








Corte a cebola e o alho-francês em rodelas finas. Aqueça o

azeite numa frigideira antiaderente e aloure os dentes de alho

finamente picados. Acrescente a cebola e o alho-francês,

envolva bem e deixe cozinhar um pouco até estarem macios.

Junte o leite, mexa, tempere com a pimenta e a noz-moscada e

deixe levantar fervura. Adicione os queijos (reserve 10g de

mozzarella e de queijo da ilha), envolva bem e cozinhe

lentamente. A meio da cozedura, retifique os temperos e

adicione o sal. Pré-aqueça o forno a 200 ºC. Corte uma tampa

na superfície do pão e retire cuidadosamente todo o miolo.

Esfarele e adicione ao cozinhado de legumes e queijo. Misture e

recheie o pão com este preparado. Polvilhe com os queijos

reservados. Coloque o pão, com a tampa ao lado, num tabuleiro

e leve ao forno durante 5 minutos. Sirva bem quente.



Começa por se fazer um refogado com cebola, azeite e alho.

Descasca-se o tomate e adiciona-se ao refogado. Quando

estiver bem desfeito e bem cozido junta-se uma colher de

sobremesa de mel e sal a gosto. Coloca-se água e deixa-se

ferver tudo durante cerca de 20 minutos. No final, passa-se

tudo com a varinha mágica e adicionam-se ovos a gosto de

forma a escalfar, mantendo a tampa da panela fechada.

Serve-se colocando um ovo em cada prato e enfeitando com

um pouco de hortelã no meio.



Cortar a carne aos cubos e deixar a marinar, durante dois a três

dias, com o vinho, o vinagre, os dentes de alho, a segurelha, o

louro cortado em pedaços, o sal e a pimenta.

Fritar a carne na marinada e juntar um pouco de banha de porco

(opcional, mas há quem goste para adicionar mais sabor).

Reservar o líquido da cozedura da carne para molhar fatias de

pão caseiro e fritar com a carne.

Acompanhar com milho frito/batata ou em sandes no bolo do

caco.



Põe-se o açúcar em ponto forte (com 105.º C) e junta-se o

polme da batata doce e os outros ingredientes, até fazer o

ponto estrada (açúcar com 115.º C). Deita-se o preparado

numa travessa e deixa-se repousar até ao dia seguinte.

Tendem-se com as mãos enfarinhadas pequenas broas, que se

pintam com ovo batido e se enfeitam com pequenas drageias

coloridas. Colocar as broas em folha de Hóstia ou Obreia.

Cozer em tabuleiro, com o forno a 180º, durante 20 minutos.

Retirar as broas do forno, deixar arrefecer e recortar a folha de

hóstia à volta de cada broa. Pode fazer esta receita uma

semana antes do Natal e colocar em caixas forradas e tapadas

com papel vegetal.

*comprar na Manuel Tavares, Rua da
Betesga 1AB, 1100-090 Lisboa (fica na
esquina ao lado da Confeitaria Nacional)



Mistura-se tudo, pondo um ingrediente de cada vez e batendo 

bem entre cada novo ingrediente.

Unta-se uma forma retangular com manteiga e farinha.

Vai ao forno a cozer a 160º.

Depois de cozida, retira-se para cima de um pano polvilhado com 

bastante açúcar e enrola-se.



Bater o açúcar com o óleo, o fermento, o leite e a linhaça.

Adicionar o polme de castanhas, a raspa e o sumo do limão e

voltar a bater.

Verter para uma forma untada com óleo de girassol e levar ao

forno a 180º durante 45 minutos.



Descasca-se a abóbora e põe-se a cozer até ficar macia.

Depois de cozida, põe-se a abóbora a escorrer de um dia para

o outro. No dia seguinte, coloca-se a abóbora num pano limpo

e espreme-se até sair a água toda. Depois, amassa-se e junta-

se o açúcar, a farinha, os ovos, as raspas e sumo da laranja e

mexe-se tudo. Por fim, mistura-se o vinho do Porto e a canela.

Numa frigideira, coloca-se óleo a ferver e, com uma colher,

faz-se colheradas de bolinhos e põe-se a fritar de um lado e de

outro. No fim, polvilha-se com canela e açúcar.



Forre com papel vegetal um tabuleiro de torta e unte com

margarina. Bata os ovos com açúcar até obter um creme fofo.

Misture o cacau com a farinha, passe a mistura pela peneira e

ligue ao batido com cuidado, deixando cair os ovos aos

poucos e mexendo de baixo para cima. Deite a mistura no

tabuleiro, alise e leve a cozer em forno médio (10 min). Tire do

forno e vire o tabuleiro sobre um pano/papel polvilhado com

açúcar. Retire o papel, deixe arrefecer e espalhe por cima, em

camada fina, uma parte do creme arrefecido. Enrole, deixando

repousar um pouco embrulhado no pano. Espalhe o creme

restante sobre a torta, alise bem e, com um garfo, faça-lhe

riscos.

Para fazer o creme:

Amasse a margarina com o açúcar, juntando os ovos um a um, batendo sempre

com a vara de arames. No fim, junta-se o mel e o cacau depois (ou chocolate

derretido, mas não quente). Mexa bem até chegar à consistência necessária.



Descascar as cenouras, cortá-las em pedaços e cozê-las

juntamente com a casca de laranja. Escorrer as cenouras,

separar da casca de laranja. Triturar as cenouras e acrescentar

o açúcar, sumo de laranja, ovos e por fim a farinha e o

fermento. A massa precisa de repousar durante uma hora.

Com o auxilio de duas colheres, moldar as "bolinhas", fritar a

massa em óleo e escorrer sobre o papel absorvente. Para

terminar, passar os sonhos por açúcar e canela (esta parte é a

gosto claro).



Bate-se bem o açúcar com a manteiga até ficar branca. Junta-

se, em seguida, as gemas previamente batidas, o chocolate

derretido num pouco de leite e, por fim, a farinha junta com o

fermento. No fim, deitam-se as claras em castelo firme e vai ao

forno (médio) em forma untada de manteiga e polvilhada de

farinha. Depois de frio, recheia-se e cobre-se com o molho de

chocolate.

*Vai ao lume até ficar em

creme.



Triturar a bolacha maria, misturar com a manteiga e forrar a

base da forma (0,5cm). Levar ao forno até alourar.

Levar ao lume framboesas/frutos silvestres com o açúcar e

deixar arrefecer.

Bater natas com um bocadinho de açúcar até ficarem firmes.

Desfazer o requeijão e misturar com as natas.

Quando a base de bolacha estiver fria, deitar as natas e

requeijão na forma. Levar ao frigorífico durante 3 horas, no

mínimo.

No fim, adicionar o creme das framboesas e açúcar e decorar a

gosto!



Em uma panela funda, acrescente o leite condensado, a

manteiga e o chocolate em pó.

Cozinhe em fogo médio e mexa até que o brigadeiro comece a

desgrudar da panela.

Deixe esfriar e faça pequenas bolas com a mão passando a

massa no chocolate granulado.

Dica: Para que a massa não grude nas mãos, passe um pouco

de manteiga antes de enrolar.



Lavar e cortar os limões e laranjas em rodelas finas, com

casca.

Numa jarra, colocar as rodelas, o açúcar e os vinhos.

Mexer e guardar no frigorifico.

Na hora de servir, junte a agua gaseificada.

Se necessário, poderá adicionar algumas pedras de gelo.

Decore com raminhos de hortelã.
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