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Armazenamento 321
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Bacalhoada a Dona Irene 331

Badejo ao molho de maracuja 332
Baguete a La Close 333
Baguete de tomate seco 333

Baguete do Abrado 334

Bahia drink 334

Baido de Dois 334

Baked Alaska 335

Baklavas 336

Bala Baiana de Coco 337

Bala de Coco Recheada 337

Bala de coco 338

Bala de jujuba 338

Bamba 339

Banana caramelada 339

Banana da terra caramelada 340
Bananas ao Creme 340

Bananas enroladas 341

Bananas Foster Flambada 342
Bananinhas de praia 342

Barbosa jack drink 343

Barquetes 343

Batata ao forno a moda hangara 343
Batata com creme de queijo 344

Batata Delicia 344

Batata doce caramelada 345

Batata gratinada 346

Batata Rosti 346

Batatas a duquesa 347

Batatas ao Leite 348

Batatas Assadas com Molho de Requeijao 348
Batatas com salsichas 349
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Batatas Rosti 351
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Batida de Milho Verde 353
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Beijinho dietético 358
Beijinho 358
Beijinhos de Coco 359

Bejamel ou coxa de frango empanada 359
Bem casados 360

Bengalinhas vienenses 360

Bengalinhas vienenses 361

Bengalinhas vienenses 362

Beringela com passas da Zefa 363

Beringela de forno 363
Beringela Prética 363
Beringela role 364

Beringelas de gala 364
Beringelas Defumadas 365
Berinjela a Italiana 366
Berinjela a Sudaria 367
Berinjela Italiana do Cyber 367
Berinjela Mykonos 368
Berinjela tantan da Tania 368

Berinjelas do casamento da Ma 369
Bife a Baiana 369
Bife a milanesa 370

Bife Coberto com Creme de Milho 371
Bife com brocolos 372

Bife com Especiarias 372

Bife de alface 373

Bife de atum com shitake 374

Bife de figado para microondas 374
Bife de galinha a milanesa 375

Bife Recheado a Parmegiana 375

Bife "Sempre aos Domingos" 375
Biribas376

Biscoitinho doce rapidinho 377

Biscoitinhos Amanteigados de Laranja 377

Biscoitinhos Amanteigados 377
Biscoitinhos da Lu 378
Biscoitinhos da vové 378

Biscoitinhos de Natal Trufado 379
Biscoitinhos de Natal 380
Biscoitinhos de Nozes 381

Biscoitinhos Mon Amour 381

Biscoito de aveia da Maméae 382

Biscoito de Cerveja da Antartica 382
Biscoito de Polvilho frito 383

Biscoito de Polvilho igual ao da padaria 383
Biscoito Palito 384

Biscoito simpatia da Tia Dyla 384
Biscoitos amanteigados 4 receitas 385
Biscoitos Amanteigados 387

Biscoitos com suco de laranja 387
Biscoitos de Améndoas 387
Biscoitos de Amendoim 388

Biscoitos de Aveia 388
Biscoitos de batata-doce 389
Biscoitos de canela e chocolate 389



Biscoitos de cerveja 390

Biscoitos de farinha de arroz 390
Biscoitos de gengibre da Rogelia 390
Biscoitos de Maria 391

Biscoitos de Nata 392

Biscoitos de Natal 392

Biscoitos de Nozes 393

Biscoitos de Pessach 393

Biscoitos de polvilho do Ze Caldeira393
Biscoitos de sequilho 394

Biscoitos delicia 394

Biscoitos Duryea 394

Biscoitos Mentira 395

Biscoitos Papa-Ovo 395

Bisnaga Caseira 395

Black Russian 396

Blintzes 396

Bloody Mary drink 397

Bobo de camaréo do Cyber 397

Bobd de Camarao da Nice 398

Bob6 de camarao 398

Boca de lobo 1399

Boca de lobo 1l 399

Boeuf bourguignon 400

Bolacha Champanhe 401

BOLACHA DE AVEIA 401

Bolacha para modelagem e glacé cetim e massa bomt@in
Bolachas de queijo 402

Bolachinha Bicolor 403

Bolachinhas Ana Paula 403
Bolachinhas de araruta 404
Bolachinhas de goma 404

Bolachinhas Torcidas da Mamae 404
Bolachinhas 405

Bolinha aos 4 queijos 405

Bolinha de Queijo da Dalva 405
Bolinhas de café diet 406

Bolinhas de queijo 406

Bolinhas de Queijo dos Deuses 407
Bolinhas de queijo rapidas 407
Bolinhas de Queijo 407

Bolinho de arroz recheado 408
Bolinho de Bacalhau Il 408
Bolinho de Bacalhau 408

Bolinho de Mandioca 409

Bolinho Frito 410

Bolinhos de batata 410

Bolinhos de Carne econbmicos a moda FMI411
Bolinhos de Chuva 411

Bolinhos de Chuva da Antartica 412
Bolinhos de Chuva 412

Bolinhos de fuba e cebola 413
Bolinhos de legumes 414

BOLINHOS DE PEIXE 415
Bolinhos de Vinagre 415



Bolinhos de Vinho 416

Bolinhos doces de Arroz da Prima Bertinha 417
Bolinhos Fofos de Queijo 418

Boliviano 418

BOLO 7 419

Bolo aicam 420
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Bacalhau a Gomes e Sa da Ricardo

Para 4 pessoas, Ricardo manda esquentar, numa pareite (1 xicara), nele dourar cebolas (3)
em rodelas e alho esmagado (2 dentes). Juntarsdejbaicalhau (1,2kg - dessalgado, desfeito em
lascas), batatas cozidas (1kg) cortadas em 4. Mexeleitinho para que as batatas néo se
desmanchem. Tampar a panela, cozinhar por 15 nsilemicfogo brando. Se necessario, mais
azeite. Apagar o fogo, acrescentar azeitonas ppetasguesas (um punhado), salpicar com
salsinha picada. Passar para uma travessa de &afietiar com ovos cozidos (2 em pedacinhos
miudos) e azeitonas. Azeite, pao e uma garrafaodeuvinho, verde de preferéncia, esperam a
mesa.

Bacalhau a Braz 5 Receitas
Marcio
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Bacalhau ao Bras do Rec a Moda 22
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Bacalhau ao Bras 25

por Maria Thereza Weiss 25

Bacalhau a Braz do Roteiro
(Roteiro Gastronémico de Portugal)

Ingredientes:

750 gr bacalhau ;
750 gr batatas ;

0,5 kg cebolas ;

1 alho esborrachado ;
6 oVOsS ;

3,5 dl azeite ;

Salsa picada ;
Salg.b.;

Pimenta g.b.

Confeccao:

Depois de demolhado, escalda-se o bacalhau, tiedimesa pele e as espinhas e desfia-se. Cortam-
se as cebolas em rodelas finas e as batatas @ospBlita-se o alho no azeite até alourar, depois
tira-se, deitam-se as batatas e fregem-se ligeir@neetirando-as para o lado com uma espatula.
No mesmo azeite, fritam-se depois as cebolas aséern, retirando-as também com a espéatula, e
depois o bacalhau, até enrijar m pouco.

Mistura-se tudo muito bem e retira-se do lume. Base 0s ovos temperando-os com sal e pimenta,
e juntando-os ao preparado.

Leva-se de novo ao lume, mexendo-se constanteroemt@ma espatula até aos ovos coagularem,
mas de modo a ficarem macios.

Serve-se de imediato numa travessa aquecida, lpariib com a salsa picada.



Bacalhau ao Bras do Rec a Moda
de O Livro de Receitas & Moda Poréasgu

Este site esta concebido para alimentar a gulattisggrandes apreciadores da boa cozinha a moda
Portuguesa.

Ingredientes do bacalhau:

600 gramas de bacalhau

0,5 dl de azeite

30 gramas de margarina

1 dente de alho

1 cebola grande

150 gramas de chourico de carne
750 gramas de batatas

6 ovos

sal e pimenta g.b. (quanto basta)
salsa e azeitonas

Modo de preparar:

Limpe o bacalhau, retire-lhe todas as espinhagqgder e corte-o em cubos com 1 cm. de lado,
aproximadamente. Corte o chourico também em peguiamios iguais. Descasque as batatas,
corte-as igualmente em pequeninos cubos, lave-de bam, escorra-as e frite-as; tempere-as
depois de fritar (com sal). Parta os ovos parardel® um recipiente e bata-os.

Até aqui foi tudo de preparacéo. Agora, pique ginamente a cebola e o dente de alho, deite-os
num tacho largo (ou numa frigideira), leve ao lumrefogar e, logo que comece a querer alourar,
junte o chourico e o bacalhau e v mexendo serspbee o lume, durante 2 minutos. Junte depois
as batatas, mexa muito bem mais um minuto e, poijdinte os ovos batidos. V4 mexendo com
cuidado até os ovos estarem mais ou menos passasis gosto. Deite entdo numa travessa ou
pirex e sirva quente, polvilhado com salsa picadasttonas. Pode decorar com raminhos de salsa.

Geralmente acompanha-se com vinho branco, musodrererde ou maduro, depende do gosto. Se
gostar do maduro, aconselho vinho alentejano (Baltucom zonas demarcadas de Reguengos,
Borba ou Vidigueira.

N&o esqueca: fresco, sem ser gelado.

Segundo um grande amigo meu portugués, hoje rdsidio Porto, que € um eximio preparador

desse prato, coloca-se no minimo dois ovos popbpesas batatas devem cortadas palito fino sem
fritd-las demais no azeite.

Bacalhau ao Bras Il
Ingredientes:

1 kg Bacalhau Tipo Porto, 4 colheres (sopa) dagz2identes de alho, 2 cebolas grandes, 1 kg de
batatas palha, 10 ovos, sal e pimenta a gost@, salgeitona, azeite portugués

Modo de preparar:
Escalde o Bacalhau em agua a ferver por 5 minase®sra e separe em pequenas postas.

Descasque as batatas e corte igualmente em pegsgrilinas. Parta os ovos dentro de um
recipiente e bata bem. Pique a cebola e o derdthdee leve-os ao fogo para refogar. Logo que



comecem a dourar junte o bacalhau. Mexer sempoeg sofogo, durante 2 min. Junte depois as
batatas palha, mexa muito bem durante 1 min. €jmojunte os ovos batidos. Mexa com cuidado
até os ovos estarem mais ou menos passados, aDesgeoentdo em travessa ou pirex e sirva
guente, polvilhado com salsa picada e azeitonasor@e&om raminhos de salsa.

Bacalhau ao Bras a Moda Posvolsky
Receita enviada por Miriam Posvolskyiamp@pobox.com

Ingredientes do bacalhau:

600g de bacalhau

6 ovos

6 batatas médias

2 colheres de sopa de azeite
Oleo para as batatas
salsinha

pimenta do reino

Modo de preparar:

1. Desfiar o bacalhau, ainda salgado e colocaralbama agua por 4 horas.

2. Cortar as batatas palha e fritar aos poucosraego em 6leo quente. Passar para papel de
cozinha para escorrer a gordura.

3. Espremer o bacalhau para tirar todo o liquido.

4. Refogar as cebolas, cortadas em rodelas supges; fio azeite em uma frigideira grande até
ficarem transparentes.

5. Juntar 1 dente de alho amassado. Cozinhar Zesinu

6. Juntar o bacalhau, cozinhando em fogo altoeatgrg vai soltar agua.)

7. Bater os ovos com a salsinha picada e a pimenta.

8. Juntar a batata palha ao bacalhau, dar uma aejithtar os ovos batidos. Misturar s6 até
ficarem cremosos.

9. Servir salpicado com cebolinha verde picada.

Nota: O ideal é fazer a batata em casa. Em cades#spero, faz-se com batata comprada pronta.
Como apreciador de bacalhau recomendo esse Siteddevieram as receitas, € 6timo:
http://www.bacalhau.com.br

Alguns pratos de bacalhau levam os nomes de sea®s, como o Bacalhau a Gomes de S4, o
Bacalhau a Zé do Pipo e o Bacalhau a Jodo do Buraco

Vamos agora saber quem foram esses ilustres cazisluygie se perpetuaram na arte do preparo do
bacalhau:

Gomes de Sa- José Luiz Gomes de Sa Junior foilegizinno Restaurante Lisbonense, onde criou

a receita do bacalhau em pequenas lascas deixadigiterguente por mais de uma hora, levadas ao
forno em azeite finissimo, acompanhadas de althw|@e, na hora de servir, azeitonas pretas, salsa
e ovos cozidos. Faleceu em 1926.

Zé do Pipo- Foi um dos proprietéarios de um famestaurante do Porto, onde criou essa receita
diferente de bacalhau: postas do peixe que, ddpaisbertas com maionese, sao levadas ao forno
para gratinar.



Joao do Buraco- Foi o apelido de Joao Pereiracqoe a receita do bacalhau em lascas com
cebola, salsa, améijoas, camardes, molho branes,ghmas de ovo, puré de batatas e claras em
neve.

Essa € uma pequena mostra do site "O Mundo do lgacalrecomendado também pelo Cyber
Cook, na sua péagina de links.
Vocé clica em REVISTA, e la tera o acesso a pagina.

E uma ultima para que néo pairem davidas...

Bacalhau ao Bras
por Maria Thereza Weiss

RENDIMENTO: 10 a 12 pessoas

DICA: Quando houver pressa para dessalgar o bacdihae bem em agua corrente e passe
bastante farinha de trigo ou de mandioca. S6 depbisa com agua, que deve ser trocada de vez
em quando.

INGREDIENTES

1kg de bacalhau (parte do lombo dessalgado denagspe
700g de batata inglesa

2 cebolas bem grandes batidinhas

1 xicara de azeite de oliva

6 a 8 ovos

sal

cebolinha verde (s0 a parte do talo cortada firjinha
pimenta-do-reino branca moida na hora

Oleo para fritar as batatas

Guarnicao: alface, salsa e cebolinha verde

MODO DE PREPARO:

12 etapa: Ponha o bacalhau de molho por uma até#eair o excesso de sal (trocar a agua varias
vezes). Lave o bacalhau em agua corrente, retpelas e espinhas e, ainda cru, desfie bem
fininho. Prove para ver se saiu 0 excesso de sal.

22 etapa: Descasque as batatas, corte em palifatiasifinas e depois frite em bastante 6leo, mas
retire do fogo assim que amolecer e antes de darae. ao fogo o azeite com as cebolas batidinhas;
deixe dourar, junte o bacalhau bem escorrido, tef@é ficar enxuto e adicione, entédo, a batata
frita. Torne a refogar rapidamente, diminua o fegacrescente os ovos batidos inteiros e
temperados com sal, uma pitada de pimenta-do-eebua porcéo de salsa e cebolinha picadinha.
Mexa com uma colher de pau e retire do fogo, anieso ovo endureca, isto é, enquanto estiver
bem cremoso. Arrume em um prato, enfeite com saddtace. Sirva em seguida com arroz branco.

Se quiser gue o bacalhau fique mais cremoso, ao¥®vos na hora de bater 1 xicara de creme de

leite ou mesmo leite. Se quiser variar ainda mesa eeceita, junte ao refogado de bacalhau dois
tomates e um pimentdo picadinho sem peles e sesnente

Baby pork



- Culinarista: Jose Fernando Iglesias

informagao sobre o prato:

- por ser um produto natural, suas qualidades deegmdisfarcadas ou seja ele ndo leva temperos.
s0 sal fino.

- coloque de pernas para cima sobre uma assaolémano deve estar a 250° c. cuidado para néo
gueimar as patas.

- cubra-as com papel aluminio.

- deixe assando por 2 horas e quando estiver col@dovolta e cubra as orelhas e focinho para néo
gueimar. nesse momento vocé pode passar um powzeite ou banha de porco na pele, que vai
ficar para o lado de cima da assadeira. isto famaque ele fique pururuca.

- assim se saboreara um produto light, com baircepéual de colesterol, definitivamente
saudavel, produzido pela fazenda rubaiyat e seesdtusivamente nos rubaiyat alameda santos e
faria lima.

- faz parte da feijoada as quartas e sabados eutn@s dias sob encomenda.

Farofa especial para 08 pessoas - Culinarista:ReErs&ando Iglesias

ingredientes:

- %2 litro de 6leo

- ¥ kg de presunto cozido

- 10 ovos

- ¥ farinha de mandioca

- 01 cebola picada

- 20 azeitonas pretas

- salsinha

modo de preparo:

- colocar em uma frigideira o Oleo, a cebola picadepresunto, quando o 6Oleo iniciar fervura
colocar os ovos e mexer até dar o ponto de fritura.

- deixar esfriar e acrescentar a farinha de maadéquor ultimo colocar as azeitonas e a salsinha.

Babaganu;
Cybercook

- 2 berinjelas médias

- 3 dentes de alho bem socados

- 1 colher de cha rasa de sal

- 3 a 4 colheres de sopa de tahine
- suco de 1/2 limé&o.

Queime as berinjelas no queimador do fogao atéeficanurchas. Tire a casca e amasse a polpa

com um garfo (em um pirex). Acrescente os condiogmhisture bem, polvilhe com salsinha
picada, regue com azeite, e sirva frio, com pabeara

Baba de moca da minha mae

Ingredientes para o pudim:

- 1 litro de leite (desnatado ou integral)
- 1 lata de leite condensado
- 3 gemas (peneiradas)



- 3 colheres médias de maisena
- 1 colher de café de esséncia de baunilha (opgiona

Ingredientes para a cobertura:

- 3 claras em neve bem duras
- 6 colheres de sopa de acucar de confeiteiradfges o comum, pode usar)

Prepare uma forma (para levar ao forno) com catdacdcar cobrindo o fundo.

Para o pudim, misture todos os ingredientes (coidath a maisena, misture a um pouco de leite
frio antes, para ndo empelotar) e leve ao fogo o@adexendo sempre com colher de pau, até
engrossar, tomando a consisténcia de um mingasarbgspeje na forma com calda e reserve.
As claras em neve bem duras, acrescente aos perogre batendo) o acucar, até obter um
suspiro consistente.

Despeje 0 suspiro sobre o pudim, e leve ao forba@irar o suspiro. Retire do forno e deixe gelar.

OBS: pode-se acrescentar chocolate ao pudim, aaga ima versdo moreninha :)

BABA DE MOCA 1

Ingredientes:

3 xic. (chd) de acucar

2 xic. (cha) de agua

1 col. (ch&) de manteiga

2 gemas passadas na peneira
1/2 vidro de leite de coco

Modo de Fazer:

Levar ao fogo, a agua c/ aglcar até ficar em poatioo. Ao retirar do fogo, acrescentar a
manteiga. Deixar esfriar e juntar a essa calda&amg e o leite de coco. Levar novamente ao fogo
até engrossar, sem deixar ferver. Espalhar por dortalo.

Baba de chocolate

- 2 colheres de sopa de manteiga

- 2 xicaras de chéa de acucar

- 3 ovos

- 1 xicara de cha de achocolatado

- 1 xicaras de cha de leite

- 2 xicaras de cha de farinha de trigo
- 1 colher de sopa de fermento em po

Calda:

- 1 e 1/2 xicaras de cha de leite

- 4 colheres de sopa achocolatado

- 1 colheres de sopa de manteiga

- 1 colher de ch& de baunilha

- 1 xicaras de chéa de acucar

- 1/2 xicaras de chéa de licor de cacau ou outralaebseu gosto



Bata a manteiga com o acUcar, até que se tornearame. Junte as gemas e continue a bater até
gue clareie, ficando esbranquicado. Acrescentdocatatado, alternando com o leite, sempre
batendo. Por ultimo, misture a farinha de trigogdeda com o fermento e as claras em neve. Leve
a assar em forma prépria para pudim, untada eiehéata, em forno a 200° C, por 30 minutos.
Desenforme o bolo ainda quente e despeje sobeeadea também quente. Sirva gelado, com
chantilly.

Calda: Leve ao fogo os 5 primeiros ingredientesigedferver por 5 minutos. Retire do fogo, junte
o licor de cacau e despeje ainda quente sobreogddesenformado.

Baba ao rum
- Culinarista: Margarida Nunes Bento

ingredientes:

- 50 gr de fermento bioldgico

- 100 gr de acucar

- 01 xicara de cha de leite

- 03 colheres de sopa de manteiga

- 01 pitada de sal

- 300 gr de farinha de trigo

- 06 ovos

modo de preparo:

- desmanche o fermento com o agucar, junte o keiteanteiga, o sal e va acrescentando a farinha.
junte os ovos um a um batendo bem.

- coloque em formas untadas e deixe dobrar de \@llave ao forno pré-aquecido em temperatura
meédia de 200°c até ficarem dourados.

- deixe amornar e coloque na calda para umedesi@e dsfriar bem e decore com chantily, fios de
OVOS e cerejas.

ingredientes: - (calda)

- 500 gr de acucar

- 500 ml de 4gua

- casca de %z laranja

- 01 maca pequena cortada em pedacos

- 01 pedaco de canela de pau

- 05 cravos da india

- 01 xicara de café de rum

modo de preparo: leve ao fogo todos os ingrediéniesos o rum) e deixe ferver por 20 minutos.
apague o fogo e junte o rum.

Bacalhau a Gomes e Sa da Ricardo

Para 4 pessoas, Ricardo manda esquentar, numa pareite (1 xicara), nele dourar cebolas (3)
em rodelas e alho esmagado (2 dentes). Juntarsdepaicalhau (1,2kg - dessalgado, desfeito em
lascas), batatas cozidas (1kg) cortadas em 4. Mexeleitinho para que as batatas ndo se
desmanchem. Tampar a panela, cozinhar por 15 nsilemicfogo brando. Se necessario, mais
azeite. Apagar o fogo, acrescentar azeitonas ppetasguesas (um punhado), salpicar com
salsinha picada. Passar para uma travessa de &afiegtiar com ovos cozidos (2 em pedacinhos
miudos) e azeitonas. Azeite, pao e uma garrafaodeuvinho, verde de preferéncia, esperam a
mesa.



Bacalhau a mineira
- Géssio da Silva

Ingredientes

- 1 k de bacalhau em postas
- 300 g de queijo minas

- 300 ml de molho creme

- 1 galho de manjericao

- 5 folhas de louro

- 10 g de orégano

- 1 k de batatas

- Azeite a gosto

- 1 maco de couve

- 3 tomates

Molho creme

- 100 g de farinha de trigo
- 100 g de manteiga

- 1 litro de leite

- 1 noz moscada

- 1 caixa de creme de leite

Modo de preparar

1. Cozinhar o bacalhau ja sem sal, com louro, miaéje e as batatas.

2. Ralar o queijo minas e fazer o molho branco.

3. Misturar o queijo ao molho branco. Regar o bemakcom azeite, 6leo e orégano. Cobri-lo com
molho branco e leve ao forno para gratinar.

4. Refogar a couve. Coloque as batatas ao ladackiiau, tempere com azeite e orégano. Do
outro lado colocar a couve.

Bacalhau a Moda de Belmonte
Indicada por: Zezé

- 500g. de bacalhau desfiado e dessalgado
- 1k. de batatas fritas em palito ndo muito finos
- 150g. de azeitonas pretas fatiadas

- 1/2 litro de leite

- 2 cebolas grandes em rodelas

- 2 dentes de alho picadinhos

- 2 colheres de sopa de amido de milho

- 3 ovos cozidos

- 1 colher de cha de pimenta do reino

- 1 colher de cha de acafrao

- 1 colher de ch& de colorau

- 1 colher de cha de estragéo

- 1/2 mago de salsinha picadinho

- azeite (quanto bastar)

- 6leo (quanto bastar)

Numa panela grande aqueca o 6leo e 0 azeite, pocdiaola e o alho e deixe que a cebola amoleca,
acrescente os temperos e deixe refogar por poogmteNesse refogado ponha o bacalhau e deixe
cozinhar acrescentando agua quando necessarmaElitatatas e reserve. Quando o bacalhau



estiver cozido deixe reduzir ligeiramente a aguam® fogado desligado junte os ovos picados, as
azeitonas fatiadas e o leite com o amido ja digdm/ynexa muito bem e leve ao fogo até que o
amido engrosse. Ponha as batatas num refrataci@gcante o molho, envolva lentamente as
batatas com o molho e leve ao forno somente panandia pequena douradinha o ideal sera levar o
bacalhau ao forno minutos antes de servi-lo. Rarenais rapidinho use pode usar um pacote de
batatas semi- frita.

Bacalhau a Moda de Belmonte
Indicada por: Zezé

- 500g. de bacalhau desfiado e dessalgado
- 1k. de batatas fritas em palito ndo muito finos
- 150g. de azeitonas pretas fatiadas

- 1/2 litro de leite

- 2 cebolas grandes em rodelas

- 2 dentes de alho picadinhos

- 2 colheres de sopa de amido de milho

- 3 ovos cozidos

- 1 colher de cha de pimenta do reino

- 1 colher de cha de acafrao

- 1 colher de ch& de colorau

- 1 colher de cha de estragao

- 1/2 mago de salsinha picadinho

- azeite (quanto bastar)

- 6leo (quanto bastar)

Numa panela grande aqueca o 6leo e 0 azeite, pocdiaola e o alho e deixe que a cebola amoleca,
acrescente os temperos e deixe refogar por poogmteNesse refogado ponha o bacalhau e deixe
cozinhar acrescentando agua quando necessarmaElitatatas e reserve. Quando o bacalhau
estiver cozido deixe reduzir ligeiramente a aguam® fogao desligado junte os ovos picados, as
azeitonas fatiadas e o leite com o amido ja digdm/ynexa muito bem e leve ao fogo até que o
amido engrosse. Ponha as batatas num refrataci@gcante o molho, envolva lentamente as
batatas com o molho e leve ao forno somente panandia pequena douradinha o ideal sera levar o
bacalhau ao forno minutos antes de servi-lo. Rarenais rapidinho use pode usar um pacote de
batatas semi- frita.

Bacalhau a moda do porto
- Arlete Pitta

- 1 k de bacalhau ja demolhado por 24 horas e depaido
- 1 copo de 6leo

- ¥ copo de azeite

- %2 k de cebola cortada em rodelas

- 8 tomates sem pele cortado em rodelas

- 1 pimentéo verde

- 1 pimentédo vermelho

- 1 pimentdo amarelo



- ¥ copo de caldo do cozimento do bacalhau
- 1 copo de vinho branco seco

- 5 xicara de cha de salsinha e cebolinha verde
- 800 g de batatas cozidas

- 2 macos de brocolis ou espinafre

- 3 colheres de sopa de azeite

- 2 dentes de alho

- 750 ml de leite

- 250 ml de creme de leite

- 3 colheres de sopa de maizena

- 1 colher de sopa de manteiga

- pimenta do reino e sal a gosto

- 2 folhas de louro / sal e orégano a gosto

farofa de queijo :

- 100 g de queijo parmesao
- 100 g de queijo provolone
- 100 g de azeitonas pretas
- 3 ovos cozidos

modo de preparo :

Faca um refogado com o %2 copo de 6leo, ¥2 copoaiteazo alho. depois coloque a cebola, os
tomates sem pele, os pimentdes e o bacalhau catadascas e deixe refogar um pouco. Em
seguida coloque o copo de caldo do bacalhau ehmWdranco deixe refogar um pouco e reserve. A
parte cozinhe o brocolis e depois de cozido facaaioagado com as 3 colheres de sopa de 6leo e 0
alho. Bata no liquidificador o leite, o creme diégea maizena, a margarina e a pimenta.

montagem :

Em um refratario bem untado coloque as batatadeias ja cozidas, depois 1 camada do
refogado do bacalhau, o brocolis e assim sucessivi@mA Ultima camada tem que ser de
bacalhau. Por cima coloque o creme batido no lifi¢édlor e por ultimo a farofa de queijo. Leve
para gratinar por 30 minutos.

Bacalhau a Zé do Pipo do Antiquarius

Esta foi publicada pela revista Gula, e foi propgstla proprietaria do Antiquarius, restaurante
portugués de Sao Paulo. Ingredientes:

4 postas de 200 g de lombo de bacalhau

1 litro de leite

2 cebolas medias picadas

4 col. sopa de azeite

1 folha de louro

puré de batata suficiente para fazer uma camada babalhau
maionese suficiente para fazer uma camada solaeathiau
sal, se necessério.

pimenta do reino a gosto.



Dessalgue o bacalhau, retire pele e espinhas,imnimo lei(10 min, aprox.).Em uma frigideira,
refogue a cebola com o azeite, o louro, a pimenta @ouco do leite do cozimento do bacalhau.
Corrija o sal.

Escorra o bacalhau.

Em um refratario, coloque o puré, depois o bacathewbra com a cebola. Coloque a maionese
sobre tudo e leve ao forno para gratinar.

Retire do forno e sirva quente, decorado com azasto

Bacalhau ao conde da guarda
- Miguel Castro e Silva

Ingredientes

- 2 k de bacalhau dessalgado em lascas

- 400 g de puré de batatas

- 1 colher de cha de alho picado

- 2 colheres de sopa de salsinha picada

- 200 ml de creme de leite

- Queijo parmesao ralado para polvilhar

Modo de preparar

1. Juntar o puré de batatas ao bacalhau e coznh&rgo brando por 5 minutos.

2. Adicionar o alho, a salsinha mexendo sempraatoadr o creme de leite e cozinhar por mais 5
minutos.

3. Colocar em forma refrataria e polvilhar com guparmesao ralado e levar ao forno até gratinar.
Aproximadamente 15 minutos em fogo forte.

Bacalhau ao forno
- kenPopovik
- 1 k de bacalhau
- 15 xicara de cha de azeite
- ¥4 xicara de cha de 6leo
- 2 cebolas grandes picadas
- 2 dentes de alho picado
- 12 k de batatas cortadas em quadrados e frita
Molho branco
- 1 litro de leite
- 2 colheres de sopa de maizena
- 2 colheres de sopa de farinha de trigo
- Sal e pimenta do reino a gosto
Misture tudo muito bem e leve ao fogo fazendo unhmbranco ralo.
Modo de preparar
Deixe o bacalhau de molho de véspera até tirak. d&avente o bacalhau ja demolhado deixe em
lascas, tire as espinhas, frite a cebola e o altazaite e no 6leo, junte o bacalhau e refogug¢eJun
o molho branco, as batatas e coloque em um ratratArado com manteiga e leve para gratinar.

Bacalhau ao forno

- Arlete Pitta - tel.: (011) 7283 31 08

- 1 k de bacalhau

- 2 quilos de batata

- 2 pimentdes (um verde e um vermelho)



- 150 g de azeitonas preta

- 6 tomates sem pele

- 4 cebolas fatiadas finas

- 1 colher de sopa de orégano

- 1 colher de sopa de sal

- azeite a gosto

- 1 xicara de cha de molho de tomate pronto

modo de preparar:

cozinhe o bacalhau na agua , escorra e nesta né&graaozinhe as batatas. coloque em uma
assadeira o bacalhau por baixo e em seguida da$ata rodelas, o tomate em rodelas finas, a
cebola em rodelas finas, o pimentdo em lascaseedt®nas. por cima espalhe o orégano, o sal e 0
azeite. por ultimo coloque espalhando todo mollomior.

asse em forno quente a 180°, coberto com papelm@tupor umas 2 horas.

rendimento: mais ou menos 6 por¢oes.

Bacalhau ao Forno da Florestal

* 750 GRAMAS DE LOMBO DE BACALHAU

* 2 COLHERES (das de sopa) DE PINGUE

* 3 CEBOLAS DE TAMANHO REGULAR, CORTADAS AS RODELAS
* 4 COLHERES (das de sopa) DE AZEITE

* 2 TOMATES, SEM PELES NEM SEMENTES

* 2 DENTES DE ALHO, BEM PICADOS

* SALSA A GOSTO

* SAL E PIMENTA AO PALADAR

DEPOIS DO BACALHAU BEM DEMOLHADO, COLOCA- SE NUMA ASADEIRA E DEITA-
SE - LHE POR CIMA O PINGUE, A CEBOLA, O AZEITE, OLAO, A SALSA, OS TOMATES
CORTADOS EM BOCADOS E SAL E PIMENTA AO PALADAR.

COBRE - SE COM OUTRA ASSADEIRA E LEVA -SE AO FORN®ASSAR ASSIM
ABAFADO.

SERVE - SE ACOMPANHADO DE BATATAS COZIDAS E ALOIRABS.

Bacalhau ao forno

1 kg de bacalhau

1/2 kg de batata

1/2 kg de cenoura

2 cebolas grandes

2 tomates vermelhos

1 pimenté&o

1 colher de sopa de extrato de tomate
Leite de coco

Alho, sal, coentro e azeite doce
Azeitonas

Deixe o bacalhau de molho por 24 horas mudando reean@gua.
Escalde numa rapida fervura removendo peles elespiCoe a agua
onde o bacalhau foi cozido e reserve. Tempere allac em
lasquinhas, com alho, sal e coentro. A parte, e@agna cacarola no
fogo com azeite doce e as cebolas em rodelas.ch@di@s tomates



sem pele e sem sementes, 0 pimentdo e as azeioadas. Junte o
bacalhau, o extrato de tomate, o leite de coco paumo da agua
onde foi cozido o bacalhau. Deixe tudo cozinhatadrds. Fica com
farto molho. Prove para ver se o sal esta a g@stoinhe as batatas e
as cenouras em rodelas.

Molho

2 copos de leite

1 1/2 colher de sopa de farinha de trigo
1 colher de sopa de manteiga

1 ovo

1/2 xicara de creme de leite
Noz-moscada, pimenta-do-reino e sal

Bata no liquidificador o leite, o trigo e a manteiderretida. Leve ao
fogo e mexa bastante até engrossar a misturankené, junte o
creme de leite, a noz-moscada, a pimenta-do-reisal e 0 ovo
batido.

Unte um pirex grande com azeite depois de tergeafi@por dentro

dele um dente de alho. Deixa um gosto bom. Arrumeamadas

alternadas o bacalhau, a batata e a cenoura. @aar@om molho e leve ao forno para gratinar. Ao
sair do forno, enfeite com azeitonas e salsa. Swwaarroz branco.

Bacalhau ao leite de cb6co
- Anka Popovik

Ingredientes

- 1 kg. de bacalhau em pedacos

- 1% kg de batatas em rodelas grossas

- ¥ kg. de cebola em rodelas grossas

- 3 pimentbes em rodelas

- 1 maco de couve cortado e aferventado

- 2 colheres de sopa de queijo ralado

- 2 gemas

- 3 xicaras de cha de leite

- 3 colheres de sopa de farinha de trigo

- 2 colheres de sopa de manteiga(cheias)

- 1 xicara de azeite

- 4 alhos picados

- 5 xicara de cha de salsa picada

- Sal, pimenta

- Queijo ralado para polvilhar

- 1 vidro de leite de cbco pequeno

Modo de preparar

1. Ferver o bacalhau, retirar e na mesma aguaesfienvas batatas. Leve ao fogo o azeite, alho,
cebola e os pimentdes, refogar um pouco, juntatsa € tirar do fogo.

Cortar o couve em tiras grossas e aferventar@ériacio. Fazer camada de bacalhau, o refogado,
couve, no final regar com o leite de coc6. Aqueceranteiga e bater no liguidificador o leite,
farinha, gema, queijo e sal. Coloque na panela ntexaté engrossar. Cobrir o bacalhau, polvilhar
gueijo e legar para gratinar.

Bacalhau ao molho tentacao



- Laka Brandao

Ingredientes

- 1 kg de bacalhau aferventado em:
- 3 xicaras de agua

- 1 copo de vinho branco seco

- 1 folha de loro

- 1 galho de salsa

- 3 cravos da india

- 1 talo de aipo

Acompanhamento

- ¥ kg de batatas

- 1 brécoli

- 3 cenouras

- Fundos de alcachofra ( opcional)
Molho tentacdo

- 1 xicara de maionese

- 1 lata de creme de leite sem soro

- ¥ colher (ch&) manjericéao picado

- %2 colher (chd&) tomilho fresco picado
- ¥ colher (ch&) orégano

- 1 colher (chd) cascas de limao

- Suco de liméo a gosto

- 1 maga picada (que ficou de molho em agua e lmi&turar tudo muito bem).

Modo de preparar

1. Retirar peles e espinhas do bacalhau aferveniadmesma agua aferventar as batatas e
cenouras e cozinhe o brécoli no vapor.

2. Sirva as lascas de bacalhau e legumes cobertos &1olho.

Bacalhau ao Pil-pil
- Atriz: Pepita Rodrigues

Ingredientes:

- 01 kg de bacalhau Don Salado
- 01 cabeca grande de alho

- azeite virgem

Modo de Preparo:

- Dessalgue o bacalhau e coloque em um pano paoaeEs

- Colocar em uma frigideira bastante azeite (1 didlaltura) e o alho cortado em rodelas. quando o
alho estiver frito (dourado) retirar e colocar em prato.

- Colocar em uma panela, duas colheres grandezeite & mesmo que sobrou do alho) e colocar
0 bacalhau com a pele para baixo.

- Quando comecar a ferver, retirar a panela do éog@xer a panela com movimentos de vai-vem.

- Repetir outra vez no fogo até ferver e retiragamente no vai-vem fora do fogo.

- Quando o bacalhau comecar a soltar a gelatines@mntar mais 2 colheres de azeite, repetir o
processo até que o azeite fique na cor branca.

OBS.: Se quiser mais caldo, vai colocando maideaZeste prato € dos mais tradicionais da
Espanha e porque nao dizer, dos mais gostosos



Bacalhau com nata

1 kg de bacalhau

1 colher (sopa) de manteiga

4 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 litro de leite quente

500 ml de creme de leite fresco

sal e pimenta-do-reino
noz-moscada

1 kg de batata cortada em palito
750 g de cebola em rodelas

1 1/2 xicara de azeite

1/2 xicara de vinho branco

5 colheres (sopa) de salsinha picada
farinha de rosca

Na véspera, deixe o bacalhau de molho, trocandoia @elo menos trés vezes. No dia seguinte,
afervente-o e corte em lascas. Derreta a manferga, a farinha de trigo e misture. Adicione odeit

e mexa até engrossar. Acrescente o creme deTeitgere com sal, pimenta-do-reino e noz-
moscada. Reserve. Frite as batatas e reserve. Brpamela, refogue a cebola no azeite sem deixar
escurecé-la. Junte o bacalhau e refogue por ngaisgminutos. Adicione o vinho branco e deixe
reduzir um pouco o caldo. Junte a salsinha e naistur

Distribua o refogado de bacalhau em uma férmatéefea Cubra com o molho béchamel (receita
na pégina ...) e salpique com farinha de roscae laevforno médio (180°C), preaquecido, para
dourar.

Sugestao: se desejar, faca o bacalhau com a b#tatortada em cubinhos.

Bacalhau crocante

- Chefe de cozinha:s5m -

(Restaurantes MaksBlata)

ingredientes:
- 180 gr de bacalhau com sal
- 100 gr de macarrao penne rigate
- 30 gr de cebola
- 02 tomates maduros grandes sem pele
- 03 dentes de alho
- 30 ml de azeite
- 30 gr de farinha de trigo
- 50 ml de éleo de milho
- 30 ml de vinho branco
- 06 folhas de manjericéo fresco
- 01 pimenta do reino quebrada
- sal a gosto
modo de preparo:
- cozinhar o penne em agua fervente por 08 minatotar o bacalhau em 4 filés iguais salpicando
de pimenta quebrada (ndo moida); passar na fadimb@go e fritar no 6leo de milho, reservando.
- fazer o molho usando o azeite, alho, cebola at®nuntar o molho ao bacalhau, vinho branco e
manjericao.
- abafar por 1 minuto e servir sobre 0 macarrao.

Bacalhau da aldeia



Um bacalhau rustico, baseado no que é feito naoeata Beira, em Portugal.

- 5009 de bacalhau do Porto
- 4 batatas grandes

- 6 ovos

- 1 maco de brocolis

- 2 cebolas

- Azeitonas pretas

- Azeite a vontade

Deixe o bacalhau de molho por pelo menos 12 htasgndo a agua periodicamente. Desfie em
lascas. Afervente e reserve.

Cozinhe as batatas inteiras, com casca, e 0os Dep®is de cozido, descasque e corte 0s ovos em
quartos e as batatas em pedacos graudos. Limgealibr divida em buqués (se gostar, aproveite
os talos) e afervente. Ponha tudo num refrataeadg: o bacalhau, as batatas, os ovos, o broaolis,
cebola cortada em pedacgos e as azeitonas. Reguazetm generosamente, sem economizar, e
leve ao forno até estar assado.

Bacalhau da Tantan para a Pascoa
Cybercook

- 1 quilo de bacalhau

- 1 quilo de batata

- 1/2 quilo de cebola

- 1/2 lata de azeite de 6tima qualidade
- 3 xicaras de leite

- 3 colheres de farinha de trigo

- pitada de noz moscada

- suco de um liméo

Corte a cebola em tiras bem fininhas e deixe & pBeixe o bacalhau de molho por dois dias
trocando a agua e depois desfie. Deixe reservathataia, corte tipo palha e frite, depois deixe
escorrer a gordura e reserve. Frite a cebola riteasmam deixar dourar. Misture a batata a cebola,
acrescente, aos poucos, o bacalhau e mexa, atéricaoso. Por ultimo, acrescente o molho
branco feito com a farinha e o leite, ndo esquexeedcolocar o suco do lim&o no molho branco.
Mexa bem. por ultimo acrescente uma pitada de rascaua ralada mexa e coloque numa forma
refrataria para gratinar.

E uma excelente receita para a Pascoa, e como anbarpento ou salada de folhas ou

um delicioso arroz.

Bacalhau de artista
- Artista: Jayne

ingredientes

- 01 kg. de bacalhau cozido e desfiado

- 01 kg. de batatas cozidas e cortadas em rodelades
- 04 tomates maduros

- 02 pimentdes verdes em rodelas

- 02 pimentdes vermelhos em rodelas

- 02 cebolas grandes em rodelas



- 100 gr. de azeitonas pretas

- 06 ovos cozidos cortados em rodelas grossas
- cheiro verde picadinho

- azeite a vontade

modo de preparar

- deixar o bacalhau de molho de 1 dia para o outro.

- cozinhar em 2 aguas, o bacalhau e desfiar.

- cozinhar as batatas na ultima agua do bacalhantamem camadas:

1-) camada de batata

2-) camada de bacalhau desfiado

3-) pimentdes/azeitonas

regar com azeite e repetir a montagem. por Ultimovos e as azeitonas, regar bem com azeite e
levar ao forno por uns 30 minutos mais ou menos.

Bacalhau Dona Flor
Cybercook

- 1 kg de bacalhau

- 1 xicara de azeite

- 3 cebolas raladas

- 2 dentes de alho bem amassados

- 8 tomates maduros

- 1 maco de salsinha picada

- 100 g de uva passa sem caroco

- 1/2 copo de vinho branco seco

- 2 copos de leite

- 1 copo de agua

- 3 colheres (sopa) de farinha de trigo
- 6 gemas

- 1 vidro de leite de coco

- sal e pimenta a gosto

- 2 colheres (sopa) de queijo parmesao ralado
- 3 claras

- 1 colher (sopa) de manteiga

Deixe o bacalhau de molho, mudando a agua , pbogk. Tire pele e espinhas e desfie-o em
lascas grandes. Coloque numa panela e leve agptodid minutos. Escorra. Refogue em 1 xicara
de azeite as cebolas, o alho, os tomates batidligimdificador e a salsa. Junte o bacalhau e o
vinho a esse refogado e cozinhe em fogo brand@%arinutos. Despeje em uma forma refratéaria.
Misture o leite com a agua, a farinha de trigo geasas. Leve ao fogo brando, junte 1 colher (sopa)
de manteiga e mexa até engrossar. Acrescenteaitoco, pimenta e sal, o queijo ralado e as
claras em neve. Despeje esse creme sobre o bacsdif@gue manteiga e leve ao forno para
gratinar.

Sirva bem quente com arroz branco.

Bacalhau Especial
Cybercook

- 500 g de bacalhau (ja dessalgado)



- 1 xicara de cha de agua

- 1 xicara de ch& de leite de coco

- 1 xicara de cha de creme de leite

- 1 colher de sopa de salsinha

- 1 cebola média picada

- 2 batatas cozidas cortadas em cubos

- 5 xicara de passas

- 1 envelope de caldo concentrado de peixe
- sal

Coloque o bacalhau num refratario com a tampageaia & leve ao micro por 8 a 10 minutos em
Poténcia Alta. Cozinhe a batata no vapor, mistareacalhau, acrescente os ingrediente todos e
leve ao forno por 10 a 12 minutos em Poténcia Adiapado.

Bacalhau Especial
Cybercook

- 500 g de bacalhau (ja dessalgado)

- 1 xicara de cha de agua

- 1 xicara de cha de leite de coco

- 1 xicara de ch& de creme de leite

- 1 colher de sopa de salsinha

- 1 cebola média picada

- 2 batatas cozidas cortadas em cubos

- 15 xicara de passas

- 1 envelope de caldo concentrado de peixe
- sal

Coloque o bacalhau num refratario com a tampageaia & leve ao micro por 8 a 10 minutos em
Poténcia Alta. Cozinhe a batata no vapor, mistareaacalhau, acrescente os ingrediente todos e
leve ao forno por 10 a 12 minutos em Poténcia Adtiapado.

Bacalhau espiritual do Charl6

Para o molho Béchamel

3 colheres (sopa) de manteiga
100 g de farinha de trigo

1 litro de leite

1 pitada de noz-moscada

sal e pimenta-do-reino

Para o bacalhau

2 cebolas grandes em pedacos

2 cenouras em rodelas

1 colher (sopa) de azeite

2 colheres (sopa) de manteiga

1 kg de bacalhau cozido

250 g de camarao pequeno cozido ou 250 g de poepigaido
2 colheres (sopa) de queijo parmeséao ralado

1 colher (sopa) de farinha de rosca



Prepare o molho béchamel: derreta a manteiga giddnia. Junte a farinha e misture dourando um
pouco. Adicione o leite aos poucos, mexendo seatgrengrossar. Retire do fogo e acrescente a
noz-moscada, sal e pimenta-do-reino.

Prepare o bacalhau: refogue a cebola e a cenowzeite e na manteiga. Acrescente o bacalhau e
refogue mais um pouco até pegar gosto. Passe-@edande carnes ou no processador de
alimentos até formar um puré. Misture metade ddhmbEchamel ao puré de bacalhau. Coloque
em uma férma refrataria e cubra com o restanteabaybranco misturado com 250 g de camaréo
ou presunto. Polvilhe com gueijo parmesao e fardeheosca. Cubra com pelotinhas de manteiga e
leve ao forno médio (180°C), preaquecido, ate rgpati

Para 8 pessoas

Bacalhau Espiritual do Cybercook

- 1/2 kg de bacalhau

- 1kg de cenoura

- 4 cebolas grandes

- 1509 de fiambre picado (ou presunto mesmo)

- 1 folha de louro

- azeite

- leite

- molho bechamel

- 1 carcaca (espécie de péao, vocé pode usar pfaonciz)

Passar o bacalhau cru no processador. Repita egs@mcom a cenoura. Refogar a cebola com
azeite e louro. Juntar a cenoura, refogar maisauna@e depois o bacalhau. Deixar refogando,
depois juntar a carcaca esmigalhada e amolecidaiene mexer mais um pouco. Fazer um molho
bechamel bem grosso com cerca de 1 litro de Mitgurar 1/3 do molho com o bacalhau e colocar
num pirex. Por cima colocar o

flambre picado e o resto do molho acrescido den2age Assar por 45 minutos

ate ficar dourado.

Dizem que o segredo da massa é fazer umas orag@ededa preparacdo do prato que tem esse
nome justamente por causa disso. E bom seguir a

recomendacgao :-)

Bacalhau Fresco 8 Receitas
Site: O mundo do Bacalhau

Lombos de Bacalhau Fresco 46

Bacalhau Fresco na Grelha com Maionese 47
Tortilha de Bacalhau Fresco 47

Bacalhau Fresco com Cidra 48

Rabo de Bacalhau Fresco Recheado 48
Almoéndegas de Bacalhau Fresco 49
Bacalhau Fresco com Alhada a Galega 49
Bacalhau Fresco em Vapor de Manjericao 50



Lombos de Bacalhau Fresco
Para 6 pessoas
Ingredientes do bacalhau:
6 lombos de bacalhau fresco
2 dentes de alho
10 gr. de farinha
1/2 copo de vinho branco
1/2 copo de caldo de peixe (feito com espinhadeqz
1/4 kg de ervilhas
600 gr de améijoas
2 ovos cozidos
12 pontas de aspargos
1/4 kg de gambas limpas
1/2 dl. de azeite virgem extra
sal
Modo de preparar:
Saltear os alhos picados no azeite.
Temperar o peixe com sal, passé-lo pela farinfdoe&-lo no recipiente. Regar com o vinho e 0
caldo de peixe.
Adicionar as gambas, 0s aspargos e a salsa. Fedeejunto com as ervilhas.
Abrir as améijoas numa frigideira grande e logegus retira-las do fogo. Junta-las ao guisado.
Servir com 0s ovos cortados em gomos.

Bacalhau Fresco na Grelha com Maionese
Para 6 pessoas
Ingredientes do bacalhau:
6 postas de bacalhau fresco com 1 cm de espessura
Oleo para untar a grelha
Sal
MOLHO:
2 gemas
1/2 de azeite leve
1 colher de sopa de limé&o
Sal
Modo de preparar:
Untar muito ligeiramente a grelha com azeite eiadar sal.
Leva-la a fogo forte e colocar por cima as postapdaixe, passando-as de ambos os lados.
Bater numa tigela as gemas de ovo com o sumo @® leo sal. e deitar aos poucos o azeite, sem
deixar de mexer para ndo desandar o molho.
Servir com maionese.

Tortilha de Bacalhau Fresco
Para 6 pessoas

Ingredientes do bacalhau:

300 gr de bacalhau fresco

1/4 kg de cebolas

6 ovos

Sal

6 colheres de azeite



Modo de preparar:

Desfazer o peixe tirando-lhe todas as espinhgsedea

Descascar e picar finamente a cebola e refoga-teeite até estar mole.

Juntar entdo o bacalhau desfeito, deixar fritaedeente durante 2 minutos para que nao fique
demasiado seco, incorporar 0s ovos batidos, tempemasal e fazer a tortilha deixando-a dourar
de ambos os lados, para ficar bem suculenta.

Bacalhau Fresco com Cidra
Para 6 pessoas
Ingredientes do bacalhau:
1 kg de bacalhau limpo
2 batatas grandes
1 prato de farinha
1/2 copo de azeite
Sal
Molho:
1 cebola
1 pimento seco ou malagueta(demolhado em aguatdiutdrnoras)
1 tomate
1 colher de cha de farinha
6 colheres de sobremesa de azeite
Sal
Um copo pequeno de cidra
Modo de preparar:
Descascar a cebola, os alhos e o tomate. Pic&tosHritar levemente no azeite até ficarem moles.
Juntar a colherzinha de farinha e a polpa do pim&gixar reforgar e juntar a cidra.
Passar tudo por um passador de puré.
Temperar e enfarinhar os bocados de peixe. Fistédoambos os lados no azeite até estarem
ligeiramente dourados.
Fritar em fogo branco as batatas descascadasaelasris rodelas. Passa-las para um pirex e
colocar em cima os bocados de bacalhau.
Cobrir com o molho e levar para o forno.

Rabo de Bacalhau Fresco Recheado
Para 6 pessoas.
Ingredientes do bacalhau:
Rabo de bacalhau de 1,5 kg inteiro
250 gr de gambas descascadas
2 colheres de sopa de salsa picada
1 fatia de miolo de pdo demolhado em leite
1 ovo
Sal
Modo de preparar:
Escamar o peixe, abri-lo ao meio e retirar-lhepands.
Cortar a cebola finamente e leva-la ao fogo em dobmeres de azeite.
Retira-la do fogo, juntar as gambas e a salsdieada pdo esmagada e o ovo batido.
Misturar tudo e temperar com sal.
Colocar o rabo de bacalhau aberto ao meio numafstipglana e distribuir o refogado sobre ele.
Fechar e cozer bem as bordas. Colocar num tabdleioao forno, regar com as 3 colheres de
azeite, temperar com sal e levar ao forno previdéengquecido durante 20 minutos.
Servir com tomates assados.



Alméndegas de Bacalhau Fresco
Para 6 pessoas.
Ingredientes:
500 gr de bacalhau fresco limpo
uma fatia de pao de forma molhado em leite
1/2 dente de alho pequeno
4 colheres de sopa de salsa picada
2 ovos
farinha para envolver
Oleo para fritar
Modo de preparar:
Desfazer o peixe. Desfazer a fatia de pao sobezallitau. Picar o dente de alho. Bater os ovos.
Misturar tudo com a salsa. Formar umas bolas, iahialas e frita-las.
Para o molho, fritar a fatia de p&o e o alho inteium almofariz, moer as flores de acafrdo com o
dente de alho e o péo frito. Temperar com sal.
Deitar numa cacarola com 2 copos de agua. Junsmé@sdegas e deixa-las ferver durante 5
minutos.

Bacalhau Fresco com Alhada a Galega
Para 2 pessoas
Ingredientes do bacalhau:
6 postas grandes de bacalhau fresco
12 batatas médias
1 cebola
1 folha de louro
1/2 copo de azeite
1 colher rasa de pimentéo doce
3 dentes de alho
Sal
Modo de preparar:
Descascar as batatas e a cebola. Corta-las aadolso€aobri-las com agua, temperar com sal e
juntar a folha de louro. Deixar cozer até que &aths estejam tenras.
Retirar o louro e a cebola. Juntar as postas ddh@ce deixa-las ferver em fogo brando durante 4
minutos.
Descascar os alhos e corta-los em laminas. Fstadazeite sem deixar dourar, retirar a frigideira
do fogo e juntar o pimentao.
Mexer bem e deixar repousar. Deitar esta alhadaip@ do bacalhau, fazendo com o que o
pimentéo fique no fundo da cacarola.

Bacalhau Fresco em Vapor de Manjericao
Para 6 pessoas
Ingredientes:
6 lombos de bacalhau fresco de 200 gr cada um
12 folhas de manjericdo fresco
Uns raminhos de salsa
3 alhos porros
3 cenouras
2 cebolas
1 cabeca e algumas espinhas de qualquer peixeobranc
Sal
100 gr de manteiga



2 gemas de ouro

Modo de Preparar:

Cozer as verduras e as espinhas de peixe nunddithagua. Deixar ferver bastante tempo até obter
menos da metade do liquido da panela.

Temperar ao bacalhau com sal, dispor sobre cadaololmas folhas de manjericdo e leva-los a
cozer em vapor.

Bater as gemas com uma colherzinha de manteigac&tds em banho-maria e, sem deixar de
bater, juntar o resto da manteiga até que o malfaiea uma consisténcia espessa.

Retirar do fogo e juntar o caldo concentrado deeeiumas gotinhas de liméao.

Distribuir sobre os pratos e colocar os lombos ienac

Bacalhau Grelhado do Seu José

Seu José manda fritar postas grandes de bacathageite, num tacho ou frigideira, dourar bem.
Assar depois, 15 a 20 minutos, para secar.

Pde numa travessa, guarnece com brécolis coadosiridos e salpicados com alho picadinho
frito, acrescenta batatas coradas, cozidas emsagada e pucadas em gordura, numa frigideira.

Bacalhau Imperial
Cybercook

- 1 kg de bacalhau ja demolhado, aferventado edo®m lascas grossas
- 1 kg de batatas grandes cortadas em rodelasagredstas em 6leo quente

Refogado:

- 1 colher de sopa de manteiga sem sal

- 1 colher de sopa de azeite de boa qualidade
- 1 cebola grande picadinha

- 2 dentes de alho socados

- 1 vidro de leite de coco

- 1 xicara de cha de molho de tomate pronto
- ¥4 xicara de ch& de creme de leite fresco

- salsinha picada

- sal

- pimenta a gosto

- 1 colher de sobremesa de farinha de trigo

- bacalhau ja aferventado
Doure o alho e a cebola no azeite com a manteigge p molho de tomate, o leite de coco e o

creme de leite, misturando bem.
Acrescente o bacalhau e deixe até ferver, temperamgsto.



Por ultimo, acrescente a farinha de trigo, mexeaga@amente. Empregue frio.

Cobertura

- 100 gr de manteiga sem sal

- 2 colheres de sopa de farinha de trigo

- 1 litro de leite frio

- 1 xicara de cha de creme de leite fresco

- 100 gr de queijo provolone ralado grosso

- 3 ovos - claras em neve

- requeijao cremoso de baldinho a gosto

- sal, pimenta e noz moscada ralada a gosto
- 1% xicara de cha de batata palha

Derreta a manteiga, junte a farinha de trigo eedaté que esteja dourada.

Junte o leite frio de uma s6 vez, mexendo rapidéenesempre até obter um creme ralo. Desligue
o fogo e junte as gemas e os temperos a gostae eldriar totalmente. Depois de frio, misture o
creme de leite fresco, o provolone e as claraserm,misturando delicadamente.

Montagem do prato:

Unte um refratario com manteiga, coloque as bataidando, o bacalhau, requeijao de baldinho, a
cobertura e salpique a batata palha por cima. hevferno por 25 minutos ou até que esteja
totalmente dourado por cima.

Bacalhau Italiano
Cybercook

- 1 Pacote de um quilo de Espaguete
- 5009 de bacalhau

- 1 lata de creme de leite

- 1/2 xicara de azeite

- 100g de azeitonas verdes picadas
- 1 cebola branca ralada

- 4 dentes de alho picadinhos

- queijo parmeséao a gosto

- sal a gosto

- 1 célice de vinho branco seco

- 1 pitada de péaprica

Deixe o bacalhau aferventar por 15 minutos, retipele e os espinhos e desfie. Reserve. Deixe
dourar em uma panela, o azeite, as azeitonasoaetada e os dentes de alho até que comecem a
apanhar cor. Acrescente o bacalhau e deixe dowiarpor 3 minutos. Acrescente o vinho branco
misture e depois acrescente o creme de leite. @amdta pronto.

Junto o molho ao macarrao que ja deve estar candiznte e ainda quente. Misture bem para
incorporar o molho. Acrescente queijo parmesap&paica. Misture.

Sirva em uma travessa e polvilhe com queijo parmdsdfeite o prato com azeitonas inteiras e
regue com azeite.( O prato deve ser servido queéBba apetit.

Bacalhau na Moranga
Cybercook



(chique e completa)

- 1 moranga média (cozida, sem as sementes e sampa)

- 1 kg de bacalhau demolhado, limpo e em lascas

- 1 maco de brocolis (no maximo 2 cm de cabo) comalagua e sal
- 1/2 kg de batata para fritar tipo palha (podedgesaquinho)
- 250 gr de requeijao culinario

- 4 dentes de alho

- 1 cebola picadinha

- salsinha

- 1 pimentéo vermelho cortado em tirinhas

- 1 piment&o verde cortado em tirinhas

- pimenta do reino

- sal (moderado)

- azeite para refogar

Em uma cacarola, refogue a cebola, alho e pimenffiemdo estiver tudo bem douradinho,
acrescente o brocolis. Espere uns 5 minutos, celodhacalhau, tempere com pimenta do reino e
sal (se precisar), dé uma revirada na cacarolgeandeixe cozinhar em fogo médio até perceber
gue o bacalhau esta cozido. Acrescente a salsiohdgpe deixe por mais uns 2 minutos e apague o
fogo.

Enquanto isso, frite as batatinhas normalmente.

Se néo tiver panela para cozinhar a moranga, ela g&r cozida no microondas, conforme a
especificacao do aparelho em relagéo ao peso daarmsno forno convencional, coberta com
papel aluminio, em forno alto, até que esteja m@aeia 40 minutos pra uma moranga media) Tudo
pronto, monte da seguinte forma: bacalhau, requddtata, mais bacalhau, requeijao e batata, por
ultimo, para fechar, coloque metade da boca damgardacalhau e na outra metade, batatinhas,
decore com requeijao. Besunte a casca da moranganaogarina ou azeite e leve ao forno bem
guente por uns 15 minutos para gratinar o queijo.

Bacalhau rapido e saboroso de Tiéta
Cybercook

- 1kg de bacalhau
- 1kg de batata inglesa

- cebolas em rodelas(+/- 3 cebolas médias)

- 200g de gueijo mussarela

- 1kg de bacalhau

- azeite

- 3 ovos

- 1 lata de azeitonas(picadas)
- Queijo parmesao ralado

Molho branco:

- 01 xicara de leite

- 01 colher de sopa de maizena(se for congelasguaelfarinha de trigo e ndo maizena)
- 01 colher de sopa de queijo parmeséao

-01 ovo

- 1 pitada de sal



Leva tudo ao fogo até engrossar, entdo esta peomtolho.

Pega-se o bacalhau e coloca-se para ferver coatata®em rodelas grossas(cuidado para néo
cozinhar demais),as cebolas em rodelas, os 3 capsite.

Quando as batatas cozinharem, tira-se com cuidéanse um puré com a metade. As outras
rodelas reserva.

Desfia-se o bacalhau, cortando em pedacinho pegquambém a cebola que foi cozida e joga-se
dentro do molho branco, colocando também as azsitpicadinhas.

Pega-se um pirex e vai arrumando da seguinte forma:

12 camada: Bacalhau no molho branco

22 camada: Rodelas de batatas

32 camada: Rodelas de ovos

42 camada: Queijo mussarela

52 camada: O puré de batatas, polvilhando-se cefjoquarmesao.

Leva-se ao forno. E uma delicia!!!

Bacalhau rapido e saboroso de Tiéta
Cybercook

- 1kg de bacalhau
- 1kg de batata inglesa

- cebolas em rodelas(+/- 3 cebolas médias)

- 200g de gueijo mussarela

- 1kg de bacalhau

- azeite

- 3 ovos

- 1 lata de azeitonas(picadas)
- Queijo parmesao ralado

Molho branco:

- 01 xicara de leite

- 01 colher de sopa de maizena(se for congelasguelfarinha de trigo e ndo maizena)
- 01 colher de sopa de queijo parmeséao

-01 ovo

- 1 pitada de sal

Leva tudo ao fogo até engrossar, entdo esta peomtolho.

Pega-se o bacalhau e coloca-se para ferver coatatasem rodelas grossas(cuidado para néo
cozinhar demais),as cebolas em rodelas, os 3 capsite.

Quando as batatas cozinharem, tira-se com cuidéanse um puré com a metade. As outras
rodelas reserva.

Desfia-se o bacalhau, cortando em pedacinho pegquambém a cebola que foi cozida e joga-se
dentro do molho branco, colocando também as azsitpicadinhas.

Pega-se um pirex e vai arrumando da seguinte forma:

12 camada: Bacalhau no molho branco

22 camada: Rodelas de batatas

32 camada: Rodelas de ovos

42 camada: Queijo mussarela



52 camada: O puré de batatas, polvilhando-se ceijoqparmesao.

Leva-se ao forno. E uma delicia!!!
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Bacalhau Delicioso 160

Bacalhau de Segredo 161

Bacalhau do Céu 161
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Sanduiches de Bacalhau 163
Bacalhau Verde Il 163

Acorda de Bacalhau 163
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Migas de Bacalhau 172
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Bacalhau a Fragateira 193

Bacalhau a Gomes Sa do Porto 193
Bacalhau a Lagareiro 194

Bacalhau a Lagareiro 195

Bacalhau a Madre Paula 196

Bacalhau a Margarida da Praca 196
Bacalhau a Moda de Caminha 197
Bacalhau a Moda de Ervedosa 197
Bacalhau a Moda do Porto 198

Bacalhau a Moda do Porto 198

Bacalhau a Moda de Velénca 199
Bacalhau a moda de Viana 200

Bacalhau a Novainho 200

Bacalhau a Padre Anténio 201

Bacalhau a Patalina 202

Bacalhau a Preta 202

Bacalhau a Romeu 203

Bacalhau a Senhor Prior 204

Bacalhau a transmontana 204

Bacalhau a Zefa 205

Bacalhau albardado 206

Bacalhau Assado a Moda Vila Real 206
Bacalhau Assado com Broa 207
Bacalhau com Broa 208

Bacalhau Assado com Pao de Centeio 208
Bacalhau Assado na Brasa 209

Bacalhau com Gengibre 209

Bacalhau com Colorau 210

Bacalhau com leite | 211

Bacalhau com leite Il 211

Bacalhau com Molho Branco | 212
Bacalhau com Molho Branco Il 212
Bacalhau com Molho de Caril 213
Bacalhau com Puré de Batatas Il 213
Bacalhau com Vinho do Porto 214
Bacalhau c/ vinho Porto a Portuguesa 215
Migas de Bacalhau com Poejos 216
Poejada de Bacalhau 216

Sopa de Bacalhau com Batatas e Ovos 217
Sopa de Cardos com Bacalhau Limado 218
Sopa de Feijao Branco com bacalhau 218
Sopa de Tomate com Bacalhau e Ovos 219
Bacalhau Alentejano 220

Bacalhau de Azeitonas 220

Bacalhau de Embarque 221

Bacalhau de Montegil 222

Bacalhau dos 3 ovos 222

Bacalhau em Filetes a Moda do Porto 223
Bacalhau em Fios 223

Bacalhau Enrolado 224

Bacalhau Esfiado em Cru 224

Bacalhau Espiritual com Bechamel 225
Bacalhau Espiritual 226

Bacalhau Gratinado com Maionese 226
Bacalhau Guisado a Lisboa Antiga 227



Bacalhau-Lagosta 228
Bacalhau-Lagosta 228

Bacalhau Minhoto 229

Bacalhau no Forno a Minha Moda 230
Bacalhau Podre 230

Bacalhau “Racheado” a Narcisa 231
Bacalhau Sarsfield 232

Bola de Bacalhau 233

Bolinhos de Bacalhau 234

Buchos de Bacalhau 235

Couves do Lagar 235

Desfeita de Bacalhau com Grao 236
Iscas de Bacalhau 236

Linguas de Bacalhau 237

Migas a Lagareiro 238

Pataniscas de Bacalhau 238

Pudim de Bacalhau | 239

Roupa Velha de Bacalhau 240

Sopa de Bacalhau 240

Sopa Seca de bacalhau 241
Tibornada com Batatas a Murro 242
Bacalhau Gratinado com Brécolos 242
Bacalhau com Puré de Batatas | 243

Nutrientes por 100g

Bacalhau Filé bovino Frango

Proteina 38,09 199
Gordura 1,09 13g
Célcio 60g 10g
Ferro 1,69 2,19
Vitamina B 2,61 mg 3,84 mg
Porcao comestivel 85% 77%
Agua 49,09 669
Energia Kcal 160 195

Brandada de Bacalhau com Tomate

Ingredientes para 4 pessoas:
- 0,5 kg de batatas

- Sal e pimenta qg.b.

- 0,5 kg de bacalhau

- | tomate maduro

- 2 gemas

- 2,5 dl de natas

21,0g
7,09
15,09
1,1g
7,87 mg
70%
71,09
145,0



- Manteiga para untar
- 10 g de queijo ralado

Leve a cozer as batatas em agua temperada codepals escorra-as e reduza-as a puré. Coza
igualmente o bacalhau, limpe-o de peles e espmldasfaca-o como para pastéis de bacalhau.

Misture o puré de batata com o bacalhau e o topratéamente escaldado, limpo e picadinho.
Junte as gemas e as natas e bata tudo muito betfigie de sal e tempere com pimenta.

Deite o preparado numa telha ou tabuleiro, pregr@muntados com manteiga, e polvilhe com o
gueijo ralado.

Leve a forno médio (160°), cerca de 30 minutasakiurar bem. Sirva de imediato.

Bacalhau em Prata com Presunto

Para 1 Pessoa

- posta de bacalhau do lombo
- 0,5 dl bem medido de azeite
- | cravinho

- dentes de alho

- 1 cebola

- | folha de Jouro

- 1 raminho de salsa

- 1 fatia de presunto

- 1 folha de papel de aluminio

Modo de Preparacéo:

Corte a folha de papel aluminio & medida da piestaacalhau e coloque-a sobre um tabuleiro; dé-
Ihe forma céncava, deite-lhe dentro um pouco ddeeecoloque depois o bacalhau enxuto, o
cravinho e um dente de alho; regue com mais umgde@zeite.

Embrulhe o bacalhau com cuidado para que as espiréo furem o papel e leve a forno a 200°,
cerca de 15 minutos. Entretanto, descasque a celoolde-a as rodelas; leve-as a fritar no restante
azeite quente com o outro dente de alho, picafisha de louro e o raminho de salsa. Frite
igualmente a fatia de presunto. Retire o bacatlwaiorno e, com cuidado, desembrulhe-o.
Coloque-o num prato de servi¢co. Por cima, disp@babola frita e, ao lado, o presunto.

Souflé de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:

- 400 g de bacalhau demolhado

- | dl de azeite

- 2 dentes de alho, picados finamente
- 6 paezinhos (carcacas)

- 6 ovos

- Sal e pimenta q.b.

- Pao ralado q.b.

Modo de Preparacéo:

Demolhe o0 pdo em agua e depois escorra-o e esprégra. Num tacho, leve ao lume o azeite,
junte-lhe os dentes de alho, picadinhos e mexalatéarem um pouco; misture o pao espremido e
as gemas, mexa e deixe aquecer muito bem; retifigsal e tempere com pimenta.



Entretanto, leve a cozer o bacalhau, como habitrste, e escolha-o de peles e espinhas; esmague-
o dentro de um pano, como para pastéis de bacalimsture-o muito bem no preparado anterior.

Com cuidado, misture depois as claras previantaitdas, com uma pitada de sal, em castelo
firme. Unte com manteiga um recipiente que posaa forno, deite nele o preparado e alise.
Polvilhe com péo ralado e leve a forno médio (I16€8)jca de 40 minutos. Quando pronto, retire e
sirva de imediato com salada a gosto.

Bacalhau a Moda da Avo

Ingredientes para 4 pessoas:
- 700 g de bacalhau

- 2 dentes de alho

- 2 cebolas

- 1,5 kg de batatinhas novas
- Oleo para fritar

- Sal, pimenta e colorau g.b.
- 2 dl de azeite

- Salsa picada

- Pao ralado q.b.

- Alho picadinho

Modo de Preparacéo:

Demolhe o bacalhau e leve-0 ao lume a cozer; degsuiorra-o, limpe-o de peles e espinhas e
lasque-o grosseiramente. Descasque e pigue osakngtho. Descasque as cebolas e corte-as as
rodelas finas.

Descasque as baratinhas, lave-as e escorra-asadex fritar em 6leo quente, escorra-as de novo e
tempere-as com sal, pimenta e colorau. Num taeke,do lume o azeite, junte-lhe os dentes de
alho, picados, e, pouco depois, as rodelas deaanelxa, deixe refogarem até comecarem a querer
alourar e retire.

Num recipiente que possa ir ao forno, misture wiégpalhe sem calcar. Polvilhe com uma mistura
de péo ralado, salsa e alho, picados finamente &evorno forte até alourar e sirva de imediato.

Soufflé de Bacalhau a Sintra

Ingredientes para 4 pessoas:

- 2 postas de bacalhau previamente demolhado
- | colher (sopa) de manteiga

- 1 colher (sopa) de farinha

- | dl de &gua da cozedura do bacalhau
- | dl de leite

- 4 ovos

- sal e pimenta preta moida na altura

- algumas gotas de sumo de limao

- noz-moscada ralada na hora

- queijo parmesao ralado.

Modo de Preparacéo:
Coza o bacalhau. Escorra-o, retire-lhe pelepimless e desfie-o muito bem. Coe a agua da
cozedura e reserve um decilitro.



Numa cacgarola, derreta a manteiga e polvilhe giehi@ Deixe dourar por um minuto. Retire do
lume e junte, em fio, a agua da cozedura do bacathexendo com uma colher de pau. Junte o
leite. Leve a cacgarola, de novo, ao lume e, se@ar p@ mexer, deixe espessar.

Fora do lume, junte a este, molho o bacalhaual#sfi Mexa e tempere de sal (pouco), pimenta,
sumo de limao e noz-moscada ralada. Acrescemgenaas, uma a uma, mexendo entre cada
adicao.

Bata as claras em castelo firme e incorpore-adadasamente, no creme anterior. Distribua este
preparado por recipientes individuais de loucaatéfia, devidamente untados e enfarinhados.
Polvilhe de queijo ralado.

Leve ao forno, a 200° C (5/6 no termostato) perwinte minutos. Sirva logo.

Bacalhau a Minhota

Ingredientes para 4 pessoas:

- 4 postas altas de bacalhau (ja demolhado)
- colorau e pimenta

- 6leo

- 6 batatas

- 4 cebolas

- 8 dentes de alho

- 1,5 dl de azeite

- azeitonas

Modo de Preparacéo:

Com um pano, enxugue muito bem as postas de bac&blvilhe-as com colorau e frite-as em
oleo, previamente aquecido, sobre lume moderaadteds com uma escumadeira e deixe alourar,
de ambos os lados. Escorra sobre papel absorvente.

No mesmo Oleo frite as batatas, descascadosadasrem rodelas grossas. Escorra também sobre
papel absorvente. Descasque as cebolas e os derdb®, corte-as em rodelas finas e leve ao
lume com o azeite. Deixe cozer a cebola, até psara.

Coloque as postas de bacalhau e as batatas raweasa de servi¢o e cubra com a cebolada.
Enfeite com azeitonas e acompanhe com o esparregadpoelos salteados.

Bacalhau com Tomates e Pimentos

Ingredientes para 4 pessoas:

- 2 postas de bacalhau previamente demolhadas
- 4 tomates maduros

- pimentos verdes

- 2 colheres (sopa) de azeite

- | cebola grande descascada

- 2 dentes de alho descascados

- 1,5 dl de leite de coco

- farinha g.b.

- sal e pimenta preta moida na altura

Modo de Preparacéo:



Uma vez demolhado o bacalhau, seque-o muito banped.de pele e de espinhas e corte-o0 em
lascas. pique a cebola e fagca 0 mesmo ao dentdsaléMergulhe o tomate por breves segundos,
em agua fervente e depois, por agua fria. Tirealpele. Limpe-o0 de sementes e pique-0
miudamente.

Limpe o pimento de sementes e corte-os em tirinRadvilhe as lascas de bacalhau com farinha e
misture de modo a que elas figuem bem enfarinha@aselhor € colocar uma colher (sopa) de
farinha num saco de plastico transparente e jastéascas de bacalhau. Feche o saco e sacuda-o
energicamente, Retire 0 excesso de farinha.

