamos
regressar a normalidade tao desejada.

— CLaRra pe Sousa
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RECEITAS PARA COMECAR

DOCE BEIJO
DE QUEIJO

Entrada de sucesso para um jantar a dois ou uma reuniao de
amigos. O contraste entre o doce e o salgado € absolutamente
delicioso.

= tempo de preparacao tempo de forno dificuldade doses
10 minutos 20 a 30 minutos é Facil 6
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DOCE BEIJO EDE QUEIJO

INnGRrReDIENtES

1 queijo camembert

1 massa quebrada de
compra

100 g de goiabada (ou
marmelada)

Gema de ovo, para pincelar

Nozes para acompanhar
(opcional)

NOTAS

Se em vez de goiabada ou
marmelada preferir uma
compota opte por servi-la
ca fora com o queijo e ndao a
coloque dentro do embrulho
de massa.

A

Conrecgao

Desenrole a massa quebrada da embalagem
sem retirar o papel vegetal. Corte uma lateral
da massa, com um palmo de largura, para a
decoracao final.

. Corte a goiabada em fatias e coloque-as bem

apertadinhas sobre o queijo.

. Vire sobre a massa quebrada — a goiabada fica

em contacto com a massa. Feche a massa sobre
o queijo, pincelando as jun¢cdes com gema de ovo
para selar bem e retire a massa em excesso —
desta forma garante uma cozedura uniforme.

. Pique a massa da base com um garfo, pincele

com gema e vire de novo o queijo sobre o papel
vegetal, para que as juncdes fiquem para baixo.
Pincele toda a massa com gema.

Use um cortador pequeno, em forma de coracao,
para cortar 4 coracdes da massa que reservoul.
Disponha os coragdes sobre o topo e pincele-os
com gema.

. Coloque o queijo sobre papel vegetal numa rede

— desta forma o calor penetra melhor na base,
evitando que a massa de baixo fique mal cozida.

. Leve aforno prée-aquecido a 180° C entre 20 a 30

minutos ou até que a massa fique bem tostadinha.

. Sirva quente, para o queijo escorrer e acompanhe

com tostas e nozes.
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RECEITAS PARA COMECAR

ENTRADAS
DE FESTA

Este prato € o centro das atencoes e um sucesso. Tem queijos,
fatiados de carne, fruta fresca e frutos secos.

tempo é dificuldade
2 15 minutos Facil
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ENTRADAS DE FESTA e

Conrecgao

1. Forre a base do prato com papel de aluminio
INnGRrRepIentes (opcional).

2. Distribua os ingredientes pelo prato enchendo
1 queijo camembert bem e nao deixando espacgos vazios.

(cortado em 8 fatias)

150 g queijo manchego
curado (cortado em fatias
finas)

150 g queijo da ilha de Sao
Jorge (cortado em cubos) - outros queijos macios, picantes ou curados
150 g presunto

150 g peito de frango

fatiado - azeitonas com e sem recheio

2 cachos de uvas pretas . o
sem grainha -+ cerejas, morangos, mirtilos, groselhas, figos

3. Decore com raminhos de alecrim.

OUTRAS OPCOES DE INGREDIENTES:

compotas variadas

250 g tomates-cereja frescos
1roma - tamaras
Bolachas de agua e sal
Tostinhas integrais
Broa de milho fatiada

Uma mao cheia de figos
secos

Uma mao cheia de miolo de
noz

Uma mao cheia de pistacios

Raminhos de alecrim para
decorar

cajus, améndoas, caju do para
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RECEITAS PARA COMECAR

PATE DE COGUMELOS
COM NOZ E TOMILHO

Um paté de cogumelos com nozes tostadas e tomilho, vegan,
sem gluten e carregado de sabor. Ideal para entradas ou para
barrar em sanduiches.

@O

tempo é dificuldade rendimento
2% 20 minutos Fdcil 3009
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PATE DE COGUMELOS COM NOZ E TOMILHO

Conrecgao
1. Faca o mise em place - ou seja - coloque todos
INnGreDIENTES os ingredientes na bancada.

2. Toste as nozes no forno, corte os cogumelos em
200 g de cogumelos pedacos (pode usar fatiados), pique a cebola e o
(brancos ou castanhos) alho finamente e separe as folhas de tomilho das
1 cebola média hastes.
2 dentes de alho 3. Coloque um fio de azeite numa frigideira e
4 hastes de tomilho fresco refogue a cebola. Quando comecar a ficar
75 g de nozes translucida junte o alho e frite por mais uns

segundos.

30 ml de vinho branco
azeite q.b. 4. Junte os cogumelos e salteie até cozinharem, em
lume forte, mexendo pontualmente para evitar

sal e pimenta q.b. )
que queimem.

5. Finalmente junte o vinho branco, o sal e a pimenta
e cozinhe até secar.

6. Coloque as nozes no processador e triture um
pouco. Depois junte a mistura de cogumelos e um
fio de azeite e triture até ficar uma pasta - mais
passada ou menos passada, € a seu gosto.

7. Verta o paté num frasco bem limpo e aperte bem
a tampa. Conserve no frigorifico durante algumas
horas antes de servir.

8. Consuma no prazo de uma semana mantendo-o
sempre no frigorifico.
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PARA O JANTAR DE 24

BACALHAU
COM BROA

O esplendor da simplicidade na mesa de Natal
com este prato de bacalhau carregado de
contrastes no sabor e na textura.

tempo tempo de forno é dificuldade doses
2 410 minutos 15 minutos Facil 6
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BACALHAU COM BROA

INnGRrReDIENtES

3 a 4 postas de bacalhau
congelado

4 cebolas grandes cortadas
as rodelas

1 kg batatas cortadas em
rodelas (3mm espessura)

Miolo de uma broa
pequena de milho

200 ml de azeite para regar,
mais um pouco para refogar
a cebola

1 dente de alho
sal g.b.

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l

Conrecgao

Cozinhe o bacalhau em agua sem sal, desfaca-o
em lascas, retirando todas as peles e espinhas.

. Refogue a cebola com azeite e um pouco de sal

até amolecer (hao deve alourar).

. Frite as batatas até as amolecer e retire do oleo

assim que comecem a alourar. Escorra-as entre
papel de cozinha, por baixo e por cima para
perderem o maximo de 6leo possivel. Tempere-as
com um pouco de sal.

. Desfaca o miolo da broa.

5. Numa assadeira de ir ao forno coloque em

camadas por esta ordem: bacalhau, batatas,
cebola e a broa desfeita.

. Aqueca o azeite com um dente de alho esmagado

com pele. Verta sobre toda a broa e leve a forno
pré-aquecido a 180° C até tostar.

. Acompanhe com espinafres ou couve portuguesa,

salteados com alho.

VOLTAR AO SUMARIO A
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PARA O JANTAR DE 24

BACALHAU COM NATAS
(COM BATATA FRITA PALHA)

O classico Bacalhau com Natas numa versao mais rapida com batata
palha e com o segredo da minha mae finalmente revelado.

tempo de preparacao
=Y 40 minutos

tempo de forno é dificuldade doses
15 minutos Facil 6as8
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BACALHAU COM NATAS (COM BATATA FRITA PALHA)

INnGRrReDIENtES

800 g de bacalhau
demolhado

750 ml de leite

500 g de batata frita palha
200 ml de natas

50 g de manteiga

50 g de farinha de trigo

2 colheres de sopa de sumo
de limao

50 mlde azeite

2 dentes de alho grandes,
[o]fer=Te o)

1 cebola grande, em lascas
finas

1 folha de louro
2 cenouras medias raladas
1 caldo bio/natura de carne

Sal, pimenta e noz moscada,
a gosto

Pao ralado para polvilhar

NOTAS

Os caldos natura e bio tém menos
sal do que os normais € nao
contém glutamato monossaodico,
guanilato e inosinato dissodicos,
intensificadores de sabor
considerados prejudiciais para a
saude.

Conrecgao

oW

11.

12.

13.

Coza o bacalhau no leite em lume brando durante
10 minutos. Em alternativa deixe o leite levantar
fervura, mergulhe o bacalhau, tape e desligue o
lume. Deixe no leite quente durante 20 minutos.
Vai cozer no calor residual.

Retire o bacalhau para um prato com a ajuda
de uma escumadeira. Retire peles e espinhas e
lasque.

Coe o leite.

Faca o béchamel: coloque a manteiga num
tachinho ao lume. Quando estiver derretida junte
de uma so vez a farinha e mexa durante cerca de
um minuto para a farinha absorver a manteiga

e cozer. Depois va juntando o leite, sempre
mexendo até ter um creme mais denso.

Retire do lume, tempere com uma pitada de sal
(pouco), pimenta preta e noz-moscada moidas na
hora e 0 sumo de limao.

Num tacho maior, refogue a cebola e a folha de
louro em azeite até a cebola ficar translucida.
Depois junte o alho e frite durante mais um
minuto, mexendo, sem deixar queimar.

Junte as lascas de bacalhau, deixando fritar um
pouco.

. Junte o caldo de carne e mexa até derreter.

Envolva a cenoura e deixe apurar € amaciar
durante mais dois minutos, mexendo
regularmente. Depois disso, desligue o lume e
retire a folha de louro.

.Coloque as batatas num escorredor e regue-

as abundantemente com agua a ferver, para
libertarem sal e gordura. Envolva bem as batatas
no preparado.

Finalmente envolva as natas e o béchamel. [Nesta
fase, se gosta do bacalhau com natas ainda mais
molhadinho, junte mais natas a gosto.

Verta o preparado num tabuleiro/pyrex de forno,
alise, polvilhe com pao ralado e leve a forno pre-
aquecido a 180° C com grill durante 15 minutos
para gratinar.

Sirva de imediato. Acompanhe com salada.
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PARA O JANTAR DE 24

POLVO NO
FORNO

Colorido e apetitoso. Este € daqueles pratos que deixa um cheirinho
maravilhoso pela casa e que chama todos para a mesa.

= tempo de preparacao = tempo de forno dificuldade doses
1 hora 10 a 15 minutos é Fdacil 406
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POLVO NO FORNO

INnGreDIENtES

1 kg de polvo congelado + 1
cebola pequena com casca

1 kg de batatas

Y4 ou Y2 chourico de carne
cortado em rodelas

2 cebolas grandes as
rodelas

2 dentes de alho picados

Y2 embalagem de tomates-
cereja, cortados ao meio
(ou 2 tomates cortados em
pedacos)

1 pimento verde ou
vermelho cortado em tiras
(fresco ou de frasco)

100 ml de azeite

1 folha de louro

1 malagueta (opcional)
200 ml de vinho branco
100 ml de agua

Salq.b.

Salsa q.b. para polvilhar

Conrecgao

Coza o polvo: Coloque o polvo congelado e uma
cebola pequena com casca na panela de pressao
- sem agua, sem rolha, sem sal, sem mais nada.
O polvo vai suar e cozer no seu proprio liquido.
Quando o pipo de pressao comecgar a rodar,
conte 15 minutos. Depois, desligue o lume e deixe
perder a pressao naturalmente, até poder retirar a
tampa.

. Enquanto o polvo coze, lave muito bem as

batatas, corte-as ao meio e coza-as com pele em
agua com sal. No final retire-lhes a pele.

. Enquanto isso, numa frigideira com azeite,

refogue a cebola, alho, chourico, pimento e louro.
Quando a cebola comecar a querer alourar, junte
as metades dos tomates-cereja e a malagueta.
Mexa e deixe refogar mais um pouco. Verta o
vinho e a dgua, tempere com uma pitada de sal e
deixe ferver, para apurar, em lume médio, durante
5 minutos, até o liquido reduzir bastante.

. Distribua o polvo e as batatas numa assadeira de

forno, espalhe por cima a cebolada e leve a forno
pré-aquecido a 200° C durante 10 a 15 minutos.

