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Escola de Hotelaria de Fatima

Natal a Mesa: sabores, tradi

 CARLA PAIXAO

Desafiados pelo Jornal Noticias de Ourém, os alunos de Cozinha/
Pastelaria e Restaurante/Bar da Escola de Hotelaria de Fatima, sob
a orientagao do chefe de cozinha Yannick Genard e do chefe de sala
Renato Guiomar, aceitaram o desafio de elaborar dois Menus de Natal
especialmente para os nossos leitores. Combinando criatividade, técnica
e tradicdo, os jovens cozinheiros criaram duas opg¢es distintas: um
menu inspirado na rica gastronomia nacional e outro com sabores e
influéncias da cultura internacional. Entre o aroma das especiarias, o
doce doagticar e ariqueza dos pratos salgados, cada refeicio natalicia
conta uma histéria especial. Prepare-se para embarcar nesta viagem
gastronomica pelos sabores do Natal e descobrir menus que celebram
0 espirito e a magia desta época tao especial! Feliz Natal!

L

OW’S ﬁf.

Sabores com Tradicio

Entrada
Creme de marisco com croitons

Prafo Principal de Peixe
Polvo assado e migas de Natal

Prafo Principal de Carne
Cabrito assado a Transmontana

Sobremesa
Sopa Dourada a Moda de Castelo Branco

CREME DE MARISCO

Ingredientes:

Camario ¢/ casca... 0.5kg
Vinho branco... 0.11t
Agua... 0.8t

Cebola cortada em pedacos...
015kg

Tomate frito... 0.1kg
Alho...0.015kg

Azeite... 0.351t

Salsa... 0.005kg

Sal... 0.025kg

Paprika... 0.015kg
Tabasco... 0.02kg

Polpa de tomate... 0.1k
Amido de milho... 0.015kg
Natas... 0.1kg

Coentros... 0.015kg
Pimenta... 0.01kg

Meéfodo de preparacio:

- Descasque os camardes, as
cebolas e o alho e pique-os;

- Leve uma panela ao lume e
verta um fio de azeite. Juntar
as cebolas picadas e mexabem,
deixando alourar;

- De seguida, adicione o alho e
mexa novamente;

- Quando o refogado estiver
bem apurado, acrescente as
cascas e as cabecas de camario
e envolva bem;

- Tape a panela e deixe apurar
durante alguns minutos;

- Adicione o tomate frito, mexa
novamente e deixe apurar mais
algum tempo; Acrescente adgua
e mexa bem;

- De seguida, tempere com o
tabasco, o sal e a pimenta e
deixe apurar uma ulfima vez,
tapando a panela por mais
alguns minutos;

- Retire a panela do lume e passe
a varinha magica na sopa, até
formar um caldo uniforme;
adicione o amido de milho
previamente diluido em pouco
de agua; :

- Por fim, coe o caldo com um
coador e adicione as natas;

- Decore com tostas ou crotitons
e 0 camarao picado e polvilhe
com coentros picados a gosto.

POLVO ASSADO E MIGAS
DE NATAL

Ingredientes:

Polvo:

Polvo...1 unidade com 1,5 kg
Vinho branco... 0.2t

Agua...1copo
Louro... 1 folha

Cebola... 1 unidade
Alho... 1 dente
Azeite... 1 fio

Migas;

Agzeite...0.051t

Chourico cortado em cubi-
nhos... 0.12kg

Alho... 4 dentes

Tomates pelado... 1 lata
pequena

Sal e Pimenta... Q.B.
Aguadecozeropolvo...QB.
Pao Alentejano... lunidade
Alho... 0.015kg

Pimeniio doce... 0.003kg
Coentros... 0.08kg

Metodo de Preparacio:

- Comece por cozero polvo:
numa panela de fundo
pesado, junte 2 copos de
vinho branco, 1 copo de
agua, 1 folha de louro, 1
cebola com casca cortada ao
meio e 1 dente de alho;

- Separe 0s tentaculos da ca-
beca do polvo e junte & panela.
Aguarde levantar fervura, tape e
reduza paralume médio/baixo;
logo que esteja tenro desligue
e deixe arrefecer na panela;
- De seguida poenha o polvo
num tabuleiro e guarde o
caldo; ligue o forno nos 200°
em modo grill;

- Numa frigideira anti-aderente
agueca azeite, junte 1/3 de
chourigo cortado aos cubinhos
e deixe fritar;

- Junte 4 dentes de alho picados,
espere 1 minuto e adicione 1
latapequena de tomate pelado
picado;

- Prepare agora o pao
duro alentejano: tire as
codeas e migue para
uma taca. Acrescente o
caldo do polvo, desfaca
com as maos e deite na
frigideira;

Regue o polvo com azeite,
polvilhe com uns dentes
dealho picados, pimentio-
doce, sal e pimenta, eleve
ao forno para tostar;
-Voltando s migas, quando
estiverem aficarsequinhas,
va enrolando como se
fosseuma omelete e deixe
fritar de todos os lados.