Num tacho aqueca o azeite. Junte a cebola e galhdos e deixe-0s dourar. Acrescente as lascas
de bacalhau e deixe-as fritar, mexendo com umacdk pau. Adicione o tomate. Mexa e tempere
de sal e de pimenta a seu gosto. Tenha em aterigdo ae sal do bacalhau, mesmo depois de
demolhado

Adicione as tirinhas de pimento verde. Deixe gbar por mais dois minutos. Regue com o leite
de coco. Deixe levantar fervura. Tape o tachobeedestufar até que tudo esteja macio. Destape o
tacho e deixe ferver por mais uns breves minutesfigue temperos e decore a gosto.

Bacalhau Tipo Zé do Pipo

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1 colher (ch&) de mostarda

- 600 g de bacalhau demolhado

- | kg de batatas pimenta em gréo
- leite meio gordo, g.b.

- 3 cebolas brancas

- 2 colheres de manteiga

- azeite fino

- farinha de trigo para envolver o bacalhau
- ¥ chavena de maionese

- sal g.b.

Modo de Preparacéo:

Coza o bacalhau em leite durante 3 minutos. de#eopor um passador fino e reserve. Limpe 0
bacalhau das peles e espinhas mais faceis de eetirida-o em pedacos. Com as batatas cozidas e
passadas a puré, dé-lhe espessura juntando a gaa@teileite que reservou. Tempere com sal.

Corte as cebolas as rodelas e refogue ligeiraneemtgastante azeite. Retire a cebola com uma
escumadeira e, na gordura, frite o bacalhau paggadarinha. Num pirex untado, espalhe metade
do puré. Cubra com o bacalhau e regue com a nsEone

Disponha as rodelas de cebola e, a volta, erdestal gosto com rosetas do puré que sobrou. Leve
ao forno para aquecer e tostar.

Cataplana de Bacalhau a Moda do Chefe

Ingredientes (I pessoa):
- Bacalhau posta alta

- Pimentas verdes

- Pimentos morrones

- Cerveja

- Louro



- Alho

- Cebola

- Pimenta

- Cravinho

- Batata a colher
- Coentros

Modo de Preparacéo:

Cora-se o0 bacalhau em azeite e coloca-se naaasapNoutro recipiente refoga-se levemente a
cebola, o alho, os pimentos e coloca-se tudo era dorbacalhau. Guarnecer com batatinhas feitas
a colher e regar depois com a cerveja. Quandoeegtionto decorar com pimentos morrones e
azeitonas

Bacalhau de Tomatada

Ingredientes p/ 4 pessoas:

- 4 Postas de bacalhau

- 2 colheres (sopa) de manteiga

- 2 colheres (sopa) de azeite

- 2 cebolas grandes descascadas e cortadas emsréidak
- 2 dentes de alho descascados e picados

- 2 tomates pelados sem sementes e picados miuttamen
- 1 colher (sopa) de concentrado de tomate

- farinha g.b.

- | copo de vinho branco

- sal e pimenta preta moida na altura

Modo de Preparacéo:

Demolhe por vinte e quatro horas as postas ddh@acanudando a agua varias vezes. Escorra-as,
depois de demolhadas, e seque-as bem. Passefadrdma. Derreta a manteiga com o azeite.
Junte as postas de bacalhau e deixe-as dourarties s lados.

Entretanto, junte a gordura a cebola e o alhalpic®eixe cozinhar por trés minutos. Acrescente
0 concentrado de tomate e o tomate picado. Dezmltar por mais trés minutos. Regue com o
vinho branco e deixe levantar fervura. Tempersallépouco) e pimenta. Deixe ferver para
evaporar um pouco.

Junte as postas de bacalhau. Se necessarigeateeam pouco de caldo de peixe ou dgua. Tape
e deixe cozinhar. Sirva com batatas fritas em exdel

Bacalhau Grelhado com Pimentos

Ingredientes 4 pessoas:

- 4 postas de bacalhau demolhado de véspera
- 2 tomates

- 1 pimento vermelho

- 1 pimento amarelo

- 12 baratinhas com casca

- 1 cebola, cortada em anéis e frita

- sal e pimenta

- azeitonas pretas descarocadas



Para o molho

- 1 dl de azeite

- ¥ dl de vinagre

- 2 dentes de alho picados
- sal e pimenta

- salsa fresca

Modo de Preparacéo:
Corte os pimentos ao meio e retire-lhes as seseerte cada metade de pimento em duas.
Corte os tomates em quartos e limpe-os de semeln¢e®. 0s pimentos e os tomates a grelhar.

Leve, igualmente, a grelha as postas de bacalBehacalhau devera acabar de cozinhar no forno,
com as batatas. Pique as azeitonas depois dedestarocado. Na sua liquidificadora, misture os
dentes de alho com o azeite e o vinagre, de matdeed um molho bem ligado. Junte ao molho as
azeitonas picadas.

Distribua os pimentos pelos pratos. Coloque uastigpde bacalhau em cada prato, por cima dos
pimentos. Sobre o bacalhau, coloque alguns aeé&shibla fritos. D& um murrinho em cada batata
assada e coloque trés em cada prato. Ao lade qutdmate grelhado. Complete com o molho e
um raminho de salsa.

Bacalhau Assado com Batatas a Murro

Ingredientes p/ 4 pessoas:

- 4 postas de bacalhau

- 2 tomates

- | pimento amarelo

- 1 pimento vermelho

- | pimento verde

- 12 batatas

- 1 cebola

- 100 g de azeitonas pretas descarocadas

Para o molho

- | dl de azeite

- ¥ dl de vinagre

- dentes de alho descascados e picados
- sal e pimenta preta moida na altura

Modo de Preparacéo:

Demolhe o bacalhau em agua fria, mudando por shgerezes a agua. Seque-o, depois, com um
pano limpo. Abra os pimentos ao meio e limpe-osateentes. Corte o tomate em quartos e
limpe-o de sementes. Grelhe tomates e pimentsse,Aa grelha, as postas de bacalhau.
Descasque a cebola e corte-a em rodelas finas.

Passe-as por farinha e sacuda o excesso. Feta-ageite quente. Escorra-as, depois, sobre papel
absorvente de cozinha. Asse as batatas com cdsca.vez assadas dé-lhes um pequeno murro.

Coloque os ingredientes indicados para o molhtroele um frasco de vidro com tampa. Agite-o,
energicamente, de modo a ligar todos os ingredierAerescente as azeitonas picadas. Emprate os
ingredientes e deite por cima um pouco do molmeadiem quente.



Bacalhau Recheado a Moda de Monc¢ao

Ingredientes p/ 4 pessoas:

- 4 postas de bacalhau

- 4 fatias de presunto

- 2 tomates maduros mas firmes

- | pimento verde

- farinha g.b.

- azeite g.b.

- 4 cebolas descascadas e cortadas em rodelas finas
- 2,5 dl maionese

Modo de Preparacéo:

Demolhe o bacalhau (lombo) durante dois dias am,&ubstituindo a agua por varias vezes, e um
dia em leite. Escorra o bacalhau e seque-o. admaeio cada uma das postas de bacalhau.
Recheie com fatias de presunto de boa qualidadder®, ainda, rechear cada posta de bacalhau
com tomate fatiado, sem pele, nem sementes, e forsm sementes, cortado em tiras.

Passe as postas de bacalhau recheado por fesath@indo o excesso. Frite-as em azeite,
virando-as a meio da fritura. Escorra-as sobrelpapsorvente de cozinha. Coloque-as depois
numa assadeira. Entretanto, refogue as rodelestdda num pouquinho de azeite. Deixe as
cebolas ganharem boa cor. Deite a cebolada ssipestas de bacalhau. Cubra-as com a
maionese.

Leve a assadeira ao forno por uns quinze minut@@®que a superficie fique dourada. Decore
com pimentos morrones.

Fritos de Bacalhau com Arroz de Feijao

Para os fritos de bacalhau

- 4 postas de bacalhau do lombo demolhado de \&sper
- farinha g.b.

- sal e pimenta preta moida na altura

- 0VOs batidos.

Para o arroz de feijao

- 2 chavenas (chd) de arroz

- 200 g de feijao demolhado de véspera

- 1 dl de azeite

- 1 cebola descascada

- 2 dentes de alho descascados e picados

- 2 tomates sem pele e sem sementes e picaddamente.

Modo de Preparacéo:
Comece por cozer o feijdo em agua (numa panghaedséo é mais rapido). Aqueca o azeite e
junte-lhe a cebola, os dentes de alho e os torpatados. Deixe apurar o refogado.

Adicione o feijao cozido e escorrido, e o arréalicione agua suficiente para a cozedura do arroz.
Pode usar a agua onde cozeu o feijdo. Se quenodw feijao caldoso, ja sabe que devera triplicar
ou mesmo quadruplicar o volume de agua em relag@ie arroz. Deixe levantar fervura.

Tempere a seu gosto (junte ainda salsa ou cogrittados). Deixe cozinhar, tapado, até que o
arroz fiqgue macio. Limpe o bacalhau de pele e ésgie corte-o a seguir em pedacos. Seque-0s



bem. Passe-o0s por farinha, previamente temperadal @ de pimenta preta, e, depois, por ovo
batido. Frite em azeite quente. Escorra, sohpelmdbsorvente de cozinha.

Sirva decorados com salsa e rodelas de limao.

Bacalhau no Forno a Antiga

Ingredientes para 4 pessoas:

- 4 postas de bacalhau, demolhadas
- 1,5 kg de batatinhas

- Sal g.b.

- 3 dl de azeite

- 3 dentes de alho

- 2 cebolas

- Salsa picada

Modo de Preparacéo:

Lave as batatinhas e leve-as ao lume a cozer etevep agua temperada com sal; depois escorra-
as e, com cuidado, retire-lhes a pele. Num talnyldrite 1 dl de azeite, depois os dentes de alho e
as cebolas, cortadas as rodelas, e, por cima, kg postas de bacalhau.

Em volta do bacalhau, disponha as batatas petadabre cada posta, uma rodela de cebola.
Regue com o restante azeite. Leve a forno a 186acle 40 minutos, regando, uma vez por outra,
com o proprio azeite. Sirva polvilhado com salsaga e acompanhe com salada a gosto e
azeitonas.

Bacalhau Ensalsado

Para 4 pessoas

- 1,5 kg de batatinhas novas

- Sal g.b.

- 4 postas de bacalhau demolhadas
- 2 dl de azeite

- 3 dentes de alho

- I molhinho de salsa, picado

- 2 colheres (sopa) de vinagre

Modo de Preparacéo:

Lave muito bem as batatinhas e leve-as ao lunoger com pele em agua temperada com sal.
Depois de cozidas, escorra-as bem e dé-lhes unepedmurro”, sem as abrir. Entretanto, asse as
postas de bacalhau no grelhador, como habitualméuando grelhadas, retire-lhes as espinhas e
lasque-as grosseiramente.

Num tacho largo, leve ao lume o azeite e, quan@otg, junte-lhe os dentes de alho, previamente
esborrachados. Em seguida, adicione as batatha@thau e deixe aquecer bem, mexendo de vez
em quando. Por fim, junte a salsa picada e o vinagtire e sirva quente.

Salada de Bacalhau com Pimentos e Feijao

Ingredientes para 4 pessoas:



- 400 g de bacalhau

- 200 gramas de feijao branco
- 4 pimentos

- | cubo de caldo

- | chicoria

- | Liméo

- sal e pimenta preta.

Modo de Preparacéo:

Coloca-se o bacalhau de molho em agua fria dugahbteras, mudando a agua varias vezes.
Prova-se para testar o ponto de sal e quandotfmaascorre-se e seca-se com um pano limpo.
Esmaga-se o cubo de caldo e mistura-se com unes d@ azeite e 0 sumo de um limao.

Corta-se o bacalhau em laminas muito finas, quassparentes (para facilitar, pode colocar-se o
bacalhau no congelador durante 30 minutos par@iereca). Unta-se com azeite e deixa-se
macerar durante 30 minutos.

Cortam-se os pimentos em tiras e misturam-se &f@ijdes bem escorridos. Tempera-se com sal,
azeite e pimenta negra recém moida. No centroato poloca-se um montinho de feijées com
pimentas e a volta umas folhas de chicéria, lavadasas. Cobrem-se com laminas de bacalhau
polvilham-se de pimenta negra e salsa picada.

Conselho Final:
O feijdo pode ser cozido em casa ou comprado &ndae ja vem preparado.

Salada de Bacalhau e Massa Fria

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 alface

- 400 g de massa verde fria

- 250 g de migas de bacalhau
- azeitonas pretas

- 5 tomates maduros

- 2 dentes de alho

- salsa

- azeite

- vinagre

- sal e pimenta.

Modo de Preparacéo:

Demolha-se o bacalhau durante 4 horas, escorgeserva-se. Numa panela com bastante agua
coze-se a massa até que esteja ao dente. Entrédaatse a alface, escorre-se e corta-se emgulian
muito fina. Escalda-se os tomates, descascamtsamese as sementes e cortam-se em bocados.
Batem-se juntamente com os alhos até reduzir tymwé Tempera-se de azeite e vinagre. Deita-
Se a massa nos pratos, junta-se a alface, acr@smeatbacalhau e rega-se com o molho de tomate.

Conselho Final:

Esta salada fica ainda melhor se lhe acrescemtgnicado de ovo cozido.

Esqueixada de Bacalhau a Espanhola



Ingredientes para 4 pessoas:

- | kg de bacalhau sem pele nem espinhas
- 2 cebolas

- 4 tomates maduros

- 250 g de azeite

- 100 g de azeitonas pretas

- 2 pimentos vermelhos

- 2 dentes de alho

- 2 colheres de sopa de salsa picada
- sal

- 2 colheres de sopa de vinagre.

Modo de Preparacéo:

Demolha-se o bacalhau durante 12 horas mudandodigea 2 vezes. Escorre-se bem e corta-se
em bocados grandes. Cortam-se todas as hortafictisas largas e misturam-se com o bacalhau.
Tempera-se com azeite, vinagre, sal e alho picadimca-se numa taca e serve-se enfeitado com as

azeitonas.

Conselho Final:

Nesta salada, o bacalhau deve ficar saborososakyado nem insipido. Por isso, o tempo de
demolho depende muito da peca de bacalhau quédizarutO melhor é ir provando o bacalhau ao
longo do demolho, até se atingir o ponto certo.

Salada de Bacalhau a Primavera

Ingredientes:

- | chicdria,

- 100g de bacalhau

- 100 g de atum de conserva

- 8 anchovas salgadas

- 150 g de azeitonas se Caroco.
Para o molho:

- 2 dentes de alho

- 4 améndoas tostadas

- 2 anchovas

- 2 pimentos vermelhos

- 4 tomates maduros

- 30 g de pimentédo doce

- | colher de sopa de maionese
- 6 colheres de sopa de azeite
- 3 colheres de sopa de vinagre
- 4 colheres de sopa de agua.

Modo de Preparacéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas tealgaxa do frigorifico, mudando de agua trés
ou quatro vezes durante o processo. Escorre-se lomsfia-se. Colocam-se os pimentos de molho
até que estejam moles. Raspa-se o interior eveeser



Limpa-se a chicoria debaixo de agua fria corresgparam-se as folhas e colocam-se numa taca
com o resto dos ingredientes: o bacalhau, o atsmz@tonas e as anchovas. Prepara-se o molho.
Tritura-se os dentes de alho e as améndoas. Aatesse as anchovas em bocadinhos e o miolo
dos pimentos e esmaga-se bem.

Escaldam-se os tomates em agua a ferver, pelamatisam-se as sementes e cortam-se em
bocados grandes. Deita-se tudo no passevitemente com 30 g de pimentdo doce. Por ultimo,
acrescenta-se a maionese, 0 azeite e 0 vinagoatiaua a esmagar-se bem com uma colher de pau
até que tudo esteja ligado. Se necessario, aotastee as 4 colheradas de agua. Rega-se a salada
com esta preparacao e serve-se a temperatura aenbien

Conselho final:

Se preferir, pode-se utilizar a batedeira eléfaa preparar o molho. Neste caso, reserva-se 0
tomate e acrescenta-se cortado em bocados comamangrediente da salada.

Tomates Recheados com Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:

- 4 tomates grandes e maduros
- 2 0Vos

- 200 g de bacalhau desfiado

- 8-folhas de espinafre

- | iogurte natural

- 2 colheres de sopa de azeite
- 1 colher de ch& de mostarda
- sal

- pimenté&o doce.

Modo de Preparacéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 4 a 6 horalgnda de agua 3 ou 4 vezes. Escorre-se bem e
reserva-se. cosem-se 0s 0vos. lavam-se e escatdasfalhas de espinafre. Escorre-se bem e
reservam-se. Aquece-se um pouco de azeite nuraeotze salteia-se o bacalhau. Numa tigela,
mistura-se muito bem o bacalhau, os espinafrecks de ovo picadas. Passam-se as gemas pelo
passevite e reservam-se.

Prepara-se um molho misturando-se o iogurte, aamttzs e uma pitada de sal, passa-se pela
batedora e rega-se com ele todos os ingredierdgani-se os tomates, secam-se e corta-se a base.
Esvaziam-se eliminando as sementes e recheiamyse bacalhau e os espinafres. Polvilha-se
com gema de ovo e uma pitada de pimentdo doceamtap com a sua propria base.

Conselho final

Serve-se sobre umas folhas de alface. Se dgsegla-se acrescentar ao molho de iogurte
cebolinha picada.

Pastel de Bacalhau e Pimentos

Ingredientes para 4 pessoas:
- 500 g de bacalhau

- | cebola

- 2 dentes de alho

- 250 ml de azeite



- 4 pimentos verdes pequenos
- | kg de batatas

- 50 ml de leite

- uma noz de manteiga

- 250 ml de bechamel.

Modo de Preparacéo:

Pde-se 0 bacalhau de molho em agua fria durarhera$, mudando de agua duas ou trés vezes.
Escorre-se, retira-se pele e espinhas reservapéie ae deixa-se a temperatura ambiente. Numa
frigideira com azeite frita-se a cebola picadacati® comece a tomar cor. Acrescentam-se dois
dentes de alho, refoga-se e incorpora-se o bagattexendo até que se desfaga. Acrescenta-se a
pele com a parte negra para cima, para que sgitatina. Retira-se do lume. Assam-se 0s
pimentos no forno e pelam-se.

Descascam-se as batatas. Cortam-se em bocagfog@&mn-se num pouco de manteiga. Cobrem-
se com agua e cozem-se até estarem tenras. Redazbatatas a puré juntamente com os
pimentos e junta-se-lhes um pouco de leite sedoessario, mas deve resultar um creme espesso.
Tempera-se de sal e pimenta a gosto. Unta-se upierge de ir ao forno, coloca-se uma camada
de puré de batata e pimentos, outra de bacalhautargeira de puré, e termina-se com uma
camada de bacalhau, esta ultima mais grossa, dobsstudo com molho bechamel. Gratina-se
durante alguns minutos e serve-se.

Conselho Final

Para poupar tempo, pode-se utilizar puré de bdeapmcote e pimentos vermelhos. O resultado
sera igualmente saboroso.

Lasanha com Bacalhau e Creme de Alhos

Ingredientes para 4 pessoas:

- 8 folhas de lasanha

- 500 g de bacalhau demolhado
- 400 ml de leite

- 200 ml de nata liquida

- 8 dentes de alho

- 6leo

- sal e pimenta.

Modo de Preparacéo:

Aquecem-se 0s alhos com a nata a volta de 20 asinetpassam-se pela batedora até ficar um
creme fino. Coloca-se o bacalhau numa panela goa féia, leva-se ao lume e retira-se quando
levantar fervera. tapa-se e deixa-se repousar @u&minutos. Escorre-se e desfia-se.

Pde-se 0 bacalhau numa frigideira, acrescentaegeaopo de 6leo quente e aquece-se em lume
brando. Quando ferver, acrescentasse outro coptede o leite. Deve ficar uma mistura suave.
Tempera-se de sal e pimenta e retifica-se o pagald Colocam-se as folhas de lasanha de duas
em duas num prato de forno, alternando com candelbacalhau e terminando com massa.

Cobre-se tudo com creme de alhos e coze-se em lboando durante 45 minutos. A meio da
cozedura, é aconselhavel tapar o recipiente coml pepaluminio para que nao queime. Serve-se
guente.

Conselho final:



Esta lasanha também se pode fazer com atum, qndodwaja tempo para preparar o bacalhau.

Crosta de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:

- 2 folhas de massa folhada congelada
- 1 lombo de bacalhau inteiro de uns 400 gramas
- 100 g de salméo fumado

- 200 g de champinhon

- 50 ml de nata liquida

- 50 ml de vinho branco seco

- manteiga

- gema de ovo

- um pouco de sal

- pimenta branca, noz moscada.

Modo de Preparacéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas teamars baixa do frigorifico. Muda-se a agua
duas ou trés vezes. Quando estiver no ponto dessalrre-se, retiram-se espinhas e pele, e
reserva-se inteiro. Descongela-se a massa a teimmeambiente. Lavam-se 0os cogumelos e
cortam-se em laminas finas. Salteiam-se em manéejguando o liquido tiver evaporado,
acrescenta-se o salméao fumado cortado em tirdegarse por uns instantes. Rega-se com o vinho
e, quando o alcool se tiver evaporado, acrescergangta e tempera-se a gosto. Estende-se com
cuidado a massa até se obter duas porgdes de t@figgitamente superior ao do lombo do
bacalhau.

Coloca-se sobre a mesa uma das porcdes, solwrdatalhau limpo e sobre este a mistura de
champinhon e salm&o. Cobre-se com a outra poeathdrda e fecha-se pressionando as bordas e
seguindo a forma do bacalhau. Com uma faca deseséabguns sulcos sobre a massa, pincela-se
com gema de ovo e leva-se ao forno durante 25 os(fotno pré aquecido a 200°).

Conselho Final:
Também se pode utilizar migas de bacalhau, ouadesbacalhau antes de o cobrir com a massa

Bacalhau Marinado

Ingredientes para 4 pessoas:

- 300 g de postas de bacalhau

- 100 g de azeite

- sumo de dois limdes

- 1 cebolinho

- 100 g de favas

- 50 g de ervilhas cozidas

- um molho de espinafres frescos
- 4 folhas de chicéria

- Pimenta.

Modo de Preparacéo

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas, mModEnagua duas vezes. Quando o ponto
estiver certo, escorre-se bem e desfia-se muito fiava-se o cebolinho e pica-se muito fino.
Prepara-se um vinagrete com o azeite, 0 sumo @eJidois graos de pimenta moidos e o0
cebolinho.



Rega-se o bacalhau com a marinada e deixa-seanaceante aproximadamente 4 horas.
Preparam-se as favas, cozem-se em agua com salreaede a pele. Lavam-se os espinafres e
dispdem-se varias folhas sobre um prato, formamna flor. Regam-se com um fio de azeite.
Colocam-se em cima trés montinhos de marinada clh@u e no centro as favas e as ervilhas.
Decora-se com cebolinho picado.

Conselho final

A marinada fica melhor se utilizar postas de bemalpara que se formem fatias maiores.

Bacalhau Gratinado

Ingredientes para 4 pessoas:

- 400 g de bacalhau

- 2 cebolas

- 2 dentes de alho

- 4 batatas grandes

- | lata de leite evaporado

- | noz de manteiga

- uma pitada de pimenta e noz moscada.

Modo de Preparacéo:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 24 horagdeseia agua duas vezes. Quando estiver no
ponto, escorre-se e reserva-se. Descascam-sedascelzortam-se as rodelas. Descascam-se as
batatas e cortam-se também as rodelas. Picamadleassmuito finos.

Numa cacarola de barro aquece-se a manteigaarstog cebola com os alhos e, quando estiver
tenra, acrescentam-se as batatas. Frita-se tudotdwalguns minutos e depois junta-se o bacalhau,
sem pele nem espinhas. Passados 5 minutos, deitiise evaporado e continua-se a cozedura
durante mais 5 minutos.

Leva-se ao forno e deixa-se em temperatura baisente 25 minutos. Comprova-se o ponto das
batatas e, quando estiverem tenras, colocam-sehotiaBas de manteiga a superficie e gratina-se
3 ou 4 minutos.

Conselho final:

Para enriquecer este prato, pode acrescentaHsigies ou mexilhdes.

Bolinhos de Bacalhau Encharcados

Ingredientes para 4 pessoas:

- 220 g de bacalhau

- 250 g de molho de tomate espesso
- 100 g de anchovas

- 100 g de atum

- | dente de alho

- | ramo de salsa

- 100 g de vinho branco seco

- sal e pimenta



Modo de Preparacéo:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 24 horpama mais baixa do frigorifico. Muda-se a

agua duas vezes. Convém utilizar postas ndo mrogsas. Quando o bacalhau estiver no ponto de
sal, escorre-se bem e corta-se em forma de retimgiempera-se de pimenta e sobre cada um
deles uma colher de molho de tomate. O resto dhonekerva-se.

A parte, mistura-se o atum, as anchovas, o atheatsa com uma colher de sopa de azeite e
trabalham-se até conseguir uma massa. Divide-aeressa em duas porc¢des, e com uma delas
recheia-se os filetes de bacalhau. Estende-se sabla um dos filetes uma colherada de massa,
enrolam-se formando bolinhos e atam-se com fiorengem-se com palitos para que nao se
desfacam.

Numa cacarola mistura-se o resto do molho de tootetea outra metade da massa de atum e
anchovas, a salsa picada e uma colher de azeatdgzar um molho. Deixa-se cozer tudo junto
durante uns 25 minutos. Passado este tempo, iobt®lkestdo feitos e o molho reduziu-se. Serve-
se imediatamente.

Conselho Final:

Algumas azeitonas pretas picadas ficam muito b&turadas com o atum e as anchovas do
recheio.

Crepes de Bacalhau e Carabineiros

Ingredientes para 4 pessoas:

Para o recheio:

- 200 g de migas de bacalhau
- 8 carabineiros cozidos

- | colher de sopa de farinha

- | colher de sopa de manteiga
- leite

Para a massa:

- 100 g de farinha

- 1ovo

- 300 ml de leite

- | pitada de sal

- 6leo  Para o molho:

- | colher de sopa de manteiga
- | colher de sopa de farinha
- caldo de peixe

Modo de Preparacéo:

Pde-se as migas de molho durante 4 horas; passaddempo, escorrem-se e secam-se.
Descascam-se 0s carabineros e cortam-se em bquegleenos. Derrete-se a manteiga e nela o
bacalhau e os carabineiros. Polvilha-se com unagda farinha e revolve-se durante alguns
minutos.



Vai-se acrescentando o leite a pouco e poucceatbter uma massa ligada massa fina. Reserva-se.
Prepara-se massa de crepe batendo com a varinl@ara&grinha, o ovo, o leite e uma pitada de

sal. Unta-se com um pouco de 6leo uma frigideira nas 18 cm de diametro e verte-se nela uma
chavena de massa de crepe. Quando se despegtacilatade volta-se e frita-se do outro lado

mais um minuto. Vai-se fazendo cada crepe destlm@mpilham-se uns sobre 0s outros num
prato sobre um recipiente de agua a ferver, pagagumantenham quentes.

Prepara-se um bechamel com a manteiga, a farialealklo de peixe e aromatiza-se com noz
moscada. Recheiam-se os crepes com o bacalhalarerse e cobrem-se com o bechamel.
Servem-se quentes ou mornos.

Carpaccio de bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 600 g de bacalhau

- azeite

- vinagre

- 2 tomates maduros

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Demolha-se o bacalhau, (que deve ser de prefar@naientro de um lombo grosso) durante 24 ou
36 horas conforme a espessura, mudando de agaa vames. Passado este tempo, escorre-se,
seca-se e mete-se no congelador para que endunggauco e se corte com mais facilidade. Com
uma faca muito afiada corta-se o bacalhau em I&maais finas possivel. Dispdem-se as
laminas no prato de servir e regam-se com azeitgagre. Deixa-se macerar durante 3 ou 4 horas.

Lavam-se os tomates e cortam-se em bocados peqgudinunando as sementes. Acrescentam-se
0s tomates e tempera-se tudo com um pouco de @nteetve-se muito frio.

Conselho final:

Se tiver maquina de cortar fiambre pode utilizapara cortar o bacalhau, ja que quanto mais finas
forem as laminas melhor resulta o carpaccio.

Bacalhau com Piri-piri

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1500 g de bacalhau

- 300 ml de azeite

- 4 dentes de alho

- | malagueta

Modo de Preparacéo:

Escolhem-se algumas postas grossas da partel ceb&realhau de boa qualidade e pdem-se de
molho em agua fria durante 24 ou 48 horas, confam®ssura das postas. Coloca-se na parte
baixa do frigorifico e muda agua duas vezes durapi®cesso. Quando ficar no ponto escama-se
eliminam-se as espinhas e seca-se com um pancibdao

Aquece-se 0 azeite numa cacarola de barro e justans alhos cortados. juntamente com os alhos,
frita-se uma malagueta para que o azeite adquiriavo picante. Quando comecarem a tomar cor,
retiram-se os alhos e a malagueta com uma escum&déeita-se na cacarola as postas de bacalhau
com a pele para baixo, deixando cozer a lume brdadante uns 8 minutos.



Passado este tempo, para-se a primeira cozeduraest®a e coloca-se o bacalhau noutra panela
com a pele voltada para cima e quatro colheradagealte. Leva-se a lume muito brando e mexe-se
devagar até que o azeite comece a ligar com drgetaie se soltou do peixe. O peixe nao deve
ferver e o molho deve ficar esbranquicado e ndcad&to espesso. Serve-se decorado com rodelas
de alho frito e malagueta.

Conselho Final:

Se ndo apreciar o sabor picante, pode esquecalagueta e fritar s6 os alhos. O prato ficara
igualmente bom.

Bacalhau a Navarra

Ingredientes para 4 pessoas:
- 800 g de migas de bacalhau
- 350 g de tomates maduros
- | cebola

- 2 dentes de alho

- | ramo de salsa

- azeite

- pimenta.

Modo de Preparacéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 4 horas ramars baixa do frigorifico. Depois escorre-se.
Descasca-se a cebola, pica-se muito fina e refe@ansazeite sobre lume muito brando.
Acrescenta-se o0 alho picado e quando comecarradficeiado juntam-se os tomates previamente
escaldados, descascados, cortados em bocadossersemies. Acrescenta-se a salsa picada.

Deixa-se cozer lentamente durante uns 20 minudgsescenta-se as migas de bacalhau. Continua
a cozinhar-se durante mais 15 minutos até que bawetluza e o bacalhau esteja no ponto.

Conselho final:
Uma variante deste prato consiste em juntar abomé tomate pimento vermelho assado e em
tiras.

Caldeirada de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 12 alhos franceses

- 400 g de bacalhau

- 5 batatas grandes

- 4 dentes de alho

- 150 ml de azeite

- um pouco de sal

- dgua.

Modo de Preparacéo:



Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas eanfridguna parte baixa do frigorifico. Muda-se a
agua. Elimina-se e as espinhas e seca-se bem canlipp@o ou papel de cozinha. Lavam-se os
alhos franceses e cortam-se em pedacos de uns S@se utiliza a parte branca.

Descascam-se as batatas e cortam-se em quadsadidbma panela pde-se a cozer as batatas e 0s
alhos franceses em litro e meio de agua salgadand® comecar a ferver, juntam-se duas colheres
de sopa de azeite e deixa-se ferver suavementetd @@ minutos. Passado este tempo, retira-se a
panela do lume e acrescenta-se o bacalhau. Mox@aeela energicamente varias vezes e volta a
cozer em lume brando.

Entretanto, prepara-se um refogado com o restzéibe, onde se douram os alhos. Quando
estiver pronto, retira-se a caldeirada do lumdaek® nela o refogado e serve-se.

Conselho Final:
Também se pode acrescentar um raminho de satsfogado de alho. Quanto a quantidade de
agua, ela ndo € importante, o que interessa ésquerduras quem cobertas.

Bacalhau de Cebolada com Vinho Branco

Ingredientes para 4 pessoas:

- 8 postas de bacalhau

- 4 cebolas

- 4 dentes de alho

- | ramo de salsa

- 100 ml de vinho branco muito seco
- azeite

Modo de Preparacéo:

Pde-se o0 bacalhau de molho em agua fria durarhera4, mudando de agua duas vezes. Escorre-
se, seca-se e tira-se as espinhas, deixando aRielem-se as cebolas muito finas juntamente com a
salsa e os dentes de alho e p6e-se tudo a doumargacarola com azeite, em lume brando, até que
comece a tomar cor.

Aumenta-se o lume e acrescenta-se 0 vinho br@eira-se cozer até que se reduza o liquido e a
cebola esteja bem tenra. Junta-se entdo as taldadesxalhau e deixa-se cozer durante uns 15
minutos, o tempo necessario para que figuem prog&se-se gquente no recipiente onde foi feito.

Conselho Final:
Podem passar-se as postas por farinha doura-laguco em azeite antes de incorpora-las na
cacarola.

Guisado de Bacalhau a Aragao

Ingredientes para 4 pessoas:

- 5 postas de bacalhau

- 4 pimentos vermelhos

- | cebola

- 4 colheres de sopa de polpa de tomate
- 4 pimentos morrones

- 4 dentes de alho

- 400 ml de azeite



Modo de Preparacéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas, mMo@daagua duas vezes. Pde-se de molho os
pimentos vermelhos e, quando estejam tenros, sEspgeele e reservam-se. Retiram-se espinhas e
pele ao bacalhau e desfia-se. Numa cacarola caie az@ete-se os alhos picados muito finos.
Quando comecgarem a tomar cor, acrescenta-se diaacdllexe-se com cuidado varias vezes com
uma colher de pau e acrescentam-se 0s pimentoghesn

Partem-se em tiras 0s pimentos morrone e juntaao-gglisado, juntamente com a polpa de tomate.
Deixa-se cozer em lume muito brando durante umeiQtos, movendo a cacarola de vez em
guando para que o molho ligue e ndo se pegue do.fuberve-se quente.

Conselho Final:

O bacalhau pode apresentar-se em postas em desfiledo. De qualquer maneira, néo é
aconselhavel utilizar migas, ja que estas sao imsigidas.

Bacalhau com Alhos e Pimentao

Ingredientes para 4 pessoas:

- | kg de bacalhau em postas

- 8 dentes de alho

- | colher de sopa de pimentéo doce
- | ramo de salsa

- azeite

- alguma farinha.

Modo de Preparacéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas. é@ogue as postas sejam grandes e o bacalhau
de primeira qualidade. Muda-se a agua duas vEzesrre-se bem o bacalhau, passa-se por farinha
e frita-se em abundante azeite, substituindo-@ass/que forem necessarias para que as postas nao
enegrecam. Colocar as postas numa travessa.

Noutra frigideira aquece-se o0 azeite e fritam-de as dentes de alho cortados em pedacinhos.
Quando comecem a dourar, acrescenta-se o pimengfmga-se tudo ligeiramente. Acrescenta-se a
salsa lavada e picada e deita-se e a fritada de plhr cima das postas de bacalhau. Serve-se
quente.

Conselho final:

Convém estar com muita atencao a temperaturaeti® @nde se frita o alho, ja que o pimentéo se
gueima com facilidade e quando isto acontece langaabor e um cheiro bastante desagradaveis
gue poderiam estragar o prato.

Creme de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 500 g de migas de bacalhau
- 250 g de azeite

- | dente de alho

- 100 ml de leite ou nata

- | batata média



- sumo de limao
- pimenta.

Modo de Preparacéo:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 4 ou 5 hé&ssorre-se e seca-se com um pano. Coze-se a
batata, tira-se lhe a pele e reduz-se a puré. Agsetetade do azeite numa cacarola e, em lume
brando, frita-se 0 alho esmagado e as migas déhbacanexendo energicamente com uma colher
de pau até que o bacalhau se reduza a puré.

Retira-se o recipiente do lume e, sem deixar deemecorpora-se o leite, o puré de batata e o
resto do azeite. Continua a trabalhar-se o creéngeaobter uma mistura de consisténcia suave.
Tempera-se com pimenta branca e umas gotas de liméo

Conselho Final:

O creme de bacalhau pode servir-se frio ou mocnmmpanhado de tostas. Mas também pode ser
aproveitado para fazer pimentos recheados, pormrem

Bacalhau com Picado

Ingredientes para 4 pessoas:
- 8 postas de bacalhau

- 400 ml de azeite

- 2 cebolas pequenas

- 4 dentes de alho

- | ramo de salsa

- farinha

-lovo

- 2 ovos cozidos

- vinagre

Modo de Preparacéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas, mlo@daagua varias vezes. Escorre-se e seca-se
bem. Passam-se as postas de bacalhau por ovateafarfritam-se em azeite. Descasca-se e pica-
se a cebola. Esmagam-se os alhos. Num recipiemde f misturam-se 0s ovos cozidos muito
picados, a cebola e o alho com salsa.

Tempera-se a gosto com azeite e vinagre e mistucasn uma colher de pau. Coloca-se as postas
de bacalhau numa traves4sa e cobrem-se com o g@lpicado.

Conselho final:
Uma variante deste prato consiste em acrescenfacado de ovos cozidos actues batatas cozidas
aos bocados.

Bacalhau Guisado com Batatas

Ingredientes:
- 6 batatas
- 8 postas de bacalhau



- | pimento verde

- | lata pequena de pimentos morrones
- | lata pequena de ervilhas

- | cebola grande

- | dente de alho

- | ramo de salsa

- | colher de sopa de polpa de tomate

- azeite.

Modo de Preparacéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas, modknagua duas vezes. Escorre-se, elimina-se
a pele e as espinhas. Descasca-se a cebola pigadse Numa cacarola cobre-se o fundo com
azeite e refoga-se a cebola a lume muito brandoaga-se o alho e pica-se a salsa e junta-se ao
refogado. Lava-se o pimento verde, seca-se, certaliminam-se as sementes e os filamentos e
acrescenta-se também ao refogado. Passados 3ioutésraproximadamente acrescenta-se o0
tomate e deixa-se apurar.

Quando estiver no ponto, deitam-se as batataastestas e cortadas em quadrados. Mexe-se um
pouco com a colher de pau e cobre-se com dguadQ@acozedura das batatas estiver a meio,
junta-se o bacalhau, o pimento morrone cortado@uadinhos e as ervilhas. Deixa-se cozer o
guisado a lume brando até que as batatas estajams &0 liquido se tenha reduzido bastante.
Serve-se muito quente.

Conselho final:
Acompanhado por um bom vinho branco, este prate pariquecer-se com um molho de
espinafres.

Bacalhau no Caldeirao

Ingredientes:

- 800 g de bacalhau,

- 250 g de tomates vermelhos muito maduros
- 3 dentes de alho

- | colher de sopa de pimentéo doce

- | ramo de salsa

- 100 ml de vinho branco seco

- azeite

Modo de Preparacéo:

Demolha-se o bacalhau durante 24 horas, mudandguie3 vezes. Quando estiver no ponto de
sal, escorre-se e seca-se. Enfarinha-se as pdstaam-se em azeite e mudam-se para uma panela
de ferro. No azeite que sobrar, fritam-se os detgesiho muito picados. Quando comecgarem a
tomar cor acrescenta-se o pimento entao e o virdrcb. Deita-se este molho sobre as postas de
bacalhau.

Escaldam-se os tomates, pelam-se, eliminam-senaanges e reduzem-se a puré. Salga-se a gosto.
Coloca-se uma colherada de tomate sobre cadagmbi@calhau e polvilha-se com um picado de
alho e salsa fresca. Leva-se ao forno a tempenatéidia durante uns 15 minutos
aproximadamente. serve-se muito quente, no mestipa’te em que foi ao forno.

Conselho final:



Pode-se servir com um picado de clara de ovo caobire o tomate. As batatas cozidas também
sdo um bom acompanhamento para este prato.

Bacalhau a la Mancha

Ingredientes para 4 pessoas:

- 800 g de bacalhau

- 2 cebolas

- 4 pimento verdes

- 4 pimentos vermelhos

- 800 g de tomates em conserva ou ao natural
- farinha

- azeite

Modo de Preparacéo:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 24 horpam@ mais baixa do frigorifico. Muda-se a agua
2 vezes. Descasca-se a cebola e corta-se assoféa-se a fritar numa cacarola com azeite.
Juntam-se os pimentos lavados e cortados em #asetade da cozedura, acrescentam-se 0s
tomates. Vai-se mexendo com uma colher de pauqo&ras tomates se vao desfazendo a medida
gue ficam moles. Deixa-se estufar em lume muitmdo.

Noutra cacarola, aquece-se azeite e fritam-sestapde bacalhau enfarinhadas. Quando
estiverem douradas, retiram-se, colocam-se solped gda cozinha e reservam-se. Estrelam-se 4
ovos em azeite abundante. Decoram-se os pratasacolo um fundo de molho, o bacalhau e um
oVvo.

Conselho final:

Este prato pode preparar-se com tomate naturafropolpa. Em qualquer dos casos, convém
acrescentar uma pitada de acUcar a fritada de ¢quaaé evitar a sua acidez.

Bacalhau de Bejar

Ingredientes para 4 pessoas:
- 600 g de bacalhau

- 2 dentes de alho

- | cebola

- 2 colherada de farinha

- | folha de louro

- vinagre

- salsa

- azeite.

Modo de Preparacéo:

Coloca-se o bacalhau de molho durante 24 horagamao a agua 2 vezes. Escorre-se, seca-se,
eliminam-se as espinhas e a pele. Descascamesntes de alho e esmagaras com a salsa.
Descasca-se a cebola, pica-se e refoga-se. Redgllkom uma colherada de farinha e deixa-se
tostar durante alguns minutos. Acrescenta-se wtham@da de vinagre, o alho com a salsa, e uma
folha de louro.



Alguns minutos depois, colocam-se as postas dal@acna cacarola, misturam-se com o refogado
e deixam-se cozer em lume brando durante 15 minutos

Conselho final:
Um excelente acompanhamento serdo umas fatiadodemwado barradas com alho e azeite, ou
umas fatias de pao também com alho e azeite madds\ao forno durante uns instantes.

Bacalhau a Catala

Ingredientes para 4 pessoas:
- 600 g de bacalhau da parte da cabeca
- 200 g de abobrinhas

- 200 g de beringelas

- 1 cebola

- | pimento vermelho

- | pimento verde

- 3 dentes de alho

- 500 g de polpa de tomate

- uma pitada de acgulcar

- azeite

- farinha.

Modo de Preparacéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas @) sedior necessario, mudando de agua 2 ou 3
vezes. Escorre-se, passa-se por farinha e friteils@-se o azeite da fritura, deita-se numa caaar
de barro e fritam-se nele os alhos. Descascaskaa, corta-se em tiras e frita-se com o alho.
Cortam-se 0s pimentos em tiras e juntam-se a &itizdalho e cebola.

Entretanto, lavam-se as abobrinhas e beringadasns-se em bocados médios e fritam-se a parte.
Quando estiverem tenros, passam-se para a cacarola cebola. Por ultimo, acrescenta-se a polpa
de tomate e deixa-se cozer tudo a lume brando #ut&minutos. Passado este tempo, incorpora-
se o0 bacalhau e prolonga-se a cozedura durantelaiinutos, tendo atencao para que as postas
nao se desfagam.

Conselho Final:
Se preferir, pode-se eliminar a parte da polpbelimgela que tem pevides e utilizar s6 a que esta
pegada a pele.

Piperade com Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 6 pimentos vermelhos

- 4 tomates maduros

- 200 g de migas de bacalhau
- 2 cebolas

- 2 dentes de alho

- 6 colheres de sopa de azeite.

Modo de Preparacéo:



Colocam-se de molho as migas de bacalhau durdmiea4 mais ou menos, escorrem-se bem e
reservam-se. Cortam-se 0s pimentos em tiras fidescascam-se e esmagam-se 0s tomates.
Descascam-se as cebolas e os alhos e picam-se.ddgarala de barro aquece-se o azeite e fritam-
se nele os pimentos.

Acrescentam-se 0s tomates, as cebolas e o akiga sk cozer a fogo lento até que as verduras
estejam tenras. Incorpora-se entao o bacalhawa-deiapurar. Batem-se os ovos, deitam-se sobre
a "piperade"” e sobe-se o lume. Quando estiverathados, coloca-se numa travessa e serve-se
com fatias de pao torrado.

Conselho Final:
Embora originalmente esta receita se fagca comeiganém lugar de azeite este € mais saudavel e
d& um 6timo sabor ao prato.

Bacalhau com Pimento e Chourico

Ingredientes para 4 pessoas:
- 600 g de bacalhau

- 4 pimentos

- vermelhos

- 12 rodelas de chourico,

- | cebola,

- 200 ml de polpa de tomate
- 100 ml de vinho branco
-1l alho

- salsa

- azeite

Modo de Preparacéo:

Pde-se o bacalhau de molho durante 24 horas, modadnagua 2 ou 3 vezes. Escorre-se e secam-
se as postas com um pano. Assam-se 0s pimentoasdasi-se, eliminam-se as sementes e
partem-se em tiras largas. Pica-se a cebola, esseagalho e a salsa. Pde-se numa cacarola de
barro com azeite e frita-se a lume brando até queece a tomar cor. Acrescenta-se o puré de
tomate e continua-se a cozedura. Quando o toroategar a espessar acrescenta-se o vinho
branco. Quando o molho tiver diminuido, acrescergaras postas de bacalhau e deixa-se cozer
lentamente durante 20 minutos. 10 minutos antésrdenar a cozedura, acrescentam-se 0s
pimentos e as rodelas de chourico.

Conselho final:
Este prato serve-se geralmente acompanhado coegp@cido ou torrado.

Agulhas de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 600 g de bacalhau

- 2 0vos

- | cebola

- 2 folhas de louro

- | pitada de estragéo

- | pitada de noz moscada

- um raminho de salsa



- pimenta negra em gréo
- vinagre

- pao ralado

- farinha.

Modo de Preparacéo:

Demolha-se o bacalhau durante 24 horas, mudaddoa? vezes. Escorre-se, seca-se, tira-se as
espinhas e corta-se em tiras de mais um menoslegmnossura. Coloca-se a macerar num
recipiente fundo coberto por uma marinada de gagitagre, as ervas aromaticas, as especiarias e
a cebola muito picada.

2 horas depois, retira-se o bacalhau, escorrgaeamente, passa-se por farinha, ovo batido e pao
ralado. Numa frigideira funda deita-se bastanté@eg quando comecar a ferver, fritam-se as
talhadas de bacalhau até que estejam douradas.

Conselho final
Para que este prato seja apreciado no seu mélhoanselhavel consumi-lo; logo a seguir a
tritura, quando ainda estiver crocante.

Soldadinhos de Pavia

Ingredientes para 4 pessoas:
- | kg de bacalhau

- farinha

- azeite

- fermento

- 4 ovos.

Modo de Preparacéo:

Pde-se 0 bacalhau de molho durante 24 horas, mMlodaagua 2 vezes. Escorre-se e seca-se com
um pano de cozinha. Parte-se o bacalhau em féi@mdos de uns 3 cm, e retira-se as espinhas.
Prepara-se a massa para fritar, peneirando a &acior a levedura. Deita-se a farinha num
recipiente fundo e mistura-se com um pouco de aguaas gotas de azeite. Deve resultar uma
pasta espessa mas nao dura.

Batem-se as claras de ovos em castelo e, comgpatua, misturam-se com a massa de farinha.
Deixa-se repousar durante uns 40 minutos. o Agse@zeite numa cacarola de barro e deita-se o
bacalhau. Quando comecar a ferver, retiram-sestape reservam-se. Depois de fritas,
envolvem-se com a pasta preparada anteriormentarafse novamente em abundante azeite
guente. Escorrem-se em papel de cozinha e servem-se

Filhos de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 600 g de migas de bacalhau
- 2 dentes de alho

- 100 g de farinha.

-1 ovo

- 1 colher de salsa picada

- | colher de fermento



- 100 ml de leite

- 2 colheres de pao ralado
- 6 colheres de azeite

- 6leo para fritar.

Modo de Preparacéo:

Demolha-se o bacalhau durante 4 horas. Escordeska-se e reserva-se. Num recipiente fundo
coloca-se o bacalhau, os dentes alho muito picad@sia ha, o ovo batido, o pao ralado, a salsa, o
fermento, o leite e trés colheres de azeite. Thabsé tudo muito bem até que esteja ligado. Pode
utilizar-se a batedora elétrica. Deixa-se repomssa hora. Com a ajuda de duas colheres formam-
se as filhds. Leva-se a lume uma frigideira costdrde azeite, e quando comecar a ferver baixa-se
o lume e véao-se deitando as filhos de 4 em 4 psango se colem umas as outras. Quando as
filhGs estiverem douradas, retiram-se com a ajedandla escumadeira e colocam-se sobre papel
absorvente.

Mexida de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 250 g de migas de bacalhau
- 10 ovos

- | dente de alho

- | rama de salsa

- azeite.

Modo de Preparacéo:

Demolham-se as migas durante 4 horas na parte aikigorifico. Escorre-se e reserva-se a
temperatura ambiente. Cobre-se o fundo de umaléiigi com azeite e doura-se o dente de alho.
Retira-se e salteia-se 0 bacalhau com o azeitguatéomece a tomar cor. Retira-se o bacalhau
com uma escumadeira e escorre-se bem o azeitenBates ovos até que a gema e a clara se
liguem. Lava-se a salsa e pica-se muito fina.

Deitam-se 0s ovos num recipiente e colocam-seathdMaria, junta-se a salsa picada e o
bacalhau. Mexe-se com uma colher de pau até que comece a coalhar. Retira-se do lume e
continua-se a mexer suavemente para que os ovodasdiquem cremosos. Serve-se bem quente
sobre uma fatia de péo previamente torrado.

Conselho final:
Se quiser tornar a mexida ainda mais saborosa;-g®dcrescentar algumas gambas salteadas ou
uns dentes de alho bem fritos e tenros.

Bacalhau Coroado

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1 kg de bacalhau

- 1 kg de batatas

- 1% kg de cebolas em rodelas

- 1 copo grande de azeite

- 3 dentes de alho (crus e amassados)
- salsa picada

Para o Creme:
- 2 litros de leite



- Gemas

- 1 chavena de chéa de queijo ralado (deixar pdogaodepois do mingau pronto)
- 200 g de manteiga

- 200 g de farinha de trigo (batido no liquidificagara ndo encarocar).

Modo de Preparacéo:

Dessalgar o bacalhau, aferventar e desfiar erada€nzer as batatas, passando no espremedor e
deixar em fios. Levar as cebolas com o azeite, pipex ou numa panela, até ficarem transparentes,
juntar o bacalhau, as batatas espremidas, os dntdbo e salsa picada. Mexa com cuidado e leve
num pirex redondo e baixo, deixando 1 buraco n@rfferminha de gelatina) para colocar o
molho.

Leve o molho (ingredientes ja batidos no liguddifior) ao fogo e va mexendo até atingir um
creme mais grosso. Cubra ligeiramente o bacalhaweste molho e o que sobrou coloque na
forminha do meio. Leve ao forno para gratinar.

Conselho Final:
Pode ser congelado pois a batata esta em forparéeS6 tome cuidado com os temperos.
Congela-se da maneira tradicional.

Vatapa de Bacalhau

Ingredientes p/ 10 pessoas

- 700 g de bacalhau

- 1 cebola grande

- 2 dentes de alho

- 2 tomates sem pele e sem sementes

- 1 pimentéo verde sem sementes

- 1 pimentéo vermelho sem sementes

- ¥ de chavena de folhas de coentro

- 2 paes de forma sem casca

- chavena de agua

- %2 chévena de azeite de dendé

- 1 chavena de camardes secos defumados, descascado
- 2 chavenas de leite de coco

- 2 colheres (sopa) de gengibre ralado

- 1 chavena de castanhas de caju picadas
- sal e pimenta a gosto

Modo de Preparacéo:

Coloque o bacalhau numa tigela, cubra com agwixe de molho no frigorifico por 36 horas,
trocando a agua de vez em quando. Escorra a &junire a pele e as espinhas do bacalhau. Passe
o bacalhau na maquina de moer ou no processadorgam a cebola, o alho, os tomates, os
pimentdes e o coentro. Coloque a mistura em urekatigubra com um plastico e reserve.

Enqguanto isso, esfarele o pdo com as maos ou pas¢ado grosso do ralador. Coloque numa tigela
grande, umedeca com a agua e deixe de molho puair@@os, no minimo. Coloque o0 pao no
liquidificador e bata em velocidade alta até tatusem. Reserve numa tigela.

Numa panela grande, coloque o azeite de dendéegagm fogo alto. Acrescente a mistura de
bacalhau e os camardes secos e cozinhe, mexenda den quando, por 15 a 20 minutos. Junte o
pao e o leite de coco e continue a cozinhar, mexsadhpre, até surgirem bolhas na superficie da
mistura. Acrescente o gengibre e as castanhagule cazinhe por mais alguns minutos. Verifique
o tempero e junte sal e pimenta a gosto. Tire do,fooloque numa tigela de barro e sirva.



Torta de Bacalhau

Ingredientes:

- ¥ kg de bacalhau desfiado, sem sal e espirdraperado com pouca pimenta
- 7 batatas médias

- 1 latas de natas sem soro

- 1 vidro de maionese de 250 mg

- 3 tomates médios picados

- 4 cebolas médias picadas

- 1 pimentéo grande picado

- ¥ chavena de cha de salsa e cebolinha picadas
- 15 lata de ervilhas (retirar a agua)

- % lata de palmito picado

- 3 ovos cozidos e cortados em pedagos

- 7 colheres de sopa de azeite

- 2 dentes de alho picado

- 1 chavena de azeitonas pretas

- Farinha de pao para polvilhar

Modo de Preparacéo:

Refogar a cebola e o alho no azeite até dourdoc&oo pimentéo, tomates, cebolinha verde e
salsa, o bacalhau e um copo de agua. Cozinharganihutos. Acrescentar o palmito, as
azeitonas, as ervilhas, os ovos e cozinhar maiswitea#tos. Enquanto isso amassar as batatas ja
cozidas num pirex forrando-o por igual, inclusiaes tordas. Em outra vasilha misturar o creme de
leite e a maionese formando um dnico creme. Ag@@arrumar:

Colocar uma camada de bacalhau e uma de creme daubacalhau e mais uma de creme.
Polvilhar a farinha de péo e levar ao forno ponf@utos. O bacalhau deve ser servido quente.
Acompanha arroz branco. Ha quem aprecie comer edatabpalha e, também, uma saladinha de
folhas.

Bacalhau a Bras

Ingredientes para 4 pessoas:

- 600 gramas de bacalhau

- 0,5 dl de azeite

- 30 gramas de margarina

- 1 dente de alho

- 1 cebola grande

- 150 gramas de chourigco de carne
- 750 gramas de batatas

- 6 ovos

- sal e pimenta q.b. (quanto basta)
- salsa e azeitonas

Modo de Preparacéo:

Limpe o bacalhau, retire-lhe todas as espinhagpqgder e corte-o em cubos com 1 cm. de lado,
aproximadamente. Corte o chourico também em peguitamos iguais. Descasque as batatas,
corte-as igualmente em pequeninos cubos, lave-de bem, escorra-as e frite-as; tempere-as
depois de fritar (com sal). Parta os ovos parardel® um recipiente e bata-os.



Até aqui foi tudo de preparacao. Agora, pique ggmamente a cebola e o dente de alho, deite-os
num tacho largo (ou numa frigideira), leve ao luamefogar e, logo que comece a querer alourar,
junte o chourico e o bacalhau e v mexendo serspbee o lume, durante 2 minutos. Junte depois
as batatas, mexa muito bem mais um minuto e, poijdinte os ovos batidos. Va mexendo com
cuidado até os ovos estarem mais ou menos passasks gosto. Deite entdo numa travessa ou
pirex e sirva quente, polvilhado com salsa picadaettonas. Pode decorar com raminhos de salsa.
E bom apetite!

Geralmente acompanha-se com vinho branco, m@sad; verde ou maduro, depende do gosto. Se
gostar do maduro, aconselho vinho alentejano (Baltucom zonas demarcadas de Reguengos,
Borba ou Vidigueira. Ndo esqueca: fresco, semaladg.

Bacalhau a Beira-Alta

Ingredientes para 4 pessoas:
- bacalhau q.b.

- 4 dl de azeite

- 4 dentes de alho

- pimenta

- batatas

Modo de Preparacéo:

Demolhe, escorra e enxugue o bacalhau impecavehm@oloque-o sobre um lume de brasas e
grelhe-o. Ao lado, coloque num tacho 4dl de azdittentes de alho picados e pimenta. Deixe
levantar fervura. A medida que o bacalhau for afsdiaca-o em lascas e introduza-o no tacho.
Agite o tacho de vez em quando. Acompanhe comdsagsisadas a murro.

Batatas assadas a murro
Lave as batatas, sem as descascar, e passesas gasso. Introduza-as no forno. Assim que a
polpa das batatas ceder sob a pressao, dé-lhesitnmpara as esborrachar.

Introduza as batatas novamente no forno para esralie cozer. Acompanhe o bacalhau com as
batatas.

Bacalhau ao Conde

Ingredientes:

- 4009 de bacalhau

- 600g de batatas

- 200g de cebolas

- 3 dentes de alho

- 100g de margarina

- 2.5dI de natas

- 2 colheres de sopa de queijo ralado
- sal e pimenta

Modo de Preparacéo:

Coza em agua o bacalhau ja demolhado. Retireslpelas e as espinhas e faca-o em lascas. Coza
as batatas em agua temperada com sal, escorraza@e@uré. Pique finamente as cebolas e os
dentes de alho e leve ao lume com 100g de marg&reige cozer sem ganhar cor. Junte o



bacalhau. Deixe cozer um pouco. Depois reduzawor@numa maquina de cozinha ou hum
almofariz. Junte o puré de batata e bata tudo comaolher de pau. Adicione 2.5dI de natas e
temperar com sal e pimenta. Deite o preparado abalgiro untado com margarina. Polvilhe com
2 colheres de sopa de queijo ralado e leve a gratim forno bem quente (225°C) até alourar a
superficie.

Bacalhau a Gomes de Sa

Ingredientes para 4 pessoas:
- 500 gramas de bacalhau
- 500 gramas de batatas

- 1,5dl de azeite

- 1 dente de alho

- 2 cebolas

- 2 ovos cozidos

- azeitonas pretas

- salsa

-5dl. de leite

- sal e pimenta

Modo de Preparacéo:
Demolha-se o0 bacalhau; coloca-se num tacho edessalcom agua a ferver. Tapa-se a abafa-se o
recipiente com um cobertor e deixa-se ficar assimartte 20 minutos.

Depois escorre-se 0 bacalhau, retiram-se-lhelas pas espinhas e desfaz-se em lascas. P6em-se
estas num recipiente fundo, cobrem-se com leitedpgnte e deixam-se ficar em infuséo 1,5 a 3
horas.

Entretanto, cortam-se as cebolas as rodelas Bte de rodelas e levam-se a alourar ligeiramente
com azeite. Juntam-se as batatas , que se cozermarm pele, se pelaram e se cortaram as rodelas.
Junta-se ainda o bacalhau escorrido. Mexe-se igeiodmente, mas sem deixar refogar. Tempera-
se com sal e pimenta. Deita-se imediatamente noateieo de barro e leva-se a forno bem quente
durante 10 minutos.

Serve-se no prato em que foi ao forno, polvilhemim salsa picada e enfeita-se com rodelas de ovo
cozido e azeitonas pretas.

Esta é a verdadeira receita do bacalhau & Gom®a té como a criou 0 seu inventor, que foi
comerciante de bacalhau na cidade do Porto.

Bacalhau a Dizinha

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1 quilo de bacalhau ( em postas pequenas)

- 3 cebolas médias (cortadas em rodelas)

- 2 pimentos vermelhos (em rodelas)

- ¥ quilo de batatas ( cruas cortadas em rodelas)
- 200 gr. de azeitonas pretas

- 1 mago de salsa

- 1Y% chavena de azeite

- 1 pacto de nata

- 1 vidro de maionese( pequeno)



Modo de Preparacéo:

Em uma panela, coloque o azeite e arrumes aswegueamadas: cebolas, batatas, bacalhau,
pimentéo, cebola, batata, bacalhau, azeitonadabatmcalhau, cebola, pimentédo, bacalhau, batatas
- a Ultima é de batatas.

Tampe a panela e cozinhe em fogo brando, quabdtata estiver cozida no ponto (ndo muito
mole), adicione o creme feito com as natas e magmeisturados, espalhando sobre as batatas.

Coloque a salsa e resto da azeitona, tampe agpafethe o fogo. Deixe por 10 minutos ainda no
fogéo.

Bacalhau Verde |

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1kg de bacalhau

- 1 molho grande de espinafre

- 150 gr. de manteiga ou margarina
- 3 dentes de alho

- 50 gr. de pao ralado

- leite

- 2 0Vos

- farinha de rosca

- azeite

Modo de Preparacéo:

Deixa-se o bacalhau de molho, ferve-se bem, lisgpdas peles e das espinhas e corta-se em
tirinhas. Cozinha-se o espinafre limpo, com um pale sal, sem agua. Escorre-se, deixa-se esfriar,
espreme-se bem e bate-se. Colocam-se 50 gr. deigeaatos dentes de alho (triturados) em uma
frigideira. Quando o alho estiver frito, junta-segpinafre, mexendo bem.

Leva-se ao fogo as outras 100 gr. de manteigaactamnha de trigo, mexendo até ligar. Junta-se
leite quente em quantidade suficiente para fazecneme espesso, deixando ferver ligeiramente.
Retira-se do fogo, juntam-se as gemas e 0s espiéfate-se bem, acrescentando o bacalhau.
Batem-se as claras em neve, junta-se levementstarene pde-se tudo em uma forma refrataria,
untada de manteiga e polvilhada com péo raladcaRegom azeite e leva-se ao forno quente para
dourar rapidamente.

Mousse de Bacalhau e Cenoura

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1 chavena de agua

- 1 colher de sopa de azeite

- 100 g de azeitona

- 1 chavena de bacalhau desfiado

- 0,5 chavena de cebola picada

- 1,5 chavena de cenoura crua ralada
- 6 colheres de sopa de gelatina branca
- 1,5 chavena de Maionese

- 1 pitada de pimenta preta moida

- 1 pitada de sal

Modo de Preparacéo:



Desfie o bacalhau (cru) tirando a pele e as eapielreserve. Rale a cenoura no ralo grosso e
reserve. Rale a cebola e reserve. Dissolva agelath 3 colheres de sopa de agua morna e em
seguida misture ao restante da agua fria. Reserve.

Em uma vasilha grande misture: o bacalhau, acaeepicada, a cebola, a maionese, a gelatina, 1
chavena de cenoura, prove e tempere com sal e f@imeosto. Unte com azeite uma forma de
bolo inglés, decore o fundo com o restante da canalada. Despeje a mistura na forma com
cuidado e leve ao frigorifico até endurecer.

Enfeite uma travessa com folhas de alface e desrafa Mousse.

Bacalhau Desfiado com Natas

Ingredientes para 4 pessoas:
- 5 batatas grandes

- manteiga

- leite

- sal

- meio quilo de bacalhau dessalgado e desfiado
- 2 pimentos em rodelas

- cebola em rodelas

- azeitonas pretas

- azeite de oliva

- 250 gr de natas

- queijo parmesao ralado

Modo de Preparacéo:

Com os primeiros 4 ingredientes prepare um put@atktas. Arrume o puré num pirex refratario
retangular. Sobre o puré arrume o bacalhau, ospa®eas cebolas e azeitonas e regue com azeite
de oliva. Bata as natas e coloque por cima do bagaBalpique com o queijo parmesao ralado e
leve ao forno por 40 minutos.

Bacalhoada

Ingredientes para 4 pessoas:
- 5009 de bacalhau

- 5009 de batata

- 3 tomates maduros

- 1 pimento verde

- 1 pimento maduro

- 2 cebolas médias

- azeite

- alho

- sal

Modo de Preparacéo:

Coloque o bacalhau coberto por agua fervente,aandligeiro cozimento, escorra e reserve esta
agua. Desfie em postas menores e refogue comte,azalho e os pimentos cortados em fatias
compridas. Corte as batatas, os tomates e as sebuleodelas. Monte em uma panela ou forma,
para fazer o cozimento dos outros ingredientesapoivda seguinte maneira:



Coloque uma camada de bacalhau ( ja preparadacantente), uma camada de batata, uma de
tomate, uma de cebola e regue com bastante aRejpé¢a as camadas e depois leve ao forno para o
cozimento. Quando as batatas estiverem cozidaspesito.

Bacalhau Simpldrio

Ingredientes para 4 pessoas:

- 4 postas pequenas de bacalhau
- 5 a 6 batatas medias

- 1 cebola grande

- 1 (ou mais) dente de alho

- azeite (bem regadinho)

- Salsa e/ou coentro picados

- Sal e colorau g.b.

Modo de Preparacéo:

Num tabuleiro de ir ao forno, deita-se a cebadea¢ho picado, lascas de bacalhau cru (depois de
demolhado - pelo menos de um dia para o outradfdmtruas cortadas aos palitos, sal, colorau e
salsa.

Rega-se com bastante azeite e leva-se ao foromea. c

Bacalhau a la Ménagere

Ingredientes para 2 pessoas:

- 2 Postas de bacalhau

- 10 batatas médias com casca
- 3 cebolas com casca

- 1 colher de farinha

- leite g.b.

- 3 dentes de alho

Modo de Preparacéo:

Pde-se a cozer batatas e cebolas com a cas@naopostas de bacalhau, cozido sem ferver,
coberto de 4gua. quando estiver cozido tira-séxade até cozer as cebolas e depois as batatas.
Tira-se as espinhas e peles do bacalhau, des@sasacsbolas e batatas. Numa panela pde-se uma
colher de farinha com leite, 3 dentes de alho,ads&ferver e junta-se as batatas, as cebolas e por
fim o bacalhau, fica 20 minutos.

Bacalhau no Forno a Tavares

Ingredientes para 1 pessoa:

- 2 Colheres de sopa de maionese

- 1 posta de bacalhau

- 1 cebola grande, cortada em meias-luas
- 1 dente de alho

- 1 folha de louro

- 1 decilitro de azeite

- 6 batatinhas e 6 cebolinhas assadas

Modo de Preparacéo:



Refogue a cebola no azeite, junte o alho e o lmnlogue a posta de bacalhau dentro de um
recipiente de levar ao forno, deite o refugadogmmi e leve ao forno a assar durante meia hora.
Logo que o bacalhau estiver assado, retire e celagma frigideira de barro, passe o molho pelo
passe-vite e despeje por cima do bacalhau. Cyboata com a maionese e leve ao forno a gratinar.
Sirva com cebolinhas e batatinhas assadas.

Mogueca de Bacalhau a Moda da Bahia

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1 kg de bacalhau salgado

- 1 copo de 200 ml de leite de coco
- 1 chavena de azeite de dendé

- 3 tomates grandes

- 2 pimentos verdes grandes

- 2 cebolas grandes

- 3colheres de azeite de oliva

- 2 limbes

- azeitonas a vontade

Modo de Preparacéo:

Cortar o bacalhau em pedacos médios , deixar deonpalr 24 horas, mudando a agua por trés
vezes no minimo, lavar o bacalhau no liméo, arrumeapedacos em uma panela ndo muito funda,
dispor por cima os tomates, 0s pimentos e as cekalaodelas colocar o leite de coco e 0 azeite
de dendé, apds 20 minutos de cozimento adicionaeibe de oliva e as azeitonas cozinhar em fogo
brando, panela coberta e ndo mexer.

Frigideira de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:

- ¥ quilo de bacalhau em filetes

- 3 colheres (sopa) de maizena

- 1 chavena de oleo

- 3 cebolas e 2 dentes de alho picadinhos
- ¥ quilo de camardes limpos e moidos
- ¥ quilo de tomates, sem pele, picados
- 1 chavena de coentro picadinho

- 1 pitada de sal

- 2 pimentas vermelhas picadas

- % quilo de chuchu cozido e amassado
- leite puro de 1 coco

- 6 ovos

Modo de Preparacéo:
Ponha o bacalhau de molho de véspera, trocandguiealgumas vezes. No dia seguinte, desfie,
cologue numa panela e cubra com agua fria. Levitbgmbrando, sem ferver, durante 20 minutos.

Faca o refogado com 6leo, cebola, alho, tomatesades e temperos. Depois de pronto, adicione
o chuchu, o bacalhau escorrido e desfiado e odeit®co. Reserve. Bata 0s ovos com a maizena.
Salgue ligeiramente. Junte metade do bacalhaurekrcerdesfiado e o leite de coco. Reserve.



Bata os ovos com a maizena. Salgue ligeiramemtée Jnetade do bacalhau reservado, misture e
despeje num prato de barro ou refratério, previaenemtado. Cubra com 0s ovos restantes e asse
em forno quente até dourar bem.

Bacalhau a Portuense

Ingredientes para 4 pessoas:
- Bacalhau demolhado

- Azeite

- Alho picado

- cebola

- uma folha de louro

- vinho branco

- batatas

- pimenta e sal q.b.

Modo de Preparacéo:

Colocar o bacalhau, bem demolhado, numa assatéelyarro, com azeite, muito alho picado e a
cebola cortada as rodelas. Temperar com pimentdosa e um pouco de vinho branco. Colocar
batatas as rodelas em volta e levar ao forno, erpdeatura media, para que o bacalhau asse
lentamente.

Regar, de vez em quando com o proprio azeiteirSernassadeira.

Bacalhau com Espinafres

Ingredientes para 6 pessoas:

- 4 postas medias de bacalhau;
- 1 molho grande de espinafres;
- 1,5 Kg. de batatas medias;

- Queijo ralado;

- 1 | de leite (molho branco)

- 1 cebola;

- 1 cabeca de alho;

- 1 folha de louro;

- Piri-piri;

- Azeite.

Modo de Preparacéo:

Serve-se num pirex

Cozem-se os espinafres e o bacalhau (separadanuapeis de cozido o bacalhau, desfia-se
retirando as espinhas e a pele. Faz-se o refogadelila, alho, louro, Piri-piri e azeite q.b.
Envolve-se o bacalhau no refogado e em seguidspiisadres (pouco tempo), as batatas, que
entretanto foram arranjadas e cortadas aos culstanib@s pequenos, sao bem fritas. (e importante
gue o0s cubos sejam pequenos)

Preparacao para levar ao forno que deve estaaprente aguecido.

O pirex deve ter sido preparado com gordura, @kenca de uma forma onde se vai fazer um
bolo.



Deita-se uma 1 camada da mistura do bacalhau esposafres; Cobre-se com molho branco,
seguidamente faz-se uma camada com a totalidadeatidas fritas. Cobre-se entdo com o restante
molho branco. Polvilhar com bastante queijo raladoentdo ao forno a gratinar.

Bacalhau com gréo e espinafre

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1 (ou mais) postas de bacalhau bem demolhado,dei lascas grossas
- grao de bico ja cozido (ou de lata) quantidadesto

- 1 kg de espinafres bem lavado

- 1 cebola picada muito fina

- azeite

- alho picado q.b.

- salsa

- coentro picados

Modo de Preparacéo:

Frite a cebola no azeite até dourar. Junte oalneio. Quando a cebola estiver pronta, adicione o
espinafre e mexa até ele diminuir. Junte o bacaliheive cozer 5 minutos, adicione o gréo e deixe
cozer até estar pronto. Junte as ervas antesue ser

Variacoes :
Tempero - A rigor nao precisa de mais nada. Erparie colorau e piri-piri. Podera ser feito sem
bacalhau. Usar nabicas em vez de espinafre.

Bacalhau Gratinado com Aipo e Requeijao

Ingredientes para 4 pessoas:

- 5009 de Bacalhau dessalgado e desfiado

- 1 cenoura média em cubos cozida na agua de cotmirde bacalhau
- Y5 chavena de queijo parmesdao ralado

- 2 dentes de alho socado

- ¥ cebola picada

- 1 talo de aipo fatiado

- 1 ovo cozido picado

- 2 colheres (sopa) de salsa picada

- 6 azeitonas verdes

- 6 azeitonas pretas

- 6 rodelas de pimentéo vermelho

- 1 colher (sopa) bem cheia de farinha de trigo
- 100ml de agua de cozimento do bacalhau

- 100ml de vinho branco

Modo de Preparacéo:

Faca um roux branco com a manteiga derretidaadgrénf de trigo. Acrescente o vinho branco e a
agua do bacalhau. Deixar no fogo por 15 minuf@sar, acrescentar o creme de leite e reservar.
Refogue o bacalhau desfiado com o alho, cebola, aijp picado, queijo ralado, cenoura em cubos
e a salsa picada. Misture com o molho branco.

Untar uma assadeira média com azeite e encheoqoeparado. Gratinar com o queijo ralado
durante 10 minutos. Retirar do forno, decorar codelas de pimentdo e azeitonas e servir.



Bacalhau Desfiado com Ovos de Codorna

Ingredientes para 10 pessoas:

- 5009 de Bacalhau (seco)

- 1 % batata calabresa cozida e descascada
- 30 ovos de codorna cozidos e descascados
- 2 cebolas grandes em tiras

- 10 dentes de alho fatiados

- 100ml de azeite

- 1 molho de cebolinha verde

- 1 molho de coentro fresco

- 1 pimentdo vermelho em tiras bem finas

Modo de Preparacéo:

Dessalgar o bacalhau e desfia-lo em escamas. &afagnetade do azeite a cebola e o pimentéo,
acrescentar a batata ja corada, o bacalhau e eglevandorna. Picar o coentro e a cebolinha verde
e misturar com o preparo. Colocar no rechaudeseentar por cima o alho frito e o restante do
azeite.

Bacalhau desfiado com Berinjela e Abobrinha e Agp@Frescos

Ingredientes para 4 pessoas:

- 200g de bacalhau (seco desfiado)

- 1 berinjela pequena picada em quadradinhos
- 1 abobrinha verde pequena picada em quadradinhos
- 1 cebola média picada em cubos

- 3 dentes de alho finamente fatiados

- 6 aspargos verdes cozidos no vapor

- 8 mini-tomates amarelos

- pimenta branca moida na hora

- azeite

- sal

Modo de Preparacéo:

Fritar o alho e a cebola numa colher (sopa) dieeazecorporar o bacalhau desfiado e refogado

por 2 minutos. Acrescentar a berinjela, os tomii@s, a abobrinha, os aspargos picados e a.salsa
Desligar o fogo, agregar os croutons. Regar conpauco de azeite, corrigir o sal e servir frio.

