CARNE
Porco

Lowbinko o/ Mostandn

6 pessons Puopanagio: 20m Cozeduna: J6O5um

TALHOS e 1 [ombo de porco (com cerca de 1/2 kg)

1 cebola

2 dentes de a[bo

3 colheres (sopa) de margarina

Azeite

Vinbo branco

2 colheres (sobremesa) de wiostarda

1 colber (sobrewmesa) de cominbos moidos
sal e pimenta

Comtece por picar a cebola e os alhos, junte a wostarda, os cominbos e 2 colleres
de sopa de margarina. Cow a pasta obtida esfregue o lowibo de porco.
Cubra com papel de aluminio e veserve durante 2 hovas.

Aquega o forno nomdscimo.
Tempere a carne com sal e pimenta e coloque-a num tabuleiro de forno

espalhando por cima nozinhas de margarina. Regue com um fio de azeite e &
junte ww pouco de vinho branco.
Leve ao forno querte cevca de 20 mintos.

L

Passe-a entdo para o tabuleiro do meio durante mais 45 minutos, cobrindo-a
comuma follade aluminio e baixando a temperaturado forno pava8oe C.
Vigie 0 assado e borrife de vez em quando, se necessdrio, com vinfo branco.

Quando pronto, vetire-o do forno e sirva-o cortado em fatias com o proprio
molho do assado. Acompanhe comesparregado e batatas em rodelas.

CARNE

Novilho
Bites do Amor

2 pesions Puporagio: 20m Cozeduna: 10

2 bifes de novilho

Alho

I co{bev (sopa) 0e margarina
1 cdlice de whiskey

10l e natas

1 colber (cha) de mostarda
Tabasco

sal e pimenta

Numa frigideira, derreta wm pouco de margarina e leve a fritar algumas
rodelas de a[bo. Quando comecaram a a[oumv, junte os bifes.
Frite a carne vapidamente de ambos os [ados.

Tewpere so agora cow sal, pava evitar a saida de sucos, e cowt pinenta moida
grosseiramente.
Retire os bifes da frigideira, deite um pouco mais de wargarina e deixe derreter.
A parte, misture o whiskey cont amostarda e algumas gotas de tabasco.
Deite na frigideira e deixe ferver.
Adicione as natas e, quando voltar a ferver, junte de novo os bifes.
Rectifique o sal.
Deixe cozinhar, agitando a frigideiva até a carne estar no ponto e o miolho
espessar. Sivua com batatas fritas




CARNE

AVES

mego uo CaZle&ma

4 pessons Pupanagiio: 20m Cozedina: 25m

1 frango

1 embalagem de macedomia congelada

1 cebola

2 dentes de albo

2 colheres (sopa) de gengibre em po

2 colheres (sopa) de margarina

Azeite

1 cubo caldo de ga[inba

1 colher (sopa) de concentrado de tomate

1/2 0l de winho branco
Prepare um frango vetivando-lpe a pele. Corte-o em pedacos e tempere-o com Molho de soja
albo e gengibre e po. sal e pimenta

salteie o frango numa frigideiva com a margarina até estar douradinho e
reserve. Pique grosseiramente uma cebola para a cataplana e regue-a commm
fiode azeite.

Deite a macedonia num passador de vede e mantenha-a por baixo da torneira
de dgua quente até ficar descongelada. Escorra bem e junte-a a cebola na
cataplana. Tempere comwm pouco de sal e regue cont o concentrado de tomate.

Disponba 0 fmngo sobre a wacedonia e tempere-o com o wiolho de sojaeI cubo
decaldode gaﬁn{aa besfeito em pebacinhos. Adicione 0 vinho branco.

Feche acataplana e leve ao lume durvante 12 minmtos.
Acompanbe com puré de batata.

CARNE

BoRREGO

Boweqo Assads i woda, do wrie

4 pessons Puponagio: 130w Cozedoa: T

TALHOS

1/2 kg de borrego

Batatas novas (ou batatas cortadas em cubos)
1 cebola

3 Oentes Oe a[bo

1 co“yev (sopa) 0e {mnba

15 ol de Uinbo branco

2 co[beves (cbd) Oe pimentdo doce

1 fofba de louro

1 mminbo de salsa

Sal e pimenta Faca wwa papa cow os dentes de alho eswagados, o sal, a pimenta, o pimentdo
doce, a banha, wm pouco de azeite e um pouco de vinho branco. Esfregue o
borrego por dentro e por fora comessa papa.

Por cima distribua a cebola cortada grosseiramente, a folha de louro e a salsa.
Deixe-0 assim temperado de um dia para o outvo. Na altura de levar e assar,
prepare as batatas: descasque-as, [ave-as e tempere-as com sal.

Cologue o borrego na assadeira com pedacos de cebola e as batatas a volta.
Regue as batatas com o vestante azeite. Leve a assar em forno bem quente.
Vigie 0 assado e vd regando com o vinho branco que vesta e com o proprio
molho. Acompanbe este assado com arroz e grelos cozidos ou esparregado de
nabicas.

