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'ENTRADAS,

SOPAS E ACOMPANHAMENTOS

«As sopas e os amores,
os primeiros sio os melhores.»

As sopas ocupam lugar de destaque na mesa portuguesa
e algumas chegam mesmo a ser refei¢oes. Prove a Sopa
do Vidreiro, com bacalhau, tipica da Marinha Grande ou,
se preferir uma entrada com carne, surpreenda com os
Pastéis de Chaves. Os acompanhamentos nio ficam esque-
cidos. Sugerimos-lhe alguns dos mais tradicionais e que na
Bimby" sio tio ficeis de preparar. Prove os Milhos e nio
perca o Esparregado a Moda da Beira.
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MILHOS

@ 46 min (® 55 min 4 Ficil # 6 doses
i pose | Energ.: 240 Kcal, Prot.: 5 g, Hid. carb.: 31 g, Gord.: 11 g

INGREDIENTES

250 g milho seco

700 g dgua

1 pitada de sal

150 g cebola cortada em pedagos
2 dentes de alho

50 g azeite

1folha de louro

100 g tomate em pedacos

Salsa picada q.b. p/ guarnecer

PREPARACAO
1. Coloque no copo o milho e pulverize 1 min/vel 9.
2. Adicione a dgua e o sal, envolva bem com a ajuda da espdtula e coza 30 min/100°C/vel 4.
Retire e reserve.
3. No copo limpo coloque a cebola, o alho e o0 azeite e pique 5 seg/vel 5.
4. Adicione o louro e refogue 5 min/120°C/$>/vel 1 (TM31: 5 min/Varoma/$¥/vel 1). Descarte o louro.
5. Adicione o tomate e pique 5 seg/vel 5.
6. Adicione o milho reservado e cozinhe 10 min/100°C/vel 4. Retire de imediato e sirva guarnecido

com salsa picada.

SABIA QUE...

Era comum a tradi¢do de reunir as pessoas que trabalhavam no campo para a desfolhada,
ou seja, o retirar da magaroca. Quem encontrasse o milho-rei ou a espiga vermelha tinha

de abragar todas as pessoas presentes.
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PASTEIS DE CHAVES

@17 min (O 1h10 min 4 Média 4% 14 unid. aprox.
i Unidade | Energ.: 250 Kcal, Prot.: 7 g, Hid. carb.: 17 g, Gord.: 17 g

INGREDIENTES
20 g salsa
100 g cebola
100 g tomate em pedacos
50 g azeite
250 g carne de vaca picada
100 g vinho branco
100 g bacon cortado em cubos
1folha de louro
1 pitada de pimenta
1 pitada de piripiri moido
1 pitada de sal
80 g pdo cortado em pedagos
Farinha q.b. p/ polvilhar
~~ 500 g massa folhada

PREPARACAO

1. Coloque no copo a salsa e pique 2 seg/vel 7. Retire e reserve.

2. Coloque no copo a cebola, o tomate e o azeite, pique 5 seg/vel 5 e refogue 5 min/120°C/vel 1
(TM31: 5 min/Varoma/vel 1).

3. Adicione a carne, o vinho, o bacon, o louro, a pimenta, o piripiri e o sal e cozinhe 10 min/100°C/s$/vel <.

4. Adicione o pio, envolva com a ajuda da espdtula e cozinhe 2 min/100°C/$3/vel 1. Retire, envolva a salsa reservada e
deixe arrefecer.

5. Pré-aqueca o forno a 200°C. Forre com papel vegetal um tabuleiro de forno.

6. Numa superficie polvilhada com farinha, estenda a massa folhada com um rolo. Com a ajuda de um cortador
(@ 10 cm aprox.) corte circulos (foto 1). Distribua o recheio pelos circulos, dobre a massa e feche em forma de rissol
(fotos 2 e 3). Disponha os pastéis no tabuleiro, deixando espaco entre eles, e leve ao forno a 200°C cerca

de 15 minutos.

UTENSILIOS Papel vegetal, rolo da massa, cortador (@ 10 cm)
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Dos incontornaveis bacalhau e polvo que se cozinham de
varias formas de norte a sul do pais, as améijoas do
Algarve, passando pelas enguias de Aveiro, este capitulo

vem recheado com os melhores sabores do mar e do rio.
Viaje pelo nosso litoral e prepare receitas que nunca

imaginou poder fazer em casa: Xarém de Conquilhas,

PRATOS DE

PEIXE

Feijoada de Buzinas ou Arroz de Lingueirio sio apenas
algumas. Delicie-se!