Polvilhe com salsa picada e sirva de imediato.
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PARA O ALMOCO DE 25

ARROZ DE PATO
NO FORNO

Uma receita classica, em versao rapida. O resultado € um
arroz muito solto e um sabor que brilha pela simplicidade.

tempo de preparacao
2 15 a 20 minutos

tempo de forno doses
20 minutos 4 pessoas
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ARROZ DE PATO NO FORNO @

Conrecgao

1. Num almofariz esmague muito bem 3 dentes de
INnGreDICNTES alho com uma colher de cha rasa de sal grosso,
ate ficar em pasta. Junte ao pato desfiado e

envolva bem.
300 g de pato cozido
desfiado, com caldo 2. Aqueca um pouco de azeite numa frigideira e

3 elaies de sl aloure o pato. Reserve.

Sal g.b. 3. Faca o arroz. Pique finamente os restantes 3
Azeite q.b. dentes de alho e a cebola, se usar. Coloque um
pouco de azeite num tacho e refogue a cebola
até ficar translucida, depois junte o alho e refogue
mais um pouco, sem deixar queimar.

1 cebola pequena (opcional)
1,5 chavena de arroz agulha,

thai ou basmati
2 colher de sopa vinagre de 4. Junte o arroz e frite-o até comecar a ficar

vinho branco translucido.

3 chavenas de caldo da 5. Junte o vinagre e deixe fervilhar uns segundos.
cozedura e agua

2 colheres de sopa bem
cheias de salsa picada
Meio chourico de carne

(sem pele e cortado em
rodelas finas)

6. Junte o caldo e a agua a ferver. Adicione sal a
gosto, baixe o lume, tape e cozinhe durante 10
minutos (ou o tempo de cozedura referido na
embalagem do arroz). Terminado esse tempo,
junte a salsa picada e desligue o lume.

7. Unte uma assadeira de forno com um pouco de
azeite (usei uma assadeira oval de 30 x 20 cm).
Cubra o fundo com metade do arroz. Espalhe o
pato por cima e cubra com o restante arroz. Alise
sem calcar.

8. Distribua por cima as rodelas de chourico e leve
ao forno pré-aquecido a 180° C na funcao GRILL
até dourar.

NOTAS

Para esta receita usei pato ja cozido e desfiado com caldo, por ser mais pratico, mas
pode comprar um pato e cozé-lo.

Cozer o pato:

Retire as peles mais gordas da barriga, corte-o em pedagos grandes, coloque-o0s
dentro de uma panela de pressao, junte uma folha de louro, uma cebola espetada
com 4 cravinhos e 4 pimentas pretas e um pouco de sal. Junte a agua necessaria
até cobrir o pato. Tape e aperte bem a tampa da panela. Leve ao lume e quando o
pipo comecar a rodar com forc¢a, reduza o lume e cozinhe durante 20 minutos. No
final do tempo, desligue o lume e deixe que a panela perca a pressao naturalmente.
Depois retire o pato e quando arrefecer desfie-o grosseiramente. Coe o caldo
através de um coador fino, para reter as impurezas e algum excesso de gordura.
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PARA O ALMOCO DE 25

COELHO ASSADO COM
BATATA E FEIJAO-VERDE

Este prato € verdadeiramente delicioso, mesmo para
quem nao e grande apreciador de coelho. O resultado
final € uma carne tenra e apurada.

tempo é dificuldade doses
=Y 1 hora 25 minutos + Facil 4 porgoes

tempo da marinada
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COELHO ASSADO COM BATATA E FEIJAO-VERDE

INnGRrReDIENtES

MARINADA:
= 6 dentes de alho, sem casca

= 1colher de sopa de
pimentao doce em po

100 ml de azeite
200 ml de vinho branco
Sal grosso q.b.

RESTANTE CONFECCAO:

1 coelho, partido em
pedacos pelas articulacdes

500 g de batata em cubos
medios

1 cebola média, cortada em
meias-luas

1 colher de sopa de banha
ou manteiga ou margarina

1 folha de louro
Oregaos q.b.
2 colheres de sopa azeite

1 linguica ou chouri¢o, em
rodelas

250 g de feijao-verde,
cortado (pode ser
congelado)

100 ml de vinho branco
Sal e pimenta q.b.

NOTAS

Se usar feijao verde congelado,
deixe-o descongelar antes de o
usar.

Conrecgao

Triture os ingredientes do tempero no
liquidificador ou com a varinha magica. Verta
sobre os pedacos de coelho e deixe marinar de
um dia para o outro.

. No dia seguinte, coloque os pedacos de coelho

com toda a marinada num tabuleiro de ir ao
forno. Envolva bem as batatas e a cebola para
agarrarem também a marinada.

. Espalhe por cima pedacinhos de banha, a folha

de louro partida e um pouco de orégaos e leve

a cozer em forno pré-aquecido a 200° C durante
uma hora, regando com o proprio molho de 15 em
15 minutos.

. Enquanto o coelho assa, leve um tachinho ao

lume com duas colheres de sopa de azeite e frite
um pouco as rodelas de linguica ou chourico.

Depois junte o feijao-verde, deixe refogar um
pouco e refresque com o vinho branco. Tempere
com sal e pimenta.

. Tape e deixe cozer em lume brando até o feijao-

verde ficar al dente

. Passada uma hora com o coelho no forno, verta

todo o preparado de feijao-verde (liquido incluido)
sobre o coelho, espalhe bem e leve mais 10
minutos ao forno.

. Sirva quente. Pode acompanhar com pao tostado.
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PARA O ALMOCO DE 25

ENSOPADO DE VACA E
LEGUMES COM VINHO TINTO

Comida de conforto carregada de sabor, perfeita para
os dias mais frios. Nao prescindo de um bom pao
fresco para molhar no caldo.

= tempo de preparacao tempo de forno dificuldade doses
30 minutos 2 horas é Facil 8
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ENSOPADO DE VACA E LEGUMES COM VINHO TINTO

INnGRrReDIENtES

1,5 kg aba de vaca (ou outro
corte bom para guisar)

200 g bacon cortado em
tiras

Azeite q.b.
Sal e pimenta g.b.

2 colheres de sopa bem
cheias de farinha

500 mlvinho tinto (bom para
beber)

500 g cogumelos brancos,
fatias grossas

3 cenouras grandes, rodelas
grossas

1 cebola grande,
grosseiramente picada

4 dentes de alho, picados

4 colheres de sopa de polpa
de tomate

1 litro de caldo de carne
2 folhas de louro

1 chuchu, sem pele, cortado
em pedacos grandes
700 g batatas novas com

pele, lavadas e cortadas em
pedacos grandes

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l

Conrecgao

De véspera retire as gorduras maiores e eventuais
0ssos ou cartilagens da carne. Coloque 1,2 litros
de agua ao lume, junte as partes que retirou ao
limpar a carne e deixe ferver durante 45 minutos.
Desligue o lume e deixe arrefecer totalmente. No
dia seguinte a gordura tera solidificado, ficando
retida no coador.

. No dia, corte a carne em pedacos medios,

coloque-a numa taca grande, tempera-a
generosamente com sal e pimenta e junte a
farinha. Sacuda bem a taca para a carne agarrar
bem a farinha.

. Num tacho grande - usei um de 6,5 litros com 28

cm de didmetro e 15 cm de altura - frite o bacon
até dourar e retire-o com uma escumadeira para
um prato, mantendo a gordura no tacho. Nessa
gordura comece a fritar a carne até dourar de
ambos os lados, e retire para um prato. Frite por
fases - eu fizem 3 vezes - juntando um pouco de
azeite quando necessario.

. Verta um pouco de vinho na panela para

deglacear e raspe bem o fundo com espatula de
silicone ou de madeira até soltar tudo o que ficou
agarrado. Junte o restante vinho e os cogumelos e
deixe fervilhar durante 10 minutos.

Enquanto isso, coloque um pouco de azeite
numa frigideira grande e junte a cebola, o alho,

o chuchu e as cenouras. Refogue durante uns 5
minutos, mexendo frequentemente. Junte depois
a polpa de tomate e refogue por mais um minuto.

. Junte o refogado de legumes ao vinho com

cogumelos, depois a carne, o bacon, as batatas,
o louro e o caldo (previamente coado) até cobrir.
Envolva, prove para acertar temperos e deixe
levantar fervura. Quando comecar a ferver
coloque a tampa e leve a forno pré-aquecido a
160° C durante 2 horas.

. Sirva com um bom pao para saborear este

belissimo molho.

NOTAS

Em alternativa ao caldo pode usar apenas agua,
sendo que o caldo da mais sabor.

VOLTAR AO SUMARIO A
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PARA O ALMOCO DE 25

PERNA DE PERU
NO FORNO

Uma perna de peru bem temperada, de carne macia e
suculenta. Um classico para o almog¢o de Natal.

tempo de preparacao ) @ marinar tempo de forno é dificuldade doses
2N 10 minutos &y 12024 horas 1 hora Facil 4
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PERNA DE PERU NO FORNO

INnGRrReDIENtES

1 perna de peru (de
tamanho médio)

500 g (ou mais) de batatas
cortadas em cubos medios

ou batatinha de assar inteira 3.

com pele

Y cabeca de alhos
descascados

2 colheres de cha bem
cheias de colorau

2 colheres de cha bem
cheias de sal

100 ml de azeite

1 colher de sopa bem cheia
de orégaos secos

2 folhas de louro
300 ml de vinho branco
Banha q.b.

1.

Conrecgao

De véspera: No copo da varinha magica triture os
alhos, o colorau, o sal, o azeite e os orégaos.

Dé um ou dois golpes na perna do peru,
coloque-a num recipiente e barre-a com esta
pasta. Distribua as folhas de louro partidas e
regue com o vinho. Tape com pelicula aderente e
leve ao frigorifico de um dia para o outro.

Na hora de assar: Pré-aqueca o forno a 180°

C. Coloque a perna de peru numa assadeira de

forno. Coloque as batatas em redor, regue tudo
com o molho da marinada e distribua pequenos
pedacos de banha sobre o peru e as batatas.

Leve ao forno durante cerca de uma hora, ou um
pouco mais, regando de vez em quando com o
proprio molho e revirando as batatas.

NOTAS

Intolerantes a gluten devem usar um
colorau certificado.

Desde que haja espaco na assadeira
pode colocar mais batatas
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PARA O ALMOCO DE 25

PERNIL DE BORREGO
COM MARMELOS

A carne cozinha lentamente no forno, envolvida por marmelos
e especiarias que lhe dao um sabor e aroma irresistiveis.

= tempo de preparacao tempo de forno dificuldade doses
40 minutos 2 horas e 30 minutos é Fdacil 4
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PERNIL DE BORREGO COM MARMELOS

INnGRrReDIENtES

4 pernis de borrego
Sal e pimenta preta a gosto
4 dentes de alho

2 cebolas médias ou
grandes

1 limao medio (casca e
sSumo)

Azeite q.b.
3 ou 4 marmelos

1 colher de cha de cominhos

em po

1 colher de cha de gengibre
em po

Y2 colher de cha de canela
em po

Pitada de estames de
acafrao (opcional)

1 colher de sopa de pasta/
concentrado de tomate

1 colher de sopa de mel
500 ml de caldo de carne
100 ml de vinho branco

Atado de aromaticas (salsa,
coentros e tomilho)

Conrecgao

Tempere 0s pernis com sal e pimenta de ambos
os lados.

Coloque um pouco de azeite numa frigideira larga
sobre lume forte e sele bem os pernis de todos
os lados, inclusive o topo, até ficar uma crosta
dourada.

Enquanto a carne esta a selar, esmague os alhos e
retire-lhes a casca.

Descasque as cebolas e corte-as em meias-luas.

Retire a casquinha a meio limao e extraia todo o
sumo. Deve ficar com cerca de 100 mL.

Lave os marmelos, corte-os em quartos e retire-
lhes o caroco. Nao é necessario descascar,

mas pode descasca-los se preferir. Coloque

os marmelos dentro de agua para evitar que
escurecam muito.