Lombo de Bacalhau Cozido com Legumes

Ingredientes para 4 pessoas:

- 2509 de lombo de Bacalhau dessalgado
- 3 cebolas médias

- 1 pitada de noz-moscada

- 3 batatas pequenas

- 100g de cogumelo gigante paris

- 1 cenoura média

- 1 bouquet garni

- 2 batatas baroas

- 5 graos de pimenta branca



- 1 alho-porro (parte branca)

- 2 folhas de couve (amarradas)

- 3 folhas de repolho (amarradas)

- 4 dentes de alho

- 1 calice de vinho branco

- azeite

- 1 colher (sopa) de fécula de batata
- sal

Modo de Preparacéo:

Numa panela esmaltada ferva 1,5 litro de aguawmancebola, os alhos, o bouquet garni, a
cenoura, a pimenta, o vinho, um fio de azeite ezamoscada. Apoés 15 minutos de fervura,
cozinhe o lombo por 8 minutos e reserve num poeccattlo quente para nao ressecatr.

V& cozinhando os legumes e as verduras e resercand um fio de azeite. Reduza o restante do
caldo, engrosse um pouco com a fécula de batagpobia os legumes e as verduras juntamente
com a posta de bacalhau num refratario. Aquecalbamworegue o prato fartamente, acrescente um
pouco de azeite e sirva imediatamente.

Obs.: Pode-se usar um pouco do caldo para fazar. pi

Bacalhau Oriental

Ingredientes:

- 200g de Bacalhau (seco)

- 2 colheres de saque mirim

- 1 chavena de agua

- 8 pés de shitake bem lavados

- sal a gosto

- > cenoura em motivo chinés

- 1 talo de aipo em juliana

- 2 cogumelos shitake em triangulos

- % talo de alho-porro em rodelas finas

- 50g de moyhaschi (broto de feijao)

- 1 colher (sopa) de pimento vermelho em juliana
- 1 colher (sopa) de azeite

- 1 colher de molho shoyu sem sal

- 1 dente de alho picado

- 1 pitada de creme de arroz

- ajinomoto a gosto

- 1 colher (ch&) de 6leo de gergelim

- 1 colher de gengibre cortado em fatias finaszédes em agua

- 10 folhas de manjericédo roxo

- 1 colher (ch&) de semente de papoula

- 15 tomate em leque

- 4 talos de cebolinhas verde

Modo de Preparacéo:

Cozinhar o bacalhau no court buillon durante 4nairtutos com o saqué, a agua e os pés de
shitake. Enquanto isso, dourar o alho picado edeae refogar os legumes rapidamente na
seguinte ordem: cenoura, aipo, pimento, alho-ponmyhashi e shitake (deixar os legumes
crocantes).



Diluir o creme de arroz com um pouco de saqué& e@ma liga nos legumes para que fiqguem
brilhosos. Temperar com aji-no-moto. Colocar gsitees num prato de ceramica. Escorrer o
peixe e colocar ao lado dos legumes.

Na mesma panela dos legumes, esquentar o 6lezrgieligy para refogar o gengibre e as folhas de
manjericao roxo. Colocar este preparo em cimaagalbau e salpicar com semente de papoula.
Decorar o prato com um leque de tomate e 4 taaslobulette.

Salada de Bacalhau

Ingredientes p/ 5 pessoas

- 400g de Bacalhau (seco e desfiado)

- 1 alface frisada

- 1 alface radiccio

- 3 endivias

- 1 molho rabanete (pequeno)

- 1 alface americana

- 1 maca vermelha sem casca em juliana - 1 pimesmtdonelho sem pele em juliana
- 100g de azeitonas pretas sem carogo
- 1 pacote de broto de alfafa

- 1 cebola roxa em juliana

- 1 colher de coentro picado

Decoracao:

--1 molho de cebolinha verde
--1 pacote de mini-tomates
Molho:

--2 dentes de alho em puré

--2 colheres de mostarda Dijon
--4 colheres de maionese

--4 colheres de azeite

--3 colheres de vinagre branco
--1 colher de salsa crespa

--5 colheres de vinho branco seco
--sal

--pimenta-preta a gosto

Modo de Preparacéo:

Misturar a macga, as azeitonas, o bacalhau, aaetwd, 0 coentro, metade da maionese e reservar.
Lavar bem as folhas, dispor no fundo de cada @stndivias e fazer um mesclun com as outras
verduras. Colocar no fundo do prato e o bacalhepgpado em cima. Decorar 0 centro com a
cebolinha verde e mini-tomates. Misturar todoswgsadientes do molho e temperar a gosto.

Posta Bacalhau na Brasa com Molho de Tomate Ralado

Ingredientes para 1 pessoas:
- 1 posta de lombo de Bacalhau (2509)
- azeite de ervas



- 1 tomate ralado

- 1 cebola média ralada

- 50g de champignon gigante paris
- 2 dentes de alho socados

- 1 calice de vinho branco

- 1 talo de aipo fatiado

- 1 ramo de alecrim fresco

Modo de Preparacéo:

Ferva o bacalhau por 3 minutos em agua aromatadacebola, cenoura e alho. Besunte a grelha
com azeite de ervas e pincele também o bacalhawestmpreparo. Coloque o bacalhau na grelha e
deixe dourar os 2 lados. Retire da grelha e colsqbees 0 bacalhau o molho de tomate. Sirva com
torradas de aioli.

Para o molho, frite o alho e a cebola, acrescdotametade do vinho, deixe reduzir. Agregue o
tomate, os champignons e o aipo. Finalmente celogestante do vinho e o alecrim. Reduzir por
3 minutos. No centro do prato um pouco de azeibgoalhau e o molho por cima. Ao lado a salsa e
as torradas de aioli.

Ratatouille e Bacalhau Desfiado

Ingredientes para 6 pessoas:

RATATOUILLE:

- 1 berinjela

- 2509 de abobrinha

- 100ml de azeite

- 1 cebola grande

- 3 pimentos pequenos (1 verde - 1 vermelho - Iraoja
- 3 tomates médios

- 1 colher de extrato de tomate
- 3 dentes de alho

- 1 copo de vinho branco seco
- sal

- pimenta-do-reino

Modo de Preparacéo:

Cortar a berinjela e a abobrinha em cubos e salpam sal para tirar o amargo durante 20
minutos, e depois lavar com bastante agua fridodae no azeite o alho e a cebola e depois a
berinjela e a abobrinha, os pimentos em cuboeate em cubos.

Acrescentar o vinho branco e o extrato de tomatezmhar tampado durante 20 minutos.

Bacalhau Desfiado

Ingredientes para 4 pessoas:

- 600g de bacalhau em escamas

- 12 azeitonas chilenas sem carocgo

- 50ml de azeite

- 6 pecas de queijo Flores de Leite cortado eraddinas



- orégano seco
- 2 colheres de salsa picada
- 30g de manteiga derretida

Modo de Preparacéo:

Montar a ratatouille no prato e deixar uma abartw centro. orar as fatias de queijo no azeite
numa tefal. No meio da ratatouille montar, altedw as escamas de bacalhau e as fatias de queijo.
Salpicar com orégano e cobrir com molho feito deteiga, azeitonas e salsa picada.

Posta Bacalhau Cozida em Couve Roxa

Ingredientes para 2 pessoas:

- 1 posta de Bacalhau (250q)

- 2 colheres de (sopa) de péo integral picado

- 2 célices de vinho tinto

- 2 colheres (sopa) de nozes picadas

- 200g de manteiga

- noz-moscada

- 1 echalotte fatiada

-sal - 2folhas grandes de couve escaldadas
- 2 pepinos em conserva cortados em cubinho
- 2 batatas cozidas no vapor fatiada

- 1 molho de agriéo

- 1 colher (sopa) de vinagre

-1 ovo

- 1 bouquet garni

- 1 copo de vinho branco

Modo de Preparacéo:
Cozinhar o bacalhau por 5 minutos e pressionaraotiio de uma espatula para retirar as lascas.
Rechear entre as escamas com o seguinte preparado:

Recheio - demolhar o pdo com o vinho e as noafscar noz-moscada e fazer uma massa.
Reservar.

Fritar um court-boillon de vinho tinto, agregabauquet garni e cozinhar por 5 minutos o bacalhau
montado dentro de um embrulho com as folhas deeg@marrada com barbante de culinaria.
Retirar da fervura e manter aquecido. Fazer umysab@om agrido, ovo e o vinho branco.
Reservar. Fazer um molho com a manteiga aque@dgepinos em conserva picados.

Montagem:

No fundo do prato o sabayon, em cima o embrullestabPor cima do bacalhau o molho de
manteiga e decorar com batata cozida fatiada.

Panqueca de Bacalhau

Ingredientes da massa:

--1 % copo de leite
--4 colheres de sopa de farinha de trigo
--2 0VOS



-- 1 colher de chéa de sal

--1 pitada fermento em po

--1 colher de salsa picada

--1 colher de papoula (semente)
Ingredientes do recheio e molho:

--100 g de bacalhau (seco desfiado)

--1 cenoura pequena ralada em fita

--1 buqué de brécolos cozido no vapor

--1 colher (sopa) de manteiga

--100g de creme de leite fresco

--2 cebolas pequenas raladas

--2 dentes de alho socados

--1 raminho de tomilho

--1 colher sopa de queijo parmeséo ralado
--1 colher sopa de nozes finamente picadas

Preparo da massa:

Misturar todos os ingredientes no liquidificadateexar o copo na geladeira pelo menos 10
minutos.

Fazer panquecas pequenas com auxilio de frigidaitraaderente e um pouco de manteiga.
Reservar.

Preparo do recheio:
Aqueca a manteiga, frite o alho e a cebola, aereem® bacalhau e o tomilho picado. Refogar por
2 minutos e acrescentar a cenoura fatiada, deixemalohar por mais 3 minutos. Reservar.

Preparo do molho:
Bater no liquidificador o brécolis e acrescentareme de leite reduzido pela metade, corrigiro sa
e polvilhar com pimenta-do-reino (moida na hora).

Montagem:
Colocar no fundo do prato refratario o molho, giana as panquecas e levar ao forno para gratinar
com queijo ralado e as nozes picadas.

Caneloni de Bacalhau aux Gratin Sauce Coconut

Ingredientes para 2 pessoas:

- 150 g de bacalhau (seco desfiado)

- 1 folha de massa de lasanha cozida de 12cm x 15cm
- 50g de manteiga

- 2 colheres de alho-porro em juliana

- 2 colheres de pleurottes em juliana

- 50g de parmesao ralado

- 50ml de leite de coco integral

- 50g de coco ralado

- 1 copo de vinho branco seco

- 2 folhas de manjericédo roxo

- 1 talo de alho-porro cortado em 4 pedacos chdo$ra
- 2 mini-tomates

- 50ml de creme de leite fresco

Modo de Preparacéo:



Refogar na manteiga o bacalhau, o alho-porropteasottes em juliana, a metade do parmesao.
Rechear a folha de lasanha e enrolar. Reservarno.f Puxar os pedacos de alho-porro no vinho
branco seco e reservar quando eles estiverem macios

Reduzir a sobra do vinho branco com leite de autegral, o creme de leite e o restante do
parmesdo. Colocar o caneloni num prato refrataciabeir com o molho, salpicar com o coco seco
e ralado e gratinar com macarico.

Enfeitar com as folhas de manjericdo, o tomatejaer os pedacos de alho-porro chanfrados em
volta.

Gnocchi de Bacalhau

Ingredientes :

- 200g de bacalhau (seco desfiado)
- 200g de farinha de trigo peneirada
- 200g de batata com casca (cozida na véspera)
- 4 ovos

- 100g de queijo parmesao ralado

- 100g de manteiga derretida

- sal

- Noz-moscada

- 60g de pao ralado

- 1 colher de azeite

Modo de Preparacéo:

Misturar numa tigela a farinha de trigo, o salr@a-moscada. Acrescentar as batatas descascadas
e amassadas. Junte aos poucos 0s 0V0s, 0 leiteeit®. Misture bem, trabalhando a massa com
uma colher de pau. Deixe descansar por 1 hora.

Cortar a massa em pedagos compridos tipo “queheleozinhar em dgua fervente e salgada.
Montar em travessa para gratinar, alternandom@sdas de gnocchi com queijo parmesao e pao
ralado.

Regar com manteiga derretida e gratinar ao forno.

Rondelli de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 300g de bacalhau (seco desfiado)
- 3 folhas de massa de lasanha semi-pronta
- 1 molho de brécolis cozido e picado
- 1 dente de alho
- 1 colher de azeite
- 200g de ricota sem sal
- 50g de parmesao ralado
- 3 folhas de acelga cozida e crocante
- pimenta-do-reino em po6
- noz-moscada
- 2 colheres de trigo
- 1 colher de manteiga sem sal
- % litro de leite



- sal
- 100g de queijo suico ralado
- 50g de manteiga

Modo de Preparacéo:
Fazer o molho branco derretendo a manteiga, rarstiora farinha de trigo e molhar com o leite
frio, mexendo até engrossar, temperar e guardacatu Cozinhar as lasanhas e escorrer.

Refogar o bacalhau no alho e azeite. Misturacalmau, o brocolis, a ricota, o queijo parmeséao
com 2 colheres de molho branco.

Estender na mesa as lasanhas e por cima de cada fotha de acelga pré-cozida, colocar o
recheio em cima e enrolar feito tubos e cortar cexd@m 2 pedacos.

Untar um pirex com a manteiga e deitar nele odelhes acrescentando o molho e o queijo suico
por cima. Gratinar ao forno.

Torta de Bacalhau a Italiana

Massa:

- 5009 de farinha de trigo

- 350g de manteiga sem sal

-2 0vos

- 259 de sal

- 3 gemas para pincelar a massa

Recheio:

- 600g de Bacalhau em lascas grandes pré-cozidas
- 4 ovos cortados em cruz no sentido do comprimento
- 300g de linguica calabresa escaldada em fatias

- 1509 de pepino em conserva (pequenos)

- 50g de azeitonas pretas sem carogo

- 400ml de velouté de caldo de bacalhau

- 200g de cebola grelot cozidas no caldo do bagalha
- azeite de oliva

- pimenta branca moida na hora

- 1509 de presunto fatiado

Modo de Preparacéo:

Fazer uma massa pobre convencional e manter adejel pelo menos 1 hora. Untar a assadeira
com manteiga e forrar as laterais com presuntgpdios ingredientes de forma irregular mas
equilibrada na assadeira. Cobrir com o veloutéh&ecom a massa. Pincelar com as gemas e assar
em forno de 200° por 25 minutos.

Quiche de Bacalhau e Bacon

Ingredientes para 6 pessoas:

Massa:
- 300g de farinha de trigo
- 150g de manteiga sem sal



- 1 ovo inteiro
- 1 pitada de sal
- um pouco de agua

Recheio:

- 200g de Bacalhau (seco desfiado)
- 2 talos de aipo em cubos

- 100g de queijo suico em cubos

- 1 colher de azeite

- 100ml de leite

- 3 ovos inteiros

- 3 gemas

- 300 ml natas

- 100g de bacon em cubos

Preparo da Massa:

Colocar a farinha na mesa e fazer um poco. Colozaentro os demais ingredientes e misturar
incorporando todos. Deixar descansar por 30 ménuno frigorifico. Estender a massa e forrar
uma forma de 23cm de diametro.

Preparo do Recheio:

Fritar o bacon e tirar o excesso de gordura. uvasto bacon frito e o bacalhau e estender no fundo
da forma. Puxar no azeite o aipo em cubos e copmrecima do bacalhau. Bater numa tigela o
leite, as natas, 0s ovos e 0 queijo suico. Erclfi@ma com este preparo e assar no forno médio
por 30 minutos. Servir quente.

Bacalhau Cremoso Gratinado

Ingredientes:

- ¥ kg de bacalhau
- 3 cebolas grandes
- 750 de batatas
- 1 copo de leite
- 1 copo de natas frescas
- 4 colheres de sopa de farinha de trigo
- Sal e pimenta do reino a gosto
- Uma pitada de noz moscada
- Oleo
- Azeite de Oliva
Cobertura de Farofa

- 1% copo de p&o adormecido ralado ou processado
- ¥, chavena de salsinha picada

-1 colher de café de orégano

- % colher de café de alecrim

- 2 ovos duros amassados

- Sal e pimenta do reino

- Azeite de oliva o bastante para umedecer benfastia.
- Misturar tudo.

Modo de Preparacéo:



Escorrer bem o bacalhau que ficou de molho na pgua4 horas. Cortar em lascas. Descascar as
batatas e cortar em rodelas bem finas. Colocaatasas na frigideira em ¥4 de chavena de Gleo
quente.

Cozinhar alguns minutos neste 6leo. Temperar @m gimenta, Juntar %2 chavena de agua e
cozinhar até evaporar a agua. Reservar. Refogabatas, cortadas em rodelas bem finas, em 3
colheres de sopa de azeite até ficar quase trampaduntar as lascas de bacalhau e cozinhar até a
evaporacao de todo liquido que soltar. Juntarialfamexendo muito bem por 2 minutos.

Tirar do fogo e juntar o leite e as natas, mexd&in para ndao formar grumos; voltar ao fogo para
engrossar. Juntar as batatas reservadas. Venofgare colocar pimenta- preta e uma pitada de noz
moscada. Colocar tudo numa travessa refratariair amm a farofa e assar em forno 175 graus. Se
tiver gratinador, gratinar no final.

Bacalhau com Aipo

Ingredientes para 4 pessoas:

1kg de bacalhau demolhado

500 gr de aipo

4 colheres de azeite ou manteiga
50 gr de passas

50 gr de pinoli

Modo de Preparacéo:

Limpar o aipo e corta-lo aos pedacos. Deixar lerdiervura em quantidade de agua muito
pequena. Picar a cebola miudinha e deixar a refomazeite até aloirar. Adicionar os tomates
cortados em rodelas e deixar ferver em lume fartarde cerca de 10 minutos. Cortar o bacalhau
em pedacos depois de tiradas as peles e as espiitha®s carogos das azeitonas. Deixar 0s
pedacos de bacalhau no molho de tomate e juntégroais ingredientes.

Sacudir a panela de maneira que os ingredient@sssgrem, sem que se desfaca o bacalhau.
Deixar ficar na panela a lume brando e sem ferusarde cerca de 15 minutos, conforme o
tamanho dos pedacos do bacalhau. Servir com péoroulatatas.

Bacalhau a Biscainha

Ingredientes para 8 pessoas:

- 2 kg de bacalhau

-3 a4 dlde azeite

-1lal,5kgde cebolas

- 3 a 4 colheres de concentrado de tomate
- 1% a2 latas de tomates

- Y% al lata de pimentos

- 1 malagueta

- pao ralado.

Modo de Preparacéo:

Retirar a pele do peixe, corta-lo em pedacos>adeie molho durante 24 a 48 horas. Aferventar o
peixe e limpa-lo de espinhas. Os pedacos devepodados de modo a ficarem todos
aproximadamente com o mesmo tamanho. Cortar atasedims quadradinhos e deixar refogar em
azeite até ficarem moles e com brilho.



Juntar o concentrado de tomates. Por um poucaadéeiga em uma panela, que pode ser a mesma
em que vai servir o peixe. Colocar na panela camdégeixe, cortados em fatias, pimentos
cortados em rodelas, o pimento e o refogado ddae®odem polvilhar-se as varias camadas de
pao ralado. Juntar sal a gosto. Servir com batatzdas e pao.

Sonho de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1 kg de bacalhau

- 500g cebolas médias cortadas em rodelas finas
- ¥ chavena de cha de azeite de oliva

- 500g de tomates maduros picados

- 1% litro leite

- 3 colheres de sopa bem cheia de maizena
- 3 gemas

- 3 colheres de suco de liméo

- 1 chavena de chéa de salsa picada

- 3 copos de requeijao

Modo de Preparacéo:

De véspera, retire a pele do bacalhau e cologieeroolho na agua fria trocando varias vezes. No
dia seguinte, escorra a agua e retire as espif@@se-o em lascas regulares e escalde em bastante
agua quente. Escorra e reserve. Refogue a cebalzeite, acrescente os tomates picados e mexa
até desmanchar. Adicione o bacalhau, o leite, vasdb uma chavena para juntar a maizena.

Quando comecar a ferver junte a maizena e as géissmvidas ao leite reservado, misture bem.
Adicione o sumo de liméo e coloque no bacalhau.emeés com cuidado até ficar bem consistente.
Na ocasido de servir volte a esquentar e acresaeatisa picada e o requeijao. Retire do fogo,
cologue em uma travessa refrataria e bonita sesvinddiatamente.

Bacalhau Assado na Grelha com Salada de Feijae Frad

Ingredientes para 10 a 12 pessoas:
- 1 % de bacalhau grosso

- 2 Y2 decilitros de azeite fino

- 2 colheres de sopa de vinagre;

- 2 alhos

- 2 gramas de sal

- Y5 grama de pimenta moida

- 1 ramo de salsa picada

- 7 Y2 decilitros de feijao-frade.

Modo de Preparacéo:

Depois do bacalhau bem dessalgado enxuga-se;seoei@ bocados tanto quanto possivel
guadrados de cerca de um decimetro de lado. Tieams-sspinhas, mas deixando as peles e
assando na grelha que se pde sobre o carvao véjigat-se numa travessa que esteja quente,
esfregando-se um alho no fundo e deitando por oiameite. Acompanha em travessa a parte uma
salada de feijao-frade bem cozido e temperado cordecilitro de azeite, um ramo de salsa picada,
duas colheres de sopa de vinagre, trés gramas eéenggo de pimenta moida.

O acompanhamento podera ser com batatas assafteemou nas brasas com a pele, tirando-se
esta ao servir. E entdo Bacalhau na Grelha cond3afssadas.



Bacalhau com Arroz a Portuguesa

Para 10 a 12 pessoas

Ingredientes:

- 1 kg de bacalhau dessalgado e limpo

- 400 g de arroz

- 6 cebolas medianas cortadas em rodelas de maionetro de grossura
- 150 g de manteiga

- 2 colheres cheias das de sopa, de péo ralado fino
- 6 ovos cozidos

- puré de tomate

- azeite

- pimenta moida

Ingredientes do Arroz:

- 400g de arroz

- 50g de manteiga

- 2 vezes o0 volume de arroz de caldo de bacalhau
- 1 cebola mediana

- sal

- pimenta moida

Modo de Preparacéo:

Pega-se o bacalhau depois de dessalgado e caamd@-15 minutos sem ferver. Retirar o
bacalhau, guardar o caldo para preparo do arrepeisilimpar o bacalhau, tirando a pele e as
espinhas, e dividir em lascas. Ao mesmo tempogpaege 0 arroz: colocar a manteiga e a cebola
na panela de preparo do arroz. Depois de alowebala, derrama-se o arroz, mexendo com uma
colher de pau até o arroz comegar a aloirar; jsata-caldo de bacalhau quase fervendo (que deve
ter duas vezes o volume do arroz) o sal e a pingegtsto. Deixar ferver sem mexer até o arroz
ficar cozido. Como variante pode-se cozinhar 6@9grdilha em agua e sal e se misturar com o
arroz. Preparam-se também as cebolas cortadadass desmanchando estas, temperando-as com
sal fino e pimenta, passando-as por farinha enftdeas em frigideira no azeite bem quente até
ficarem louras e secas. Ao puré de tomate da-sefenvura ligeira, incrementando com tempero
de sal e pimenta. Estando tudo pronto, pega-senanessa funda, alternando em camadas,
comecando por uma camada de arroz, por cima uro@bdéas e outra de bacalhau, sendo este
coberto com o puré de tomate, ficando a Ultima &ambe arroz, isto €, dispdem-se em quantidades
de modo a fazer quatro camadas de arroz, trésca¢hba, trés de cebola frita e trés de puré de
tomate indo ao forno pré- aquecido. Por fim, avigateita-se por cima o pao ralado que numa
frigideira se fez absorver a manteiga por uns sgggirdecorando com o0s ovos cozidos cortados em
rodelas ou em quatro pedagos.

Bacalhau a Moda do Rei

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4009 de bacalhau;

- 200g de batatas;

- 1 tomate;

- 1 pimento;

- 1 cebola;

- 1 ovo;

- azeitona e salsa a gosto.



Modo de Preparacéo:

Dessalgue o lombo do bacalhau. Cozinhe o bacalante 15 minutos e depois frite a posta em
Oleo suficiente para mergulha-la por inteiro. O aten(inteiro), a cebola (em rodelas), o ovo cozido
e 0 pimento (cortado ao meio ) sao fritos. A bagati@urada. Enfeite o prato com as azeitonas e a
salsa antes de servir.

Bacalhau do Abade

Ingredientes para 2 pessoas:
- ¥ kg de bacalhau;

- cenoura

- cebola ralada

- miolo de pao;

- gema de ovo

- sal;

- pimenta;

- coentro

- queijo ralado.

Modo de Preparacéo:

Passe o bacalhau ja dessalgado na maquina deerdepois passe na manteiga em uma panela.
Fazer um molho branco com a agua do bacalhaucaotes cebola ralada, miolo de péo, gema de
ovo, sal, pimenta, coentro, cenoura ralada e diicaDeixar cozinhando até chegar ao ponto.
Polvilhar com queijo ralado e levar ao forno pawigar.

Lombos de Bacalhau Fresco

Ingredientes para 6 pessoas:
- 6 lombos de bacalhau fresco
- 2 dentes de alho

- 10 gr. de farinha

- ¥ copo de vinho branco

- ¥ copo de caldo de peixe (feito com espinhazbega)
- ¥4 kg de ervilhas

- 600 gr de améijoas

- 2 ovos cozidos

- 12 pontas de aspargos

- ¥4 kg de gambas limpas

- % dl. de azeite virgem extra
- sal

Modo de Preparacéo:

Saltear os alhos picados no azeite. Temperarxe pem sal, passa-lo pela farinha e coloca-lo no
recipiente. Regar com o vinho e o caldo de peixkcidnar as gambas, os aspargos e a salsa.
Ferver tudo junto com as ervilhas. Abrir as am&ijoama frigideira grande e logo a seguir retira-
las do fogo. Junta-las ao guisado. Servir com 0s gertados em gomos.

Bacalhau Fresco na Grelha com Maionese



Ingredientes para 6 pessoas:

6 postas de bacalhau fresco com 1 cm de espessura
Oleo para untar a grelha

Sal

Para o molho:

2 gemas

% | de azeite leve

1 colher de sopa de liméo
Sal

Modo de Preparacéo:

Untar muito ligeiramente a grelha com azeite eiadar sal. Leva-la a fogo forte e colocar por
cima as postas de peixe, passando-as de ambatoesBater numa tigela as gemas de ovo com o
sumo de limao e o sal. e deitar aos poucos o azeitedeixar de mexer para ndo desandar o
molho. Servir com maionese.

Tortilha de Bacalhau Fresco

Ingredientes para 6 pessoas:
- 300 gr de bacalhau fresco

- Y4 kg de cebolas

- 6 ovos

- Sal

- 6 colheres de azeite

Modo de Preparacéo:

Desfazer o peixe tirando-lhe todas as espinhgseteaDescascar e picar finamente a cebola e
refoga-la no azeite até estar mole. Juntar entiaxalhau desfeito, deixar fritar levemente durante
2 minutos para que néo fique demasiado seco, iacarps ovos batidos, temperar com sal e fazer
a tortilha deixando-a dourar de ambos os lados, fozar bem suculenta.

Bacalhau Fresco com Cidra

Ingredientes para 6 pessoas:
- 1 kg de bacalhau limpo

- 2 batatas grandes

- 1 prato de farinha

- ¥ copo de azeite

- Sal

Molho:

- 1 cebola

- 1 pimento seco ou malagueta(demolhado em agaatdu?4 horas)
- 1 tomate

- 1 colher de chéa de farinha

- 6 colheres de sobremesa de azeite

- Sal

- Um copo pequeno de cidra

Modo de Preparacéo:
Descascar a cebola, os alhos e o tomate. Pid#eiosFritar levemente no azeite até ficarem
moles. Juntar a colherzinha de farinha e a polpairdento. Deixar refogar e juntar a cidra. Passar



tudo por um passador de puré. Temperar e enfarashiaocados de peixe. Frita-los de ambos os
lados no azeite até estarem ligeiramente dour&dibar em fogo branco as batatas descascadas e
cortadas as rodelas. Passa-las para um pirex @ac@m cima os bocados de bacalhau. Cobrir com
o molho e levar para o forno.

Rabo de Bacalhau Fresco Recheado

Ingredientes para 6 pessoas:

- Rabo de bacalhau de 1,5 kg inteiro

- 250 gr de gambas descascadas

- 2 colheres de sopa de salsa picada

- 1 fatia de miolo de pao demolhado em leite
-1 ovo

- Sal

Modo de Preparacéo:

Escamar o peixe, abri-lo ao meio e retirar-lhegrgha. Cortar a cebola finamente e leva-la ao

fogo em duas colheres de azeite. Retira-la do fogtar as gambas e a salsa, a fatia de péo
esmagada e o ovo batido. Misturar tudo e temperarsal. Colocar o rabo de bacalhau aberto ao
meio numa superficie plana e distribuir o refogsolore ele. Fechar e cozer bem as bordas. Colocar
num tabuleiro de ir ao forno, regar com as 3 celhele azeite, temperar com sal e levar ao forno
previamente aquecido durante 20 minutos. Servir toonates assados.

Alméndegas de Bacalhau Fresco

Ingredientes para 6 pessoas:

- 500 gr de bacalhau fresco limpo

- 1 fatia de pao de forma molhado em leite
- % dente de alho pequeno

- 4 colheres de sopa de salsa picada

-2 0vVos

- farinha para envolver

- 6leo para fritar

Modo de Preparacéo:

Desfazer o peixe. Desfazer a fatia de pao sobeealhau. Picar o dente de alho. Bater 0os ovos.
Misturar tudo com a salsa. Formar umas bolas, iehfalas e fritd-las. Para o molho, fritar a fatia
de péo e o alho inteiro. Num almofariz, moer aseBale acafrdo com o dente de alho e o péo frito.
Temperar com sal. Deitar numa cacarola com 2 cdp@gua. Juntar as alméndegas e deixa-las
ferver durante 5 minutos.

Bacalhau Fresco com Alhada a Galega

Ingredientes para 2 pessoas:

- 6 postas grandes de bacalhau fresco
- 12 batatas médias

- 1 cebola

- 1 folha de louro

- ¥ copo de azeite

- 1 colher rasa de pimentéao doce

- 3 dentes de alho



- Sal

Modo de Preparacéo:

Descascar as batatas e a cebola. Corta-las aaddso€obri-las com agua, temperar com sal e
juntar a folha de louro. Deixar cozer até que &aths estejam tenras. Retirar o louro e a cebola.
Juntar as postas de bacalhau e deixa-las fervéogorbrando durante 4 minutos. Descascar 0s
alhos e corta-los em laminas. Frita-los no azeite deixar dourar, retirar a frigideira do fogo e
juntar o pimentao.

Mexer bem e deixar repousar. Deitar esta alhadaip@a do bacalhau, fazendo com o que o
pimentéo fique no fundo da cacarola.

Bacalhau Fresco em Vapor de Manjericao

Ingredientes para 6 pessoas:

- 6 lombos de bacalhau fresco de 200 gr cada
- 12 folhas de manijericdo fresco

- Uns raminhos de salsa

- 3 alhos porros

- 3 cenouras

- 2 cebolas

- 1 cabeca e algumas espinhas de qualquer peiredora
- Sal

- 100 gr de manteiga

- 2 gemas de ouro

Modo de Preparacéo:

Cozer as verduras e as espinhas de peixe nunddithagua. Deixar ferver bastante tempo até obter
menos da metade do liquido da panela. Temperaaadhau com sal, dispor sobre cada lombo
duas folhas de manjericdo e leva-los a cozer emrvBater as gemas com uma colherzinha de
manteiga. Coloca-las em banho-maria e, sem deebatér, juntar o resto da manteiga até que o
molho adquira uma consisténcia espessa. Retirfngdoe juntar o caldo concentrado de peixe e
umas gotinhas de liméo. Distribuir sobre os pratoslocar os lombos em cima.

Bacalhau a Portuguesa

Ingredientes para 5 pessoas:

- 5 postas de Bacalhau

- 100 gr manteiga

- 1 dl de azeite

- 100 gr cebolas picadas

- 1 dente de alho

- 1 pitada de salsa picada

- 750 gr de tomates migados e sem sementes
- 100 gr de arroz

- 2 dl de vinho branco

Modo de preparacao:

Dividir o bacalhau fresco em postas de 250 gempera-las com sal e pimenta. Dispé-las numa
cacarola de saltear, a manteiga, o azeite, dcplmada e refogada em manteiga, um pequeno
dente de alho esmagado, duas pitadas de salsaanagade tomates migados e sem sementes, 0
arroz, cozido em trés quartos de agua salgadar#o kranco; cobrir a cacarola; por sobre lume
vivo a cozer durante dez minutos sem destapar.



Passado este tempo, destapar a cagarola para fieehrcdo, que deve estar pronta sempre ao
mesmo tempo que o peixe, cuja cozedura complege ebezoito minutos. Dispor o peixe numa
travessa e cobri-lo com o molho e a guarnig¢ao.

Bacalhau a Congregado

Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- 500 gr batatas

- 3 cebolas

- 1 ramo de salsa

- 2 dentes de alho

- 1 cravinho

- 1 pitada de pimenta preta

- azeite q.b.

Modo de preparacao:

Toma-se bacalhau cru, depois de posto de moliie-pa em lascas e batatas cruas em rodas.
Deita-se num tacho ou numa cagarola uma camadalds de cebola com um ramo de salsa,
dentes de alho em rodas, cravo, pimenta e outradade bacalhau e rodas de batata. Por cima
destas duas camadas deita-se uma porgéao de baemqeeguase cubra a mistura. Leva-se a
cacarola tapada a lume brando, agitando-a até faeadhau esteja cozido.

Bacalhau a Alsaciana

Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- batatas cozidas q.b.

- 1 cebola

- miolo de pao

- ervas finas variadas

Modo de preparacao:

Fazer cozer segundo a regra, o bacalhau dessatgadthe a pele e as espinhas, colocar num
prato quente e rodear de batatas descascadaxziffas Pér numa frigideira um bocado de
manteiga fresca proporcional a quantidade de bagatiortar uma cebola em rodelas finas, doura-
las na manteiga quente sem deixar enegrecer; jumtgrunhado de miolo de pao, doura-lo
igualmente e deitar tudo sobre o bacalhau e ataBagsolvilhar com finas ervas muito picadinhas.
Servir muito quente.

Bacalhau a Espanhola

Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- batatas q.b.

- 1 cebola

- 1 dl azeite

- 4 tomates

- 3 dentes alho

- sal



- pimenta

- salsa picada

- 2 colheres farinha trigo

- 2 pimentos verdes assados

Modo de preparacao:

Coze-se primeiro o bacalhau com batatas; picarsecebola e leva-se ao lume com azeite,
deixando-o aloirar; juntam-se-lhe bastante toneigo de pele e de sementes, alguns dentes de
alho, sal, pimenta, salsa picada e um pouco denfadesfeita na agua em que se cozeu o bacalhau.
Logo que o tomate esteja cozido e desfeito, tirdeskime, corta-se o bacalhau em lascas, as
batatas em rodas e pimentos assados, limpos degdiesementes, as tiras. Piem-se, numa
travessa de ir ao forno, camadas alternadas déhbachatatas e pimentos, deita-se-lhe o molho

por cima e leva-se ao forno a corar.

Bacalhau a Aragonesa

Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 postas (lombo) de bacalhau dessalgado
- batatas qg.b.

- 2 cebolas picadas

- 2 dentes de alho

- 1 folha de louro

- 1 ramo de salsa

- azeite g.b.

- pimenta

- colorau doce

- 2 gemas de ovo picadas

- pao ralado

- queijo parmesao

Modo de preparacao:

Cozer um pouco de bacalhau bem dessalgado (prefernbo) e algumas batatas; depois destas
cozidas, deixar esfriar. Fazer um refogado comlegiioada, um ou dois dentes de alho, uma folha
de louro, um ramo de salsa e bastante azeite, ilati@ple pimenta e uma colher de colorau do
doce; estando pronto, desfazer o bacalhau em laguasir as batatas em rodelas delgadas.

Arrumar numa travessa de ir ao fogo, em camadahatias de bacalhau e de batatas e sobre esta
deitar o refogado, e continuar assim até que assavesteja cheia, terminando sempre por camada
de batata, sobre a qual se deitam, além do refopgadma de ovo, pao ralado e queijo parmesao
ralado. Levar ao forno a aloirar e servir.

Bacalhau com Capote

Ingredientes para 2 pessoas:

- 2 postas de bacalhau em lascas
- 500 gr de batatas

- 1 dente de alho inteiro

- 2 cebolas grandes em rodelas

- pimenta

- salsa muito picada

- 6 ovos



Modo de preparacao:

Cozer o bacalhau, segundo a regra, e dividi-loagtals miudinhas; cozer batatas e corta-las em
lascas. Por ao lume uma frigideira com azeiteaddigntro do azeite um dente de alho inteiro e, em
comecgando a aloirar, retird-lo; por entdo no azkises cebolas grandes cortadas em rodelas muito
fininhas, e, em estas estando loiras juntar-lHescalhau, as batatas e temperar com pimenta, salsa
muito picada e sal, se precisar.

Noutra frigideira grande, deitar um bocado de migat bater seis ovos como para omelete e deita-
los na manteiga, deixando-os estender por todgiddira. Fazer com o bacalhau e as batatas um
rolo que se pde dentro dos ovos e embrulhar deafgue estes tapem o bacalhau; em seguida tirar
para uma travessa e cobrir com molho branco ouaraghtomate.

Bacalhau Gratinado com Creme

Ingredientes para 4 pessoas:

- 750 gr de bacalhau

- 500 gr de batatas

- 3 ovos

- molho bechamel ou mornay

- sal

- pimenta

- queijo parmesao ou gruyere ralado

Modo de preparacao:

Coze-se o bacalhau e tiram-se-lhe espinhas g pelemanchando-o em pequenas lascas. Também
se cozem as batatas, pelo vapor ou em agua, dortsnem rodelas. Cozem-se 0s 0vos gque se
cortam em rodas finas. P6em--se as batatas e thhacaum prato de ir ao forno, em camadas
alternadas, com meio litro de molho bechamel olhmotornay. A Ultima camada deve ser de
molho e a penultima de rodelas de ovos cozidospsaénta, queijo parmesao ou gruyere, ralados,
e vai ao forno a corar.

Se juntarmos ao molho, depois de pronto, duas gemas, fica mais saboroso. Também se
podem substituir as rodelas de batatas por purhndamsas.

Bacalhau a Batalha Reis

Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 postas de bacalhau
- 8 batatas médias

Para o molho:

- 3 ovos cozidos
- 3 alhos picados
- pimenta

- azeite q.b.

Modo de preparacao:

Cozer batatas com a pele, e um ou dois ovos agudaat minutos. Estando o bacalhau bem
dessalgado, assa-lo. Descascar as batatas, déspore travessa, e juntar também o bacalhau aos
bocadinhos, e as claras dos ovos.



Preparar um molho, esmagando as gemas numa jigak, alhos muito picadinhos, pimenta e
bastante azeite, e bater tudo muito bem até foumacreme espesso. Na ocasido de se servir, deitar
um molho sobre o bacalhau e guarnecer com ramuhnealsa.

Bacalhau Albardado

Ingredientes para 4 pessoas:
- 3 postas de bacalhau

- farinha de trigo

-2 0vV0os

- salsa picada

Modo de preparacao:

Depois de escamado o bacalhau, coze-se, limpa-sgpihhas, corta-se em lascas delgadas de
forma regular, que se envolvem em massa de ffajinfba de trigo, ovo batido e salsa picada) e
pde-se em lascas, assim cobertas, a frigir emeaeeitente.

Pode servir-se com batatas fritas, com esparregadom salada.

Bacalhau a Beneditino

Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- 600 gr de batatas

- 2 dl de azeite

- Y2 litro de leite

Modo de Preparacéo:

Estando o bacalhau bem dessalgado, cozé-lo segunedpa, escorré-lo, tirar-lhe as peles e as
espinhas, dividir em lascas, e secéa-las no foG@arzer as batata e pisa-las no almofariz juntamente
com o bacalhau, juntar a massa, pouco a poucode dizeite fino e meio litro de leite fervente (a
massa deve ficar mole).

POor num prato de ir ao forno, untado com manteilysar muito bem, deitar-lhe por cima manteiga
derretida e levar ao forno a corar.

Bacalhau a «<Bonne Femme»

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4 postas de bacalhau fresco
- 100 gr de cogumelos crus

- 1 colher molho picante

- 1 colher salsa picada

- 1 dl de vinho branco

- 1 colher de maizena

- 50 gr de manteiga fresca

Modo de preparacao:
Untar com manteiga um prato de gratém, cobrimlfiendo com os cogumelos crus migados, uma
pequena colherada de molho picante e uma colhdeadalsa picada; por as postas de bacalhau



fresco no prato preparado, molhar com o vinho lr&algumas colheradas de agua, temperar e
por sobre o peixe com o molho por diversas vezes.

Retirar o peixe para um outro prato de ir ao fofaper reduzir, separadamente, o molho da
cozedura; juntar-lhe uma colherada de maizenagesb@e manteiga fresca. Deitar o molho,
reduzido, sobre o bacalhau e levar a forno muientgu

Bacalhau a Cadis

Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- azeite g.b.

- 2 cebolas grandes picadas
- salsa

- manteiga

Modo de preparacao:
Dividir o bacalhau em lascas miudas e finas. Rafogha parte em azeite, cebola picada, salsa e
um pouco de manteiga, fazer um creme bem temperado.

Num prato de ir ao forno, dispor o bacalhau asack®, entremeadas com camadas de creme, de
modo que a ultima seja de creme, cobrir com quelgo e levar a forno muito quente.

Bacalhau Assado no Forno

Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- azeite g.b.

- alhos picados q.b.

- pimenta

- sumo de lim&o

- miolo de péao ralado

Modo de preparacao:

Cozer o bacalhau segundo a regra; em seguidaac@e postas numa travessa de ir ao forno, com
azeite, dentes de alho picados, pimenta, sumaond®le miolo de péo ralado; levar ao forno e
assar.

Bacalhau a «Chantilly»

Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau

- 300 gr de manteiga fresca

- 600 gr batatas

Modo de preparacao:

Dessalgar completamente o bacalhau, cozé-lo, @siggr-lhe as espinhas e desfia-lo. Levar ao
lume, numa cacgarola, 300 grs. de manteiga fresec&stando derretida, juntar-lhe o bacalhau e
mexer muito bem com uma colher de pau, para o lmcabsorver a manteiga toda, juntar duas



batatas cozidas e desfeitas; em estando tudo fadolimisturar com uma ou duas colheres de nata
(se a massa ficar muito grossa, juntar um poudeits.

Retificar o tempero de sal se houver necessidageveg numa travessa agua guarnecida com
filetes de miolo de péo frito ou filetes de masdhdda.

Bacalhau de Cebolada a Alentejana

Ingredientes para 4 pessoas:
- 600 gr bacalhau

- 5 cebolas grandes

- farinha de trigo

- vinagre

- 1 colher vinagre

Modo de preparacao:

Pde-se de véspera o bacalhau a dessalgar, e depfissse. Em seguida faz--se um refogado de
cebola e acrescentar a farinha de trigo desfeitagera e vinagre, tapa-se a cagarola, deixa-se cozer
em lume brando até que o molho fique bastante gmssduzido.

Bacalhau a Conselheiro

Ingredientes para 4 pessoas:
- 3 Lombos de bacalhau

- 1 litro de leite

- uma colher de manteiga

- sal

- farinha g.b.

- pao ralado

Modo de Preparacéo:

Dessalgar muito bem um lombo de bacalhau (semlesg), p6-lo numa cacgarola, durante duas
horas, bem coberto de leite, em seguida, leva-larae no mesmo leite, juntando-lhe uma boa
colher de manteiga com sal e deixando cozer. Esteorido, dispor o bacalhau num prato de ir ao
forno.

A parte, engrossar leite com farinha até se alstecreme espesso, cobrir o bacalhau com este
creme, polvilhar com muito péo ralado até fazereadel espalhar por cima bocados de manteiga e
levar ao forno a corar. Servir quente, guarnecato salada de alface, conserva, azeitonas e
alcaparras.

Bacalhau Encoberto

Ingredientes para 4 pessoas:
- 2 lombos de bacalhau

- farinha g.b.

- manteiga

- sumo de lim&o

- pimenta

-1 ovo cru



- % litro azeite

- 4 cebolas grandes
- salsa muito piada
- 3 alhos

- pimenta

Modo de preparacao:

Empregar lombo de bacalhau muito bem dessalgawjpat com um pano até ficar completamente
seco. Desfazer um pouco de farinha em leite e dguaa, em partes iguais; juntar manteiga, sumo
de liméo, pimenta moida e um ovo; bater tudo at fhem ligado.

Numa frigideira grande, deitar bastante azeitaarlao lume; em fervendo, deitar o creme dentro,
espalhando--o por toda a superficie, e no meioelme pbr logo o bacalhau; deixar cozer um
pouco o creme e ir levantando este com uma espatultoda a volta, deitando por cima do
bacalhau até formar uma espécie de pasteldo; edt@iraldum lado, virar do outro; estando bem
frito e loiro, retirar e por numa travessa bem gso.

No azeite que resta, deitar bastante cebola, salga picada, pimenta e alho estalado no azeite e
uma colher de polpa de tomate. Servir, guarnecergtato com azeitonas, conserva e salada e a
parte o molho.

Bacalhau a Cozinheira

Ingredientes para 1 pessoa:
- 1 posta de bacalhau

- leite

- farinha de trigo

- sal

- azeite para fritar

- 5 cebolas grandes

Modo de Preparacéo:

Dessalgar bem um pedaco de bacalhau, escalddalti4o em lascas. Preparar um polme com

leite, sal e farinha de trigo, com a consisténei@m@me, passar neste polme as lascas do bacalhau e
em seguida frita-las em azeite.

Num tacho, pér uma camada de rodas de cebolacbleentas de azeite e temperadas com sal e
pimenta. Por cima ir acamando as lascas de bactitzeu Estando acamado todo o bacalhau,
levar o tacho a lume brando para cozer a cebolaoiBee pronto serve-se.

Bacalhau em Bolos Enfolhados

Ingredientes para 4 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- 600 gr batatas

- salsa picada

- leite

- 3 ovos

Modo de preparacao:



Toma-se bacalhau cozido, limpa-se de peles elespimistura-se com bata-tas cozidas e bastante
salsa, e passa-se tudo pela maquina de picar.

A massa resultante liga-se com leite e gemas oe @tempera-se com um pouco de sal fino e
pimenta em po. Bate--se a massa, a qual se jurgaiaras dos ovos, previamente batidas em
castelo, liga-se tudo rapidamente, tira-se a massalheradas, que se estendem fazendo passar de
uma colher para a outra (as colheres molham-seaitedervente em que os bolos héo de ser
fritos), em seguida e sucessivamente, pde-seaa. frit

O azeite deve ser abundante para que os bolosiimeng nele sem tocar no fundo. Tiram-se do
azeite com uma colher crivada e p6em-se a escorrer.

Bacalhau a Ericeira

Ingredientes para 1 pessoa:
- 1 posta de bacalhau

- 2 cabecas de nabos

- um ramo de salsa

- dois gréo de pimenta

- uma folha de estragao

- 400 gr batatas

-2 0vVos

Para o molho:

- 100 ml. molho tartaro

- 1 colher polpa de tomate
- 3 colheres natas batidas

Modo de preparacao:

Escolher bacalhau do melhor e cortar uma posiedimpa de pele e espinhas, escaldar e
dessalgar durante 24 horas, depois cozé-lo, levaradolume em agua fria, na qual se deitam as
cabecas de nabos, o ramo de salsa, os gréos detgpien folha de estragdo. Cozer batatas e ovos
e cortar tudo em rodelas.

Preparar um molho tartaro, acrescentar a colhpolipa de tomate e trés colheres de nata batida.
Cozido o bacalhau, dividi-lo em lascas, a mao,urastcom as rodelas de batatas e de ovos, saltear
com manteiga até aloirar, deitar-lhe o molho poragimexer com uma colher de pau e levar a lume
brando. Servir quente.

Bacalhau em Croquetes

Ingredientes para 4 pessoas:

- 2 postas de bacalhau

- 3 cebolas grandes

- salsa picada

- uma pitada de pimenta

- manteiga e azeite para o refogado
- molho de fricassé

- sumo de um liméo

Modo de preparacao:



Empregar bacalhau cozido, picar muito fino, jurit@r-depois um refogado de cebola, salsa picada
e uma pitada de pimenta, fazendo o refogado contengare pouco azeite; estando bem ligado,
junta-lhe um pouco de molho de fricassé e sumawhole deixar esfriar.

Estando a massa fria, tirar com uma colher a pasgéiciente para um croquete; dividir assim toda
a massa,; em seguida meter, um a um, dentro durilaavesm péo ralado, ir-lhes dando o feitio
com a mao para ficarem bem cobertos de pao rgi@dsa-los depois, um a um, por ovos batidos
inteiros (gemas e claras); em seguida voltam aggdédo e depois depositam-se num tabuleiro
polvilhado com péo ralado. Na ocasido de serngirfem azeite ou banha de porco.

Bacalhau a Hoteleira

Ingredientes para 2 pessoas:
- 450 gr. de bacalhau

- 100 gr. de manteiga

- sumo de liméo

- salsa picada

Modo de preparacao:
Dessalgar bem as postas de bacalhau, cozer samefedleixar esfriar e tirar as espinhas.

Por numa cacarola, desfaze-lo ligeiramente, nasttom manteiga em bocadinhos, sobre lume
muito brando, simplesmente até que a manteigaldidaasteja misturada, terminar por pér o
sumo de liméo e salsa picada. Servir numa terrina.

Bacalhau a Inglesa

Ingredientes para 1 pessoa:
- 1 posta de bacalhau

- 4 batatas médias

- salsa picada

Modo de preparacao:

Dessalgar o bacalhau, cozé-lo segundo a regrandeem agua fria e, em levantando fervura,
conserva-lo ao lume durante um quarto de horafeesmr; em seguida, escorrer-lhe a agua.
Dispor num prato, acompanhado de manteiga derretsddsa picada. Ao mesmo tempo, servir
batatas, cozidas ao natural, & inglesa.

Bacalhau Fofo

Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- farinha de trigo

- 2 0vos

- sal

Modo de preparacao:



Dessalgar lombo de bacalhau e cortar em quadcasogrés centimetros de alto, e tirar-lhe as
espinhas. Fazer um polme com trés colheradas (aspddiem cheias de farinha, duas gemas de
ovos, sal e um pouco de agua. Bater as claras @fgla@a juntar a massa que deve ficar consistente.

Passar os bocados de bacalhau no polme e, corilio @@ duas colheres, deita-los em azeite ou
banha bem quente, em quantidade suficiente partoo@em o fundo da cacarola.

Servir imediatamente. Da muito bom resultadoguab polme uma porcao grande de queijo
parmeséao ralado.

Bacalhau a Lavradora

Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- 6 batatas média

- 1 couve

- 2 cenouras

- 3 ovos

- colorau doce

- pimenta

- alhos picados

- azeite g.b.

Modo de preparacao:

Depois de cozido o bacalhau, dividi-lo em lasdagar num tacho com batatas cozidas, dividi-las
em quartos, couve tronchuda da Pévoa ou do Doartarcem bocados, rodas de cenoura e rodelas
de ovos cozidos duros, bastante azeite, colorag, gaoenta e alhos picados, cozer ao lume,
mexendo de vez em quando para que tudo coza [y tgixar apurar. Servir quente, guarnecendo
com folhas de alface.

Bacalhau Albardado a Moda de Agueda

Ingredientes para 4 pessoas:
- 6 filetes de bacalhau

- 2 cebolas grandes

- pimenta

-2 0vos

- salsa picada

- mostarda

Modo de preparacao:

Partir o bacalhau em filetes grossos, bem dessalgascorrido, envolver os filetes em ovo batido
e fritar em azeite. Fazer um refogado com azedegla picada, pimenta e algumas colheres de
agua; tendo fervido um pouco, temperar com sageossar com gemas de ovos batidos em bom
vinagre.

Dispor os filetes de bacalhau huma travessa elosgzor cima com molho, polvilhar depois com
salsa crua picada e pitadas de mostarda.

Bacalhau de Fricassé



Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- 6 batatas médias

- 2 cebolas grandes

- farinha de trigo

- salsa picada

-2 0vVos

- sumo de liméo

Modo de preparacao:
Coze-se o bacalhau, limpa-se de pele e de espemasve-se em farinha de trigo, molha--se em
ovo batido e frigi-se em bom azeite, no qual tambérfrigem rodas de batatas.

Tira-se o0 bacalhau e as batatas, e deitam-seeite aadas de cebola, salsa picada, pimenta em p6
e dentes de alho esmagados; quando a cebola dstigsrente loura acrescenta-se o molho com a
agua da cozedura do bacalhau, na qual se temtdasieipouco de farinha; deixa--se ferver de
novo, até cozer a farinha, deita-se outra vez albaa e as batatas, deixa-se levantar de novo a
fervura, tira-se do lume e deixa-se arrefecer uotpodeita-se-lhe gema de ovo batida, salsa
picada e sumo de limdo, mexe-se tudo depressapara ovo nao possa talhar, leva-se mais uma
vez ao lume, a cozer esse ovo, e serve-se.

Bacalhau a «Maltre d'Hbtel» com Marisco

Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau

- 100 gr camardes

- 100 gr. ostras

- 100 gr mexilhdes

- 100 gr améijoas

- 500 gr manteiga

- sumo de 4 limdes

- pimenta

Modo de preparacao:
Cozem--se 500 grs. de bacalhau, e desfaz-se eas)ammardes, ostras, mexilhdes, améijoas e
guaisquer outros mariscos.

Deitar o bacalhau numa cacarola e juntar-lhe assows, 500 grs. de manteiga, salsa picada, sumo
de trés limbes e uma pitada de pimenta; levar me Junexendo sempre, de baixo para cima, e,
fervendo um quarto de hora, tirar para fora do lume

Servir numa travessa com batatas desfeitas.

Bacalhau a Minha Moda

Ingredientes para 1 pessoa:
- 1 lombo de bacalhau

- 2 cebolas grandes

- azeite fino



- pimenta
- puré de batatas

Modo de preparacao:

Dessalgar bem o lombo de bacalhau. Num tachoc@otodelas de cebolas e por cima o bacalhau,
cobrir com azeite fino e um pouco de pimenta, gatatozer bem. Na ocasido de servir, dispor o
bacalhau numa travessa, ladeando com puré de,matathrir tudo com o molho obtido, juntando
uma gema de ovo ao molho em que se cozeu o bacdheauir quente.

Bacalhau ao Gratém

Ingredientes para 1 pessoa:
- 1 lombo de bacalhau

- manteiga

- natas ou molho bechamel
- batatas médias

Modo de preparacao:

Cozido o bacalhau segundo a regra, tirar a pateespinhas, e desfia-lo. Meter o bacalhau numa
cacarola e esmaga-lo com uma colher; estando esanjaatar um bocado de manteiga, depois
algumas colheres de nata crua ou de molho Bechdeiggdo; feita a mistura, juntar batatas
cozidas em agua salgada, descascadas e esmagadasciziga e em quantidade igual a metade
do volume do bacalhau; temperar, juntar um pouasodemoscada e uma pitada de casca de limao
picada.

Deitar num prato de ir ao forno, ou em forma uateoim manteiga e polvilhada com péao ralado
fino; polvilhar a parte superior também com paadale cozer no forno durante vinte e cinco
minutos. Tirar da forma e servir.

Bacalhau Panado e Frito

Ingredientes para 2 pessoas:
- 750 grs. de bacalhau

- 250 gr péao ralado

- 3 dl azeite

- OVO inteiro

Modo de preparacao:

Dividir o bacalhau em bocados regulares, contaimiddocado por pessoa; cozer segundo a regra.
Estando cozidos, retira-los um a um, com uma esdeinzg e disp6-los sobre um pano estendido;
tirar-lhes a pele, as espinhas, etc.; em segua@rsegundo a regra.

Frigir em azeite, evitando que os bocados de baaabquem no fundo da cacarola para se nédo
gueimarem; em estando loiros, retirar e depoisodism circulo num prato sobre guardanapo.
Servir acompanhado com molho de tomate, em molagyaate.

Pode servir-se, dispondo-o em turbante em voltaadguarnicéo de legumes ligados com
manteiga.

Bacalhau Recheado Maritimo



Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 bacalhau pequeno inteiro
- 100 gr. mexilhdes

- 100 gr de améijoas

Para o recheio:

- 2 cebolas grandes
- salsa

- pimenta

- farinha

Modo de preparacao:
Dessalgar o bacalhau inteiro, em cru, e cozendhlearriga um recheio preparado da seguinte
forma:

Fazer um refogado com cebola, salsa e pimentajslemlhar com a 4gua em que se cozeram
mexilhdes, améijoas, ou outro marisco e engrossarfarinha. Estando o bacalhau cheio com este
recheio, levar ao forno numa frigideira, na quallsga azeite e umas rode-las de cebola; untar o
bacalhau com manteiga. Servir, desengordurandalwoneadeitando-lhe umas gotas de sumo de
limé&o.

Bacalhau ao Gratém, a Provencal

Ingredientes para 1 pessoas:
- 1 rabo de bacalhau

- pao ralado

- flores de funcho picadas

- azeite

- sumo de 8 limbes

- pimenta

Modo de preparacao:

Dessalgar o bocado de bacalhau do lado do radmg-ta do lado da pele e limpar com um pano.
Polvilhar o fundo dum prato de gratém com uma cantkdmiolo de pao ralado, misturado com
uma pitada de flores de funcho picadas; regar bpoa@om azeite virgem fino e 0 sumo de sete a
oito limdes; pbr entdo o bacalhau no prato comle era baixo, polvilhar com pimenta e cobri-lo
com miolo de péo ralado, regar com azeite, meteioemo a fogo moderado, cozer o bacalhau,
regando-o0 muitas vezes com o caldo da cozedura.

Bacalhau a Parisiense

Ingredientes para 2 pessoas:
- 750 grs. de bacalhau

- 1 cebola picada

- 200 gr manteiga

- N0z moscada

- sumo de lim&o

- salsa picada

Modo de preparacao:



Cozer o bacalhau segundo a regra; escorreridnlas as espinhas e dividir em bocados. Picar uma
cebola, meté-la numa cacarola baixa com manteigaer em lume brando, sem corar; juntar o
bacalhau, retirar logo a cacarola do lume, agitaeama a fim de ligar o bacalhau com a manteiga;
a medida que esta for absorvida, juntar mais paysauco, sem deixar de agitar a cagarola,
temperar com um bocadinho de noz moscada, jurdamo de um liméo e um pouco de salsa
picada.

Bifes de Bacalhau

Ingredientes para 2 pessoas:
- 750 grs. de bacalhau

- 1 cebola grande

- azeite q.b.

- alho

- pimenta

- salsa picada

- 1 colher de vinagre

Modo de preparacao:

Cozer bem o bacalhau, segundo a regra, escaileexar arrefecer. Deitar numa frigideira rodas de
cebola, azeite, alho, pimenta e salsa, levar ae,|tamer corar a cebola e juntar de vez em quando
algumas gotas de agua que cozeu o bacalhau; eml@gtnto, juntar uma colher de vinagre e
retirar do lume.

Dividir o bacalhau em bocados, ndo muito pequesmgrulhar em farinha de trigo e frigir em
banha ou azeite. Depois de fritos, mistura-los oanolho preparado, levar de novo ao lume a
ferver um pouco para o bacalhau ser repassadormtm.

Servir com batatas.

Bacalhau a Provencal

Ingredientes para 2 pessoas:

- 600 grs de bacalhau

- 2 colheres (sopa) molho picante
- azeite fino

- sumo de liméo

- 2 dentes de alho

- 1 colher (sopa) natas

- salsa

- pimenta

Modo de preparacao:

Cozer o bacalhau grosso, segundo a regra, tieaadhespinhas e a pele negra; desfia-lo e pisa-lo
num almofariz, juntar-lhe duas colheradas de mplbante; estando em massa, incorporar-lhe,
pouco a pouco, um copo e meio de azeite fino,reteto o azeite com algumas gotas de sumo de
limao.

Estando a massa mole, mas compacta e bem ligat&]amuma cacarola, juntar-lhe um bocado
de alho, bem esmagado, aquecé-la sem deixar dpeahar, e, estando quente, incorporar-lhe uma
colherada de nata crua, juntar o sumo de um lion@e, pitada de salsa e um pouco de pimenta.
Servir num prato quente guarnecido com bocadosiole ate péo frito ou de massa folhada.



Bacalhau com Alhos Franceses

Ingredientes para 4 pessoas:

- 4 pedacos de bacalhau com 200 gr
- oito alhos franceses

- manteiga

- 1 dente de alho

- 1 raminho de salsa

- sal

- pimenta

- 100 gr azeitonas pretas escalfadas

Modo de preparacao:

Cortar transversalmente oito alhos franceses éelas com um centimetro de espessura e estufa-
los lentamente com manteiga, em cacarola, com wadotho de alho vulgar esmagado e um
raminho de salsa guarnecido.

Estando estufados, acrescentar com um copo detagyaerar ligeiramente com sal e pimenta;
fazer ferver e juntar-lhe as azeitonas pretas festza.

Frigir em azeite bocados de bacalhau, previanwitertos de farinha, escorrer e dispor num prato
de barro, de ir ao forno, cobrindo-os com os aflersceses preparados, retirando o raminho
guarnecido e deixando abeberar cinco minutos, lpalvilo com salsa picada.

Bacalhau com Couve-flor & Transmontana

Ingredientes para 4 pessoas:
- 750 gr de bacalhau
- couves transmontanas

Para o molho:

- azeite

- cebola picada

- 2 dentes de alho

- 1 colher de vinagre forte

Modo de preparacao:

Cozer o bacalhau, segundo a regra; estando caoetitd;lo do caldo. No mesmo caldo cozer
couves tronchudas do Douro; e estas estando badasppintar-lhe o bacalhau sem espinhas e
dividi-lo em bocados pequenos, deixar ferver tuelm le por fim temperar com molho composto de
azeite, cebola picada, alhos, vinagre forte, teflogado antes de se juntar ao bacalhau e tendo
previamente escorrido a agua.

Servir quente, sem agua.

Bacalhau Cozido

Ingredientes para 4 pessoas:



- 750 gr de bacalhau
- Legumes variados para acompanhar

Modo de preparacao:

Dessalgar bem o bacalhau, p6é-lo numa cacarolatood@em agua fria e deixar cozer em lume
brando; levantar fervura, espumar e afastar ptadamde modo a continuar a cozedura sem ferver
durante quinze a vinte minutos, com a cacarola eztapada.

Servir s6 ou acompanhado de batatas cozidas, sjaggholas, couves, grelos, etc., e com molho
gue se desejar.

Bacalhau com Molho de Azeite

Ingredientes:

- 500 gr de bacalhau

- leite

- sumo de liméo

- 1 dente de alho

- 20 batatas pegueninas

Para o molho:

- azeite g.b.

- estragao

- salsa

- cerefélio

- pimenta

- sal fino

- sumo de liméao
- vinagre

Modo de preparacao:

Dessalgar o bacalhau, enxuga-lo e meté-lo nunaaagcom algumas colheradas sopeiras de
leite, um pouco de sumo de liméo (facultativamenie) dente de alho e a quantidade de agua
necesséria para cobrir o bacalhau; tapar a cagafao lume e, logo que levantar fervura,
espumar e deixar cozer lentamente sem ferver, guvarte a trinta minutos, conforme a espessura
do peixe.

Descascar vinte batatas pequeninas, meté-las cagagola e, logo que o caldo do bacalhau estiver
bem espumado, deitar algumas colheradas sobréadadya bastante para as cobrir; cozé-las
assim, primeiro, em lume esperto e, em seguidggriente. Depois de cozidas, escorré-las e
conserva-las cobertas ao calor.

Guarnecer com um guardanapo o fundo dum pratogoemte; dispor em cima os bocados de
bacalhau muito quentes e escorridos rapidamenejgas batatas e servir ao mesmo tempo o
molho de azeite frio.

Para preparar o molho de azeite frio: lavar erpioapouco de estragdo, de salsa e de cerefdlio,

juntar pimenta, sal fino, sumo de lim&o, azeiteagre (nas propor¢des de duas colheradas sopeiras
de azeite, para uma colherada, das de café derg)nagter bem, tudo junto.

Bacalhau com Molho de Ervas Picadas



Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 posta de bacalhau fresco
- 5 batatas médias

Para o Molho:

- 1 dl de vinagre branco

- 1 echalota picada

- 1 colher cha de salsa picada
- 1 colher cha cerefélio picado
- 1 colher cha estragéo picado
- sal e pimenta

- 2 gemas de ovos

- 100 gr de manteiga

- pimenta preta

- sumo de lim&o

Modo de preparacao:
Cozer bacalhau fresco em agua salgada, dispdste son guardanapo com batatas ao natural e
salsa fresca. A parte servir molho de ervas picadas

Para preparar o molho de ervas picadas: reduzitagre branco com uma colherada de echalota
picada, uma colherada de salsa, cerefolio e estyggados, sal e pimenta; ligar com duas gemas
de ovos, cozer em lume brando mexendo sempre pmi@ra manteiga; retificar o tempero, juntar
pimenta preta e sumo de liméo; passar, juntar@ereéstragao e salsa picada.

Bacalhau com Molho Picante

Ingredientes para 2 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- meio copo de vinagre

- dois dentes de alho picado
- 1 folha de louro

- 1 ramo de salsa inteira

- sumo de 1 lim&o

- pimenta

- 1 pitada coentros

Modo de preparacao:

Frigir o bacalhau, segundo a regra, e dividi-lolascas. Levar ao lume a ferver, numa cacarola,
meio copo de vinagre, rodelas de cebola, um ouddmites de alho bem picados, uma folha de
louro, salsa inteira, sumo de liméo, pimenta e tosnem levantando fervura, juntar uma colher de
caldo; deixar ferver de novo, depois coar por ugrgpa ou pano, espremendo.

Dispor o bacalhau numa terrina de ir ao fornoitadeobre ele o0 molho; levar ao lume e deixar

enxugar bem. Servir sobre fatias de pao, torrdmam,quente, guarnecendo com ramos de salsa
crua ou fria.

Bacalhau como N6s Gostamos



Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau

- 5 batatas médias

- 3 dentes de alho

- azeite g.b.

- 2 gemas de ovo

- 1 dl de vinagre branco

Modo de preparacao:
Cozer bacalhau e dividi-lo em bocados pequenogrdzstatas e dividi-las em quartos; deitar tudo
num tacho, com bastante azeite e dentes de aldia@ derver um bocado.

Bater gemas de ovos com vinagre branco e quanskrge o bacalhau deitar este molho no tacho,
fazer levantar fervura mexendo sempre e retirar taglume.

Bacalhau com Ovos de Capote

Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau
-2 0vos

Para o molho:

-2 0vVos

- 50 gr de cebolinhas

- 1 colher cha de salsa picada
- ¥, pimento picado

Modo de preparacao:
Num prato de ir ao forno, estender uma camadaatgeiga, polvilhar com pao ralado; sobre este,
dispor lascas de bacalhau cozido e por cima quebravos frescos.

Bater separadamente claras de ovos até levantsgemencastelar; juntar-lhe depois as respectivas
gemas batidas com cebolinhas e salsa picada, mreaifjumas lascas de bacalhau cozido;
misturar tudo muito bem.

Deitar sobre ovos, levar ao lume, cobrindo com tanga, com brasas, até cozer, de modo que 0s
ovos inteiros ndo endurecam.

Servir quente, guarnecendo com azeitonas e canserv

Bacalhau com Queijo

Ingredientes para 2 pessoas:

- 1 lombo de bacalhau (600 gr)

- 3 colheres de manteiga

- 1 % colher de farinha

- % litro de leite

- 6 colheres sopa de queijo gruyere ralado
- 3 colheres de queijo parmeséo ralado

Modo de preparacao:



Cortar um lombo de bacalhau em pedacos grandezee jgor forma que se ndo desmanche; tirar
com cuidado as espinhas. P6r numa cacarola a mangeiarinha; levar ao lume e misturar bem,
depois de lhe juntar o leite quente, deixando clergamente; quando a farinha estiver bem cozida,
juntar ao creme o queijo gruyere ralado, o queajoneséao ralado e os pedacos de bacalhau. Em
seguida, deitar num prato de ir ao forno, cobnnga@o ralado e regar com manteiga derretida,
levar ao forno durante vinte minutos.

Bacalhau de Cebolada a Diplomata

Ingredientes para 2 pessoas:

- 500 gr de bacalhau

- azeite fino

- manteiga

- 2 cebolas grandes

- 3 fatias de presunto

- salsa picada

- 1 dente de alho

- 1 folha de louro

- pitada de pimenta

- 100 gr de camardes crus descascados
- folhas de azedas picadas

- tomates frescos (pode ser substituido por massantate)
- 1 dl de vinho branco

Modo de preparacao:

Cozer bacalhau, segundo a regra, dividi-lo emakasdirar as espinhas. Pér ao lume uma cacarola
com azeite fino, manteiga e bastantes cebolas éas;rdeixe-se refogar; enquanto refoga, juntar
algumas fatias de presunto, salsa picada e um derat#no, uma folha de louro e uma pitada de
pimenta. Estando a cebola loura, juntar outrass¢reaamardes crus descascados, folhas de azedas
picadas, tomates frescos (ou massa de tomatehe branco, e deixar ferver. Quando pronto,
juntar o bacalhau, deixar apurar um pouco maisedp lume. Servir com sumo de limao e batatas
fritas.

Bacalhau de Cebolada, seco

Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau

- 700 gr batatas médias

- manteiga

- salsa picada

- pimenta

- 3 cebolas grandes

- azeite q.b.

Modo de preparacao:

Cozer o bacalhau segundo a regra, tirar a pedees@nhas, dividir em lascas; misturar com
bocados de batatas cozidas, em quantidade supeatbacalhau; temperar com manteiga, pimenta
e salsa picada, passar pela maquina de picaroRém&, numa frigideira, azeite e rodas de
cebolas; deixar aloirar; depois escorrer a celddaazeite fervente deitar a massa preparada,
misturar tudo, ligando de modo a formar um bolanegando este a aloirar, retirar do lume.



Bacalhau Delicioso

Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau

- 500 gr de batatas

- 3 cebolas médias picadas

- salsa partida

- 3 dentes de alho picados

- azeite q.b.

- 5 folha de louro

Modo de preparacao:

Desfiar bacalhau salgado e lavar muito bem; cbatatas descascadas as rodelas, juntar tudo num
tacho com cebola picada, salsa partida e dentathdgicados, azeite e meia folha de louro. Levar
ao lume, mexendo sempre; quando as batatas estivee® cozidas, destapar o tacho e meter no
forno para aloirar por cima. Servir numa travessa® proprio tacho.

Bacalhau de Segredo

Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau

- 600 gr de batatas

- 3 cebolas grandes

- azeite g.b.

- 2 folhas de louro

- sal

Modo de preparacao:

Dessalgar bem o bacalhau e dividir em lascaspadeac batatas e cebolas e cortar as rodas. Por
tudo numa cacarola com azeite fino, folhas de losaly dispondo uma camada de azeite, sobre
esta, uma camada de bacalhau, a seguir uma dasyatepois uma de cebolas, com folhas de louro,
e uma pitada de sal; sobre esta, deitar azeiti®ecamadas dos mesmos elementos pela ordem
indicada até que a cacarola fique quase cheiar hayigo bem, levar ao lume, deixar ferver, ndo
destapando nunca, e passada meia hora retiranao |

Bacalhau do Céu

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 Kg de lombo de bacalhau
- leite

- farinha de trigo

- azeite para fritar

Modo de preparacao:
Dessalgar lombo de bacalhau, dividi-lo em filedstgeitos, compridos e finos; temperar, passar em
leite e em farinha, e deitar azeite fervente deésaorrer em papel absorvente.

POr numa travessa uma salada de legumes tempkradanteiga, em forma de piramide, espetar
nela os filetes de bacalhau junto da travessa euifa roda espetada trés dedos mais acima.



Empadéo de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 700 gr de bacalhau

- puré de batatas

- batatas cozidas q.b.

- 0vVOs cozidos

- salsa picada

Modo de preparacao:

Forrar uma forma grande, propria para empadas,utoamassa formada de polme de batata,
incorporada com ovo e manteiga, e temperada cqmisanta, noz moscada e lim&o. Dentro da
caixa formada, deitar uma camada de lascas dehaacalutra de rodas de batatas, uma terceira de
rodas de ovos cozidos - temperar com uns pingbeteazeite, uns bocadinhos de manteiga, salsa
picada e noz moscada; por cima destas camadasijpés de bacalhau, batatas e ovos, com
idénticos temperos, e continuar assim até encbaixa; cobrir com uma tampa feita também de
polme de batata temperada, dourando-se em segtadga com ovo batido e levando o empadao
ao forno.

Rolo de Bacalhau

Ingredientes para 2 pessoas:

- 500 gr de bacalhau

- 600 gr de batatas

- um pouco de molho bechamel grosso

Modo de preparacao:

Cozer bacalhau e batatas, desfiar o bacalhau ipemoe com as batatas fazer um puré grosso.
Estender o puré sobre uma tabua e cortar de fataagular: sobre esta estender o bacalhau em
camada fina, mas muito igual, e cobrir com o mdéchamel, enrolar e depois envolver em ovo
batido, passar por péo ralado e frigir ou cozefionmo até tostar. Servir quente, guarnecido com
azeitonas.

Sanduiches de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:

- 600 gr de bacalhau

- 100 gr de presunto

- 100 gr de camardes

- 100 gr de pescada cozida

- 1 pitada de pimenta

- 1 colher conservas

- algumas azeitonas sem carogo
- 2 0VoS

Modo de preparacao:



Dividir bacalhau cozido em lascas, e barrar comtaiga. Fazer um picado de presunto, camardes,
pescada cozida, pimenta, conserva e azeitonagacaatre as lascas; costurar em volta um fio de
cozinha. Servir s6 ou com salada de alface.