CABRITO ASSADO
A TRANSMONTANA

Ingredientes:

Cabrito pequeno (mais ou
menos 3 kg)... 1 unidade
Batatas para assar... 1kg

CABRITO ASSADO A TRANSMONTNA

Vinho branco.... 11t

Azeite... 0.1

Alho esmagado... 0.04kg
Banha de porco... 0.2kg
Colorau... 0.03kg

Pimenta... 0.01kg

Folhas de louro... .3 unidades

- Salsa pieada... Q.B.

Sal... Q.B.

Merodo de Preparacio:

- Prepare uma pasta feita com
a banha de porco, o colorau,
o alho esmagado, a pimenta,
a salsa picada, as folhas de
louro e o sal;

- Unte o cabrito com a massa
e deixe repousar durante 12
horas, pelo menos;

| Sora DOURADA

- Quando estiver parainiciar a

confecdo, pré-aqueca o forno

al80°C;

- Descasque as batatas e
coloque-as num tabuleiro
deiraoforno; polvilhe-as
com um pouco de sal e
pimenta; regue-as com
um pouco de azeite e
vinho branco;

- Disponha o cabrito no
centro das batatas;

- Leve ao forno durante
1hora (ou até ficar tosta-
dinho). Vi regando com
vinho branco durante a
assadura.

SOPADOURADAAMODA
DE CASTELO BRANCO

[ngredientes:

Acucar... 0.15kg
Pio-de-lo... 0.3kg
0Ovos... 6 unidades
Gemas de ovo... 6 unidades
Farinha de alfarroba... 0.2kg
Farinha tipo 55... 0.05kg
Misturadefrutossecos....0.15kg
Raspa de 1lim3o

Raspa de1lima

Manteiga derretida... 0.1kg
Canela em pé... Q.B. S
Fermento em po... 1 colher -
de cha

Meéiodo de Preparacdo:

- Separe as gemas das claras
e, em seguida, bata as gemas
com o0 acucar;

" - Para a calda, leve 125gr de

acucar ao lume com 200ml

de dgua durante 6 a 8 minutos,

a ferver, até obter o ponto de
cabelo (106°C);

- Na batedeira, junte as

farinhas e o fermento com

amanteiga derretida; em
seguidabata as claras em
castelo parajuntar a mis-
tura e adicione araspade

lim&o e lima, juntamente

com uma colher de cha

de canela;

- Unte uma fravessa com

manteiga e forre-a com

papel vegetal. Coloque a

misturanatravessaelevar

ao forno a185°C, durante

35 a 40 minutos;

' - Retire o bolo do forno,
deixe arrefecer, corte as
fatias e mergulhe na calda;
- Junte a calda em fio as
restantes 6 gemas, coloque
num tacho e deixe cozi-
nharlenfamente, sempre
a mexer até engrossar;

- Num prato, coloque as
fatias de bolo, em seguida o
doce de ovos e, para terminar,
os frutos secos em cima.



Sabores do Mundo

Enfrada
Terrina de aves com fruios secos

Prato Principal de Peixe
Bacalhau Lagosta

Prato Principal de Carne
Lombo de porco Wellington

Sobremesa 3
Omelete Norueguesa

TERRINA DE AVES COM FRU-
TOS SECOS - 5 PAX

Ingredientes:

Frango... 0,25 kg

Perdiz.... 1 unidades

Cebolas médias... 0,3 kg

Dente de alho... 0,01 kg

Ameéndoas... 0,025 kg
Passas de uvas... 0,025 kg

Miolo de nozes... 0,025 kg

Azeite... 0,1 Lt ST T

Foie gras... 0,050 kg

Azeitonas descarocadas...

0,050 kg '

Tomilho a.b.

Folhas de gelatina neuira... 20

unidades

Merodo de preparacio:

- Prepare a mise en place;

- Coza o frango e a perdiz em
aguatemperadadesale pimenta
e guarnicao aromatica, depois
de cozidos desosse-0s;

- Num tacho coloque o azeite,
a cebola, o alho picado e as
folhas de louro; Junte as aves

desfiadas edeixe estufaralguns

minutos.

- Em seguida, com um passador
de carne reduza tudo a puré;
- Amoleca as folhas de gelatina
em agua fria e junte ao pre-
‘parado das aves (que devera
aguecer um pouco para que
consiga dissolverbem as folhas
de gelatina);

- Coloque o preparado em
formas individuais forradas
com pelicula aderente; leve
ao frigorifico durante aproxi-
madamente 3 horas; °

- Leve ao lume uma frigideira
com uma colher de sopa de
manteiga, junte os frutos secos
picados grosseiramente e deixe
ganhar cor;

- No prato de servir coloque
um fundo de frutos secos:

- Desenforme as terrinas e

cologue por cimade cadauma,
uma fatia de foie gras;

- Decore com azeitonas des-
carocadas, e pode ser servido
com fatias de broa torrada.

_—_——--
BACALHAU LAGOSTA - 5 PAX

Ingredientes:

' Bacalhau demolhado..5 postas

Batatas...1Kg
Cebolas...3 unidades
Azeite... 1dl

Leite... 2,5dl1

Natas... 2,5dl :
Farinha... 1 (colher de sopa)
Alho... 6 (dentes) '
Gemas... 2 unidades
Louro... Q.B.

