EM FORNO LENTO COM ESPECIARIAS DE NATAL

Se nunca provou ganso assado, tem mesmo de o fazer. Este método é fidvel e serd uma experiéncia inesquecivel, quer

para degustar logo apds ser cozinhado, quer para aproveitar as maravilhosas sobras (se sobrar alguma coisa!).

1 ganso grande (4 a 5 kg), cortado
ao meio no sentido longitudinal
(pecgano seu talho paralho
prepararem)

1pedaco de gengibre com 6 cm
6 paus de canela grandes

6 estrelas de anis

2 c. de cha de grios de cravinho
azeite

2 laranjas

vinagre de vinho tinto
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Tire o ganso do frigorifico e deixe-o atingir a temperatura ambiente antes de o
cozinhar. Pré-aqueca o forno a 180°C/gas 4. Descasque e corte o gengibre em
fatias finas, coloque-o num almofariz com os paus de canela, as estrelas de anis,
os cravinhos e uma boa pitada de sal marinho e pimenta-preta e esmague tudo
grosseiramente. Esfregue a pele do ganso com esta mistura, coloque-o numa
assadeira alta, com a pele para cima, regue com um fio de azeite e deixe assar
durante 3 horas (dependendo do tamanho do ganso), regando com o molho de
horaahora. Ao fim de 2 horas, corte alaranjaemrodelas e coloque-as na assadeira

com cuidado.

O ganso estard cozinhado quando a carne da perna se soltar do osso. Agora, tem
duas opgdes. Pode deixd-lo repousar, coberto, durante 30 minutos e servi-lo
em seguida, enquanto estd quente e com a pele estaladica. Neste caso, transfira
0 ganso para uma tabua, desfie a carne da perna e fatie o peito. Deite a gordura
num frasco, deixe arrefecer e guarde no frigorifico para conferir sabor a um outro
cozinhado, por exemplo As Melhores Batatas Assadas (pag. 108). Misture um
bom fio de vinagre na assadeira, para soltar os residuos suculentos, e deite sobre

acarne. Sirva com batatas, legumes e os acompanhamentos habituais.

A segunda opcéo é deixar o ganso arrefecer na assadeira e guarda-lano frigorifico
durante 2 dias, com o ganso imerso e protegido na sua prdopria gordura e pronto
a ser aquecido, poupando-lhe tempo e espago no forno mais tarde. Para aquecer,
coloque a assadeira no forno pré-aquecido a 180°C/gas 4 durante 30 minutos,
até o ganso estar estaladico e quente. Em seguida, desfie-o, fatie-o e sirva como

indicado acima.

As sobras ficam deliciosas desfiadas e misturadas numa salada ou num
guisado, ou usadas em vez das sobras de peru nas receitas do capitulo
«Abengoadas Sobras». Triture os pedagos que sobraram da pele com pdo

ralado, torre tudo e use como uma apetitosa mistura crocante para polvilhar.
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PURE DE CASTANHAS AVELUDADO, NATAS COM MEL & RECHEIO DE FAVOS DE MEL

Este tronco de Natal traz-me montes de boas recordacdes - foi das primeiras sobremesas que fiz em crianga, pelo

Natal, é claro! Esta é a minha versdo, um pouco mais adulta, muito divertida de fazer e decorar.

MASSA
4 ovos grandes

75 g de agucar em pd, mais um
pouco para polvilhar

75 g de farinha com fermento

2 c. de sopa de cacau em pd de boa

qualidade
2 c. de cha de pasta de baunilha
2 c. de sopa de agucar granulado
fino
RECHEIO

1frasco de 250 g de puré
de castanhas agucarado

1 pitada de canela moida
200 ml de natas gordas
1 c. sopa de mel liquido
1barra de chocolate Crunchie
ou 40 g de Favos de Mel
(ver pag. 302)
CREME DE MANTEIGA

150 g de chocolate negro (70%)
de boa qualidade

150 g de manteiga sem sal
(atemperatura ambiente)

150 g de agucar em po

256

Pré-aquecaofornoal80°C/gas4. Paraamassa,forreumtabuleirode25cmx30cm
com papel vegetal. Separe as gemas das claras e bata as claras em castelo com
uma pitada de sal até estarem firmes. Incorpore gradualmente o agucar em po,
e depois junte as gemas, uma a uma, até obter uma massa esbranquicada e leve.
Adicione a farinha e o cacau em pd através de uma peneira, bem como a pasta de
baunilha, e envolva lentamente com uma colher grande de metal para nio perder
o ar. Deite a massa no tabuleiro forrado, espalhe-a uniformemente e leve ao forno

durante 8 a 10 minutos, ou até estar ligeiramente cozida e eldstica ao toque.

Coloque uma folha de papel vegetal (35 cm x 45 cm) numa superficie lisa e
polvilhe-acom o agucar granulado. Desenforme a massa, ainda quente e maleavel,
sobre o papel vegetal retirando o papel vegetal que foi ao forno. Com um doslados
mais compridos virado para si, dobre o excesso de papel e enrole a massa com o
papel 14 dentro (ird manter a forma a medida que for arrefecendo, evitando que a

massa se parta). Deixe arrefecer.

Para o recheio, misture o puré de castanhas com a canela. Numa tigela a parte,
bata as natas até engrossarem e incorpore o mel. Para a montagem, desenrole
a massa, retire o papel e depois barre com o puré de castanhas, e a seguir as
natas. Esmague a barra de chocolate Crunchie ou os Favos de Mel e espalhe por
cima. Volte a enrolar a massa e guarde no frigorifico. Entretanto, faca o creme
de manteiga. Derreta o chocolate em banho-maria num recipiente resistente
ao calor, em lume brando, e depois deixe arrefecer. Bata a manteiga até estar
esbranquicada e, com a batedeira ainda a trabalhar, adicione gradualmente o

acgucar em po e o chocolate derretido, ja frio.

Retire o tronco do frigorifico, transfira-o para uma tabua de servir, separe um
quarto com um corte obliquo — que serd o ramo - e coloque-o, como na fotografia,
usando um pouco de creme de manteiga para o fixar. Cubra o tronco com o creme
de manteiga e decore-o usando um garfo. Polvilhe com um pouco de agiicar em pd
e uma pitada de sal marinho, lascas de chocolate, granulado, figuras de plastico

do Bambi, ou aquilo que quiser - e divirta-se!
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