Bacalhau Verde Il

Ingredientes para 2 pessoas:
- kg de bacalhau

- 1 kg puré de batatas

- 200 gr de esparregado

- 1 cebola picada

- azeite g.b.

Modo de preparacao:

Passar pela maquina o bacalhau em quantidadeaguelrta parte do que se deseja obter; fazer um
puré de batata em quantidade dupla da do bacallsup®uco de esparregado de espinafres. Fazer
um refogado com cebola picada muito miudinha eestando loura, juntar-lhe o bacalhau; mexer
um pouco e juntar o puré e o esparregado; mexdorem, juntar uma colher de manteiga e
algum leite se estiver muito duro. Pér numa traavess forma de monticulo e enfeitar com azeite
cru.

Acorda de Bacalhau

Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau

- 1 pao de trigo duro

- azeite q.b.

- 2 dentes de alho

- sal

- pimenta

- coentros

Modo de preparacao:

Miga-se péo de trigo duro, e pde--se num tachHmeherar com a agua, temperando com azeite,
dentes de alho, cortados aos bocadinhos, sal ef@inzinta-se bacalhau cortado em pequeninas
lascas e pde-se depois ao lume; vai-se mexendotelct com uma colher de pau, até formar uma
massa compacta, mas ndo muito seca, tendo o culgatko a deixar pegar. Serve-se logo que
esteja feito, bem quente.

Acorda de Bacalhau a Alentejana

Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau

- azeite g.b.

- 2 dentes de alho

- sal

- 1 pao de trigo duro

Modo de preparacao:



Deita-se, numa cacarola de ir ao fogo, um poucazdée com alhos e sal, e refoga-se. Assim que
os alhos estédo estalados, acrescenta-se com um g@dgua, e junta-se-lhe o bacalhau cozido, as
lascas, para refogar. Deitam-se numa terrina becdel@ao de trigo e cobrem-se com o bacalhau e
o0 molho que saem do lume, servindo em seguida.eQder podem juntar-se coentros.

Bacalhau com Tomates e Arroz

Ingredientes para 2 pessoas:
- 600 gr de bacalhau

- 1 cebola grande

- salsa picada

- polpa de tomate

- 250 gr de arroz

Modo de preparacao:

Leva-se ao lume, numa cacarola, azeite bom, cbolae salsa picada, e, quando a cebola estiver
loura, deita-se-lhe o bacalhau picado pela maqpimipa de tomates sem pele e sementes (ou, na
sua falta, massa de tomates) e um pouco de caldazddura do bacalhau; deixa-se ferver um
pouco, e depois acrescenta--se com mais caldoca¢hba, em quantidade suficiente para cozer o
arroz (previamente lavado e branqueado), que & diitro da cacarola, mexendo-a apenas para
misturar o arroz com o bacalhau picado.

Arroz de Bacalhau a Moda de Crato

Ingredientes para 2 pessoas:

- 500 gr de bacalhau

- 2 dl de azeite

- 125 gr de arroz

- sal

- pimenta

- 3 cebolas grandes

- massa de tomate ou sumo de tomate qg.b.

Modo de preparacao:

Pdem-se a ferver o azeite, e, quando em comgetara, deitam-se-lhe dentro o arroz bem lavado
e escorrido. Assim que o arroz tiver absorvido todzeite, junta-se--lhe agua bastante para o
cozer, tempera-se com sal e pimenta e espera-sggfigue enxuto. Toma-se bacalhau cozido e
limpo de pele e espinhas e desfaz-se as lascasntancacarola, ponha-se uma camada de arroz,
uma camada de lascas de bacalhau e uma camadietis e cebola. Rega--se com massa de
tomate ou com sumo de tomate fresco e siga-seeanallds camadas até que fique por cima o
arroz.

As cebolas devem ter sido cortadas as rodas dasozem manteiga, depois de envolvidas em
farinha de trigo. P6r sobre a Ultima camada degéo ralado muito fino, que previamente se
alourou com manteiga numa frigideira. Leva--sega@a ao forno com calor forte por espaco de
meia hora.

Bacalhau a Anténio Lemos



Ingredientes:

- bacalhau do Natal
- puré de batatas

- pao ralado

Modo de preparacao:

Prepara-se o bacalhau como o bacalhau do Nataepeis de preparado assim, deita-se em uma
travessa de ir ao fogo; metam-se-lhe na massaaasipretas e alguns bocados de conserva, cubra-
-se com uma camada muito fina de puré e sobraigsidboa porcao de pao ralado, tendo-se antes o
cuidado de untar a parte superior com manteigae4sevao forno até tostar bem o péo ralado e
sirva-se quente.

Conchinhas de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 500 gr de bacalhau

- 100 gr de manteiga

- 100 gr de farinha

- 1 copo de leite

- 1 lata cogumelos picados

- salsa picada

- pimenta

- 1 raspa de noz moscada

- queijo parmesao ralado g.b.
-1 ovo

- sumo de 1 lim&o

- Y2 colher de manteiga

Modo de preparacao:

Depois do bacalhau escamado e lavado, deita-sgjeanfria e coze-se. Em seguida, limpa-se das
peles, das espinhas e desfia-se com um garfo.’&elsme uma cacarola com uma boa colher de
manteiga de vaca e igual porcdo de farinha de; teigoestando tudo reduzido a uma massa, deita-
se-lhe um copo de leite, mexendo bem, de formdique num polme forte.

Deita-se, neste polme de bacalhau, pimenta, galada, cogumelos picados, uma raspa de noz
moscada. Deixa-se ferver, mexendo sempre paraag@ po fundo, junta-se um pouco de queijo
parmesao, ralado, tira-se do lume, adiciona-sexth®vo batido, sumo de liméo e meia colher de
manteiga.

Enchem-se em seguida umas cascas de ostras f@tardestas umas forminhas préprias).
Polvilham-se com péao ralado e levam-se ao formrarc

Bacalhau a Salazar

Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau
- 500 gr de batatas

Para o tempero:
- % dl de vinagre
- 1 alho picado



- 1 pitada de pimenta

Modo de preparacao:
Deita-se em agua fervente o bacalhau dessalgatanj-se-lhe batatas descascadas e, quando
tudo cozido, coa-se a agua, tempera-se de vinae,pimenta e serve-se em seguida.

Este bacalhau atendendo a sua forma econémicéeveiazeite porque, se o bacalhau for magro,
nao o merece, e, se for gordo, ndo precisa dele.

Bacalhau do Natal

Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau

- 500 gr de batatas

- azeite

- 2 cebolas grandes

- pimenta branca

- 3 dentes de alho

Modo de preparacao:

Depois de bem cozido o bacalhau, desfia-se num. @@szem-se batatas e passam--se pelo
amassador. Mistura-se bem uma coisa com outrasé-am refogado de azeite, cebola picada,
pimenta branca e alhos, junta-se a massa e defeavee algum tempo.

Bacalhau a Moda de Lamego

Ingredientes para 1 pessoa:
- 1 lombo de bacalhau

- pao ralado

- manteiga

- pimenta preta moida

Modo de preparacao:

Dessalgar bem um lombo de bacalhau, pér numaéiigi com bastante azeite, cobrir com uma
camada grossa de pao ralado, deitar bocados deigesbbre o péo ralado e alguma pimenta
moida. Cozer no forno até a crosta ficar bem tastdldura.

Bacalhau Fardado

Ingredientes para 1 pessoa:
- 300 gr de bacalhau

- 1 couve-rabano

- 1 cebola picada

- azeite q.b.

Modo de preparacao:
Preparar a couve- rabano dividindo-a em bocadozendo em agua fervente salgada; depois
escorrer, dessalgar o bacalhau delgado e cozégondo a regra; escorrer, tirar a pele e as



espinhas. Em seguida, deita-lo numa frigideira eagite fino e uma cebola picada, juntar os
bocados da couve- rdbano; fazer saltear ao lunep@iservir.

Bacalhau a Sevilhana

Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau

- 600 gr de batatas

- pimenta q.b.

- pao ralado g.b.

- queijo parmesao g.b.

- 1 gema de ovo

Modo de preparacao:

Bacalhau bem dessalgado, dividi-lo em lascagé&lfsiem bom azeite. Partir batatas em rodelas
grossas e cebola da mesma forma, frigir em segeiidegservar em pratos separados. Dispor, numa
travessa de ir ao forno, uma camada de rodas déac@lor cima uma de bacalhau, depois outra de
batata, e assim por diante, polvilhando sempremamnta, pao ralado e queijo parmeséao, terminar
por batatas, que se cobrem de gema de ovo e jgdoral

Ensopado de Bacalhau

Ingredientes para 2 pessoas:
- 500 gr de bacalhau

- 1 cebola grande

- 1 dente de alho

- 1 raminho da salsa

- 1 colher de manteiga

- miolo de 1 pdo médio

- 300 gr de puré de batatas
Modo de preparacao:

Cozer o bacalhau, tirar a pele e as espinhassapasla maquina de picar. A parte picar cebola,
um dente de alho e um raminho de salsa, levarme &ialourar em manteiga; estando a cebola
passada, juntar o bacalhau, deixar ferver um pouegendo sempre, e juntar um bocado de miolo
de péao, previamente abeberado no caldo da cozdduracalhau; desfazer bem o pdo com uma
colher de pau e ir ligando com o picado; estanao liggado, temperar com pimenta e retirar do
lume; em seguida pér o picado numa assadeira, @gsaservir na mesa, e alisar por cima com
uma espatula.

Com o puré de batatas cobrir o picado, alisarod®e e levar ao forno para corar.

Filetes de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 kg de bacalhau

- 2 cebolas grandes

- 2 dentes de alho



- 1 pitada de pimenta
- sumo de lim&o
- farinha de trigo

Modo de preparacao:
Cortar em filetes bacalhau cru e bem dessalgadsap por ovo batido e pao ralado; fritar em
azeite ou manteiga até aloirarem bem.

Fazer um refogado com cebola partida em bocadosudois dentes de alho, uma pitada de
pimenta e as aparas, peles e espinhas de bacadtaogio a cebola quase a alourar, juntar agua em
guantidade suficiente para depois de apurada piroalnzolho que se deseje. Estando bem apurado
e 0 bacalhau quase desfeito, passar por coadotdirar de novo ao lume a ligar, juntar sumo de
limdo e farinha para engrossar. Servir em molhawanesmo tempo que os filetes.

Surpresa de Filetes de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 kg de bacalhau
- molho bechamel

Modo de Preparacéo:

Dessalgar o bacalhau e cozé-lo, segundo a resgrarré-lo e tirar-lhe a pele e as espinhas. Dividir
o bacalhau em filetes, disp6-los num prato e calsricom molho Bechamel bem espesso; deixar
esfriar. Em seguida, enrolar cada filete no maotlepois passa-los por um aparelho de fritar e deita-
los em azeite fervente; deixar alourar, escorisgor numa travessa guarnecida com rodelas de
limdo. Servir com molho tartaro ou em molheira gea

Bacalhau Frito de Fricassé

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 kg de bacalhau

- 500 gr de batatas

- 2 cebolas grandes

- salsa picada

- pimenta preta moida

- 3 dentes de alho

- farinha trigo

- 2 gemas de ovos

- sumo de liméo

Modo de Preparacéo:

Cozer o bacalhau, tirar a pele e as espinhas/|vamam farinha de trigo, passar por ovo batido e
frigir em azeite fino; no mesmo azeite frigir tambsodas de batatas.

Retirar o bacalhau e as batatas; deitar no ansltss de cebola, salsa picada, pimenta moida e
dentes de alhos esmagados, e, quando a cebolaarcaredourar, juntar um pouco de agua da
cozedura do bacalhau, na qual se desfez um pouewnidlea; deixar ferver de novo até cozer a
farinha; juntar o bacalhau e as batatas, deixankav de novo fervura, retirar do lume, deixar
arrefecer, juntar gema de ovo batida, salsa pieaiano de lim&o; mexer tudo rapidamente, levar
de novo ao lume para cozer o ovo sem deixar ferver.



Lingua de Bacalhau c/ Molho Bechamel

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 kg de linguas de bacalhau
- 50 gr de manteiga

- salsa

- 2 limdes

- molho bechamel

- 1 cebola média

- molho de tomate

Modo de Preparacéo:

Lavar e dessalgar as linguas durante vinte eabatas. Meté-las numa cacarola, cobri-las com
agua fria, cozer, segundo a regra estabelecidaogzaaalhau; escorrer e limpar. Depois meté-las
noutra cagarola com manteiga, salsa e sumo ddimidiss, salted-las durante dois minutos. A
parte, preparar um refogado de cebola com manteigguerar, ligar com um pouco de molho
Bechamel e terminar a cozedura no molho; no ultimenento, misturar com as cebolas duas ou
trés colheradas de molho de tomate. Escorrer gigd dispb-las num prato e por o picado por
cima.

Migas de Bacalhau

Ingredientes para 2 pessoas:
- 700 gr de bacalhau

- 1 péo de trigo grande

- 3 dentes de alho

- azeite q.b.

Modo de Preparacéo:

Por num tacho, alternadamente sobrepostas unwagras, fatias delgadas de pao de trigo e lascas
de bacalhau e assim sucessivamente até pér tagemntdade que deseja, misturando-lhe nessa
ocasido os dentes de alho, picados. Escaldar coanaéfgrver (agua da cozedura do bacalhau);
escorrer a que for em excesso, depois do paoesstabido nela. Durante esta operagao, por ao
lume, numa frigideira, azeite e um ramo de salsando ferver, tirar a salsa e juntar-lhe as migas
com bacalhau, bem escorridas, tapar durante ungasirdesfazer tudo com uma colher de pau.

Bacalhau Recheado Vegetariano

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 bacalhau grande

- 1 colher sopa de manteiga

- 2 a 4 colheres de echalotas
- 1 cebola grande picada

- 250 gr de cogumelos crus

- 5 folha de louro

- 4 dl de molho bechamel

- colorau

- N0z moscada



Modo de Preparacéo:

Cozer um bacalhau de dois a dois quilos e megusk a regra. Refogar com manteiga duas a
guatro colheradas de echalotas e cebolas picams; ima igual quantidade de cogumelos crus,
picados, meia folha de louro; molhar com 4 dl dehbenel, fazer reduzir o molho, misturando-lhe
algumas colheradas de cozedura de cogumelos.

Escorrer o bacalhau; tirar-lhe as febras; desnélctde maneira a tirar-lhe todas as espinhas
pequenas; misturar as febras com o molho, tempenarcolorau e noz moscada. Limpar a espinha
dorsal do bacalhau, envolver a extremidade da cemrigpapel untado de azeite, disp6-los numa
travessa de ir ao forno.

Cobrir o prato com uma camada de recheio de pastthando uma cavidade, cozer no forno
durante sete a oito minutos; tirar do forno e nadzale do recheio dispor o bacalhau, dando-lhe a
primitiva forma de rabo; alisar o aparelho, cobdm uma camada do mesmo recheio, envolvendo-
o0 completamente, pincelar com manteiga, polvillwan eniolo de péo ralado e levar a forno brando
durante quinze a vinte minutos para dourar.

Bacalhau Recheado com Carne

Ingredientes para 2 pessoas:

- 1 bacalhau pequeno

- 200 gr de carne picada

- 1 salpicéo

- 100 gr de presunto bem condimentado

Modo de Preparacéo:

Dessalgar bem um bacalhau pequeno, tirar a esgorsal e todas as outras que se puder, e depois
de cozido enxugar bem. Fazer um picado de caripgc@®a e presunto bem condimentado. Encher

0 bacalhau com este picado, de forma que paregaeixa inteiro; cozer as duas abas com um fio
branco de cima a baixo e também ao lado da calaegaepitar que saia o recheio. Pér num

tabuleiro a assar, regando com azeite fino; estaozinhado, guarnecer com azeitonas, conserva e
salada de alface e servir bem quente.

Bacalhau Espanhol

Ingredientes para 2 pessoas:

- 600 gr de filé de bacalhau

- 600 gr de batatas cortadas em rodelas e cozidas
- 2 pimentos vermelhos

- 2 pimentos verdes

- 1 chavena de azeite espanhol

Modo de Preparacéo:

Deixe o bacalhau de molho para dessalgar. Linmeea fpele e as espinhas. Coloque o bacalhau e
as batatas na grelha. Asse os pimentos no formb pora. Arrume o bacalhau, as batatas e os
pimentos em um prato e sirva regado com azeite.

Se preferir, sirva com azeite e finas fatias tie dourado.



Bacalhau a La Kazuela

Ingredientes para 3 pessoas:

- 600 gr de posta de bacalhau

- 1 pimento vermelho

- 1 pimento verde

- 2 cebolas cortadas

- 6 tomates sem pele e sem sementes
- 6 dentes de alho

- 6 rodelas de pimenta

- 1 molho de salsa picada

- 2 chavenas de cha de azeite

- 6 batatas cozidas em rodelas

- 100 gr de azeitonas verdes em rodelas ou lascas.

Modo de Preparacéo:

Dessalgue o bacalhau, limpe e reserve. Amass®@akfogue em azeite. Junte os tomates, 0s
pimentos e a pimenta. Reserve. Em frigideira n&oveade, refogue a cebola em 1 chavena de
azeite. Reserve.

Em frigideira ndo aderente, refogue a cebola emalena de azeite. Reserve. Arrume numa
vasilha de barro ou refrataria as batatas, o bagalis cebolas, o molho de pimentos e tomates e
leve ao forno graduado em 250° aproximadamenteiddos.

Bacalhau ao Vinho do Porto

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 kg de Bacalhau

- 1 calice de Vinho do Porto Seco
- 200 g de cogumelos

- 1 kg de tomates maduros

- 200 ml de azeite

- 2 dentes de alho

- 1 ramos de salsa

-2 0vVos

- Pao ralado

- Farinha de trigo

- Sal & Pimenta

- Azeite portugués.

Modo de Preparacéo:

Corte o0 bacalhau em filetes retangulares e coldguaolho na geladeira por 24 horas, trocando a
agua 4 vezes. Passe os filetes na farinha deetnigoovo e frite-os nos 200 ml de azeite. Neste
mesmo azeite, introduza os tomates - previamemagados sem pele e sem sementes - 0s dentes
de alho amassados, a salsa picada, os cogumeladaoem fatias, o Vinho do Porto e, finalmente,
sal e pimenta a gosto.

Deixe cozinhar em fogo brando por 15 minutos. Qaéoos filetes numa travessa refrataria, regue-
os com o molho de tomates, salpique com farinhast=a e leve ao forno por mais 15 minutos,
adicionando mais azeite se necessario.



Sirva acompanhado de batatas em rodelas, passadas e na farinha de trigo e fritas no azeite
ou dleo.

Bacalhau Porto Rei

Ingredientes para 2 pessoas:

- 4009 de bacalhau

- 800g de batata cortada em palha

- 5 ovos batidos

- 100g de azeitonas pretas

- 1 molho de cheiro verde

- 5 dentes de alho amassados

- 2 cebolas médias cortadas em rodelas.

Modo de preparacao:

Dessalgue e limpe o bacalhau, tirando a pelees@ahas. Cozinhe, escorra e desfie. Reserve.
Frite as batatas palha e reserve. Refogue as sabolalho em frigideira ndo aderente. Reserve.
Bata os ovos e junte ao bacalhau da Noruega jiades#m uma frigideira e também a cebola e o
alho ja refogados.

Misture a batata palha e, por ultimo, enfeite @oameiro verde picado e as azeitonas.

Bacalhau a Lagareira

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1 kg de bacalhau

- 300g de batatas miudas

- 300g de cebolas médias

- 200g de brécolis

- 2 pimentas verdes

- 4 dentes de alho

- 2 chavenas de azeite de oliva

Modo de preparacao:

Dessalgue e retire a pele do bacalhau. Asse atabat as cebolas no forno com sal grosso.
Cozinhe os brdcolis na agua e sal e asse os pie®er@orte o alho em fatias finas, frite no azeite e
cologue em cima do bacalhau pronto.

Bacalhau Dourado

Ingredientes para 4 pessoas:
- 5009 de bacalhau

- 300g de batatas grandes

- 3 cebolas grandes

- 2 ovos cozidos

- 8 colheres (sopa) de azeite
- 1 folha de louro

- 1 colher (sopa) de vinagre

- 1 colher (ch&) de paprica



Para a decoracéo:

- rodelas de ovos cozidos

- folhas de salsa

- azeitonas pretas descarocadas.

Modo de preparacao:

Dessalgue o bacalhau e escalde. Retire as petgardas e prepare o caldo. Corte a carne em
pedacos. Descasque as batatas, corte em rodetsagmcozinhe no caldo de bacalhau por 10
minutos. Junte o bacalhau e cozinhe por mais 10tosnEscorra (reserve o caldo) e deixe esfriar.

Corte a cebola em rodelas e refogue no azeite oclmuro, por 1 minuto. Acrescente o bacalhau,
frite mais um pouco, e em seguida adicione asdmt@uando tudo comecar a dourar, borrife com
o0 vinagre, polvilhe com a paprica e cozinhe pori2utos.

Retire do fogo, arrume em uma travessa e decong@delas de ovos cozidos, as azeitonas e a
salsa. Acompanhe com arroz feito no caldo reservado

Bacalhau de Panela

Ingredientes para 4 pessoas:

- ¥ kg de bacalhau

- 5 garrafa (pequena) de leite de coco

- 30g de azeitonas verdes

- 30g de azeitonas pretas

- 2 cebolas grandes cortadas em rodelas finas
- 1 talo de alho-porro cortado em rodelas
- salsa

- coentro

- azeite

- sal.

Modo de preparacao:

Dessalgue o bacalhau, escalde, elimine pele elespe separe-o0 em lascas bem grossas.
Aproveite as peles e espinhas para fazer o cakefgudRo fundo de uma panela com um pouco de
azeite e cubra com rodelas de cebola, formandocamada. Faca outra camada com lascas de
bacalhau, salpique com salsa e coentro e espaihmas azeitonas. Regue com colheradas de
azeite e de leite de coco. Repita as camadasratinéges os ingredientes. Molhe com 1 copo de
caldo. Tampe a panela e leve ao fogo médio atéltaz{de 20 a 30 minutos). Sirva com arroz
branco.

Bacalhau de Forno

Ingredientes p/ 4 pessoas
- 15 kg de bacalhau

- 2 paezinhos

- 15 kg de batatas

- 3 a 4 tomates

- 1 cebola

- coentro

- salsa

- cebolinha picadas



- pimento - 1 dente de alho socado

- 1 colher (sobremesa) de manteiga

- 2 colheres (sopa) de azeite

- 2 colheres (sopa) de vinho branco

- 1 copo de caldo de bacalhau

- 1 colher (sobremesa) de puré de tomate
- pimenta- preta moida

- queijo parmesao ralado.

Modo de preparacao:

Dessalgue o bacalhau e escalde. Retire pele ghaspipara preparar o caldo. Desfie a carne e
reserve. Soque o alho e pique a cebola, o pimestimmates (sem pele e sementes) e os temperos
verdes. Refogue o bacalhau na manteiga, juntarsentdodos os temperos picados. Regue com o
vinho branco e deixe evaporar um pouco. Acresceitddo e o puré de tomate, deixando cozinhar
em fogo brando até engrossar.

Unte uma forma refrataria, forre o fundo com radele batata e coloque um pedacinho de
manteiga sobre cada uma, distribuindo por cima onc@ do refogado de bacalhau. Repita as
camadas até terminarem os ingredientes, reservangmuco do refogado para fazer uma camada
adicional.

Corte os paes em rodelas grossas e arrume-asasoliiraa camada de bacalhau, bem juntas.
Cubra com refogado reservado e distribua pedaciddosanteiga por toda a superficie do prato.
Polvilhe com bastante parmeséao e leve ao fornodquemte (250*C) por 15 minutos.

Frigideira de Bacalhau Vegetariana

Ingredientes para 6 pessoas:
- 5009 de bacalhau

- 3 tomates

- 3 ovos cozidos

- 1 pimento verde

- 1 pimento vermelho
- salsa e cebolinha

- 1 cebola grande

- 1 dente de alho

- azeite

- vinagre

- pimenta-preta moida
- sal.

Modo de Preparacéo:

Depois de dessalgar o bacalhau por 48 horasdescatire as peles e espinhas e separe a carne em
lascas. Reserve. Prepare o caldo com as pelesbaspCorte 0s ovos cozidos e 0s tomates em
gomos, e 0s pimentdes em tirinhas. Pique a cebolalho. Refogue até comecar a dourar,
acrescente o bacalhau e refogue mais um pouc@ dsmimentdes, os tomates e 1 copo do caldo.
Ferva em fogo brando por 10 minutos.

Salpique com cebolinhas e salsa picadas, decaorecos e as azeitonas e sirva bem quente.

Acompanhe com um arroz feito com o restante didocal

Bolinhos a Francesa



Ingredientes para 4 pessoas:
- 300g de bacalhau

- 300g de batatas

- 50g de manteiga

- 30g de farinha de trigo

- 1 copo de leite

- sal

- pimenta- preta moida

- 3 colheres (sopa) de salsa picadinha
- 2 0Vos

- pao ralado

- 6leo para fritar.

Modo de preparacao:

Dessalgue o bacalhau e escalde. Retire as pelgsrinas, desfie e prepare o caldo. Descasque as
batatas e cozinhe no caldo por 10 minutos. R&ts®&grra, junte o bacalhau e passe pela maquina de
moer ou processador. Reserve. Leve ao fogo branthmgeiga com farinha de trigo, junte o leite,

sal e pimenta- preta a gosto, mexendo semprebtgé um creme grosso.

Junte o bacalhau misturado com as batatas, antestealsa picadinha e forme os bolinhos. Passe
nos ovos batidos e na farinha de rosca e fritelemguente.

Bacalhau Cru em Salada

Ingredientes para 4 pessoas:
- 600 gr de bacalhau

- salsa picada

- 5 dentes de alho

- 2 cebolas grandes picadas
- azeite g.b.

- vinagre q.b.

- sal (se necessario)

Modo de preparacao:

Dessalgar o bacalhau, coser e desfiar o bacalb@ao bem. Numa travessa juntar o bacalhau
desfiado, os dentes de alho picados miudamentebatas picadas e temperar com bastante azeite e
uma pitada de vinagre.

Servir acompanhado de azeitonas pretas.

Bacalhau Bauru

Ingredientes para 4 pessoas:

- 600 gramas de bacalhau demolhado (equivalent€ga L
- 2 colheres (sopa) de margarina

- 2 cebolas grandes fatiadas

- 2 dentes de alho

- 6 tomates picados sem pele e sem sementes

- 1 folha de louro



- Y5 chavena (cha) de salsinha
- Y4 de chavena (cha) de azeitonas pretas

Para o Molho:

- 2 colheres (sopa) de margarina

- 2 colheres (sopa) de farinha de trigo
- 2 xicaras (sopa) de leite

- sal a gosto

- Y4 litro de natas

- batata palha a gosto

Modo de Preparacéo:

Deixe o bacalhau de molho por 48 horas, trocand@gua varias vezes. Depois cozinhe
levemente, tire a pele, as espinhas e desfie grasgnte, junte a salsinha e as azeitonas. Reserve
Em uma panela frite as cebolas na margarina atéhguehem, ndo sendo necessario doura-las,
junte os dentes de alho esmagados, os tomatesadalha de louro, deixe o molho apurar por
aproximadamente dez minutos. Desligue o fogoeretiiolha de louro e reserve. Faga o creme:
Derreta as duas colheres de manteiga juntamente darmha de trigo, deixe torrar. Acrescente,
aos poucos, as duas chavenas de leite, ndo deigandmcar. Ir mexendo até engrossar, deixe
cozinhar por uns 2 minutos para que nao fique costogde farinha (coloque sal somente se achar
necessario, nao esquecendo que o bacalhau é Jalgaaigar o fogo e acrescentar as natas e
misture bem.

Em um refratario coloque o bacalhau, o molho deates e o creme. Cubra todo o prato com
batata palha. Leve ao forno para gratinar. Acomaamtoz branco e salada de alfaces.

Bacalhau do Oriente

Ingredientes para 4 pessoas:

- 500 gramas de Bacalhau

- 1 pimento vermelho

- 1 pimento verde

- 2 cebolas

- leite

- 350 gramas de cogumelos

- 350 gramas de ervilhas em favas

- Y4 de chavena (cha) de azeite de oliva
- 2 colheres (sopa) de gengibre ralado
- 1 colher (sopa) de vinagre

- 3 colheres (sopa) de castanha de caju picadas

Para o Molho :

- ¥ chavena (cha) de molho de soja

- 4 colheres (sopa) de azeite

- 3 colheres (sopa) de acgucar

- 1 colher (sobremesa) de amido de molho
- ¥4 chavena (cha) de agua

Modo de Preparacéo:
Faca o molho: Dissolva o amido de milho na agem, gue encaroce, acrescente o milho de soja,
azeite, acucar. Reserve.

Depois de dessalgar o bacalhau, coloque-o em am&g) cubra com leite leve ao fogo até que
ferva. Depois de frio, limpe e corte em pequenampes . Corte em tiras os pimentdes, a cebola e



0s cogumelos e frite-0s no azeite quente pbr aEF@@? minutos, junte o bacalhau deixando fritar
ligeiramente. Adicione o molho e as ervilhas. Tam@ixe cozinhar até que o bacalhau esteja
macio. Em separado tempere o gengibre e as castdaltaju e misture-os ao bacalhau, mexendo
suavemente para néo dissolver o peixe.

Bacalhau a Provinciana

Ingredientes para 4 pessoas:

- 800g de bacalhau demolhado
- 9 ovos

- 5 cenouras

- 300 g de grelos de couve

- 4 dl de azeite

- 1 kg de batatas

- | dl de leite

- 50g de manteiga

- sal e pimenta q.b.

Modo de Preparacéo:

Cologue o bacalhau numa cacarola e cubra o comafgrver. Ao fim de 15 minutos, escorra e
limpe de peles e espinhas. Separe em lascas ggeSeguidamente coza, separadamente, em agua
temperada com sal, 6 ovos, as cenouras e 0s geelosuve. De pois, coloque num tabuleiro

metade do bacalhau, seguido por uma camada demeia mente descascados e cortados em
rodelas, outra de cenouras cortadas da mesma éopmiafim uma camada de grelos. Repita esta
operacao, seguindo a mesma ordem e regue comte. de@arte, coza as batatas e reduza-as a
puré.

Junte-lhe os restantes ovos, o lei te e a manteigga bem e retifique os temperos. Cubra a
mistura de bacalhau e legumes com este puré edef@no por cerca de 20 minutos. Sirva de
imediato.

Bacalhau com Caracois

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4 postas de bacalhau demolhado
- 500g de caracois

- 4 cebolas

- 2 folhas de louro

- 1 raminho de orégano

- 2 dentes de alho

- 3 dl de azeite

- 1 raminho de salsa

- 4 batatas

- sal e pimenta q.b.

Modo de Preparacéo:

Lave muito bem os caracéis e coza-os em aguamemiz com uma cebola, uma folha de louro e
os orégano. Quando estiverem cozidos, retire-osakx®as e reserve. A parte, corte as restantes
cebolas em rodelas, pigque os alhos e refogue-dsdirde azeite. Quando alourarem acrescente a
outra folha de louro, e a salsa. Refogue duragignalm mentos, junte o bacalhau previamente
limpo de peles e espinhas e deixe guisar, mexeadeziem quando.



Adicione depois os caracois, retifique os temperds pois de bem apurado retire do lume. A
parte, corte as batatas em rodelas e core-as lanttamente no restante azeite. Sirva como
acompanhamento do bacalhau.

Empadao de bacalhau e Mariscos

Ingredientes para 4 pessoas:

- 750 g de bacalhau demolhado

- 1 kg de batatas

- 3 dl de leite

- 50 g de manteiga

- 2 cebolas

- 0,5 dl de azeite

- 2 dentes de alho

- ¥ pimento vermelho

- ¥ Pimento verde

- 300 g de brdcolos cozidos

- 300 g de cenouras cozidas e cortadas em rodelas
- 12 camardes

- 300 g de améijoas

- 1 c. (de sobremesa) de alcaparras
-1 ovo

- sal e pimenta q.b.

Modo de Preparacéo:

Coza o bacalhau, escorra e limpe de peles e espiGlorte em lascas e reserve. A parte coza as
batatas em 4gua temperada com sal e reduza dgmmi8.aAdicione o leite e a manteiga e leve ao
lume até homogeneizar, mexendo bem.

Retire e reserve. Seguidamente cor te as ceholasezas-luas e refogue-as no azeite juntamente
com os dentes de alho picados. Acrescente de p@snentos cortados em tiras, o bacalhau, os
legumes, os camardes descascados e as améijoasaete lavadas e abertas num pouco de agua.
Retifigue os temperos e retire do lume. Depoisqudouma camada de puré num recipiente
refratario e cubra com o recheio que preparou ianteente. Polvilhe com as alcaparras e termine
com o restante puré de batata. Pincele com ovddatieve ao forno a gratinar.

Bacalhau Espirituoso

Ingredientes para 8 pessoas:

- 800 gramas de bacalhau

- cebolinha e salsa picadinhas

- 2 cenouras raladas

- 3 cebolas picadas

- 5 fatias de pao de forma molhadas no leite.
- 400 gramas de requeijao

- 4 colheres de sopa de farinha de trigo

- 4 gemas

- 200 gramas de queijo parmesao ralado
- 100 gramas de manteiga

- 4 copos de leite

- pimenta



Modo de preparar a massa:

O primeiro passo € tirar todo o sal do peixe. &utar e duas horas na agua, trocando de seis em
seis horas, e passar no leite quente para hidig&fogue a cebola na manteiga. Junte a salsaanha,
cebolinha, a cenoura, a pimenta, o pdo e o bacaMaiure bem, tire do fogo e separe.

Bata no liquidificador um copo de leite, as gemasfarinha de trigo. Deixe ferver e depois
acrescente os outros trés copos. Junte o reqeegéanxe derreter. Reserve duas conchas e misture
0 que sobrou ao bacalhau. Depois, € s6 montato: m molho, o queijo parmesao e forno por
guinze minutos.

Risoto de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:

- % kg de bacalhau limpo e desfiado

- 1 cubo de caldo de galinha dissolvido em 4 chavele agua quente
- 2 chavena de arroz cru

- ¥ chavena de salsa e cebolinha

- %2 chévena de pimento verde em tirinhas
- 1 chavena de queijo parmeséo ralado

- 1 chdvena, menos um dedo, de azeite

- 1 lata pequena de massa de tomate

- 1 lata de ervilhas, com a agua

- 1 chavena de azeitonas pretas picadas

- Sal a gosto, se for necessario

N&o esqueca que o caldo de galinha, as azeitamasoprio bacalhau ja sdo bem salgados.

Modo de Preparacéo:

O dissolva o caldo de galinha. .Depois juntanutsos ingredientes, sem ordem especifica. O
importante é misturar bem. Se este arroz com hagdbsse levado agora ao forno de um fogéo
comum, demoraria no minimo 45 minutos para ficanfw. Mas 0 nosso tem outro destino: o forno
de microondas, o tempo de permanéncia no microantlasn menor. 18 minutos, na poténcia
maxima.

Depois de pronto, esperar mais seis minutos aetestirar o prato do forno. Esta porcédo da para
seis a oito pessoas. E com um bom vinho branco companhia, o almog¢o da sexta-feira santa
sera inesquecivel.

Bacalhau a Joao do Buraco

Ingredientes para 4 pessoas:

- 800 g de bacalhau demolhado
- 3 cebolas

- 1 dl de azeite

- | kg de batatas

- 50g de manteiga

- 1 dl de leite

- 2 claras

- 1 c. de sopa de salsa picada

- 1 kg de améijoa



- 350g de camaréo cozido e picado
- sal e pimenta q.b.

Para o molho:

- 2 c. (de sopa) de manteiga
- 2 . (de sopa) de farinha

- 7,5 dl de leite

- 2 gemas

Modo de Preparacéo:

Dé uma fervura ao bacalhau, escorra e limpe ds geéspinhas. Separe em lascas e reserve. A
parte, corte as cebolas as rodelas e refogue-asaite, ate alourarem. Retire e reserve. Noutro
recipiente coza as batatas em agua temperada toRexhuza-as depois a puré, adicione a
manteiga e aos poucos, o leite a ferver. Leve e kel deixe cozinhar até obter um preparado
homogéneo, sem parar de mexer. Retire e envolela@s previamente batidas em castelo.
Reserve. Prepare de seguida o molho. Leve a mardeitume e assim que derreter polvilhe-a com
a farinha. De pois acrescente aos poucos o legeenao rapidamente. Por fim incorpore as gemas,
retifique os temperos e reserve também. Coloqueprato refratario o refogado das cebolas, o
bacalhau, a salsa picada e pimenta.

Cubra com as améijoas, previa mente abertas eaneatiradas das cascas, tendo reservado
algumas para decoracao. Junte depois o camargoegem o molho. Por fim cubra com o puré de
batata e leve ao forno até alourar. Decore a gositwva de imediato.

Bacalhau da Consoada a Minhota

Modo de Preparacéo:
Cozem-se as postas de bacalhau previamente detogilamente com as pencas (couve
portuguesa). Cozer a parte as batatas com pelevwsgum por pessoa) separadamente.

Na altura de servir, descascam-se 0s 0vos e pdam-batatas. Para o molho aguece-se azeite e
alguns dentes de alho cortados ao meio, até levi@ntara, altura em que se retira para uma
molheira podendo ou n&o adicionar um pouco de wnag

Bacalhau da Consoada Beira

Ingredientes para 4 pessoas:

- 4 postas de bacalhau demolhado
- 2 kg de batatas

- 2 couves galegas

- 600 gr de pao de milho

- 4 ovos cozidos

- alhos

- azeite e vinagre q.b.

Modo de Preparacéo:

Coze-se o0 bacalhau e a parte as batatas e ascBeserve cerca de 1l de dgua do bacalhau. Corte
0 pao em fatias, coloque-as no fundo do recipidatearro e espalhe por cima os alhos picados;
regue com a agua quente do bacalhau e temperezeit®. &#or cima, coloque o bacalhau, as
couves e as batatas. Tempere de novo com azéibs, @lvinagre e arranje com as metades dos
ovos cozidos.



Acorda da Mae
Minho

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 Posta de bacalhau

- 200 gr. De tomate

- 1 cebola

- 2 dentes de alho

- 1 dl de azeite

- 700 gr. De péao de trigo
- sal

- cominhos

- louro

- salsa

Modo de Preparacéo:

Coza a posta de bacalhau guarde a agua e ddsfmalhau. Faca um refogado com a cebola
cortada as rodelas, o tomate e os dentes de attamop. Deixe apurar e regue o refogado com a
agua de cozer o bacalhau necessaria para embpéer o

Tempere com sal, cominhos e louro e junte o baoallesfiado. Deixe levantar fervura e retire do
lume. Introduza o p&o cortado em pedacgos. Abadeltote deixe em repouso (a abeberar) durante
10 minutos. Leve a acorda ao lume, sé a levantanrf@. Mexa e deite a acorda numa travessa.
Enfeite com salsa picada e sirva.

Acorda de Bacalhau com Tomate
Beira Baixa

Ingredientes para 1 pessoa:

- 1 posta de bacalhau

- 1 cebola

- 3 dl de azeite

- 3 colheres de sopa de caldo de tomate
- 750 gr de péo caseiro

- 4 ovos

- sal

Modo de Preparacéo:

Corte a cebola as rodelas e deite-as num taclyneRmm azeite e cologue, por cima, a posta de
bacalhau demolhado. Deixe a cebola refogar, coostaple bacalhau demolhado. Quando alourada
a cebola retire o tacho do lume e, limpando despelespinhas, fagca o bacalhau em lascas. Junte as
lascas do bacalhau ao refogado e leve, de noacho io lume. Regue com um pouco de agua e
adicione a calda de tomate. Deixe apurar.

Entretanto, fatie o pao, introduza as fatias shda deixe abeberar bem. Bata os ovos com uma
pitada de sal, junte-os a acorda e misture tudoalde que os ovos ndo cozam. Sirva
imediatamente.

Acorda Mimosa ou de Gabardine



Ingredientes para 1 pessoa:
- 250 gr bacalhau

- 250 gr de péo

- 0,51 de leite

- 1 colher de sopa de azeite
- 1 colher sopa de banha

- 4 ovos

- sal

- pimenta

- Noz-moscada

Modo de Preparacéo:

Deixe demolhar o bacalhau, cerca de 12 horas.féra pele e as espinhas. Desfie-0. Faca um
refogado com a banha, o azeite e a cebola picaalea bebola esteja loura adicione o bacalhau
desfiado. Tempere com sal, pimenta e noz-moscada.

Amoleca o pao em leite a ferver. Mexa bem atéfigque uma massa. Junte esta massa ao refogado
e ligue bem com as gemas dos quatro ovos batiddsq@e este preparado num prato de ir ao

forno e a mesa. Com uma faca alise a superfiaibeea com as claras batidas em castelo. Leve ao
forno. Quando estiver tostado sirva.

Arroz de Bacalhau

Ingredientes para 2 pessoas:
- 1 posta de bacalhau

- 350 gr. de arroz

- 1 cebola

- 4 colheres de sopa de azeite
- 2 tomates maduros

- sal e pimenta

- salsa

Modo de Preparacéo:

Pique a cebola e aloure-a no azeite. Esfie o bagatia peca (sem ser demolhado), e retire-lhe a
pele e as espinhas. Lave o bacalhau, depois dadizsé junte-o a cebola, deixando-o refogar
cerca de 10 minutos. Em seguida, junte o tomate ssnagado e deixe cozer. Entretanto, lave,
escorra e mecga o arroz. Junte ao preparado do égciao(duas vezes o volume de arroz). Tempere
com sal e pimenta, e, em levantando fervura, jaragoz. Deixe cozer em lume brando. Enfeite
com a salsa.

Observacao:

Este prato de arroz pode, por si sO, constituiaaompanhamento, ou um prato completo,
dependendo exclusivamente da quantidade do baaaiitiaado. Tradicionalmente, o arroz de
bacalhau acompanha os bolos de bacalhau.

Bacalhau a Barradas

Ingredientes para 1 pessoa:

- 1 posta de bacalhau (Lombo)
- 2 cebolas

- azeite

- batatas



- colorau

- pimenta
- salsa

- manteiga

Para a Calda:

- 2 colheres de sopa de farinha
- 2 chavenas de leite

- 5 gemas de ovos

Misture muito bem a farinha o leite e as gemaswvie

Modo de Preparacéo:

Deixe demolhar (24 horas) o bacalhau. Em segtirddhe a pele e as espinhas e faca-o em lascas
pequeninas. Passe as lascas por agua quentetparaaedo o sal. Entretanto, faga um estrugido

com o azeite e as cebolas muito bem picadas. Mebala comece a aloirar, junte o bacalhau, ja
retirado da agua e bem espremido, o colorau, anpéna salsa bem picada e uma colher de sopa de
manteiga. Deixe refogar este preparado (se conadgzar seco junte um pouco de agua).

Quando o refogado estiver pronto adicione-lhel@acaue entretanto preparou e, mexendo
sempre, deixe ferver um pouco. Coloque o bacalbsimgoreparado numa travessa e enfeite com
as batatas cozidas e passadas pela maquina. Lésma@té a batata estar loira. Sirva de imediato.

Bacalhau a Assis
Beira Baixa

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4 postas de bacalhau

- 1 kg de batatas

- 4 cenouras

- 1 cebola

- 3 colheres de sopa de azeite
- 150 gr. de presunto

- 1 pimento

- 8 ovos

- salsa, 6leo

Modo de Preparacéo:

Desfie o bacalhau, depois de demolhado. Fritdemas batatas e as cenouras cortadas em palha.
Corte as cebolas em rodelas finas. Corte em quatieglo pimento e o presunto. Leve a refogar a
cebola, o pimento e o presunto. Junte o bacallkixe refogar muito bem. Depois, junte-lhe as
batatas e as cenouras, misturando tudo. Por firte ps ovos batidos com a salsa picada. Deixe
cozer um pouco. Enfeite com pimentos morronesva.sir

Bacalhau a Lisbonense ou Dourado
Estremadura

Ingredientes para 4 pessoas:
- 400 gr. de bacalhau

- 3 colheres de sopa de azeite
- 500 gr. de batatas

- 6 ovos

- 3 cebolas



- 1 dente de alho
- salsa

- sal

- pimenta

- O0leo

- azeite

Modo de Preparacéo:

Deixe de molho o bacalhau durante 24 horas. Emidagetire-lhe a pele e as espinhas e desfie-0
muito bem (o bacalhau deve ficar em fios). Cortbadatas em palha e as cebolas em rodelas muito
finas. Pigue o dente de alho. Aloure as batatadlemmquente. Escorra-as. Entretanto, refogue a
cebola e o0 alho em lume brando.

Junte o bacalhau desfiado e mexa-o sem parargparéque bem impregnado de gordura. Em
seguida, adicione-lhe as batatas palha. Batadigeinte os ovos e tempere-os com sal e pimenta.
Ainda com o tacho ao lume, junte os ovos ao bauatas batatas. Mexa com um garfo até os ovos
ficarem em creme e cozidos. Mal atinjam este paetoe o tacho do lume e deite o bacalhau numa
travessa. Polvilhe com salsa picada e enfeite aaihomas pretas. Sirva muito quente.

Bacalhau a Bruxa de Valpacgos

Ingredientes para 6 pessoas:

- 1 kg de bacalhau

- 6 cebolas

- 2 alhos

- 1 dl de azeite

- 1 colher de sopa de manteiga
- 50 gr. de toucinho

- 600 gr. de batatas

- 3 colheres de sopa de vinagre
- 3 colheres de sopa de farinha de trigo
- 1 ramo de salsa

- sal e pimenta

Modo de Preparacéo:

Deixe o bacalhau a demolhar 48 horas. Depoislhi&a pele e as espinhas. Corte as cebolas as
rodelas. Pique o toucinho e corte os alhos as talsra o fundo do tacho com uma porgéo das
cebolas, sobre estas coloque uma por¢cao de baeabuhre este coloque uma porcéo de batatas, de
toucinho e dos restantes condimentos. Polvilhe wora colher de farinha. Faga isto
sucessivamente até completar 3 camadas de caddigge. Adicione o azeite, tape o tacho e leve
ao lume (cerca de 30 minutos), regando sempre compsio molho.

Bacalhau a Fragateira
(Estremadura

Ingredientes para 4 pessoas:
- 500 gr. de bacalhau

- 500 gr. de batatas

- 250 gr. de cebolas

- 3 dentes de alho

- 4 tomates

- 1 colher de cha de colorau

- 1 ramo de salsa



- azeite

Modo de Preparacéo:

Depois de demolhado coza o bacalhau e as batgeastadas e cortadas ao meio. Cubra o fundo
de um tacho com as cebolas cortadas as rodelas dimého picado, a salsa, o colorau e os tomates
despelados e sem sementes. Adicione bastante ezaitas gotas de agua, onde o bacalhau cozeu,
deixando ferver até que a cebola coza. Tire agpakespinhas do bacalhau, lasque-o, e acrescente-
0 juntamente com as batatas ao preparado do tAeha ferver um pouco e sirva.

Bacalhau a Gomes Sa do Porto

Ingredientes para 4 pessoas:
- 500 gr. de bacalhau
- 500 gr. de batatas

- 1,5dl. de azeite

- 1 dente de alho

- 2 cebolas

- 2 ovos cozidos

- azeitonas pretas
-5dl. de leite

- salsa

- sal e pimenta

Modo de Preparacéo:

Depois de demolhado o bacalhau, coloque-o nunotacubra-o com agua a ferver. Tape o tacho
e abafe-o com um cobertor, deixando ficar 20 muEon seguida escorra o bacalhau, retire-lhe a
pele e a espinha e desfaca-o em lascas. Ponhscas taum recipiente fundo e cubra-as com leite
bem quente, deixando assim durante 2 horas.

Entretanto, leve as cebolas e o dente de alhadas as rodela, a aloirar no azeite. Junte atabata
cozidas com pele, e ja despeladas, cortadas dasodente também o bacalhau escorrido. Mexa
tudo e ndo deixe refogar. Tempere com sal e pim@uiaque numa travessa e leve ao forno muito
guente durante 10 minutos, findo os quais polwlbm salsa picada. Enfeite com rodelas de ovo
cozido e azeitonas pretas. Sirva bem quente.

Notas : Bacalhau a Gomes Sa - Receita Origifstk receita deve-se ao génio culinario de José
Luis Gomes de S4, nascido a 7 de Fevereiro de h®3orto. Gomes de Sa desde novo se
empregou no comeércio de bacalhau, tornando-se amséa do mesmo, por falecimento do
progenitor. Sabe-se que a vida Ihe foi madrastaeee&m dado momento, ofereceu a receita, que o
imortalizou, ao seu amigo Jodo, dono do Restautasibenense, situado no 1° andar do n.° 24 da
rua do Bonjardim (hoje de S& da Bandeira), no Poktoeceita aqui apresentada esta enunciada
corretamente, s6 diferindo da original - calculpdea 12 pessoas -, por se destinar apenas a 4
pessoas.

Bacalhau a Lagareiro
Minho

Ingredientes para 6 pessoas:

- 4 postas de bacalhau (lombo)

- 4 dentes de alho

- 2 0V0S

- 2 colheres de sopa de manteiga
- 4 dl de azeite



- 2 dl de leite
- 1 liméo

- sal

- pimenta

- pao ralado

Modo de Preparacéo:

Coloque o bacalhau a demolhar durante 24 horpgsjside cortado em pedacos grandes, e mude a
agua duas ou trés vezes. Duas horas antes denb@gascorra o bacalhau, cubra-o com leite e
tempere-o com sal, pimenta, sumo de liméo e osabrados as rodelas. De seguida escorra 0s
lombos de bacalhau, passe-os pelos ovos batidels @0 ralado e, finalmente, coloque-os numa
travessa de ir ao forno. Por cima de cada postiagooma colher de cha de manteiga. Deite o azeite
na travessa, sem cobrir o bacalhau, juntamentedc@a® colheres de sopa de leite para servir para o
tempero do bacalhau. Leve-o a assar no forno, degame quando em vez com o molho. Quando
estiver bem loiro, sirva acompanhado de batatasi@®zA parte sirva uma salada.

Bacalhau a Lagareiro
(Bed#ta)

Ingredientes para 6 pessoas:

- 1 kg de lombo de bacalhau

- 750 gr. de batatas novas (pequenas)
- 1 cebola média

- 3 dentes de alho

- azeite

- pimenta

- sal

Modo de Preparacéo:

Apoés ter sido bem demolhado, coloque o bacalhenarttavessa de ir ao forno e cubra-o com a
cebola cortada as rodelas finas, os dentes dealados e azeite em abundancia. Leve ao forno a
assar, regando-o amiudadamente com o azeite dss$@\Sirva acompanhado de batatas cozidas
com casca, e levadas ao forno com o bacalhauipedés de sal e pimenta.

Observagéao:
E fornecida duas receitas do Bacalhau a Lagagironos parecer que a diversidade enriquece. No
entanto, por menos elaborada e seguindo a tradig&goeita da Beira Alta parece ser a original.

Bacalhau a Madre Paula
(Estremadura)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 3 postas de bacalhau (lombo)
- 500 gr. de batatas

- 1 dl de azeite

- 1 cebola

- 1 colher de chéa de colorau

- 5 dentes de alho

- salsa

- pimenta

Modo de Preparacéo:
Depois de cozidas as batatas, descasque-asasardelas e coloque-as no fundo de uma travessa.
Asse as postas de bacalhau numa grelha (carvadicatem bem assadas dos dois lados.



Terminada a assadura limpe-as de peles e esppdrés em lascas e coloque as lascas por cima da
camada de batatas.

Entretanto, leve ao lume o azeite com a cebokdpicSem alourar deixe a cebola, junte o colorau,
os alhos e a salsa picada e ainda muita pimenige Bever um pouco este preparado e deite-o
sobre as lascas de bacalhau e as batatas. Palvithealsa picada e sirva quente.

Bacalhau a Margarida da Praca

(Mih

Ingredientes para 6 pessoas:
- 1 lombo de bacalhau (alto)

- 4 cebolas

- 1 dente de alho

- 1 kg de batatas

- pimenta

- azeitonas pretas

Modo de Preparacéo:

Demolhe muito bem o bacalhau (48 horas). Em sagagke-0 na brasa (carvao). Tenha ao lume
um tacho com agua a ferver. Assim que o bacalhaueeassado, dé-lhe uma ligeira fervura.
Entretanto, faca um cebolada com o azeite, o dkngtho muito picado e as cebolas cortadas
muito finas. Deixe alourar as cebolas no azeitague

Coza as batatas com pele. Tire-lhes a pele. @srés rodelas e coloque-as no fundo da travessa.
Ponha a posta de bacalhau sobre as batatas eéwtdbi@om a cebolada. Enfeite a travessa com
azeitonas pretas e sirva muito quente.

Bacalhau a Moda de Caminha
(Minho)

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1 kg de bacalhau (lombo)

- 2 cebolas

- 2 dl. de azeite

- 6 batatas grandes

- 2 dl. de leite

-1 ovo

- 1 colher de sopa de manteiga

- 1 colher de sopa de farinha de trigo

Modo de Preparacéo:

Num tacho coloque o lombo de bacalhau depois oedsmolhado (48 horas) onde introduziu o
azeite, as batatas e as cebolas as rodelas. Lévmaa levantar fervura. Entretanto, dilua a faain
no leite, junte a manteiga e a gema do ovo, mistene e deixe ferver este preparado por uns
momentos. Cubra bem o lombo de bacalhau com onadpa deixe cozer até o molho ficar
coalhado. Sirva de seguida.

Bacalhau a Moda de Ervedosa
(Beiéta)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 2 postas de bacalhau



- 1 cebola

- 2 dentes de alho

- 1 dl de azeite

- 1 couve tronchuda

- 4 ovos

- 600 gr. de batatas

- 1 colher de cha de farinha
- sal

- pimenta (ou malagueta)

- O0leo

Modo de Preparacéo:

Demolhe bem as postas de bacalhau (48 horas)eguids, coza as postas conjuntamente com a
couve cortada ao meio e estando cozido o bacalbawoeve, escorra-os em separado. Tire a pele e
as espinhas, esfie-0, e corte as couves as taga.un refogado com o azeite, os alhos e a cebola
bem picadas, junte as couves e o bacalhau, terdpesa e pimenta (ou malagueta) e deixe refogar,
durante 5 minutos, mantendo o tacho tapado. Samqgom farinha, mexa para que a farinha fique
bem misturada e ligue tudo com os ovos batidos tétdaa em lume brando até os ovos cozerem e
sirva de imediato. Acompanhe com batatas fritakadas as rodelas.

Bacalhau a Moda do Porto

Ingredientes para 4 pessoas:

- 4 postas de bacalhau (uma por pessoa)
- pao ralado

- azeite

- 4 dentes de alho

-4 ovos

- 1liméo

- sal

Modo de Preparacéo:

Depois de demolhado envolva as postas de bacathaio ralado e frite-as em azeite com os
dentes de alho. Coza os ovos e desfaca as gertessb@m o azeite da fritura a que se juntou
sumo de limao e sal. Cubra o bacalhau com esteoneotitva acompanhado por esparregado.

Bacalhau a Moda do Porto
(Porto)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta por pessoa
- batatas

- 2 cebolas

- azeite

- pimenta

- 4 alhos

- salsa

- leite

- farinha

- manteiga

- natas

- 4 ovos



Modo de Preparacéo:

Demolhe as postas de bacalhau (24 horas). Esxsalfer 4gua a ferver e tire-lhes a pele e as
espinhas. Lasque-as. Coza as batatas com pelejalaspe corte-as aos cubos pequenos. Corte as
cebolas as rodelas e aloure-as em azeite. Juhtgadas até ficarem douradas. Acrescente as lascas
de bacalhau com um bocadinho e tape a serta, gukr@aao calor. Prepare com farinha, manteiga
e leite, um molho branco. No fim junte as nataggeraa de ovo. Esta sé depois de tirar do lume.
Coloque o bacalhau numa travessa, cubra-o com lmonedeve ao forno, durante alguns minutos.
sirva decorado com rodelas de ovo cozido e azeitpretas sem caroco.

Bacalhau a Moda de Velénca
(Nhio)

Ingredientes para 5 pessoas:

- 1 kg de bacalhau

- 500 gr. de arroz

- 2 cebolas

- farinha

- pao ralado

- azeite

- manteiga sal

- pimenta

- 3 dl de tomatada a portuguesa

Como fazer a tomatada:

Corte as cebolas as rodelas e refogue-as no apeit@lho picado. Junte os tomates sem pele e
sementes, cortados em pequenos pedacos, o lowalsaaTempere com sal e pimenta. Deixe
ferver até os tomates cozerem e apurarem.

Modo de Preparacéo:

Demolhe o bacalhau (24 horas), coza-o e limpequetiee espinhas. Em seguida desfie-o.
Aproveite a dgua de cozer o bacalhau e coza o.&wme as cebolas as rodelas. Tempere-as com
sal e pimenta, passe as rodelas por farinha easitam azeite. A parte prepare a tomatada. Unte
com manteiga um prato de ir ao forno e disponhacanada de arroz, outra de bacalhau, outra de
tomatada, outra de cebola, sendo a ultima de dRegue com a manteiga derretida, polvilhe com
pao ralado e leve ao forno a gratinar.

Bacalhau a moda de Viana

(Minho

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4 postas de bacalhau (lombo)
- 6 cebolas

- 1 couve lombarda

- 2,5 dl de azeite

- batatas

- sal

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Ponha o bacalhau de molho (24 horas), mudandasvéezes a agua para lhe retirar todo o sal.
Corte as folhas maiores da couve e mergulhe-agjamfda. Sem secar e enxugar as postas de
bacalhau envolva, uma a uma, nas folhas de coueecoin linha grossa e num tabuleiro leve as
postas ao forno quente, até que a couve seque e@amgnte. Em seguida, retire-lhe a linha e a
couve, e disponha as postas na travessa ondesgevétas, juntamente com as batatas cozidas e
despeladas. Corte a cebola as rodelas e levelagrarano azeite, em lume brando. Estando louras,



retire-as do lume e regue o bacalhau e as batataga cebolada. Sirva imediatamente
acompanhado com broa.

Observacéo:
Por vezes também se considera este Bacalhau adéddiana como uma variante do Bacalhau a
Margarida da Praca.

Bacalhau a Novainho
(Minho)

Ingredientes para 4 pessoas:

- 4 postas de lombo de bacalhau
- batatas

- azeite

- OVOS

- salsa

Modo de Preparacéo:

Demolhe bem as postas de bacalhau (48 horas)iDdgpdemolhadas coza-as (10 minutos).
Estando cozido tire a pele e as espinhas e colgpestas numa travessa de ir ao forno. Na agua
de cozer o bacalhau, coza as batatas. Depois tlaspeetire-lhes a pele e faga um puré grosseiro,
aproveitando essa mesma agua. Ladeie as postasalbdu com o puré. Bata 0s ovos juntamente
com azeite e a salsa muito bem picada. Quando lmonestiver consistente disponha-o por cima do
puré. Leve ao forno muito quente até que o molhwetanto a superficie, comece a ferver. Sirva
imediatamente.

Obs.: Este prato de bacalhau era servido, enm®ebdeaos vindimadores, na quinta do Novainho,
em Braga.

Bacalhau a Padre Antbnio
(Estremadura)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4 postas de bacalhau (lombo)
- 2 cebolas

- 500 gr. de batatas

- 1liméo

- 5 dl de azeite

- 1 ramo de salsa

- 2 dentes de alho

- 1 colher de sopa de farinha
-3 ovos + 1 gema

- sal

- pimenta

- farinha

Modo de Preparacéo:

Em agua a ferver escalde o bacalhau, ja demoltzadooras), tire-lhe a pele e as espinhas e faga-o
em lascas grandes. Passe-as por farinha e ovo ledftie-as em azeite. No mesmo azeite frite as
batatas cortadas as rodelas e sem pele. No reatagite frija as cebolas as rodelas com um pouco
de salsa e alho picado. Estando loira a cebolaseente um pouco de agua de escaldar o bacalhau,



onde desfez uma colher de farinha. Deixe cozerrhtae junte o bacalhau e as batatas. Quando
levantar fervura retire do lume. Deixe arrefecerhonado e misture a gema de ovo batida, o resto
da salsa picada e o sumo de liméo. Leve, novamamteame sem deixar ferver. Sirva muito
quente.

Bacalhau a Patalina

Ingredientes para 4 pessoas:
- 2 lombos de bacalhau

- 1 cebola

- 1limao

- farinha

-4 ovos

- 2,5 dl de azeite

- sal

- pimenta

- 1 colher de cha de mostarda
- puré de batata

Modo de Preparacéao

Deixe o bacalhau demolhar durante dois dias. Baga-filetes e coloque-os numa cagarola. Por
cima deite-lhes agua a ferver, 1 cebola cortadaddas e sumo de limdo. Deixe os filetes nesta
infuséo cerca de 1 hora. No fim deste tempo enxogupasse-os por farinha e clara de ovos mal
batida. Leve-os a fritar no azeite.

A parte bata as gemas e, a pouco e pouco, inepgpazeite de fritura depois de coada. Tempere
com sal, pimenta e mostarda. Disponha os filetezsantuavessa enfeitada com puré de batata, cubra
com o molho e sirva. (Caso o molho esteja muitggpa@adicione um pouco de dgua morna.)

Bacalhau a Preta

Ingredientes para 4 pessoas:

- 750 gr de bacalhau (lombo)

- 1 kg de batatas

- 6 ovos

- 125 gr. de presunto

- 1,5dl de azeite

- 2 colheres de sopa de vinagre
- 2 cebolas

- 1 colher de sobremesa de colorau
- sal

- salsa

- azeitonas

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Tire a pele e as espinha ao bacalhau demolhadotéut dia. Corte em palitos grossos. Coza as
batatas com pele e deixe-as sobre o rijo. Pele@ste-as aos palitos. Corte as rodelas as cebolas
0s ovos, depois de cozidos. Pique a salsa e orpieesinloque numa assadeira metade da cebola,
por cima metade das batatas e ainda metade ddvhac@lubra com metades de ovos e presunto e
polvilhe com salsa e colorau. Tempere com sal epiane regue com azeite e vinagre. Repita a



operacao voltando a colocar uma camada de cehdta,de batata, outra de bacalhau e tempere
como anteriormente.

Bata 2 ovos inteiros, tempere com sal e pimendajte por cima do preparado. Leve ao forno a
alourar. Enfeite com os ovos cozidos e picadoalsa$ambém picada e azeitonas. Sirva quente.

Bacalhau a Romeu
(Tras-os-Montes)

Ingredientes para 6 pessoas:
- 1 kg de bacalhau

- 1 kg de batas

-5 dl. de azeite

- 2 cebolas

- 100 gr. farinha

-2 0vos

- sal

- pimenta

- colorau

Modo de Preparacéo:

Corte as postas o lombo de bacalhau (cerca dgrls@da). Demolhe-as em muitas aguas, durante
24 horas. Coza as batatas, pele-as e corte-asiadegy Leve 1 dl de azeite ao lume e junte-lhe a
cebola muito bem picada. Deixe alourar e tempeme @menta, sal e colorau. Passe as postas de
bacalhau por farinha e ovo, frite-as em azeitdredunza-as no tacho, que deve estar em lume
brando. Junte as batatas, também passadas poffritas.€Sirva o bacalhau rodeado pelas batatas e
tudo regado com o molho.

Bacalhau a Senhor Prior
(Beira Litdra

Ingredientes para 6 pessoas:
- 1 kg de bacalhau (lombo)

- 6 ovos

- 500 gr. de batatas

- 4 dentes de alho

- azeite

- azeitonas pretas

Modo de Preparacéo:

Demolhe o bacalhau, corte-0 as postas e coza-msdratatas e trés ovos. Numa travessa coloque
uma camada de batatas descascadas e em rodetes @edoacalhau, sem pele e sem espinhas.
Sobre cada posta ponha uma rodela de ovo cozideitersas pretas, sem caroco. Entre cada
camada de batata e bacalhau, introduza os denédsaieinteiros. Regue com bastante azeite. Bata
trés ovos e unte todo o preparado que deve ficardeberto. Leve ao forno bem quente, cerca de
15 minutos, até aloirar. Sirva guarnecido com anes.

Bacalhau a transmontana
(Tras-os-Montes)

Ingredientes para 4 pessoas:



- 4 postas de bacalhau

- 4 fatias de presunto

- 1 colher de sopa de azeite
- 4 colheres de sopa de manteiga
- 1 colher de farinha

- 1 dl de vinho branco

- 1 tomate maduro

- 2 cebolas

- 2 calices de vinho do Porto
- 2 0VOS

- manteiga

- batatas

- alho

- salsa

- louro

- sal

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Demolhe as postas de bacalhau (24 horas) em ndgjiteas. Retire-lhes a pele e as espinhas, corte-
as ao meio (longitudinalmente) e introduza umafaé presunto demolhado (5 a 6 horas antes de
confeccionar esta receita). Coloque as postas agsaleira untada com manteiga. Cubra-as com
rodelas de cebola muito finas e previamente al@srath azeite e manteiga. Misture o tomate aos
pedacos, sem pele nem sementes, o alho picadarialzafdiluida no vinho branco, na fritura de
alourar a cebola. Tempere o molho com sal e pimamite o vinho do Porto e regue as postas de
bacalhau. Polvilhe com salsa picada, cubra o psdpazom puré de batata, entretanto feito, e
pincele com um ovo batido. Leve ao forno e quandioaa polvilhe com salsa picada e ovo cozido.
Sirva quente.

Bacalhau a Zefa

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau (lombo)
- 20 batatas

- 1 cebola

- 1 ramo de salsa

- 1 dente de alho

- leite

- manteiga

- sal

- pimenta

- pao ralado

- azeite

- colorau doce

Modo de Preparacéo:

Depois de demolhado (24 horas) tire a pele ep@shess a posta de bacalhau. Faca-a em lascas (em
cru). Entretanto, faca um refogado com o azeitegleee salsa bem picadas e o dente de alho. A
cebola deve unicamente estalar e nao ficar muita. ldunte as lascas de bacalhau no refogado e
abafe imediatamente o tacho com a tampa. Deixerfemw pouco, até o bacalhau cozer. Em
seguida, junte ao bacalhau a batata (cozida amteide) e passada como para puré e um pouco de
leite, pimenta, manteiga e colorau doce. Deixegiebvminutos, mexendo sempre para uniformizar
muito bem. Coloque este preparado num prato deforao e a mesa, untado com manteiga. Alise



a superficie com uma faca, polvilhe bem com o palo e leve ao forno a aloirar. Sirva de
imediato, acompanhado com salada de alface.

Bacalhau albardado
(Alentejo)

Ingredientes para 4 pessoas:

- 200 gr. de bacalhau

- 550 gr. de farinha (aprox)

- 10 gr. de fermente de padeiro
- azeite

Modo de Preparacéo:

Lave bem o bacalhau e ponha-o de molho, em aguante 8 horas. Em seguida, tire a pele e as
espinhas e desfaca-o em lascas. Na 4gua de deradibealhau (cerca de 7 dl) desfaca o fermento
€, a pouco e pouco, junte a farinha. Bata de n®lolater uma massa homogénea.

Cubra com um pano, primeiro, e depois com um ¢oberdeixe levedar em local temperado,.
Cerca de 3 horas. A massa esta pronta quando afesma pequenas bolhas. Aqueca bem o
azeite e frite a massa as colheres, introduzindaurduas lascas de bacalhau em cada colher de
massa. Escorra os pasteis e sirva-os acompanhadasada de alface.

Bacalhau Assado a Moda Vila Real
(Tras-ooiMes)

Ingredientes para 6 pessoas:
- 1 kg de bacalhau (lombo)

- 1 kg de batatas

- 3 dl de azeite

- 3 dentes de alho

- grelos e ovos cozidos

- rodelas de cebola

- azeitonas e sal

Modo de Preparacéo:

Demolhe o bacalhau (48 horas). Enxugue-o e asss-brasas (volte-o constantemente para que
nao se queime). Entretanto, deite o azeite nunoteain os alhos cortados. Depois de assado, tire a
pele e as espinhas ao bacalhau. Faca-o em lasmasseguida, junte-as ao azeite com os alhos.

Asse, no forno, as batatas com a pele (intei@asando estiverem assadas, faga uma abertura nas
batatas e polvilhe-as com sal. Cologue numa trave$smcalhau as lascas, e rodeie-o de batatas.
Preencha os intervalos com os grelos cozidosteasials no azeite em que amoleceu as lascas de
bacalhau. Junte rodelas de ovo cozido e de cel@tpumas azeitonas pretas. Regue o bacalhau
com o azeite e dentes de alho. Sirva.

Bacalhau Assado com Broa
(Beiradrial)

Ingredientes para 5 pessoas:
- 1 lombo de bacalhau

- 1 kg de broa (miolo)

- 2 copos de vinho branco



- 1 folha de louro

- 6 colheres de sopa de azeite
- 2 colheres de sopa de banha
- 2 dentes de alho

- 1 cebola

- 1 colher de sopa de colorau
- sal e pimenta

Modo de Preparacéo:

Deixe o bacalhau demolhar 48 horas. Escorra-dogwe-o num tabuleiro com um copo de vinho
branco, louro, pimenta e duas colheres de sopaaieal eve-0 ao forno a estalar. Amasse a broa
esfarelada com um copo de vinho branco, a bantahos picados, a cebola picada, o colorau e o
restante azeite. Tempere com sal e pimenta e esgsiié pasta sobre o bacalhau, entretanto
retirado. Leve de novo o bacalhau ao forno e dalierar a crosta. Depois de a crosta estar bem
dourada, sirva o bacalhau com batatas pequenasa@dsuem manteiga.

Bacalhau com Broa
(Tras-os-Montes)

Ingredientes para 6 pessoas:
- 1 kg de bacalhau (lombo)
- 4 cebolas

- 1 folha de louro

- 1 dente de alho

- azeite

- colorau

- salpicéo

- presunto

- broa

- batatas cozidas

- pimentos assados

Modo de Preparacéo:

Demolhe bem o bacalhau (24 horas). Retire a pateespinhas sem o desmanchar. Enxugue-o.
Faca dois golpes longitudinais a todo o comprimetona assadeira, coloque as cebolas cortadas
as rodelas finas, regue abundantemente com gaeitihe com bastante colorau, junte o alho
picado e a folha de louro. Leve a assadeira amf@té que a cebola aloure. Entéo, retire-a do lume
e embeba muito bem o bacalhau no azeite. Colotpralmo na assadeira e rodeie-o com rodelas de
salpicao e tiras de presunto. Esfarele sobre odamritroa seca e comprima-a bem para que néo
caia. Leve a forno médio, até ganhar crosta, senfique muito tostada. Sirva acompanhado, a
parte, por batatas cozidas e pimentos assados.

Bacalhau Assado com Pao de Centeio
(Tras-os-Montes)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4 postas de bacalhau

- 2 dentes de alho

- 4 fatias de p&o de centeio

- 3,5 dl de azeite

- 800 gr. de batatas

Modo de Preparacéo:



Demolhe muito bem o bacalhau (48 horas). Escog@&aoque-o huma assadeira. Espalhe os
dentes de alho picados sobre as postas de bacérapere com pimenta e regue as postas com
bastante azeite. Esfarele as fatias de pdo de@sotee as postas de bacalhau. Leve ao forno (bem
guente) durante 20 minutos. Regue varias vezesalhzal, enquanto assa, com o azeite.
Acompanhe com batatas cozidas com pele.

Bacalhau Assado na Brasa
(Nhio)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4 postas de bacalhau

- 4 cebolas

- 5 dl de azeite

- 2 ramos de salsa

- 1 folha de louro

- 3 dentes de alho

- 5dl. de azeite

- sal e pimenta

Modo de Preparacéo:

Retire a pele ao bacalhau e, em seguida, deipestas de molho 36 horas. Leve o bacalhau,
regado com o leite, ao lume e deixe levantar fervuave-o muito bem em agua fria, enxugue-o e
asse-o nas brasas, sem o deixar queimar. Entrgpamtioa ao lume um tacho com agua, temperada
com sal e pimenta, meia cebola, uma folha de leunm ramo de salsa, e um outro tacho com
azeite e as restantes cebolas cortadas as roakek@bos picados e um ramo de salsa (lume brando).

A medida que se v&o assando as postas, introdsegmmeiro no tacho com agua a ferver,
durante 5 minutos, e, depois de bem escorridamamm com azeite durante 15 minutos.

Retifique o sal e sirva coberto pelo azeite egeddolas. Acompanhe com batatas cozidas bem
guentes. As batatas sao cozidas com pele em gpareda com sal. Pele-as antes de servir.

Bacalhau com Gengibre

Ingredientes para 4 pessoas:
- 700 gr. de bacalhau

- 700 gr. de batata

- 2 dl de vinho branco

- 2 ramos de salsa

- 2 dentes de alho

- 1 folha de louro

- gengibre

- 12 gréos de pimenta

- 1,5 dl de natas

- 1,5dl de azeite

- 100 gr. de azeitonas pretas sem carogos
- 6 fatias de p&o de forma

- dgua

Modo de Preparacéo:

Durante 12 horas deixe o bacalhau de molho. Nwanelpa ponha 5 dl de agua, o vinho branco, os
dentes de alho, o ramo de salsa, a folha de laysomenta em gréo e o gengibre. Junte o bacalhau
e leve a panela ao lume durante 10 minutos, sexardeirver. Escorra e desfie o bacalhau.



Coza as batatas com casca, em seguida pele-aseegspelo passador. Misture o bacalhau ja
desfiado a este puré.

Bata o0 azeite com as natas e tempere de sal afpimadicione este molho ao preparado de
bacalhau e batatas. Pique 1 ramo de salsa e piateedonas ao preparado. Numa travessa untada
com manteiga leve o preparado ao forno, durantaiiQtos. Sirva muito quente acompanhado
com fatias de péo fritas em azeite.