Ligue o forno nos 160° C.

8. Enquanto o forno aquece, coloque um tacho

10.

11.

12.

13.

14.

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l

grande ao lume e cubra o fundo com azeite.
Quando estiver quente, refogue a cebola até ficar
translucida. Depois junte os alhos esmagados e
refogue mais um minuto.

Junte as casquinhas de limao, os cominhos, o
gengibre, a canela e os estames de acafrao, se
usar. Mexa e refogue durante 1 minuto.

Depois junte a pasta de tomate e o mel e mexa
para envolver.

Junte o caldo de carne, metade do sumo de limao
e o vinho branco, tempere com sal, mexa e prove.
Se necessario rectifique o sal.

Mergulhe os pernis no caldo, junte o atado de
aromaticas e encaixe os marmelos.

Assim que levantar fervura, coloque uma tampa
e leve ao forno ja pré-aquecido durante 2 horas.
Passado esse tempo, retire a tampa e mantenha
no forno por mais 30 minutos.

Terminado o tempo da cozedura, regue tudo com
o restante sumo de limao e sirva.

VOLTAR AO SUMARIO A
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PERNIL DE BORREGO COM MARMELOS

NOTAS

Optei por cozinhar o borrego apenas com marmelos,
mas pode substituir parte dos marmelos por
batatas, com um tamanho aproximado.

No caso de nao encontrar pernis de borrego, pode
pedir no talho para cortarem uma perna em pedacos
com um tamanho aproximado ao dos pernis.

Para fazer o caldo de carne, faca algo simples,

fervendo apenas pedacos de 0ssos e peles de carne

de vaca com uma cenoura, cebola, alho e aromaticas

como salsa ou coentros. Ferva durante uma hora o
e retire a espuma que se forma. Para simplificar o p—
processo pode usar um caldo Natura ou Bio, diluido
em meio litro de agua quente, que ao contrario

dos caldos tradicionais nao contém substancias
intensificadoras de sabor, consideradas pouco
saudaveis.
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PARA O ALMOCO DE 25

PERU DESMANCHADO
DE NATAL

Uma carne suculenta com um molho incrivelmente
aromatico € um classico do Natal. As sobras dao para
optimas saladas e sanduiches.

= tempo de preparacao > 2 marinar tempo de forno dificuldade
cerca de 3 horas + @%> de um dia 25 minutos por quilo, % Médio
tempos de descanso para o outro aproximadamente
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PERU DESMANCHANDO DE NATAL

INnGRrReDIENtES

MANTEIGA PARA BARRAR:

220 g de manteiga a
temperatura ambiente

1 colher de sopa de azeite

4 dentes de alho
esmagados

1 colher de sopa de orégaos
secos

Sal e pimenta q.b.
2 limoes (raspa e sumo)

RESTANTES INGREDIENTES:

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l

2 cebolas

4 folhas pequenas de louro
Azeite q.b.

Sal e pimenta q.b.

Fatias de bacon q.b.

4 tomates maduros de
tamanho médio

2 raminhos de alecrim
200 ml de sidra
150 ml de agua

Conrecgao

Faca a manteiga misturando todos os
ingredientes. Mexa muito bem para incorporar
0 maximo de sumo de limao. Se parte dele nao
incorporar, nao faz mal.

Retire as miudezas de dentro do peru, se as
tiver, encaixe as asas para tras e passe papel de
cozinha em toda a pela da ave, para secar.

Com ou sem luva, unte ligeiramente a mao com
azeite e levante a pele do peru que esta agarrada
a carne do peito, comecgando a levantar na pele
junto a abertura da barriga, em direccao a regiao
do pescoco e das asas. Faga-o com cuidado para
nao rasgar a pele.

Enfie um terco da manteiga aromatizada dentro
de um dos peitos, sob a pele e massajando por
fora para espalhar bem. Repita no outro peito com
outro terco da manteiga. Com o ultimo terco da
manteiga, barre todo o exterior do peru.

5. Tempere a cavidade do peru com sal e pimenta.

10.

11.

Lave duas cebolas com casca e corte-as em
quartos. Coloque-as na cavidade do peru,
juntamente com as metades espremidas dos
limoes e as folhas de louro.

Passe um fio pelo rabo do peru e ate as pernas.
Coloque o pescocos no tabuleiro e tempere com
sal e pimenta.

Cubra o peru com papel de aluminio e guarde-o
no frigorifico de um dia para o outro. Pode optar
por assa-lo ja nesta fase.

Retire o peru do frigorifico duas horas antes de
assar para que atinja a temperatura ambiente. Na
hora de assar, regue-o com um pouco de azeite e
asse durante 20 minutos em forno pré-aquecido
a 220° C, colocando o tabuleiro na prateleira mais
baixa.

Passados os 20 minutos retire o peru do forno e
baixe para 180°C.

Cubra todo o peito do peru com tiras de bacon,
regue-o com o molho e leve-o a assar durante o
tempo necessario - 25 minutos por quilo. Nesta
fase pode usar um termémetro de carnes enfiado
entre a coxa e o peito. A carne deve ser assada ate
atingir 73° C.

VOLTAR AO SUMARIO A
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PERU DESMANCHANDO DE NATAL

12. Com regularidade va regando o peru com
o molho que se forma no tabuleiro e a
meio do tempo coloque folha de aluminio
a cobrir o peito.

13. Se nao tiver termdmetro, sabe que o peru
esta assado quando espetando um garfo
0S sucos que saem da carne sao limpos,
sem qualquer aspecto rosado.

14. Depois de assado retire o peru do forno,
retire o papel de aluminio, retire o bacon
do peito e tudo o que se colocou na
cavidade. Coloque o peru huma travessa
e deixe-o0 a temperatura ambiente a
descansar durante o mesmo tempo em
que esteve a assar.

15. Retire o molho do tabuleiro para uma taca
e leve o tabuleiro ao lume.

16. Coloque-lhe a cebola, os limodes e o bacon,
cortados em pedacos pequenos para
refogar um pouco.

17. Junte depois os tomates em quartos e
o alecrim e deixe refogar até o tomate
amaciar, juntando um pouco de molho
para nao secar.

18. Junte a sidra de maca e o pescoco cortado
em pedacos. Esmague tudo com um
esmagador de batatas.

19. Junte o molho da taca, o molho que o peru
entretanto largou na travessa e a agua.
Deixe ferver durante 5 minutos. Acerte o
sal se necessario.

20.Coe o molho e calque com uma colher
para extrair o maximo possivel.

21. Desmanche o peru e coloque os pedacos
numa travessa de ir a mesa. Decore com
gomos de tangerina (ou laranja) e raminhos
de alecrim.

22.Sirva o peru a temperatura ambiente com
o molho quente.

NOTAS

A média indicada para assar um peru € de 25 a 30 minutos por quilo
- prefiro recomendar menos do que mais para evitar ter um peru

demasiado seco.

E muito importante comecar a verificar se o peru esta assado meia

hora antes do fim do tempo.

Os 20 minutos iniciais em que o peru assa a 220°C devem ser

contabilizados no tempo total.

Nao esquecer que a carne vai continuar a cozinhar mais um pouco

no longo periodo de descanso.
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PARA QUEM NAO COME NEM CARNE NEM PEIXE

RATATOUILLE ESPECIAL
COM OVOS ESCALFADOS

Como entrada, prato principal ou acompanhamento este
ratatouille € uma excelente forma de introduzir mais legumes
na alimentacao diaria.

Z tempo dificuldade doses
30 minutos é Facil 3 (prato principal)

ou 6 (entrada)
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RATATOUILLE ESPECIAL COM OVOS ESCALFADOS

INnGRrReDIENtES

50 ml azeite

1 curgete grande

2 beringelas pequenas

1 pimento vermelho grande
200 g de espinafres

1 cebola média

4 dentes de alho

1 lata pequena (390 g) de
tomate em pedacos

200 g polpa de tomate (usei
aromatizada com cebola e
alho)

100 ml de agua

Gotas de tabasco a gosto
Sal e pimenta preta q.b.

6 ovos

Folhas de manjericao para
finalizar

Conrecgao

Trate dos legumes. Curgete, beringelas e pimento.
Lave-os e corte-os em cubos médios, mantendo a
casca. Pique finamente a cebola e o alho.

. Coloque o azeite a aquecer numa frigideira

grande. Junte legumes cortados, a cebola picada
e os espinafres. Tempere com sal e pimenta e
deixe refogar até que os legumes amaciem, cerca
de 10 minutos, mexendo pontualmente.

. Depois disso, junte o alho, o tomate em pedacos,

a polpa, a agua e o tabasco. Envolva bem e
cozinhe durante mais 5 minutos. Prove o molho e
acerte temperos se necessario.

. Faca pequenas covinhas nos legumes, com a

ajuda de uma colher e verta um ovo em cada -
deve abrir o ovo para uma taca e verter da taca
para os legumes, para evitar largar pedacos de
casca.

. Tempere cada ovo com um pouco de sal e

pimenta, tape e cozinhe até ter os ovos no ponto
que gosta. O ideal € colocar os ovos, tapar bem o
tacho, desligar o lume e deixar descansar entre
8 a 10 minutos, para uma gema ainda liquida ou
meio cozida.

. Sirva bem quente, decorado com folhas de

Mmanjericao.

. Pode servir simples ou sobre uma cama de arroz.

NOTAS

Para versao garantidamente sem gluten use tomate fresco e polpa

certificada.

Como entrada conto com um ovo por pessoa, como prato principal
conto com dois ovos. Por isso, ao fazer 6 ovos dou a indicacao de ser
uma receita para 3 pessoas. No entanto, se acrescentar mais 2 ovos (8
no total) e se 0s comensais nao forem de comer doses grandes, esta

receita da para 4 pessoas.
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PARA QUEM NAO COME NEM CARNE NEM PEIXE

SALADA DE BATATA-DOCE,
ABACATE E FRUTOS SECOS

Como entrada, prato principal ou acompanhamento este
ratatouille € uma excelente forma de introduzir mais legumes
na alimentacao diaria.

tempo é dificuldade doses
IS 30 minutos Facil 406

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l ] VOLTAR AO SUMARIO A



https://claradesousa.pt/receita/salada-de-batata-doce-abacate-e-frutos-secos/

SALADA DE BATATA-DOCE, ABACATE E FRUTOS SECOS

INnGRrReDIENtES

1 kg batata-doce
Azeite, sal e pimenta preta

q.b.
30 g de noz, em metades

30 g caju natural

30 g sementes de abobora
1 abacate

1 requeijao

Azeitonas pretas a gosto

1 mao cheia de coentros

VINAGRETA DE XAROPE DE
ACER:

50 ml de vinagre de sidra
50 mlde azeite

2 colheres de sopa de
xarope de acer

1 colher de sopa de
mostarda Dijon

1 colher de cha de sal
Fatias de bacon q.b.

4 tomates maduros de
tamanho médio

2 raminhos de alecrim
200 ml de sidra
150 ml de agua

Conrecgao

Descasque as batatas, corte em fatias com a
espessura de um dedo mindinho e depois corte
em cubos pequenos.

. Espalhe os cubos de batata sobre um tabuleiro

de forno, regue com azeite e tempere com sal e
pimenta. Envolva e leve a forno pré-aquecido a
200° C na prateleira do meio, durante 25 minutos,
revirando a meio do tempo. Depois de assados,
retire e deixe arrefecer.

. Toste os frutos secos numa frigideira seca,

agitando-a sempre, para tostar os frutos sem
queimar.

. Abra o abacate ao meio, retire o caroco e corte

em cubos dentro da casca, sem cortar a casca.

Faca a vinagreta, juntando todos os ingredientes
e mexendo bem para emulsionar.

. Coloque as batatas na taca de servir, junte os

cubos de abacate, soltando-os da casca, os
frutos secos tostados, o requeijao esfarelado em
pedacos, as azeitonas e uma mao cheia de folhas
de coentros.