Sal... Q.B.

Pimenta... Q.B.

Lim3o... 1/2 (Sumo)
Pimento vermelho... %
unidade

Vinho do Porto...1(calice)
Queijo Ralado... Q.B.
Margarina... Q.B.

Molho Cocktail... 0,5L
Miolo de améijoa... 250gr
Miolo de Camarao... 250gr

Mefodo de preparacio:
- Prepare Mise-en-Place;
- Descasque e corle as
batatas em palitos finos e
leve-as a ferver em agua
durante 2 minutos;

- Leve alume brando um
tacho com azeite, alho
laminado, cebola em %
luas, louro, sal e pimenta.
Deixe alourarum pouco
e reserve;

- Coza o bacalhau, hrnpe—
0 de peles e espinhas e
desfie;

- Misture o refogado com as
- batatas, o bacalhau, o miolode

camario e o miolo de améijoa.

Unte um tabuleiro com
um pouco de margarina
e coloque deniro deste o
aparelho de bacalhau;

- Aolado, misture asnatas
com o leite, as gemas, o
Vinhodo Porto,afarinhae
tempere com: sal, pimenta
e sumo de limdo. Mexa
bem este preparado e
verta-o sebre o bacalhau;
Prepare maionese, molho
“Cocktail” e cubra todo o
preparado anterior com
esta mistura;

- Decore com rodelas
finas de pimento, polvi-
Ihe com queijo ralado e
leve a gratinar em forno
previamente aquecido
durante 25 minutos.

E——
LOMBO DE PORCOWELLING-
TON — 10 PAX

[ngrecﬂeﬂfest
Lombo de poreo inteiro... 2 Kg
Fio norte... Q.B.

Oleo... 0,11t
- Manteiga... 0, 030 kg

Sal... Q.B.

Pimenta preta... Q.B.

Paté de figado... 0,100 kg
Cogumelos de Paris... 0,2 kg
Cenoura... 0,1 kg

Aipo... 0,05 kg

Alho francés... 1 pé

Cebola... 0,2 kg

Massa Folhada... 1,5Kg

.0Ovos... 2 unidades

OMELETE NORUEGUESA

Meétodo de preparacio:
Prepare Mise-en-place;
Limpe e apare o lombo, ate

Lomso pE Porco WeLLINGTOR

e tempere-de sal e pimenta
moida ao momento;
Salteie o lombo num sauté em

lume brando, num pouco de

dleo; levando-o depois a forno

brando, durante 30 minutos.

para que asse melhor;

Ao lado prepare um duxelles
seco com uma brunesa fina de
champignons, cenoura, aipo,
alho francés e eebola, tudo
puxado em manteiga e ligado
como pateé de figado; Reserve;
Retire o lombo do forno, retire-
lhe ofionorte e cologue-o sobre
amassa folhada previamente
estendida. Cubra a carne com
o duxelles seco e envolva
tudo com a massa folhada,
fechando-a com a ajuda
de ovo batido;

Faca uns recortes de-
corativos no exterior da
massa folhada e leve a
cozer num tabuleiro, em
forno moderado;

30m 4180 °C;

Pode-se acompanhar
com batatas assadas e
legumes salteados.

U R e |
OMELETENORUEGUESA

Ingredienies:
Farinha... 150 gr
Ovos... 5 unidades
Acucar... 150 grs
Gelado baunilha... 11t
Gelado Chocolate... 11t
Salada de frutas... Q.B.
Triple seco... 5 cl

Para o merengue:
Acucar... 100 gr

Assar no forno cerca de

Ceia de Natal |11
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Claras de ovo...3 unidades
Para flamejar:
Rum castanho... 7 cl

Metodo de preparacio:
Prepare a mise-en-place;
Confecione o pao-de-1d,
com actcar 0s ovos e a
farinha, coza em forno
quente durante 25 a 30
minutos;

Quando estiver frio corte
0 pao-de-16 em bandalar-
ga e comprida e coloque
numa travessa; Coloque
o caldo da salada de fru-
tas aromatizado com o
triple seco e embebede
"0 biscoito;

Coloque o gelado por
cima dobiscoito e a seguir
cubracom outrabandade
pao-de-16.Que embebeda
novamente, por cima coloque
o gelado de chocolate e por
fim oufra camada de pao-de-
16 embebedado e a salada de
frutas. Cologue no congelador;
Entretanto coza o actcar aié
obter o ponto rebucado (deve
conferir o ponto molhando os
dedos no aguicar e rapidamen-
te colocar os dedos em idgua
fria). Bata as claras em castelo
bem firme e verta de seguida
o acucar delicadamente por
cima, sem parar de mexer até
obter o merengue firme e leve;
Com ajuda de um saco de pas- .-

- teleiro, cubra a omeleta com

merengue decorando a gosto
e leve de novo ao congelador,
Antes de servir, passar aome-
leta pelo macarico para corar
0 merengue;

Aqueca o Rum, acenda e
verta-o por cima da omeleta,
apresentar a omelele a arder.