Bacalhau com Colorau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau

- batatas

- colorau

- pimenta

- 2 cebolas

- 1 ramo de salsa

- 1 colher de sopa de manteiga
- 1 colher de sopa de pingue
- queijo ralado

- 3 ovos

- azeite

- pao ralado

Modo de Preparacéo:

Deixe o bacalhau demolhar (24 horas), tire-Ihela p as espinhas e parta-as aos bocadinhos. Parta
também as batatas, depois de descascadas, aoshosadunte-lhe o colorau, bastante pimenta, as
cebolas e a salsa picada muito finamente, a maniigingue, o queijo ralado, os ovos cozidos e
muito bem picados e azeite suficiente. Misture leste preparado e, numa travessa, leve-o ao forno
coberto com pao ralado até ficar bem tostado. Sievinediato.

Bacalhau com leite |

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1 posta de bacalhau (lombo)

- 2 ou 3 colheres de sopa de farinha
- leite

- salsa

- 2 cabecas de cravinho

- pimenta

- sal

- 1 colher sopa de manteiga

Modo de Preparacéo:

Deixe demolhar a posta de bacalhau durante diza-a, tire a pele e as espinhas, e deixe
arrefecer. Desfaga 2 ou 3 colheres de sopa déngaeim leite frio. Num tacho, junte a farinha
desfeita com salsa picada, 2 cabecas de craviimhenfa, sal, uma colher de sopa de manteiga e
leite em quantidade suficiente para cobrir o bazalbDeixe ferver este molho até ficar grosso.
Estando grosso junte o bacalhau. Leve a lume at@viervura. Sirva quente.



Bacalhau com leite Il

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau (lombo)
- azeite

- 1 cebola

- manteiga

- leite

- pimenta

- pao ralado

- queijo parmesao

Modo de Preparacéo:

Coza o bacalhau, depois de demolhado. Esfieamda-lhe a pele e as espinhas. Faga um refogado
bem puxado com o azeite, a cebola picada, pimeraateiga e leite. Quando a cebola estiver
cozida junte o bacalhau e deixe-o refogar 20 a iB@tws. Em seguida, coloque este preparado
numa travessa e cubra-o com azeite, manteigaraf#to, queijo parmesao; leve a forno médio a
alourar.

Bacalhau com Molho Branco |

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau

- batatas

- sal

- pimenta

- molho branco

Modo de Preparacéo:

Deixe demolhar o bacalhau 24 horas. Coza-o juenéercom as batatas, com pele, e em agua
temperada com sal. Depois, tire-lhe a pele e aslespe pele as batatas. Esfie o bacalhau e,
amassando, misture-o com as batatas. Passe palinmagte preparado, para que fique
homogéneo, e retifique os temperos (a massa dwaresbbre o picante). Coloque numa travessa e
cubra-o com o molho branco, que deve levar queijmpséao ralado e pimenta. Leve a travessa ao
forno até alourar. Enfeite com azeitonas pretava.s

Bacalhau com Molho Branco Il

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau

- batatas

- 1 cebola

- azeite

- salsa

Modo de Preparacéo:

Deixe o bacalhau demolhar durante 1 dia. Tirela@as espinhas e parta-o aos bocados. Pele as
batatas e parta-as aos quadrados, também em ¢na d&rtd, verta o azeite, junte a cebola e salsa
picadas finamente e frite bem o bacalhau e asdsat@uando estiver frio, tire o preparado para
uma travessa, cubra com molho branco, entretaitto éesirva.



Bacalhau com Molho de Caril

Ingredientes para 4 pessoas:

- 700 gr. de bacalhau

- 1 pé de aipo

- 1 ramo de salsa

- 2 colheres de sopa de manteiga
- 2 dentes de alho

- 1 cebola

- 2 colheres de sopa de farinha

- 1 colher de ché& de caril

- 1 colher de sopa de vinho do Porto
- 1 gema de ovo

- 2 dl de leite

- 1 folha de louro

Modo de Preparacéo:

Deixe o bacalhau a demolhar durante 24 horasrisooDeixe escalfar (10 minutos) em agua
guente a que se juntou o ramo de salsa, o pé de a@pgolha de louro. Tire a pele e as espinhas ao
bacalhau e faca-o em lascas.

A parte, leve a cebola e os dentes de alho meitofiicados a alourar em manteiga. Polvilhe com
caril e farinha e regue com uma mistura de ledgua de escalfar o bacalhau (partes iguais). Junte
o vinho do Porto, o sal e a pimenta. Adicione asda de bacalhau e deixe cozer em lume brando
cerca de 15 minutos. Antes de servir junte a geanavd desfeita em leite. Sirva quente.

Bacalhau com Puré de Batatas Il

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau (lombo)
- 1 cebola

- azeite

- batatas

- salsa

- sal

- pimenta

- leite

Modo de Preparacéo:

Tire a pele e as espinhas ao bacalhau depoisna@hisdo, e esfie-o0. Deixe alourar bem uma
cebola picada num esturgido com bastante azeiteei@io com sal e pimenta. Junte o bacalhau
esfiado ao refogado. Caso seja necessario acresgarppouco de agua.

Faca um puré grosseiro com as batatas e leitstamgtio com o bacalhau quando estiver bem
refogado. Enfeite com salsa picada e sirva quente.

Bacalhau com Vinho do Porto

Ingredientes para 6 pessoas:



- 6 postas de bacalhau (lombo)
- 3 cebolas

- 1 dente de alho

- 2 célices de vinho do Porto

- 2 colheres de sopa de farinha
- 2 colheres de sopa de vinagre
- 6 batatas

-1 ovo

- azeite

- sal

- salsa

- azeitonas

- pimenta

- pao ralado

Modo de Preparacéo:

Ponha o bacalhau de molho durante 24 horas. Bsc@mergulhe num tacho com agua fria. Leve
a lume brando até levantar fervura. Retire de iatedis postas de bacalhau. Tire as espinhas e as
peles e enxugue os lombos num pano. Depois, pagsestas por farinha e frite-as em azeite muito
guente. Entdo, no mesmo azeite de fritar o bacaftiseias cebolas as rodelas. Regue com vinho
do Porto, vinagre e um tudo nada de agua. Juneéate de alho e o ramo de salsa. Tempere com sal
e pimenta e deixe ferver cerca de 5 minutos.

Coza as batatas com pele. Pele-as e corte-ade€lagoPasse-as primeiro por farinha e depois péo
ralado. Frite-as em 6leo bem quente.

Cologue as postas de bacalhau numa travessaaasibom o molho. Enfeite a travessa com as
batatas fritas, a salsa e azeitonas.

Bacalhau c/ vinho Porto a Portuguesa
(Douradiial)

Ingredientes para 6 pessoas:
- 900 gr. de bacalhau (lombo)
- 2 colheres de sopa de manteiga
- 1 kg de améijoas

- 1 dl de vinho branco

- 1,5 dl de natas

- 1 dl de vinho do Porto

- 1 kg de tomate

- 1 cebola

- 2 cravos-da-india

- 1 colher de sopa de farinha
- louro, salsa, sal, pimenta.

Modo de Preparacéo:
Demolhe o bacalhau durante 48 horas. Leve-o a hraredo, em agua fria. Até levantar fervura.
Escorra-o, tire-lhe a pele e as espinhas e fagalascas.

A parte, e depois de muito bem lavadas, leve @sj@as a abrir, em lume brando, com vinho
branco, um ramo de salsa e louro.

Tire a pele e as sementes aos tomates e, comalhea de sopa de manteiga e a cebola cravejada
com 0s cravos- da- india, leve a lume brando. Destefar durante 20 minutos.



Noutra frigideira derreta a restante manteigaleilpe com a farinha. Deixe cozer e regue com um
pouco de sumo largado pelas améijoas ao abrirr®\dn Porto. Adicione as natas e tempere com
sal e pimenta. Disponha as lascas de bacalhau tnanegsa de ir ao forno, e a mesa, espalhe por
cima as améijoas sem casca. Cubra com a polpandgetodepois de retirada a cebola cravejada, e
regue com o molho de vinho do Porto. Leve a fouentg para gratinar. Sirva mal esteja
gravitando.

Migas de Bacalhau com Poejos
(Alentejo)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 300 gr. de bacalhau

-2 0vos

- 2,5 dl de azeite

- 2 dentes de alho

- 750 gr. de pao alentejano

Modo de Preparacéo:

Tendo o bacalhau demolhado, coza-o. Escorraropeto da pele e espinhas. Guarde a agua de
cozedura. Corte o pao em fatias finas e espalfa@tes de poejo por cima. Escalde o pdo na agua
de cozer o bacalhau, entretanto posta a fervee dapcipiente e deixe abeberar durante 10
minutos. Em seguida, junte o bacalhau desfiadoeg inteiros ao pdo. Bata tudo de molde a obter
uma papa.

Num tacho, a parte, leve os dentes de alho aalear azeite. Retire os alhos e junte a papa no
azeite, e sobre o lume, va mexendo para enxugapagado, sem contudo o deixar muito duro.

Poejada de Bacalhau
(Alentejo)

Ingredientes para 4 pessoas:

- 4 postas de bacalhau

- 500 gr. de pao caseiro

- 1 ramo de poejos

- 1,5 dl de azeite

- 4 ovos

- 1 queijo de ovelha (meia cura, ou fresco)
- sal

Modo de Preparacéo:

Ponha de véspera, o bacalhau de molho. Cortertas panras dos poejos e pise-os ligeiramente.
Aloure 0s poejos no azeite, acrescente agua, teneper sal e coza o bacalhau. Leve ao lume e
esmigalhe as fatias de pao. Deixando o prepardute sogrosso. Momentos antes de servir, abra os
0V0S ha poejada, para que escalfem, e por cimarthgpo queijo cortado em quartos. Deixe-0s
cozer um pouco. Coloque o bacalhau sobre o paewade imediato.

Nota: Em alguns locais o0s poejos séo substitygdosoentros, mantendo-se, no entanto, a
designacéao de poejada.

Sopa de Bacalhau com Batatas e Ovos



|éAtejo)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4 postas de bacalhau
- 4 ovos

- 6 tomates

- 8 batatas

- 1 pimento

- 2 cebolas

- 1 cabeca de alho

- 3 folhas de louro

- 15 pao de véspera

- 2 dl de azeite

- sal

Modo de Preparacéo:

Deixe demolhar as postas durante 24 horas. Fagafogado com o azeite, as cebolas cortadas as
rodelas, o alho muito bem picado, as folhas deolpartidas. Tempere de sal. Deixe refogar até que
as cebolas alourem e junte os tomates, sem pelsementes, aos quartos e o pimento, lavado e
sem sementes, também aos quartos. Assim que cetoprakecar a ficar puré, junte a agua
necessaria para a sopa. Prove de sal quando féuwe, entdo, as batatas em rodelas e as postas de
bacalhau. Deixe cozer as batatas e ponha os easrsaHar. Quando tudo estiver pronto, tire para
uma travessa, as batatas, as postas de bacalbaveso

A parte, corte o po as fatias e coloque-as nemaa. Regue com caldo feito e sirva
acompanhada pelo bacalhau, as batatas e os ovos.

Sopa de Cardos com Bacalhau Limado

Ehitejo)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4 postas de bacalhau

- 2 molhos de cardos

- 1m5 dl de azeite

- 4 dentes de alho

- 1 molho de coentros

- 1 colher de sopa de farinha
- 1 colher de sopa de vinagre
- 1 colher de cha de colorau
- 1 folha de louro

- pao de véspera

- sal

Modo de Preparacéo:

Arranje os cardos e parta-os em bocados. Escaléeiagua a ferver. Pise os alhos e pique os
coentros. Faca um refogado com o azeite, os cagmsalhos, o louro partido e o colorau. Deixar
alourar e junte os cardos em bocados e agua suégiara a sopa. Quando levantar fervura
retifique de sal e junte as postas de bacalhau ltlenm (24 horas). Deixe cozer muito bem todos os
ingredientes em lume brando. Assim que tudo estiveido acrescente a farinha diluida em
vinagre. Retire os cardos e as postas de bacalhau.

A parte, parta o pdo em fatias finas e coloquesasa terrina. Por cima, verta o caldo feito. Sirva
guente acompanhada, a parte, pelas postas de dnaegfielos cardos.



Sopa de Feijdo Branco com bacalhau
(Atejo)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4 postas de bacalhau

- 500 gr de feijao branco

- 2 cebolas

- 2 dl de azeite

- 8 batatas

- pao duro

- 1 ramo de coentros

- sal

Modo de Preparacéo:

Ponha a demolhar as postas de bacalhau e o deifdote 24 horas. No dia seguinte, leve o feijao a
cozer, em lume brando na agua necessaria paraa@oando estiver cozido, junte a cebola
descascada e inteira, as batatas também descasdatiEss, 0 ramo de coentros amarrado e 0
azeite. Quando a cebola e a batata estiverem guastas, introduza as postas de bacalhau. Deixe
cozer e retifique de sal.

Entretanto, fatie o pdo para uma terrina e regue @ caldo coado. Sirva a sopa acompanhada a
parte pelo feijao, a batata e o bacalhau.

Nota: Na regido de Evora, a cebola e os coenfiosefogados com azeite e um dente de alho.
Pode substituir as batatas por espinafre e o bacalbr pescada.

Sopa de Tomate com Bacalhau e Ovos
(Atejo)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4 postas de bacalhau
- 16 batatas

- 8 tomates

-4 ovos

- 2 cabecas de alho

- 3 cebolas

- 2 ramos de salsa

- 1 ramo de hortela

- 1 folha de louro

- 3 dl de azeite

- pao

- azeitonas

- rAbanos

- sal

Modo de Preparacéo:

Tire a pele e as sementes aos tomates, piqubaas alsalsa e a horteld; corte as rodelas asasebol

e parta em bocadinhos a folha de louro. Faca ungaeb com o azeite, o bacalhau demolhado (24
horas) e os ingredientes anteriormente prepar&mse apurar e acrescente a agua necessaria para
a sopa. Quando ferver acrescente as batatas dedaagcprove o tempero. Estando pronto o caldo,
retire as batatas cozidas e as postas de bacBlhaupouco de calda de cozer, escalfe os ovos.



Fatie o pao e coloque-o numa terrina. Regue-oa@oaido e sirva acompanhada pelas batatas, os
ovos escalfados e as postas de bacalhau. Enfeiteegssa com azeitonas e rabanos.

Bacalhau Alentejano

Ingredientes para 4 pessoas:
- 4 postas de bacalhau

- 50 gr de manteiga

- 4 tomates

- 3 pimentos

- 12 batatas

- 0,5 dl de azeite

- sal

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Deixe demolhar as postas de bacalhau, duranter24.mo dia seguinte, escalde-as rapidamente
em agua a ferver. Tire a pele e as espinhas aaspistbacalhau e lasque-as. Entretanto, lave as
batatas e leve-as a cozer com casca. Limpe, de @skementes, os tomates e parta-os as rodelas.
Assim que cozida, tire a pele as batatas e cortaraiseém as rodelas.

Numa assadeira, cologue a manteiga e camadasisasede batatas, tomates, lascas de bacalhau e
tiras de pimento, cortadas em fino, sem semenggstdRa operacdo até esgotar os ingredientes. Por
fim, regue com azeite e tempere com sal e piméetae ao forno a alourar e sirva quente
acompanhado por azeitonas.

Bacalhau de Azeitonas

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau (lombo)
- 2 cebolas

- pingue

- azeite

- manteiga

- leite

- farinha

- 3 ovos

- azeitonas

- queijo Parmeséo

- puré de batata

Modo de Preparacéo:

Demolhe o bacalhau. Em seguida, coloque-o nunoteaim agua fria até levantar fervura. Tire a
pele e as espinhas e faca-o as lascas. Entrefiagdajm refogado com o azeite, a cebola, o pingue
e uma colher de sopa de manteiga. Junte as lastmxdlhau ao refogado e deixe apurar.

Faca um creme com o leite, a farinha, o queija aolher de sopa de manteiga e as duas gemas de
ovo. Quando estiver pronto, junte o bacalhau eedigiver. Em seguida, coloque o preparado numa
travessa e enfeite com rodelas de cebola e enradéela ponha uma azeitona. Pincele com a gema
de ovo e leve ao forno a alourar. Circunde o pegcom o puré, entretanto feito.



Bacalhau de Embarque
(Douro Litoral)

Ingredientes para 6 pessoas:
- 1 kg de lombo de bacalhau
- 1kg de batatas

- 3 cebolas

- 4 ovos

- azeite

Modo de Preparacéo:

Coza as batatas com pele, assim como 0s ovose Rgiele e as espinhas ao bacalhau, depois de
demolhado, e faga-o em lascas. Corte as cebotasli@as e frite-as em azeite. Dé uma pequena
fervura ao bacalhau e aloure-0 a seguir no azetiea a pele as batatas e corte as rodelas e pass
pelo azeite para frigir. Na travessa de ir a metaqce camadas de bacalhau, batatas e cebola.
Regue este preparado com o azeite da fritura emaagyde ovos cozidos esmagadas e incorporadas.

Bacalhau de Montegil

Ingredientes para 4 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- 18 batatas

- 3 cebolas

- azeite

- pimenta

- 500 gr de toucinho

Modo de Preparacéo:

Deixe demolhar 24 horas o bacalhau e, em segiédilne uma fervura rapida, assim como as
batatas. Tire a pele e a espinhas ao bacalhaa-® faq lascas. Corte as batatas, j& sem pele, as
rodelas grossas.

Num tacho coloque alternadamente uma camada déhbagoutra de batatas, outra de cebolas as
rodelas. Adicione bastante azeite, pimenta e tboogm tiras. Leve a lume brando a cozer. De vez
em quando agite o tacho com cuidado para nao aesfam o bacalhau nem as batatas. Retifique
0s temperos e sirva.

Bacalhau dos 3 ovos

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau (lombo)
- batatas

- 2 cebolas

- 3 ovos

- azeite

- sal

- pimenta

Modo de Preparacéo:
Depois de bem demolhado esfie o bacalhau em oriaPele as batatas e parta-as aos bocados.
Faca um refogado com azeite e as cebolas cortadadelas finas, o bacalhau esfiado e as batatas.



Tempere com sal e pimenta. Cubra o tacho e leveim@ médio. Quando as batatas estiverem
cozidas junte-lhes as gemas dos 3 ovos muito bédabaMexa até que 0s ovos cozam. Sirva
quente.

Bacalhau em Filetes a Moda do Porto

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1 lombo de bacalhau alto

- OVOS

- pao ralado

- azeite

- 2 cenouras

- 2 cebolas

- 200 gr de toucinho

- 0,5 dl de molho de carne assada
- 1 dl de vinho branco

- 1 calice de vinho do Porto seco
-1 limao

-1 ramo de salsa

Modo de Preparacéo:

Demolhe o lombo de bacalhau. Enxugue-o e faca-blet®s. Passe-os por péo ralado e ovos
batidos e frite-os em azeite. Ao lado faca um raflagcom as cenouras raladas, as cebolas cortadas
finamente, o toucinho também cortado em fino e thinde carne assada. Quando a cebola
comecar a aloirar junte o vinho branco, deixandoaptudo muito lentamente. Assim que estiver
apurado, retire do lume e junte o calice do vinbd’drto, umas gotas de limao, a salsa picada e 3
gemas de ovo. Misture e leve a lume brando a @zgemas, sem talhar. Retifique os temperos e
deite o molho por cima dos filetes. Sirva quente.

Bacalhau em Fios

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau

- 1 cebola

- azeite

- 4 ovos

- salsa

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Tire a pele e as espinhas, em cru, ao bacalhasegmda, esfie-o muito bem, para que fique
muito fino, e deixe-o em agua 24 horas. No dia isgegufaca um refogado com a cebola picada e
azeite. Deixe alourar a cebola e junte-lhe o bacalBntretanto, bata 0os ovos muito bem com um
pouco de salsa picada e pimenta. Junte ao refagadsture, batendo bem, os ovos e o bacalhau
até ficar em fios.

Bacalhau Enrolado

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau (lombo)
- batatas

- manteiga



- leite

-1 ovo

- pao ralado

- azeite

- alcaparras

- molho branco

Modo de Preparacéo:

Coza o bacalhau depois de bem demolhado (24 hdies)he a pele e as espinhas e passe-o pela
maquina. Faca um puré com a manteiga e leite egamo bacalhau. Estenda numa tabua, junte-
Ihe molho branco grosso e faga um rolo. Passe-oyae pao ralado e frite-o. Quando estiver
dourado por todo cubra-o de molho branco com atcapa_eve-o ao forno quente durante 5
minutos. Sirva quente.

Bacalhau Esfiado em Cru

Ingredientes para 4 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- batatas

- azeite

- manteiga

- 1 cebola

- sal

- pimenta

- farinha

Modo de Preparacéo:

Deixe o bacalhau demolhar durante 1 dia. Em sagtiré-lhe a pele e as espinhas e faca-o em
lascas. Conserve-as em agua fria. Em cru, patiatatas as rodelas e deixe-as em agua com sal.
Num tacho, faca um refogado com a cebola picadgyauno de azeite e bastante manteiga.
Quando a cebola estiver loura junte as batatasetemdo o tacho fechado, agite de quando em
vez.

Tire as lascas de bacalhau da agua e espremardie @o refogado quando as batatas estiverem
cozidas. Deixe refogar o bacalhau. Estando progsite dm pouco de farinha a engrossar o molho.
Tempere com sal e pimenta e sirva.

Bacalhau Espiritual com Bechamel

Ingredientes para 4 pessoas:

- 4 postas de bacalhau

- 1 colher de sopa de manteiga
- 1 dl de azeite

- 500 gr de péao (carcaga)

- 1 cebola

- 3,5 dl de leite

- sal, pimenta e sumo de liméo
- molho Bechamel

Modo de Preparacéo:
Ponha o bacalhau de molho (24 horas). Em sedeidap a escalfar (a agua deve apenas
borbulhar). Escorra-o e retire-lhe a pele e anésisl Faca-o em lascas. Em manteiga e azeite



aloure a cebola picada. Junte o bacalhau e derax 0 minutos, mexendo sempre, de preferéncia
com uma colher de pau. Se o bacalhau secar junfmouoo de agua da cozedura. Tempere com
sal, pimenta e sumo de liméo. Corte o pado em fat@snha-as de molho no leite morno.

Unte a travessa com manteiga e forre-a com umadzuohe fatias de pdo. Sobre esta camada
coloque uma camada de bacalhau, e assim sucesaieaaé terminar com uma camada de fatia de
pao.

Regue com o molho Bechamel e leve ao forno aal@arca de 20 a 30 minutos. Sirva de
imediato.

Bacalhau Espiritual

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau (lombo)
- 2 cebolas

- 4 cenouras

- 1 colher de sopa de azeite

- 1 colher de sopa de banha

- 3 pées

- leite

- 4 ovos

- sal

- pimenta

- queijo ralado

- pao ralado

- farinha

Modo de Preparacéo:

Demolhe o lombo de bacalhau (24 horas), retirealpele e as espinhas e passe-o pela maguina
conjuntamente com as cebolas e as cenouras dedasscave este preparado a alourar numa
colher de sopa de azeite, uma de manteiga e uinantk@. Junte o miolo dos trés pades embebidos
em leite.

A parte faca um creme com 1 litro de leite, 6 ecdls de sopa de farinha, manteiga, 4 gemas de
ovo, sal e pimenta. Em seguida, ligue muito benmadetleste creme ao preparado de bacalhau,

cebola e cenoura. Unte uma travessa com mantéggeeea com uma camada de bacalhau e, por
cima, o restante creme. Polvilhe com queijo ralads,dedais de manteiga e pao ralado. Leve ao
forno até que o queijo derreta e o creme aloureaS$ie imediato.

Bacalhau Gratinado com Maionese

Ingredientes para 4 pessoas:

- 500 gr de bacalhau

- 3 cebolas

- 1 colher de sopa de azeite

- 3 colheres de sopa de manteiga
- 1 dente de alho

- 2 ovos cozidos

- 500 gr de tomates

- 3 dl de maionese

- 1 ramo de salsa picada



- sal
- pimenta
- noz-moscada

Modo de Preparacéo:

Coza o bacalhau, depois de demolhado. Retirecagpa$ espinhas. Faca-o em lascas. Leve a cozer
as cebolas, em rodelas finas, na manteiga (lunmelbyaQuando estiverem transparentes, junte o
bacalhau e o dente de alho. Mexa e tempere commfareenoz-moscada. Entretanto, coza os ovos e
corte-os em rodelas.

Numa travessa de ir ao forno disponha o prepatadmcalhau e cebolas. Cubra com maionese.
Por cima espalhe as rodelas de ovo cozido. Culmneocimmate (sem pele e sem sementes) cortado
as rodelas. Tempere com sal e pimenta e regue peite.d_eve ao forno quente até o tomate
aloirar. Sirva polvilhado com salsa picada.

Bacalhau Guisado a Lisboa Antiga
s(Eemadura)

Ingredientes para 4 pessoas:

- 4 postas de bacalhau

- 500 gr de tomates

- 500 gr de cebolas

- 500 gr de batatas

- 2 dentes de alho

- 2 folhas de louro

- 1 colher de ch& de colorau doce
- 1 ramo de salsa

- 1 dl de azeite

- 1 colher de sopa de manteiga
- sal

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Deixe as postas de bacalhau a demolhar, durantBaurbave, tire a pele e as sementes e corte as
rodelas o tomate, a cebola, as batatas e os &beostra o bacalhau, escame-o e faca-o em filetes.
Num tacho de fundo espesso coloque, em camadasaalés, o tomate, as batatas, as cebolas, o
alho e o bacalhau, até que acabem todos os elesneatwlo o Ultimo a batata. Tempere cada
camada com sal e pimenta (pouco). Junte o ramalsig atado com as folhas de louro e polvilhe
com colorau. Regue com azeite e com a manteiga d &gcho e leve-o a lume brando. Deixe
cozer sem mexer o tacho. Quando a batata estiz&taco cozinhado esta pronto. Sirva quente e de
imediato.

Bacalhau-Lagosta
(Minho)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 lombo de bacalhau

- 4 cebolas

- 1 dente de alho

- 6 dl de azeite

- 150 gr de chourico

- 100 gr de broa de milho



- 2 0VOS
- sal
- pimenta

Modo de Preparacéo:

Deixe o bacalhau demolhar muito bem (48 horasin kacho com azeite deite as cebolas as
rodelas finas, o dente de alho e pimenta. Junteallau inteiro na cebolada e leve alume brando
para que tudo coza ao mesmo tempo. Quando a cetindar semi cozida adicione o chourigo as
rodelas. Depois de cozido, coloque o bacalhau rassadeira. Esfarele a broa e junte a cebola que
se encontra no tacho. Espalhe este tempero sdbmeo de bacalhau. Bata os ovos e deite-0s
sobre o conjunto bacalhau/cebolada. Leve ao foan® @lourar ligeiramente.

Este prato deve ser acompanhado com puré desatata

Bacalhau-Lagosta

Ingredientes para 6 pessoas:

- 1 kg de lombo de bacalhau

- 1 kg de batatas

- 5 0vos

- 2 ramos de salsa

- 1 cebola

- 1 tomate grande

- 6 colheres de sopa de azeite

- 2 colheres de sopa de vinagre branco
- 1 colher de sopa de acucar em po
- 3 duzias de azeitonas pretas.

Modo de Preparacéo:

Retire a pele e as espinhas ao bacalhau (em slesbig-o a mao, lave-o e esprema-o bem em
varias aguas frias, até que figue bem dessalgama & batatas e os ovos. Descasque e corte as
batatas e 1 ovo em bocados pequeno e misture t@wathau. Corte os restantes ovos as rodelas.
Pique a cebola e 1 ramo de salsa, junte o tomatelakas (sem pele e sem sementes), adicione o
azeite, o vinagre e o0 agucar. Mexa bem. Na trawdsgaa mesa disponha o preparado de bacalhau
e as batatas e guarneca com rodelas de ovo cdzidmo de salsa picada e as azeitonas. Regue
com o molho de azeite e vinagre. Sirva de imediato.

Bacalhau Minhoto
(Minho)

Ingredientes para 6 pessoas:
- 1 kg de lombo de bacalhau
- 750 gr de batatas 2 cebolas
- 500 gr de tomates

- 2 dentes de alho

- 1 folha de louro

- 3 ramos de salsa

- 2,5 dl de azeite

- 2 chavenas de cha de leite
- 2 colheres de sopa de manteiga
- 4 ovos

- 1liméo



- noz-moscada
- pao ralado

- sal

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Faca um refogado com as cebolas e os tomategpfdera sem sementes). Tempere com o alho e a
salsa picados, o louro, o sal e a pimenta. Enticetimpe o bacalhau demolhado de pele e espinhas
e lasque-o. Estando pronto o refogado, adicioné-klgavena de cha de agua e o bacalhau. Deixe
cozer até todo o liquido ser embebido pelo bacalhgarte, coza as batatas, descasque-as e passe-
as pelo passador. Junte-lhes a manteiga, o Isiteyas batidos, o sumo de ¥z lim&o e as raspas de
noz-moscada. Misture o refogado de bacalhau cagrpesparado e coloque-o num prato fundo.
Polvilhe com pé&o ralado eleve ao forno a gratinar.

Bacalhau no Forno a Minha Moda

Ingredientes para 4 pessoas:
- 750 gr de bacalhau (lombo)
- 1 kg de batatas

- 100 gr de queijo ralado

- 100 gr de presunto

- 3 colheres de sopa de manteiga
- 3 gemas de ovos

- 11 de leite

- salsa

- sal

- pimenta

Modo de Preparacéo:
Depois de demolhado (24 horas), escalde o bacathau5 dl de leite a ferver e abafe-o cerca de
30 minutos. Escorra-o.

Descasque as batatas (em cru) e corte-as asgoBa&jae o presunto muito pino. Unte uma
assadeira com manteiga e coloque metade das basatadelas. Por cima, deite o bacalhau
escorrido. Polvilhe com o presunto e 50 gr de quaipdo. Tempere com pimenta. Cubra com
nova camada de batatas as rodelas. Polvilhe castante queijo ralado e regue com restante leite,
onde desfez as gemas de ovos. Leve ao forno atdatas estarem cozidas. Sirva de imediato,
polvilhado com salsa picada.

Bacalhau Podre
(Tras-os-Montes)

Ingredientes para 6 pessoas:
- 4 postas de bacalhau

- 1,5 kg de batatas

- 2 dentes de alho

- 2 cebolas

- 1 folha de louro

- 1 ramo de salsa

- 12 ovos

- 3,5 dl de azeite

- 6leo, sal, pimenta



- Polme
-1 ovo
- 1 colher de sopa de farinha

Modo de Preparacéo:

Demolhe, de véspera, o bacalhau. No dia seguioti o bacalhau em quadrados e introduza-os
em agua fria e leve-os ao lume so a levantar fanEscorra-os imediatamente e guarde a agua. A
parte prepare o polme, com 1 ovo, a farinha e umec@de agua. Passe os bocados de bacalhau,
bem frios, por este polme e frite-os em 6leo mgitente. Ponha-os a escorrer. Descasque as
batatas e corte-as as rodelas finas. Tempere dafréa-as no 6leo em que frigiu o bacalhau,
apenas até ficarem cozidas.

Num tacho largo, em lume brando, faca um refogeao grande apuro, com as cebolas as rodelas
finas, os alhos esmagados, o azeite, o louro ecathdres de sopa de agua em que ferveu o
bacalhau e salsa picada. Cada camada deve seraeiapgem pimenta. Agite o tacho para que 0s
sabores se misturem. Bata 0os ovos inteiros sGunra ale ir para a mesa. Junte-os ao refogado, em
lume muito brando, e agite o tacho de cima panreobde modo a que 0S ovos cozam
progressivamente e figuem fofos.

Sirva numa travessa polvilhada com salsa picadamfganhe com salada de alface.

Bacalhau “Racheado” a Narcisa
(Minho)

Ingredientes para 4 pessoas:

- 4 postas de bacalhau (lombo)
- 400 gr de presunto (cortada fino)
- 4 folhas de couve galega

- 2 cebolas

- 4 tomates

- 1 ramo de salsa

- 2 dentes de alho

- pimenta em gréo

- 1 folha de louro

- 6 dl de azeite

Modo de Preparacéo:

Deixe o bacalhau a demolhar, durante 24 horagpéimde pele e espinhas. Envolva-o nas folhas
de couve e leve-o ao forno até a couve secar ctempdate. Desembrulhe o bacalhau, que se
apresenta, quando saido do forno, folhado.

Introduza entre as folhas de bacalhau finas dieggresunto. Coloque as postas assim preparadas
numa assadeira e cubra-as com rodelas de cebd&ggsede tomate (limpos de pele e semente),
salsa picada, louro, alho picado e pimenta moidzcasido. Regue com azeite. Leve a assadeira ao
forno brando até o bacalhau alourar. Sirva guatioedim presunto.

Obs. Bacalhau tipico de Braga onde era confeadmno restaurante “A Narcisa”. Segundo uns, o
nome “racheado” advém-lhe da forma de abrir, aptaselo-se as postas como as folhas (rachas)
de um folhado. Na opinido de outras trata-se deaonaptela de “recheado”, uma vez que leva
tiras de presunto no meio das postas. Nao ha coova+o e saborea-lo.

Bacalhau Sarsfield



Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau (lombo)
- batatas

- 3 cebolas

- toucinho (gordo)

- colorau doce

- pimenta

- azeite

- 2 colheres de sopa de pingue
- OVOS

- azeitonas

Modo de Preparacéo:

Tire a pele e as espinhas ao bacalhau demolhad@mefem lascas. Em cru, parta as batatas as
rodelas. Num tacho, coloque camadas de bacalht@atabacebolas as rodelas, toucinho gordo
cortado as tiras, colorau doce, pimenta, azeitpiague. Tape o tacho e leve a lume médio. Sem
destapar, agite o tacho de quando em vez. Ao fiBDdainutos retire do lume e sirva guarnecido
com ovos cozidos as rodelas e azeitonas.

Bola de Bacalhau
(Alto Douro)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- 500 gr de farinha

- 5 gr de fermento de padeiro
- 1 colher cha de sal

- 100 gr de manteiga

- 3 cebolas grandes

- 5 dl de azeite

- azeite para untar

- sal

Modo de Preparacéo:

Peneire a farinha para um alguidar, junte-lhe méerto de padeiro desfeito num pouco de agua,
onde se dilui o sal. Trabalhe tudo de modo a abtex massa dura. De seguida, adicione,
amassando a pouco e pouco, a manteiga amolecidassa estara pronta quando se desprender
das maos e do alguidar, e fizer bolhas. Polvillme am pouco de farinha, tape com um pano e
embrulhe num cobertor. Deixe levedar em local aetsa e temperado, até que a massa dobre o
volume.

Entretanto, pique grosseiramente as cebolas aifagafogado com azeite e as postas de bacalhau
demolhado, lascadas, sem pele nem espinhas. Deige @até o bacalhau estar macio.

Quando a massa estiver levedada retire cerca deed2nda-a num tabuleiro untado de azeite.
Para estender a massa, molhe as mao em azeiigueestie modo que cubra o fundo e os lados do
tabuleiro.

Por cima, disponha o refogado de bacalhau e cameaaestante massa, também esticada. Feito
isto, puxe a massa das paredes do tabuleiro gedeade cima, dobrando as pontas para unir a
massa e nao deixar fugir o recheio. Unte toda artioe da bola com mais azeite e leve a forno
quente.



Bolinhos de Bacalhau

(Mih

Ingredientes para 4 pessoas:
- 250 gr de bacalhau

- 200 gr de batatas

- % cebola

- 1 colher de sopa de salsa picada
- 1 célice de vinho do Porto
-4 ovos

- sal

- pimenta

- N0z-moscada

- 6leo

Modo de Preparacéo:

Coza as batatas com casca, descasque-as e faga@irG@za o bacalhau, limpe-o de pele e
espinhas e esfregue-o muito bem num pano grogsquatfique desfeito em fios. Numa tigela
junte o puré, o bacalhau, a cebola, a salsa peada-moscada. Um a um incorpore 0S ovos
inteiro, ligando muito bem a massa até que eséprEsente com consisténcia. Molde os bolos com
a ajuda de duas colheres de sopa e frite-os emablewante.

Obs. A receita original deste prato apareceu ebd b9 “Tratado de Cozinha e de Copa”, de
Carlos Bento da Maia.

Receita Original:

“Toma-se o bacalhau cozido, limpa-se de pelesialesg mistura-se com batatas cozidas e
bastante salsa cortada em pedacos, e passa-geetadoaquina de picar. O polme resultante liga-
se com leite e gemas de ovos e tempera-se com weo ple sal fino e pimenta em po4. Bate-se a
massa, a qual se juntam as claras de ovos, praviaiatidas, em castelo, liga-se tudo
rapidamente, tira-se a massa as colheradas, depdam fazendo-se passa de uma colher para a
outra (as colheres molham-se no azeite a fervaguenos bolos hao de ser fritos) e, seguida e
sucessivamente, pdéem-se a frigir. O azeite devalserdante, para que os bolos mergulhem nele
sem tocar o fundo. Tiram-se do azeite com uma calineada e pdem-se a escorrer.”

Buchos de Bacalhau
(Beira Litoral)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 kg de buchos de bacalhau
- 200 gr de feijao branco

- 3 cenouras

- 1 chourico de carne

- 1 cebola

- 1 colher de sopa de azeite

- 2 dentes de alho

- 1 folha de louro

- 1 colher de ch& de colorau

- 2 cravinhos-da-india

- sal

- pimenta



Modo de Preparacéo:

Ponha os buchos a demolhar (24 horas). Limpe-oseb&oaa-os conjuntamente com o feijao
também demolhado (1 hora pelo menos). A meio dadioa junte as cenouras lavadas e o
chourigo. Entretanto, faca um refogado com o azaitebola picada, os dentes de alho , o louro, 0
colorau e os cravinhos da india. Junte o refogadareparado anterior. Retifique o sal e tempere
com pimenta. Deixe apurar um pouco e sirva.

Couves do Lagar
(Beira Ba)x

Ingredientes para 4 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- 2 couves brancas

- 600 gr de batatas

- 3 dl de azeite

- 1 dente de alho

- 1 folha de louro

- 1 malagueta

- sal

Modo de Preparacéo:

Deixe demolhar o bacalhau (24 horas). Descasghatatas. Coza conjuntamente as couves. Leve
o restante azeite ao lume com o dente de alhairo Bba malagueta. Deixe alourar o alho, tempere
com sal e deite sobre o bacalhau, as couves g¢aad ape o tacho e leve a ferver ao lume. Sirva
guente.

Desfeita de Bacalhau com Grao
(Esstradura)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 500 gr de lombo de bacalhau
- 1 kg de gréo

- 3 cebolas

- 4 dentes de alho

- 1 ramo de salsa

- azeite

- sal

- colorau doce e picante

Modo de Preparacéo:

De véspera, deixe o bacalhau e o grao a demolhae@pientes separados. Coza o grdo em agua
temperada com sal. Quando cozido, mas sem se eesfazorra-o e sacuda-o, para separar e
retirar as particulas que o envolvem. Limpe degpelespinhas o bacalhau e divida-o em lascas
grandes.

Pique muito bem os alhos, a salsa e a cebola. Nguidar misture o grdo com estes ingredientes.
Num tacho, de ir ao forno, coloque sucessivamemizz camada deste preparado e sobre ela uma
camada de lascas de bacalhau, sendo a ultimaaeRpi&ilhe, em abundéancia, as sucessivas
camadas com colorau doce, sendo as de bacallsuestas - polvilhadas com colorau picante.
Regue com muito azeite até que todas as camadganestem impregnadas. Leve o tacho, tapado,
a forno brando. Quando o azeite comecar a fergegrde 15 minutos e sirva.



Iscas de Bacalhau
(Minho)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 300 gr de bacalhau

- 2 0V0S

- 200 gr de farinha

- 1,5dl de agua

- 1,5dl de leite

- azeite

- sal

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Deite a farinha numa tigela, fagca um orificio natce e parta os ovos para dentre dele. Misture
bem. Tempere com sal e, aos poucos, acrescerite e ieagua, para que nao formem grumos.
Depois de bem batido, junte o bacalhau demolhadpplde pele e espinhas, esfiado e temperado
com pimenta. Mexa muito bem e deixe repousar ponibbitos.

Aqueca o azeite numa frigideira e va deitando calihes de massa. Enrole-as antes de estarem bem

fritas, como se fossem omeletas.

Nota: Esta receita € originaria do norte do pardfara hoje se tenha estendido a todo o territorio
nacional. Também tem o nome de Pataniscas de Bacalh

Linguas de Bacalhau
(Beira Litoral)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 16 linguas de bacalhau

- 2 0V0S

- farinha

- 0leo

Para o molho:

- 1,5 dl de azeite

- 6 colheres de sopa de vinagre
- 1 cebola pequena

- 1 ramo de salsa

- 1 ovo cozido

- sal

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Ponha de molho as linguas de bacalhau (12 horasza-&s, sem temperos. Escorra-as muito bem e
passe-as por farinha e, em seguida, por ovos kafttite-as em 6leo muito quente. Escorra-as e
sirva com o seguinte molho: Pique muito bem a @glzokalsa, o ovo cozido e misture com o

azeite, o vinagre, o sal e a pimenta.

Nota: Este petisco € muitas vezes servido, na Bémeal, com o Bacalhau Cozido.



Migas a Lagareiro
(Beir#ta

Ingredientes para 4 pessoas:

- 2 postas de bacalhau

- 1 repolho

- 6 batatas

- 2 cebolas

- 2,5 dl de azeite novo

- 2 chavenas de broa de milho esfarelada

Modo de Preparacéo:

Demolhe as postas de bacalhau (12 horas). Descasdpatatas e as cebolas e coza-as juntamente
com o repolho e as postas. Escorra parte da age@zddura, tendo o cuidado de deixar os
alimentos bem banhados na mesma agua. Adicioremazekfarelada e o azeite e sobre o lume agite
o tacho de modo a misturar todos os ingredientegjallhes o tradicional aspecto das migas.

Pataniscas de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:

- 1 postas de bacalhau

- azeite

- Oleo

- 1 cebola

- pimenta

- 2 colheres de sopa de farinha
-1 ovo

Modo de Preparacéo:

Faca um refogado com o azeite e a cebola muitopgbeada. Junte ao refogado o bacalhau
demolhado e esfiado, sem pele nem espinhas, saamehda. Tempere com pimenta. Deixe 0
refogado apurar e tire do lume.

A parte desfaca 3 colheres de sopa de farinha améjunte um ovo inteiro. Ligue bem. Misture o
bacalhau neste polme.

Leve uma sertad ao lume com Gleo quente e, aos pgasa@olheradas), frite as pataniscas, que
devem ficar loiras.

Pudim de Bacalhau |

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau (lombo)
- 1,5 dl de azeite

- 1 cebola

- 250 gr de manteiga

- 2,5 dl de leite

- pao ralado

- salsa picada

- 6 ovos



Modo de Preparacéo:
Coza a posta de bacalhau, depois de bem demolbad@ias). Tire-lhe a pele e as espinhas e pise-
a num almofariz.

Faca, entretanto, um estrugido com a cebola pieadazeite. Logo que a cebola aloire adicione a
manteiga. Leve o leite a ferver com o péao raladal. fefva junte-o ao estrugido, bem como a salsa
picada, a posta de bacalhau pisada, seis gemas e€lduas de ovos batidas. Misture muito bem.
Leve ao forno a aloirar numa travessa untada comeigg. Sirva de imediato.

Pudim de Bacalhau Il

Ingredientes para 4 pessoas:
- 300 gr de bacalhau

- 300 gr de manteiga

- 500 gr de batatas

- 3 ovos

- sal

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Deixe demolhar o bacalhau durante 24 horas. Emdagoza-o conjuntamente com as batatas.

Tire a pele e as espinhas ao bacalhau e descasfatatas. Amasse as batatas e o bacalhau até que
figuem bem misturados e numa massa homogénea. Teoge sal e pimenta. Adicione 0s ovos
muito bem batidos e a manteiga. Numa forma untadarnanteiga leve o pudim a forno brando até
estar cozido. Sirva de imediato.

Roupa Velha de Bacalhau
(Minho)

Modo de Preparacéo:

Este prato € por exceléncia natalicio e tipicoid®8 de Dezembro, pelo menos no Norte do pais,
ja que se aproveitam os sobejos do Bacalhau deo@das ou Cozido com Couves, ou Com
Todos, como também é conhecido, para o confeccionar

Assim, pelo meio-dia, por entre a alegria das ¢aarsurge um cheiro forte a estrugido de cebolas
as rodelas, alho picado (muito), pingue (uma o d@otheres de sopa), uns golpes de acidulante
vinagre, cominhos e, para quem relembrar a aureeadjos Descobrimentos, cravinhos-da-india. E
tudo mergulhado no mais fino dos azeites. Depoiando as cebolas estiverem bem loiras, é juntar
o repolho cegado e o bacalhau despido de espinteles mistura-lo muito bem na serté e coloca-
lo na mesa para o gaudio do palato.

Sopa de Bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 2 postas de bacalhau

- 1 cebola

- azeite

- pao seco



- acafrao

- manteiga

- salsa

- sal refinado
- pimenta

Modo de Preparacéo:

Coza o bacalhau depois de demolhado. Tire-lheeagat espinhas e faga-o em lascas fininhas.
Guarde a agua em lume brando. Parta o pao panma dientima terrina, junte-lhe o bacalhau bem
esfiado e agua onde o cozeu. Tape a terrina e deiréecer o pao.

Faca um estrugido com a cebola muito bem picadaieeaQuando a cebola estiver dourada
adicione o pdo bem amassado com o bacalhau. A ddu& o acafrdo na agua de cozer o bacalhau
e junte-o0 a sopa: mexa bem e tempere com bastamteiga, salsa picada, pimenta e sal refinado.

Sopa Seca de bacalhau

Ingredientes para 4 pessoas:
- 300 gr de bacalhau

- 400 gr de gréao

- 200 gr de pao seco

- 2 cebolas

- 1,5 dl de azeite

- 3 dentes de alho

- 1 ramo de salsa

- 2 | de agua (aproximadamente)
- sal

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Deixe demolhar o bacalhau 12 horas. Em seguida@era agua temperada com sal, 1 cebola
descascada, o ramo de salsa e o dente de alh@&nadascascado. A parte, coza o grdo em agua e
sal.

Numa assadeira, disponha camadas de pao fatiachihla as lascas (sem pele e espinhas) e gréo,
sendo a Gltima camada de p4o. Regue este preparadagua de cozer o bacalhau. A parte faca
um refogado com a outra cebola descascada e pwadajte, os 2 dentes de alho também picados
e umas folhas de salsa. Tempere com pimenta e d@ewer ligeiramente a cebola. Deite 0
refogado sobre o preparado da assadeira (paohbaaalgrao), regue com mais um pouco de agua
da cozedura do bacalhau e leve ao forno a tostgroweo.

Tibornada com Batatas a Murro
(Behdta)

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 lombo de bacalhau

- 800 g de batatas

- 4 dl de azeite

- 2 dentes de alho

- sal grosso

- pimenta



Modo de Preparacéo:

Asse na brasa o lombo de bacalhau, depois de dadm{B4 horas). Quando assado limpe-o de
peles e espinhas e fagca-o em lascas grandes. bdgma batatas novas muito bem lavadas e muito
bem polvilhadas com sal grosso. Considere-as mauando estaladi¢cas e esbranquicadas pelo sal.

Aperte uma a uma e coloque-as num tacho, ondegacemtram as lascas de bacalhau, o azeite, os
dentes de alho e a pimenta. Tape o tacho e manteabafado 15 minutos, agitando-o de quando
em vez. Sirva de imediato.

Bacalhau Gratinado com Brdocolos

Ingredientes para 6 pessoas:

- 400 gr de brécolos

- 6 batatas médias

- 5 postas de bacalhau crescido (ja demolhado #&ho
- 2 dl de azeite

- 3 dentes de alho

- 1 cebola grande

- 4 colheres sopa rasas de farinha
- 1 colher sopa de mostarda

- 100 gr de queijo ralado em fio

- N0z moscada

- sal

- pimenta

Modo de Preparacéo:

Separe os brécolos em raminhos, lave-os muito bemza os em agua temperada com sal. Escorra
e reserve. Descasque as batatas, deite-as num ¢abin@-as com agua, tempere com um pouco de
sal e leve-as ao lume. Deixe ferver durante 10 tose introduza depois as postas de bacalhau.
Deixe cozer mais 10 minutos. Escorra o bacalhaubatatas com uma escumadeira, coe a dgua da
cozedura e reserve. Retire as peles e espinhacalinbu e faca-o em lascas. Corte as batatas em
rodelas grossas.

Leve a alourar os alhos bem picadinhos em metadeelte, junte as batatas em rodelas e deixe-as
alourar dos dois lados, voltando-as com a escumaadetire as batatas e coloque-as cno fundo de
um tabuleiro de forno. Por cima espalhe os bréoobagdos e bem escorridos. Deite o restante
azeite no mesmo recipiente e junte a cebola demtasccortada em rodelas finas. Deixee a cebola
alourar levemente e adicione o bacalhau em |laBchalhe com farinha, mexa e regue com 6 dl de
agua da cozedura do bacalhau. Deixe cozinhar abeebrando, mexendo sempre até comecar a
engrossar. Tempere com sal, pimenta e noz mosgad&ée mostarda. Mexa bem. Deite o
preparado no tabuleiro, sobre os brocolos, e p@vibm o queijo ralado. Leve ao forno até alourar

Bacalhau com Puré de Batatas |

Ingredientes para 4 pessoas:
- 1 posta de bacalhau (lombo)
- 1 cebola

- azeite

- batata

- sal

- pimenta



Modo de Preparacéo:

Demolhe o bacalhau 824 horas). Tire a pele e@shess e esfi-0. Numa sertd,aqueca o azeite e
junte o bacalhau para que coza. Adicione a celsotadelas e deixe estalar. Tempere com sal e
pimenta e coloque o refogado numa travessa. Coabngpare, entretanto feito. Leve a forno médio
a tostar ligeiramente. Sirva quente.

Mais de 150 Receitas de Bacalhau

Origirextraido de  www.bacalhau.com.br
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RECEITAS DE BACALHAU

http://www.bacalhau.com.b
DICAS

a) A espinha dorsal do bacalhau fresco é muito dwade ser dificil de cortar bem as postas. E
melhor pedir para que seja cortado na hora da @ampr

b) N&o esquecer que o peixe deve ser servido oqadspossivel depois de ter sido preparado.
c) O verdadeiro bacalhau, depois de cozinho, sslfatias sem esfarelar.

d) Coloque no forno coberto com papel aluminio pé@ressecar as postas.

BACALHAU A PORTUGUESA

Dividir o bacalhau fresco em postas de 250 grepara-las com sal e pimenta.

Disp6-las numa cacarola de saltear, contendo (aca postas) 100 grs. de manteiga, 1 dl. de
azeite, 100 grs. de cebola picada e refogada erteiganum pequeno dente de alho esmagado,
duas pitadas de salsa migada, 750 grs. de tom&adas e sem sementes, 100 grs. de arroz,
cozido em trés quartos de agua salgada e 2 dignlde branco; cobrir a cacgarola; por sobre lume
Vivo a cozer durante dez minutos sem destapar.

Passado este tempo, destapar a cacgarola parafeethrcdo, que deve estar pronta sempre ao
mesmo tempo que o peixe, cuja cozedura complege eezoito minutos.

Dispor o peixe numa travessa e cobri-lo com o melagyuarnigéo.

BACALHAU A CONGREGADO
(RDO)

Toma-se bacalhau cru, depois de posto de molh®-parem lascas e batatas cruas em rodas.
Deita-se num tacho ou numa cagarola uma camadalds de cebola com um ramo de salsa,
dentes de alho em rodas, cravo, pimenta e outradade bacalhau e rodas de batata. Por cima
destas duas camadas deita-se uma por¢éo de bammqeeguase cubra a mistura. Leva-se a
cacarola tapada a lume brando, agitando-a até faeadhau esteja cozido.

BACALHAU A ALSACIANA



Fazer cozer segundo a regra, o bacalhau dessatgaddhe a pele e as espinhas, colocar num
prato quente e rodear de batatas descascadaxzifas

Por numa frigideira um bocado de manteiga fresopgrionada a quantidade de bacalhau; cortar
uma cebola em rodelas finas, doura-las na mangeigate sem deixar enegrecer; juntar um
punhado de miolo de pao, doura-lo igualmente eudritlo sobre o bacalhau e as batatas; polvilhar
com finas ervas muito picadinhas. Servir muito ¢een

BACALHAU A ESPANHOLA

Coze-se primeiro o bacalhau com batatas; pica-secetvola e leva-se ao lume com azeite,
deixando-o aloirar; juntam-se-lhe bastante toneigo de pele e de sementes, alguns dentes de
alho, sal, pimenta, salsa picada e um pouco denfadesfeita na agua em que se cozeu o bacalhau.
Logo que o tomate esteja cozido e desfeito, tirdeskime, corta-se o bacalhau em lascas, as
batatas em rodas e pimentos assados, limpos degdiesementes, as tiras. Piem-se, numa
travessa de ir ao forno, camadas alternadas déhbachatatas e pimentos, deita-se-lhe o molho

por cima e leva-se ao forno a corar.

BACALHAU A ARAGONESA

Cozer um pouco de bacalhau bem dessalgado (prefennbo) e algumas batatas; depois destas
cozidas, deixar esfriar.

Fazer um refogado com cebola picada, um ou doieslei® alho, uma folha de louro, um ramo de
salsa e bastante azeite, uma pitada de pimenta ealhrer de colorau do doce; estando pronto,
desfazer o bacalhau em lascas e partir as batatesdelas delgadas.

Arrumar numa travessa de ir ao fogo, em camadaatias de bacalhau e de batatas e sobre esta
deitar o refogado, e continuar assim até que assavesteja cheia, terminando sempre por camada
de batata, sobre a qual se deitam, além do refopgadta de ovo, pao ralado e queijo parmesao
ralado. Levar ao forno a aloirar e servir.

BACALHAU COM CAPOTE

Cozer o bacalhau, segundo a regra, e dividi-loaatals miudinhas; cozer batatas e corta-las em
lascas.

Por ao lume uma frigideira com azeite, deitar aedtr azeite um dente de alho inteiro e, em
comecgando a aloirar, retird-lo; por entdo no azkises cebolas grandes cortadas em rodelas muito
fininhas, e, em estas estando loiras juntar-lHescalhau, as batatas e temperar com pimenta, salsa
muito picada e sal, se precisar.

Noutra frigideira grande, deitar um bocado de nigatdater seis ovos como para omelete e deita-
los na manteiga, deixando-os estender por todgiddira.

Fazer com o bacalhau e as batatas um rolo quessgepdro dos ovos e embrulhar de forma que
estes tapem o bacalhau; em seguida tirar parararessa e cobrir com molho branco ou molho de
tomate.

BACALHAU GRATINADO COM CREME

Cozem-se 750 grs. de bacalhau e tiram-se-lhe espapeles, desmanchando-o em pequenas
lascas.

Também se cozem 500 grs. de batatas, pelo vapgmoagua, cortando-as em rodelas.

Cozem-se trés ovos que se cortam em rodas finem-Fse as batatas e o bacalhau num prato de ir
ao forno, em camadas alternadas, com meio litraalbo bechamel ou molho mornay (veja

Molhos e Saladas). A ultima camada deve ser dearetpenultima de rodelas de ovos cozidos,
sal, pimenta, queijo parmesao ou gruyére, ralagwaj ao forno a corar.



Se juntarmos ao molho, depois de pronto, duas geruas, fica mais saboroso.
Também se podem substituir as rodelas de batatggimdas mesmas.

BACALHAU A BATALHA REIS

Cozer batatas com a pele, e um ou dois ovos dutdaateninutos.

Estando o bacalhau bem dessalgado, assa-lo.

Descascar as batatas, disp6-las numa travessaae tmmbém o bacalhau aos bocadinhos, e as
claras dos ovos.

Preparar um molho, esmagando as gemas numa figgks, alhos muito picadinhos, pimenta e
bastante azeite, e bater tudo muito bem até foumacreme espesso.

Na ocasido de se servir, deitar um molho sobrecalbau e guarnecer com raminhos de salsa.

BACALHAU ALBARDADO

Depois de escamado o bacalhau, coze-se, limpaespdehas, corta-se em lascas delgadas de
forma regular, que se envolvem em massa de ffgjinfa de trigo, ovo batido e salsa picada) e
pde-se em lascas, assim cobertas, a frigir emeaeeitente.

Pode servir-se com batatas fritas, com esparregadom salada.

BACALHAU A BENEDITINO

Estando o bacalhau bem dessalgado, cozé-lo segunedpa, escorré-lo, tirar-lhe as peles e as
espinhas, dividir em lascas, e seca-las no forno .

Cozer 600 grs. de batata e pisa-las no almofantajuente com o bacalhau, juntar a massa, pouco a
pouco, 2 dis. de azeite fino e meio litro de l&t&ente (a massa deve ficar mole).

Por num prato de ir ao forno, untado com manteitigar muito bem, deitar-lhe por cima manteiga
derretida e levar ao forno a corar.

BACALHAU A MODA DO PORTO

Dessalgar o bacalhau e dividi-lo em lascas; deacéstatas cruas e corta-las em rodelas.

Deitar num tacho uma camada de rodas de ceboleammde salsa, rodas de dentes de alho, cravo
de cabecinha, pimenta, uma camada de bacalhau daurndas de batatas; cobrir tudo com azeite
fino e levar o tacho tapado a lume brando, agitandt® que o bacalhau esteja cozido.

BACALHAU A BISCAINHA

Dessalgar bem o bacalhau, dividi-lo em bocadoséslas por farinha e frigi-los em azeite.

Cortar cebolas em rodelas e deita-las em azeitegoeme; em comecando a aloirar, juntar-lhe
tomates pelados e sem sementes, cortados aos bppexdentos morrones sem sementes e
previamente fritos em azeite ou grelhados, doisedetie alho esmagados e um raminho de tomilho,
louro e salsa.

BACALHAU A PORTUENSE
Cozer o bacalhau, segundo a regra; tirar a pedeeg@nhas, dividir em lascas e misturar com

bocados de batata cozida, em quantidade supetmbacalhau; temperar com salsa picada e uma
pitada de pimenta; passar na maquina de picar.



Por ao lume, numa frigideira, uma porcao de afiite em estando a ferver, juntar a massa
preparada e mistura-la bem com o azeite, liganelm-aeguida para formar um bolo, que se retira
do lume, quando comeca a aloirar.

Pode-se perfumar o azeite, juntando-lhe dentethdgaados que se retiram quando loiros.

BACALHAU A «<BONNE FEMME>»

Untar com manteiga um prato de gratém, cobrir-lhendo com 100 grs. de cogumelos crus
migados, uma pequena colherada de molho picanteealherada de salsa picada; por quatro
postas de bacalhau fresco no prato preparado, nahal dl. de vinho branco e algumas
colheradas de agua, temperar e por sobre o pemeconolho por diversas vezes.

Retirar o peixe para um outro prato de ir ao fofaper reduzir, separadamente, o molho da
cozedura; juntar-lhe uma colherada de maizenagesb@e manteiga fresca.

Deitar o molho, reduzido, sobre o bacalhau e lafarno muito quente

BACALHAU ASSADO

Depois de escamado o bacalhau, enxuga-se, levgrstha a assar, servindo-se em seguida quente,
com bom azeite e dentes de alho, acompanhado datadvassadas no forno (com casca), tendo
sido previamente lavadas.

As postas que saem da grelha assadas devem, standpdempo, ser espicagcadas com dois garfos
antes de regadas com azeite para que este peadtagalhau, tornando-o macio.

BACALHAU A CADIS

Dividir o bacalhau em lascas miudas e finas.

Refogar em azeite, cebola picada, salsa e um piomanteiga, fazer um creme bem temperado.
Num prato de ir ao forno, dispor o bacalhau as dasyentremeadas com camadas de creme, de
modo que a ultima seja de creme, cobrir com quealgo e levar a forno muito quente.

BACALHAU ASSADO NO FORNO

Cozer o bacalhau segundo a regra; em seguidaac@s@ostas numa travessa de ir ao forno, com
azeite, dentes de alho picados, pimenta, sumaond®le miolo de péo ralado; levar ao forno e
assar.

BACALHAU A «CHANTILLY»

Dessalgar completamente 500 grs. de bacalhau,lcpeé&epois tirar-lhe as espinhas e desfia-lo.
Levar ao lume, numa cacarola, 300 grs. de mantedgea; em estando derretida, juntar-lhe o
bacalhau e mexer muito bem com uma colher de paa,qgbacalhau absorver a manteiga toda,
juntar duas batatas cozidas e desfeitas; em estadddem ligado, misturar com uma ou duas
colheres de nata (se a massa ficar muito grogsgay jum pouco de leite).

Retificar o tempero de sal se houver necessidageveé numa travessa agua guarnecida com filetes
de miolo de péo frito ou filetes de massa folhada.

BACALHAU DE CEBOLA A ALENTEJANA



Pde-se de véspera o bacalhau a dessalgar, e depbigsse. Em seguida faz--se um refogado com
farinha de trigo desfeita em agua e vinagre, tapa-acarola, deixa-se cozer em lume brando até
gue o molho fique bastante grosso e reduzido.

BACALHAU A CONSELHEIRO

Dessalgar muito bem um lombo de bacalhau (semlespinp6-lo numa cagarola, durante duas
horas, bem coberto de leite, em seguida, leva-larae no mesmo leite, juntando-lhe uma boa
colher de manteiga com sal e deixando cozer. Esteorido, dispor o bacalhau num prato de ir ao
forno .

A parte, engrossar leite com farinha até se olntecneme espesso, cobrir o bacalhau com este
creme, polvilhar com muito péo ralado até fazereadel espalhar por cima bocados de manteiga e
levar ao forno a corar. Servir quente, guarnecalo salada de alface, conserva, azeitonas e
alcaparras.

BACALHAU ENCOBERTO

Empregar lombo de bacalhau muito bem dessalgadpaticom um pano até ficar
completamente seco.

Desfazer um pouco de farinha em leite e agua memapartes iguais; juntar manteiga, sumo de
lim&o, pimenta moida e um ovo; bater tudo até tiean ligado.

Numa frigideira grande, deitar bastante azeiterarlao lume; em fervendo, deitar o creme dentro,
espalhando--o0 por toda a superficie, e no meiaeloe pdr logo o bacalhau; deixar cozer um
pouco o creme e ir levantando este com uma espétultoda a volta, deitando por cima do
bacalhau até formar uma espécie de pasteldo; edt@maldum lado, virar do outro; estando bem
frito e loiro, retirar e por numa travessa bem gsto.

No azeite que resta, deitar bastante cebola, salga picada, pimenta e alho estalado no azeite e
uma colher de polpa de tomate.

Servir, guarnecendo o prato com azeitonas, congesatada e a parte o molho.

BACALHAU A COZINHEIRA

Dessalgar bem um pedago de bacalhau, escaldéalti-¢opem lascas. Preparar um polme com

leite, sal e farinha de trigo, com a consisténei@m@me, passar neste polme as lascas do bacalhau e
em seguida frita-las em azeite.

Num tacho, pér uma camada de rodas de cebola, bleentas de azeite e temperadas com sal e
pimenta. Por cima ir acamando as lascas de bacitzesu

Estando acamado todo o bacalhau, levar o tachme bmando para cozer a cebola. Depois de

pronto serve-se.

BACALHAU EM BOLOS ENFOLADOS

Toma-se bacalhau cozido, limpa-se de peles e espiniistura-se com bata-tas cozidas e bastante
salsa, e passa-se tudo pela maquina de picar.

A massa resultante liga-se com leite e gemas de @Wempera-se com um pouco de sal fino e
pimenta em po. Bate--se a massa, a qual se jurgataras dos ovos, previamente batidas em
castelo, liga-se tudo rapidamente, tira-se a massalheradas, que se estendem fazendo passar de
uma colher para a outra (as colheres molham-seeaitedervente em que os bolos h&o de ser
fritos), em seguida e sucessivamente, pde-seia frig



O azeite deve ser abundante para que os bolos Imemguele sem tocar no fundo. Tiram-se do
azeite com uma colher crivada e péem-se a escorrer.

BACALHAU A ERICEIRA

Escolher bacalhau do melhor e cortar uma posta diltapa de pele e espinhas, escaldar e dessalgar
durante 24 horas, depois cozé-lo, levando-o ao kmégua fria, na qual se deitam duas cabecas
de nabos, um ramo de salsa, dois gréos de pimemta ¢olha de estragao.

Cozer batatas e ovos e cortar tudo em rodelas.

Preparar um molho tartaro, acrescentar uma coteolpa de tomate e trés colheres de nata batida.
Cozido o bacalhau, dividi-lo em lascas, a méo,uréstcom as rodelas de batatas e de ovos, saltear
com manteiga até aloirar, deitar-lhe o molho poragimexer com uma colher de pau e levar a lume
brando. Servir quente.

BACALHAU EM CROQUETES

Empregar bacalhau cozido, picar muito fino, jurit@r-depois um refogado de cebola, salsa picada
e uma pitada de pimenta, fazendo o refogado contengare pouco azeite; estando bem ligado,
juntar-lhe um pouco de molho de fricassé sumordé&die deixar esfriar.

Estando a massa fria, tirar com uma colher a pagéoente para um croquete; dividir assim toda
a massa; em seguida meter, um a um, dentro duntiaavesm pao ralado, ir-lhes dando o feitio
com a mao para ficarem bem cobertos de pao rai@dsa-los depois, um a um, por ovos batidos
inteiros (gemas e claras); em seguida voltam agglado e depois depositam-se num tabuleiro
polvilhado com péo ralado. Na ocasido de servgirfem azeite ou banha de porco.

BACALHAU A HOTELEIRA

Dessalgar bem trés ou quatro postas de bacalhzer, ®em fervura, deixar esfriar e

tirar as espinhas.

Por numa cacarola, desfaze-lo ligeiramente, mistaa manteiga em bocadinhos (100 grs. de
manteiga por 450 grs. de bacalhau), sobre lumeorbugindo, simplesmente até que a manteiga
dissolvida esteja misturada, terminar por por osdmlimao e salsa picada.

Servir numa terrina.

BACALHAU DE CALDEIRADA

Deitar num tacho rodelas de cebola; sobre estssoidpequenas postas de bacalhau delgado e bem
dessalgado, e rodas grossas de batata; cobriran®tas de cebola; regar com azeite, juntar tirinhas
de alho, pimenta e rodas de tomate; cobrir o tedewar ao lume brando, ndo destapando até estar
pronto, mas sacudir o tacho para se nao pegar.

BACALHAU A INGLESA

Dessalgar o bacalhau, cozé-lo segundo a regrandweén agua fria e, em levantando fervura,
conserva-lo ao lume durante um quarto de horafeesmr; em seguida, escorrer-lhe a agua.
Dispor num prato, acompanhado de manteiga derretsddsa picada.

Ao mesmo tempo, servir batatas, cozidas ao naturaglesa.

BACALHAU FOFO



Dessalgar lombo de bacalhau e cortar em quadratosrés centimetros de alto, e tirar-lhe as
espinhas.

Fazer um polme com trés colheradas (sopeiras) cheras de farinha, duas gemas de ovos, sal e
um pouco de agua.

Bater as claras em castelo e juntar a massa qesfidav consistente.

Passar os bocados de bacalhau no polme e, conilio @axduas colheres, deitad-los em azeite ou
banha bem quente, em quantidade suficiente partoo@em o fundo da cacarola.

Servir imediatamente.

Da muito bom resultado juntar ao polme uma pogzaade de queijo parmeséo ralado.

BACALHAU A LAVRADORA

Depois de cozido o bacalhau, dividi-lo em lascagad num tacho com batatas cozidas, dividi-las
em quartos, couve tronchuda da Pévoa ou do Doartarcem bocados, rodas de cenoura e rodelas
de ovos cozidos duros, bastante azeite, coloragl, ggaoenta e alhos picados, cozer ao lume,
mexendo de vez em quando para que tudo coza padr dgixar apurar.

Servir quente, guarnecendo com folhas de alface.

BACALHAU COM TOMATES

Dessalgar o bacalhau e dilui-lo em bocados; piter cebola, pé-la num prato de ir ao forno,
dourar ligeiramente com muito azeite; juntar osaldos de bacalhau, assim como alguns tomates
sem pele e em bocados, um ramo de salsa com umakeatho e meia folha de louro, temperar
com pimenta; tapar o prato e cozer o bacalhau oam por cima e por baixo, mas muito
lentamente.

Ao sair do forno, servir imediatamente.

BACALHAU ALBARDADO A MODA DE AGUEDA

Partir o bacalhau em filetes grossos, bem dessakgadcorrido, envolver os filetes em ovo batido
e fritar em azeite.

Fazer um refogado com azeite, cebola picada, pareeatgumas colheres de agua; tendo fervido
um pouco, temperar com sal e engrossar com gemagddatidos em bom vinagre.

Dispor os filetes de bacalhau numa travessa elosgder cima com molho, polvilhar depois com
salsa crua picada e pitadas de mostarda.

BACALHAU DE FRICASSE

Coze-se o bacalhau, limpa-se de pele e de espemaslye-se em farinha de trigo, molha--se em
ovo batido e frigi-se em bom azeite, no qual tambérfrigem rodas de batatas.

Tira-se o0 bacalhau e as batatas, e deitam-se ite eaas de cebola, salsa picada, pimenta em p6 e
dentes de alho esmagados; quando a cebola estreenénte loura acrescenta-se o molho com a
agua da cozedura do bacalhau, na qual se temtdasieipouco de farinha; deixa--se ferver de
novo, até cozer a farinha, deita-se outra vez albaua e as batatas, deixa-se levantar de novo a
fervura, tira-se do lume e deixa-se arrefecer uotpodeita-se-lhe gema de ovo batida, salsa
picada e sumo de limdo, mexe-se tudo depressapara ovo ndo possa talhar, leva-se mais uma
vez ao lume, a cozer esse ovo, e serve-se.

BACALHAU A «MALTRE D'HOTEL» COM MARISCO



Cozem--se 500 grs. de bacalhau, e desfaz-se eas|asanardes, ostras, mexilhdes, améijoas e
guaisquer outros mariscos.

Deitar o bacalhau numa cacarola e juntar-lhe ossow, 500 grs. de manteiga, salsa picada, sumo
de trés ou quatro limdes e uma pitada de pimestar o lume, mexendo sempre, de baixo para
cima, e, fervendo um quarto de hora, tirar para éw lume.

Servir numa travessa com batatas desfeitas.

BACALHAU EM SONHOS

Em meio litro de agua, deitar manteiga em quanéidgdal ao volume de uma noz e um pouco de
sal; por ao lume e deixar ferver; depois retirarxar arrefecer, juntar farinha de trigo em
guantidade igual a da agua; levar ao lume, debaerce retirar para arrefecer; juntar entao
bacalhau cozido, desfiado, em quantidade igual #eogp do volume da mistura da farinha, agua e
seis ovos; bater tudo muito bem; depois juntar cofl@erada (sopeira) de fermento, mexendo
rapidamente, e soO o suficiente para o misturar.

Num tacho com azeite a ferver, deitar a massa eados e frigir.

Pode deixar-se a massa preparada de um dia pateocsem se juntar o fermento, e ir deitando
este s6 no momento de fazer a fritura dos sontwas\do assim estes muito melhores.

BACALHAU A GOMES DE SA

Bacalhau cozido, cortado aos bocadinhos, bataradasoe cebolas cruas cortadas as rodelas; deitar
tudo dentro do tacho com azeite e pimenta, refogar, tendo o tacho bem coberto com a tampa.
Servir quente.

BACALHAU A MINHA MODA

Dessalgar bem um lombo de bacalhau. Num tachoca&otodelas de cebolas e por cima o
bacalhau, cobrir com azeite fino e um pouco de pime deixar cozer bem.

Na ocasiao de servir, dispor o bacalhau numa tsayésdeando com puré de batata, e cobrir tudo
com o molho obtido, juntando uma gema de ovo advae que se cozeu o bacalhau.

Servir quente.

BACALHAU AO GRATEM

Cozido o bacalhau segundo a regra, tirar a petees@inhas, e desfia-lo. Meter o bacalhau numa
cacarola e esmaga-lo com uma colher; estando esanmastar um bocado de manteiga, depois
algumas colheres de nata crua ou de molho Bechdeighdo; feita a mistura, juntar batatas
cozidas em agua salgada, descascadas e esmagadascieiga e em quantidade igual a metade
do volume do bacalhau; temperar, juntar um pouaoodemoscada e uma pitada de casca de liméo
picada.

Deitar num prato de ir ao forno, ou em forma unta@a manteiga e polvilhada com pao ralado
fino; polvilhar a parte superior também com paadale cozer no forno durante vinte e cinco
minutos.

Tirar da forma e servir.



BACALHAU PANADO E FRITO

Empregar:

Bacalhau 750 grs.; Pao duro, ralado -250 grs.;t&Z&=dls. Ovo inteiro

Formula: Dividir o bacalhau em bocados regularestando um bocado por pessoa; cozer segundo
aregra.

Estando cozidos, retira-los um a um, com uma esdeinzg e disp6-los sobre um pano estendido;
tirar-lhes a pele, as espinhas, etc.; em seguat@rsegundo a regra.

Frigir em azeite, evitando que os bocados de bagatiguem no fundo da cagarola para se nao
gueimarem; em estando loiros, retirar e depoisodiem circulo num prato sobre guardanapo.
Servir acompanhado com molho de tomate, em molagiate.

Pode servir-se, dispondo-o em turbante em voltaadgunarnicdo de legumes ligados com manteiga.

BACALHAU RECHEADO

Dessalgar um bacalhau inteiro, pequeno, em crozerdhe na barriga um recheio preparado da
seguinte forma:

Fazer um refogado com cebola, salsa e pimentajgleymbhar com a agua em que se cozeram
mexilhdes, améijoas, ou outro marisco e engrossarfarinha. Estando o bacalhau cheio com este
recheio, levar ao forno numa frigideira, na quallsga azeite e umas rode-las de cebola; untar o
bacalhau com manteiga.

Servir, desengordurando o molho e deitando-lhe ots de sumo de liméo.