. Regue com metade da vinagreta e envolva tudo

muito bem.

. Sirva ligeiramente morno ou frio, com a restante

vinagreta a parte.

NOTAS

Pode optar por uma vinagreta simples, em vez da vinagreta de xarope de acer.

Pode usar outros frutos secos da sua preferéncia.

Pode usar salsa ou manjericao em vez dos coentros.

Pode usar queijo feta em cubinhos em vez do requeijao.
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PARA ADOCAR

ARROZ-DOCE
(RECEITA DA MAE)

Sem gemas, muito cremoso, com bago solto e macio, bem
docinho. Uma receita infalivel de tradicao portuguesa.

= tempo de preparacao tempo de forno dificuldade
30 minutos 1 hora é Facil
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ARROZ-DOCE (RECEITA DA MAE)

INnGRrReDIENtES

100 g de arroz carolino

250 ml de agua

Pitada de sal

1 litro de leite meio-gordo
150 g de agucar
Casquinhas de limao

1 pau de canela

1 ou 2 gemas (opcional, para
dar cor)

Canela em po6 a gosto, para
polvilhar

Conrecgao

Coloque o leite a aquecer.

. Leve ao lume uma panela média, com a agua, a

pitada de sal e o arroz.

. Quando o arroz absorver toda a agua, junte duas

conchas de leite quente, para cobrir, mais as
casquinhas de limao e o pau de canela.

. Mantenha ao lume, sempre a fervilhar e sempre

mexendo, em movimentos lentos e circulares.
O restante leite continua sempre ao lume, no
minimo, para se manter bem quente.

. Amedida que o arroz for absorvendo o leite,

o creme fique mais denso e a fervura faca

bolhas maiores, coloque mais duas conchas de
leite. Repita o processo, mexendo sempre, até
esgotar todo o leite. No final, tera um creme que
pinga como uma lagrima da colher, oferecendo
alguma resisténcia. Nem demasiado liquido, nem
demasiado denso.

. Desligue o lume, junte o agcucar e mexa até estar

bem envolvido. Retire as casquinhas de limao e o
pau de canela.

. Se quiser dar cor, desfaga a(s) gemal(s) num

pouco de leite frio, junte ao creme quente e mexa
rapidamente, para incorporar.

. Coloque numa taca ou em tacinhas. Deixe

arrefecer. Quando arrefecer polvilhe com canela
em po.

. Sirva a temperatura ambiente.

NOTAS

Quando terminar o leite e o creme ja tiver a consisténcia desejada,
prove um bago de arroz e garanta que esta bem cozido. Se nao
estiver no ponto, aqueca mais um pouco de leite € mantenha o
processo de cozedura até que o interior do bago esteja mesmo

macio.

Ao encher as tacas o arroz pode parecer demasiado fluido. Nao se
preocupe. Vai ficar mais denso ao arrefecer.
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PARA ADOCAR

BOLO DE MIRTILOS
(NATAL)

Tem frutas, mas frescas. Uma opcao perfeita para quem
nao aprecia o bolo tradicional mas nao quer perder o
espirito da quadra.

tempo tempo de forno é dificuldade doses
2% 30 minutos 1 hora Facil 12 fatias
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BOLO DE MIRTILOS (NATAL)

INnGRrReDIENtES

MASSA:

350 g de farinha T55 ¢/
fermento (farinha para
bolos) + 1 colher de cha para
juntar aos mirtilos

1 colher de cha de fermento
em po
Y colher de cha de sal fino

220 g de manteiga sem sal,
a temperatura ambiente

200 g de acucar branco
180 g de acucar amarelo
4 ovos L

1 colher de cha de extracto
de baunilha

250 g de iogurte natural (2
potes de 125 g cada)

250 g de mirtilos frescos
(ndo usar frutos congelados)

Raspa de 1 limao

Manteiga ou spray para
untar a forma

GLACE PARA COBERTURA:

200 g de acucar em po
40 ml sumo de limao

Conrecgao

10.

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l

Misture a farinha, o fermento em po6 e o sal.
Reserve.

Na taca da batedeira coloque a manteiga e os
acucares e bata a alta velocidade com o acessorio
de pa até ficar com um creme homogéneo. Se
necessario, use uma espatula para soltar o creme
que se agarra as paredes da taca.

Junte os ovos, um a um, batendo bem entre cada
nova adicao.

Junte o extracto de baunilha.

Reduza a velocidade e junte a farinha em trés
vezes, intercalada com os iogurtes (1/3 da farinha
- 1liogurte - 1/3 da farinha - 1 iogurte - 1/3 da
farinha), batendo até ficar incorporado, antes de
uma nova adicao.

Numa taca pequena, coloque os mirtilos, a raspa
do limao e a colher de cha de farinha e misture
bem para que a farinha se agarre aos frutos (isto
evitara que eles afundem na massa) e envolva-os
delicadamente na massa do bolo.

Unte muito bem uma forma média com buraco.
Verta-lhe a massa e dé-lhe umas pancadas sobre
a bancada, para a massa encaixar bem em todos
os recantos (isto € particularmente importante na
forma BUNDT, que usei, ja que € ondulada).

. Leve a forno pré-aquecido a 180° C durante 60 a

70 minutos, ou até que, fazendo o teste do palito,
este saia seco. Quando estiver cozido, retire do
forno e coloque a forma sobre uma grade de
arrefecimento.

Deixe que o bolo arrefeca. Quando tiver apenas
um calor residual, desenforme-o sobre a grelha
de arrefecimento e deixe-o arrefecer totalmente
antes de decorar. Se tentar desenformar o bolo
ainda quente ele vai desmanchar-se!

FACA O GLACE: Esprema o sumo do limao e
passe-o por um coador. Misture o0 agucar em po
com o sumo de limao e bata muito bem com vara
de arames para ficar homogéneo. Deve ficar tipo
lava, a escorrer muito devagar. Verta-o sobre o
bolo totalmente frio (colocado sobre a grade com
um tabuleiro por baixo) e deixe o excedente do
glacé escorrer para o tabuleiro.

VOLTAR AO SUMARIO A


https://claradesousa.pt/receita/bolo-de-mirtilos-natal/

BOLO DE MIRTILOS (NATAL) @

NOTAS

E FUNDAMENTAL que a forma seja bem untada, mesmo as formas

— anti-aderentes, e € também FUNDAMENTAL que o bolo so seja
desenformado quando esta quase frio, ainda com algum calor
residual. Caso contrario, desmancha-se.

O glacé da cobertura torna o bolo muito mais doce, como € natural,
mas da-lhe aquele efeito natalicio. No entanto, pode optar por
polvilha-lo apenas com um pouco de agucar em po.
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PARA ADOCAR

BOLO RAINHA
(ADAPTADO DA BIMBY)

O bolo que nunca me falta na mesa de Natal. Uma
massa fofa, carregada de frutos secos, que todos
adoram.

@O

tempo tempo de forno % dificuldade doses
2% 30 minutos + 20 a 25 minutos facil/médio 1 bolo

tempo para levedar
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BOLO RAINHA (ADAPTADO DA BIMBY)

INnGRrReDIENtES

70 g de acucar em po
raspa de 1 laranja
raspa de 1 limao

130 ml de leite

70 g de manteiga sem sal
ou margarina

3 gemas + 1 gema para
pincelar

10 g fermento de padeiro
seco (2 saquetas da Vahine
de 4,6 gcadaouida
Fermipan de 11g) ou 40 g de
fermento fresco

25 ml de sumo de laranja
40 ml de vinho do Porto

420 g de farinha T 65 sem
fermento (usos culinarios)

1 pitada de sal

100 g de pinhdes
100g de améndoas
palitadas sem pele

100 g de noz picada
grosseiramente

geleia para dar brilho

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l

Conrecgao

Leve o leite com a manteiga ao lume — desligue
o lume quando a manteiga comecar a derreter.
Deixe arrefecer até ficar ligeiramente morno. (Se
usar fermento fresco, dilua-o no leite morno -
se o leite estiver quente «mata>» o fermento e a
massa hao cresce.)

. Nataca da batedeira com o acessoério misturador

(de pa), misture o agcucar em po, o fermento seco
e as raspas dos citrinos. Junte o leite e manteiga
ainda mornos e deixe misturar uns segundos.

. Sempre com a maquina a trabalhar, junte as

gemas, o sumo de laranja, o vinho do Porto e
misture por mais alguns segundos.

. Logo a seguir, junte a farinha pouco a pouco e,

finalmente, a pitada de sal.

Mude para o acessorio amassador € amasse
durante 3 minutos, a uma velocidade média ou
média/baixa. Se a massa colar as paredes da
taca, junte um pouco mais de farinha.

. Tape a taca com pelicula aderente e deixe

a massa levedar para o dobro.Logo que isto
aconteca, volte a amassa-la com o acessorio
amassador durante 1 minuto. Finalmente, junte
os frutos secos cortados em pequenos pedacos.
Reserve alguns inteiros para decoracao.

. Retire a massa da taca e coloque-a sobre uma

bancada ligeiramente enfarinhada. Dé umas
amassadelas a mao garantindo que os frutos
secos estao todos agarrados a massa. Dé-lhe
uma forma de rosca com uma boa abertura no
meio — com a levedura e cozedura ela vai fechar
bastante.

. Coloque-a sobre um tapete de silicone ou papel

vegetal untado, cubra com um pano leve e deixe
que a massa dobre mais uma vez de volume (para
acelerar o processo, pode aquecer um pouco o
forno até aos 40° C e deixar a massa coberta com
pano no seu interior até levedar para o dobro).

. Depois de ter levedado, pincele com a gema de

ovo, decore com alguns frutos secos inteiros e
faca montinhos de acucar a gosto.

VOLTAR AO SUMARIO A
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BOLO RAINHA (ADAPTADO DA BIMBY)

10.Coza a 180° C durante 20 a 25 minutos.

11. Retire o bolo e ainda quente, regue-o com geleia
de marmelo ou mel, para dar brilho. (No caso da
geleia, para ficar liquida, pode derreté-la durante
uns segundos no microondas).

NOTAS

Reserve alguns frutos para a decoracao final

Nao apresse a massa - tem de levedar muito bem
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PARA ADOCAR

FOFOS DE ABOBORA COM
CALDA DE LARANJA

Faceis, leves e deliciosos, estes Fofos de Abdbora sao perfeitos
para o Natal e podem ser feitos de véspera.

tempo é dificuldade rendimento
2% 40 minutos Facil 25a 30
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FOFOS DE ABOBORA COM CALDA DE LARANJA

INnGRrReDIENtES

1200 g de abdbora
(descascada e cortada)

60 g de farinha de trigo

1 colher de cha de fermento
em po

50 g de acucar

3 ovos

1 laranja (raspa e 100 mlde
sSumo)

oleo para fritar

CALDA DE LARANJA:
200 g de acucar
100 ml de agua
= 1 casquinha longa de laranja

NOTAS

Estes fofos podem ser feitos de
véspera, mantendo-os cobertos
com um pano a temperatura
ambiente.

Se por alguma razao a calda
cristalizar um pouco passadas
varias horas, podemos liquidifica-
la totalmente levando-a por uns
segundos ao microondas ou
coloca-la num frasco com tampa
e mergulha-lo em agua bem
quente, até que a calda dilua.

Em alternativa a calda, os fofos
podem ser passados por acucar
com canela, assim que sao fritos,
ainda quentes.

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l

Conrecgao

o N

10.

11.

Descasque a abdbora, corte em cubos e pese
1200 gramas. Coloque a abobora num tacho, junte
agua até meio, tempere com um pouco de sal e
leve ao lume. Assim que levantar fervura, coza
durante 15 minutos.

