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BEIRAS

Bacalhau a moda de ¢ /(o

Ingredientes

800 g de postas de bacalhau
demolhadas

1 kg de batatas

1 pimento vermelho

1 pimento verde

2 cebolas

1 dente de alho

Azeite q.b.

Salsa q.b.

Sal e pimenta q.b.

Preparagao

Descasque as batatas, corte-as em rodelas e coloque-as num
tabuleiro. Tempere com sal e pimenta, regue com azeite e leve ao forno,
pré-aquecido a 180°C, durante 30 minutos.

Coza as postas de bacalhau em dgua, durante 12 minutos. Escorra
e reserve.

Leve ao lume uma frigideira com um fio de azeite, o alho,
descascado e picado, as cebolas, descascadas e cortadas em rodelas e os
pimentos, limpos e cortados em tiras. Envolva e deixe refogar durante 5
minutos. Adicione depois, as postas de bacalhau e deixe alourar.

Retire as batatas do forno, coloque por cima o bacalhau e cubra
com o refogado de pimentos. Decore com salsa e sirva.
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Cabrito assado a moda

Ingredientes

1 kg de cabrito em pedagos

300 g de batatas pequenas

1 couve (portuguesa ou lombardo)

4 dentes de alho

500 ml de vinho branco

100 ml de azeite

2 colheres (sopa) de massa de
pimentao

2 folhas de louro

Sal e pimenta g.b.

da C Heira

Preparagao

Leve ao lume um tacho com 4gua, junte as folhas de louro, tempere
com sal e deixe levantar fervura. Lave muito bem o cabrito, mergulhe-o
na dgua a ferver e deixe cozer durante 20 minutos.

Corte a couve grosseiramente, lave-a e coza-a em dgua temperada
com sal, durante cerca de 10 minutos.

Descasque os dentes de alho e pique-os; descasque e corte as
batatas ao meio. Espalhe o alho no fundo de um tabuleiro de forno e
junte as batatas. Adicione a massa de pimentao, o azeite, o vinho branco
e um pouco de sal e pimenta e envolva tudo muito bem.

Depois de cozido, escorra bem o cabrito e junte-o também ao
tabuleiro. Leve ao forno, pré-aquecido a 170°C, durante 1 hora e 30
minutos, virando de vez em quando. Retire do forno e sirva com a couve
cozida.
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Mexidos de

- O | €

6 pessoas 30 min facil médio

Ingredientes

» 600 g de agticar

» 200 g de miolo de pao

» 200 g de miolo de améndoa
granulado

» 120 g de passas

> 12 gemas M

» 400 ml de dgua

» 100 ml de vinho do Porto

» 1 colher (sopa) bem cheia de
manteiga

» Canela em pé para polvilhar

Preparagao

I Num tacho, coloque o agtcar e a dgua, leve ao lume e deixe ferver,
até atingir ponto de pérola (cerca de 4 minutos). De seguida, junte as
passas, a améndoa granulada, a manteiga, o vinho do Porto e o miolo de
pao, previamente triturado, e deixe ferver, durante 5 minutos, mexendo
sempre.

2 Retire do lume, acrescente as gemas, mexendo sempre para
ndo cozerem, leve novamente ao lume e deixe engrossar, mexendo
continuamente. Retire, verta para uma taga e deixe arrefecer. Sirva
polvilhado com canela em pé a gosto.

PONTO DE PEROLA

Encha de calda uma colher e, lentamente, despeje-a para um recipiente. Se, ao
cair, a calda formar um fio um tanto resistente e na sua extremidade aparecer uma

bolinha, o agticar atingiu o ponto.
¥ O

SUGERE QUEM SABE

Pode também servir decorado com miolo de améndoa inteira sem pele.