BACALHAU AO GRATEM A PROVENCAL

Dessalgar um bocado de bacalhau do lado do radmg-ta do lado da pele e limpar com um pano.
Polvilhar o fundo dum prato de gratém com uma cantkdmiolo de pao ralado, misturado com
uma pitada de flores de funcho picadas; regar bpoa@om azeite virgem fino e 0 sumo de sete a
oito limdes; pbr entdo o bacalhau no prato comle era baixo, polvilhar com pimenta e cobri-lo
com miolo de péao ralado, regar com azeite, meteioemo a fogo moderado, cozer o bacalhau,
regando-o0 muitas vezes com o caldo da cozedura.

BACALHAU A PARISIENSE

Cozer o bacalhau segundo a regra; escorrer, ddastas espinhas e dividir em bocados.

Picar uma cebola, meté-la numa cacarola baixa canteiga e cozer em lume brando, sem corar;
juntar o bacalhau, retirar logo a cagarola do lumgéar a mesma a fim de ligar o bacalhau com a
manteiga; a medida que esta for absorvida, junsas pouco a pouco até a quantidade de 200 grs.,
sem deixar de agitar a cagarola, temperar com wadotho de noz moscada, juntar o sumo de um
liméo e um pouco de salsa picada.

BIFES DE BACALHAU

Cozer bem o bacalhau, segundo a regra, escoreexar drrefecer.

Deitar numa frigideira rodas de cebola, azeite,gimenta e salsa, levar ao lume, fazer corar a
cebola e juntar de vez em quando algumas gotagudegiie cozeu o bacalhau; em estando pronto,
juntar uma colher de vinagre e retirar do lume.



Dividir o bacalhau em bocados, ndo muito pequegrogrulhar em farinha de trigo e frigir em
banha ou azeite. Depois de fritos, mistura-los oanolho preparado, levar de novo ao lume a
ferver um pouco para o bacalhau ser repassadorim.

Servir com batatas.

BACALHAU A PROVENCAL

Cozer 600 grs. de bacalhau grosso, segundo a tiegrdhe as espinhas e a pele negra; desfia-lo e
pisé-lo num almofariz, juntar-lhe duas colheradasndlho picante; estando em massa, incorporar-
Ihe, pouco a pouco, um copo e meio de azeite dilbernando o azeite com algumas gotas de sumo
de limé&o.

Estando a massa mole, mas compacta e bem ligatia)armeima cacarola, juntar-lhe um bocado
de alho, bem esmagado, aquecé-la sem deixar dpeadhar, e, estando quente, incorporar-lhe uma
colherada de nata crua, juntar o sumo de um lion@e, pitada de salsa e um pouco de pimenta.
Servir num prato quente guarnecido com bocadosiole ate péo frito ou de massa folhada.

BACALHAU COM ALHOS FRANCESES

Cortar transversalmente oito alhos franceses eglasd¢om um centimetro de espessura e estufa-
los lentamente com manteiga, em cacarola, com wadotho de alho vulgar esmagado e um
raminho de salsa guarnecido.

Estando estufados, acrescentar com um copo detagyaerar ligeiramente com sal e pimenta;
fazer ferver e juntar-lhe 100 grs. de azeitonasaprescalfadas.

Frigir em azeite bocados de bacalhau (800 gr2pfegrs. cada um, previamente cobertos de
farinha, escorrer e dispor num prato de barror de forno, cobrindo-os com os alhos franceses
preparados, retirando o raminho guarnecido e ddoxabeberar cinco minutos, polvilhando com
salsa picada.

BACALHAU COM COUVE-FLOR A TRANSMONTANA

Cozer o bacalhau, segundo a regra; estando coetitd;lo do caldo.

No mesmo caldo cozer couves tronchudas do Dour@stas estando bem cozidas, juntar-lhe o
bacalhau sem espinhas e dividi-lo em bocados peguderixar ferver tudo bem e por fim temperar
com molho composto de azeite, cebola picada, allveagre forte, tudo refogado antes de se juntar
ao bacalhau e tendo previamente escorrido a agua.

Servir quente, sem agua.

BACALHAU COZIDO

Dessalgar bem o bacalhau, p6-lo numa cacarolatcob@n agua fria e deixar cozer em lume
brando; levantar fervura, espumar e afastar p@adade modo a continuar a cozedura sem ferver
durante quinze a vinte minutos, com a cacarola eztapada.

Servir s6 ou acompanhado de batatas cozidas, vagdidas, couves, grelos, etc., e com molho
gue se desejar.

BACALHAU COM MOLHO DE AZEITE



Dessalgar o bacalhau (500 grs.), enxuga-lo e metéha cacarola com algumas colheradas
sopeiras de leite, um pouco de sumo de liméo ¢aordmente), um dente de alho e a quantidade
de agua necessaria para cobrir o bacalhau; taygaaola, pér ao lume e, logo que levantar
fervura, espumar e deixar cozer lentamente semerfelurante vinte a trinta minutos, conforme a
espessura do peixe.

Descascar vinte batatas pequeninas, meté-las ragaeota e, logo que o caldo do bacalhau estiver
bem espumado, deitar algumas colheradas sobreésiady@ bastante para as cobrir; cozé-las
assim, primeiro, em lume esperto e, em seguidegrente. Depois de cozidas, escorré-las e
conserva-las cobertas ao calor.

Guarnecer com um guardanapo o fundo dum prato lemej dispor em cima os bocados de
bacalhau muito quentes e escorridos rapidamentejsias batatas e servir ao mesmo tempo o
molho de azeite frio.

Para preparar o molho de azeite frio: lavar e picaipouco de estragao, de salsa e de cerefdlio,
juntar pimenta, sal fino, sumo de liméo, azeiteagre (nas propor¢cdes de duas colheradas sopeiras
de azeite, para uma colherada, das de café derg@)nagter bem, tudo junto.

BACALHAU COM MOLHO DE ERVAS PICADAS

Cozer bacalhau fresco em agua salgada, disp6-te sob guardanapo com batatas ao natural e
salsa fresca. A parte servir molho de ervas picadas

Para preparar o molho de ervas picadas: reduzdaaifitro de vinagre branco com uma colherada
de echalota picada, uma colherada de salsa, dereféstragéo picados, sal e pimenta; ligar com
duas gemas de ovos, cozer em lume brando mexemgwesancorporar 100 grs. de manteiga;
retificar o tempero, juntar pimenta da india e sutadimao; passar, juntar cerefolio, estragio e
salsa picada.

BACALHAU COM MOLHO PICANTE

Frigir o bacalhau, segundo a regra, e dividi-lolascas.

Levar ao lume a ferver, numa cacarola, meio coparaggre, rodelas de cebola, um ou dois dentes
de alho bem picados, uma folha de louro, salsaantumo de liméo, pimenta e coentros; em
levantando fervura, juntar uma colher de caldosatdierver de novo, depois coar por uma peneira
ou pano, espremendo.

Dispor o bacalhau numa terrina de ir ao forno e&dspbbre ele o molho; levar ao lume e deixar
enxugar bem. Servir sobre fatias de pao, torrdmam,quente, guarnecendo com ramos de salsa
crua ou fria.

BACALHAU COMO NOS GOSTAMOS

Cozer bacalhau e dividi-lo em bocados pequenogrdzstatas e dividi-las em quartos; deitar tudo
num tacho, com bastante azeite e dentes de aldiaa@ derver um bocado.

Bater gemas de ovos com vinagre branco e quanskrge o bacalhau deitar este molho no tacho,
fazer levantar fervura mexendo sempre e retiray thglume.

BACALHAU COM OVOS DE CAPOTE



Num prato de ir ao forno, estender uma camada aenga, polvilhar com pao ralado; sobre este,
dispor lascas de bacalhau cozido e por cima quebravos frescos (0s que se quiser, conforme o
numero de convivas).

Bater separadamente claras de ovos até levantsgemencastelar; juntar-lhe depois as respectivas
gemas batidas com cebolinhas e salsa picada, mreaifjumas lascas de bacalhau cozido;
misturar tudo muito bem.

Deitar sobre ovos, levar ao lume, cobrindo com tanmga, com brasas, até cozer, de modo que 0s
ovos inteiros nao enduregam.

Servir quente, guarnecendo com azeitonas e conserva

BACALHAU COM QUEIJO

Cortar um lombo de bacalhau em pedacos grandezee por forma que se ndo desmanche; tirar
com cuidado as espinhas. P6r numa cacarola triésreslde manteiga, uma colher e meia de
farinha; levar ao lume e misturar bem, depois @guhtar meio litro de leite quente, deixando
cozer lentamente; quando a farinha estiver bendapgintar ao creme seis colheradas (sopeiras)
de queijo gruyere ralado, trés de queijo parmesi@olo e os pedacos de bacalhau. Em seguida,
deitar num prato de ir ao forno, cobrir com paadale regar com manteiga derretida, levar ao
forno durante vinte minutos.

BACALHAU DE ABADE

Dessalgado o bacalhau e enxuto, frigir em azeitgpé&ssar por ovo batido e farinha, e frigir

depois). Frigir também rodelas finas de batatadacé-las em camadas alternadas com o bacalhau
num tacho. Fazer um molho com salsa, cebola, pananta gota de vinagre e o azeite que serviu
para frigir e alguma farinha. Deitar o molho panaido bacalhau e deixar cozer; estando apurado,
servir com rodelas de limé&o.

BACALHAU DE CEBOLADA A DIPLOMATA

Cozer bacalhau, segundo a regra, dividi-lo em tasdaar as espinhas. P6r ao lume uma cacarola
com azeite fino, manteiga e bastantes cebolas éas;rdeixe-se refogar; enquanto refoga, juntar
algumas fatias de presunto, salsa picada e um derat#no, uma folha de louro e uma pitada de
pimenta. Estando a cebola loura, juntar outrass¢reaamardes crus descascados, folhas de azedas
picadas, tomates frescos (ou massa de tomatehe branco, e deixar ferver. Quando pronto,
juntar o bacalhau, deixar apurar um pouco maisedb lume.

Servir com sumo de liméo e batatas fritas.

BACALHAU DE CEBOLADA SECO

Cozer o bacalhau segundo a regra, tirar a pelespashas, dividir em lascas; misturar com
bocados de batatas cozidas, em quantidade supetmbacalhau; temperar com manteiga, pimenta
e salsa picada, passar pela maquina de picaroRém&, numa frigideira, azeite e rodas de
cebolas; deixar aloirar; depois escorrer a celdidaazeite fervente deitar a massa preparada,
misturar tudo, ligando de modo a formar um bolanegando este a aloirar, retirar do lume.

BACALHAU DELICIOSO

Desfiar bacalhau salgado e lavar muito bem; cbd#atas descascadas as rodelas, juntar tudo num
tacho com cebola picada, salsa partida e dentathdeicados, azeite e meia folha de louro. Levar



ao lume, mexendo sempre; quando as batatas estiveee cozidas, destapar o tacho e meter no
forno para aloirar por cima. Servir numa travessam proprio tacho.

BACALHAU DE SEGREDO

Dessalgar bem o bacalhau e dividir em lascas; deachatatas e cebolas e cortar as rodas.

POr tudo numa cacarola com azeite fino, folhaodeol sal, dispondo uma camada de azeite, sobre
esta, uma camada de bacalhau, a seguir uma dashatepois uma de cebolas, com folhas de louro,
e uma pitada de sal; sobre esta, deitar azeitesecasmadas dos mesmos elementos pela ordem
indicada até que a cacarola fique quase cheiar hayigo bem, levar ao lume, deixar ferver, ndo
destapando nunca, e passada meia hora retiramao lu

BACALHAU DO CEU

Dessalgar lombo de bacalhau, dividi-lo em filetasegtos, compridos e finos; temperar, passar em
leite e em farinha, torcer com um saca-rolhas &dazeite fervente. Por numa travessa uma salada
de legumes temperada de manteiga, em forma deigeaespetar nela os filetes de bacalhau junto
da travessa e por outra roda espetada trés dedoacmaa.

EMPADAO DE BACALHAU

Forrar uma forma grande, propria para empadas,uoamassa formada de polme de batata,
incorporada com ovo e manteiga, e temperada cqmisanta, noz moscada e lim&o. Dentro da
caixa formada, deitar uma camada de lascas dehaacalutra de rodas de batatas, uma terceira de
rodas de ovos cozidos temperar com uns pingosmeakeite, uns bocadinhos de manteiga, salsa
picada e noz moscada; por cima destas camadasijpads de bacalhau, batatas e ovos, com
idénticos temperos, e continuar assim até encbaixa; cobrir com uma tampa feita também de
polme de batata temperada, dourando-se em segtadga com ovo batido e levando o empadao
ao forno.

BACALHAU EM SALADA

Empregar bacalhau cozido frio; dividi-lo em bocdudis quadrados com um centimetro de lado;
cortar algumas batatas, cozidas, em rodas e estgaatos. Misturar numa saladeira, polvilhando
com bastante pimenta e sobre isto deitar um melitm ¢om azeite bem batido com gemas de ovos
cozidos, uma parte de vinagre, e um pouco de naastBnvolver, misturando bem o bacalhau e as
batatas no molho, juntar azeitonas e pedacinhosrt®iras, cobrir com rodelas de ovo cozido e
uma folha de alface.

Servir frio.

ROLO DE BACALHAU

Cozer bacalhau e batatas, desfiar o bacalhau ipeitoe com as batatas fazer um puré grosso.
Estender o puré sobre uma tabua e cortar de fataagular: sobre esta estender o bacalhau em
camada fina, mas muito igual, e cobrir com cremeglar e depois envolver em ovo batido, passar
por pao ralado e frigir ou cozer no forno até tosta

Servir quente, guarnecido com azeitonas.



SANDUICHES BACALHAU

Dividir bacalhau cozido em lascas, e barrar comteiga. Fazer um picado de presunto, camaroes,
pescada cozida, pimenta, conserva e azeitonagacaatre as lascas; cozer em volta um fio. Servir
s6 ou com salada de alface.

BACALHAU COM ARROZ

POr ao lume, numa cacarola, 1 dl. de bom azegemdervendo, juntar 125 grs. de arroz bem lavado
e escorrido; logo que o arroz tiver absorvido todzeite, juntar, sem tirar do lume, agua fervente,
0 bastante para cozer o arroz até ficar enxuemedrar com sal e pimenta. Cozer bacalhau, tirar a
pele e as espinhas e dividir em lascas. Esprenetainates bem maduros, sobre um passador, e
reservar o suco coado. Cortar cebolas em roddsrma que se ndo desmanchem; empoar com
farinha de trigo e cozer em manteiga. Numa tedaa ao forno deitar uma camada de arroz; sobre
esta dispor uma de bacalhau e por cima uma dea;ebghr com duas colheradas de sumo de
tomate; renovar as camadas pela mesma ordem mg@staerrina quase cheia, terminar numa
camada de arroz; Ralar miolo de p&o duro, bem fiaia-lo numa frigideira com manteiga
alourada e mexer rapidamente para absorver a rgarnger igual. Cobrir a camada de arroz, que
ficou por cima na terrina, com péao ralado, assiep@rado; meter a terrina no forno quente, durante
meia hora.

TORTA DE BACALHAU

Fazer um refogado com cebolas cortadas em rodaatde e salsa; quando louro, juntar a 4gua
precisa para cozer o bacalhau. Depois de coziti@rre refogado. Passar batatas cozidas pela
maquina, juntar ao bacalhau com uma boa colheraidgiga, outra de queijo ralado, sumo de
limdo e pimenta e amassar tudo bem. Bater quat® c@m uma Xxicara de leite e juntar ao
bacalhau; levar ao forno em prato proprio bem untsimanteiga, e o bacalhau pintado por cima
com gema de ovo .

BACALHAU VERDE

Passar pela maquina o bacalhau em quantidadeaguedrta parte do que se deseja obter; fazer um
puré de batata em quantidade dupla da do bacallsup®uco de esparregado de espinafres. Fazer
um refogado com cebola picada muito miudinha eestando loura, juntar-lhe o bacalhau; mexer
um pouco e juntar o puré e o esparregado; mexdorem, juntar uma colher de manteiga e

algum leite se estiver muito duro. Pér numa traavess forma de monticulo e enfeitar com azeite
cru.

BACALHAU EM ACORDA

Miga-se péo de trigo duro, e pde-se num tacho baesiecom a agua, temperando com azeite,
dentes de alho, cortados aos bocadinhos, sal ef@ninta-se bacalhau cortado em pequeninas
lascas e pde-se depois ao lume; mexe-se o contetndama colher de pau, até formar uma massa
compacta, mas ndo muito seca, sem deixar pegae-Selogo que esteja feito, bem quente.

BACALHAU EM ACORDA A ALENTEJANA



Deita-se, numa cacarola de ir ao fogo, um poucazdée com alhos e sal, e refoga-se. Assim que
os alhos estédo estalados, acrescenta-se com um g@dgua, e junta-se-lhe o bacalhau cozido, as
lascas, para refogar. Deitam-se numa terrina becdel@ao de trigo e cobrem-se com o bacalhau e
o molho que saem do lume, servindo em seguida.eQder

podem juntar-se coentros.

BACALHAU COM TOMATES E ARROZ

Leva-se ao lume, numa cacarola, azeite bom, comlaelsalsa picada, e, quando a cebola estiver
loura, deita-se-lhe o bacalhau picado pela m qpoipa de tomates sem pele e sementes (ou, na
sua falta, massa de tomates) e um pouco de caldozeédura do bacalhau; deixa-se ferver um
pouco, e depois acrescenta-se com mais caldo déhbacem quantidade suficiente para cozer o
arroz (previamente lavado e branqueado), que s dkntro da cagarola, mexendo-a apenas para
misturar o arroz com o bacalhau picado.

BACALHAU EM ARROZ A MODA DE CRATO

Pdem-se a ferver 2 dis. de azeite, e, quando erpletarfervura, deitam-se-lhe dentro 125 grs. de
arroz bem lavado e escorrido. Assim que o arr@ absorvido todo o azeite, junta-se-lhe agua
bastante para o cozer, tempera-se com sal e pir@s@gera-se que ele figue enxuto. Toma-se
bacalhau cozido e limpo de pele e espinhas e desfag lascas. Em uma cacarola, ponha-se uma
camada de arroz, uma camada de lascas de bacalhm@mada de rodelas de cebola. Rega-se
com massa de tomate ou com sumo de tomate fresga-ee a ordem das camadas até que fique
por cima o arroz. As cebolas devem ter sido costadaodas e cozidas sem manteiga, depois de
envolvidas em farinha de trigo. Por sobre a Ultta@ada de arroz pao ralado muito fino, que
previamente se alourou com manteiga numa frigideeaa-se ao forno com calor forte por meia
hora.

BACALHAU A ANTONIO LEMOS

Prepara-se o bacalhau como o bacalhau do Natepeisdde preparado assim, deita-se em uma
travessa de ir ao fogo; metam-se-lhe na massaaasipretas e alguns bocados de conserva, cubra-
-se com uma camada muito fina de puré e sobraigsidoa porcao de péo ralado, tendo-se antes o
cuidado de untar a parte superior com manteigae4sevao forno até tostar bem o péo ralado e
sirva-se quente.

BACALHAU EM CONCHINHA

Depois do bacalhau escamado e lavado, deita-sgeafida e coze-se. Em seguida, limpa-se das
peles, das espinhas e desfia-se com um garfo.’&elsme uma cacarola com uma boa colher de
manteiga de vaca e igual porcdo de farinha de; teigoestando tudo reduzido a uma massa, deita-
se-lhe um copo de leite, mexendo bem, de formdique num polme forte. Deita-se, neste polme
de bacalhau, pimenta, salsa picada, cogumelosqscacha raspa de noz moscada. Deixa-se ferver,
mexendo sempre para ndo pegar no fundo, junta-g@upno de queijo parmesao, ralado, tira-se do
lume, adiciona-se-lhe um ovo batido, sumo de limaeeia colher de manteiga. Enchem-se em
seguida umas cascas de ostras (ou na falta destasforminhas proprias). Polvilham-se com péo
ralado e levam-se ao forno a corar. E espléndido!

BACALHAU A SALAZAR



Deita-se em agua fervente o bacalhau dessalgadanjtse-lhe batatas descascadas e, quando tudo
cozido, coe-se a agua, tempera-se de vinagre,@thenta e serve-se em seguida.

Este bacalhau atendendo a sua forma econémicéeveiazeite porque, se o bacalhau for magro,
nao o merece, e, se for gordo, ndo precisa dele.

BACALHAU DO NATAL

Depois de bem cozido o bacalhau, desfia-se num @orem-se batatas e passam-se pelo
amassador. Mistura-se bem uma coisa com outrasé-am refogado de azeite, cebola picada,
pimenta branca e alhos, junta-se a massa e defeavee algum tempo.

BACALHAU A MODA DE LAMEGO

Dessalgar bem um lombo de bacalhau, pér numa éirgidom bastante azeite, cobrir com uma
camada grossa de pao ralado, deitar bocados deigesbbre o péo ralado e alguma pimenta
moida. Cozer no forno até a crosta ficar bem tastdldura.

BACALHAU FARDADO

Preparar uma couve-rdbano, dividi-la em bocadazé-ta em agua fervente salgada; depois
escorrer, dessalgar 300 gramas de bacalhau dedgaai-lo, segundo a regra; escorrer, tirar a pele
e as espinhas. Em seguida, deitd-lo numa frigideina manteiga (ou azeite fino) e uma cebola
picada, juntar os bocados da couve-rabano; fateasao lume e depois servir.

BACALHAU A SEVILHANA

Bacalhau bem dessalgado, dividi-lo em lascas elfrigm bom azeite. Partir batatas em rodelas
grossas e cebola da mesma forma, frigir em segeidegservar em pratos separados. Dispor, numa
travessa de ir ao forno, uma camada de rodas déac@lor cima uma de bacalhau, depois outra de
batata, e assim por diante, polvilhando sempremamnta, pao ralado e queijo parmeséao, terminar
por batatas, que se cobrem de gema de ovo e jgdoral

ENSOPADO DE BACALHAU

Cozer o bacalhau, tirar a pele e as espinhas argass m quina de picar. A parte picar cebola, um
dente de alho e um raminho de salsa, levar ao duab@urar em manteiga; estando a cebola
passada, juntar o bacalhau, deixar ferver um pouegendo sempre, e juntar um bocado de miolo
de péao, previamente abeberado no caldo da cozdduracalhau; desfazer bem o pdo com uma
colher de pau e ir ligando com o picado; estanao liggado, temperar com pimenta e retirar do
lume; em seguida pér o picado numa assadeira, @gsaservir na mesa, e alisar por cima com
uma espatula.

Reduzir, a polme fino, batatas cozidas em aguadalg descascadas; ligar bem com manteiga e
leite sem deixar grumos. Com este polme cobricadn, alisar de novo e levar ao forno para corar.

FILETES DE BACALHAU

Cortar em filetes bacalhau cru e bem dessalgadsap@or ovo batido e biscoito ralado; fritar em
azeite ou manteiga até aloirarem bem.



Fazer um refogado com cebola partida em bocadosuutois dentes de alho, uma pitada de
pimenta e as aparas, peles e espinhas de bacadangio a cebola quase a alourar, juntar agua em
guantidade suficiente para depois de apurada pircgluzolho que se deseje. Estando bem apurado
e o0 bacalhau quase desfeito, passar por coadotdirar de novo ao lume a ligar, juntar sumo de
liméo e farinha para engrossar. Servir em molhawanesmo tempo que os filetes.

FILETES DE BACALHAU EM SURPRESA

Dessalgar o bacalhau e cozé-lo, segundo a reg@y@do e tirar-lhe a pele e as espinhas.

Dividir o bacalhau em filetes, disp6-los num prateobri-los com molho Bechamel bem espesso;
deixar esfriar. Em seguida, enrolar cada filetenotho, depois passa-los por um aparelho de fritar
e deita-los em azeite fervente; deixar alouramresce dispor numa travessa guarnecida com
rodelas de liméo. Servir com molho tartaro ou entheima a parte.

BACALHAU FRITO DE FRICASSE

Cozer o bacalhau, tirar a pele e as espinhas, w1vein farinha de trigo, passar por ovo batido e
frigir em azeite fino; no mesmo azeite frigir tambéodas de batatas.

Retirar o bacalhau e as batatas; deitar no azeltesrde cebola, salsa picada, pimenta moida e
dentes de alhos esmagados, e, quando a cebolaarceredourar, juntar um pouco de agua da
cozedura do bacalhau, na qual se des-fez um paufasidha; deixar ferver de novo até cozer a
farinha; juntar o bacalhau e as batatas, deixankav de novo fervura, retirar do lume, deixar
arrefecer, juntar gema de ovo batida, salsa pieaileno de limao; mexer tudo rapidamente, levar
de novo ao lume para cozer o ovo sem deixar ferver.

BACALHAU GUISADO COM BATATAS

Dessalgar o bacalhau tirar a pele e as espinhadiréim bocados; descascar bata-tas. Levar ao
lume uma cagarola com azeite, bastante cebola @as wsalsa picada; estando a cebola loura,
juntar o bacalhau, polpa de tomate, um pouco de ému caldo da cozedura do bacalhau, se este
tiver sido previamente cozido), deixar ferver e¢quras batatas divididas em quartos ou as rodas,
deixar apurar, temperando ao paladar.

LINGUA DE BACALHAU

Lavar e dessalgar as linguas durante vinte e gbates. Meté-las numa cacgarola, cobri-las com
agua fria, cozer, segundo a regra estabelecidaogzaaalhau; escorrer e limpar. Depois meté-las
noutra cagarola com manteiga, salsa e sumo ddimidiss, salted-las durante dois minutos. A
parte, preparar um refogado de cebola com manteiggaerar, ligar com um pouco de molho
Bechamel e terminar a cozedura no molho; no ultimaenento, misturar com as cebolas duas ou
trés colheradas de molho de tomate. Escorrer gigd dispé-las num prato e por o picado por
cima.

MIGAS DE BACALHAU

Por num tacho, alternadamente sobrepostas umasras,datias delgadas de péo de trigo e lascas
de bacalhau e assim sucessivamente até pér tagmntdade que deseja, misturando-lhe nessa
ocasido dois ou trés dentes de alho, picados.dssc@m agua a ferver (agua da cozedura do
bacalhau); escorrer a que for em excesso, dep@aalestar embebido nela. Durante esta



operacao, pbr ao lume, numa frigideira, azeite @amo de salsa; quando ferver, tirar a salsa e
juntar-lhe as migas com bacalhau, bem escorridpar tlurante uns minutos; desfazer tudo com
uma colher de pau.

BACALHAU RECHEADO

Cozer um bacalhau de dois a dois quilos e meiaygkga regra.

Com 400 grs. de pescada,

125 grs. de camaréo,

125 grs. de manteiga,

duas gemas de ovos,

sal e noz moscada,

preparar recheio.

Refogar com manteiga duas a quatro colheradashdéotss e cebolas picadas, juntar uma igual
guantidade de cogumelos crus, picados, meia fahawto; molhar com 4 dls de Béchamel, fazer
reduzir o molho, misturando-lhe algumas colheral#asozedura de cogumelos.

Escorrer o bacalhau; tirar-lhe as febras; desmaloctiéd maneira a tirar-lhe todas as espinhas
pequenas; misturar as febras com o molho, tempenarcolorau e noz moscada. Limpar a espinha
dorsal do bacalhau, envolver a extremidade da cemrigpapel untado de azeite, disp6-los numa
travessa de ir ao forno; cobrir o prato com umaackande recheio de pescada, formando uma
cavidade, cozer no forno durante sete a oito m&tit@r do forno e na cavidade do recheio dispor
o bacalhau, dando-lhe a primitiva forma de rabisaab aparelho, cobrir com uma camada do
mesmo recheio, envolvendo-o completamente, pincelarmanteiga, polvilhar com miolo de pao
ralado e levar a forno brando durante quinze a&wmhutos para dourar.

BACALHAU RECHEADO COM CARNE

Dessalgar bem um bacalhau pequeno, tirar a esgorsal e todas as outras que se puder, e depois
de cozido enxugar bem. Fazer um picado de caripgc@®a e presunto bem condimentado. Encher
0 bacalhau com este picado, de forma que paregaeixa inteiro; cozer as duas abas com um fio
branco de cima a baixo e também ao lado da calaegaepitar que saia o recheio. Pér num
tabuleiro a assar, regando com azeite fino; estaozinhado, guarnecer com azeitonas, conserva e
salada de alface e servir bem quente.

BACALHAU ESPANHOL

600g de filé de bacalhau;

600g de batatas cortadas em rodelas e cozidas;

2 pimentdes vermelhos;

2 pimentdes verdes;

1 xicara de azeite espanhol

Modo de Preparar

Deixe o bacalhau da Noruega de molho para dessaiggpe, tire a pele e as espinhas. Coloque o
bacalhau e as batatas na grelha. Asse os pimeridesmo por 1 hora.

Arrume o bacalhau, as batatas e os pimentfes epraime sirva regado com azeite.

Se preferir, sirva com azeite e finas fatias de diburado.

BACALHAU A LA KAZUELA

600g de bacalhau da Noruega em postas;
1 piment&o vermelho;



1 pimentéo verde;

2 cebolas cortadas;

6 tomates sem pele e sem sementes;

6 dentes de alho;

6 rodelas de pimenta;

1 molho de salsa picada;

2 xicaras de cha de azeite portugués;

6 batatas cozidas em rodelas;

100g de azeitonas verdes em rodelas ou lascas.

Modo de preparar:

Dessalgue o bacalhau, limpe e reserve.

Amasse o alho e refogue em azeite. Junte os tonaateamentdes e a pimenta. Reserve.
Em frigideira ndo aderente, refogue a cebola ericdra de azeite. Reserve.

Em frigideira ndo aderente, refogue a cebola eiricdra de azeite. Reserve.

Arrume numa vasilha de barro ou refrataria as astat bacalhau da Noruega, as cebolas, o molho
de pimentdes e tomates e leve ao forno graduadtbémApor 10 minutos.

BACALHAU AO VINHO DO PORTO

1 kg de Bacalhau da Noruega;

1 calice de Vinho do Porto Seco;

200 g de cogumelos;

1 kg de tomates maduros;

200 ml de azeite;

2 dentes de alho;

1 ramos de salsa;

2 0VOs;

Farinha de rosca;

Farinha de trigo;

Sal & Pimenta,;

Azeite portugués.

Modo de preparar:

Corte o bacalhau da Noruega em filés retangulacetogue de molho na geladeira por 24 horas,
trocando a agua 4 vezes. Passe os filés na fatetréggo e no ovo e frite-os nos 200 ml de azeite.
Neste mesmo azeite, introduza os tomates previanesntagados sem pele e sem sementes 0s
dentes de alho amassados, a salsa picada, os dogumeados em fatias, o Vinho do Porto e,
finalmente, sal e pimenta a gosto.

Deixe cozinhar em fogo brando por 15 minutos. Cadogs filés numa travessa refrataria, regue-os
com o molho de tomates, salpique com farinha dearedeve ao forno por mais 15 minutos,
adicionando mais azeite se necessario.

Sirva acompanhado de batatas em rodelas, passadae B na farinha de trigo e fritas no azeite ou
oOleo.

BACALHAU PORTO REI

4009 de bacalhau da Noruega;

800g de batata cortada em palha;

5 ovos batidos;

100g de azeitonas pretas;

1 molho de cheiro verde;

5 dentes de alho amassados;

2 cebolas médias cortadas em rodelas.



Modo de preparar:

Dessalgue e limpe o bacalhau, tirando a pele spslas.

Cozinhe, escorra e desfie. Reserve.

Frite as batatas palha e reserve. Refogue as sabolalho em frigideira ndo aderente. Reserve.
Bata os ovos e junte ao bacalhau da Noruega jiadesm uma frigideira e também a cebola e o
alho ja refogados.

Misture a batata palha e, por ultimo, enfeite coohe@iro verde picado e as azeitonas.

BACALHAU A LAGAREIRA

1 kg de bacalhau da Noruega;

300g de batatas miudas;

3009 de cebolas médias;

200g de brocaolis;

2 pimentas verdes;

4 dentes de alho;

2 xicaras de azeite de oliva

Modo de preparar:

Dessalgue e retire a pele do bacalhau. Asse aadatas cebolas no forno com sal grosso. Cozinhe
os brocolis na agua e sal e asse os pimentdeg €atho em fatias finas, frite no azeite e coloque
em cima do bacalhau pronto.

BACALHAU DOURADO

Para 4 pessoas

5009g de bacalhau;

300g de batatas grandes;

3 cebolas grandes;

2 ovos cozidos;

8 colheres (sopa) de azeite

1 folha de louro;

1 colher (sopa) de vinagre;

1 colher (cha) de paprica.

Decoracéo: rodelas de ovos cozidos; folhas de;s#s#onas pretas descarocadas.

Modo de preparar:

Dessalgue o bacalhau e escalde. Retire as pespsnbh@s e prepare o caldo. Corte a carne em
pedacos. Descasque as batatas, corte em rodetaagecozinhe no caldo de bacalhau por 10
minutos. Junte o bacalhau e cozinhe por mais 10tosnEscorra (reserve o caldo) e deixe esfriar.
Corte a cebola em rodelas e refogue no azeite oclmoro, por 1 minuto. Acrescente o bacalhau,
frite mais um pouco, e em seguida adicione asdmt@uando tudo comecar a dourar, borrife com
0 vinagre, polvilhe com a paprica e cozinhe pori2utos. Retire do fogo, arrume em uma travessa
e decore com rodelas de ovos cozidos, as azeoaaslsa. Acompanhe com arroz feito no caldo
reservado.

BACALHAU DE PANELA

Para 4 pessoas

1/2kg de bacalhau da Noruega;

% garrafa (pequena) de leite de coco;
30g de azeitonas verdes;

30g de azeitonas pretas;



2 cebolas grandes, cortadas em rodelas finas;

1 talo de alho-por6, cortado em rodelas;

salsa,

coentro;

azeite;

sal.

Modo de preparar:

Dessalgue o bacalhau, escalde, elimine pele elespasepare-o em lascas bem grossas. Aproveite
as peles e espinhas para fazer o caldo. Reguelo iemuma panela com um pouco de azeite e
cubra com rodelas de cebola, formando uma camada.dutra camada com lascas de bacalhau,
salpigue com salsa e coentro e espalhe algumdsraa®iRegue com colheradas de azeite e de leite
de coco. Repita as camadas até terminares os iegtesl Molhe com 1 copo de caldo. Tampe a
panela e leve ao fogo médio até cozinhar (de 2DraiButos). Sirva com arroz branco.

BACALHAU DE FORNO

Para 4 pessoas

1/2kg de bacalhau;

2 péezinhos;

1/2kg de batatas;

3 a 4 tomates;

1 cebola,

coentro,

salsa e cebolinha picadas;

% pimentao;

1 dente de alho socado;

1 colher (sobremesa) de manteiga

2 colheres (sopa) de azeite;

2 colheres (sopa) de vinho branco;

1 copo de caldo de bacalhau

1 colher (sobremesa) de puré de tomate;

pimenta-do-reino;

gueijo parmeséo ralado.

Modo de preparar:

Dessalgue o bacalhau e escalde. Retire pele ehaspipara preparar o caldo. Desfie a carne e
reserve. Soque o alho e pique a cebola, o pimeos&omates (sem pele e sementes) e os temperos
verdes. Refogue o bacalhau na manteiga, juntamsentg¢odos os temperos picados. Regue com o
vinho branco e deixe evaporar um pouco. Acresaeotddo e 0 puré de tomate, deixando cozinhar
em fogo brando até engrossar. Unte ema forma aetaftorre o fundo com rodelas de batata e
coloque um pedacinho de manteiga sobre cada ustabdindo por cima um pouco do refogado

de bacalhau. Repita as camadas até terminarengresli@ntes, reservando um pouco do refogado
para fazer uma camada adicional. Corte os paesdastas grossas e arrume-as sobre a ultima
camada de bacalhau, bem juntas. Cubra com refagadosado e distribua pedacinhos de manteiga
por toda a superficie do prato. Polvilhe com bdstparmeséo e leve ao forno bem quente (250°C)
por 15 minutos.

SALADA DE BACALHAU

Para 4 Pessoas

1/2kg de bacalhau;

4 batatas grandes cozidas
Molho:

2 ovos cozidos;



Y xicara de azeite;

pimenta-do-reino;

sal; vinagre;

mostarda,;

% molho de coentro

Guarnigéo:

1 xicara de azeitonas verdes e pretas picadaasfdinalface; ovos cozidos

Modo de preparar:

Corte o bacalhau em pedacos grandes e dessalgd8 poras. Depois cozinhe, no vapor ou em
pouquissima agua, até que os pedacos fiqguem beroanB@scorra, deixe amornar e elimine as
peles e espinhas. Desfie e misture com as batatdaadas em cubinhos.

Molho (prepare com antecedéncia): retire as gems®wos cozidos, amasse com o garfo, passe na
peneira fina e misture com o azeite. Junte 4 ceth@xopa) de vinagre, 1 colher (sobremesa) de
mostarda, as folhas de coentro picadinhas e tergperesal e pimenta-do-reino. Vire sobre a
salada ainda quente, revolva delicadamente e des@ansar por algum tempo, para tomar gosto.
Sirva sobre folhas de alface e decore com rodel@avads cozidos e azeitonas.

SUFLE DE BACALHAU

Para 4 a 5 Pessoas

1/2kg de bacalhau;

2509 de batatas cozidas;

2 xicaras de leite;

2 colheres (sopa) de azeite;

4 colheres (sopa) de manteiga;

2 colheres (sopa) de farinha de rosca,;

3 colheres (sopa) de queijo parmesao ralado;

5 ovos;

1 molho de salsa e cebolinha.

Modo de preparar:

Dessalgue o bacalhau, escalde, retire as pelgsrdnas e desfie. Regue com azeite e reserve.
Passe as batatas pelo espremedor. Junte o baalhanjeiga, 2/3 do queijo e as gemas. Misture
bem, adicione a salsa e cebolinha picadas e, poralas claras batidas em neve firme, misturando
com movimentos de baixo para cima. Vire em uma &oaita, untada com manteiga e polvilhada
com farinha de rosca. Polvilhe com queijo ralackamte e leve ao forno quente, pré aquecido, até
dourar.

Sirva imediatamente.

FRIGIDEIRA DE BACALHAU

Para 6 Pessoas
5009 de bacalhau;
3 tomates;

3 ovos cozidos;

1 pimenté&o verde;
1 pimentéo vermelho;
salsa e cebolinha;
1 cebola grande;

1 dente de alho;
azeite; vinagre;
pimenta-do-reino,

Modo de preparar:



Depois de dessalgar o bacalhau por 48 horas, escatile as peles e espinhas e separe a carne em
lascas. Reserve. Prepare o caldo com as pelesbaspCorte 0s ovos cozidos e 0s tomates em
gomos, e os pimentdes em tirinhas. Pigque a cebolalho. Refogue até comecar a dourar,
acrescente o bacalhau e refogue mais um pouc@ dsmimentdes, os tomates e 1 copo do caldo.
Ferva em fogo brando por 10 minutos. Salpique celbolinhas e salsa picadas, decore com ovos e
as azeitonas e sirva bem guente. Acompanhe comraomfaito com o restante do caldo.

BOLINHOS A FRANCESA

Para 4 pessoas

300g de bacalhau;

300g de batatas;

50g de manteiga;

30g de farinha de trigo;

1 copo de leite;

sal;

pimenta-do-reino;

3 colheres (sopa) de salsa picadinha;

2 0VOsS;

farinha de rosca;

Oleo para fritar.

Modo de preparar:

Dessalgue o bacalhau e escalde. Retire as pesginhas, desfie e prepare o caldo. Descasque as
batatas e cozinhe no caldo por 10 minutos. Rets@grra, junte o bacalhau e passe pela maquina de
moer ou processador. Reserve. Leve ao fogo brantimgeiga com farinha de trigo, junte o leite,
sal e

pimenta-do-reino a gosto, mexendo sempre até abterreme grosso. Junte o bacalhau misturado
com as batatas, acrescente a salsa picadinha e éarbiolinhos. Passe nos ovos batidos e na
farinha de rosca e frite em Oleo quente.

BACALHAU ASSADO NA GRELHA COM SALADA DE FEIJAO FRAIE

Para 10 a 12 pessoas

1 %2 de bacalhau grosso

2 Y decilitros de azeite fino

2 colheres de sopa de vinagre;

2 alhos;

2 gramas de sal;

% grama de pimenta moida;

1 ramo de salsa picada;

7 % decilitros de feijao-frade.

Modo de preparar:

Depois do bacalhau bem dessalgado enxuga-se,seoéiar bocados tanto quanto possivel
guadrados de cerca de um decimetro de lado. Tieams-sspinhas, mas deixando as peles e
assando na grelha que se pde sobre o carvao véjigat-se numa travessa que esteja quente,
esfregando-se um alho no fundo e deitando por oiameite. Acompanha em travessa a parte uma
salada de feijao-frade bem cozido e temperado cordecilitro de azeite, um ramo de salsa picada,
duas colheres de sopa de vinagre, trés gramas eéenggo de pimenta moida.

O acompanhamento podera ser com batatas assaftaemou nas brasas com a pele, tirando-se
esta ao servir. E entdo Bacalhau na Grelha coma3at@sadas.

BACALHAU A GOMES DE SA



Para 5 a 6 pessoas:

1 quilo de bacalhau grosso ( peso em cru);

1 quilo de batatas;

1 Y decilitro de azeite do mais fino;

1 grama de pimenta;

4 cebolas medianas;

2 dentes de alho;

4 ovos cozidos;

4 decilitros de leite;

1 ramo de salsa.

Modo de preparar:

Toma-se o bacalhau dessalgado, p6e-se numa caganokampa, cobre-se com agua a ferver,
tapa-se e aguarda-se que passe um quarto de ¢éroréerser. A seguir tiram-se as peles e as
espinhas separando-se a carne do bacalhau em psdasras. Estas lascas vao para um prato
fundo, cobrindo-se com leite quente, deixando d€oséo pelo menos por uma hora. Numa travessa
de ir ao forno deita-se azeite, os alhos e as aslwortadas as rodelas. Estando a cebola a alourar
juntam-se as batatas previamente cozidas cortadaslas de um centimetro de espessura e as
lascas saidas da infusdo em leite. Leva-se a sawaesforno deixando ferver tudo por dez a quinze
minutos. Sirva-se bem quente ornamentado com @mzdas cortados as rodelas, azeitona e salsa
picada.

LOMBOS DE BACALHAU FRESCO

Para 6 pessoas

Ingredientes do bacalhau:

6 lombos de bacalhau fresco

2 dentes de alho

10 gr. de farinha

1/2 copo de vinho branco

1/2 copo de caldo de peixe (feito com espinhadeqzg

1/4 kg de ervilhas

600 gr de améijoas

2 ovos cozidos

12 pontas de aspargos

1/4 kg de gambas limpas

1/2 dl. de azeite virgem extra

sal

Modo de preparar:

Saltear os alhos picados no azeite. Temperar @ pgemx sal, passa-lo pela farinha e coloca-lo no
recipiente. Regar com o vinho e o caldo de peixkcidnar as gambas, os aspargos e a salsa.
Ferver tudo junto com as ervilhas. Abrir as am&ijoama frigideira grande e logo a seguir retira-
las do fogo. Junta-las ao guisado.

Servir com 0s ovos cortados em gomos.

BACALHAU FRESCO NA GRELHA COM MAIONESE

Para 6 pessoas

Ingredientes do bacalhau:
6 postas de bacalhau fresco com 1 cm de espessura



Oleo para untar a grelha

Sal

Molho:

2 gemas

1/2 de azeite leve

1 colher de sopa de limé&o

Sal

Modo de preparar:

Untar muito ligeiramente a grelha com azeite eiadar sal. Leva-la a fogo forte e colocar por
cima as postas de peixe, passando-as de ambatoesBater numa tigela as gemas de ovo com o
sumo de limao e o sal. e deitar aos poucos o azeitedeixar de mexer para ndo desandar o
molho.

Servir com maionese.

TORTILHA DE BACALHAU FRESCO

Para 6 pessoas

Ingredientes do bacalhau:

300 gr de bacalhau fresco

1/4 kg de cebolas

6 ovos

Sal

6 colheres de azeite

Modo de preparar:

Desfazer o peixe tirando-lhe todas as espinhgse¢eaDescascar e picar finamente a cebola e
refoga-la no azeite até estar mole. Juntar entiaxalhau desfeito, deixar fritar levemente durante
2 minutos para que nédo figue demasiado seco, ia@rps ovos batidos, temperar com sal e fazer
a tortilha deixando-a dourar de ambos os lados, fpzar bem suculenta.

BACALHAU FRESCO COM CIDRA

Para 6 pessoas

Ingredientes do bacalhau:

1 kg de bacalhau limpo

2 batatas grandes

1 prato de farinha

1/2 copo de azeite

Sal

Molho:

1 cebola

1 pimento seco ou malagueta(demolhado em aguatdiutdrnoras)

1 tomate

1 colher de cha de farinha

6 colheres de sobremesa de azeite

Sal

Um copo pequeno de cidra

Modo de preparar:

Descascar a cebola, os alhos e o tomate. Pic&tosHritar levemente no azeite até ficarem moles.
Juntar a colherzinha de farinha e a polpa do pimégixar refogar e juntar a cidra. Passar tudo
por um passador de puré. Temperar e enfarinhaveelbs de peixe. Frita-los de ambos os lados



no azeite até estarem ligeiramente dourados. femtaiogo branco as batatas descascadas e
cortadas as rodelas. Passéa-las para um pirex eac@m cima os bocados de bacalhau.
Cobrir com o molho e levar para o forno.

RABO DE BACALHAU FRESCO RECHEADO

Para 6 pessoas.

Ingredientes do bacalhau:

Rabo de bacalhau de 1,5 kg inteiro

250 gr de gambas descascadas

2 colheres de sopa de salsa picada

1 fatia de miolo de pdo demolhado em leite

1 ovo

Sal

Modo de preparar:

Escamar o peixe, abri-lo ao meio e retirar-lhepands. Cortar a cebola finamente e leva-la ao fogo
em duas colheres de azeite. Retird-la do fogoajjag gambas e a salsa, a fatia de pdo esmagada e
0 ovo batido.

Misturar tudo e temperar com sal.

Colocar o rabo de bacalhau aberto ao meio numafgtipglana e distribuir o refogado sobre ele.
Fechar e cozer bem as bordas. Colocar num tabuleimao forno, regar com as 3 colheres de
azeite, temperar com sal e levar ao forno previgenaguecido durante 20 minutos.

Servir com tomates assados.

ALMONDEGAS DE BACALHAU FRESCO

Para 6 pessoas.

Ingredientes:

500 gr de bacalhau fresco limpo

uma fatia de pao de forma molhado em leite

1/2 dente de alho pequeno

4 colheres de sopa de salsa picada

2 ovos

farinha para envolver

Oleo para fritar

Modo de preparar:

Desfazer o peixe. Desfazer a fatia de pao sobezallitau. Picar o dente de alho. Bater os ovos.
Misturar tudo com a salsa. Formar umas bolas, iahtaias e frita-las. Para o molho, fritar a fatia
de péo e o alho inteiro. Num almofariz, moer aseale acafrdo com o dente de alho e o péo frito.
Temperar com sal. Deitar numa cacarola com 2 cdp@gua. Juntar as alméndegas e deixa-las
ferver durante 5 minutos.

BACALHAU FRESCO COM ALHADA A GALEGA

Para 2 pessoas

Ingredientes do bacalhau:
6 postas grandes de bacalhau fresco
12 batatas médias



1 cebola

1 folha de louro

1/2 copo de azeite

1 colher rasa de pimentéao doce

3 dentes de alho

Sal

Modo de preparar:

Descascar as batatas e a cebola. Corta-las aadoso€obri-las com agua, temperar com sal e
juntar a folha de louro. Deixar cozer até que &aths estejam tenras. Retirar o louro e a cebola.
Juntar as postas de bacalhau e deixa-las fervéwgabrando durante 4 minutos. Descascar 0s
alhos e corta-los em laminas. Fritad-los no azeite deixar dourar, retirar a frigideira do fogo e
juntar o pimentdo. Mexer bem e deixar repousartaDesta alhada por cima do bacalhau, fazendo
com o que o pimentdo fique no fundo da cacarola.

BACALHAU FRESCO EM VAPOR DE MANJERICAO

Para 6 pessoas

Ingredientes:

6 lombos de bacalhau fresco de 200 gr cada um
12 folhas de manjericdo fresco

Uns raminhos de salsa

3 alhos porros

3 cenouras

2 cebolas

1 cabeca e algumas espinhas de qualquer peixeobranc
Sal

100 gr de manteiga

2 gemas de ouro

Modo de preparar:

Cozer as verduras e as espinhas de peixe nundditagua. Deixar ferver bastante tempo até obter
menos da metade do liquido da panela. Temperaaadhau com sal, dispor sobre cada lombo
duas folhas de manjericdo e leva-los a cozer emrvBater as gemas com uma colherzinha de
manteiga. Coloca-las em banho-maria e, sem de&batér, juntar o resto da manteiga até que o
molho adquira uma consisténcia espessa. Retirfngdoe juntar o caldo concentrado de peixe e
umas gotinhas de liméo. Distribuir sobre os pratoslocar os lombos em cima.

BACALHAU CREMOSO GRATINADO

Ingredientes do bacalhau:

1/2 kg de bacalhau

3 cebolas grandes

750 de batatas

1 copo de leite

1 copo de creme de leite fresco (N&o serve o denaim caixinha)
4 colheres de sopa de farinha de trigo
Sal e pimenta do reino a gosto

Uma pitada de noz moscada

Oleo

Azeite de Oliva

Cobertura: Farofa



1 1/2 copo de pao adormecido ralado ou processado
1/2 xicara de salsinha picada

1/2 colheres de café de orégano

1/2 colheres de café de alecrim

2 ovos duros amassados

Sal e pimenta do reino

Azeite de oliva o bastante para umedecer bem asttaf
Misturar tudo.

Modo de preparar:

Escorrer bem o bacalhau que ficou de molho na pgua4 hs. Cortar em lascas. Descascar as
batatas e cortar em rodelas bem finas. Colochatasas na frigideira em 1/4 de xicara de 0leo
guente. Cozinhar alguns minutos neste 6leo. Tempema sal e pimenta. Juntar 1/2 xicara de agua
e cozinhar até evaporar a agua. Reservar. Redggaebolas, cortadas em rodelas bem finas, em 3
colheres de sopa de azeite até quase transpahentar as lascas de bacalhau e cozinhar até a
evaporacao de todo liquido que soltar. JuntarialfamMmexendo muito bem por 2 minutos. Tirar do
fogo e juntar o leite e o creme, mexendo bem paoafarmar grumos; voltar ao fogo para
engrossar. Juntar as batatas reservadas. Venofgare colocar pimenta do reino e uma pitada de
noz moscada. Colocar tudo numa travessa refratéfigir com a farofa e assar em forno 175
graus. Se tiver gratinador, gratinar no final.

BACALHAU RECHEADO A MODA DE MONCAO

Ingredientes do bacalhau:

4 postas de bacalhau

4 fatias de presunto

2 tomates maduros mas firmes

1 pimenté&o verde

farinha q.b.

azeite q.b.

4 cebolas descascadas e cortadas em rodelas finas

2,5 dl maionese

Modo de preparar:

Demolhe o bacalhau (lombo) durante dois dias em,&nbstituindo a agua por varias vezes, e um
dia em leite. Escorra o bacalhau e seque-o0. Abraeao cada uma das postas de bacalhau. Recheie
com fatias de presunto de boa qualidade. Poderda aiechear cada posta de bacalhau com tomate
fatiado, sem pele, nem sementes, e pimentdo, seensges, cortado em tiras. Passe as postas de
bacalhau recheado por farinha, sacudindo o excEgg®as em azeite, virando-as a meio da

fritura. Escorra-as sobre papel absorvente de lbaziboloque-as depois numa assadeira.
Entretanto, refogue as rodelas de cebola num polhqgule azeite. Deixe as cebolas ganharem boa
cor. Deite a cebolada sobre as postas de bac&hbbua-as com a maionese. Leve a assadeira ao
forno por uns quinze minutos ou ate que a supeffigiie dourada. Decore com pimentos

morrones.

BACALHAU NO FORNO A ANTIGA

Ingredientes do bacalhau:

4 postas de bacalhau, demolhadas
1,5 kg de batatinhas

Sal gb.

3 dl de azeite

3 dentes de alho



2 cebolas

Salsa picada

Modo de preparar:

Lave as batatinhas e leve-as ao lume a cozer ctenepeagua temperada com sal; depois escorra-
as e, com cuidado, retire-lhes a pele. Num talmyldieite 1 dl de azeite, depois os dentes de alho e
as cebolas, cortados as rodelas, e, por cima, uslas|postas de bacalhau. Em volta do bacalhau,
disponha as batatas peladas e, sobre cada postapdeta de cebola. Regue com o restante azeite.
Leve a forno a 190°, cerca de 40 minutos, regamnta, vez por outra, com o proprio azeite.

Sirva polvilhado com salsa picada e acompanhe atgd& a gosto e azeitonas.

ESQUEIXADA DE BACALHAU A ESPANHOLA

Ingredientes do bacalhau:

1 kg de bacalhau sem pele nem espinhas
2 cebolas

4 tomates maduros

250 g de azeite

100 g de azeitonas pretas

2 pimentos vermelhos

2 dentes de alho

2 colheres de sopa de salsa picada
sal

2 colheres de sopa de vinagre

Modo de preparar:

Demolha-se o bacalhau durante 12 horas mudandodlyea 2 vezes. Escorre-se bem e corta-se em
bocados grandes. Cortam-se todas as hortalicasasntargas e misturam-se com o bacalhau.
Tempera-se com azeite, vinagre, sal e alho picadioca-se numa taca e serve-se enfeitado com as
azeitonas.

Conselho Final:

Nesta salada, o bacalhau deve ficar saboroso, algad® nem insipido. Por isso, o tempo de
demolho depende muito da peca de bacalhau quédizaru© melhor é ir provando o bacalhau ao
longo do demolho, até se atingir o ponto certo.

TOMATES RECHEADOS COM BACALHAU

Ingredientes do bacalhau:

4 tomates grandes e maduros

2 ovos

200 g de bacalhau desfiado

8 folhas de espinafre

1 iogurte natural

2 colheres de sopa de azeite

1 colher de cha de mostarda

sal

pimentdo doce

Modo de preparar:

Pde-se o bacalhau de molho durante 4 a 6 horagndadie agua 3 ou 4 vezes. Escorre-se bem e
reserva-se. Cozem-se 0s ovos. Lavam-se e escatlamfslhas de espinafre. Escorre-se bem e
reservam-se. Aquece-se um pouco de azeite numelzaeassalteia-se o bacalhau. Numa tigela,
mistura-se muito bem o bacalhau, os espinafrecks de ovo picadas. Passam-se as gemas pelo



passe-vite e reservam-se. Prepara-se um molhorarstutse o iogurte, a mostarda, e uma pitada
de sal, passa-se pela batedora e rega-se condeteds ingredientes. Lavam-se os tomates, secam-
se e corta-se a base. Esvaziam-se eliminando @&ntesre recheiam-se com o bacalhau e os
espinafres. Polvilha-se com gema de ovo e umagdagimentdo doce e tapam-se com a sua
prépria base.

Conselho final

Serve-se sobre umas folhas de alface. Se desegi-Se acrescentar ao molho de iogurte e
cebolinha picada.

BACALHAU COM AIPO

Ingredientes do bacalhau:

1kg de bacalhau demolhado

500 gr de aipo

4 colheres de azeite ou manteiga

50 gr de passas

50 gr de pinoli

Modo de preparar:

Limpar o aipo e corta-lo aos pedacos. Deixar levdiervura em quantidade de dgua muito
pequena. Picar a cebola miudinha e deixar a refogazeite até aloirar. Adicionar os tomates
cortados em rodelas e deixar ferver em lume fartarde cerca de 10 minutos. Cortar o bacalhau
em pedacos depois de tiradas as peles e as espiitaa®s carocos das azeitonas. Deixar 0s
pedacos de bacalhau no molho de tomate e juntdgroais ingredientes. Sacudir a panela de
maneira que os ingredientes se misturem, sem ques§aca o bacalhau. Deixar ficar na panela a
lume brando e sem ferver durante cerca de 15 ngnoctmforme o tamanho dos pedagos do
bacalhau.

Servir com pao ou com batatas.

BACALHAU A BISCAINHA

Ingredientes do bacalhau:

2 kg de bacalhau

3 a4 dl de azeite

1 al,5 kg de cebolas

3 a 4 colheres de concentrado de tomate
1 1/2 a 2 latas de tomates

1/2 a 1 lata de pimentos

1 malagueta

pao ralado.

Modo de preparar:

Retirar a pele do peixe, corta-lo em pedacos eadei@ molho durante 24 a 48 horas. Aferventar o
peixe e limpa-lo de espinhas. Os pedacos devepodados de modo a ficarem todos
aproximadamente com o mesmo tamanho. Cortar atasedims quadradinhos e deixar refogar em
azeite até ficarem moles e com brilho. Juntar @eomado de tomates. Por um pouco de manteiga
em uma panela, que pode ser a mesma em que viaicspeixe. Colocar na panela camadas de
peixe, cortados em fatias, pimentos cortados emlasdo pimentdo e o refogado de cebola. Podem
polvilhar-se as varias camadas de pao ralado.rJsaita gosto. Servir com batatas cozidas e péo.

SONHO DE BACALHAU

Ingredientes do bacalhau:



1 kg de bacalhau

5009 cebolas médias cortadas em rodelas finas

1/2 xicara de cha de o6leo de oliva

5009 de tomates maduros picados

1 1/2 litro leite de gado

3 colheres de sopa bem cheia de maizena

3 gemas

3 colheres de suco de limao

1 xicara de cha de salsa picada

3 copos de requeijao

Modo de preparar:

De véspera, retire a pele do bacalhau e coloqueroalho na agua fria trocando varias vezes. No
dia seguinte, escorra a agua e retire as espi@bag-o0 em lascas regulares e escalde em bastante
agua quente. Escorra e reserve. Refogue a cebdlamde oliva, acrescente os tomates picados e
mexa até desmanchar. Adicione o bacalhau, o fegeyvando uma xicara para juntar a maizena.
Quando comecar a ferver junte a maizena e as gdissmvidas ao leite reservado, misture bem.
Adicione o suco de liméo e coloque no bacalhau,emés com cuidado até ficar bem consistente.
Na ocasido de servir volte a esquentar e acresaesatisa picada e o requeijdo. Retire do fogo,
cologue em uma travessa refrataria e bonita sesvinddiatamente.

Obs: em caso de ficar um pouco ralo, acrescente tmaipouco de maizena dissolvida no leite frio.

BACALHAU COM ARROZ A PORTUGUESA

Para 10 a 12 pessoas

Ingredientes do bacalhau:

1 kg de bacalhau tipo Porto dessalgado e limpo

400 g de arroz

6 cebolas medianas cortadas em rodelas de meionetrtt de grossura

150 g de manteiga

2 colheres cheias das de sopa, de pao ralado fino

6 ovos cozidos

puré de tomate

azeite

pimenta moida

Ingredientes do Arroz:

4009 de arroz

50g de manteiga

2 vezes o0 volume de arroz de caldo de bacalhau

1 cebola mediana

sal

pimenta moida

Modo de preparar:

Pega-se o bacalhau depois de dessalgado e coripma-55 minutos sem ferver.

Retirar o bacalhau, guardar o caldo para prepaerrda e depois limpar o bacalhau, tirando a pele
e as espinhas, e dividir em lascas. Ao mesmo tgrg@ara-se o arroz: colocar a manteiga e a
cebola na panela de preparo do arroz. Depois deadla cebola, derrama-se o arroz, mexendo com
uma colher de pau até o arroz comecar a aloinata{se o caldo de bacalhau quase fervendo que
deve ter duas vezes o volume do arroz o sal e enpina gosto. Deixar ferver sem mexer até o
arroz ficar cozido. Como variante pode-se cozi®i@@g de ervilha em agua e sal e se misturar com
o arroz. Preparam-se também as cebolas cortadadaiss desmanchando estas, temperando-as
com sal fino e pimenta, passando-as por farinhgamdo-as em frigideira no azeite bem quente até
ficarem louras e secas.



Ao puré de tomate da-se uma fervura ligeira, iner@ando com tempero de sal e pimenta. Estando
tudo pronto, pega-se uma travessa funda, alternramdsamadas, comegando por uma camada de
arroz, por cima uma de cebolas e outra de bacatkadp este coberto com o puré de tomate,
ficando a ultima também de arroz, isto €, dispberars quantidades de modo a fazer quatro
camadas de arroz, trés de bacalhau, trés de detektrés de puré de tomate indo ao forno pré
aquecido.

Por fim, ao servir, deita-se por cima o pao ralqae numa frigideira se fez absorver a manteiga por
uns segundos, decorando com 0s ovos cozidos ceraadoodelas ou em quatro pedagos.
Acompanha vinho branco bem seco.

BACALHAU AO BRAS

Ingredientes do bacalhau:

600 gramas de bacalhau

0,5 dl de azeite

30 gramas de margarina

1 dente de alho

1 cebola grande

150 gramas de chourico de carne

750 gramas de batatas

6 ovos, sal e pimenta g.b. (quanto basta)

salsa e azeitonas

Modo de preparar:

Limpe o bacalhau, retire-lhe todas as espinhagpqder e corte-o em dados com 1 cm. de lado,
aproximadamente. Corte o chourico também em peguitamos iguais. Descasque as batatas,
corte-as igualmente em pequeninos cubos, lave-de bem, escorra-as e frite-as; tempere-as
depois de fritar (com sal). Parta os ovos parardel® um recipiente e bata-os.

Até aqui foi tudo de preparacéo. Agora, pique ginasente a cebola e o dente de alho, deite-os
num tacho largo (ou numa frigideira), leve ao lumrefogar e, logo que comece a querer alourar,
junte o chourico e o bacalhau e va mexendo serspbee o lume, durante 2 minutos. Junte depois
as batatas, mexa muito bem mais um minuto e, poijdinte os ovos batidos. V4 mexendo com
cuidado até os ovos estarem mais ou menos passasis gosto. Deite entdo numa travessa ou
pirex e sirva quente, polvilhado com salsa picadasttonas. Pode decorar com raminhos de salsa.
Geralmente acompanha-se com vinho branco, musodiererde ou maduro, depende do gosto. Se
gostar do maduro, aconselho vinho alentejano (Baltucom zonas demarcadas de Reguengos,
Borba ou Vidigueira (fresco, sem ser gelado).

BACALHAU A BEIRA-ALTA

Ingredientes do bacalhau:

Bacalhau (Porto)

4 dl de azeite

4 dentes de alho

pimenta, batatas

Modo de preparar:

Demolhe, escorra e enxugue o bacalhau impecavedmealoque-o sobre um lume de brasas e
grelhe-o. Ao lado, coloque num tacho 4dl de azditgentes de alho picados e pimenta. Deixe
levantar fervura. A medida que o bacalhau for afsdiaca-o em lascas e introduza-o no tacho.
Agite o tacho de vez em quando. Acompanhe comdsagasisadas a murro.

Batatas assadas a murro: Lave as batatas, serscaschr, e passe-as por sal grosso. Introduza-as
no forno. Assim que a polpa das batatas ceder pofisado, dé-lhes um murro para as esborrachar.



Introduza as batatas novamente no forno para aabde cozer. Acompanhe o bacalhau com as
batatas.

BACALHAU AO CONDE

Ingredientes do bacalhau:

4009 de bacalhau

600g de batatas

200g de cebolas

3 dentes de alho

100g de margarina

2,5dl de natas

2 colheres de sopa de queijo ralado, sal e pimenta

Modo de preparar:

Coza em 4gua o bacalhau ja demolhado. Retire-lpelas e as espinhas e faca-o em lascas. Coza
as batatas em agua temperada com sal, escorraza@e@uré. Pique finamente as cebolas e os
dentes de alho e leve ao lume com 100g de marg&reige cozer sem ganhar cor. Junte o
bacalhau. Deixe cozer um pouco. Depois reduzawo@numa maquina de cozinha ou hum
almofariz. Junte o puré de batata e bata tudo comaolher de pau. Adicione 2.5dl de natas e
temperar com sal e pimenta. Deite o preparado abalgiro untado com margarina. Polvilhe com
2 colheres de sopa de queijo ralado e leve a gratim forno bem quente (225°C) até alourar a
superficie.

BACALHAU A GOMES DE SA

Para 4 pessoas.

Ingredientes do bacalhau:

500 gramas de bacalhau

500 gramas de batatas

1,5 dl de azeite

1 dente de alho

2 cebolas

2 ovos cozidos

azeitonas pretas

salsa, 5 dl. de leite

sal e pimenta

Modo de preparar:

Demolha-se o bacalhau; coloca-se num tacho e essaldom agua a ferver. Tapa-se a abafa-se o
recipiente com um cobertor e deixa-se ficar assimartte 20 minutos. Depois escorre-se 0
bacalhau, retiram-se-lhe as peles e as espinhesfazese em lascas. P6em-se estas num recipiente
fundo, cobrem-se com leite bem quente e deixantaedm infusdo 1.30 a 3 horas. Entretanto,
cortam-se as cebolas as rodelas e o dente asg@delaam-se a alourar ligeiramente com azeite.
Juntam-se as batatas , que se cozeram com a@ekasam e se cortaram as rodelas. Junta-se
ainda o bacalhau escorrido. Mexe-se tudo ligeiraenenas sem deixar refogar. Tempera-se com
sal e pimenta. Deita-se imediatamente num tabuligirearro e leva-se a forno bem quente durante
10 minutos.

Serve-se no prato em que foi ao forno, polvilhaolm salsa picada e enfeita-se com rodelas de ovo
cozido e azeitonas pretas. Esta é a verdadeirgiarelcebacalhau a Gomes de Sa tal como a criou o
seu inventor, que foi comerciante de bacalhaudedei do Porto.



BACALHAU A DIZINHA

Ingredientes do bacalhau:

1 quilo de bacalhau ( em postas pequenas)

3 cebolas médias (cortadas em rodelas)

2 pimentdes vermelhos (em rodelas)

1/2 quilo de batatas ( cruas cortadas em rodelas)

200 gr. de azeitonas pretas

1 maco de salsa

1 1/2 xicara de azeite

1 lata de creme de leite

1 vidro de maionese( pequeno)

Modo de preparar:

Em uma panela, coloque 0 azeite e arrumes as segommadas: cebolas, batatas, bacalhau,
pimentéo, cebola, batata, bacalhau, azeitonadabatmcalhau, cebola, pimentédo, bacalhau, batatas
a ultima é de batatas. Tampe a panela e cozinHegmbrando, quando a batata estiver cozida no
ponto (ndo muito mole),adicione o creme feito coonemme de leite(sem o0 soro) e maionese,
misturados, espalhando sobre as batatas. Colospleaae resto da azeitona, tampe a panela e feche
o fogo. Deixe por 10 minutos ainda na boca do fogéo

Geralmente fazemos este bacalhau em panela deunde vidro e levamos & mesa para servir.

BACALHAU VERDE

Ingredientes do bacalhau:

1kg de bacalhau

1 molho grande de espinafre

150 gr. de manteiga ou margarina

3 dentes de alho

50 gr. de farinha de trigo

leite, 2 ovos

farinha de rosca, azeite

Modo de preparar:

Deixa-se o bacalhau de molho, ferve-se bem, lingpdas peles e das espinhas e corta-se em
tirinhas. Cozinha-se o espinafre limpo, com um pale sal, sem agua. Escorre-se, deixa-se esfriar,
espreme-se bem e bate-se. Colocam-se 50 gr. deigeaatos dentes de alho (triturados) em uma
frigideira. Quando o alho estiver frito, junta-sespinafre, mexendo bem. Leva-se ao fogo as
outras 100 gr. de manteiga com a farinha de tniggxendo até ligar. Junta-se leite quente em
guantidade suficiente para fazer um creme espdss@ndo ferver ligeiramente. Retira-se do fogo,
juntam-se as gemas e os espinafres, bate-se bescematando o bacalhau. Batem-se as claras em
neve, junta-se levemente a mistura e pde-se tudmearforma refrataria, untada de manteiga e
polvilhada com farinha de rosca. Rega-se com agdéea-se ao forno quente para dourar
rapidamente. BOM APETITE!

MOUSSE DE BACALHAU E CENOURA

Ingredientes do bacalhau:

Agua 1 xicara de cha

Azeite de oliva 1 colher de sopa
Azeitona 100 g

Bacalhau 1 xicara de cha
Cebola 0,5 xicara de ch&a



Cenoura crua 1,5 xicara de cha

Gelatina branca 6 colheres de sopa

Maionese 1,5 xicara de cha

Pimenta do reino 1 pitada

Sal 1 pitada

Modo de preparar:

Desfie o bacalhau (cru) tirando a pele e as espialiaserve. Rale a cenoura no ralo grosso e
reserve. Rale a cebola e reserve. Dissolva agelaih 3 colheres de sopa de agua morna e em
seguida misture ao restante da agua fria. Redemaima vasilha grande misture: o bacalhau, a
azeitona picada, a cebola, a maionese, a gelatimaxicara de cenoura, prove e tempere com sal e
pimenta a gosto. Unte com azeite uma forma deihglés, decore o fundo com o restante da
cenoura ralada. Despeje a mistura na forma conadaid leve a geladeira até endurecer. Enfeite
uma travessa com folhas de alface e desenformeisseo

BACALHAU DESFIADO AO CREME DE LEITE

Ingredientes do bacalhau:

5 batatas grandes

manteiga

leite

sal

meio quilo de bacalhau dessalgado e desfiado

2 pimentdes em rodelas

cebola em rodelas

azeitonas pretas

azeite de oliva

1 lata de creme de leite

gueijo parmesao ralado

Modo de preparar:

Com os primeiros 4 ingredientes prepare um putéatktas. Arrume o puré num pirex refratario
retangular. Sobre o puré arrume o bacalhau, osnpiieg, as cebolas e azeitonas e regue com azeite
de oliva. Bata o creme de leite e coloque por dmbaacalhau. Salpique com o queijo parmeséao
ralado e leve ao forno por 40 minutos.

BACALHOADA

Ingredientes do bacalhau:

5009 de bacalhau

5009 de batata

3 tomates maduros

1 pimenté&o verde

1 pimentdo maduro

2 cebolas médias

azeite

alho

sal

Modo de preparar:

Coloque o bacalhau coberto por agua fervente, dandligeiro cozimento, escorra e reserve esta
agua. Desfie em postas menores e refogue comte,azalho e os pimentdes cortados em fatias
compridas. Corte as batatas, os tomates e as sebuleodelas. Monte em uma panela ou forma,



para fazer o cozimento dos outros ingredientesapoivda seguinte maneira: cologue uma camada
de bacalhau ( ja preparado anteriormente), umadahabatata, uma de tomate, uma de cebola e
regue com bastante azeite. Repita as camadas is teeao forno para o cozimento. Quando as
batatas estiverem cozidas, esté pronto.

BACALHAU GRATINADO COM AIPO E REQUEIJAO

Para 4 pessoas

Ingredientes:

5009 de Bacalhau da Noruega dessalgado e desfiado

1 cenoura média em cubos cozida na agua de cozirderitacalhau
% xicara de queijo parmesao ralado

2 dentes de alho socado

% cebola picada

1 talo de aipo fatiado / 1 ovo cozido picado

2 colheres (sopa) de salsa picada

6 azeitonas verdes / 6 azeitonas pretas

6 rodelas de pimentédo vermelho

1 colher (sopa) bem cheia de farinha de trigo

100ml de agua de cozimento do bacalhau

100ml de vinho branco

Modo de fazer:

Faca um roux branco com a manteiga derretida erdnéade trigo.
Acrescente o vinho branco e a agua do bacalhau.

Deixar no fogo por 15 minutos.

Coar, acrescentar o creme de leite e reservar.

Refogue o bacalhau desfiado com o alho, cebola, ayp picado, queijo ralado, cenoura em cubos
e a salsa picada.

Misture com o molho branco.

Untar uma assadeira média com azeite e encher greparado.
Gratinar com o queijo ralado durante 10 minutos.

Retirar do forno, decorar com rodelas de pimentape#tonas e servir.

BACALHAU DESFIADO COM OVOS DE CODORNA

Para 10 pessoas

Ingredientes:

500g de Bacalhau da Noruega (seco)

1 % batata calabresa cozida e descascada
30 ovos de codorna cozidos e descascados
2 cebolas grandes em tiras

10 dentes de alho fatiados

100ml de azeite

1 molho de cebolinha verde

1 molho de coentro fresco

1 piment&o vermelho em tiras bem finas

Modo de Fazer:

Dessalgar o bacalhau e desfid-lo em escamas.

Refogar na metade do azeite a cebola e o pimemtégscentar a batata ja corada, o bacalhau e os
ovos de codorna.



Picar o coentro e a cebolinha verde e misturar @@meparo.
Colocar no rechaud e acrescentar por cima o aliooefilo restante do azeite.

BACALHAU DESFIADO COM BERINJELA, ABOBRINHA E ASPAR®@S FRESCOS

Ingredientes:

200g de Bacalhau da Noruega (seco desfiado)

1 berinjela pequena picada em quadradinhos

1 abobrinha verde pequena picada em quadradinhos
1 cebola média picada em cubos

3 dentes de alho finamente fatiados

6 aspargos verdes cozidos no vapor

8 mini-tomates amarelos

pimenta-do-reino branca moida na hora

azeite

sal

Modo de Fazer:

Fritar o alho e a cebola numa colher (sopa) ddeazei
Incorporar o bacalhau desfiado e refogado por 2Zitosm
Acrescentar a berinjela, os tomates fritos, a abblr os aspargos picados e a salsa.
Desligar o fogo, agregar os croutons.

Regar com um pouco de azeite, corrigir o sal ersken.

LOMBO DE BACALHAU COZIDO COM LEGUMES

Ingredientes:

2509 de lombo de Bacalhau da Noruega dessalgado

3 cebolas médias /

1 pitada de noz-moscada

3 batatas pequenas /

100g de cogumelo gigante paris

1 cenoura média /

bouquet garni

2 batatas baroas /

5 graos de pimenta branca

1 alho-poré (parte branca) /

2 folhas de couve (amarradas)

3 folhas de repolho (amarradas) /

4 dentes de alho

1 célice de vinho branco /

azeite /

1 colher (sopa) de fécula de batata

sal

Modo de Fazer:

Numa panela esmaltada ferva 1,5 litro de agua comaebola, os alhos, o bouquet garni, a
cenoura, a pimenta, o vinho, um fio de azeite ezamoscada.

