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Muitas pessoas tém variadas e convictas opinides sobre um brunch. Para mim,
fazer um brunch para amigos ou familia representa aquele dia em que o estado
de espirito é stress free.

Se for um brunch a dois, é deixarmo-nos invadir pelo sentimento de que temos
todo o tempo do mundo, com direito a acordar tarde devagar, pdr a musica a tocar,
e deixar a preguica instalar-se, para depois saborear a comida simples que ha na
despensa e no frigorifico, preparada com carinho, como tudo o resto.

Ja guando gueremos encher a casa de amigos para esta descomplicada refei-
cao, que mistura o pequeno-almoco com o almoco (breakfast + lunch = brunch),
al ja apetece sair de casa pela manha e mergulhar nos mercados para com-
prar frutas e legumes frescos da estacdo, flores, muitas flores, pao cheiroso
e crocante, croissants fresquinhos, e voltar a casa com todos estes ingredientes
maravilhosos, para preparar com calma comida simples, tao simples de fazer,
mas que nao apetece parar de comer.

Isto, para mim, € o fim de semana, isto € um brunch! Seja no campo ou na cidade
esta é a forma que eu gosto de receber amigos, tudo simples, sem complicacoes,
mas sempre bom pelo ano fora. E, porgue nas diferentes idades os gostos variam
bastante, juntei as receitas que mais gostei de provar com as que a minha filha
Sara (uma globetrotter convicta) experimentou, e o resultado foi este. Espero
gue gostem e que se divirtam tanto como nos.

(ladio
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92 CAFE GELADO

105 PAN TOMACA

247 MELOA
COM MARACUJA
FE HORTELA

160 BOLO
DE IOGURTE
E LIMAO

247 QUEIJO RICOTA
COM MORANGOS,
BANANA E MEL
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CHAI
COM BAUNILHA
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PAO TOSTADO
DE ALHO,
COGUMELOS
E TOMILHO
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SALADA DE BATATA,
PRESUNTO E MAIONESE
DE MANJERICAO

254

BANANAS
CARAMELIZADAS
COM IOGURTE,
AMENDOAS
E CHOCOLATE

76 SMOOTHIE
DE BETERRABA,
MORANGOS
E GENGIBRE

246 FRUTA,
IOGURTE
E GRANOLA
CASEIRA

102 TORRADA

COM ABACATE,
OVO ESCALFADO
E PAPRICA FUMADA

226 SALADA
DE ESPINAFRES,
UVAS E QUEIJO

PARMESAO
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TOSTAS
DE MORANGOS
ASSADOS,

QUEIJO CAMEMBERT,

CHOCOLATE
EFLOR DE SAL
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BATATAS COM SAL
DE TOMILHO E AIOLI

73 SMOOTHIE
DE ABACATE,
LIMA E CACAU

155 PANQUECAS
COM FRUTOS
VERMELHOS E SUMO
DE LARANJA

190 OVOS ESTRELADOS
COM QUADRADOS
DE BATATA
E ESPINAFRES

246 MANGA COM
PIMENTA-DE-CAIENA
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DA HORTA

90 CHA FRIO
DE LIMAO
E HORTELA-PIMENTA

228 SALADA GREGA
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DE TOMATE FRITO
COM AIOLI
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250 SALADA
DE MELOA E MELAO
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DE MORANGO
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COM ESPARGOS
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CARAMELIZADOS
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MASCARPONE
DE BAUNILHA
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AROMATIZADAS
E COMPOTAS
CASEIRAS

229 SALADA
DE MACA, SALMAO
E ANETO
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COM CHIMICHURRI
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ABACAXI
E MANJERICAO
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DE DOCE DE LEITE
E BANANA







BRUNCH

BASICOS

Um brunch a séria inclui sempre o melhor pao,
boa manteiga, de preferéncia aromatizada,
compotas com sabor a fruta verdadeira, pan-
quecas, um bom molho hollandaise, cereais,
croissants, entre outros. Aqui ficam as recei-
tas dos basicos, que sdo simples, faceis e ra-
pidas de fazer. Outras, como a dos croissants,
gue ja exigem alguma pratica, pensamos que
a melhor opc¢ao é comprar ja feito.
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MANTEIGAS
DOCES

DE AVELA
OU AMENDOA

INGREDIENTES

1 embalagem de manteiga sem sal,
a temperatura ambiente
60 g de avelas ou améndoas torradas picadas
1 colher de cha de mel
Zest de limdo a gosto

COLOQUE todos os ingredientes num processador
de alimentos e triture até obter uma pasta
homogénea. Deixe repousar durante 60 minutos
em local fresco e arejado.

SOBRE UMA FOLHA de papel vegetal coloque
a manteiga, feche uma parte do papel e, com

as maos sobre o mesmo, va moldando para ficar
no formato de um rolo. Feche o papel vegetal

e guarde no frigorifico durante uma semana.