Enquanto a abodbora coze, faca a calda. Coloque
num tachinho o agucar, a agua e uma longa
casquinha da laranja usada na receita. Mexa e leve
ao lume. Assim que levantar fervura, mantenha

a fervilhar em lume brando durante 4 minutos
exactos e desligue o lume.

Depois de as abdbora estar cozida escorra-a e
reduza-a a puré num triturador com usando a
varinha magica.

Coloque um pano sobre o escorredor e verta ai
o puré de abobora. Tor¢a o pano para retirar o
maximo de agua possivel. Ficara com uma polpa
bem sequinha.

Separe 0s ovos, e bata as claras em castelo.

Noutra taca, coloque a polpa da abdébora, a
farinha, o fermento em po, o agucar, as gemas, a
raspa e sumo de laranja. Bata até estar ligado.

Finalmente, use uma espatula ou colher de
pau para envolver delicadamente as claras em
castelo.

. Frite colheradas de massa em 6leo quente a 180°

C, ndo demasiado quente. Ajude a virar os fofos
para fritarem de ambos os lados. A fritura € muito
rapida, s6 até ganharem cor.

Coloque os fofos fritos sobre papel de cozinha,
para escorrerem.

Se quiser polvilhar com acucar e canela deve
fazé-lo com os fofos ainda quentes.

Se quiser servir com a calda, mantenha-os tal
como estao.

VOLTAR AO SUMARIO A
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PARA ADOCAR

LEITE-CREME DA
AVO MARIA

Uma receita da mais pura tradicao portuguesa pelas maos de
uma avo que a tornou a sobremesa mais especial da familia.

tempo é dificuldade doses
=% 15 minutos + Fdacil 10

tempo de arrefecimento
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LEITE-CREME DA AVO MARIA

INnGreDIENtES

1 litro de leite gordo ou
meio-gordo

12 gemas

40 g de amido de milho
(maisena)

120 g de agucar

50 g de manteiga

1 boa casca de limao
acucar para queimar

Conrecgao

Num tacho misture o acucar com o amido de
milho (maisena). Junte um pouco de leite para
diluir sem fazer grumos. Misture as gemas
desfazendo-as bem. Junte o restante leite, a
casca de limao e a manteiga.

Coloque o tacho em lume médio/alto e nunca
pare de mexer até engrossar. Retire do lume
assim que aparecerem as primeiras bolhas de
fervura.

Retire a casca de limao e distribua o creme por
tacinhas individuais — em alternativa pode usar
uma taca grande.

Deixe arrefecer a temperatura ambiente.

Depois de frio, coloque acucar a gosto sobre o
leite-creme e queime o agucar com um ferro
tradicional ou com um macarico.

. Sirva de imediato.

NOTAS

E muito importante nao deixar o creme ferver pensando que vai
engrossar mais. Nao vai. Retire assim que comecar a fazer bolhas.

estalar.

Queime o acucar na hora, para que o vidrado de caramelo esteja a

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l ] VOLTAR AO SUMARIO A



https://claradesousa.pt/receita/leite-creme-da-avo-maria/

PAO-DE-LO DE
ALFEIZERAO

Este bolo irresistivel € perfeito tanto para o Natal como para a
Pascoa. A receita é facil, rapida e sai muito barata.

i

=A tempo dificuldade doses
25 minutos é Facil 8
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PAO-DE-LO DE ALFEIZERAO @

Conrecgao

1. Ligue o forno a 220° C.

INnGreDIENtES

2. Bata as gemas, os ovos inteiros e o agucar na
batedeira até ficar com um creme alto, fofo e
6 gemas L esbranquicado (cerca de 10 minutos).

2 ovos L inteiros 3. Peneire a farinha directamente para o creme e
100 g de acucar envolva @ mao, em movimentos circulares de
50 g de farinha para bolos cima para baixo.

com fermento

4. Forre a forma com papel vegetal ndo untado.
Verta a massa na forma forrada com papel vegetal
nao untado.

5. Leve ao forno entre 7 a 10 minutos.

6. Sirva no dia seguinte.

e
o

NOTAS

Para uma versao sem gluten substitua os 50 g
de farinha de trigo por 75 g de polvilho doce
ou 3 colheres de sopa de fécula de batata;

Para uma versao sem acucares refinados
substitua 0s 100 g de acucar pela mesma
quantidade de acucar mascavado claro ou por
75 g de acucar de coco.

O tempo de forno varia consoante os fornos.
Opte por retira-lo ainda muito bamboleante.

Para servir com o papel, recorte-o de forma
criativa. Veja como AQUI.

i
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PAO-DE-LO DE
MARGARIDE

Considerado o melhor pao-de-l6 seco de Portugal,
este classico da docgaria nacional conquista todos com
a sua massa levissima.

@O

= tempo de preparacao = tempo de forno dificuldade rendimento
30 minutos 1 hora é Fdacil 1 pdo-de-lo
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PAO-DE-LO DE MARGARIDE

INnGreDIENtES

12 gemas + 3 ovos inteiros L
225 g de acucar

1 colher de café de sal
grosso

100 g de farinha fina ou
extra fina sem fermento

(tipo 55)

NOTAS

Se nao tiver a forma tradicional de barro, use

outra, desde que seja grande (n° 30).

Se nao tiver papel almaco, use em

alternativa, papel vegetal, papel A4 normal ou
papel de cenario. Pode, em alternativa, fazer
este pao-de-l6 untando apenas a forma com

manteiga e polvilhando com farinha.

Na forma de barro, o tempo é entre 1 hora, 1
hora e um quarto. Na de aluminio serdo cerca
de 50 minutos. Antes de retirar o pao-de-lé
do forno faca o teste do palito para confirmar

que esta cozido.

O pao-de-l6 de Margaride nao conhece a

faca. E um bolo que se abre & mao.

Conrecgao

Bata os ovos com o acucar e o sal na batedeira,
em velocidade média, durante 15 minutos.
Aumente para a velocidade maxima e bata
durante mais 5 minutos. A massa vai crescer
imenso!

. Peneire a farinha directamente para a massa e

envolva delicadamente a mao, em movimentos
circulares de baixo para cima, garantindo que a
farinha € bem absorvida.

. Forre uma forma de barro para pao-de-L6 (ou

outra de buraco, grande) com folhas de papel
almaco, inclinadas e ligeiramente sobrepostas.

. Verta a massa na forma, coloque uma tampa e

leve a forno preé-aquecido a 200° C durante cerca
de 1 hora ou até estar cozido.

Retire do forno, retire a tampa e retire da forma
depois de frio.
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PARA ADOCAR

PERAS BEBEDAS EM
VINHO TINTO

Doces, macias e deliciosas cozinhadas numa calda de acucar,
vinho tinto e especiarias, perfeitas para toda a familia.

Z tempo de preparacao é dificuldade doses
1 hora Facil 6
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PERAS BEBEDAS EM VINHO TINTO

INnGreDIENtES

6 peras rocha com pé

1 litro de vinho tinto
500 g de acucar branco
2 paus de canela

4 folhas de louro

1 vagem de baunilha (aberta
ao meio)

Conrecgao

Num tacho, onde caibam todas as peras, coloque
um litro de vinho tinto ao lume com meio quilo
de acucar, os paus de canela, as folhas de louro
e avagem de baunilha, aberta, para libertar as
sementes.

Descasque as peras com cuidado para nao partir
o pedunculo - use um descascador de batatas
cortando a pele de cima para baixo, com cuidado.
Corte um pouco da base para se manterem
direitas.

Assim que o caldo de vinho e especiarias levantar
fervura, mergulhe nele as peras e deixe cozer, em
lume brando, durante 30 minutos. Se necessario
pode ir virando as peras para ganharem cor
uniformemente.

Passado esse tempo, retire as peras para um
tabuleiro de loica - com muito cuidado para nao
partir ou soltar o pedunculo - e leve a forno pré-
aquecido a 200° C durante 20 minutos.

Enquanto isso, aumente o lume do caldo e deixe
ferver intensamente até reduzir para metade -
ficara um caldo mais grosso. Se o caldo comecar
a subir muito, atravesse uma colher de pau de um
lado ao outro do tacho, para evitar que verta para
fora.

. Quando estiver no ponto, passe o caldo por um

coador.

Retire as peras do forno e regue-as com o caldo
de vinho.

. Cubra cada uma com uma boa colherada de

créme fraiche.

. Sirva quentes ou mornas.

NOTAS

Pode manter as peras no molho uns 3
a 4 dias no frigorifico e reaquecer no

microondas.
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PARA ADOCAR

PUDIM ABADE
DE PRISCOS

Um dos maiores classicos da nossa docaria tradicional
que é presenca habitual na mesa de consoada dos
portugueses.

tempo de preparacao % dificuldade doses
=Y 1 horas e 10 minutos Meédlio 10
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PUDIM ABADE DE PRISCOS

INnGRrReDIENtES

PUDIM:
= 15 gemas
= 60 mlde vinho do Porto
400 g de agucar
500 mlde agua
50 g de toucinho
1 pau de canela
1 casca de limao

CARAMELO:
150 g de agucar
= 150 mlde agua

Conrecgao

Comece por caramelizar a forma. Junte os 150

g de acucar e os 150 ml de agua e leve ao lume,
dentro da forma, até caramelizar um pouco, num
tom ambar médio. Espalhe bem o caramelo
para cobrir as paredes e a base da forma, com
cuidado, para evitar queimaduras. Deixe esfriar e
endurecer.

. Faga a calda. Coloque num tachinho a agua, o

acucar, o toucinho cortado em fatias ou tirinhas
bem finas (para que a gordura derreta bem), o pau
de canela e a casca de limao. Mexa para dissolver
o acucar e leve ao lume. Quando comecar a ferver
reduza para lume brando. Retire do lume quando
atingir o ponto de fio (ver PONTO DE FIO, nas
notas).

. Coe a calda para uma taca.

. Noutra taca desfaca as gemas com uma colher

(ndo use vara de arames para nao espumar as
gemas) e junte o vinho do Porto. Depois junte
a calda, ainda quente, vertendo em fio, sempre
mexendo.

. Coe o preparado e coloque-o dentro da forma

caramelizada. Sobre a forma coloque uma folha
de papel vegetal, uma de papel de aluminio e
finalmente coloque a tampa, que tem de ficar
muito bem vedada para que nao entre qualquer
humidade para o interior.

. Coloque a forma num tacho com dois dedos de

agua e leve ao lume. Assim que a agua comecar a
ferver, baixe o lume para o minimo, tape o tacho, e
deixe o pudim cozinhar durante 45 minutos.

. Retire o pudim do tacho, coloque-o sobre

uma grade, retire a tampa e os papéis e deixe
arrefecer.

. Desenforme quando estiver quase frio.

. Sirva a temperatura ambiente.
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PUDIM ABADE DE PRISCOS

NOTAS

PONTO DE FIO

Se usar um termdémetro para caldas de acucar (nao serve o
termometro para carnes) serao 103°C.

Se usar um pesa xaropes, que mede a densidade da calda, serao
29° Baumé.

Fazendo o teste manualmente, mergulhe o polegar e o indicador
em agua fria, coloque uma gota da calda entre ambos e ao
afasta-los forma-se um fio.

GORDURA

Use a parte gorda, ainda com alguns laivos finos de carne, de um
bom toucinho ou presunto.

Para esta receita comprei barriga de porco e usei apenas a parte
mais gorda, retirando o courato.