ApoOs 15 minutos de fervura, cozinhe o lombo porii@utos e reserve num pouco de caldo quente
para ndo ressecar.

V& cozinhando os legumes e as verduras e resercandom fio de azeite.

Reduza o restante do caldo, engrosse um pouco ¢é&cala de batata.

Disponha os legumes e as verduras juntamente gmsta de bacalhau num refratario.
Aqueca o molho e regue o prato fartamente, acrescempouco de azeite e sirva imediatamente.
OBS: Pode-se usar um pouco do caldo para fazer. pirad



BACALHAU ORIENTAL

Ingredientes:

200g de Bacalhau da Noruega (seco)

2 colheres de saque mirim / 1 xicara de 4gua

8 pés de shitake bem lavados

sal a gosto

% cenoura em motivo chinés

1 talo de aipo em juliana

2 cogumelos shitake em triangulos

% talo de alho-por6 em rodelas finas

50g de mohaschi (broto de feijao)

1 colher (sopa) de pimentéo vermelho em juliana

1 colher (sopa) de azeite

1 colher de molho shoyu sem sal

1 dente de alho picado

1 pitada de creme de arroz

ajinomoto a gosto

1 colher (ch&) de 6leo de gergelim

1 colher de gengibre cortado em fatias finas edeszém agua

10 folhas de manjericéo roxo

1 colher (ch&) de semente de papoula

% tomate em leque

4 talos de cebolinhas verde

Modo de Fazer:

Cozinhar o bacalhau no court-buillon durante 4nairtutos com o saque,

a agua e os pés de shitake.

Enquanto isso, dourar o alho picado no azeiteagaefos legumes rapidamente na seguinte ordem:
cenoura, aipo, pimentao, alho-pord, moyhashi alshi(deixar os legumes crocantes).
Diluir o creme de arroz com um pouco de saque emarliga nos legumes para que figuem
brilhozos. Temperar com ajinomoto.

Colocar os legumes num prato de ceramica.

Escorrer o peixe e colocar ao lado dos legumes.

Na mesma panela dos legumes, esquentar o 6leagidigepara refogar o gengibre e as folhas de
manjericao roxo.

Colocar este preparo em cima do bacalhau e salppoaisemente de papoula.
Decorar o prato com um leque de tomate e 4 taaslobulette.

SALADA DE BACALHAU

Para 5 pessoas

Ingredientes:

4009 de Bacalhau da Noruega (seco e desfiado)
1 alface frisada

1 alface radiccio

3 endivias

1 molho rabanete (pequeno)

1 alface americana

1 maga vermelha sem casca em juliana

1 piment&o vermelho sem pele em juliana

100g de azeitonas pretas sem carogo



1 pacote de broto de alfafa

1 cebola roxa em juliana

1 colher de coentro picado

Decoracao:

1 molho de cebolinha verde

1 pacote de mini-tomates

Molho:

2 dentes de alho em puré

2 colheres de mostarda Dijon

4 colheres de maionese

4 colheres de azeite

3 colheres de vinagre branco

1 colher de salsa crespa

5 colheres de vinho branco seco

sal

pimenta-do-reino a gosto

Modo de Fazer:

Misturar a macga, as azeitonas, o bacalhau, a ceix@ao coentro,
metade da maionese e reservar.

Lavar bem as folhas, dispor no fundo de cada @s&ndivias e fazer um mesclun com as outras
verduras. Colocar no fundo do prato e o bacalhepgrado em cima. Decorar o centro com a
cebolinha verde e mini-tomates.

Misturar todos os ingredientes do molho e tempeigusto.

POSTA DE BACALHAU NA BRASA COM MOLHO DE TOMATE RAIADO

Ingredientes:

1 posta de lombo de Bacalhau da Noruega (250q)

azeite de ervas, 1 tomate ralado

1 cebola média ralada

50g de champignon gigante paris

2 dentes de alho socados

1 calice de vinho branco

1 talo de aipo fatiado

1 ramo de alecrim fresco

Modo de Fazer:

Ferva o bacalhau por 3 minutos em agua aromatadacebola, cenoura e alho.
Besunte a grelha com azeite de ervas e pincelestamtbacalhau com este preparo.
Coloque o bacalhau na grelha e deixe dourar odazla

Retire da grelha e coloque sobre o bacalhau o na#iomate.

Sirva com torradas de alho.

Para o molho, frite o alho e a cebola, acrescentaretade do vinho, deixe reduzir. Agregue o
tomate, os champignons e o aipo.

Finalmente coloque o restante do vinho e o alecrim.

Reduzir por 3 minutos.

No centro do prato um pouco de azeite, o bacalltamelho por cima.

Ao lado a salsa e as torradas de alho.

RATATOUILLE E BACALHAU DESFIADO

Para 6 pessoas

RATATOUILLE:



1 berinjela, 250g de abobrinha

100ml de azeite , 1 cebola grande

3 pimentdes pequenos (1 verde - 1 vermelho - 1eo)ar

3 tomates médios

1 colher de extrato de tomate

3 dentes de alho

1 copo de vinho branco seco

sal , pimenta-do-reino

Modo de Fazer:

Cortar a berinjela e a abobrinha em cubos e salpara sal para tirar o amargo

durante 20 minutos, e depois lavar com bastanta fiigu

Refogar no azeite o alho e a cebola e depois ajblare a abobrinha, os pimentdes em cubos e o
tomate em cubos.

Acrescentar o vinho branco e o extrato de tomatezmhar tampado durante 20 minutos.
Bacalhau desfiado:

600g de bacalhau em escamas

12 azeitonas chilenas sem caroco

50ml de azeite

6 pecas de queijo Flores de Leite cortado em fétas

orégano seco

2 colheres de salsa picada

30g de manteiga derretida

Modo de Fazer:

Montar a ratatouille no prato e deixar uma abenaraentro.

Corar as fatias de queijo no azeite numa tefal.

No meio da ratatouille montar, alternando, as essaie bacalhau e as fatias de queijo. Salpicar
com orégano e cobrir com molho feito de manteiga,

azeitonas e salsa picada.

BACALHAU NA BRASA NA FOLHA DE REPOLHO ROXO E SABAY®I DE AGRIAO

Ingredientes:

1 posta de Bacalhau da Noruega (2509)

2 colheres de (sopa) de pao integral picado

2 célices de vinho tinto

2 colheres (sopa) de nozes picadas

200g de manteiga

noz-moscada

1 echalotte fatiada

sal

2 folhas grandes de repolho escaldadas

2 pepinos em conserva cortados em cubinho

2 batatas cozidas no vapor fatiada

1 molho de agrido

1 colher (sopa) de vinagre

1 ovo

1 bouquet garni

1 copo de vinho branco

Modo de Fazer:

Cozinhar o bacalhau por 5 minutos e pressionarawniio de 1 espatula para retirar as lascas.
Rechear entre as escamas com o0 seguinte preparador:



Recheio demolhar o pdo com o vinho e as nozes¢caahmnz-moscada e fazer uma massa.
Reservar.

Fritar um court-boillon de vinho tinto, agregarauljuet garni e cozinhar por 5 minutos o bacalhau
montado dentro de um embrulho com as folhas ddhepo

amarrado com barbante de culinaria.

Retirar da fervura e manter aquecido.

Fazer um sabayon com agriao, ovo e o vinho brdReservar.

Fazer um molho com a manteiga aquecida e os pepma®nserva picados.

Montagem:
No fundo do prato o sabayon, em cima o embrulha@abe
Por cima do bacalhau o molho de manteiga e decormaibatata cozida fatiada.

PANQUECA DE BACALHAU

Ingredientes da massa:

1 % copo de leite

4 colheres de sopa de farinha de trigo
2 ovos / 1 colher de cha de sal

1 pitada fermento em po

1 colher de salsa picada

1 colher de papoula (semente)

Ingredientes do recheio e molho:

100g de Bacalhau da Noruega (seco desfiado)
1 cenoura pequena ralada em fita

1 buque de brocolis americano cozido no vapor
1 colher (sopa) de manteiga

100g de creme de leite fresco

2 cebolas pequenas raladas

2 dentes de alho socados

1 raminho de tomilho

1 colher de (sopa) de queijo parmeséao (ralado reg ho
1 colher de (sopa) de nozes finamente picadas

Preparo da massa:

Misturar todos os ingredientes no liquidificadatesxar o copo na geladeira pelo

menos 10 minutos.

Fazer panquecas pequenas com auxilio de frigidatraaderente e um pouco de manteiga.
Reservar.

Preparo do recheio:

Aqueca a manteiga, frite o alho e a cebola, acésa@ebacalhau e o tomilho picado.

Refogar por 2 minutos e acrescentar a cenouralftaeixando cozinhar por mais 3 minutos.
Reservar.

Preparo do molho:

Bater no liquidificador o brécolis e acrescentareme de leite reduzido pela metade, corrigir o sal
e polvilhar com pimenta-do-reino (moida na hora).

Montagem:

Colocar no fundo do prato refratario o molho, paracas panquecas e

levar ao forno para gratinar com queijo ralado eaz®s picadas.

CANELONI DE BACALHAU AUX GRATIN SAUCE COCONUT



Ingredientes :

150 g de bacalhau da Noruega (seco desfiado)

1 folha de massa de lasanha cozida de 12cm x 15cm

50g de manteiga

2 colheres de alho-poré em juliana

2 colheres de pleurottes em juliana

50g de parmesao ralado

50ml de leite de coco integral

509 de coco ralado

1 copo de vinho branco seco

2 folhas de manjericédo roxo

1 talo de alho-por¢6 cortado em 4 pedacos chanfrados

2 mini-tomates

50ml de creme de leite fresco

Modo de Fazer:

Refogar na manteiga o bacalhau, o alho-poro eeasqites em juliana, a metade do parmesao.
Rechear a folha de lasanha e enrolar. Reservarno.f

Puxar os pedacos de alho-por6 no vinho brancoeseeservar quando eles estiverem macios.
Reduzir a sobra do vinho branco com leite de cotagral,

o creme de leite e o restante do parmeséo.

Colocar o caneloni num prato refratério e cobrmammolho, salpicar com o coco seco e ralado e
gratinar com macarico.

Enfeitar com as folhas de manjericdo, o tomatej@eres pedacgos de alho-por6 chanfrados em
volta.

GNOCCHI DE BACALHAU

Ingredientes :

200g de bacalhau da Noruega (seco desfiado)
2009 de farinha de trigo peneirada

200g de batata com casca (cozida na véspera)
4 ovos

100g de queijo parmeséo ralado

100g de manteiga derretida

sal / noz-moscada

60g de farinha-de-rosca

1 colher de azeite

Modo de Fazer:

Misturar numa tigela a farinha de trigo, o salra-moscada.

Acrescentar as batatas descascadas e amassadas.

Junte aos poucos 0s 0vos, 0 leite e 0 azeite.

Misture bem, trabalhando a massa com uma colhpade

Deixe descansar por 1 hora.

Cortar a massa em pedacos compridos tipo “quehelleszinhar em agua fervente e salgada.
Montar em travessa para gratinar, alternandorasdas de gnocchi com queijo parmesao e
farinha-de-rosca.

Regar com manteiga derretida e gratinar ao forno.

RONDELLI DE BACALHAU

Para 3 pessoas



Ingredientes:

300g de Bacalhau da Noruega (seco desfiado)

3 folhas de massa de lasanha semipronta

1 molho de broécolis cozido e picado

1 dente de alho

1 colher de azeite

2009 de ricota sem sal

50g de parmesao ralado

3 folhas de acelga cozida e crocante

pimenta-do-reino em pé

noz-moscada

2 colheres de trigo

1 colher de manteiga sem sal

% litro de leite

sal

100g de queijo suico ralado

50g de manteiga

Modo de Fazer:

Fazer o molho branco derretendo a manteiga, miglora farinha de trigo e molhar com o leite
frio, mexendo até engrossar, temperar e guardacatu

Cozinhar as lasanhas e escorrer.

Refogar o bacalhau no alho e azeite.

Misturar o bacalhau, o brdcolis, a ricota, o qupgmmeséao com 2 colheres de molho branco.
Estender na mesa as lasanhas e por cima de cadafatha de acelga pré-cozida, colocar o
recheio em cima e enrolar feito tubos e cortar cexd@m 2 pedacos.

Untar um pirex com a manteiga e deitar nele oselteslacrescentando o molho e o queijo suigo
por cima.

Gratinar ao forno.

TORTA DE BACALHAU

Massa:

5009 de farinha de trigo

350g de manteiga sem sal

2 ovos

25g de sal

3 gemas para pincelar a massa

Recheio:

600g de Bacalhau da Noruega em lascas grandeszdas

4 ovos cortados em cruz no sentido do comprimento

300g de linguica calabresa escaldada em fatias

1509 de pepino em conserva (pequenos)

509 de azeitonas pretas sem carogo

400ml de velouté de caldo de bacalhau

200g de cebola grelot cozidas no caldo do bacalhau

azeite de oliva

pimenta-do-reino branca moida na hora

1509 de presunto cru fatiado

Modo de Fazer:

Fazer uma massa pobre convencional e manter ndegel@elo menos 1 hora.
Untar a assadeira com manteiga e forrar as latepaispresunto cru.
Dispor os ingredientes de forma irregular mas draitia na assadeira.
Cobrir com o velouté. Fechar com a massa.



Pincelar com as gemas e assar em forno de 20@5pumutos.

QUICHE DE BACALHAU E BACON

Para 6 pessoas

Ingredientes:

Massa:

300g de farinha de trigo
150g de manteiga sem sal
1 ovo inteiro

1 pitada de sal

um pouco de agua

Recheio:

200g de Bacalhau da Noruega (seco desfiado)
2 talos de aipo em cubos

100g de queijo suico em cubos

1 colher de azeite

100ml de leite

3 ovos inteiros

3 gemas

300ml de creme de leite

100g de bacon em cubos

Preparo da Massa:

Colocar a farinha na mesa e fazer um poco.

Colocar no centro os demais ingredientes e mistoicarporando todos.
Deixar descansar por 30 minutos na geladeira .

Estender a massa e forrar uma forma de 23cm desti@m

Preparo do Recheio:

Fritar o bacon e tirar o excesso de gordura.

Misturar o bacon frito e o bacalhau e estendeundd da forma.

Puxar no azeite o aipo em cubos e colocar por dortzacalhau.

Bater numa tigela o leite, o creme de leite, 0ss@/0 queijo suico.
Encher a forma com este preparo e assar no fordmmeér 30 minutos.
Servir quente.

Bacalhau Gratinado com Aipo e Requeijao
Para 4 pessoas

Ingredientes do bacalhau:

5009 de Bacalhau da Noruega dessalgado e desfiado

1 cenoura média em cubos cozida na agua de cozirderiiacalhau
% xicara de queijo parmezao ralado

2 dentes de alho socado

% cebola picada

1 talo de aipo fatiado / 1 ovo cozido picado

2 colheres (sopa) de salsa picada

6 azeitonas verdes / 6 azeitonas pretas

6 rodelas de pimentéao vermelho



1 colher (sopa) bem cheias de farinha de trigo
100ml de 4gua de cozimento do bacalhau
100ml de vinho branco

Modo de preparar:

Faca um roux branco com a manteiga derretida erdnéade trigo.

Acrescente o vinho branco e a agua do bacalhanabDed fogo por 15 minutos.

Coar, acrescentar o creme de leite e reservargBefo bacalhau desfiado com o alho, cebola, aipo,
ovo picado, queijo ralado, cenoura em cubos esa gatada.

Misture com o molho branco. Untar uma assadeirdare@in azeite e encher com o preparado.
Gratinar com o queijo ralado durante 10 minutos.

Retirar do forno, decorar com as rodelas de pinoemt#s azeitonas e servir

Bacalhau desfiado com Ovos de Codorna
Para 10 pessoas

Ingredientes do bacalhau:

500g de Bacalhau da Noruega

1 % batata calabresa cozida e descascada
30 ovos de codorna cozidos e descascados
2 cebolas grandes em tiras

10 dentes de alho fatiados

100ml de azeite

1 molho de cebolinha verde

1 molho de coentro fresco

1 pimentéo vermelho em tiras bem finas

Modo de preparar:

Dessalgar o bacalhau e desfid-lo em escamas.

Refogar na metade do azeite a cebola e o pimemtégscentar a batata ja corada, o bacalhau e os
ovos de codorna.

Picar o coentro e a cebolinha verde e misturar@q@meparo.

Colocar no rechaud e acrescentar por cima o aliooefio restante do azeite.

Bacalhau Desfiado com Berinjela, Abobrinha e Aspargrescos
Para 2 pessoas

Ingredientes do bacalhau:

200g de Bacalhau da Noruega (seco e desfiado)
1 berinjela pequena picada em quadradinhos

1 abobrinha verde pequena picada em quadradinhos
1 cebola média picada em cubos

3 dentes de alho finamente fatiados

6 aspargos verdes cozidos no vapor

8 minitomates amarelos

pimenta-do-reino branca moida na hora

azeite

sal



Modo de preparar:

Fritar o alho e a cebola numa colher (sopa) deéegaacorporar o bacalhau desfiado e refogado por
2 minutos.

Acrescentar a berinjela, os tomates fritos, a abblr os aspargos picados e a salsa.

Desligar o fogo, agregar os croutons. Regar um@deazeite, corrigir o sal e servir frio.

Lombo de Bacalhau Cozido com Legumes
Para 2 pessoas

Ingredientes do bacalhau:

2509 de lombo de Bacalhau da Noruega dessalgado
3 cebolas médias /

1 pitada de noz-moscada

3 batatas pequenas /

100g de cogumelo gigante paris

1 cenoura média /

1 bouquet garni

2 batatas baroas /

5 graos de pimenta branca

1 alho-por¢ (parte branca) /

2 folhas de couve (amarradas)

3 folhas de repolho (amarradas) /
4 dentes de alho

1 calice de vinho branco /

azeite /

1 colher (sopa) de fécula de batata
sal

Modo de preparar:

Numa panela esmaltada ferva 1,5 litro de agua coabdla, os alhos, o bouquet garni, a cenoura, a
pimenta, o vinho, um fio de azeite e a noz-moscada.

ApoOs 15 minutos de fervura, cozinhe o lombo porii@utos e reserve num pouco de caldo quente
para nao ressecar.

V& cozinhando os legumes e as verduras e resercandom fio de azeite.

Reduza o restante do caldo, engrosse um pouco ¢é&cala de batata.

Disponha os legumes e as verduras juntamente gmsta de bacalhau num refratario.

Aqueca o molho e regue o prato fartamente, acrescempouco de azeite e sirva imediatamente.
OBS: Pode-se usar um pouco do caldo para fazer. pirad

Salada de Bacalhau
Para 5 pessoas.

Ingredientes:

400g de Bacalhau da Noruega (seco desfiado)
1 alface frisada /

alface radiccio

3 endivias /

1 molho rabanete (pequeno)

1 alface americana /



1 maca vermelha sem casca em juliana

1 pimentéo vermelho sem pele em juliana /
100g de azeitonas pretas sem caroco

1 pacote de broto de alfafa /

1 cebola roxa em juliana

1 colher de coentro picado

Decoracao:
1 molho de cebolinha verde / 1 pacote de minitognate

Molho:

2 dentes de alho em puré / 2 colheres de mostajola /24 colheres de maionese
4 colheres de azeite / 3 colheres de vinagre brahawmlher de salsa crespa

5 colheres de vinho branco seco / sal / pimenteeti@ a gosto.

Modo de preparar:

Misturar a macgéa, as azeitonas, o bacalhau, a celdaao coentro, metade da maionese e reservar.
Lavar bem as folhas, dispor no fundo de cada @s&ndivias e fazer um mesclun com as outras
verduras.

Colocar no fundo do prato e o bacalhau preparadoimia, decorar o centro com a cebolinha verde
e minitomates.

Misturar todos os ingredientes do molho e tempeegosto.

Posta de Bacalhau na Brasa com Molho de Tomatel®ala
Para 2 pessoas

Ingredientes do bacalhau:

1 posta de lombo de Bacalhau da Noruega (250q)
azeite de ervas

1 tomate ralado

1 cebola média ralada

50g de champignon gigante paris

2 dentes de alho socados

1 célice de vinho branco

1 talo de aipo fatiado

1 ramo de alecrim fresco

Modo de preparar:

Ferva o bacalhau por 3 minutos em agua aromatadacebola, cenoura e alho.
Besunte a grelha com azeite de ervas e pincelestamtbacalhau com este preparo.
Coloque o bacalhau na grelha e deixe dourar odahios.

Retire da grelha e coloque sobre o bacalhau o na#iomate.

Sirva com torradas de aioli.

Para o molho, frite 0 alho e a cebola, acrescentaretade do vinho, deixe reduzir.
Agregue o tomate, os champignons e o aipo, finaienemestante do vinho e o alecrim. Reduzir por
3 minutos.

No centro do prato um pouco de azeite, o bacalltamelho por cima.

Ao lado salsa e as torradas de aioli.

Ratatouille de Bacalhau Desfiado



Para 6 pessoas

Ingredientes do Ratatouille:

1 berinjela / 250g de abobrinha

100ml de azeite / 1 cebola grande

3 pimentdes pequenos (1 verde - 1 vermelho - 1eo)ar
3 tomates médios / 1 colher de extrato de tomate

3 dentes de alho / 1 copo de vinho branco seco

sal / pimenta-do-reino

Modo de preparar:

Cortar a berinjela e a abobrinha em cubos e salpara sal para tirar o amargo durante 20
minutos, e depois lavar com bastante agua fria.

Refogar no azeite o alho e a cebola e depois gjblere a abobrinha, os pimentdes em cubos e 0
tomate em cubos.

Acrescentar o vinho branco e o extrato de tomatezmhar tampado durante 20 minutos.
Ingredientes do Bacalhau Desfiado:

600g de bacalhau em escamas / 12 azeitonas chdemasaroco

50ml de azeite / 6 pecas de queijo flores de taittado em fatias finas

orégano seco / 2 colheres de salsa picada / 30mdieiga derretida

Modo de Preparar:

Montar a ratatouille no prato e deixar uma abenmaraentro.

Corar as fatias de queijo no azeite numa tefal.

No meio da ratatouille montar, alternando, as easahe bacalhau e as fatias de queijo, salpicar
com orégano e cobrir com molho feito de manteigeitanas e salsa picada.

Bacalhau a Espanhola

600g de filé de bacalhau;

600g de batatas cortadas em rodelas e cozidas;
2 pimentdes vermelhos;

2 pimentdes verdes;

1 xicara de azeite espanhol

Modo de Preparar:

Deixe o bacalhau da Noruega de molho para dessaiggpe, tire a pele e as espinhas. Coloque o
bacalhau e as batatas na grelha. Asse os pimeradesmo por 1 hora. Arrume o bacalhau, as
batatas e os pimentdes em um prato e sirva regada@zeite. Se preferir, sirva com azeite e finas
fatias de alho dourado.

Bacalhau a moda do Rei

4009 de bacalhau;

200g de batatas;

1 tomate;

1 pimentéo;

1 cebola;

1 ovo;

azeitona e salsa a gosto.
Modo de Preparar:



Dessalgue o lombo do bacalhau. Cozinhe o bacallvani 15 munutos e depois frite a posta em
Oleo suficiente para mergulha-la por inteiro. O aten(inteiro), a cebola (em rodelas), o ovo cozido
e 0 pimentao (cortado ao meio ) sao fritos. A lsa¢atiourada. Enfeite o prato com as azeitonas e a
salsa antes de servir.

Bacalhau a Portuguesa

1 kg de bacalhau da Noruega;
12 batatas grandes;

6 cebolas grandes;

4 ovos cozidos;

2 colheres de vinagre;
brocolis;

1 pitada de paprica;
azeitonas.

Modo de Preparar:

Dessalgue e retire a pele do bacalhau. Descasduatedas e cozinhe-as por cerca de 10 minutos.
Coloque o bacalhau no mesmo recipiente deixandaltazpor mais 10 minutos. Cozinhe o
brécolis e os ovos em recipientes separados.

Prepare uma outra panela com cebolas em pedatas nio azeite.

Junte o bacalhau a fritura e mais tarde, as bagataatias. Quando tudo tiver adquirido uma cor
dourada, adicionar uma colher de vinagre e umdaita paprica.

Servir 0 prato companhado de rodelas de ovos cezed@itonas e brocolis.

Bacalhau do Abade

1/2 kg de bacalhau;
cenoura; cebola ralada;
miolo de péo;

gema de ovo;

sal;

pimenta;

coentro e queijo ralado.
Modo de Preparar:

Passe o0 bacalhau ja dessalgado na maquina de miegois passe na manteiga em uma panela.
Fazer um molho branco com a agua do bacalhaucaotes cebola ralada, miolo de pdo, gema de
ovo, sal, pimenta, coentro, cenoura ralada e dii@caDeixar cozinhando até chegar ao ponto.
Polvilhar com queijo ralado e levar ao forno pawigar.

Bolinhos de Bacalhau

300g de bacalhau;
300g de batatas;
50g de manteiga;



30g de farinha de trigo;

1 copo de leite;

sal;

pimenta-do-reino;

3 colheres (sopa) de salsa picadinha;
2 ovos;

farinha de rosca; 6leo para fritar.
Modo de Preparar:

Dessalgue o bacalhau e escalde. Retire as petspinhas, desfie e prepare o caldo.

Descasque as batatas e cozinhe no caldo por 1@awnifRetire, escorra, junte o bacalhau e passe
pela maquina de moer ou processador. Reserve.

Leve ao fogo brando a manteiga com farinha de,tjige o leite, sal e pimenta-do-reino a gosto,
mexendo sempre até obter um creme grosso. Jurieathau misturado com as batatas, acrescente
a salsa picadinha e forme os bolinhos. Passe msshatidos e na farinha de rosca e frite em 6leo
guente.

DICAS SOBRE O BACALHAU
Os 4 tipos de bacalhau

Existem 4 tipos diferentes de bacalhau no merceakilbiro, que estao ilustrados abaixo. Os tipos
e cortes também podem ser vistos em fotografias,melhor definicéo.

Para quem conhece bem, apenas um deles é consitlgéano: o cod, ou gadus morrhua,
também conhecido no Brasil como "porto".

Os demais séo peixes também muito saborosos, gaamaelo mesmo processo de salga e cura;
por isso também sao considerados bacalhaus. S0 Skithe, o Ling e o Zarbo.

O bacalhau do tipo Code € o legitimo bacalhauaadgia. E o mais nobre e o mais caro.
Normalmente é o maior, 0 mais largo e com postas aftas. Sua cor é clara e uniforme e , quando
cozido, seu file é composto por lascas tenras loler smave e sublime. E o bacalhau recomendado
em praticamente todos os pratos da cozinha intemalc Em Portugal, por exemplo, s6 se importa
bacalhau do tipo Cod. Se vocé quer comprar um acodoacalhau da noruega, opte sempre pelo
cod, codinho ou porto. Veja mais dicas na proxidgima.

O tipo Saithe € o mais escuro e de sabor mas. figkdis barato que o Cod, € o campedo de vendas
no Nordeste brasileiro. E muito utilizado para ibatis e ensopados de bacalhau, porque quando
cozido sua carne desfia com facilidade.

O tipo Ling é bem claro e mais estreito que osaieniem um bom corte e € muito apreciado no
Brasil. Sua carne é clara, bonita e por isso attgios compradores.

O tipo Zarbo é mais popular e os peixes, geraleedio menores que os demais tipos. E o
preferido dos camelés do Rio.

A classificacédo do bacalhau

Todos os 4 tipos sao classificados em 3 categorias:

Imperial - E a melhor classificagdo. O bacalhaé bem cortado, bem escovado e bem curado. O
Cod Imperial seria um exemplo do melhor dos mekhore

Universal - Classificagao que identifica o bacalfae apresenta algumas manchas e pequenos
defeitos , que ndo chegam a comprometem sua qdelida



Popular - E o bacalhau que apresenta manchasjeatitaltam pequenos pedacos, extirpados pelo
arpao na hora da pesca.

Como identificar o bacalhau tipo code ou porto

Identificar o Bacalhau nédo é tarefa muito fécil; 880 peca sempre que o estabelecimento onde
vocé compra informe corretamente o tipo e a classi#io do bacalhau que esta sendo vendido. Mas
vocé pode fazer algumas observagdes que ajudaemtichr o tipo e a qualidade do bacalhau

1) Para saber qual € o cod e qual é o saithe,\@badbrma da cauda e a extremidade do rabo do
peixe.

O cod tem a extremidade do rabo quaseoteligeiramente curvada para dentro.

O saithe tem a extremidade do rabo emdatenV.

2) Repare se o peixe estd bem escovado: sua ajpadéne ser limpa, sem manchas escuras. As
manchas ( pretas, marrons ) podem ser residuosixi® gopmo sangue, bilis, etc. , significando que
ele néo foi bem escovado.

3) Verifique também se ele esta bem curado, o seja agua foi corretamente retirada: pegue o

bacalhau firmemente pela "cabeca" e solte a c&ealeale ficar reto - ou quase reto -estd bem
curado, se dobrar "caindo" para baixo esta maldoueaimido.

Armazenamento

Guarde o bacalhau em local seco e refrigerado

O bacalhau vem de navio da Noruega para o Brasgpiortado em containers secos e
refrigerados entre 2° e 5° C. A viagem dura 3 sasidfuito cuidado € necessario para se evitar o
choque térmico assim que o produto é desembarpadipje o calor e a umidade sao inimigos do
bacalhau.

Na armazenagem € muito importante controlar agesfaicdo entre 2° e 5°C.

O bacalhau ndo pode ser congelado ( a ndo sersddpdiessalgado ) nem mantido a
temperaturas altas, que Ihe conferem uma cor alleadeee alteram o seu sabor original.

Dessalgue do bacalhau

Dessalgue normal
O bacalhau é seco e salgado, entdo é necessaagie e hidrata-lo novamente. O bacalhau
pode até dobrar de peso se for corretamente dadsaldeja como é simples dessalgar e aproveitar
o melhor do peixe, fazendo ele render e ficar comsabor excepcional:

1.Depois de cortar o bacalhau em postas, cotbsddmerso dentro de um vasilhame e deixar sob
um fio d'agua por uns 10 minutos;

2.Coloque o vasilhame com o bacalhau coberto da dgotro da geladeira;

3.Dessalgue o bacalhau dentro da geladeira. Asaiguaficara gelada, mantendo a temperatura
ideal e o bacalhau néo ird exalar cheiro algumeEsrgEente e comprove;

4.Para postas muito largas, como a do Cod Impeoaiém deixar o bacalhau de molho durante
36 horas, trocando a agua 6 vezes;



5. Para postas mais estreitas, deixe o bacalheoli® durante 24 horas, trocando a agua 4 vezes.
Dessalgue com pressa
Para quem nao dispde do tempo necessario paraalgles tradicional, ai vao as dicas:

1.Se a pressa for grande, ou entéo ele ficou raljado do que o esperado, cubra o bacalhau com
leite fervente e deixe por alguns minutos.

2. Esta € da "Sebastiana Quebra-Galho": para dessabacalhau que ndo esteve de molho, faca o
seguinte: leve-o ao fogo para aferventar com bistagua, juntando a ele, quando comecar a
ferver, um punhado de sal ( 2, 3, 4 colheres da §ae acordo com a quantidade de bacalhau;
logo que ferver escorra, escalde em agua fria éaggm sal) e torne a levar ao fogo com bastante
agua fria, agora sem sal, para dar nova fervu@rEse verifique o sal do bacalhau; se necessario,
dé mais fervuras, sempre em agua pura, sem sal.

Nota: todas as vezes que o bacalhau for ao fogoaédar apenas uma fervura e ndo para cozinhar.
Cozinhe sem ferver

Os verdadeiros apreciadores do bacalhau devem@abeeja qual for a receita ou o modo de
preparar o bacalhau ndo devera cozer fervendo eay pgrque a fervura derrete a gordura que
envolve as fibras do bacalhau, dissolvendo a mesndgua, tirando assim do bacalhau a maior
parte do sabor agradavel e caracteristico quefigangdo as fibras secas e escuras.

Deve-se, portanto, nas receitas de bacalhau cqridceder da seguinte forma: cortar o bacalhau
em postas e dispor em uma panela tipo cacarolg qamcada em uma extremidade do fogdo onde
a temperatura nao faca ferver a agua. Cobre-seadhaai com agua quase fervendo, tapa-se a
panela e deixa-se ficar assim por vinte minuto®e ora.

Como limpar e preparar o bacalhau
Separe a pele, espinhas e aparas.

Depois de dessalgar, dé uma rapida escaldada jogaue quente e esperando esfriar um pouco
para limpar.

Com uma faquinha bem afiada, raspe a pele e @ lp@mca. Retire com cuidado as espinhas: as
partes altas do lombo podem ser utilizadas intgr@sisso todo cuidado na separagao.
Aproveite tudo

Vocé pode aproveitar as aparas do bacalhau enhbeslisaladas e recheios. Veja na pagina de
receitas.
Utilize a pele e as espinhas para fazer um pin@ard delicioso.

Aproveite a agua da fervura do bacalhau para cazia batatas e para fazer o arroz de
acompanhamento: ficam perfeitos no acompanhamento.

E ndo se esqueca: do bacalhau, tudo se aproveita.
Congelamento
Quem congela sempre tem Quem gosta de bacalhateqgempre essa alternativa culinaria a

ma&o. De repente, da aquela vontade de comer diyemtie, ou chega uma visita inesperada, e € so
abrir o congelador: 14 esta ele para salvar s@icées.Para isso, vocé precisa comprar uma



guantidade maior e dessalgar tudo de uma so vea.dante vocé destina ao preparo do prato que
sera consumido logo. A outra parte, vocé congetid®, ndo acha -

Para congelar, depois de dessalgar, enxugue dhbacain um pano limpo, apertando-o levemente
para secar um pouco. Pincele com um bom azeitaqu@s toda a superficie, para impedir o
ressecamento provocado pelo gelo.

Guarde no freezer em um vasilhame a vacuo ou beimade. Descongele normalmente e saboreie
guando quiser.

Bacalhoada a Dona Irene
Cybercook

1.5 Kg de bacalhau salgado

800 gr de batatas descascadas em fatias de @;ma 1
1 pimenté&o verde cortado em tiras

1 piment&o vermelho cortado em tiras

2 cebolas grandes fatiadas

2 dentes de alho picadinhos

2 tomates maduros sem pele e sem semente em pegdagdss Salsinha picadinha
100 gr de azeitonas pretas sem carogco

1 pitada de pimenta do reino (se gostar)

Azeite para regar

Sal

Deixe o bacalhau de molho de um dia para o outscahdo a agua pelo menos trés vezes. Dé uma
aferventada no bacalhau para facilitar a sua lispEize bem todas as espinhas e corte-o em
pedacos (nao desfiar)Reserve as azeitonas

Faca um tipo de uma salada com o pimentéo, ceioohtate, salsinha e o alho.

Calcule o sal somente para a salada e para aadataho se fosse servir somente os dois
ingredientes.

Em uma panela de pressao grande, va intercalancimaslas da seguinte forma:

salada, bacalhau, batata, salada, bacalhau, hatadéé chegar no final dos ingredientes.

Regue com 1/2 xicara de azeite e feche a panetsd&m fogo alto, quando comecar a apitar,
abaixe o fogo e conte 15 minutos.

Espere sair todo o vapor, abra a panela, cologleegm um refratario (inclusive o caldo que
formou),coloque as azeitonas por cima, regue c@stabte azeite, coloque no forno para dourar ou
até as batatas ficarem ao dente.

Sirva com arroz branco, salada verde e o vinhaudgeeferéncia.

Se sobrar, sirva frio no dia seguinte. E uma detmnbém.

Pode ser feito também com o bacalhau fresco. Buiganpo de molho e a fervura. Porém precisa
ser temperado com sal.

Badejo ao molho de maracuja
- Culinarista: Janir Fraga

ingredientes:

- 500 g. de badejo em pedacos pequenos
- sal e liméo

- 1 cebola grande picada

- 2 colheres de sopa de manteiga

- 2 tomates maduros picados

- alho em laminas

- sal, pimenta e coentro



- ¥ copo de suco de maracuja
- 200 g. de camardes limpos médios
- salsinha picada

modo de preparar

- temperar o peixe com sal e liméo por 30 minutef®gar a cebola na manteiga, dois minutos em
poténcia alta. juntar os tomates, alho, coentte panenta trés minutos em poténcia alta.

- reservar: leve o peixe com o suco de maracujaiamondas por 04 minutos, mexendo na metade
do tempo. junte 0 molho ao peixe e reserve.

- ha manteiga, frite ligeiramente os camardesgjostcamardes ao peixe, salpique salsicha, tampe
e volte ao microondas por 04 minutos (poténcig.alta

- sirva com arroz branco e puré de batata

Baguete a La Close
- Convidada: Roberta Close
Ingredientes:
- 01 baguete com gergelim
- 12 fatias de mussarela de bufalo
- 06 tomates secos
- 02 tomates frescos
- 01 ramo de manjericao
- 01 maco de rucula 04 folhas

Modo de preparo:

- Abra a baguete ao meio e cologue os ingredientes.
- Regar com azeite e sal a gosto, esta prontoseava.

- Bom apetite!!!

Baguete de tomate seco
- Padeiro: Benjamim Abrahao
ingredientes:
- 500 gr de farinha de trigo
- 20 gr de fermento de pao
- 01 colher de sopa de banha ou margarina
- 10 gr de sal
- 10 gr de agucar
- 1/2 colher de sopa de leite em po
- 01 copo de 4gua aproximadamente

modo de preparar:

- faca uma esponja com 50 gramas de farinha d& tifermento e um pouquinho de agua.

- deixe descansar por 15 minutos.

- apos este descanso, adicione o restante dogliegres e faca uma massa bem macia.

- deixe-a descansar coberta com um pano duranterios.

- apos este descanso, faca os modelos em bagsetiablaecando com os ingredientes abaixo,
coloque em assadeiras untadas, pincele com ovide®atjogue um pouco de queijo ralado por
cima.

- apos tudo pronto, espere o crescimento até @iisggr o seu dobro e leve para assar em forno pré
aguecido.

ingredientes para o recheio:

- 300 gr de tomate seco

- 50 gr de queijo ralado



- 100 gr de catupiry
temperatura do forno: 200 graus
duracéo do forno: 25 a 30 minutos aprox.

Baguete do Abra&o

- 5009 de farinha aproximadamente
- 20g de fermento biologico

- 1/2 colher de sopa de acgucar

- 1/2 colher de sopa de sal

- 1/2 colher de sopa de leite em p6
- 1 copo de agua aproximadamente

Dissolver o fermento no acucar, juntar a margaoreal, a agua e por ultimo a farinha até soltar
das méaos, mas sem deixar a massa ficar dura. Dandirés partes e deixar descansar de 8 a dez
minutos.

Rechear c/ frango, ou presunto, com queijo tipopat, requeijao e queijo parmesao por ultimo.

Bahia drink

- 2 doses de rum prata

- 1 dose de leite de coco

- 2 doses de suco de abacaxi

- 1 dose de leite condensado

- 1/2 fatia de abacaxi para decorar
- 1 xicara de cha de gelo picado

Bata todos os ingredientes no liquidificador, meadatia de abacaxi e bata bem. Passe para um
copo de cerveja e decore com o abacaxi

Baido de Dois

- 1/2 quilo de feijao mulatinho

- 10 xicaras de cha de agua

- 250 gr de toucinho defumado cortado em cubinhos
- 2 cebolas picadas

- 2 dentes de alho picados

- 1 pimentéo vermelho picado

- 1/2 xicara de ch& de 6leo ou banha

- 2 xicaras de cha de arroz

- 1 e 1/2 xicara de cha de queijo de minas picadinh
- sal e pimenta a gosto

- coentro picado a gosto

Cozinhe o feijao. Frite o toicinho. Quando estisequinho, junte a cebola, o alho, o pimentao
picado e refogue até que amaciem, Junte o armiz enfais um pouco. Junte o feijdo com 3 xicaras



do caldo do cozimento e deixe cozinhar até que &steja cozido. Coloque sal, pimenta e junte o
gueijo e o coentro. Misture, aqueca e sirva.

Baked Alaska

- 1 bolo pronto em formato de bolo inglés
- 1 tijolo de sorvete

- 3 claras

- 7 colheres de sopa de acucar.

Corte a parte de cima do bolo, mais ou menos, depgndendo da marca que comprar, para que
nao fique uma massa muito grossa. Deve ficar, nomea da mesma grossura do tijolo. Coloque o
sorvete por cima, acertando as laterais, paraiquerh por igual. Cubra com plastico filme e leve
ao freezer, até endurecer, de preferéncia, de ampada outro. Pouco antes de servir, preaqueca o
forno, no maximo. Bata as claras em neve e jumigiioar, colher por colher, até que forme picos
firmes. Tire o bolo do freezer, cubra todo comlags batidas, inclusive os lados. Leve ao forno
até que doure e sirva, imediatamente.

Baklavas

- 500 g de massa folhada (receita abaixo)
Recheio:

- 250 g de acucar

- 200 g de manteiga

- 2 xicaras de chéa de agua

- 100 g de miolo de p&o desmanchado, esfarelado
- 400 g de nozes picadas

- 1 colher de cha de canela em p6

Calda:

- 1 xicara de cha mal cheia de acucar granulado
- 1 xicara de cha de agua

- 1 xicara de cha de mel

Aqueca o forno em fogo médio. Abra a massa folhfiia,como pastel.
Divida em retangulos e leve ao forno. Asse por &tutos. Va verificando. Quando a massa
comecar a dourar, esta no ponto.

Recheio:
Prepare o recheio, misturando metade da manted§ag de acucar, a 4gua e o miolo de pao. Leve
ao fogo médio, até virar uma pasta e também asreaeanela.

Calda:
Prepare a calda, misturando, em uma panela, a dgol, e o aclcar. Leve ao fogo baixo até
formar uma calda grossa, quase um xarope. Reserve.

Modo de montar:
Monte o doce. Primeiro, separe as folhas da massa.



Coloque 2 folhas de massa na travessa e passeuam po
do recheio. Cologue um pouco de nozes picadaghespa
a canela e polvilhe com um pouco de agucar. colatpie
duas folhas de massa e va repetindo essa operacéo,
montando a torta. Terminar com uma camada de massa.
Finalmente, molhe as baklavas com parte da calda e
reserve o que restou, para servir ao lado.

Rendimento: 6 por¢des.

Massa Folhada:

- 450 g de farinha de trigo peneirada
- 250 g de manteiga

- 2 gemas

- 1 xicara de cha de agua com sal

Misture 250 g de farinha com 2 colheres de manteiga

Adicione as gemas e va acrescentando a agua com sal

trabalhando com a ponta dos dedos, até obter urssartisaa como pastel. Reserve essa primeira
massa. Misture entdo 200 g de farinha com o restiimanteiga, até obter uma pasta. Reserve.
Abra a primeira massa com o pau de macarréo, cerfusse fazer um pastel. Ela deve ficar bem
fina. Depois, espalhe sobre essa massa, usandesp@tla, a pasta de farinha e manteiga. Enrole
a massa como se fosse

fazer um rocambole. Em seguida, abra novamenteogoan de macarrdo. Esta pronta.

Bala Baiana de Coco
- Culinarista: Luzinete Veiga

Ingredientes:

- 450 gr de acucar

- 5 xicara de cha de agua

- ¥ xicara de cha de leite

- 05 gemas passadas pela peneira

- 01 colher de sopa de margarina sem sal
- 300 gr de coco ralado

- 04 colheres de sopa de leite condensado

Modo de fazer:

- Levar ao fogo o aclcar, a agua e o leite, atédouuma calda grossa, depois juntar todos os outros
ingredientes mexendo até quase soltar da panela.

- Depois de frio enrolar as balas e caramelar.

Calda para caramelar

Ingredientes:

- 02 xicaras de chéa de acucar

- 12 colheres de sopa de vinagre branco

Modo de preparo:

- Mexer bem antes de levar ao fogo, em seguidadevego até o ponto de caramelo sem mexer
mais.

- Passar as balas e colocar em marmore untado emgarma, até secar.

Bala de Coco Recheada



- Culinarista: Luzinete Veiga

Ingredientes:

- 01 kg. acucar

- 05 colheres sopa de chocolate em po
- 01 vidro de leite de coco

- amesma quantidade de agua

Modo de preparo:

- Cologue em uma panela grande o leite de cocgua, & acucar e o chocolate em poé.
- Mexa tudo muito bem e leve ao fogo alto sem mexass.

- Para verificar o ponto, coloca-se um pouco desmas uma xicara de agua.

- Deve ficar uma bola dura.

Recheio:
- 100 gr. de coco ralado
- leite condensado (o suficiente)

Modo de preparo:
- Misture bem o recheio

Bala de coco
- Luzinete Veiga
Ingredientes
- 1 kg de acucar comum
- 1 vidro de leite de coco 200 ml
- 200 ml. De agua
Modo de fazer
- Leve ao forno os ingredientes mexendo bem agdldisr bem o acucar. Levar a fogo sem mexer
mais. Deixar por 30 minutos no fogo baixo tiraramio de bala dura.
- Jogar em marmore untado com margarina deixaeedfuxar até ficar cor de pérola cortar e
deixar descansar até o dia seguinte.
Se fazer gelada: colocar depois de pronta 100arikite de coco e envolver com coco ralado.

Bala de jujuba

- 1 quilo de agucar

- 1 colher de sopa de cremor de tartaro
- 125 gramas de araruta

- esséncias de 4 sabores

- anilina em 4 cores

Com o agucar e duas xicaras de agua, fazer uma gassa. A parte misturar o cremor com a
araruta e desmanchar em um copo de agua, quardideaestiver grossa tirar do fogo e misturar
nela a araruta e o cremor de tartato dissolvidesrinovamente ao fogo mexendo sempre até
aparecer o fundo da panela, dividir em quatro pratndos untados com manteiga, em cada pate
colocar uma esséncia e uma cor, fazer rolinhogicooim uma tesoura e passar no agucar cristal.



Bamba
Cybercook

3 colheres de sopa de fuba

1/2 xicara de 4gua fria

6 xicaras de caldo de carne (cerca de 1,5 litro)

6 folhas de couve cortadas bem fino

sal a gosto

2 ovos

400 gr de linguica de porco fritas e cortadas etelas
pimenta malagueta bem picada (opcional )

Coloque o fuba numa frigideira pequena, leve ao fmgndo, mexendo sempre, deixe torrar
levemente. Junte a agua e misture até dissoludra Tire do fogo. Numa panela ,junte o caldo de
carne e o fubd, leve ao fogo alto e deixe fervexaendo sempre. Acrescente as tirinhas de couve e
cozinhe por cerca de 10 min, mexendo de vez endgudiempere com sal a gosto. Quebre os
ovos numa tigelinha, acrescente a sopa e mistgoeosamente até ficarem esfiapados. Junte as
rodelas de linguica , tempere com a pimenta e deixer por mais alguns minutos. Sirva
acompanhado de torradas de alho.

Banana caramelada

Ingredientes:

04 xicaras de acucar

% xicara de cha de glucose de milho (karo)

12 colheres de sopa de agua

02 colheres de sopa de vinagre branco

06 bananas da terra ou nanica (cortadas ao méiorizantal)

Modo de preparo:

Leve ao fogo todos os ingredientes até formar uattacem ponto de caramelo.

Passe as bananas na calda de caramelo, coloque@assadeira untada com manteiga e deixe
esfriar.

Sirva com o lombo ou outra carne de preferéncia.

Banana da terra caramelada

3 bananas-da-terra maduras
1 xicara de agua

3 colheres de sopa de agucar
1 colher de sopa de manteiga

Descasque as bananas e ponha numa frigideira.aagiea, o
acucar e a manteiga. Tampe a frigideira e deixinbaz em fogo
brando. Logo que estejam cozidas, retire a tanguarente o fogo,
deixando-as levemente carameladas de todos os kagits a
frigideira constantemente para evitar que grudela ne

Bananas ao Creme



- Culinarista: Luzinete Veiga

Ingredientes:

- 10 Bananas nanicas

- 10 Fatias de mussarela

- 10 Fatias bem finas de presunto

- 15 Litro de leite

- 01 Colher de sopa de creme de cebola

- 02 Colheres de sopa de queijo ralado

- 01 Colher de sopa de maizena

- 01 Colher de sopa de farinha de trigo

- ¥ Lata de creme de leite

- 100 Gr. de queijo fundido

- 200 Gr. de mussarela ralada grossa

Modo de Preparo:

- Bata no liguidificador, o leite, o creme de cebd queijo ralado, a maizena, a farinha, o creene d
leite e o0 queijo fundido.

- Leve ao fogo, mexendo sempre até engrossar.

- Em uma forma refratéria, cologue uma ao ladoudea@s bananas enroladas em uma fatia de
mussarela e uma de presunto.

- Coloque o creme por cima, cubra com mussareddaat leve ao forno para gratinar.

- Servir com arroz branco.

Bananas enroladas

1 ddzia de bananas-d'agua
250 g de presunto

250 g de mussarela

1/2 xicara de mostarda

Descasque as bananas e corte-as em 3 pedacosc&isspedaco
de banana na mostarda. Em seguida, enrole cadeopediaa fatia
de mussarela e de presunto. Coloque num pirexeealeyorno até
derreter a mussarela. Acompanha carnes.

Barquetes de coco

Massa

4 xicaras de farinha de trigo

200 g de manteiga ou margarina
3 gemas

1 xicara de salmoura

Acucar

Faca uma massa consistente e forre as forminhaspada.
Recheio

1 lata de leite condensado

5 gemas

1 coco ralado

1 colher de cha de manteiga

Bata todos os ingredientes no liquidificador e e¢elas barquetes.



Bananas Foster Flambada

Receita enviada por Luiz Cintra, apresentador dgnama de culinéria diario da Rede Mulher de
Televisdo. Segundo ele, € uma receita tipica de Gideans (EUA),servida na grande maioria dos
bons restaurantes e normalmente flambada a mesa.

Modo de Preparo

Descasque as bananas e corte-as ao meio no sgmtidonprimento. Em uma frigideira
antiaderente coloque a manteiga, derreta e actescegucar mascavo, acrescente a canela. Com o
fogo baixo, cozinhe até desmanchar o agucar, asreEsmetade do rum, metade do licor e as
metades de banana. Cozinhe as bananas até estac@s.@oloque o rum e o licor restantes e
flambe (acenda). Espere o fogo apagar e sirvaresba com a calda, o sorvete de creme e decore
com ramos de hortela. Ingredientes

- 4 bananas nanica

- 1 xicara de acucar mascavo

- 1 colher (ch&) de canela em p6

- 2 colher (sopa) de manteiga

- 60 ml de rum escuro

- 60 ml de licor de banana ou tripple sec

- sorvete de creme

- ramos de hortela para decorar

Bananinhas de praia
- Sueli Saraiva
- 1 duzia de bananas nanicas com casca
- 1 k de acucar
- 1 xicara de cha de suco de liméo
- 2 copos de agua
- 2 saches de gelatina em p6 sem sabor
- 1 xicara de cha de chocolate em pé
- 1 colher de sopa de canela em po
- 1 colher de sopa de cravo em pé
- 2 colheres de sopa de manteiga
Modo de preparo
Bata as bananas com casca no liquidificador, lefego acrescente o acucar e deixe apurar.
Quando estiver marrom bata o restante no liqugtioc misture tudo e volte ao fogo mexendo sem
parar até ficar uma massa bem grossa igual ao pgerttagadeiro. Faca as bananinhas e passe no
acucar.

Barbosa jack drink

ingredientes

- % dose de tennesse whiskei

- 01 dose de amarula

- 02 bolas de sorvete de creme
decoracdo:

chantilly e calda de chocolate

Barquetes

Ingredientes



Para a Massa:

100 grs de manteiga ou margarina

1 ovo

1 colher (chd) de sal

1 colher (sopa) de agua

1 Y, xicara de farinha de trigo (cerca de 200 grs)

Modo de Preparo

Misture todos os ingredientes da massa, com exafrinha de trigo. Mexa bem e acrescente a
farinha e sove ligeiramente a massa sobre a mesa.dara gelar por 30 minutos. abra a massa,
forre as forminhas, aparando o excesso com umaRaca o fundo com um garfo e leve ao forno
pré aquecido (200°) para assar. Deixe esfriarenpha as barquetes com o recheio de sua
preferéncia:

frango desfiado, carne moida, salada de maiontesetoglos bem temperados.

Batata ao forno a moda hangara
- Marika Meszaros

ingredientes

- 1 kg. de batatas cozida

- 4 ovos cozidos

- 1 caixa de creme de leite

- 2 linglicas defumadas

- sal & gosto

modo de preparar

Corte em rodelas a linguica, a batata e os ovosiremefratario distribuir em camadas as batatas,
0S 0vos, o creme de leite o sal a linguica e repéas uma vez. Por cima de tudo espalhe o creme
de leite. Leve ao forno médio por aproximadameftemutos.

Batata com creme de queijo
- Elizabete Ribaldo - tel: (019) 241 40 2

- 1 k de batata cozida com molho

- 1 copo de leite

- 1 pacote de sopa de creme de queijo
- 1 copo de requeijao

- 1 caixa de creme de leite

- 100 g de queijo ralada para polvilhar

modo de preparar:

Leve ao fogo o leite e o creme de queijo. deixediemexendo sempre. adicione o requeijao e
misture até dissolver. Na seqtiéncia, coloque oearieite, despeje sobre as batatas cozidas,
polvilhe queijo ralado e leve ao forno para gratpar 5 minutos.

rendimento: 5 por¢cdes

Batata Delicia
Cybercook

- 1 kg de batatas
- 300 gr. De presunto em cubos
- 300 gr. De queijo prato em cubos



- 1 copo de requeijao

- 1 lata de creme de leite s/soro

- 1 pires de salsa picada (opcional)
- 200 gr. De parmesao ralado

Cozinhe as batatas com agua e sal, cortadas ema daldg5 cm aproximadamente até estarem
macias (ao ponto). Acrescentar o presunto, o gueijequeijao, o creme de leite e a salsa picada.
Misturar levemente e de modo uniforme. Colocar efrataria cobrir com o parmeséo e gratinar ao
forno.

Batata doce caramelada

1,200 kg de batata doce bem lavadas, cozidas eatapda pressao.
Apds o cozimento, tirar as cascas.

Calda:

Levar ao fogo, numa panela, trés xicaras das ddechgucar. Quando caramelar, colocar 3 xicaras
das de cha de agua. Quando ferver, juntar as batatas ja cozidas e deixar ferver mais um
pouco.

E um acompanhamento ideal para carnes gralhadasmscos. Facil e saboroso.

Batata Gratinada ao Creme d'Alho Por6

1 % quilo de alho Poro

3 cebolas grandes, fatiadas,

3 colheres de sopa de 6leo vegetal

2 dentes de alho, picados

1 colher de sopa de farinha

1 Y5 xicara de cha de caldo de galinha

1 colher de sopa de suco de lim&o

1 quilo de batatas

2 colheres de sopa de manteiga sem sal, derretida
paprika a gosto.

Modo de Fazer:

Prepare o alho Porg, cortando fora a parte verclg@e partindo-o ao meio no sentido

longitudinal. Corte entdo fatias de mais ou menos12le espessura. Lave as fatias de alho Poré em
agua fria. Cozinhe o alho Por6 e a cebola em uma

frigideira com 6leo em fogo médio, mexendo, poriibutos. Adicione o alho e cozinhe por mais

um minuto. Adicione a farinha e cozinhe, mexendw,rpais 3 minutos. Adicione entdo o caldo de
galinha e cozinhe em fogo baixo ate engrossar, naexeempre. Adicione o suco de liméo,

tempere com sal e

pimenta a gosto e tire a frigideira do fogo. Praegg o forno a 200C. Descasque as batatas e corte-
as ao meio. Com o lado da casca voltado para €ama pequenos cortes na superficie das batatas,
com mais um menos 1 cm de distancia entre elesgGelas batatas na frigideira com a mistura de
alho Por6, com o lado da casca voltado para ciene B mistura a uma fervura leve. Passe a
manteiga na batata e tempere com paprica, salenfana gosto. Leve a mistura ao forno por 1 hora
e 15 minutos, ate que as batatas figuem amoleeidasradas.



Batata gratinada

200 g de batata grande em fatias finas

400 g de manteiga em temperatura ambiente
300 g de queijo parmeséao ralado

1 litro de creme de leite fresco

40 g de sal e pimenta-do-reino

Em uma forma refratéria, coloque uma camada deahat@pique com manteiga, queijo parmesao,
creme de leite, sal e pimenta-do-reino. Repitaaasadas até completar a forma. Leve ao forno
meédio (180°C), preaquecido, por 30 minutos ou EBar.

Para 6 pessoas

Batata Rosti

A origem de "résti" é suica e significa "crocanoeirado”, o termo é usado para definir
principalmente os pratos sauté.

No caso das "Batatas ROsti" eu as preparo de foutre.

Cozinho as batatas inteiras com casca por cert@ del5 minutos, depois de frias e secas coloco-
as na geladeira, por no minimo 6 horas mas o @dalum dia para o outro, para que fiquem
durinhas e vocé possa manusea-las facilmente aastes e passar no ralador (prefiro tipo
julienne).

O ideal é usar uma frigideira anti aderente pa&gpeccom fundo plano. Coloco uma colher de sopa
de manteiga com meia colher de sopa de Oleo, @ugainitura utilize uma espatula para ir
achatando as batatas.

Normalmente tempero antes, com moderacao, deixaar@oquando estdo servidas acrescentar
mais sal, pimenta branca ou do reino.

Vai demorar uns 10 minutos até que o primeiro k&teja dourado, recomendo entdo que vocé
cologue o que ja esta semi frito em um prato, ponéid manteiga e 6leo na frigideira e retorne as
batatas com a parte ja dourada para cima, maisQunsnutos e pronto, ja vejo as irmas contentes.

Quanto as sugestdes do Marcelo, ja comi com cetmiabacon ou ambos, ficam gostosas.
Mas a original é s6 com batatas e agrada a todpaladares.

Bom Apetite !!!

Batatas Rosti

- 2 batatas grandes

- 2 colheres de sopa de manteiga

- Sal e pimenta branca

Modo de fazer:

Passe a batata no ralo grosso e nao lave pra gdengrmelhor. Tempere em seguida com o sal e a
pimenta para que ndo escurecam. Numa frigideiretdes manteiga e va fritando a batata. Vocé
pode usar um aro para dar o formato de tortintmésas. Frite dos dois lados.



Batatas a duquesa
- Culinarista: Cecilia Biju

ingredientes:

- 1 kg de batatas grandes descascadas

- dgua até cobrir as batatas

- sal a gosto

- 1 cebola grande cortada em rodelas

- 03 colheres de sopa de azeite

- 15 xicara cha de salsinha picada

- 01 copo de requeijao

- 50 gr queijo ralado parmeséao

modo de preparo

- cozinhe as batatas em agua e sal em ponto ceo@sabrra.

- num refratario untado com azeite disponha adasdte cebola, polvilhe um pouco de sal.
- tempere as batatas com azeite e salsinha, solol@@s a cebola. regue com requeijao, polvilhe
gueijo, leve ao forno quente para gratinar bem.

rendimento 04 porgcdes

- 490 cal. por porcédo (super pratica)

Batatas ao Leite
Cybercook

- 01 kg. batata inglesa (casca lisa)
- 01 litro de leite

- 09 col. sopa de margarina

- queijo ralado

- sal

Descascadas as batatas, corte-as em rodelas fispalbe uma camada pela assadeira (utilize uma
assadeira funda , ndo precisa untar), jogue kates 03 colheres sopa margarina. Faca mais uma
camada de batatas, cubra com mais leite, sal eégarima (03 colheres também). Finalmente faca
uma ultima camada de batatas jogue todo o leitea saargarina restante e salpique com bastante
gueijo ralado.

Leve ao forno médio pré aquecido e deixe la atsatetas cozinharem no leite, sirva com arroz
branco.

Batatas Assadas com Molho de Requeijao
Cybercook

- 5 Batatas grandes lavadas

Faca furos com a ajuda de um garfo nas bataté&s.vésgarantir que elas nao expludam no
microondas!) Forre a base do microondas com paphid e disponha as

batatas, calcule mais ou menos 5 minutos por b@epende do microondas) na poténcia alta. Se
as batatas forem muito grandes, troque-as de adoetade do tempo.

Para o Molho:
- 1 pote pequeno de maionese (pode ser light!)

- 1 copo de requeijao (também pode ser light!)
- 1 pacote de queijo ralado



Misture todos os ingredientes em um refratariose B microondas por 3 ou 4 minutos na poténcia
alta, parando na metade para dar uma mexidinha.
Sirva as batatas fechadas e deixe que cada umreempaa ao seu modo em particular.

Batatas com salsichas
- Culinarista: Anka Popovik

Ingredientes

- 1.500 gr de batatas em rodelas grossas e afadamt
- 03 ovos inteiros

- 50 gr de queijo ralado

- 01 copo de requeijao

- 03 xicaras de cha de leite

- 01 colher de sopa de farinha de trigo

- 01 colher de sobremesa de tempero pronto - (fpndo
- salsa e queijo ralado para polvilhar.

Modo de preparo

- Colocar em um refratario camadas de batata ielsals

- Bater no liquidificador os ovos, queijo, requeij&ite, farinha e o tempero pronto (Fondor).
- Despejar sobre as batatas e polvilhar com sais@i@ ralado. levar para gratinar.

Batatas Quisibu com Pacoca e Pirdo Escaldado
- Culinarista: Cecilia Biju

Ingredientes:

- 1 colher (sopa) de banha

- 100 g de bacon em pedacos

- 1 dente de alho espremido

- 1 cebola picada

- 2 tomates sem sementes picados
- 500 g de quiabos lavados, picados em rodelasmeldado com agua e liméao
- 1 lata de milho escorrido

- 1 folha de louro

- Ya xicara (ch@) de cheiro-verde

- sal e pimenta malagueta a gosto

Modo de preparar:

- Aqueca a gordura, junte o bacon e frite coma@8mo, retire-os da gordura e reserve.

- Na mesma gordura refogue o alho, cebola, junteraates, quiabos e milho, tempere com sal e
pimenta, louro.

- Tampe e deixe cozinhar em fogo baixo até o quéatbaciar, junte entdo o cheiro-verde retire do
fogo e misture o bacon torradinho.

- Sirva como acompanhamento para pagoca.

Pacoca:

- 500 g de carne seca

- 2 colheres (sopa) de banha

- 1 cebola picada

- 2 dentes de alho espremidos

- pimenta malagueta

- sal a gosto



- farinha de mandioca crua + ou - 1 xicara (cha)

Modo de preparar:

- Limpe a carne, deixe a carne de molho por 12shtmacando 3 vezes sua agua.

- Corte-a em pedacos e cozinhe com agua na prpes&0 minutos deixe esfriar, separe carne e
caldo, reserva.

- Aqueca a banha, refogue cebola e alho a pimeatzaene numa frigideira larga e deixe torrar.

- Leve para o pildo e soque, va acrescentandarddade mandioca aos poucos e socando até estar
bem desfiada.

- Com o caldo prepare um pirdo escaldado.

Pirdo Escaldado:

- Pegue o caldo do cozimento da carne, deixe f@memais 30 minutos com alho, pimenta e
coentro.

- Retire os temperos e junte na proporcdo deddircaldo, 3 xicaras de farinha de mandioca
torrada.

- Mexe bem de acordo com a consisténcia desejada.

Batatas rech com presunto e mussarela
- Palmira Onofre

- 6 batatas grades descascadas e cozidas em ealdirtha ou de carne

Depois de cozida fagca um buraco e retire toda papokeserve.

Recheio

- 100 g de presunto

- 100 g de mussarela

- 5 xicara de cha de salsinha

- Orégano

- Pimenta

- 1 colher de sopa de um bom azeite

- 5 xicara de cha de cebola picadinha

- 1 lata de puré de tomate

- Carne moida refogada

- Queijo ralado para polvilhar

Modo de preparo

Passe a mussarela e o presunto pelo processadoanda@amente. Tempere a mussarela e o presunto
com os temperos. Recheie as batatas e tampe colpaaque foi retirada. Coloque as batatas em
pirex untado com manteiga e coloque 1 lata de geitémate por cima e salpigue com queijo
ralado e leve ao forno para gratinar.

Batatas recheadas com Gorgonzola

INGREDIENTES:

10 BATATAS GRANDES

300 GR. DE QUEIJO GORGONZOLA PICADINHO

1 % XICARA (CHA) DE LEITE

01 COLHER (sobremesa) DE MAIZENA

01 CAIXINHA DE CREME DE LEITE DESSORADO OU REQUEIJIA

MODO DE FAZER:



Asse as batatas envoltas em aluminio. Escave-as.

Recheio:

Leve ao fogo uma xicara de leite e deixe ferveregaente o queijo e mexa até derreter. Junte a
maizena dissolvida em Y% xicara de leite. Mexa aggossar, tempere com pimenta e sal a gosto,
acrescente o creme de leite ou o requeijao, umelo das batatas e recheie.

Batatas Rosti

- 2 batatas grandes

- 2 colheres de sopa de manteiga

- Sal e pimenta branca

Modo de fazer:

Passe a batata no ralo grosso e nao lave pra gdengimelhor. Tempere em seguida com o sal e a
pimenta para que ndo escurecam. Numa frigideir@i@dea manteiga e va fritando a batata. Vocé
pode usar um aro pra dar o formato de tortinhaatetds. Frite dos dois lados. A batata Rosti fica
crocante e sequinha e € um 6timo acompanhamerdacaares com molhos.

Batatas suica
- Sueli Saraiva

- 3 batatas médias raladas em ralo grosso
- ¥ copo de agua

-1 ovo

- 2 colheres de café de sal

- 1 colher de café de fermento em po

- 1 cebola picadinha

Molho

- 2 copos de leite

- 2 colheres de sopa de maizena

- 1 colher de café de sal

- 1 copo de iogurte natural

- ¥4 xicara de café de azeite

- Um punhado de salsinha picadinha
- Suco de 1 lim&o médio

Modo de preparo
Fazer um mingau com o leite, a maizena e o sabdquel no liquidificador com o iogurte, o azeite,
a salsinha e o suco de liméo e bata muito bem.

Batatinhas sautées
50 g de manteiga sem sal
200 g de batatinhas redondas cozidas

20 g de salsinha picada

Derreta a manteiga e frite as batatinhas.
Salpique com salsinha.



Batida de abacaxi com vinho

- 2 rodelas de abacaxi

- 1 copo de vinho tinto

- meia lata de leite condensado
- gelo a gosto

Bata tudo no liquidificador e sirva.

BATIDA DE CERVEJA

1 garrafa (600 ml) de cerveja
1 lata de leite condensado

1 lata e meia de cachaca
cubos de gelo.

Bater todos os ingredientes no liquidificador (ewid com a sujeira!!). Servir em copos para batida
ou agua. Beba com moderacgéo se ndo esta acostenradwatidas, pois sobe com facilidade. E
uma delicia e se assemelha um pouco a batida deMoweréo, bem gelada é uma grande
pedida!!

Batida de Milho Verde
Cybercook

- 01 litro de leite

- 01 lata de leite condensado
- 01 copo de Rum

- 01 dose de gim

- 01 lata de Milho Verde.

Faca um mingau bem ralo de milho batido no ligigddor. Coar em um pano fino(ou coador).
Depois de coado, péem-se o leite condensado @vWaga. Depois de frio, junta-se 0 Rum e o gim
e, bate-se no liquidificador. Leve a geladeira.

Batida de morangos

- 1/2 caixa de morangos

- 6 colheres de sopa de acucar (ou adocante g gosto
- 1 xicara de suco de laranja

- 1 xicara de vodka ou pinga

-5 0ou 6 cubos de gelo

Bata tudo no liquidificador. Sirva gelado

Batida de Vinho
Cybercook

- 1 lata de leite condensado
- 1/2 garrafa pequena de guarana
- 1 litro de vinho rose



- Pedras de gelo

Bata todos os ingredientes no liquidificador poniButos e sirva.

Batida Sonho de Valsa

- 4 bombons Sonho de Valsa
- 1 garrafinha de Guarana

- 1 lata de leite condensado

- 2 copos de pinga

Bater tudo no liquidificador. Colocar gelo a vorgaBendimento: 1 litro

Bauru Carioca
- Padeiro: Benjamim Abrahao

Ingredientes para a massa:
500 gr de farinha de trigo
50 gr de fermento de péao
100 gr de acucar

100 gr de margarina

02 ovos

01 pitada de sal

01 copo de agua aproximadamente
Ingredientes para o recheio:
20 fatias de queijo prato

20 fatias de presunto

20 rodelas de tomate

sal a gosto

Modo de preparo:

Faca uma esponja com 50 gr de farinha de trigesroénto e um pouquinho de agua.

Deixe descansar por uns 10 minutos.

Apos este descanso, adicione o restante dos iegitedida massa e faga uma massa bem macia.
Deixe-a descansar coberta com um pano, durant2Qumsnutos.

Apos este descanso, faca os modelos, recheandoro8icfatia de queijo, 01 fatia de presunto, 01
rodela de tomate e um pouquinho de sal.

Coloque os bauruzinhos em assadeira levementeayqimdele com ovos batidos, jogue queijo
ralado por cima e espere 0 descanso por mais umsnidos.

Apos tudo pronto, leve para assar em forno préadoe

Temperatura do forno: 200 graus

Duracéao do forno: 20 minutos aprox.

Quantidade: 20 baurus

Bauru de assadeira
Ingredientes:

- 3 tabletes de fermento bioldgico
- 1 colher de acgucar



- sal

- 1 xicara de leite morno
- 4 ovos

- 1 tablete de margarina

Bater no liquidificador

- 4 batatas grandes
- 4 copos de farinha de trigo

Numa vasilha colocar 4 batatas grandes e esprempgges. Juntar o que se bateu e acrescentar
mais ou menos 4 copos de farinha. Amassar benol® das maos. Abrir a massa e forrar com
1/2 cm a assadeira ou pirex. Colocar o recheio.

Recheio:

- camada de muzzarela (+ ou - 200g),

- camada de presunto (+ ou - 200g),

- 8 tomates sem semente, picados e temperados.
- Queijo ralado

- Orégano

- Pedacinhos de margarina

Cobrir o bauru com o restante da massa. Pincetarosm e assar.

Bechamel e 3 variacdes
- Glenys Silvestre

Molho branco 356
4 queijos 356
Cogumelos 357
Parisiense 357

Molho branco

Ingredientes

- 2 colheres de sopa de manteiga

- 1 cebola ralada

- 2 colheres de sopa de farinha de trigo

- % litro de leite mais ou menos

- Sal, pimenta do reino e noz-moscada a gosto

Modo de preparar

1. Numa panela derreta a manteiga, frite a celtélenarchar, sem corar. Junte a farinha de trigo e
deixe dourar um pouco.

2. Va colocando o leite até atingir a consistédeisejada mexendo sem parar.

3. Tempere com sal, pimenta e uma pitada de nozadas

Variacoes

4 queijos

Ingredientes

- 50 gr. de gorgonzola

- 100 gr. de requeijao cremoso

- 50 gr. de queijo parmeséo ralado

- 50 gr. de queijo prato ou mussarela em dadinhos



Modo de preparar
Coloque meio litro de molho branco numa panela éogm bem baixo, va juntando os queijos um
a um e deixe a mussarela ou queijo prato paraab fin

Cogumelos

Ingredientes

- 250 gr. de cogumelos frescos cortados em laminas

- 2 colheres de sopa de manteiga

- 2 colheres de sopa de cebola ralada

- 1 colher de sopa de salsa e cebolinha picadasibedinhas
- 3 colheres de sopa de vinho branco seco

- 1 xicara de café de caldo de carne

Modo de preparar

Derreta a manteiga e frite a cebola. Junte os celpsne deixe cozinhar em fogo alto até que a agua
natural seque. Coloque o vinho branco e deixe fenas um minuto. Acrescente meio litro de
molho branco e quando ferver, junte as ervas picada

Parisiense

Ingredientes

- 200 gr. de presunto cozido cortado em tirinhas

- 200 gr. de sobras de frango desfiadas

- 1 xicara de cha de ervilha cozida ou em lata

- 1 xicara de cha de cogumelos cortados em laminas
- 1 colher de sopa de manteiga

- 5 colheres de sopa de azeite

- 5 dentes de alho

Modo de preparar

Frite o alho na manteiga e no azeite. Quando dgorate os demais ingredientes e deixe cozinhar
por 5 minutos. Junte meio litro de molho branco.

Beijinho de coco queimado
Note anote

- 1 xicara de ch& de acucar

- 1 lata de leite condensado

- 1 coco fresco ralado

- Manteiga para untar

- 100 g de coco seco queimado

- Coco em fita para decorar (opcional)

Modo de preparo

Coloque o acgucar e leve ao fogo baixo e deixe@iéad. Retire a panela do fogo, coloque o leite
condensado e o coco fresco. Volte ao fogo, mexsadpre até que se desprenda do fundo da
panela (10 a 15 minutos). Coloque num prato untéedieixe esfriar. Enrole os beijinhos e passe no
coco queimado. Se desejar decore com coco em fitas.

Beijinho dietético
- Silvana Costa
Ingredientes:
- 1 ¥ xicara de cha de leite em p6 desnatado
- 15 xicara de cha de agua



- 2 colheres de sopa rasa de margarina

- ¥ xicara de cha leite desnatado

- ¥4 xicara de cha de coco seco light

- 4 colheres de ch& de multi adocante

- 1 colher de sobremesa de amido de milho (maizena)
- Coco ralado seco light para enrolar

- Cravo da india para decorar

Modo de preparar

Bata todos os ingredientes no liquidificador. Dgsjesta mistura em uma panela e leve-a ao fogo
baixo, mexendo sempre até soltar da panela. Rigtifego, coloque em um prato levemente untado
com margarina light.

Deixe esfriar. Enrole os beijinhos, passe no cataxlo e decore com um cravinho e coloque em
forminhas de papel.

Rendimento: 50 unidade com 19.04 kcal cada.