ACORDA ALENTEJANA DE BACALHAU

@ 20 min (® 30 min 4 Ficil 4% 6 doses
Il_-' Dose | Energ.: 396 Kcal, Prot.: 29 g, Hid. carb.: 31 g, Gord.: 17
g g g g

INGREDIENTES

10 dentes de alho

50 g coentros

50 g azeite, mais q.b. p/ pincelar e cozer

6 ovos

1500 g dgua

500 g bacalhau demolhado cortado em pedagos
100 g pimento verde cortado em tiras finas

300 g pao alentejano cortado em fatias finas

PREPARACAO
1. Coloque no copo o alho, os coentros e o azeite e pique 8 seg/vel 5. Retire e reserve.
2.Forre o copo medida com pelicula aderente, pincele com azeite, abra um ovo para dentro do copo e feche
formando um embrulho. Coloque no tabuleiro da Varoma, repita o processo para os restantes ovos e reserve.
3.Coloque no copo a dgua, o bacalhau e um fio de azeite. Coloque a Varoma com os ovos e coza 20 min/Varoma/vel 1.
Retire a pele e as espinhas do bacalhau e desfaga em lascas. Envolva o caldo com o azeite com coentros reservado,

o bacalhau em lascas e o pimento. Sirva com os ovos sobre as fatias de pio.

SABIA QUE...

A agorda ¢ um prato tipicamente portugués feito a base de pio, alho,

azeite e ervas aromadticas a que se pode juntar bacalhau, ovo, camario

ou outros ingredientes. Esta receita é uma agorda tipo caldo em que o
pio é usado inteiro.
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PRATOS DE ’ \
«Boa é a cozinha quando hd carne.»
Neste capitulo trazemos-lhe os grandes icones da carne a
boa maneira portuguesa. A famosa Chanfana de Borrego da
zona Centro do pais, de Tras-os-Montes a Feijoada, claro
esta, a Carne de Porco a Alentejana e a Francesinha do
Porto. Sao receitas que pedem bons garfos e estomagos

cheios de vontade que agora vai poder replicar em sua
. . ®
casa com a ajuda da Bimby .
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FRANGO NA PUCARA

@ 35 min (® 50 min 4 Facil &% 6 doses
b pose | Energ.: 412 Kcal, Prot.: 26 g, Hid. carb.: 3 g, Gord.: 31 g

INGREDIENTES

30 g banha

20 g manteiga

40 g bacon cortado em tiras

50 g chourigo de carne cortado em rodelas
16 cebolinhas

3 dentes de alho

1 folha de louro

1 malagueta cortada em rodelas (opcional)
50 g tomate em pedagos

10 g colorau

50 g vinho branco

25 g aguardente

25 g vinho do Porto

1000 g frango do campo, partido em pedacos
1 pitada de sal

10 g amido de milho

PREPARACAO

1. Coloque no copo a banha, a manteiga, o bacon, o chourigo, 2 cebolinhas, o alho, o louro, a malagueta e o tomate
e refogue 5 min/120°C/$/vel % (TM31: 5 min/Varoma/s>/vel £).

2. Adicione o colorau, o vinho branco, a aguardente, o vinho do Porto, o frango, 14 cebolinhas e o sal e cozinhe
25 min/100°C/s3/vel 1. Coe com a ajuda do cesto e reserve o molho.

3. Coloque no copo o molho e 0 amido e cozinhe 5 min/100°C/vel 3. Deite sobre o frango e envolva com a ajuda

da espdtula. Sirva com arroz branco ou batata cozida.

SABIA QUE...

Esta receita é tipica de Alcobaga, antigamente os
Monges de Cister confecionavam-na na pucara de barro.
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BOLOS,

BISCOITOS E SOBREMESAS

«O doce nunca amargou.»

A dogaria tradicional portuguesa é de uma riqueza extrema
e por isso merece um protagonismo especial. Trazemos-lhe
uma variedade de sobremesas, bolos e biscoitos que vém
provar que afinal os doces mais tipicos da nossa culindria
nio sio so para especialistas nem necessitam
da paciéncia de uma freira. Atreva-se e veja como ¢ simples

preparar Ovos-moles de Aveiro, Cavacas de Resende,
Pampilhos, Queijadas de Requeijio, Brisas do Lis, Papas
de Carolo e muito mais.
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TARTE DE AMENDOA

@ 16 min (® 1h 40 min ¥ Média &2 12 doses
i pose | Energ.: 395 Kcal, Prot.: 9 g, Hid. carb.: 42 g, Gord.: 21 g

INGREDIENTES
250 g améndoa s/ pele
200 g dgua

400 g agucar

8 ovos

250 g massa folhada

Améndoa laminada torrada q.b. p/ guarnecer

PREPARACAO

1. Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Coloque no copo a améndoa e rale 10 seg/vel 9. Retire e reserve.

3.No copo limpo coloque a d4gua e o agticar e aquega 15 min/120°C/vel 1 (TM31: 15 min/Varoma/vel 1). Retire o copo
da base para que arrefeca mais depressa e deixe a calda arrefecer até aos 60°C, cerca de 30 minutos.

4.Coloque num recipiente 2 ovos e 6 gemas e corte as gemas com a ajuda de uma faca. Deite um pouco da calda
arrefecida e misture bem.

5. De seguida programe 1 min/vel 1 e adicione em fio, através do bocal da tampa, os ovos com as gemas.

6.Adicione a améndoa reservada e envolva 5 seg/vel 3. Forre com a massa folhada o fundo e a lateral de uma tarteira
(© 22 cm aprox.). Recheie com a mistura de améndoa e ovo e leve ao forno a 180°C cerca de 40 minutos. Guarneca

com a améndoa laminada antes de servir.

UTENSILIOS Tarteira (@ 22 cm)
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