DEPOIS, basta colocar em pequenas tacas ou
formas ja prontas para levar a mesa, envolva
em pelicula aderente e leve ao frio até a hora
do brunch.

DE AMENDOIM

INGREDIENTES

400 g de amendoins secos torrados

COLOQUE 0s amendoins num processador de
alimentos e triture até obter uma pasta cremosa.
Raspe as paredes para que os amendoins figuem
todos bem triturados.

RETIRE e guarde num frasco previamente
esterilizado, no frigorifico, durante um més.
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DE ACUCAR
AMARELO
E BAUNILHA

INGREDIENTES

1 embalagem de manteiga sem sal,

a temperatura ambiente
2 colheres de sopa de aclcar amarelo
1% colher de cha de baunilha

BATA primeiro a manteiga com o acucar e, depois,
adicione a baunilha.

EM SEGUIDA, coloque em pequenas tacas
ou formas, envolva em pelicula aderente
e leve ao frigorifico até a altura de levar a mesa.

DE CANELA

INGREDIENTES

1 embalagem de manteiga sem sal,
a temperatura ambiente

1 colher de sopa de canela em po

50 ml de mel

DESFACA todos os ingredientes num processador
de alimentos até obter uma mistura homogénea.

EM SEGUIDA, basta colocar em pequenas tacas
ou formas ja prontas para levar a mesa, envolva

em pelicula aderente e leve ao frigorifico até a hora

de servir.

DE LARANJA
(OU LIMAO)

INGREDIENTES

1 embalagem de manteiga sem sal,
a temperatura ambiente
2 colheres de sopa de sumo de laranja
112 colher de cha de casca de laranja ralada

TRITURE todos os ingredientes num processador
de alimentos até a mistura ficar homogénea.

EM SEGUIDA, coloque em pequenas tacas
ou formas, envolva em pelicula aderente
e leve ao frigorifico até a altura de servir.

DE MORANGOS

INGREDIENTES

1 embalagem de manteiga sem sal,
a temperatura ambiente
5 xicara de morangos frescos em puré
2 colheres de sopa de aclcar em pod
1 colher de cha de casca de laranja ralada

BATA 0s ingredientes todos num processador
de alimentos até ficar uma mistura homogénea.

DEPOIS, coloque em pequenas tacas ou formas,
envolva em pelicula aderente e leve ao frigorifico
até a hora de servir.
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CREME DE AVELAS

E CHOCOLATE
(NUTELLA CASEIRO)

INGREDIENTES

200 g avelas descascadas

150 g de chocolate de leite aos bocados
150 g de chocolate preto aos bocados

1 colher de sopa de cacau em po

2 colheres de sopa de aclcar em po

6 colheres de natas frescas

1 colher de sopa de manteiga

1 vagem de baunilha

Y2 colher de cha de sal grosso

500 ml de dgua

4 colheres de sopa de bicarbonato de sédio

PREPARACAO

AQUECA o forno a180°C.

Forre um tabuleiro de forno com papel vegetal,
cologue por cima as avelas e leve a assar, em forno
pré-aquecido, durante 10 minutos, mexendo para
ficarem assadas por igual. Retire e reserve.

LEVE agua a ferver numa panela funda e, assim que
entre em ebulicao, adicione o bicarbonato de sédio,
seguido das avelas. Deixe ferver por breves minutos,
escorra e passe por agua fria. Retire toda a pele

as avelas.

COLOQUE as mesmas num processador de alimentos
e triture-as até obter uma pasta cremosa.

Raspe as paredes para que as avelds fiqguem todas
bem trituradas.

DERRETA 0S chocolates com a nata, em banho-
-maria. Depois de tudo bem derretido, deixe esfriar
e reserve.

ABRA a vagem de baunilha ao meio e retire

o interior com a ponta de uma faca. Reserve.

As avelas, adicione a manteiga, o cacau, o sal

e a baunilha, bata até ficar tudo bem incorporado e,
por fim, adicione os chocolates derretidos.

ENVOLVA até obter um creme homogéneo.
Distribua-o por frascos esterilizados e guarde
no frigorifico.
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SMOOTHIE
DE PAPATA, LARANJA
E MORANGO

INGREDIENTES PARA 1 COPO

1 embalagem de polpa congelada de papaia
Sumo de 2 laranjas
5 morangos

COLOQUE tudo na liquidificadora, bata e sirva
com gelo.

PODE fazer uma variacao deste smoothie utilizando
fruta nas seguintes combinacdes: morango e melancia,
melao e meloa, morango e framboesa.

