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ézra a minka mde, de Cufa massa sou /ei/a... e gue me moldou.

—



Uma jornalista a publicar um livro de receitas? Sim..., mas aqui
a jornalista fica a porta.

Aqui esta a mulher e a mie que, como tantas outras, tem refei-
coes a fazer, tem familia e amigos para receber e tem, sobretudo,
uma grande paixio pela cozinha.

Aqui estd a filha de uma cozinheira profissional, que desde mui-
to cedo lhe deu responsabilidades na preparacio das refei¢oes da
familia e que tantas vezes lhe provou que a culinaria, os seus chei-
ros e sabores sdo uma bela forma de gerar felicidade e bem-estar.
Surpreendem-nos como um ramo de rosas, encantam-nos como
um sorriso e preenchem-nos a alma como uma bela canc¢ao. Tudo
partilhado, tudo com uma pitada de amor.

E curioso como este ingrediente, o amor, melhora todas as re-
ceitas. Nao estou a poetizar, acreditem; é a mais pura das verda-
des. De todas as vezes que cozinhei contrariada, sem entregar um
pouco de mim, sem amor, tudo ficava sofrivel. Nem as receitas
de sempre, feitas vezes sem conta, saiam bem. A pitada de amor
é fundamental.

Ha muito que alimentava o desejo de publicar este livro. A ideia
estava a marinar, a espera do momento certo, a espera daquele
clique que nos faz avancar para novas aventuras.

Hoje, este livro é uma realidade por causa de uma sobremesa que
fiz este ano no programa Boa Tarde com a Concei¢io Lino. Um doce
rapido, super simples, de textura suave e saborosissimo que levou a
uma corrida as limas nos supermercados de todo o pais.

A Mousse de Lima mostrou-me que tinha chegado a hora!

Os comentarios dos meus colegas sobre o que diziam os seus
amigos e familiares; os comentirios no Facebook; os e-mails!
A Mousse de Lima era a rainha da festa. Muitos me pediam para
partilhar mais receitas... simples, saborosas e bonitas. Mas parti-
lhar como?

Da tinica maneira possivel: publicando este livro.

E A Minha Cozinha. £ mesmo. Tudo foi feito na minha casa, na
minha cozinha, com as minhas frigideiras velhas, as minhas co-
lheres de pau ja gastas, o meu rob6 que ja me conhece tanto quanto



eu o conheco a ele, o meu forno e o meu fogao que dio o calor certo
as receitas do meu lar. S6 assim fazia sentido. S6 assim poderia sair
bem.

Durante oito dias, de terca a terca, no més de agosto, fiz to-
das as receitas deste livro com um enorme entusiasmo, teste-
munhado e partilhado pelo fotégrafo Steve Stoer e pela pro-
dutora Susana Ferreira. Eles captaram muito bem o que aqui
queria ver retratado. Sem preocupacgdes de maquilhagem ou de
cabelos, quis mostrar-me tal como estou, quando estou em casa,
ou quando recebo os amigos. Quis mostrar-vos como é divertido
ir ao mercado de Cascais, na minha Vespa tio facil de estacionar,
e entrar naquele espaco de miltiplos aromas, para escolher as flo-
res, a fruta, os legumes, o peixe de mar sempre tio fresco, da ban-
ca da Carla, que até mo traz a casa quando convido amigos para
um jantar de sushi. Quis usar os meus aventais, sempre curtos,
com o pano pendurado no atilho, sempre a mao.

Tudo isso eu quis. Tudo isso esti aqui.

S6 nao quis uma coisa, que aconteceu logo no primeiro dia: uma
queimadura de 3.° grau na mio direita que me dificultou o traba-
lho intenso dessa semana e que foi provocada por uma distracio ao
abrir uma cataplana. Nao estranhem se em algumas fotografias me
virem com uma dedeira ou com uma luva. Foi assim que aconteceu.
E assim que aqui estd. Como diria a minha méae: «ossos do oficio».
Também ela usou dedeiras, tantas e tantas vezes, para proteger
feridas que o trabalho intenso de cozinha nio deixava sarar.

Lembro-me das suas mios...

Eram maos de trabalho. Estavam marcadas pelo calor dos for-
nos de lenha onde assava os perus e cabritos que lhe pediam para
o Natal e Pascoa. Pelos salpicos de 6leo fervente de tanto fritar
croquetes, rissois, filhés, sonhos e o mais que lhe encomendas-
sem. Pelas lAminas das facas que as vezes saiam do percurso a
que estavam destinadas. Eram marcas que aceitava naturalmente,
porque amava a sua profissdo. Ossos do oficio.

Lembro-me de a ver a trabalhar, despachada. E eu, midda,
a indagar como é que ela conseguia...