FORMA

Use uma forma de pudim com 16 ou 18 cm de diametro. Uma
forma maior deixara o pudim demasiado baixo.
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PARA ADOCAR

PUDIM DE LARANJA
DESCANSADO

O grande vencedor do desafio do Dia dos Avos € um pudim
inigualavel que representa uma geracao que tinha tempo e
dava as receitas o tempo de que elas precisavam.

tempo de preparacao é dificuldade
=% 1horas + Facil

tempo de descanso

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l J VOLTAR AO SUMARIO A



https://claradesousa.pt/receita/pudim-de-laranja-descansado/

PUDIM DE LARANJA DESCANSADO

INnGRrReDIENtES

PUDIM:
= 300 g de acucar
= 7 0ovos inteiros

250 ml de sumo de laranja,

espremido na hora

CARAMELO:
= 150 g de acucar
= 50 mlde vinho do Porto

Conrecgao

Coloque os ovos e o acucar na taca da batedeira
eléctrica. Ligue na velocidade média-alta e 3
segundos depois comece a verter o sumo em

fio. Terminado o sumo, mantenha a batedeira a
funcionar durante mais 30 segundos. A mistura vai
espumar.

. Com uma colher comprida que chegue ao fundo

da taca, envolva a mistura com movimentos
circulares suaves de cima para baixo, para libertar
o ar incorporado e até deixar de sentir o agucar no
fundo.

. Cubra a taga com pelicula e guarde no frigorifico

para o pudim descansar de um dia para o outro
ou de manha para a noite.

. Passado esse tempo de descanso e perto da

hora de cozer o pudim, faga o caramelo: coloque
0 acucar num tachinho antiaderente, em lume
baixo. Quando comecar a derreter e a ganhar cor
nas laterais mexa com uma colher de pau para
misturar e derreter por igual.

. Quando o caramelo deixar de estar opaco, retire

do lume e junte o vinho do Porto a pouco e pouco,
mexendo vigorosamente entre cada adicao. Ele
vai espumar bastante.

. Coloque de novo sobre o lume até ter um

caramelo um pouco mais escuro. Atencao para
nao deixar queimar.

. Verta o caramelo na forma de pudim, cobrindo o

cone central e espalhe bem pelas laterais com a
ajuda de uma colher de pau, até fazer fios. Deixe o
caramelo esfriar completamente.

. Retire a mistura do pudim do frigorifico - a

espuma ja tera abatido - e passe um garfo
delicadamente pela mistura para garantir que
nao subsistem bolhas de ar. Coe a mistura por um
passador fino, directamente para dentro da forma
caramelizada. O coador vai reter alguma espuma
que tenha resistido ao periodo de descanso.
Opcionalmente pode dar umas pancadinhas com
a forma na bancada, o que ajuda a libertar alguma
bolha mais resistente.
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PUDIM DE LARANJA DESCANSADO

9. Cubra com tampa, envolva numa fralda 11. Passado esse tempo, levante a tampa
de pano (um pano de cozinha também da forma e teste se o pudim esta bem
serve) prendendo as pontas com nés e cozido, tocando-lhe com o dedo. Se estiver
coloque dentro de um tacho onde caiba a cozido, a textura é firme e lisa e nao se
forma, com dois dedos de agua no fundo, agarram bocadinhos de pudim ao dedo.
ja afervilhar ligeiramente. A forma deve Se se agarrarem, precisa de cozer mais um
manter-se firme no fundo e ndo a flutuar pouco.

na agua. Se isso acontecer deite fora um

pouco de agua do tacho. 12. Depois de cozido, retire a forma do tacho e

deixe arrefecer.
10. Tape o tacho e cozinhe o pudim sobre
um bico médio, no minimo, durante 40 13.
minutos, contando a partir do momento 14
em que a agua comeca a ferver.

Depois de frio coloque-o no frigorifico.

. Desenforme no dia seguinte.

NOTAS

Use laranjas doces, nunca acidas.

E fundamental ndo bater demasiado a mistura para evitar que crie
demasiada espuma. Respeite os tempos indicados.

E fundamental passar a colher na mistura para acabar de
dissolver o acucar e desfazer as bolhas de ar.

E fundamental coar a mistura e verté-la na forma caramelizada
depois de esta ja estar fria. Nunca juntar ao caramelo quente ou
morno.

Na duvida sobre se o pudim ja esta bem cozido deixe-o cozer
durante mais uns minutos e reponha agua a ferver no tacho, se
necessario.

vy
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PARA ADOCAR

SONHOS DE NATAL

Grandes, ocos, leves e deliciosos. Estes Sonhos sao
irresistiveis na mesa de Natal passados por agucar e
canela ou com uma calda.

tempo de preparacao % dificuldade
2% 15 minutos + Medio
tempo de fritura
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SONHOS DE NATAL

INnGRrReDIENtES

250 ml de agua e leite (meio
por meio)

50 g de manteiga ou
margarina

1 casca de limao
Uma pitada de sal

150 g de farinha com
fermento

4 ovos (3 se forem muito
grandes)

acucar e canela para
polvilhar g.b

oleo para fritar

CARAMELO:
100 g de acucar
1 casca de limao ou laranja
1 pau de canela
50 mlde agua

NOTAS

Nao frite os sonhos em oleo
muito quente para abrirem e
crescerem bem.

Conrecgao

FAZER OS SONHOS:

1.

Num tacho leve ao lume a agua e leite, a
margarina, a casca de limao e o sal. Deixe levantar
fervura.

Retire do lume, junte a farinha de uma so vez
e bata vigorosamente com colher de pau para
envolver sem fazer grumos.

Leve de novo ao lume e deixe cozer a massa um
pouco até se descolar do fundo do tacho.

Coloque a massa noutro recipiente, retire a casca
de limao e deixe arrefecer, abrindo a massa com
as maos para ser mais rapido.

Quando a massa estiver morna, junte os ovos

um a um - se for mais facil junte o primeiro e
misture com a mao, apertando bem a massa entre
os dedos até o ovo ser absorvido. Envolva os
restantes ovos, batendo muito bem com colher de
pau ou vara de arames para evitar fazer grumos.
Em alternativa, pode fazer todo este processo na
batedeira. A textura ideal da massa é semelhante
a de uma boa e consistente maionese feita em
casa.

Coloque 2 a 3 dedos de 6leo numa frigideira

alta e larga. Quando o 6leo estiver quente (nao
demasiado quente) deite colheradas de massa,
empurrando rapidamente com o dedo e deixe
fritar lLentamente com o lume baixo para evitar
que dourem rapidamente. Eles vao dancar no 6leo
e abrir e rodar e virar sozinhos — deixe-0s nesse
“baile” até ficarem 3 ou 4 vezes maiores. No final,
se ja nao se virarem sozinhos, dé-lhes uma ajuda
para dourarem por igual. Nao frite muitos de cada
vez. Deixe bastante espaco para crescerem.

Quando estiverem no ponto, retire-os com uma
escumadeira, deixando escorrer o maximo de
oleo possivel e coloque-os num tabuleiro com
acucar e canela. Rode-os sobre essa mistura

e disponha num prato ou taca para servir. Em
alternativa pode optar por uma calda de agucar.

FAZER A CALDA:

1.

Coloque todos os ingredientes num tachinho e
leve ao lume. Deixe ferver durante 5 minutos, coe,
deixe arrefecer e sirva numa molheira.
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PARA ADOCAR

TRONCO DE NATAL (COM
COGUMELOS DE MERENGUE)

Um classico do Natal, delicioso, com uma massa fofa e um
recheio leve e fresco. Tem a vantagem de poder ser feito com
antecedéncia.

tempo de preparacao % dificuldade
Iy 2 horas + media-alta

tempos de refrigeracéo e descanso
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TRONCO DE NATAL (COM COGUMELOS DE MERENGUE)

INnGRrReDIENTES

TRONCO:

7 ovos L, a temperatura
ambiente

150 g de agucar (divididos:
1259+259)

60 g de farinha T55 ¢/
fermento (farinha para
bolos)

20 g de cacau em po

Pitada de sal

RECHEIO:

200 ml de natas para
chantilly, bem frias

50 g de acucar
1 colher de cha de extracto
de baunilha

20 g de cacau em pd
Pitada de sal

COBERTURA

COGUMELOS (Merengue suico)
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200 g de chocolate negro,
partido em pedacos
pequenos

150 g de manteiga sem sal
50 g de acucar amarelo
2 colheres de sopa de leite

1 colher de cha de extracto
de baunilha

2 claras de ovo

O mesmo peso de agucar
O mesmo peso de agucar
em po

Canela em po, q.b,, para
finalizar

Pitada de sal

Conrecgao

1.

Misture a farinha e o cacau em po. Reserve.,

Bata as gemas com 125 g de agucar, durante
largos minutos, até que a massa fique
esbranquicada e muito cremosa.

Bata as claras em castelo e quando comecarem a
espumar junte uma pitada de sal grosso. Quando
estiverem quase no ponto de castelo, e sempre
batendo, junte devagarinho os restantes 25 g de
acucar.

Envolva as claras no creme de gemas, a mao.
Finalmente, envolva a farinha misturada com o
cacau, peneirados.

Unte levemente o tabuleiro e forre-o com papel
vegetal, cobrindo a base e as laterais. Unte
também levemente o papel com um pouco de
oleo ou spray. Verta a massa, espalhe bem até aos
cantos, alise o mais possivel, e leve a forno pre-
aquecido a 190° C durante 15 minutos exactos.
Passado esse tempo, retire do forno e deixe o
bolo arrefecer totalmente dentro do tabuleiro.

FACA O RECHEIO DE CHANTILLY:

Para montar o chantilly, tanto as natas como

a taca da batedeira devem estar bem frias.
Verta as natas na taca e comece a bater a baixa
velocidade. Passado um minuto aumente para
velocidade média - as natas vao comecar a
criar bolhas nas extremidades, junto a taca. Isto
significa que estdo a incorporar o ar necessario
para fazerem um bom chantilly.

Quando comecgarem a engrossar, junte o acucar
devagarinho, sem parar de bater e também

o extracto de baunilha. Guarde o chantilly no
frigorifico até a hora de usar.

FACA OS COGUMELOS DE MERENGUE:

1.

Numa taca, que possa ir a banho-maria, coloque
as claras e o agucar (s6 o granulado, nao o agucar
em po). Coloque a taca sobre um tacho com agua
a fervilhar, calce uma luva e mexa sempre, sem
parar, em movimentos circulares, até sentir que a
clara esta quente - a temperatura ideal é 45° C,
Oou s€ja, um pouco acima da nossa temperatura
corporal, que ronda, por regra, os 36° C/37° C.
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TRONCO DE NATAL (COM COGUMELOS DE MERENGUE)

Transfira imediatamente para a taca

da batedeira - bem limpa - e bata, em
velocidade alta até arrefecer e ficar um
creme muito branco e muito firme.

Pare a batedeira, junte o acucar em pdé de
uma so vez, e bata mais uns segundos, s6
para envolver.

Transfira o creme para um saco de
pasteleiro - se usar de plastico corte a
ponta, se usar com bico, use um liso - e
faca os chapéus e os pés.

Forre um tabuleiro com papel vegetal, nao
untado. Para os chapéus dos cogumelos,
mantenha o saco na vertical, sem mexer,

e faca sair o creme ate ter o chapéu do
tamanho pretendido - convém fazer de
varios tamanhos.

Para o p€, mantenha o saco também na
vertical, bem centrado, faca uma base
mais larga e va subindo, com pequenos
impulsos, ateé ter a altura pretendida. Nao
faca demasiado alto para o creme nao
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1.

tombar.

7. Disfarce os biquinhos dos chapéus,
molhando o dedo em agua e alisando
a superficie levemente. Faca mais
cogumelos do que os que precisa, para
a eventualidade de alguns se partirem
durante a montagem. Reserve um pouco
deste creme para colar 0s pés aos
chapéus.

8. Leve a forno pré-aquecido a 140° C
durante 15 minutos. Desligue o forno,
deixe a porta entreaberta, e deixe repousar
no interior durante meia hora para os
merengues secarem.

9. Depois de frios, e com muito cuidado, sem
apertar, faca uma abertura na base do
chapeéu, usando um espeto, alargando o
necessario. Insira um pouco do creme do
merengue fresco e encaixe o pé.

10. Coloque os cogumelos sobre um prato e
polvilhe-os com um pouco de canela em

po.

