Receitas de Natal

Bacalhau, puré de grao
moiho debacalhau
60 minutos/ 2 pessoas

Ingrechentes
Lombo de bacalhau (300/400 g, 1 unidade)

= 250 mlazeite

« Arzeite virgem extra

- Alho (2 cabecas)

« 5folhasdelouro

~ 1kgdegrao-de-bico, prev1amente demolhado
Flor de sal(q.b.)

- 1kgde aparasdebacalhau

= 151denatasvegetais

- 50gdecebola

- 50 gde queijo dailharalado

_+ 20gdetomate pelado e sem sementes

+ 5 gdetomate seco picado
10 g de azeitona preta picada
5 unidades de aIcaparra_s picadas

Preparacao

1. Retiredolombode bacalhau a pele e as esp:lnhas

2. Triture um dente de alho juntamente comuma..
colher de sobremesa de azeite. :

3 Tempere o bacalhau com o preparado anterlor
e uma folha de louro.

4, Leveo bacalhau ao forno, prev1amente aqueado
a 200°C por 12 minutos.

5. Leve ao lume 200 ml de azeite com uma cabeca
dealho, sem deixar ferver.

®

6. Coza o grao com duas folhas de louro e va retirando

4 espuma, seImpre que necessario.
7. Reservealguns graos para utilizar postenormente
e triture o restante grao com o azeite de alho e flor

desal. Pode utilizar um pouco da agua da cozedura |

para bater melhor.

8. Leve asaparas debacalhau ao forno durante

- 15minutosal80°C, :

Lamine a cebola e trés dentes de alho e refogue-os

em azeite e louro.

10.Junte as aparas de bacalhau as natas e deixe ferver
lentamente por 30 minutos, Retire do lume, tape
com pelicula e deixe infundir por mais 30 minutos.

11. Adicione o queijo ralado a mistura de natas e
triture, retificando o sal se necessario.

12.Paraa cobertura, pique o tomate pelado, o tomate
seco;as aIcaparras eas azeltonas. Misture tudo e
junte azeite e flor de sal a.b.

13.Sirvao puréno fundo do prato, seguido do
bacalhau e a cobertura por cima. Acompanhe
com omolho e coloque alguns graos pelados. -
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Receita recomendada por Chef Rui Paula/Caxamar
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Ingredientes
« 1capdo commiudos
5 cebolinhas
- 4cenouras descascadas e cortadas em longltudmal
= 5dentesdealho
= Alecrim e tomilho a gosto
= 2folhasdelouro
+ 150 ml de azeite
« 100 ml de vinho branco
« 50 mlde vinho doPorto
+ 100 g de manteiga amolecida

= Sumo deum limao

. 2colheresde sopade mel
- Sale plmenta q b.

Arroz de mmdos

+ 200 g de mitdos de frango
« 150 gdearroz

= lcebolapequena

+ ldentedealho

« 2dldeazeite

= 1pitada de pimentdo-doce
+ lramodesalsa

« lfolhadelouro--

- Salepimentaagosto

Preparacio : x
1. Tempere o capdo com os v1nhos 0 azeite, sal
€ pimenta e deize marinar duranie 15 minutos.

2. Fat;a uma pasta com manteiga, o sumo de limao,

' mel, alhos picados e sal. Barre na pele do capédo

. ereserve.

3. Num tabuleiro com um pouco de azeite coloque
0 capao com um limao no seu interior e ervas
aromaticas. Coloque as cebolinhas cortadas ao
meio, os restantes alhos, as cenouras, limbes
cortados ao meio e as ervas aromaticas emvolta.

4. Regue com amarinada e leve o tabuleiro ao forno,
pré-aquecido a180°C, durante 1h30, ou até estar
assado. Regue de vez em quando como prépno
molho.

Para 0 arroz de mindos
5. Arranje os mindos de frangoe leve -0S a cozer
em 0,51 de dgua temperada com sal, pimenta,
- piment&o-doce, folha de louro e umramo
de salsa. Deixe cozer até os mmdos ficarem macios,
retire do lume e reserve. :

6. Descasquea cebola e os dentes de alho pique tudo,

deite num tacho, junte o azeite, leve ao lume e
deixe refogar até que fique dourado. Adicione
dep01s 0arroz, envolva e mexa um pouco.

7. Regue com o caldo de cozer os miudos, junte mais
agua quente Se necessario, mexa e deixe cozinhar
durante 15 minutos. Adicione entio os mitidos e
deixe cozer durante mais 5 minutos.

8. Retlflque os temperos, retire dolume e sirva de

- imediato decorado a gosto

Receita recomendada por ! Chei Pedro Pinto I
Grupo Lusiaves

To Em Exm;@@aﬁw coincastan
guisado de batata-doce,
grao e espinafres

Ingredientes:

« 1,2kgdetofu o
« 0,4kgdecastanhas =
- 100 g de gengibre

- 100 gdealho i

= 500 gdecebolaroxa:
0,051de molho soja

« 0,111dedleode aveld

+ 100 g de mel

- 40gdefunchoemrama
= 4laranjas

« 150 g de acticar

« lkgdebatata-doce

+ 0,21deazeite

+ b50gdecaril

- lramo de coentros

- 200 gde grao-de-bico

= 500 gde tomate maduro

« 0,251de leite de coco

= 500 gde espinafres higienizados
- 1malagueta vermelha

®

Preparacdo
1. Demolhe o grao-de-bicoe depcns COZa-0.
Reserveadgua da cozedura.

2. Corte o tofu emnacos e coloque a marinar com

alho, gengibre, sumo de laranja, mel, molho
de soja, 6leo de aveld, sal e pimenta.

3. Descasque e corte a batata-doce em cubos.
De seguida, coza-os com agua e sal.

4. Retire a pele e as sementes ao tomate, corte 20
gomos e o restante em cubos. Tempere os gomos
com sal, pimento e aclicar. Confite no forno
a130°C cerca de 30 minutos.

5. Descasque e corte a cebola roxa aos cubos.

6. Corte gomos de laranja e reserve.

7. Num tacho, coloque o azeite erefogue a cebola
roxa e o alho picado. Adicione um pouco de
gengibre e o tomate em cubos.

8. Adicione o caril em p6, a dgua da cozedura do
grao, o leite de coco e tempere com sal e pimenta.
Deixe cozinhar durante 15 minutos.

9. Adicione o grao-de-bico, a batata-doce e os
coentros picados.

10. Faca as castanhas caramelizadas com o actlicar
e um pouco de dgua.

11. Numa frigideira, marque o tofu em azeite,
refresque com amarinada e tape. Deixe
cozinhar durante 10 mimitos em lume brando.

12. Corte a malagueta em rodelas e reserve.

13. Salteie os espinafres em azeite e alho
e tempere ligeiramente.

14. Emprate a gosto.

Receita recomendada por chef Yannick Génard /
Escola de Hotelaria de Fatima



