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BATE]JO

Sopa de peixe do (/Qéal?&

Ingredientes

800 g de peixes de rio (fataca, barbo,
enguias, carpa ou outros)

200 g de massa cotovelo

100 g de coentros

1,5 L de dgua

100 ml de azeite

3 dentes de alho

2 tomates maduros

1 cebola

1/2 malagueta fresca

Sal q.b.

Preparagao

Arranje os peixes e corte-os em pequenos pedagos com cerca de
3 a4 cm de espessura. Descasque e pique a cebola e os dentes de alho.
Arranje os tomates, retires-lhes as pevides e peles brancas e corte-os em
pedagos.

Leve ao lume uma panela com o azeite, quando estiver quente,
junte a cebola e deixe refogar. Adicione metade dos coentros, os
tomates e a 1/2 malagueta. Tempere com sal e junte a agua.

Junte os peixes a panela, exceto a enguia e deixe cozinhar
durante 20 minutos. Junte depois a massa e, por fim, as enguias e
deixe cozer mais 8 minutos. Retifique temperos, polvilhe com os
restantes coentros previamente picados, retire e sirva a gosto.






7% Qsmehoressabores do

Pataniscas de bacalhau

Ingredientes

1 kg de farinha

500 g de bacalhau demolhado
1L de leite

10 ovos M

6 cebolas grandes

1 molho de salsa

Sal e pimenta q.b.

Oleo para fritar

Para o arroz de feijio:
500 g de arroz carolino
250 g de feijio encarnado cozido
200 ml de azeite
2 cebolas médias
1 linguica
Salsa q.b.
Sal e piripiri g.b.

mo/ugya’a/yéy

Preparagao

Descasque e pique as cebolas, deite-as numa tigela, junte a salsa
picada, o bacalhau desfiado finamente, os ovos e o leite. Tempere com
pimenta e sal, se necessario, junte a farinha e amasse muito bem.

Leve uma frigideira ao lume com 6leo abundante, deixe aquecer
bem, junte colheradas da mistura anterior e deixe fritar de ambos os
lados, pressionando ligeiramente com uma escumadeira, até ficarem
bem douradinhas. Retire e deixe escorrer sobre papel absorvente.

Prepare o arroz de feijao: descasque as cebolas, pique-as, deite-as
para um tacho, junte o azeite, leve ao lume e deixe refogar até alourar.
Adicione a linguiga picada, deixe refogar mais um pouco e junte o
arroz, envolvendo bem. Adicione 1,1 L de 4gua, tempere com sal e
piripiri e deixe cozinhar.

Quase no final, adicione o feijao encarnado cozido, deixe
ferver 1 minuto, junte salsa picada a gosto e retire do lume. Sirva a
acompanbhar as pataniscas.
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RIBATES
Quadradinhos de
S QTN E
Ingredientes Preparacao

» 300 g de agticar 1
» 100 g de farinha Bata os ovos com o agucar, até dobrarem de volume. Adicione a

farinha peneirada, aos poucos e batendo sempre. Junte, depois, a raspa

» 6 ovos M o
de limao e envolva.

> Raspa de 1 limio

» Manteiga para untar

o ‘ N | |
Agticar e canela para polvilhar Deite o preparado anterior numa forma retangular, previamente

» Papel vegetal q.b. forrada com papel vegetal e untada com manteiga.

3 Leve ao forno, pré-aquecido a 180°C, durante 40 minutos. Retire,
desenforme e corte em quadradinhos. Polvilhe com uma mistura de
actcar e canela e sirva.