FACA A COBERTURA DE CHOCOLATE:

Derreta a manteiga num tachinho. Retire
do lume g, ainda quente, junte o chocolate.
Deixe amolecer um pouco e depois mexa
com vara de arames até dissolver bem.

Junte o acucar amarelo, o leite e o extracto
de baunilha, mexa, e leve ao frigorifico
durante 15 minutos. Passado esse tempo,
retire do frio, mexa vigorosamente e esta
pronto a usar. Deve estar cremoso e facil
de espalhar, sem escorrer. INOTA: se,

por alguma razao, na hora de barrar, o
chocolate lhe parecer demasiado espesso
- uma temperatura fria na cozinha pode
ter influéncia - pode aquecé-lo muito
ligeiramente para o trabalhar melhor.]
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TRONCO DE NATAL (COM COGUMELOS DE MERENGUE)

1.

FINALIZE O TRONCO

Retire o bolo do tabuleiro, mantendo
o papel vegetal - descole as laterais
cuidadosamente.

Espalhe bem o chantilly e enrole, com
cuidado, descolando o papel vegetal

a medida que vai enrolando. [NOTA
IMPORTANTE: E nesta fase, depois de
recheado e enrolado, sem cobertura, que
pode manté-lo envolvido no papel vegetal
e guarda-lo no frigorifico até o finalizar, até
dois ou trés dias depois.]

Corte um pouco das extremidades do rolo,
para ficar mais bonito. Corte um pedaco de
cada ponta, enviesado, para fazer os dois
pequenos troncos que irdo ser ‘colados’ ao
tronco principal. Coloque o tronco principal
sobre o prato onde ira ficar.

Barre as faces dos pedacos que cortou
com um pouco da cobertura de chocolate.
Coloque um sobre o tronco e outro
encostado lateralmente. Pressione com
cuidado, garantindo que estao bem
seguros.

5.

6.
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Barre todo o tronco com o chocolate, com
a ajuda de uma espatula, reservando um
pouco para colar os cogumelos, no caso
de os usar. Use um garfo para dar um
efeito riscado em todo o tronco. Limpe
bem o prato, a toda a volta, retirando
qualquer chocolate que possa ter caido.

Aqueca o resto de chocolate que reservou,
para o deixar mais liquido. Encoste os pés
dos cogumelos ao chocolate e ‘cole-os’
sobre o tronco e em redor.

Decore o tronco com um pouco de
azevinho e finalize, polvilhando com agucar
em po. Mantenha em local fresco.
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PARA COMER, BEBER OU OFERECER

BAILEYS CASEIRO (LICOR
DE WHISKY E NATAS)

Versao caseira muito cremosa e nada atras da original.
Com a vantagem de ficar trés vezes mais barata.

g tempo de preparacao é dificuldade redimento
5 minutos Facil 1litro
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BAILEYS CASEIRO (LICOR DE WHISKY E NATAS) @

Conrecgao

1. Coloque todos os ingredientes num liquidificador
INnGreDICNTES e triture, na velocidade média, durante 30
segundos, s6 até os elementos ficarem ligados

- na falta de liquidificador, use um copo alto e a
400 mlwhisky varinha magica. INAO TRITURE EM DEMASIA PARA
200 ml natas gordas/ EVITAR QUE O CREME TALHE.]

cremosas UHT de pacote
tetrapak (M.G 35%)p 2. Verta o Baileys numa garrafa esterilizada, feche -

tem de ser uma tampa que vede bem - e guarde

1 lata leite condensado (397 no frigorifico

)
gco[heres de sopa de 3. Agite muito bem a garrafa antes de servir e sirva
molho de chocolate com gelo.
2 a 3 colheres de cha de
extracto de baunilha

1 colher de cha cheia de
café soluvel

NOTAS

Nao use natas magras. S6 gordas (35% de matéria gorda) e de
pacote tetrapak que tém mais tempo de validade.

Pode usar qualquer whisky: irlandés, escocés, americano, etc.

Se preferir uma versao menos alcooélica reduza a quantidade de
whisky, mas nunca menos do que 300 ml.

Conserva-se sempre no frigorifico. A data de validade é a data de
validade das natas.
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PARA COMER, BEBER OU OFERECER

BENGALAS DE NATAL

Uma massa que se trabalha como plasticina. As
criancas vao adorar ajudar a preparar estes biscoitos
e divertir-se a comé-los.

g tempo de preparacao é dificuldade redimento
30 minutos + Facil 24

tempo refrigerac@o

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l ] VOLTAR AO SUMARIO A



https://claradesousa.pt/receita/bengalas-de-natal/

BENGALAS DE NATAL

INnGRrReDIENtES

175 g de manteiga sem sal
(@ temperatura ambiente)

200 g de acgucar

1 a 2 colheres de cha de
extracto de baunilha

1 colher de cha de extracto
de menta/hortela (opcional)

2 OVOS

100 g de farinha de
améndoa

300 g de farinha T65 sem
fermento

1 colher de cha de fermento
em po

Y colher de cha de sal fino
corante vermelho qg.b.

NOTAS

Pode guardar a massa no
frigorifico durante varios dias e
molda-la apenas no dia em que
fizer os biscoitos.

Para fazer os torcidos e
fundamental que a massa esteja
bem fria.

Nao deixe a massa escurecer no
forno para nao perder cor.

Para biscoitos mais crocantes
deixe-os no forno desligado, com
a porta entreaberta, até arrefecer.
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Conrecgao

10.

11.

12.

Na tigela da batedeira, com o acessorio
misturador em forma de pa, bata a manteiga e o
acucar ate ficarem em creme,

Reduza a velocidade e adicione os extractos e
ovos, batendo até ser tudo absorvido, cerca de 1
minuto.

Adicione as farinhas, sal e fermento em po e
misture tudo a baixa velocidade até a massa
incorporar 0s secos.

Divida a massa ao meio. Coloque uma das
metades da massa na batedeira e junte umas
gotas de corante vermelho, até atingir uma cor
viva.

Polvilhe a bancada com um pouco de farinha e
amasse cada metade, separadamente, até que
nao cole as maos. No caso da metade vermelha, a
cor deve ficar uniforme.

Envolva cada uma das massas em pelicula
aderente e coloque no frigorifico durante cerca de
uma hora.

Retire a massa do frio, deixe descansar 10
minutos.

Forre dois tabuleiros com papel vegetal. Reserve.

Faca bolinhas do tamanho de uma noz de ambas
as massas. Estenda-as até ter um rolinho com
cerca de 15 cm. Coloque a tira vermelha e a
branca lado a lado e torca-as entre si. Curve uma
das extremidades, para dar a forma de bengala.

Coloque-as sobre o tabuleiro e leve de novo ao
frio, enquanto o forno aquece até aos 200° C.

Quando estiver quente, coloque os biscoitos no
forno durante 8 minutos ou um ou dois minutos
mais, dependendo do forno. Nao devem dourar
para nao perderem cor. Devem ficar claros, com
contraste de cores.

Retire e deixe arrefecer sobre uma rede. Em
alternativa, para biscoitos mais crocantes,
desligue o forno, mantenha os biscoitos no
interior, com a porta entreaberta, até arrefecer.
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PARA COMER, BEBER OU OFERECER

BISCOITOS DE MANTEIGA DE
AMENDOIM (SEM FARINHA)

Receita super simples com apenas 7 ingredientes faz biscoitos
perfeitos. Sem manteiga normal ou farinha é ideal para
celiacos.

= tempo de preparacao tempo de forno dificuldade redimento
10 minutos 10 minutos é Fdcil 20 biscoitos
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BISCOITOS DE MANTEIGA DE AMENDOIM (SEM FARINHA)

INnGreDIENtES

340 g de manteiga de
amendoim com pedacos

125 g de acucar amarelo

Y colher de cha de
bicarbonato de sodio

pitada de sal grosso (ou flor
de sal)

1 ovo grande

1 colher de cha de extracto
de baunilha

100 g de pepitas de
chocolate ou chocolate
partido em pedacinhos
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Conrecgao

Ligue o forno a 180° C.

. Coloque a manteiga de amendoim, o acucar

amarelo, o bicarbonato e o sal numa tigela e bata
a baixa velocidade até estar tudo ligado - ndao
bata em demasia.

. Junte o ovo e o extracto de baunilha e bata a

baixa velocidade até o ovo ser absorvido pela
massa.

. Envolva o chocolate a mao, com colher de pau ou

espatula.

. Faca bolinhas do tamanho de bolas de ping-pong,

apertando bem a massa para moldar melhor, e
coloque num tabuleiro forrado com papel vegetal
nao untado.

. Com a palma da mao achate as bolinhas.

. Coza no forno pré-aquecido durante 10 minutos

ou até que comecem a dourar nas extremidades.

. Retire do forno, deixe arrefecer. Retire do papel

depois de frios.
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PARA COMER, BEBER OU OFERECER

BISCOITOS DE NATAL
(ADAPTADO DE
MARTHA STEWART)

Lindos e deliciosos estes biscoitos de chocolate, com
rachas na superficie, que celebram o Natal. Uma receita
simples e facil para todos!

Z tempo de preparacao tempo de forno é dificuldade redimento
2% 20 minutos + 12 minutos Facil 20 biscoitos

tempo de refrigeracéo

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l VOLTAR AO SUMARIO A


https://claradesousa.pt/receita/biscoitos-de-natal/

INnGRrReDIENtES

80 g de farinha T65 sem
fermento (farinha para usos
culinarios)

25 g de cacau em po

4 colheres de cha de café
soluvel (deve ser café e nao
misturas com cevada)

1 colher de cha de fermento
em po

60 g de manteiga

120 g de agucar amarelo
1ovo L

100 g de chocolate de
culinaria ou meio-amargo

1 colher de sopa de leite
acucar em po q.b.

BISCOITOS DE NATAL (ADAPTADO DE MARTHA STEWART) @

Conrecgao

Parta o chocolate e coloque-o0 a derreter em
banho-maria. Neste processo o chocolate deve
derreter apenas com o vapor de agua, nunca em
contacto directo com a dgua. Depois de derretido,
deixe arrefecer mexendo de vez em quando.

Peneire a farinha, o cacau, o café e o fermento em
po para uma tigela. Se ficar alguma coisa na rede
deve pisar com uma colher para peneirar tudo.

Noutra tigela, bata a manteiga com o acucar
com uma batedeira eléctrica até ficar em creme.
Junte o ovo e integre bem e finalmente envolva o
chocolate derretido.

. Ainda na maquina ou a mao (prefiro a mao)

envolva a mistura de farinha - vai ficar uma massa
bem densa. Junte o leite e misture bem.

Coloque a massa embrulhada em pelicula
aderente e leve ao frigorifico durante, pelo menos,
uma hora.

. Pré-aqueca o forno a 175°.

Coloque acucar em pé numa taca. Passe as maos
pelo acucar em po, retire pedagos pequenos de
massa para formar bolas de 2,5 cm de diametro e
passe muito bem pelo agucar em po. Sem sacudir
coloque as bolas num tapete de silicone ou sobre
papel vegetal untado, a alguma distancia umas
das outras, ja que as bolas vao alargar ao baixar
com o calor.

. Leve ao forno durante 12 a 14 minutos. Depois de

retirar do forno, deixe que os biscoitos arrefecam
uns minutos antes de os retirar do tabuleiro.