Sugestdo: Tntroduza um dente de alho no sitio do bedum para que a carne desse
[ocal fique mais gostosa.




CARNE
Porco

Coitelita Recheadas coms quoijo

4 pesions Pupwmga"o: 45u Cozedina: 15m

JL

TALHOS 4 costeletas de porco grossas

4 fatias de queijo flamengo
Ouvos

sumo de [imao

Favinba

Péovalado

Alhoe [ouro

Oleo

sal e pimenta

Qualidade Pritugueia

Antes de temperar as costeletas, faca-les wm corte transversal até ao osso, de
modo a ndo separar completamente as duas fatias. Tempere, entdo, com sumo
de [imdo, sal, pimenta moida grosseiramente, alho emrodelas e louvo.

Deixe a marinar e vd voltando a carne, de vez em quando, para tomar os
temperos. Quando as costeletas ficarem esbranguicadas, escorra-as da
mavinada, vecheie cada wma delas com 1 fatia de queijo flamenengo e feche as
bordas comum palito.

Passe as costeletas por farinba, ovo batido e éodo ralado.
Frite-as em oleo quente e escorra-as bew sobre papel absorvente.
sirva comgrelos salteados e wolho barbacue.

CaRNE

Porco

Evitnowendn cone EvinecosTo

4 pesions Pw,ba/mgio: 50u Cozedina: 35m

1/2 kg de entremeada com entrecosto
12 batatas medias

6 Oentes de a[bo

1 co[bev (sopa) Oe massa de pimentdo
4 co[beves (sopa) Oe pick[es icados
Maﬁlguem

Orégdos

sal

Tempere as tivas de entvewteada com entrecosto comt os dentes de alho,
descascados e esborrachados, a massa de pimentdo esfavelada com uma
malagueta, e sal. Polville com um pouco de orégdos e deixe tomar gosto
enquanto prepara as brasas.

Entretanto, [ave mwito bem as batatas e dé-lhes uma fervura, duvante 1o
minutos, em dgua temperada com sal, para que assem depois wais
rapidamente.

Bscorra e embm[be cada batata num quadrado e fo[ba de aluwinio e
co[oque—as sobre as brasas deixando assav, enquanto gve(ba as carmes.

Misture a maiovese com os pickles bem picadinbos e sirva com as batatas, a
acompanhar as carnes grelhadas. Prepare também wma salada de tomate e
cebola, polvilhada com orégaos.




JL

TALHOS

Corte 0 novilho em cubos. Tempere com sal, pimenta, louro picadinbo e
towil fbo, Seco on fvesco.
Descasque cebolinhas, [ave e corte em quadrados pimentos verdes e vermelhos.

Enrole fatias finas de bacon. Espete todos estes ingredientes alternadamente
em espetos. Disponba as espetadas sobre a grella nas brasas e, para que fiquem
wmais tenvas e suculentas, va passando com um ramo de salsa molhado numa
mistura de azeite, allo picado e um pouco de [eite.

Acompanbe este churrasco especial com batatas fritas e wma grande salada de
tomate, alface e cebola.

CARNE

Novilho

Espetada Marawillo

Cozeduwa: 20m

4 ppeddons P'(A)ba/mgio 50u
Molho de piripiri:

8 ma{aguems vevme[{yas

3 malaguetas verdes

1 Oente e a[bo

1 co[bev (cbﬁ) de coloran

1 casca de [imdo

2 0l de azeite

Vinagre (on 1 calice de wbiskey}

Sa

5004 de carme tenra de novilho
200¢ Oe entremeada
Cebolas

Pimentos verdes
Fo[bas de louro

CARNE

Novilho/Porco

Eipetada Mita

4 pessons Pueporagiio: 50 Cozeduna: 20m

80ogde novilho
8 fatias de bacon
Ipimento verde
Ipimento vevmeﬂyo
12 cebo[inbas
30entes Oe aU;o
Azeite

Leite

1vamo de salsa
Louro

Towilho

sal e pimenta

TALHOS

-

Depois da carne cortada em cubos e as cebolas em quartos, abra e [impe os
pimentos. Corte-os também em pedacos.

Va espetando a carve alternando com o pimento e a cebola e pondo o [ouro
junto a entremeada.

Pincele comomolho de piripivie leve a grelhar noforno o sobre as brasas.
A medida que vai grellhando, va pincelando as espetadas cow um ramo de salsa,
que ivamergulhando, de vez em quando, nowolho do piripiri.



CARNE

Vitela

— S Medalies do Vitelo
JL _I Z 3 ._ = 4 pessons Pueparagiio: 1A Ou Cozedua: Th

TALHOS| &= & S i ] 8 medalhies de vitela
i R : - 3004 de cogumelos frescos
3 ce{)o[inbas novas
2 Oentes 0e a[éo
2 colleres (sopa) de manteiga
1 co[her (sopa) de azeite
1colber (sopa) de vinho branco seco
1vamo de salsa
sal e pimenta

Passe os wedalhoes por dgua e enxugue-os com papel absorvente. Numa
frigideira, aqueca a manteiga com o azeite. Frite os wedalhdes cerca de 4
wminutos de cada [ado, temperando-os so nesta altura com sal e pimenta.

