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VENHAM CÁ JANTAR!

Uma das coisas de que mais gosto na vida é poder receber 
pessoas em casa. E os meus amigos adoram cada vez que lhes 
ligo a dizer: «Venham cá jantar»! 

Em primeiro lugar porque, tal como provavelmente se passa consigo, isso 
não acontece tantas vezes como eu gostava — o trabalho é muito e depois há 

que vamos ter tempo para estar à mesa, à conversa. E depois porque, 

cozinheiro não é fácil, as expectativas estão sempre lá em cima...

Cozinhar é uma parte fundamental da minha vida, sem dúvida. Passo muito 
tempo a pensar em ingredientes e nas várias brincadeiras que posso fazer 
com eles, mas sempre que marco uma jantarada cá em casa também passo por 
aquele momento crítico em que penso: «E agora, o que é que vou fazer?».  

 Na cozinha encontro uma forma de dar o que tenho de melhor aos 
outros, por isso todas as refeições são importantes. É esta a razão que me 
levou a compilar neste livro algumas das receitas que preparo quando os 
amigos ou a família aparecem cá em casa para jantar.

 São receitas fáceis de preparar e com ingredientes acessíveis, onde 
misturei também sabores de outros países que descobri pela primeira vez 
durante o projeto «Comer o Mundo», a viagem à volta do mundo que realizei 
com a Maria, minha mulher. Estão organizadas em 20 menus diferentes, 
cada um com petisco, entrada, prato principal e sobremesa.

Somos um país que gosta de estar à mesa, em família ou entre amigos, e 
que gosta sempre de surpreender. Quem sabe se as ideias que aqui partilho 
não o inspiram a ligar a um ou mais amigos, hoje, a convidá-los para uma 
jantarada em sua casa? Aposto que iam gostar!



· 16 ·

PETISCO
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ENTRADA
Creme de cogumelos com azeite de trufa e amêndoas torradas
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Tapioca com manga, coco e curd de maracujá
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P E T I S C O

AZEITONAS E TREMOÇOS MARINADOS 
COM MALAGUETA, LIMÃO, SALSA E AZEITE

INGREDIENTES

1 chávena de chá 
 de azeitonas
1 chávena de chá 
 de tremoços
1 malagueta vermelha   
 picada
1 mão-cheia de salsa   
 picada
1 mão-cheia de orégãos  
3 colheres de sopa 
 de azeite 
1 pitada de Tabasco
Sumo de 1 limão

PREPARAÇÃO

Coloque as azeitonas e os tremoços numa 
tigela. Adicione a malagueta, a salsa e os 
orégãos e misture tudo. Tempere com o 
azeite, o Tabasco e o sumo de limão e volte 
a misturar.
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E N T R A D A

CREME DE COGUMELOS COM AZEITE 
DE TRUFA E AMÊNDOAS TORRADAS

INGREDIENTES

100 g de alho-francês
2 colheres de sopa 
 de manteiga
2 dentes de alho picados
½ cebola picada
300 g de cogumelos-paris
3 colheres de sopa 
 de azeite de trufa 
50 g de amêndoa torrada
Sal a gosto

PREPARAÇÃO

lave-o e seque-o bem. Depois refogue-o 
na manteiga com o alho e a cebola durante 
cinco minutos. Junte os cogumelos, 
cubra com água e tempere com sal. Deixe 
cozinhar em lume brando durante 
25 minutos. Triture tudo com a ajuda de 

e junte o azeite de trufa e as amêndoas 
torradas na hora de servir. 
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P R A T O  P R I N C I P A L

PICANHA AO SAL COM PIMENTOS PADRÓN, 
BATATA, CEBOLA E MOLHO BARBECUE

INGREDIENTES
Para a picanha
1 kg de picanha
Alecrim a gosto
1 kg de sal grosso
1 chávena de café de água
100 g de batatas pequenas
100 g de chalotas cortadas  
 ao meio
100 g de pimentos padrón
3 colheres de sopa de azeite
2 dentes de alho picados
Sal a gosto
Para o molho barbecue 
2 colheres de sopa de azeite 
1 cebola picada
2 dentes de alho picados
1 colher de café 
 de gengibre picado
1 chávena de café de uísque
1 cravinho
2 tomates-cacho picados 
 sem grainhas 
3 colheres de sopa 
 de molho de soja
1 colher de chá de molho inglês
1 colher de sopa de mel
3 colheres de sopa 
 de açúcar mascavado
½ malagueta picada 
125 g de ketchup

PREPARAÇÃO
Disponha a picanha num tabuleiro 
e coloque o alecrim por cima. Misture 
o sal grosso e a água e cubra a carne. 
Leve ao forno pré-aquecido a 200º C 
durante 35 minutos. Retire a carne do 
forno e limpe o sal. Deixe descansar 
15 minutos antes de a cortar. 
Coza as batatas em água com sal durante 
25 minutos. Salteie as chalotas e os 
pimentos padrón em azeite com o alho 
durante 10 minutos. A seguir, junte 
as batatas previamente cozidas. Envolva 

Para o molho 
Faça um refogado com a cebola, o alho, 
o gengibre e deixe cozinhar durante cinco 
minutos. Junte o uísque e deixe evaporar. 
A seguir, adicione o resto dos ingredientes 
e deixe cozinhar em lume brando durante 
mais 30 minutos. Triture tudo com a ajuda 
de uma varinha mágica. Se preferir pode 
passar por um passador chinês.



· 23 ·



· 24 ·



· 25 ·



· 26 ·

 S O B R E M E S A

TAPIOCA COM MANGA, 
COCO E CURD DE MARACUJÁ

INGREDIENTES

Para a tapioca 
300 g de tapioca
1 lata de leite de coco
75 g de açúcar
1 manga
Raspa de 1 lima

Para o curd
160 ml de polpa de 
maracujá
160 g de açúcar
3 ovos
60 g de manteiga

PREPARAÇÃO

Coloque a tapioca num tacho e cubra com 
água fria. Deixe levantar fervura e cozinhe 
durante cinco minutos. Escorra, lave bem 
e volte a colocar no tacho. Junte o leite de 
coco e o açúcar e leve ao lume durante mais 

cozinhada e desligue o lume.Coloque a 
tapioca numa travessa e espalhe a raspa de 
lima por cima.

Para fazer o curd de maracujá, comece por 
misturar a polpa de maracujá com o açúcar 
e os ovos. Leve ao lume, mexendo sempre 
com a ajuda de uma vara de arames, até que 
a mistura atinja os 78º C. A seguir, passe 
tudo pelo passador chinês para garantir 
que não resta nenhum grumo. Espere 
que a mistura arrefeça até à temperatura 
ambiente e adicione a manteiga.