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l
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PARA COMER, BEBER OU OFERECER

BOLACHAS AMERICANAS
GIGANTES

Estao no top 5 ca de casa. Sao as favoritas do meu filho
que as considera melhores do que as do Starbucks.
Que tal confirmarem?

tempo de preparacao
=% 15 minutos +
refrigeracé@o

tempo de forno é dificuldade redimento
18 minutos Facil 18

[ VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l ] VOLTAR AO SUMARIO A
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BOLACHAS AMERICANAS GIGANTES

INnGRrReDIENtES

110 g de farinha para bolos
com fermento

110 g de farinha T65 para
usos culinarios

1 colher rasa de cha de
bicarbonato de sodio

1 colher rasa de cha de
fermento em po

Y colher de cha de sal fino

125 g de manteiga sem sal a
temperatura ambiente

140 g de acucar mascavado

100 g de acucar granulado
branco (normal)

1ovo XLou L

1 colher de cha de extracto
de baunilha

125 g de pepitas de
chocolate negro (>60% de
cacau) ou chocolate picado
em pedacinhos

Flor de sal para polvilhar

Conrecgao

Peneire as farinhas, o bicarbonato, o fermento e o
sal para uma taca. Reserve.

. Na taca da batedeira coloque a manteiga e os

acgucares. Use o acessorio de pa para bater ate
ficar uma massa uniforme.

. Junte o ovo e bata até envolver. Finalmente

junte o extracto de baunilha e bata também para
envolver.

. Reduza a velocidade para o minimo, sem parar

de rodar, e junte a pouco e pouco 0s secos que
peneirou. Nao misture demasiado é s6 o tempo
necessario para a farinha ser absorvida.

Retire a taca da batedeira, junte as pepitas de
chocolate e envolva bem a mao com colher de
pau ou com uma espatula.

. Coloque numa taca mais pequena, cubra com

pelicula transparente e leve ao frigorifico entre 24
a 36 horas (o minimo sao 24 horas).

. Na hora de fazer, ligue o forno nos 180° C.

8. Faca bolas do tamanho de bolas de golf, cerca de

4 cm e coloque-as sobre um tapete de silicone ou
papel vegetal ndo untado, bem afastadas ja que
elas vao achatar bastante com o calor.

. Polvilhe cada uma com um pouco de flor de sal

(se ndo tiver use sal marinho) - cuidado para
nao abusar - e leve ao forno a cozer durante 18
Mminutos ou até ficarem douradinhas, mas moles
ao toque.

10. Retire do forno e deixe arrefecer.

NOTAS

se tiver a manteiga no frigorifico, coloque-a no microondas entre 15
a 30 segundos (depende das poténcias) so para ficar macia, nao €

para derreter.

A massa pode ser refrigerada até 3 dias. Também pode congelar as
bolinhas de massa crua deixando descongelar antes de colocar no

forno.

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l
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PARA COMER, BEBER OU OFERECER

BOLACHAS DE CACAU
E LARANJA

Perfeitas para oferecer no Natal estas bolachas sao
estaladicas e pouco doces com um intenso sabor a
cacau e laranja.

tempo de preparacao é dificuldade redimento
2% 30 minutos + Fdcil 40

tempo refrigeracdo e arrefecimento

[ VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l J VOLTAR AO SUMARIO A
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BOLACHAS DE CACAU E LARANJA

INnGRrReDIENtES

260 g de farinha T65 sem
fermento

75 g de cacau em po

Y2 colher de cha de sal fino
130 g de agucar

raspa de uma laranja grande
225 g de manteiga sem sal

1 colher de cha de extracto
de baunilha

20 ml de sumo de laranja

+ raspa de laranja para
polvilhar (opcional)

Conrecgao

1.

Misture a farinha, o cacau e o sal numa taca.
Reserve.

Coloque na taca da batedeira o acucar, a raspa
de laranja e a manteiga a temperatura ambiente.
Bata com acessorio misturador (acessorio tipo pa)
ate ficar em creme.

Junte o extracto de baunilha e o sumo de laranja,

Junte metade da mistura de farinha, cacau e sal, e
envolva a uma velocidade baixa. Quando tiver sido
absorvida, junte a restante.

Retire a massa para a bancada polvilhada com um
pouco de farinha, e amasse até ficar com uma cor
homogénea, polvilhando sempre que necessario.

Coloque a massa entre duas folhas de papel
vegetal e estenda-a com um rolo da massa, até
ficar com uma espessura de meio centimetro -
para ser mais facil, costumo dividir a massa ao
meio e estender cada metade individualmente - e
guarde no frigorifico sobre uma superficie plana,
para endurecer.

Depois de bem fria, retire o papel vegetal de cima,
corte as bolachas e coloque-as num tabuleiro
forrado com papel vegetal nao untado, ou sobre
tapetes de silicone. Junte as sobras da massa, e
repita o processo de estender entre as folhas de
papel vegetal e cortar.

Se gostar, polvilhe as bolachas com mais um
pouco de raspa de laranja.

Leve a forno pré-aquecido a 180° C durante 15
minutos exactos. Terminado esse tempo, desligue
o forno, mantenha a porta entreaberta com a
ajuda de uma colher de pau, e deixe que o forno
esfrie com as bolachas no interior.

10. Depois de frias, conserve-as num recipiente

fechado.

NOTAS

A massa deve estar bem fria para ser cortada. Como € uma
massa que nao tem ovo, pode ser conservada no frigorifico
durante varios dias. Também pode ser congelada.

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l
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PARA COMER, BEBER OU OFERECER

BOLACHAS DE MANTEIGA
(SHORTBREAD)

Um classico britanico. Com apenas 4 ingredientes fazem-se as
bolachas que muitos consideram as melhores do mundo.

tempo de preparacao é dificuldade redimento
2% 30 minutos + Fdacil cerca de 40

tempo no frigorifico

[ VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE D ] VOLTAR AO SUMARIO A
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BOLACHAS DE MANTEIGA (SHORTBREAD)

Conrecgao

1. Coloque a manteiga e o acucar em p6 num robot
INnGrepIientces com lamina larga e triture até ficar homogéneo
(pode ser necessario usar uma espatula para

soltar alguma manteiga que tenha ficado presa no
225 g de manteiga sem sal a fundo).

temperatura ambiente

2. Adicione a farinha e triture a uma velocidade
media/baixa até que a massa comece a ligar-se e
a desprender-se das paredes da taca.

125 g de acucar em po

300 g de farinha tipo 65 sem
fermento (usos culinarios)
Acucar granulado q.b. 3. Enfarinhe um pouco a bancada e fagca um
“charuto” com uma largura um pouco menor do
que a largura da pelicula aderente. Envolva bem
na pelicula e leve ao frigorifico — entre 1 horaa 1
mes.

4. Para cozer as bolachas, pré-aqueca o forno a 180°
C.

5. Corte o “charuto” em fatias de meio centimetro
ou um pouquinho mais. Passe as extremidades
por acucar granulado e também encoste um dos
lados ao acgucar. Esse lado ficara virado para cima
quando vai ao forno.

6. Coloque sobre um tapete de silicone ou papel
vegetal untado e leve ao forno até que as
bolachas estejam douradas nas extremidades e
claras no centro, entre 10 a 15 minutos.

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l VOLTAR AO SUMARIO A
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PARA COMER, BEBER OU OFERECER

BROAS DE
MILHO E MEL

Perfumadas e viciantes, estas broas misturam
farinha de trigo e de milho e a massa € toda feita
numa tigela, sem maquinas.

= tempo de preparacao = tempo de forno dificuldade redimento
20 minutos 20 minutos é Fdcil 46 unidades

[ VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l J VOLTAR AO SUMARIO A
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BROAS DE MILHO E MEL

INnGreDIENtES

250 g de farinha de milho 2.

500 g de farinha T65 sem

fermento 3.

500 g de acucar amarelo

4 colheres de sopa de mel
(cerca de 60 ml)

15 g de erva doce (sementes

ou em po) 4.

15 g de canela em po
250 ml de 6leo vegetal
250 ml de agua

1 colher de sopa de

fermento em po 6.

1 colher de cha de sal fino

gema de ovo diluida em
leite, para pincelar

Conrecgao

Comece por colocar num tacho o 6leo, a agua, o
sal, a canela, a erva doce e o mel e leve ao lume
até levantar fervura.

Enquanto isso, misture numa taca as farinhas, o
acucar e o fermento em pé.

Quando o liquido levantar fervura, retire do lume e
verta imediatamente sobre a mistura das farinhas
com o agucar, mexendo bem com uma colher de
pau até estar tudo bem ligado - nao faca a mao
para nao se queimar.

Deixe a massa arrefecer um pouco.

Use uma balancga para que as porcdes de massa
sejam semelhantes. Aqui cada biscoito tinha cerca
de 40 g de massa.

Faca bolinhas e coloque sobre o tapete de
silicone ou sobre papel vegetal untado. Com o
calor a massa vai distender um pouco. Pode, se
gostar, decorar com uma améndoa ou meia noz.

Pincele com a gema misturada com uns pingos
de leite (se gostar da broa mais escura, use
apenas a gema).

Leve a forno pré-aquecido a 180° C durante, no
maximo, 20 minutos - atencao para nao as deixar
secar muito!

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l
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PARA COMER, BEBER OU OFERECER

EXTRACTO DE
BAUNILHA CASEIRO

Fazer extracto de baunilha em casa € a coisa mais
simples do mundo. Basta misturar dois ingredientes,
que o tempo faz o resto.

g tempo de preparacao 5O a marinar é dificuldade redimento
5 minutos &) 2 /meses ate estar Facil 100ml

pronto a usar

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l VOLTAR AO SUMARIO A
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EXTRACTO DE BAUNILHA CASEIRO @

Conrecgao

1. Lave bem as garrafinhas - se forem de vidro

INnGRrReDIENtES esterilize-as em agua a ferver.
2. Corte a vagem ao meio no sentido do
= 1vagem de baunilha comprimento (ndo raspe as sementes) e depois

novamente ao meio. Cada vagem dara 4 pedagos

= 100 ml de vodka . , .
que tém o tamanho ideal para estes frasquinhos.

3. Coloque os 4 pedacos no frasco e, com a ajuda
de um funil, junte a vodka. Feche bem e guarde
dentro de um armario ou na despensa, longe da
luz solar directa. Agite pontualmente. Esta pronto
a usar apos dois meses.

4. Sempre que usar o extracto, junte mais vodka
para preencher o que retirou.

VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l VOLTAR AO SUMARIO A
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PARA COMER, BEBER OU OFERECER

FRUTOS SECOS
CARAMELIZADOS

Estes frutos secos caramelizados sao feitos no forno.
Sao perfeitos para a Pascoa ou para oferecer no Natal.

tempo de preparacao
=YY 10 minutos

tempo de forno é dificuldade redimento
30 minutos Facil 3 chavenas
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FRUTOS SECOS CARAMELIZADOS

INnGRreDIENTES

400 g de frutos secos, ao
hatural sem sal, com ou
sem pele (os melhores sao
améndoa, noz, macadamia
e caju)

1 clara grande
1 colher de sopa de agua
125 g de acucar normal

75 g de acucar mascavado
€scuro ou acucar amarelo

2 colheres de cha de canela
em po (se nao gostar de
canela, nao coloque)

Conrecgao

Numa taca pequena, bata a clara e a agua, até
ficar em espuma, sem liquido no fundo (nao e
preciso chegar ao ponto de castelo). Reserve.

Noutra taca, misture bem os dois tipos de agucar
e a canela. Reserve.

Numa taca maior, coloque os frutos secos.
Envolva muito bem a clara em espuma para que
todos os frutos secos agarrem essa “cola”.

Envolva muito bem a mistura dos acucares e
canela para que se cole aos frutos secos.

Espalhe os frutos secos num tabuleiro de
forno com papel vegetal, evitando que estejam
sobrepostos.

Leve a forno pré-aquecido a 150° C durante 30
minutos - a meio do tempo, aos 15 minutos, dé-
lhes uma volta para secarem por igual. No final do
tempo, retire e deixe arrefecer.

Depois de frios, ja crocantes, separe os frutos que
tenham ficado agarrados uns aos outros.

. Conservam-se num recipiente fechado.

NOTAS

Parte do acucar acaba por ficar no
tabuleiro. Guarde-o para uma proxima

utilizacao.

[ VEJA O VIDEO E O ARTIGO COMPLETO DESTA RECEITA NO MEU SITE :l J
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