SMOOTHIE

DE LEITE DE COCO,
ESPINAFRES,
PERAS, HORTELA

E GENGIBRE

INGREDIENTES PARA 1 COPO

50 ml de leite de coco
1 pera madura

100 g de espinafres

5 folhas de hortela
20 g de gengibre
Sumo de %z lima

1 colher de cha de mel
3 cubos de gelo

DESCASQUE a fruta e coloque dentro da liquidificadora.
Adicione o gelo, bata e sirva de imediato.
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TORRADA COM ABACATE,

OVO ESCALFADO
E PAPRICA FUMADA

INGREDIENTES
PARA 2 PESSOAS

1 colher de sobremesa de vinagre
2 fatias de p&o escuro

2 abacates

1lima

2 0VOS

pitada de paprica fumada

Sal e pimenta a gosto

PREPARACAO

TORRE levemente as fatias de pdo. Descasque os
abacates e esmague-os com um garfo, de forma a
que ndo figuem muito desfeitos. Tempere com um
pouco de sal e sumo de lima. Reserve.

PREPARACAO DO OVO

LEVE uma pequeno tacho ao lume com agua a qual
adicionou a colher de vinagre. Parta o ovo para uma
tigela. Quando a dgua estiver a ferver, crie, com o
auxilio de uma colher, um pegueno remoinho no
centro do tacho e deite 0 ovo para dentro do mesmo.

QUANDO a clara estiver toda junta o ovo esta pronto.
Retire com cuidado para fora com uma escumadeira
e deixe escorrer o excesso de agua em papel
absorvente de cozinha.

SOBRE a fatia de p&o coloque o abacate, sobreponha
0 0VO e salpique com uma pitada de paprica. Sirva.






QUEQUES SUPER-
-RAPIDOS DE
CHOCOLATE

INGREDIENTES PARA 4 PESSOAS

1tablete de chocolate de cozinha
200 g de acucar

250 g de manteiga

4 colheres de sopa de farinha

4 ovos

NUMA cacarola, leve o chocolate e a manteiga

a derreter, mexendo de vez em quando. Assim que
estiver bem liquido, junte o aclcar, a farinha e os ovos
devagar, e mexa bem.

Unte formas de queque com manteiga e polvilhe-as
com farinha, distribua a massa e leve ao forno
pré-aquecido a 180° C, durante 10 a 15 minutos.

BROWNIES

INGREDIENTES PARA 4 PESSOAS

225 g de farinha

350 g de chocolate preto

225 g de manteiga

4 ovos grandes e a temperatura ambiente
350 g acucar

¥ colher de cha de fermento em pd

1 pitada de sal

NUMA cacarola, leve o chocolate e a manteiga

a derreter. Deixe arrefecer.

Numa tigela a parte, bata o acucar e 0s ovos.
Adicione o chocolate, a farinha, o sal e o fermento,

e envolva bem.

Forre um tabuleiro com papel vegetal e unte com um
pouco de manteiga. Espalhe a massa de forma a ficar
uniforme e leve ao forno durante 25 minutos.

Retire e deixe arrefecer numa grelha.
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DEVILED EGGS

INGREDIENTES
PARA 8 PESSOAS

8 ovos

1 receita de a/oli (ver pagina 60)

1 chalota bem picada

1 colher de cha de mostarda Dijon
1 colher de cha de sumo de limao
4 raminhos de endro fresco
Paprica a gosto

PREPARACAO

COLOQUE 0S 0VOS Numa panela e cubra com agua.
Leve ao lume e, assim que comecar a ferver, conte 6

a 7 minutos. Retire e cologue os ovos, imediatamente,
numa tigela com agua fria para parar a cozedura. Os
ovos devem ficar com a gema mal cozida. Descasque-
0s e corte-0s ao meio.

PARA O MOLHO, bata, num processador de
alimentos, a maionese, a mostarda, a chalota e o
endro picados e o sumo de limao, até obter um molho
suave.

REGUE cada metade de ovo com uma colher de
sobremesa de molho, salpigue com a paprica e sirva.
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SOPA
DE MORANGOS
COM PESSEGOS

INGREDIENTES PARA 4 PESSOAS

500 g de morangos maduros e arranjados

3 colheres de sopa de mel

2 colheres de sopa de sumo de lim&o

2 colheres de sopa de dgua

4 péssegos descascados e cortados em peqguenos
cubos

8 folhas de hortela (opcional)

COLOQUE num liquidificador os morangos, o mel,

o0 sumo de lim&o e a agua, e bata até obter um molho
suave. Guarde no frigorifico até a altura de servir.

Para servir retire do frio e distribua o molho por quatro
pratos de sopa, os pedacos de péssego e enfeite com
a hortela. Sirva.

249
IOGURTE, UVAS

E NOZES

INGREDIENTES PARA 1 PESSOA

1iogurte grego

18 uvas verdes cortadas ao meio e sem sementes
3 nozes descascadas

1 colher de sobremesa de mel

NUMA tigela coloque o iogurte, as uvas e as nozes.
Regue com mel e sirva.