Lembro-me de a querer surpreender e de ter passado uma tar-
de inteira a fazer Pastéis de Nata. Na altura nio havia massa fo-
lhada ja preparada. Foi dificil, mas fi-lo com toda a dedicacéo e
ela, quando chegou a casa, cansada depois de um dia de trabalho,
adorou!

Lembro-me de, durante anos, lhe ter pedido o segredo para o
seu Bacalhau com Natas, que tinha um sabor tnico. Acabou por
revelar-mo pouco tempo antes de «partir», como se fosse o seu
principal tesouro culinirio. Esse continua, por isso, hermetica-
mente guardado.

Muitas outras receitas da minha mae estao nas paginas deste
livro, as que tanto sucesso faziam nos muitos casamentos e batiza-
dos que a deixavam trés dias longe de casa. Sdo algumas das suas
«armas secretas» que nunca desiludiam ninguém.

Também aqui estio receitas que me foram dadas por amigos
e outras que fui aprendendo, recolhendo e testando ao longo dos
anos.

Ha opcdes simples para fazer em casa, em vez de gastar mais
comprando feito, como é o caso dos patés de figado ou do salmao
curado (semelhante ao fumado), que pode fazer em quantidade
em dias de festa.

Nao me esqueci das receitas que desenvolvem a natural curiosi-
dade das criancas pela cozinha, e que nds, enquanto maes, devemos
incentivar. A cozinha é um espaco de organizacio e criatividade,
6timo para o desenvolvimento dos mais pequenos.

Vai também encontrar solucdes para dias especiais, que cau-
sam um impacto muito positivo, mas que afinal nem dao assim
tanto trabalho.

Este livro esta recheado de coisas boas. Muito boas.

Fico feliz por, finalmente, as poder partilhar... consigo.

Clara de Sousa
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anands
com bacon

Ananas ou abacaxi Corte o0 ananis em pedacos rectangu-
STl lares da largura do bacon (ou um pouco
mais largos).
Corte as fatias de bacon ao meio.
Enrole cada pedaco de ananas no bacon,
prenda com um palito e leve a forno
bastante forte, sobre um tapete de sili-

cone (ou em papel vegetal untado) até
o0 bacon dourar. Sirva morno.

nota

O ananas de lata pode ser uma solucao de recurso,
mas nao fica tdo saboroso.

Uma alternativa as famosas «Tamaras com Bacon».

Pessoalmente gosto mais do ananas
porque é mais suculento e ndo é tio doce.
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nota

Para o tataki, a melhor parte
do atum é a lisa, sem veios.

nota

Deve cortar-se frio.
Pode colocar-se no frigorifico
durante 10 minutos.

20



atum tataki

2 pedagos de atum fresco com
4/5 cm de altura

2 colheres de sopa de azeite

Sal e pimenta preta q.b.

Sementes de sésamo

Corte cada pedaco de atum ao meio, no
sentido do comprimento, de forma a
ficar com 4 paralelepipedos. Tempere
com sal e pimenta de todos os lados.
Passe todos os lados, menos os topos,
por sementes de sésamo, como se
fosse para panar.

Aqueca o azeite na frigideira e coloque
as tiras de atum. Deixe fritar cada lado
durante cerca de 30 segundos e Vi vi-
rando de maneira a fritar os 4 lados.
Retire e deixe arrefecer.

Corte em fatias nio muito finas.
Disponha num prato e regue com o
molho tataki (dcido) - ou molho taré
(doce). Ver ambos na pag. 212 e 214.

Maionese de wasabi é opcional. Faz-se
misturando p6 ou pasta de wasabi e
maionese.
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de atum

6 ovos

1lata de atum (escorrida)

1 colher de sopa de cebola
muito picadinha

1 colher de sopa de salsa
muito picadinha

Sal e pimenta q.b.

Azeite q.b.

Coza os ovos. Deixe-os arrefecer em
dgua fria e descasque-os com cuidado.
Corte-os ao meio no sentido do com-
primento e retire-lhes as gemas.

Num prato, com um garfo, esmague
muito bem o atum e as gemas. Mis-
ture a cebola e a salsa e tempere com
sal e pimenta. Envolva bem até ficar
em pasta. Se ficar um pouco seca,
junte-lhe um pouco de azeite.

Com as mios, faca 12 bolinhas e colo-
que-as nas cavidades dos ovos.
Coloque os barquinhos num prato
(pode fazer uma cama de legumes
verdes para se segurarem melhor)
e decore com tomates-cereja, tiras de
pimento, azeitonas, ou a seu gosto.

Esta é mais uma daquelas entradas que
desaparece num apice e que é apreciada
por adultos e criancas.



Uma entrada para dias especiais,
com amigos especiais.