Va virando a carne e, se gosta dela bem passada, mantenha-a mais tempo mas
em [ume woderado. Retire os meba[bﬁes 00 [ume, wantendo-os bem
embrulhados ew folha de aluminio pava que lavguem o suco e ndo endurecam.

Corte as cebolinbas as rodelas, pique a salsa e corte os cogumelos em [aminas.
Aloure as rodelas de cebolinas, juntamente com os cogumelos, na gordura que
08 meba{bées Oeixarami na fvigibeim. Junte 0s a[bos esmagados, o vinbo branco
epolvilhe com a salsapicada.

Sirva em pratos aquecidos — para isso bastard passar os pratos por dgua bem

quente e [impd-los rapidamente.
Acompanbe com batatas noisettes e salada de a[face.

CARNE

Novilho
Novillo 'aw vin "

4 pesdond Pw/m/mgio: 25m Cozedura: 1l Su

600g de novilho para assar
1004 de bacon
2004 de cogunelos pequenos (frescos ou de conserva)
3004 O¢ cebofinbo (om 0e cba[otas)
80g de margarina
05 b?be aguardente
20l de vinbo tinto
2 0l de natas
Pimenta grossa (para bife)
Sa Corte 0 bacon em cubinbyos e leve ao [ume num tacho até comecar a alourar.
Junte amargarina, deixe aquecer e introduza a carne. Aloure de todos os [ados
etempere com sal e pimenta grossa.

Junte a aguardente e as cebolinhas descascadas, tape o tacho e deixe suay,
durante 10 minutos. Regue com o vinho tinto e cozinbe sobre [ume brando
cevca 0e 45 minutos.

Junte os cogumelos inteiros e deixe cozer mais 10 wiinutos.
Adicione as natas e ferva mais s minutos.




Depois de [avado e enscuto, mergulbe o pato inteiro em dgua a
ferver com sal. Assim que a dguavecomecar a ferver, conte s
winutos. Retire o pato, escorva-o bew e pendure-o num local
fresco, de preferénciaem corrente de av, para secar bem.

Retire o pato do forno que deve ficar coma pele estaladica.
Corte-o em pedacos pequenos. Disponha-o numa
travessa com as vodelas de anands que tivou do tabuleiro.
Regue tudo com um pouco de wiolho, servindo o restante a

Numt tabuleiro de ir ao forno deite o caldo de galinba e 172
chavena da calda do anands. Esfregue o pato, por dentroe por
fora, com 1 das colberes de gengibre em po e leve a assar no

tabuleiro, em forno bem quente. Vigie o pato regando-ocomo  parte.
propriomolho e, se necessdrio baixe um pouco a temperatura
do forno. Paraomolho agridoce:

Dissolva a favinha na dgua fria, junte o vinagre, o molho
de sojae o acricar. Leve a [ume brando mexendo sempre.
Deixe levantar fervurae retive passado 1 winmto.

Entretanto, wiisture o wiolho agridoce que preparon com o
wel, a segunda colher de gengibre e um pouco de calda do
anands. Leve a [ume brando, deixe levantar fervura e
veserve.

CARNE

Cabrito

Repasty do Natal

Cozoduwna: 13 0m

4 pesions

Puporagio: 35u

1/2 cabrito

2 kgs Oe batatinfyas

500 g de cebo[inbas

1 cabega Oe a[bo

2 coU;eves (sopa) de banba
I canev (sopa) Oe azeite

1 colher (sopa) 0e el

2 0l de espumante
Coloran

1 pitada de cravinho

sal e pimenta

Depois do pato assado e tostadinho, coloque a wolta as
rodelas de anands e mantendo-o ww pouco wais no forno,
tendo o cuidado de ndo o deixar queimar.

CARNE
AVES

Fito Assado cow wolk especial

4 pesions wapwmga"o: 40u Cozedina: 50u

Mo[bo agridoce:

2 ckoeves (sopa) de mano 0e soja

1 cofbev (sopa) de favinba araruta (on
waizena)

scolberes (sopa) de acticar amarelo
reolber (sopa) acicar branco

10l de vinagre de vino

1chavenade dgua

Ipato

1 latade anands emrodelas

1 cba’wena de caldode ga[inba

1 cbo’mena Oe mo[bo agridoce

2 collpeves (cha) de gengibre ewt po
1colher (sopa) de wel

Prepare uma pasta com a cabeca dos alhos descascados, sal, pimenta, colovau,
banba, azeite, wel e cravinho. Esfregue o cabrito com esta pasta, vegue com o
espumante e 0eixce marinar 0e uw dia para o outro.

Rodeie o cabrito com as batatinhas e as cebolinbas, descascadas e temperadas
comsal e pimenta.

Leve a assar, sew esquecer de ir vegando e voltando o cabrito enquanto assa.
Quando estiver bew dourado, sivva comespinafres salteados.
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