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DOCE BEL)
Dk QUELJO

Uma receita que partilhei

no Facebook no Dia dos
Namorados e que fez imenso
sucesso, tanto com casais que
celebram a data, como em
reunides com a familia

e amigos.

O contraste entre o doce e

o salgado é absolutamente
delicioso.

1 queijo camembert
1 massa quebrada de compra
100 g goiabada (ou marmelada)

Gema de ovo para pincelar

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

Desembrulhe o queijo. Mantenha-o inteiro com casca.

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.

Cubra todo o queijo com a massa; pincele as jungdes
com gema de ovo para selar bem e retire a massa em
excesso - desta forma garante uma cozedura uniforme.

Pique o fundo com um garfo, pincele com gema e vire
de novo o queijo sobre o papel vegetal, para que as
jungdes fiquem para baixo. Pincele toda a massa

com gema.

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

Coloque o queijo (com papel vegetal na base) sobre
uma rede, num tabuleiro de forno - o uso da rede
permite que o calor penetre melhor na base, evitando
que a massa de baixo fique mal cozida.

Leve a forno pré-aquecido a 180 oC entre 20 a
30 minutos ou até que a massa fique bem tostadinha.

Sirva quente, para o queijo escorrer.
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> A MINHA COZINHA

Isabel Mesquita Fiz com marmelada e ficou éptimo. Muito obrigada!
Mafalda Beltrdo Muito, muito bom!!!

Paula Bernardo Ola! Fiz este Doce Beijo de Queijo mas com doce de abdbora com améndoa que tinha c4 em casa

e ficou divinal!lll Eu e o Marido ficdmos fas!!! Obrigada "A minha cozinha - Clara de Sousa".

Sofia Lega Gongalves Experimentei e foi um sucesso!!! A minha cara metade adorou!!! Um grande obrigado da ilha
da Madeira ©

Ana Rita Malveiro Fiz a sua receita e cd em casa adordmos!!!!

Alexandra Pinela J4 é a segunda vez que fago! Adoro, é delicioso! ©
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4 receitas.
Diferentes sabores. O mesmo método. A mesma rapidez.

PATE
DE PRESUNTO

Uma verdadeira delicia. Substitua o presunto
por bacon fumado ou linguica, para variar.

200 g presunto,
sem pele, em cubos

100 g manteiga
& temperatura ambiente

2 c. sopa maionese
1c. sopa ketchup
Pimenta preta q.b.

PATE DE SARDINHA
¢/ ERVAS

Um paté especialmente dedicado
aos apreciadores deste pitéu, seja sardinha
ou petinga.

1lata (125 g) sardinha em dleo,
escorrida

2 c. sopa maionese
20 g queijo parmesao
1 c. ché folhas frescas de alecrim
1% c. cha orégdos secos

Sumo de liméo q.b.

26

PATE
Di: MANJERICAD

Um paté fresco, leve e cremoso.
Substitua a ricota por um bom requeijéo
ou outro queijo fresco cremoso.

250 g queijo ricota
6 metades de noz
3 hastes de manjericéo
1c. sopa azeite

Sal q.b.
Pimenta preta g.b.

PATE DE PIMENTO
E: QUELJO

Combinagéo equilibrada de ingredientes com
personalidade, do adocicado ao picante.

100 g pimentos vermelhos assados
(pode ser de compra)

50 g queijo curado,
(ilha, saloio, etc.)

100 g queijo-creme para barrar
1 c. sopa mostarda

Tabasco a gosto



CONFECGAO:

Coloque todos os

ingredientes no processador
de alimentosou
liquidificador e triture até
obter uma pasta homogénea.
Conserve tapado no
frigorifico.




E uma das receitas que fago
mais vezes, por ser rdpida e
muito saborosa. Prefiro o filete
de peixe-gato (panga), o de
solha e o de espada, por serem
muito macios, mas pode fazer
com o peixe de que mais gostar.

Escolha a cama e deite o filete
nela.

60

Prepare os legumes e ligue o forno a 180 oC.
Corte uma folha de papel vegetal com o dobro do
comprimento do filete.

Verta um fio de azeite sobre o papel. No meio, faga
uma cama de legumes. Tempere com sal e pimenta.

Coloque o filete sobre os legumes, regue-o com um
fio de azeite, tempere com sal, pimenta e sumo de
lim&o. Polvilhe com agafrdo ou piment&o doce para dar
cor. Coloque 3 camardes crus sobre o filete e umas
tiras de pimento. Polvilhe com mais um pouco

de agafrdo ou pimentao doce.

Feche bem o papel para reter todo o vapor, torcendo
as extremidades. Ficard como um «rebugadon.

Coloque no tabuleiro e leve a meio do forno durante

Nt

- Nos ultimos anos surgiram receios em relagdo & seguranca e

20 minutos.

higiene alimentar do peixe-gato (panga; pangasius). Tanto a
ASAE como a DECO fizeram testes e ambas concluiram que
o consumidor pode estar tranquilo com os filetes ultraconge-
lados que est&o a venda no mercado.

No entanto, é um peixe nutricionalmente pobre, quando
comparado com o pescado tradicionalmente consumido
em Portugal. Por isso, os consumidores s&o aconselhados
a integrarem na sua alimentagdo outros peixes com mais
nutrientes, ricos, por exemplo, em dmega 3, para assegurar

uma alimentac&o saudavel.






Py

CORDON BLEU
Dk FRANGO
NO FORNC

Um cordon bleu mais sauddvel,
por dispensar a fritura.

O sabor e a textura ficam
irrepreensiveis.

O panko dd-lhe o crocante que
o pdo ralado normal néo dd.

.
E um dos favoritos cd de casa.

Nvlas-

+Os pedagos de frango nao

devem ser nem demasiado finos,
nem demasiado grossos. Se os
peitos forem muito pequenos,
corte-os apenas ao meio.

- O tempo de forno indicado sera
um pouco menor se a espessura
for mais fina.

- Oideal é que a carne ndo seque
demasiado e fique suculenta.
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4 peitos de frango
Sal e pimenta q.b.
6 fatias de queijo

6 fatias de fiambre

MOLHO:

2 c. sopa vinagre, tinto ou sidra

2 c. sopa mostarda, com graos, Dijon ou normal
4 c. sopa azeite

1c. chd acgtcar

CROSTA:
6 c. sopa panko (ver pdg. 141)
Fio de azeite

Misture todos os ingredientes do molho e reserve.
Humedeca o panko com um fio de azeite e reserve.

Corte cada peito de frango em 3 partes
aproximadamente com a mesma altura, tempere
com sal e pimenta de ambos os lados e reserve.

Prepare a grelha. Cubra o tabuleiro de forno com
papel de aluminio. Encaixe a grelha e cubra-a
também com papel de aluminio. Unte com azeite.
Faca varios golpes no papel, para permitir a
circulagdo de ar quente.

Sobre o papel, coloque 6 pedacos de frango e
espalhe algum molho em toda a superficie.

Coloque uma fatia de fiambre e queijo, ambos
dobrados ou cortados para ndo ficarem muito

para fora, e feche com mais um pedaco de frango.
Cubra com mais molho, reservando ainda um
pouco para o final.

Leve a forno-pré-aquecido a 180 oC na funcgéo grill,
na prateleira de cima, durante cerca de 20 minutos.
Retire, cubra com o molho restante, cubra com o
panko humedecido com azeite e leve mais 2 ou 3

minutos ao forno até a crosta ficar estaladica.

Sirva com uma boa salada temperada com molho
de mel e mostarda. (Ver pdg. 234)









TARTELETE
FOLHADA
Dk
ESPINAERES

(com ovo a cavalo)

Uma refeigcdo mais leve,
que também pode ser servida
como entrada.

O ovo escalfado, com a gema
liquida, dd-lhe o toque especial.

Como fazer ovo escalfado
em pelicula (pdg. 241).

1folha rectangular de massa folhada
Azeite q.b.

200 g espinafres frescos
em folhas

4 c. sopa molho bechamel

Sal, pimenta e noz-moscada q.b.
1 gema com um pouco de leite,
para pincelar

2 ovos,

escalfados

Coloque um pouco de azeite numa frigideira e cozinhe
as folhas de espinafres até ficarem macias.

Retire do lume, junte o bechamel e tempere com sal,
pimenta e noz-moscada.

Polvilhe a bancada e a massa folhada com farinha.
Estenda-a até ter 2 mm de espessura.

Forre as tarteletes, deixando um pouco de massa
pendente nas extremidades.

Pique toda a massa com um garfo.
Coloque o recheio.

Cubra com mais uma placa de massa folhada,
pressione as extremidades e descarte a massa
em excesso.

Passe a ponta de uma faca por dleo ou azeite.

Faca um corte em cruz.
Abra as pontas da massa, como uma flor.

Pincele com gema e leve a forno pré-aquecido a 200 oC
até a massa estar dourada, cerca de 30 minutos.

Na hora de servir, coloque um ovo escalfado
(ou estrelado, se preferir) em cada abertura,
polvilhado com um pouco de flor de sal.

Nt

Esta receita é uma versdo simples, que pode ser enriquecida.

Experimente juntar cogumelos salteados, pedacinhos fritos de
bacon ou fiambre ao recheio de espinafres. Ou colocar uma

rodela de queijo de cabra curado (chévre) sob o ovo.
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La bella focaccia!

Receita italiana, com uma
massa fofa e leve, a que néo
pode faltar o azeite e o sal para
lhe dar alma mediterrdnica.

A espessura, por regra,
ronda os 2 cm.




Por ser mais pratico e

rapido, uso a batedeira, mas pa

também fazer tudo & méo.




BOLO
BRIGADEIRO
RAPIDO

Muito répido, muito fdcil, muito
fofo e muito bom.

A massa é feita no liquidificador.

162

250 ml leite morno

3 ovos L

60 g manteiga ou margarina derretida
300 g agucar

100 g chocolate em pé

200 g farinha T55 com fermento

1 c. sopa fermento em pd

COBERTURA:
1 tablete (200 g) chocolate 70% cacau
100 ml natas

Rolinhos de cacau q.b.

Coloque todos os ingredientes do bolo no
liquidificador e triture durante alguns segundos

até a massa estar bem ligada.

Verta numa forma redonda sem buraco
(24 ou 26@cm), untada e enfarinhada.

Leve a forno pré-aquecido a 180 oC durante 40 minutos.
Deixe arrefecer um pouco e desenforme.

Para a ganache da cobertura, parta o chocolate em
pequenos pedagos.

Leve as natas ao lume. Quando levantarem fervura,
retire e verta sobre o chocolate. Deixe o chocolate
amolecer e bata energicamente com uma colher de pau.
Cubra o bolo com o creme de chocolate, usando uma
espatula para espalhar e alisar.

Finalize polvilhando todo o bolo com rolinhos de

cacau.

Nt

Se quiser rechear o bolo com o mesmo creme, faga mais ganache.
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SUPORTE iPAD/TABLET

MATERIAL NECESSARIO:
Placa de madeira ¢/ 1 cm de espessura
Lapis
Serra de recorte (eléctrica ou manual)
Lixadora eléctrica ou lixa
Berbequim ¢/ broca de madeira
Cola rapida de madeira

Verniz ou tinta, para finalizar

Coloque o iPad/tablet sobre a placa de
madeira.

Dé& uma folga de 1,5 cm de todos os lados.
Em cima, acrescente uma segunda folga
de5cm.

Nessa folga extra, desenhe a bordadura
superior - usei um molde de uma tdbua
de cozinha.

Corte e lixe bem, arredondando as
arestas.

Com o berbequim, faca uma perfuragdo
no topo do suporte por onde possa
passar o cabo do iPad/tablet.

Corte também uma tira de madeira com
3 cm de largura (peca onde vai assentar
o iPad/tablet) e o pé traseiro do suporte,
de modo a que ocupe 2/3 da altura,

com uma base de 8 cm. A base do pé é
depois cortada com algum angulo, para o
suporte ficar inclinado.

Lixe bem todas as pecas.

Cole o pé, centrado e alinhado com a
base do suporte, e deixe secar.

Cole a tira onde vai assentar o iPad/tablet,
a 0,5 cm da base do suporte, e deixe secar.

Limpe excessos de cola, d& um novo
polimento e finalize com verniz ou com

tinta.