Beijinho

- 1 pacote de coco ralado

- 1/2 xicara de agua quente

- 1 1/2 xicara de acgUcar

- 2 gemas

- 1 colher de sopa de farinha de trigo
- 1/2 xicara de cha de leite

Hidrate o coco ralado com a agua quente. Dissofadreha de trigo no leite. Leve todos os
ingredientes ao fogo, numa panela, mexendo semgrgue apareca o fundo. Depois de frio,
enrole e passe em acucar granulado.

Beijinhos de Coco

Ingredientes

1 lata de leite condensado
2 gemas

1 colher (sopa) de manteiga
1 coco ralado

1 colher (ch&) de baunilha

Modo de Preparo
Leve todos os ingredientes ao fogo, mexendo seatprdesprender da panela.
Deixe esfriar, enrole e passe em acucar.

Bejamel ou coxa de frango empanada
- Benjamim Abrahéo

Ingredientes 1a. Parte

- 15 coxas de frango

- 1 litro de 4gua

- Y5 cebola picada

- 2 dentes de alho picado

- 100 g de margarina

- Sal e salsinha a gosto



- 2 tabletes de caldo de galinha

- 4 gemas

- 200 g de farinha de trigo

Ingredientes 2a. Parte

- Oleo para fritura

- Ovos e farinha de rosca para empana-las

Modo de preparo

1. Refogue a margarina, a cebola, o alho, a sagmhSal.

2. Coloque as coxas, os tabletes de caldo de gadirrhagua.

3. Cozinhe e reserve o caldo.

4. Torne a levar o caldo ao fogo, e quando estargendo, encorpore as gemas e a farinha de trigo,
formando um creme. Apds tudo pronto, espere esfpouco e empane as coxas
5. Passe-as pelos ovos batidos e em seguida pelsefde rosca.

6. ApOs tudo pronto, frite-as em 6leo quente.

Bem casados
- Laka Brandéao
Massa
-5 ovos
- 6 colheres de sopa bem cheias de acucar
- 1 colher de sopa de fermento em po
- 6 colheres de sopa de farinha de trigo
- Manteiga para untar
Recheio
- 1 lata de leite condensado
- 2 gemas
- 1 colher de sopa de manteiga
- Y4 de xicara de cha de licor de cacau
- 3 colheres de sopa de suco de limao
- Nozes moidas a gosto
Modo de preparar
Bata as gemas, junte o agUcar e bata até quelfequeclaro. Peneire juntos a farinha de trigo e o
fermento e misture delicadamente ao creme e juatanmdseguida as claras batidas em neve.
Coloque em assadeira untada e polvilhada. Leverao fnédio (180°).ligue o forno na hora de
colocar a massa. Assar por cerca de 10 minutoseRletforno e deixe esfriar. Corte com cortador
préprio e recheie unindo dois a dois.
Recheio
1. Junte o leite condensado, as gemas e a manWgjare bem e leve ao fogo baixo mexendo
sempre, até obter consisténcia cremosa (mais oasrignminutos). Retire do fogo e junte o licor
de cacau o suco de lim&o e as nozes. Deixe esfuse.
2. Depois de recheados, passe po acucar fino eitrebFaca uma linda embalagem.
Obs.
Este doce é tradicional em casamento. Deve secamdona mesa "grand-finalle", muitas vezes séo
usados como lembrancinhas.

Bengalinhas vienenses

1 kg de farinha de trigo

2 colheres de sopa(rasas) de fermento
400 g de agucar

4 gemas

40 g de manteiga



1 copo de leite
1 pitada de sal e baunilha

Misture todos os ingredientes, amasse-0s comeodeieixe-0s

descansar. Prepare as bengalinhas, passe-as ao agstal e leve-as a assar em forno moderado.
Quando estiverem duras e secas,

retire-as do forno.

Bengalinhas vienenses

1 kg de farinha de trigo

2 colheres de sopa(rasas) de fermento
400 g de acgucar

4 gemas

40 g de manteiga

1 copo de leite

1 pitada de sal e baunilha

Misture todos os ingredientes, amasse-0s comeddieixe-0s

descansar. Prepare as bengalinhas, passe-as ao agstal e leve-as a assar em forno moderado.
Quando estiverem duras e secas,

retire-as do forno.

Beringela Capri
(salada fria)

- 3 beringelas médias

- 1 pimentéo verde

- 1 pimentédo vermelho

- 150gr de champignon

- 100gr de azeitonas pretas portuguesas (as pesjisEm carogo
- 50gr de uvas passas brancas

- 1 cebola branca grande

- 2 dentes grandes de alho (acrescentar mais fegigreem picados
- Azeite de oliva puro para fritar

- Orégano

- Sal

Descasque as beringelas, corte-as em tiras bemdidaixe de molho na salmoura (uma panela
com bastante sal) até amolecer.

Enquanto a beringela fica na salmoura, prepareimesoingredientes: pique os pimentdes (tire as
sementes e as peles brancas de dentro) da mesnedoe a beringela e reserve. A cebola deve ser
picada bem fina, em tiras (lave e escorra, paaadiardido).

As azeitonas e o champignon devem ser picadossaraddfatias) e separados. Se preferir, pode
manter as azeitonas inteiras.

Escorra BEM a beringela, apertando um pouco para saua.

Numa frigideira alta, coloque um pouco de azeitaigp menos de 1/2cm), aqueca bem e frite a
beringela aos poucos, retirando logo que estivaedapcolocando numa vasilha (ndo é necessario
escorrer todo o 6leo, ele ja serve para tempesalaga). Todos os ingredientes devem ser
colocados juntos nessa mesma vasilha apos seten fri

Acabada a beringela, frite a cebola até amoleeen @fourar). Frite finalmente os pimentdes verde
e o vermelho por ultimo, até amolecer (0 pimen&oata um pouco mais, mas nao deixe dourar).
As uvas passas devem ser fervidas para que "estafamolecam. Escorra bem e junte a salada.



Acrescente entdo o champignon, a azeitona, o atharégano e sal a gosto. Misture bem, e deixe
esfriar.

Combina muito bem com péo italiano, francés ouasmgrelhadas e saladas verdes.

OBS: acrescente mais azeite na hora de fritarpcow seja preciso.

Bengalinhas vienenses

1 kg de farinha de trigo

2 colheres de sopa(rasas) de fermento
400 g de agucar

4 gemas

40 g de manteiga

1 copo de leite

1 pitada de sal e baunilha

Misture todos os ingredientes, amasse-0s comeodgleixe-0s
descansar. Prepare as bengalinhas, passe-as ao agstal e leve-
as a assar em forno moderado. Quando estiverern @secas,
retire-as do forno.

Beringela com passas da Zefa

Corte 3 beringelas grandes com pedacos de cascalers pequenos e deixe de molho em 4gua e
sal por uns 15 minutos. Retire a agua, secandoolsesubinhos.

Coloque em uma forma refrataria, regue com azsile,

pimenta-do-reino ou manjericao e acrescente umttoopegueno, sem pele e sementes, igualmente
cortado em cubos. Leve ao forno por cerca de 10tosnRetire do forno e acrescente castanhas de
caju picadas, uvas passas e azeitona e experiogetgmperos. Se estiver a gosto, leve novamente
ao forno por cerca de 15 minutos até ficar bem anaci

Se gostar, pode colocar também pimentéo cortadouemhos junto com o tomate. Sirva com pao
sirio ou comum.

Beringela de forno
(salada light)

- 2 beringelas grandes (com casca)

- 2 abobrinhas médias (com casca)

- 2 tomates médios maduros (com casca, sem sementes
- 2 cebolas pequenas (sem casca)

- Alho a gosto (picado)

- Azeitonas pretas a gosto

- Sal e orégano

- Azeite de oliva para regar

Pigue as beringelas, abobrinhas, tomates e cefwlasibos médios, misture bem numa forma alta,
cologue o alho, sal e orégano a gosto.

Regue com pouco azeite e leve ao forno alto, cdbraom papel aluminio, durante 1 hora.

Tire o papel aluminio, mexa tudo, corrija o satwelao forno sem o papel por mais meia hora.
Pode ser servida fria ou quente.



Beringela Prética

6 beringelas bem pequenas (novinhas)

3 tomates bem maduros

% xicara de azeite

% xicara de alho, cebola e salsinha bem picadinhos
1 colher de cha de fondor

Sal a gosto

% xicara de azeitonas pretas picadas

Modo de Fazer:

Lave muito bem as beringelas, corte as pontintigpeis va cortando no sentido do comprimento
em tiras finas. Refogue-as no azeite, va despejasdemperos, até elas ficarem macias (se
necessario adicione um pouquinho de agua) depeiglaya estiver meio amolecida coloque os
tomates ja cortados em cubos,

coloque o sal e um pouco antes de desligar colag@eitonas. Pode ser servida quente p/
acompanhar uma refeicéo ou sobre torradinhas cperiigo.

Beringela role
- Fernando Camargo
Ingredientes
- 1 beringela média
- 300 g. De ricota
- Cheiro verde a gosto
- Sal
- Azeite
- Pimenta
- 600 ml. Ou 2 % xicara de molho de tomate

Modo de preparar
Deixe a beringela de molho no sal e vinagre panB0 Grelhe ou frite a beringela e reserve,
tempere a ricota, recheie a beringela cubra comlbare parmeséo e leve ao pré aquecimento

Beringelas de gala
- Culinarista: Aparecida Rita

Ingredientes:

03 beringelas grandes, cortadas em fatias

sal e azeite para untar

recheio:

1.1/2 xicara cha de vagem picadinha

2.Y% xicaras ch& de batatas em cubinho

2.1/2 xicaras cha de abobrinhas em cubinhos
05 colheres sopa de queijo parmesao ralado
1.1/2 xicara cha de mussarela ralada

02 ovos

% xicara cha de queijo provolone picado

01 colher de sobremesa de manjericao picado



sal e pimenta a gosto

manteiga para untar

molho:

03 colheres de sopa de azeite

04 dentes de alho amassados

02 xicaras de ch&a de molho de tomates

01 raminho de manjericao

sal a gosto

modo de fazer:

Em uma travessa, coloque as fatias de beringglak/ighe com sal, e deixe repousar por 20
minutos. retire enxague e seque. Leve ao fogo ugiddira anti-aderente e pincele com azeite.
Passe as beringelas dos dois lados até dourarsgnyeeAfervente os legumes até ficarem macios,
mas firmes. Escorra, espere esfriar, e coloqueraatigela, acrescente o restante dos ingredientes,
bata os ovos e junte aos legumes.

Misture bem, tempere de sal e pimenta.

Unte uma forma de anel e disponha as fatias dadeas sobrepondo as bordas. Coloque o recheio
e tampe com o restante da beringela.

Leve ao forno quente em banho maria por 40 miniaga o molho.

Desenforme a beringela e sirva com o0 molho de tesnat

Acompanha arroz branco e salada verde. Serve cotradla ou prato principal.

Beringelas Defumadas
Cybercook

- 3 beringelas médias muito frescas(com a cas@elbrilhante)
- 1 piment&o vermelho picadinho

- 1 maco de salsinha c/cebolinha

- 1 xicara de uvas passas escuras sem carogo

- Pimentinhas p/ enfeitar

- sal

- azeite ou Oleo de boa qualidade o quanto bassecparir

- vinagre para untar as beringelas

Primeiro, defume as beringelas: espete-as com uim g&oloque-as sobre a chama do fogao. Elas
irdo queimar (avise seus vizinhos!), até ficaregrag Coloque-as, uma a uma, em saquinhos
plasticos e dé um né. Espere até amornar, retiespasse-as sob a agua corrente COM MUITO
CUIDADO PARA NAO DESMANCHAREM. Elas dever&o sair dgua inchadas e levemente
abertas nas laterais (como um bal&do). Deixe-asmdonam pouco (de preferéncia numa peneira
retangular, para sorar por igual), até sair boeha agua. SO entdo talhe-as ao meio e retire as
sementinhas. Agora corte-as em tiras, no sentidmogprimento, em segmentos bem finos. Com
cuidado (p/ ndo desmanchar), unte-as com o vir{agge sem ensopar, de leve), tempere-as (sem
os ingredientes molhados ainda) e, em uma tigalsagede vidro va colocando uma camada de
beringelas, uma de pimentéo bicolor e uvas. Ad,fowbra com o azeite ou 6leo de boa qualidade,
vinagre, sal, pimenta. Fica 6timo no dia seguigt&ndo pegou o gosto. Gostou- Entdo me mande
receitas de defumados e entradas!

Berinjela a Italiana

- Ingredientes:
- 1 kg de berinjelas pequenas
- 2 copos de azeite



- 1 copo de vinagre branco

- 20 cebolinhas em conserva

- 100gr de azeitonas pretas

- 1 colher das de cha de pimenta do reino moidera
- 6 dentes de alho

- 1 folha de louro

- sal

- orégano

- Modo de Preparo:

Lave as berinjelas, corte em fatias e deixe de on@th agua e sal por 12 horas, depois escorra bem,
afervente em nova agua com sal e o louro, torrsg@er e deixe esfriar.

Arrume numa panela camadas de berinjelas, dé azitesinagre, de cebolinhas e azeitonas
inteiras, polvilhe com orégano e pimenta do reirmye ao fogo brando e deixe ferver com a panela
tampada, até o vinagre evaporar e ficar s6 o afggi@e esfriar, arrume num pirex, tampe e leve a
geladeira.

Comece a servir depois de 4 ou 5 dias.

Berinjela a Sudaria
Cybercook

- 01 berinjela média

- 01 copo de queijo curado ralado
- 01 ovo

- sal

- 01 colher de éleo

Corte a berinjela em fatias nem muito grossa e firemdemais, tempere com um pouco de sal,
cologue o0 ovo num prato e dé uma batidinha s6 jsturar, em seguida misture o queijo no ovo
batido. Passe a berinjela e frite com uma frigadaimtada com uma colher de éleo.

E uma delicia.

Berinjela Italiana do Cyber

2 berinjelas grandes

5 dentes de alho picadinhos

2 colheres de sopa de orégano
1/2 xicara de azeite

sal a gosto

vinagre

Com uma faca bem afiada e molhada em agua comreirmdgscasque as berinjelas e corte-as em
tiras de 1 cm de largura. Deixe de molho em aguaddnte também com vinagre por uns 10
minutos. Escorra a 4gua, cologue uma nova agussarte vinagre e sal. deixe ferver por uns 10
minutos. Escorra e esprema num escorredor de rAaqgaaira sair bem a agua. Na panela, coloque
metade do azeite, dé uma saltitada no alho. Jobgeargela, passe rapidamente pelo azeite quente.
desligue o fogo e acrescente o restante do azeite@gano. Deixe esfriar e sirva... ou como
aperitivo ou como entrada.... fica 10....

Berinjela Mykonos



2 cebolas médias cortadas

2 dentes de alho cortados

2 colheres de sopa de Gleo de oliva

1 berinjela média

1 piment&o vermelho ou verde, cortado

3 xicaras de tomates em lata (com suco)
% xicara de suco de maca ou agua

% colher de sobremesa de caminho

% colher de sobremesa de coentro

2 colheres de sopa de suco de limao

3 xicaras de espinafre lavados e cortados
sal e pimenta do reino a gosto

1 xicara de queijo feta (pode ser de cabra ouaricotde Minas) cortado em cubinhos

Em uma panela grande, frite a cebola no 6leo da alié ficar transparente. Corte a berinjela em
cubinhos e adicione a panela. Corte o pimentaowadrgdos (mais ou menos 2 cm). Amasse 0S
tomates. Adicione o suco de maca ou agua, comimmoemro e tomates a panela. Cubra e deixe
cozinhar em fogo baixo, mexendo ocasionalmentqusén berinjela esteja macia (mais ou menos
15 minutos). Adicione o suco de liméo e o espindzinhe por mais um minuto ou dois até que o
espinafre murche um pouco sem perder a cor. Addcsahe pimenta a gosto. Cubra o queijo se
desejar. Pode ser servido com arroz.

Berinjela tantan da Tania
Cybercook

- 1 quilo de berinjela

- 1/2 quilo de passas

- 1 pimentédo vermelho

- 1 pimentdo amarelo

- 1 pimentéo verde

- 2 copos de um bom azeite
- pitada de sal

- 2 tomates

Corte as berinjelas em cubinhos, os pimentded@mates. Misturar bem. Acrescentar as passas e
mexer bem. Colocar o sal, o azeite, mexer bemazaokm forno pré- aquecido. Deixar por mais
ou menos 30 minutos, até as berinjelas ficaremniadi. Nao deixar secar o azeite. Tirar do forno,
deixar esfriar e colocar na geladeira. Muito bomagrvir com torradinhas ou como refeicao.

Berinjelas do casamento da Ma

4 berinjelas

vinagre branco

sal

cebolas

pimentdes: 1 vermelho e 1 amarelo

1 copo de azeite

orégano - cuidado! Nao colocar muito
segurelha



estragao

salsinha

hortela - 2 galhinhos

alecrim - pouquinho

castanha de caju ou nozes - 100 g

uvas passas - 100 g ou 150 (-)

Pique as berinjelas em cubinhos e deixe com virage# numa vasilha com um peso em cima para
sair a agua, por , no minimo, 4 horas. Espremeaeede forno numa assadeira, uma Unica camada.
Bem soltinha, que dé para virar e leve ao fornonpeia hora, mexendo a cada 10 minutos para que
a berinjela figue bem seca. Numa assadeira, jubégigjela, os pimentdes cortados em quadrados,
a cebola idem, o azeite, 0os temperos, menos aesalsastanha de caju picada (ndo moida). Leve
ao forno coberta com papel aluminio por 30 minuRetire o papel , acrescente a salsa e a uva
passa e leve ao forno descoberta por mais ou n2énménutos, até que esteja macia.

Bife a Baiana
Ingredientes:

06 bifes

250 grs. de tomate

06 fatias de péao

01 colher de sopa de farinha de trigo
pimenta e temperos

(Modo de Preparo)

Corte os bifes bem finos, salgue-os passe na tadeltrigo e frite com bastante gordura bem
guente. Coloque cada bife sobre uma fatia paouacemolho de tomate. Regue os bifes
umedecendo bem as fatias espalhe sobre eles cpiago.

Bife a milanesa

5 a 6 bifes

2 colheres de cha de pimenta e cominho
1 dente de alho

2 ovos batidos(claras, depois as gemas)
Farinha de rosca

Sal a gosto

Limpe a carne e corte-a em bifes mais ou menosgelares. Bata-os com o martelo. Tempere-o0s
com sal, alho e pimenta e cominho.

Coloque no liquidificador os seguintes temperosnate descascado, 1 rodela de cebola, galhos
de coentro, cebolinha verde e 1/3 de xicara degxen®eixe-0s neste tempero de preferéncia de
véspera. Aqueca um pouco de o6leo na frigideirasegeas, ligeiramente, um de cada vez. Em
seguida, passe-o0s na farinha de rosca e nos otideshd eve-os novamente a frigideira com 6leo
aguecido até que o ovo fique inteiramente coziddodiie em papel absorvente. Polvilhe-os com
farinha de rosca. Sirva com vagens passadas eneigeant

Bife a Parmegiana

Ingredientes

6 bifes médios de alcatra ou contra filé
Sal

2 0VOoSs

Farinha de rosca



Farinha de trigo

1 tablete de caldo de carne
Oleo

6 fatias de presunto

6 fatias de muzzarela

Puro puré de tomate
Orégano

Modo de Preparo

Bata um pouco os bifes, tempere com sal e resBata.os ovos, tempere com sal a gosto. Passe 0s
bifes na farinha de trigo, nos ovos batidos e naHa de rosca. Frite-os em Oleo quente, até que
fiqguem igualmente dourados. Arrume os bifes em tatoprefratério, cubra cada um com uma fatia
de presunto e sobre

esta coloque uma fatia de muzzarela. Leve ¥z lafadepuré de tomates ao fogo, junte ¥z xicara,
das de cha, de agua e um tablete de caldo de Eaixe. ferver um pouco. Cubra os bifes com o
molho e polvilhe com orégano. Leve ao forno poridutos, retire e sirva imediatamente com
batatinhas fritas.

Bife Coberto com Creme de Milho
Casal Maguila e Irani

Ingredientes:

- bifes de filé mignon

- alho, sal e pimenta

- manteiga para fritar

Modo de preparo:
Temperar os bifes com o alho, sal e pimenta, losdaa manteiga e reservar.

Creme de milho

Ingredientes:

01 ou 02 latas de milho verde em conserva
1.1/2 copo de leite desnatado

sal a gosto

01 colher de sopa de manteiga

01 lata de creme de leite

% colher de sopa de maizena de farinha de trigo
% caldo de carne

Modo de preparo:

Colocar o milho verde no liquidificador com 01 capmleite, bater até ficar cremoso. Depois
peneirar.

Cologue a manteiga em uma panela, caldo de cdhweg,cabola a gosto e deixar dourar, coloque o
milho verde peneirado, o creme de leite e a maizena

Misture bem até ficar cremoso.

Este prato acompanha arroz branco e batatas palhas.
Bife com brdcolos
Nutricionista: Dra. Maria CeailCorsi Dias

ingredientes:
200 gr de filé mignon cortado em tiras



1.1/2 maco de brocodlis limpos e cortados
02 dentes de alho em tirinhas

01 colher de sopa de gengibre cortado

03 colheres de sopa de shoyo

01 colher de sopa de molho de ostra

01 colher de sobremesa de gergelim socado ou élgerdelim
02 colheres de sopa de azeite de oliva

05 colheres de chéa de coentro fresco

01 colher de café de maizena

02 colheres de sopa de agua

03 colheres de sopa de pimenta malagueta

modo de preparo:

em uma panela colocar o azeite, o alho, o gergelingengibre para fritar. em seguida acrescente o
filé mignon, e o brécolos.

por fim temperar com o shoyo, molho de ostra estarge dos ingredientes e servir quente.
arroz: (ingredientes)

01 xicara de cha de arroz lavado

04 xicaras de cha de medida de agua

1/3 de envelope de adocante

02 colheres de sopa de vinagre

sal a gosto

acrescente em uma panela e coloque para cozinhar.

Bife com Especiarias

Serve: 2 pessoas
Calorias: 246 por porcao

Tempo Total de preparo
10 minutos para preparar
10 minutos no microondas

Ingredientes

1 xicara de cogumelos picados

1 colher de sopa de cada: cebola, aipo, salsagicad
% dente de alho amassado

360g de carne moida magra

2 colheres de cha de queijo picante ralado

2 colheres de cha de molho de soja

% colher de cha de mostarda

Modo de fazer

Misture bem a carne moida fazendo dois bifes. Res&m um refratario coloque cogumelo, o
aipo, a cebola e a salsa.

Leve ao microondas por 5 minutos na poténcia mazsi@amoloecer. Tire do forno e misture com
os demais ingredientes.

Em outro refratario coloque os dois bifes de camoéa, pincele com shoyo e leve ao microondas
por 3 minutos na poténcia maxima.

Tire do forno e sobre eles coloque as especianagagdevem estar prontas. Volte ao microondas
por 2 minutos para aquecer.



Como congelar
Congele normalmente em refratario ou pote plastico.

Como descongelar
Descongele direto no microondas em refratario panihutos ou em
temperatura ambiente.

Bife de alface

2 ovos

2 colheres de sopa de farinha de rosca
1 molho de alface

camarao seco moido

Sal a gosto

pimenta

Bata as claras em neve e depois coloque as geridagheomo para

omelete). Depois de bater os ovos, coloque o altactemperos, o camardo seco moido e, por
ultimo, a farinha de rosca. Misture tudo e pegua oma colher de sopa, fritando as colheradas em
6leo quente como acaraje.

Bife de atum com shitake

200 ml de molho de shoyu

100 g de shitake em tiras

250 g de bife de atum

50 g de manteiga

Em uma panela, junte 0 molho de shoyu e o shitakei@he por 3 minutos. Reserve. Frite 0 atum
rapidamente na manteiga (30 segundos de cada #idgg.o atum e o shitake com molho de shoyu
e puré de batatas.

Para 1 pessoa

Molho de shoyu

500 ml de shoyu

200 g de acucar

300 ml de vinagre

500 ml de agua

150 g de manteiga

300 ml de saqué

Deixe ferver todos os ingredientes em fogo baixo3@ominutos.

Note que o molho ndo esta na quantidade necepsdaa receita. Na receita so vai 200 ml.

Bife de figado para microondas

- 600 gr. de figado cortado em tiras pequenas
- fatias de bacon

- cebola fatiada

- vinagre

- sal



- pimenta do reino em graos, 6leo

Pincele o figado com um pouco de 6leo e depois, data mistura de 2 colheres de vinagre, sal e
pimenta do reino em graos e deixo o0s bifes nessaraipor uma meia hora. Numa tigela funda,
cologue os bifes por cima as fatias de bacon eladas cortadas, depois jogue o resto do molho
gue sobrou. Levo ao microondas por 12 minutos eénp@ 100. Aguarde alguns minutos e sirva
com arroz e batatas cozidas.

Bife de galinha a milanesa

1 kg de peito de galinha

1 colher de sobremesa de sal

2 colheres de chéa de pimenta e cominho
3 dentes de alho

1\2 xicara de suco de liméo

2 ovos mal batidos

3 colheres de sopa de farinha de rosca
1 colher de sopa de queijo parmesao

Desosse 0s peitos, corte-os em bifes e tempere-osspera com

liméo, sal, alho e pimenta e cominho. No dia séguipasse-0s na

farinha de rosca misturada com o parmeséo. Emdsgud ovo e

novamente na farinha. Frite-os na manteiga. Argesedvir, coloque-os no forno por 10 minutos,
envolvendo-os em papel aluminio. Depois de promiolyjlhe-os com farinha misturada com
parmesao.

Bife Recheado a Parmegiana
Culinarista: Anka Popovic

Ingredientes:

1 kg de alcatra em bife

2 dentes de alho picado

200 g. de presunto

1 xicara de requeijao

200 g. de mussarela

sal, pimenta, orégano a gosto
Ovo para empanar

farinha de rosca

Oleo para fritar

molho de tomate bem temperado

Modo de preparar:
Bater os bifes e temperar. Colocar 1 fatia de ptesw requeijao e fechar com palitos empanar e

fritar. Coloque no refratario, cobrir com o molleogueijo e a mussarela.
E leve ao forno para derreter o queijo.

Bife "Sempre aos Domingos"
Cybercook
- 5 ou 6 bifes de contrafilé ou alcatra

Tempere com:



- sal e pimenta do reino

- alho picadinho

- 1 folha de louro

- 1 pitada de segurelha

- 1/2 xicara de café de vinagre branco
- 6leo para fritar

Molho:

- 6leo

- 1 cebola grande cortada a grosso modo
- 1 dente de alho grande picado

- 6 tomates fatiados (com casca, mesmo)
- salsa e cebolinha

- 1 cubinho de caldo de galinha

- 1 lata de ervilhas

- 5 ou 6 ovos inteiros

Tempere os bifes e frite-os em uma frigideira beamde, com 6leo. Enquanto fritam, prepare
todos os ingredientes do molho. Assim que acab#itde reserve-os. Na mesma frigideira,
refogue o alho e a cebola. Quando dourarem, masmsegnharem (use o fogo alto), junte os
tomates e o caldo de galinha. Revolva bem paragt@mates murchem e o caldo de galinha se
dissolva. Quando estiverem murchos, mas néo de$mdos, devolva os bifes a panela, acrescente
1 xicara de ch& de 4gua e a ervilha. Deixe coziptras minutos. Prove e acerte o sal.
Acrescente a salsa e cebolinha. Quebre os ovoa,wmnuma tigelinha e distribua-os,
uniformemente, pela frigideira, de modo que, a ¢af#a corresponda um ovo. Tampe por um ou
dois minutos, até que as gemas adquiram uma plioals sem cozinhar a gema, pois o mais
gostoso € quando, no prato, se fura as gemas esslagem, misturando-se ao arroz branco...
hum....

Biribas

1 lata de leite condensado

1 coco médio ralado

4 ovos

50 g de passas sem sementes
Raspas de liméo

Misture o leite condensado ao coco ralado, acrés@snovos batidos como para omelete, as raspas
de limdo e uma pitada de sal. Pingue esta mass$arenmhas para empadas untadas, cologue uma
passa em cada forminha e leve ao forno. Retirediuastiverem douradas.

Biscoitinho doce rapidinho

- 100g de margarina
- 2 colheres de sopa de acucar
- 7 colheres de sopa de farinha de trigo

Misturar com as méaos, fazer bolinhas, colocar emdauntada com manteiga ou 6éleo (amassar 0s
biscoitinhos com um garfo antes de assar)



Biscoitinhos Amanteigados de Laranja
Ingredientes:

- 4 xicaras de cha de farinha de trigo

- 3 colheres de cha de fermento em pé
- ¥ colher de cha de sal

- 200g de manteiga ou margarina

- 1 xicara de cha de acucar

-1 ovo

- 1 colher de cha de raspa de laranja

Modo de Fazer:

Peneire a farinha com o fermento e o sal. Batardeiga com o agucar até ficar cremosa, junte o
oVvO e a raspa de laranja e continue batendo ae€tligo muito bem. Acrescente entdo a farinha
reservada, amassando até obter uma massa bem m@aogé&ca pequenas bolas enrolando-as com
as maos enfarinhadas e coloque-as em tabuleireeseuntado.

Asse em forno, com calor moderado por 10 a 15 m#ut

Biscoitinhos Amanteigados
Receita de Fernanda Burger

Ingredientes:

- 200g margarina ou manteiga

- 1509 agucar

-1lovo

-1 gema

- 1 colher de cha fermento em pé

- Farinha de trigo ( mais ou menos 4 xicaras )

- Goiabada (cascao) ou bananada para o recheio

Modo de Fazer:

Misturar todos os ingredientes e amassar com aapdos dedos.
Fazer bolinhas achatadas e rechea-las com a gaiabedda em
retangulos.

Levar para o forno e assar durante aproximadani@énteinutos.
Polvilhar com agucar depois de assado.

Biscoitinhos da Lu
Cybercook

- 1/2 xicara (ch&a) de manteiga

- 1/2 xicara (cha) de acucar

- 1 colher (café) baunilha

- 1 colher (ch&) de fermento em po6
- 1 xicara (chd&) de farinha de trigo
- 1 ovo inteiro

Misture a manteiga e o agUcar, acrescente o dvayilha, misture, e acrescente, por ultimo a
farinha e o fermento em po, misture bem para tigdos os ingredientes. Corte em rodelas ou com
cortadores de biscoitos leve para assar até guerdou



Biscoitinhos da vovoé

Misture

1 tablete de margarina(100 Q)

1 1/2 xicara de acgucar

1 ovo

1 colher de cha de baunilha.

Aos poucos junte:

4 xicaras de farinha de trigo(peneirada)
1 colher de cha de fermento em pé.

Misture bem até a massa fique homogénea. Abra sanfiza, sobre uma superficie polvilhada
com farinha de trigo e corte os biscoitinhos. Lasdorno quente por cerca de 7 minutos, nao
havendo necessidade de untar a forma. Deixe esfsardelicie.

Biscoitinhos de Natal Trufado

Leve ao banho-maria o creme de leite juntamente5fg do chocolate ao leite picado (o restante
sera usado para banhar as trufas). Misture até ghecolate derreta e forme um creme liso e
uniforme. Acrescente o whisky, misture novamentasse esse creme para um refratario. Depois
de frio, leve a geladeira por cerca de 6 horas, dquirir consisténcia firme. Modele as trufas com
a ajuda de 2 colheres (chd) e guarde-as na gelatéio momento de banhar.

Derreta o chocolate restante no microondas, napiaténédia, ou entdo em banho-maria,
misturando com uma espatula até que cerca de & 3aida derretido. Retire-o do banho-maria e
continue mexendo, até que o chocolate fiqgue benhts Despeje-o num refratario limpo, seco, e
sobre ele, acomode um prato contendo agua fria,guzalerar o resfriamento. Misture bem até que,
provando uma pequena por¢ao no labio inferior, dmsé& sinta que ele esta "frio". Mergulhe as
trufas neste chocolate, escorra o excesso e lgeadeira por 5 a 10 minutos, para secar. Envolva
as trufas no cacau em p6 e acomode-as em seguiftaremhas ou numa caixa bonita, para
presente.

Rendimento: 50 trufas

O que eu preciso ter-
1 lata de creme de leite, 1 kg de Cobertura de @atecao Leite Garoto, picada, 3 colheres (sopa)
de whisky, 1 ¥ xicara (cha) de Cacau em Po Garoto.

DICAS: - Ao modelar as trufas, evite o contato @smaos, para que elas néo "derretam"”.
- O creme de leite fresco da uma textura maisatidi@s trufas. Se vocé preferir usa-lo, calcule
cerca de 300 a 350ml de creme de leite frescoqaai@ 500g de Cobertura Garoto.

Biscoitinhos de Natal

Bata na batedeira a manteiga juntamente com o me@Esmgemas, até formar um creme bem fofo.
Desligue a batedeira e peneire sobre esse creanmbaf de trigo e o Chocolate em P4 Garoto.
Misture tudo com uma colher de pau e deixe a mésszansar na geladeira por cerca de 10
minutos. Abra a massa com a ajuda de um rolo e osrbiscoitinhos no formato desejado, com a
ajuda de cortadores de massa. Unte e enfarinhassadeira grande e acomode nela os
biscoitinhos (deixe um espaco de aproximadamente ntre eles) e asse em forno médio por
cerca de 20 minutos. Retire da assadeira depdigodes escolha sua decoragéo preferida:



- Para a florzinha de laranja: enquanto os bissaissam, derreta 400g de Cobertura de Chocolate
ao Leite Garoto em banho-maria ou microondas (reste, use sempre a poténcia média). Passe o
chocolate derretido para um outro refratario e ungsaté ao colocar uma pequena porgao nos labios
ele transmita a sensacao de frio. Mergulhe caddasiiscoitos no chocolate, decore com raspas
de laranja e deixe secar sobre uma grade.

- Para o sino: polvilhe os biscoitinhos com acdeaconfeiteiro com a ajuda de uma peneira fina.
Derreta e tempere 250g de Cobertura de ChocolareBrGaroto da mesma maneira descrita para
a florzinha. Coloque o chocolate derretido num a@@apel manteiga e fagca o contorno de cada
um dos sininhos.

- Para a estrelinha: recorte um pedaco de papeemare faca nele pequenos furos. Sobre ele
polvilhe o acucar de confeiteiro e retire o papétiladosamente, para preservar o efeito pontilhado.
- Para a botinha: derreta e tempere 2509 de Cobel@uChocolate Branco Garoto. Mergulhe o
"cano" da botinha no chocolate branco e com um dergapel manteiga faca os botdes. Deixe-0s
sobre uma grade até que o chocolate seque totaément

O que eu preciso ter-
150g de manteiga a temperatura ambiente, 1 xich& ¢le aclcar, 2 gemas, 2 xicaras (cha) de
farinha de trigo, ¥z xicara (cha) de Chocolate enGBR@to.

Biscoitinhos de Nozes

- 01 xicara de manteiga ou margarina
- 1/2 xicara agucar de confeiteiro

- 1 colher (ch&) baunilha

- 2 1/4 xicaras de farinha de trigo

- 1 pitada de sal

- 3/4 xicara de nozes bem picadas

- Acucar de confeiteiro para enfeitar

Preparo:

Misture bem a manteiga e o agUcar. Junte a baumithtarinha peneirada com o sal. Misture
novamente. Adicione as nozes e leve a massa degelgdr uns 15 minutos. Aqueca o forno em
temperatura média (200 graus). Faca bolinhas de @ecdidmetro e coloque numa assadeira sem
untar. Leve para assar por uns 10 a 12 minutoseRasacucar de confeiteiro enquanto estao
mornos.

Rende em torno de 65 biscoitinhos.

Biscoitinhos Mon Amour
Indicada por: Laura Ancona Lopez

- 1 2/3 xicara de cha (250q) de farinha de trigo

- 1 2/3 xicara de cha de fécula de batata (ou majze
- 1 xicara de ch& (180g) de acucar

- 1 pitadinha de sal

- 2 colheres (cha) de fermento em pé

- 12 colheres (175g) de manteiga ou - -

- 2 0V0S

- margarina sem sal

- leite



- acucar de confeiteiro para polvilhar
- 2 barras (200g cada) de chocolate ao leite

1- Na mesa ou dentro de uma vasilha grande, jodtestos ingredientes secos: farinha de trigo,
fécula de batata, agucar, sal e fermento. Abracova no meio e acrescente a manteiga cortada em
pedacinhos e ovos.

2- Comece a amassar pelos ingredientes que est&ntro, e aos poucos, va incorporando 0s
demais. Va colocando o leite aos pouquinhos e raistlo a massa muito bem até que ela fique
numa consisténcia média, nem quebradica e secanoéademais.

3- Amasse muito bem até que figue homogénea.

4- Faca uma bola, cubra com papel aluminio e lewassa para descansar na geladeira por quatro
horas.

5- Abra a massa com um rolo até que figue com esespa de 0,5 cm. Depois, recorte-a com uma
forminha no formato que quiser, fazendo os bistlods.

6- Preaqueca o forno numa temperatura de 170°(foainm) por dez minutos.

7- Com cuidado, coloque os biscoitos numa assadeieala e enfarinhada, deixando um espacgo
entre eles. Polvilhe com acucar de confeiteirove B forno preaquecido por, mais ou menos, 20
minutos.

8- Depois de frios, derreta o chocolate ao lefjagse com uma espatula (ou faca) em cima de cada
um deles e deixar esfriar. Coloque em uma caixdaepFonto!

Biscoito de aveia da Mamae

1 xicara (150 g )de margarina

2 xicaras de agucar

2 0VOosS

6 colheres de leite

baunilha

3 xicaras mal cheias de farinha de trigo
3 xicaras mal cheias de aveia

1 colher de cha de sal

2 colheres de cha de fermento

Misture os ingredientes pela ordem e coloque aanassolheradas em assadeira untada. Leve ao
forno quente. Se quiser, pode misturar & massapassfrutas cristalizadas picadas.

Biscoito de Cerveja da Antartica

Ingredientes

- 1/2 quilo de farinha de trigo

- 250 g de manteiga

- 1/2 de copo de Cerveja Antarctica
- 1 colher (sopa) de fermento em po
- 1 pitada de sal

- 3 colheres (sopa) de acgucar

Modo de Fazer:

Amasse tudo, abra com o rolo na espessura de mlionetro, corte com um molde, passe um
pouco de agua por cima e polvilhe com bastanteaa@iistalizado. Coloque numa assadeira
untada e leve ao forno regular.



Biscoito de Polvilho frito

Ingredientes

2 copos de polvilho azedo
2 colheres de 6leo (sopa)
2 colheres de agua

3 ovos

1 pitada de sal

Modo de Fazer
Escaldar o polvilho com agua, oleo e sal (fervendo)
Sove bastante, e acabe de amassar com 0s ovoke Effriite.

Biscoito de Polvilho igual ao da padaria
Tanea

Ingredientes

-500gr.de polvilho azedo

-200ml.de 6leo

-200ml.de agua

-4 a 5 ovos a quantidade varia com o tamanho
-sal a gosto

-4 a 5 gotas de lim&o(a gosto)

Modo de fazer

-Coloque o 6leo e a agua para ferverem juntos gjiegmtao sobre o polvilho, mexa e deixe esfriar
um pouco; acrescente os ovos, sal e o limao serpref

-Amasse bem com as maos, a massa fica um pouco Paotefazer

0s biscoito vocé precisa somente de um saco pastsistente tipo o de leite, corte entdo um
buraco em um dos cantos, coloque a massa densprenea em forma untada somente com pouco
Oleo, ao

espremer vocé escolhe o formato desejado, panmshlsliaperte

somente uma quantidade referente ao tamanho deinvamguanto

ao restante fica a critério. Olha a textura dodiiecvaria muito com o tamanho do buraco que se
faz no saco que se vai espremer; comece entdo ronuRCco pequeno ,asse entao uma pequena
guantidade para testar .Acho que desta vez voc&aac®s qualquer duvida estou por aqui. Gosto
muito deste biscoito mas quem costuma fazer elagure meu esposo.

PS: Ao colocar a agua para ferver junto com o tdewe cuidado, pois costuma pipocar. Espero que
de certo.

Biscoito Palito
Sueli Saraiva - fone: 287.53.97

-1 ovo

- 2 colheres de sopa de gordura vegetal

- 1 colher de café de sal

- 2 Y2 copo americano de farinha de trigo

- 1 colher de sopa rasa de bicarbonato de amoénia



- Mais ou menos ¥ copo de agua

Modo de preparar:
Misture tudo, sove bem, deixe descansar por 15tosreifaca os biscoitos.

Biscoito simpatia da Tia Dyla

% quilo de farinha de trigo

250 g de acucar

4 ovos

2 colheres de sopa de margarina

1 pitada de sal

1 colher de cha de fermento em po

Misturar tudo, sovar bem. fazer corddes e cortarxacohoque.
Fazer uma calda perfumada com laranja, despejaiscsitinhos dentro, mexer rapidamente e por
para

secar.

Fondant:

1 colher de sopa de clara fina (coada)

1 colher de leite

1 colher de 4gua

Juntar acucar de confeiteiro até dar ponto.

Biscoitos amanteigados 4 receitas
Marcio

Biscoitos Amanteigados
por Elsabeth Muller

Ingredientes:

- 3 xicaras de farinha de trigo

- 1 ¥ colher de cha de fermento
- ¥ colher de chéa de sal

- 2/3 de xicara de manteiga

- 1 % colher de cha de baunilha
- 1 Y4 xicara de acglcar

-1 ovo

Modo de fazer:

Bater em creme a manteiga e o acUcar. Adicionaoaa baunilha, batendo bem. Acrescentar os
ingredientes secos e continuar batendo. Estenti@saa com meio centimetro de espessura e cortar
os biscoitos em forminhas proprias.

Assar em tabuleiro untado por 8 a 10 minutos.

Butter Cookies

30 - 40 cookies em média



Ingredientes:

- 1 xicara de manteiga ou margarina

- 1 colher de ch& de sal

-1 ovo

- 2/3 xicara de agucar

- 2 1/2 xicaras de farinha de trigo

- 2 colheres de cha de esséncia de baunilha

Modo de Fazer:

Bata bem a manteiga e o acucar até formar um dnemegéneo. Acrescente o0 ovo e a baunilha;
junte aos poucos a farinha e o sal, misture besweepara gelar por 15 minutos. Abra a massa e
corte com a borda de um copo ou cortadores deitnisco

Asse em forno moderado e pré-aquecido por 8 a hQtos ou até estarem dourados.

Decore a gosto.

Biscoitinhos Amanteigados de Laranja
Ingredientes:

- 4 xicaras de cha de farinha de trigo

- 3 colheres de cha de fermento em pé
- ¥ colher de cha de sal

- 200g de manteiga ou margarina

- 1 xicara de cha de acucar

-1 ovo

- 1 colher de cha de raspa de laranja

Modo de Fazer:

Peneire a farinha com o fermento e o sal. Batardaiga com o acUcar ate ficar cremosa, junte o
ovo e a raspa de laranja e continue batendo aétligo muito bem. Acrescente entdo a farinha
reservada, amassando até obter uma massa bem @w@aogaca pequenas bolas enrolando-as com
as maos enfarinhadas e coloque-as em tabuleireeseamtado.

Asse em forno, com calor moderado por 10 a 15 mogut

Biscoitinhos Amanteigados
Receita de Fernanda Burger

Ingredientes:

- 200g margarina ou manteiga

- 1509 acucar

-1 ovo

-1 gema

- 1 colher de cha fermento em pé

- Farinha de trigo ( mais ou menos 4 xicaras )

- Goiabada (cascéao) ou bananada para o recheio

Modo de Fazer:



Misturar todos os ingredientes e amassar com aagpdos dedos. Fazer bolinhas achatadas e
recheé-las com a goiabada cortada em retangulos.

Levar para o forno e assar durante aproximadaniéntenutos.

Polvilhar com agucar depois de assado.

Biscoitos Amanteigados

Ingredientes:

3 xicaras de farinha de trigo
1 % colher (ch&) de fermento
% colher (cha) de sal

2/3 de xicara de manteiga

1 % colher (cha) de baunilha
1 Y4 xicara de agucar

1 ovo

Modo de fazer

Bater em creme a manteiga e o acucar. Adicionaoa@a baunilha, batendo bem. Adicionar os
ingredientes secos e continuar batendo. Estenti@saa com meio centimetro de espessura e cortar
os biscoitos em forminhas proprias. Assar em tatoulentado por 8 a 10 minutos.

Biscoitos com suco de laranja

3 3/4 de xicara de farinha de trigo
1/2 xicara de manteiga ou margarina
3/4 de xicara de acgucar

1/4 de xicara de suco de laranja

1 gema

Bata tudo até que estejam bem misturados. Ass@agsom as
marcas e depois corte.

Biscoitos de Améndoas

300 gramas de farinha

100 gramas de agucar

150 gramas de manteiga

150 gramas de améndoas moidas

2 ovos

6 colheres de sopa de licor de améndoa ou 3 cslderesséncia de
améndoa

Modo de Fazer:

Em uma vasilha Amasse a manteiga ,em temperatibz@ai®, e aos poucos acrescente o acucar
mexendo sem parar. Adicione 0s ovos, as améndoédsa ou esséncia e por ultimo a farinha até
formar uma massa homogénea. Deixe descansar reigalpor uma hora e depois faca os
biscoitos de diversas formas.

Coloque em uma forma untada e leve ao forno queté&5 minutos. Ao fim vocé ird saborear
uma das mais tradicionais receitas da minha fawmhdiarigem grega.



Biscoitos de Amendoim

Ingredientes

5 colheres (sopa) de acucar

300 gr de margarina

1 % xicara (cha) de amendoim torrado e moido

1 pitada de sal

1 célice de vinho doce

2 xicaras (cha) bem cheias de farinha de trigo
Acucar cristal (o suficiente para passar nos higspi

Modo de Preparo

Bata 0 agicar com a margarina até formar um crgmie o resto dos ingredientes pela ordem
acima. Forme uma bola com a massa (se precisa¥,qodacar um pouco mais de farinha) e leve &
geladeira por 2 a 3 horas. Depois, enrole os li@tda forma desejada e coloque em tabuleiro sem
ser untado. Leve para assar durante 10 a 15mimetos, do forno e passe os biscoitos pelo

acucar o que deve ser feito com cuidado porquesiergm com facilidade.

Biscoitos de Aveia

Ingredientes

% xicara de margarina

1 xicara de acucar

2 ovos

2 colheres(cha) de fermento em po

1 xicara de farinha de trigo

2 xicaras de aveia

1 colher(chd) de esséncia de baunilha

Modo de Preparo

Em uma tigela, misturar bem todos os ingredier@etocar porcdes espacadas em assadeira untada
e polvilhada com farinha de trigo. Enfeitar comga&sou nozes e assar em forno moderado por 10
minutos.

Biscoitos de batata-doce

2 xicaras de acucar

2 xicaras de batata-doce cozida e passada no esfiem
600 g de Maizena

400 g de manteiga

2 colheres de cha(cheias) de fermento

Misture tudo, forme os biscoitos e leve ao fornerga. Depois de
guente, abaixe o forno.

Biscoitos de canela e chocolate

Ingredientes

2 xicaras de farinha de trigo

% xicara de agucar

%, de xicara de chocolate em pé
1 5 colher (ch&) de canela em p6



1 xicara de manteiga gelada (200 g)
1 gema ligeiramente batida

Modo de Preparo

Misture a farinha de trigo, o acucar, o chocolaéecanela em pé numa vasilha grande Acrescente a
manteiga cortada em pedagos e misture com a postdedios até obter a consisténcia de uma
farofa grossa. Junte a gema e misture bem. Formaebota com a massa, embrulhe em papel
aluminio ou filme plastico e leve para gelar pon#fiutos ou até que esteja firme para ser aberta.
Abra 1/3 da massa de cada vez, sobre uma supgdisihada com farinha, numa espessura de 3
mm. Corte da forma que desejar, com cortadoregipsdfColoque 0s biscoitos numa assadeira
untada, deixando espago de 1 cm entre cada um.

Asse em forno moderado, pré-aquecido, por 10 aid@tos ou até que estejam firmes

Retire os biscoitos da assadeira, deixe esfrimcerd com glacé (opcional)

Guarde em recipiente fechado.

Biscoitos de cerveja

1/2 kg de farinha de trigo
250 g de manteiga
1/2 copo de cerveja

Faca os biscoitos como se fossem nhoques. Pasggicar cristal e asse.
Biscoitos de farinha de arroz

10 colheres de sopa de farinha de arroz

10 colheres de sopa de araruta

5 colheres de sopa de manteiga

7 colheres de sopa de agucar

Leite para dar consisténcia de enrolar & massa

Misture a farinha de arroz com a araruta, faca cova no centro e ai deite o agucar, a manteiga e o
leite aos poucos. Va amassando até ficar em penémieblar e bem macia. Faca entdo os
biscoitinhos e leve-os a assar em assadeira uotexaananteiga.

Biscoitos de gengibre da Rogelia

- 2/3 de xicara de cha de melado

- 1/2 xic de agucar mascavo, bem comprimido
- 1/2 xic de manteiga em temperatura ambiente
- 1 1/2 colher de cha de fermento em p6

- 1 1/2 colher de cha de canela em po

- 1/2 colher de cha de gengibre em pé

- 1 pitada de sal

1 pitada de cravo em pé

2 ovos grandes

3 1/2 xicara de chéa de farinha de trigo

Cobertura:
1 1/2 xicara de cha de agucar de confeiteiro
1/3 xicara de ch& de leite

Preparo:



Na batedeira, junte 0 melado, o agclicar mascavamengya, o fermento, o sal, a canela, o gengibre,
0 cravo, 0S ovos, e 1 1/2 xicara de farinha. Bataelocidade baixa ate misturar os ingredientes.
Passe para velocidade média e bata por 2 minatysamdo o fundo da tigela de vez em quando.
Desligue a batedeira, acrescente a farinha restamisture bem primeiro com a espatula depois
com as maos, até que figue homogénea. Forme uma(Bel quiser pode envolvé-la num filme
plastico e guarda-la na geladeira por dois dias).

Pré-aqueca o forno em temperatura media(180°)IRelldvemente farinha de trigo em uma
superficie de trabalho.. Com um rolo abra a madsdjcar com 3mm de espessura.

Recorte a massa em formatos variados.

Com uma espatula coloque-os numa assadeira semdgit@ando um espaco de 1 cm entre eles.
Asse por 10 minutos ou até ficarem firmes.

Com a espatula, tire-os imediatamente da assasldeaxe-0s esfriarem sobre uma grade.
Enquanto esfriam faca a cobertura. Numa paneléého maria), coloque o acucar e o leite,
mexendo sempre ate ficar homogénea a misturaddifego. Coloque num saco de confeitar com
0 bico perle(pérola, aquele bem fininho)e decagesdo. Deixe-os secar antes de guarda-los.

Biscoitos de Maria

1 pacote grande de Maizena

3 colheres de sopa de manteiga

1 xicara de leite de coco

1 gema

6 colheres de sopa(rasas) de acucar

Junte tudo, amasse muito bem e faca os biscoitieimo®rma de
bolinha marcando com um garfo. Leve ao forno quenteassadeira
nao untada.

Biscoitos de Nata
Cybercook

- 3 colheres de sopa de acucar

- quantidade suficiente de amido de milho
- 1 copo de nata ou creme de leite fresco

- 1 colher de cha de fermento em poé

- 1 colher de sopa de margarina

- 2 gemas

- 1 colher de café rasa de sal

- 1 colher de café de esséncia de baunilha

Bata bem a margarina com o agucar, junte as gemas& bem. Acrescente a nata, o sal, o
fermento e a baunilha. Va adicionando o amido deanaté que ndo grude mais nas maos. Amasse
bem, abra fininho com o auxilio de um rolo e certequadradinhos. Enrole, come¢ando por uma
das pontas, para fazer um rolinho. Unte uma agsagléeve a assar em forno médio.



Biscoitos de Natal

Ingredientes

2 Y xicaras de farinha de trigo

1 colher de sobremesa de bicarbonato de sédio
1 xicara de agucar branco

1 xicara de acucar mascavo

1 xicara de margarina

2 ovos inteiros

1 colher de sobremesa de esséncia de baunilha
1 barra de chocolate meio amargo (picadinho)
150 gramas de castanha do Para.

Modo de Preparo

Junte o trigo e o bicarbonato e reserve. Mistur@etro recipiente o aclcar branco, o0 mascavo, a
margarina e 0s ovos mexendo bem. Agora junte asrdisiuras. Acrescente a esséncia de
baunilha, as castanhas e por ultimo o chocolateagsa deve descansar por 30 minutos antes de ir
ao forno. Unte uma forma (grande) e coloque a marsseolheradas a uma boa distancia. Coloque
para assar em forno médio por 12 minutos. Tire doi@mnda estiver quente com uma espatula para
nao quebrar. Deve ser guardado em potes ou vidros.

Biscoitos de Nozes

Ingredientes

6 claras

250 gr de agucar

250 gr de nozes ou améndoas.

Modo de Preparo
Bata as claras com o aclcar, como para suspivoie §s améndoas ou nozes.
Ponha em forminhas de papel e leve ao forno requéaa assar.

Biscoitos de Pessach
Cybercook

- 1 copo de farinha de matza
- 15 copo de 6leo

- 4 ovos

- ¥ copo de acucar

- 100 g de coco ralado

Fazer uma massa, com todos os ingredientes ecahrio rolo. Cortar 0s biscoitos e assar em
forno. Se quiser, pode acrescentar nozes moidaassa.

Biscoitos de polvilho do Ze Caldeira

1 quilo de polvilho azedo
300 g de gordura vegetal
25 g de sal



1 litro de leite morno
1 gema

Aquecer a gordura até soltar fumaca e escaldaretam polvilho; juntar os demais ingredientes e
espremer nas assadeiras enfarinhadas. Forno quente.

Biscoitos de sequilho

Ingredientes:

4 col. (sopa) de acgucar

2 col. (sopa) de manteiga

1 ovo

1 col. (café) rasa de fermento em po6
maizena, se necessario

clara

coco ralado

Modo de Fazer:

1) Bater bem a manteiga.

2) Acrescentar o acgucar e bater até ficar um creme.

3) Adicionar o ovo, a maizena e o fermento.

4) Enrolar em forma de sequilhos, passar claraipua e polvilhar com coco
ralado.

5) Assar em tabuleiro untado com manteiga e p@dithcom farinha de trigo.

Biscoitos delicia

1 xicara de fuba

1 xicara de acucar

2 xicaras de araruta

2 colheres de sopa de manteiga
1 colher de ch& de fermento

2 ovos

1 pitada de sal

Misture 0 aglcar com a manteiga, acrescente uradapite sal, o
fuba, a araruta, o fermento e, por ultimo, os o¥msasse-os bem, faca os biscoitos e asse-0s.

Biscoitos Duryea

100 g de acucar

120 g de farinha de trigo

120 g de Maizena

120 g de manteiga

2 ovos

1 colher de cha de fermento em poé
Algumas gotas de baunilha

Misture os ingredientes secos e junte 0s ovos laitids, a manteiga e a baunilha. Trabalhe bem a
massa com as maos. Forme bolinhas e leve-as aodortiabuleiro untado durante 10 minutos.



Biscoitos Mentira

- 2 xicaras de chéa de acucar
- 1 xicara de farinha de trigo
-2 0vVos

Bater os ovos como para pao de 16, juntando aosogauacucar e a farinha. Pingar numa assadeira
untada e polvilhada. Assar em forno quente.

Biscoitos Papa-Ovo

Ingredientes

% Quilo de polvilho doce

6 ovos inteiros

1 copo de dleo

1 colher (sopa) rasa de sal
1 colher (chd) de acucar.

Modo de Preparo

Levar ao fogo, o 6leo com ¥ copo d’ agua. Quantwezsjuente, despejar sobre o polvilho e
misturar. Deixar amornar e juntar os ovos um a wnaelcar até que a massa fiqgue bem lisa. A
massa devera ficar mole e colocada para assarrenmfas forradas com papel manteiga, assar em
forno bem quente.

Bisnaga Caseira
Méci

1 1/2 xicara de agua morna (320 ml)
4 xicaras de farinha de trigo (480 Q)
1/4 de xicara de azeite ou 0Oleo

1 1/2 colher (chd) de sal

Dissolva o fermento na agua e coloque no processauittie a farinha, o azeite e o sal. Processe até
obter uma massa. Transfira-a para uma superfameasse bem.

Ponha a massa em uma tigela untada com 0leo, gigard untar por inteiro. Cubra com um pano
e deixe crescer por 30 minutos.

Abaixe a massa e divida em quatro partes. Enrale padago num rolo de 4 cm de espessura.
Cubra e deixe crescer por mais 30 minutos. Preaquémrno a 250°C (bem quente).

Coloque os rolos numa assadeira untada com Ole@mil® um espaco entre eles. Pincele com
agua e leve ao forno por 40 minutos ou até dourar.

Bom Apetite !!!

Black Russian
Cybercook

- 3/10 de Licor de Café
- 7/10 de Vodka



Servir em copo tipo Old-fashioned com gelo moido.
Em alguns lugares, especialmente na Inglaterraiomdim Coca-Cola

Blintzes
Cybercook

-5 0vos

- 1 1/3 de xicaras de cha de agua

- 1 pitada de sal

- ¥4 de xicaras de cha de farinha de matza

- 2 xicaras de cha de ricota

- 3 colheres de sopa de iogurte natural ou crenteitdeazedo
- aclcar a gosto

- casca ralada de um limao

Bata 4 ovos, acrescente a agua, o sal e a faremhamtza. Unte uma frigideira e jogue a massa as
colheradas. Doure as panquecas de um lado e cadofgue um pano de prato. Misture a ricota e 0
creme de leite azedo ou iogurte, o acucar, 1 otiddoa os temperos. Cubra metade de cada
panqueca com esta mistura, dobre-a ao meio e,gjepais uma vez para formar um triangulo.
Frite na manteiga, um pouco antes de servir. Seovir creme de leite.

Bloody Mary drink

- Duas medidas de vodka

- trés medidas de suco de tomate
- duas gotas de molho Inglés

- duas gotas de pimenta vermelha
- duas gotas de suco de limao

- sal a gosto

Coloque gelo até a metade do copo, adicione saglbo Inglés, a pimenta e o suco de liméo, em
seguida coloque a vodka e o suco de tomate. Mareaelsecore com salsdo ou cenoura.

Bobo de camaréo do Cyber

Tempere 1 %2 de camaréo limpo (médios) com sal,misreko reino e 2 colheres de sopa de suco de
liméo e reserve por pelo menos meia hora. Aquexdhide sopa de azeite e refogue duas cebolas
picadas. Adicione 1 kg de mandioca nova, mexa badiotone %2 xicara de 4gua fervente. Tampe
a panela e deixe que a mandioca cozinhe. Numa pamea, faca um bom refogado, com

temperos a gosto, 3 tomates grandes sem pele geseemte. Junte a mandioca, 1 vidro de leite de
coco, ¥2 macgo de coentro, sal e o camarao. Deixerfpor uns minutos, tudo junto. A mandioca
deixa o molho grosso, quando se desfaz. Deixe lsazino maximo 10 minutos depois que colocar
0 camaréo . Estando pronto, junte 4 colheres de demzeite dendé, mexa e desligue. Para evitar
gue a mandioca nao amoleca no ponto, eu mudeeaaeccostumo passa-la no liquidificador (fica
um creme - hum... delicioso!!)



Bob6 de Camarao da Nice
Cybercook

- 1 ou 2 pimentdes verdes, ralados
- 2 vidros de leite de coco

- 2 colheres de azeite de dendé

- 1 e ¥ quilo de camardes frescos
- 2 dentes de alho picado

- sal

- suco de liméao

- pimenta do reino

- 1 % de quilos de mandioca

- 1 cebola cortada em rodelas

- 1 folha de louro

- 2 tabletes de caldo de peixe

- 5 colheres de sopa de azeite de oliva

- 2 cebolas raladas
- 1 dente de alho picado
- 1 mago de cheiro verde

- 8 tomates sem pele batidos no liquidificador

- coentro a gosto

Limpe os camardes, tempere-os com alho picadodeiimmao e pimenta do reino e deixe repousar.
Descasque a mandioca, tire os fios, pique em pauasie leve ao fogo, coberta com agua, para
cozinhar, acrescentando os tabletes de caldo ®e, gelouro e a cebola em rodelas. Quando estiver
mole, acrescente 1 vidro de leite de coco e batmnidificador. Esquente o azeite de oliva, junte

as cebolas raladas e o alho, deixe dourar, actesggramardes e frite-0s, adicione os tomates, 0
cheiro verde, o pimentdo e deixe cozinhar algumaitos. Junte na mesma panela a mandioca, o0
outro vidro de leite de coco e o azeite de denéé&edevantar fervura e acerte o tempero. Pouco
antes de desligar o fogo, acrescente o coentna 8am arroz branco.

Fica hum...

Bob6 de camarao

- Palmira Onofre
1 k de camarao
1 vidro de leite de coco
1 k de mandioca cozida
1 folha de louro
2 cebolas
2 dentes de alho
1 lata de puré de tomate
1 limao
100 g de margarina
1 maco de coentro

15 xicara de cha de salsinha e cebolinha

Sal e pimenta do reino a gosto

Modo de preparo

Tempere os camardes com sal, pimenta e limao.Uragafogado com a margarina, a cebola, o
alho, e puré e o louro. Deixe ferver um pouco estante os camardes, 0 coentro, a salsa e a
cebolinha, deixe ferver mais um pouco.

Adicione o leite de coco, deixando cozinhar em fogodo. Junte a mandioca e cozinhe até formar

um creme consistente



Boca de lobo |

1 1/2 copo de farinha de trigo

1 colher de sopa de queijo parmeséo ralado
150 g de margarina

1 1/2 colher de cha de fermento

3 dedos de leite(copo)

1 gema

Sal a gosto

Coloque em um pirex 1 1/2 copo de farinha de tegomanteiga.

Amasse. Em seguida, coloque o ovo, o0 parmesaad, @ fegmento e, por ultimo, o leite. Torne a
amassar até a massa ficar pegajosa. Unte formiohadastante margarina. Passe a margarina nas
maos para pegar a massa e forrar as forminhas.efs$arno médio por 25 minutos e tire das
forminhas depois de frio. Abra ao meio e coloqueaheio a gosto.

Boca de lobo Il

4 gemas

3 colheres de sopa de manteiga

2 canecas de farinha de trigo

1 1/2 caneca de leite

1 colher de sopa de fermento

1 colher de ch& de sal

1 colher de sopa de queijo parmeséo ralado

Misture todos os ingredientes, batendo bem as genmaanteiga e o queijo. Acrescente o trigo
depois. Formas untadas e polvilhadas.
Depois de assadas, corte um talho e recheie a. gosto

Boeuf bourguignon

1 kg de musculo em cubos

1 cebola em rodelas grossas

3 cenouras em rodelas

1 litro de vinho tinto

1 maco de cheiro-verde

1 colher (ch&) de tomilho

1 folha de louro

1 colher (chd) de pimenta-do-reino em gréaos
1 colher (sopa) de manteiga

1 colher (sopa) de 6leo

200 g de toucinho defumado em quadrados
500 g de cebola mituda

3 dentes de alho espremidos

2 colheres (sopa) de farinha de trigo

1 colher (chd) de sal

500 g de cogumelos frescos

Junte em uma tigela a carne, a cebola, a cenodfearh de vinho tinto, o cheiro-verde, o tomilho,
o louro e a pimenta-do-reino. Deixe marinar poo#ak. Coloque em uma panela a manteiga e o
Oleo. Frite o toucinho e as cebolas mitdas. ResteNessa mesma gordura, frite a carne e o alho.



Quando estiverem crocantes, junte a farinha de,tagnarinada e o restante do vinho. Tempere
com sal. Cozinhe em fogo baixo por 3 horas.

Retire as cenouras da panela e bata no liquiddicaom agua. Devolva o puré de cenoura a panela.
Acrescente os cogumelos. Deixe ferver em fogo badral0 minutos. Junte as cebolinhas miludas e
o toucinho e deixe ferver por mais 10 minutos.&o@m arroz ou batatas cozidas.

Para 5 pessoas

Bolacha Champanhe

Ingredientes

15 gemas

10 ovos

1 quilo de agucar
1200grs. de farinha

Modo de preparo

Colocar na batedeira 0s ovos, as gemas e 0 acbesereaté se obter consisténcia. Adicionar
farinha misturando com as méaos e depois pingassedaira. Polvilhar com acucar cristal antes de
ir ao forno.

BOLACHA DE AVEIA

Ingredientes

1 xicara de manteiga

1 xc de acgucar mascavo

1 xc de agucar unido

1 colher de sopa de melado

2 ovos ( bem batidos )

1 colher de cha de baunilha

1 1/2 xc de farinha de trigo

1 colher de cha de sal

1 colher de ch& de bicarbonato
3 xc de aveia

Modo de Fazer

Misture bem a manteiga e os dois acucares. Jumntgeslientes secos, e por ultimo a Aveia.
Depois da massa pronta, pegue papel manteiga @ ploials colheres da massa e faca um canudo
chato com essa massa ( fica como uma bolacha)e Daigeladeira por meio dia, depois corte em
fatias e ponha para assar em forno médio,

assim que dourar € so retirar (ela tem que ficarasrte).

Bolacha para modelagem e glacé cetim e massa bombom
Culinarista: Isamara Carnel6z Améa

Ingredientes: (bolacha para modelagem)
02 ovos inteiros levemente batidos

02 colheres de sopa de margarina

02 colheres de sopa de agucar



01 kg de farinha de trigo (use o necessario)

Modo de preparo

Misture 0s ovos com a margarina e o agucar e mexa b
Adicione a farinha de trigo aos poucos mexendo semp
Misture com as maos e adicione farinha o necessario
Leve para assar em forma untada com margarina.ceune
um garfo antes de assar.

Ingredientes: (glacé cetim)

01 clara batida em neve

01 colher de sobremesa de esséncia a gosto

Y kg de agucar de confeiteiro peneirado

Modo de preparo:

Bata a clara em neve e trogue-a por uma vasillvidde.
Acrescente a esséncia e adicione o acucar de tordei
aos poucos mexendo suavemente, até dar ponto.

Ingredientes: (massa bombom)

01 clara

% xicara de cha de glucose

01 kg de acucar de confeiteiro

Modo de preparo:

Bata a clara com a glucose e adicione o acucaonmfeiteiro até dar ponto. (use esséncia se
preferir)

Bolachas de queijo

250 g de queijo parmesao ralado
250 g de margarina

250 g de farinha de trigo

1 colher de ch& de fermento

2 gemas

Amasse muito bem todos os ingredientes. Em supedidarinhada,
abra a massa com um rolo também enfarinhado nasspede meio
centimetro e corte no formato desejado. Leve a assd@orno
moderado em uma assadeira enfarinhada.

Bolachinha Bicolor

Ingredientes

3 colheres (sopa) de manteiga

2 gemas

1 pitada de sal

% xicara (cha) de acgucar

1 colher(ch@) de esséncia de baunilha
1 xicara(chd) de leite

2 Y xicaras (chd) de farinha de trigo

1 colher (sopa rasa) de fermento em po
3 colheres (sopa) de chocolate em poé

Modo de Preparo



Massa

Bata em creme a manteiga, as gemas, o sal, o agacesséncia de baunilha. Junte o leite e a
farinha peneirada com o fermento, misturando twho as méaos até obter uma massa lisa. Divida-a
em duas partes e acrescente a uma delas o choawlq@@ , tornando a amassar. Reserve as duas
massas.

Recheio

Misture todos os ingredientes formando uma fardbsia a massa clara (aproximadamente
20x30cm) com um rolo, sobre um guardanapo enfadimeasobre marmore polvilhado abra a
massa escura com o mesmo formato. Espalhe o resthi@ie a massa clara, alisando por igual e
cobrindo com a massa escura. Enrole tudo como oamroole com o auxilio do guardanapo e leve
a geladeira

por pelo menos uma hora. Corte fatias ndo muitesgime leve ao forno médio (180°C) numa
assadeira untada por aproximadamente 10 minutesgir vire 0s biscoitos para que dourem em
ambos os lados, levando ao forno por mais 5 minutos

Bolachinhas Ana Paula

10 colheres de sopa(cheias) de farinha de trigo
9 colheres de sopa(rasas) de agucar

1 colher de sopa de fermento em poé

2 ovos inteiros

100 g de margarina

Misture tudo e com uma colher de cafezinho cola&uessadeira
untada e polvilhada. Faca bolinhas pequenas, pesse&m muito.

Bolachinhas de araruta
- Heliene de Oliveira - fone: 642084

2 xicara de farinha de araruta

1 ovo inteiro

% xicara de agucar

% xicara de leite de coco em po
100 g de margarina sem sal

Modo de preparar:
Misture todos os ingredientes e faca bolachintsesuagosto.
Coloque em forno quente por mais ou menos 15 nenilteixe esfriar antes de tirar da assadeira.

(araruta ndo contém glutem. As pessoas que sofeaatedgia (cilidaca) causada pelo glutem podem
comer
Bolachinhas de goma

1 kg de goma(peneirada)
400 g de agucar

200 g de manteiga

3 gemas

2 cocos(leite sem agua)

Bata a manteiga com as gemas e um pouco de agaosscente a
goma, o0 aglcar e o leite, aos poucos. Polvilheassadeira com
farinha de trigo ou goma, sem gordura. Faca asledido mesmo
tamanho e asse em forno quente.



Bolachinhas Torcidas da Mamae

5 xicaras de farinha de trigo

2 colheres de sopa de agucar

1 colher de sopa de manteiga

1 colher de sopa de banha

1 ovo

1 colher de sopa de amoniaco em p6 dissolvido em:
1 xicara de leite

1 colher de chéa de sal

Misture tudo e amasse muito bem. Abra a massa calo @ corte em tiras com uma carretilha,
dando em seguida 2 torcidinhas. Forma untada, fgueate.

Bolachinhas

Ingredientes

2 ovos

1 Y, xicaras de acucar

150 grs. pote de nata

1 pitada de noz-moscada ralada

2 colh. (sopa) salamoniaco

1 % xic. de leite ou agua quente (escaldar o salE©D)

Modo de Preparo

Colocar numa tigela a farinha, os ovos, a nata@anoscada ralada. Despejar o salamoniaco
escaldado e trabalhar a massa até que todos esliggges misturem bem. (massa ndo muito dura)
Levar ao forno em assadeira untada e enfarinh&dguatas bolachas estejam douradas.

Bolinha aos 4 queijos
- Culinarista: Luzinete Veiga
Ingredientes:
300 gr de queijo prato
300 gr de queijo fresco ou meia cura
300 gr de queijo mussarela
150 gr de queijo parmesao ralado
03 ovos inteiros
farinha de trigo (mais ou menos 1 xicara)

Modo de preparo:

Ralar os queijos, misturar todos os ingredienteerfbolinhas, passar na clara de ovo, macarrao
aletria ou farinha de rosca e frite

Bolinha de Queijo da Dalva

Esta receita € facil de preparar

- 1 kg de queijo ralado
- 2 0V0S



- 1 colher de cha de margarina
- sal

Misture todos os ingredientes, adicione, aos pquxtigo até dar ponto de enrolar. Serve-se frito.

Bolinhas de café diet
- Silvana Costa

Ingredientes

1 xicara de cha de leite em p6 desnatado

% xicara de cha de café forte sem acucar

1 colher de sobremesa rasa de multiadogante
1 colher de sobremesa de margarina

3 colheres de sopa de chocolate diet

Y, de xicara de cha de leite desnatado

25 gr. de chocolate em barra dietético

Modo de preparar

1. Leve todos os ingredientes ao fogo baixo e m&aesgrudar do fundo da panela.
2. Coloque a massa em prato levemente untado coganra light e deixe esfriar.

3. Faca bolinhas e passe no coco seco light otegerip no chocolate diet.
Rendimento: 30 unidades com 21,04 calorias cada

Bolinhas de queijo

1/2 xicara de cha de queijo parmesao ralado

1/2 xicara de cha de queijo-de-minas ou prato calad
1/2 colher de cha de pimenta-do-reino

1 lata de creme de leite

2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de cha de fermento em poé

2 ovos

Sal a gosto

Misture 0s gueijos, 0s 0vos, a pimenta-do-reincceeme de leite e, em seguida, a farinha de trigo e
o fermento. Com o auxilio de duas colheres pequeiéas formato de bolinhas e frite em gordura
quente.

Bolinhas de Queijo dos Deuses
Cybercook

- 02 claras

- 120 gramas de queijo prato ralado

- 120 gramas de queijo parmesao ralado
- 01 colher de cha de molho inglés

- 6leo para fritar

Bata as claras em neve, acrescente os queijosotho inglés. Faga bolinhas e frite em 6leo
guente. Deixe secar em papel absorvente.
Obs: E melhor usar o queijo parmeséao ralado na hora



Bolinhas de queijo rapidas
Cybercook

- 2 claras
- 12 colheres de sopa de queijo ralado
- 01 colher de sopa de salsinha

Bater 02 claras em neve, juntar 12 colheres dgeajaado e 01 colher de salsinha. Amassar e
fazer bolinhas ndo muito grandes e passar em tadahrosca. Pode ser feita com antecedéncia e
fritar somente na hora de servir.

Gostosas e praticas, servem para qualquer ocasiao .

Bolinhas de Queijo

Ingredientes

2 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de queijo ralado

% xicara de leite

% xicara de margarina

1 colher de fermento fermento em po
1 ovo

250g de linguica ou salsicha

Sal a gosto

Modo de Preparo
Faz-se o paozinho com um pedaco de salsicha diigagentro. Passe na gema e no queijo ralado.
Leve ao forno quente.

Bolinho de arroz recheado
Miriand Teixeira

2 xicaras de chéa de arroz cozido

4 batatas médias cozidas e amassadas

2 colheres de sopa de queijo ralado

Sal e noz moscada a gosto

1 colher de sopa de salsa picada

1 ovo

Modo de preparo

Misture toso os ingredientes e faca as bolinhash&e se desejar com pedacos de queijo. Passe
por farinha de trigo e frite em 6leo quente.

Bolinho de Bacalhau Il
Cybercook

Corte em pedacos pequenos, 1/2 kg de bacalhaug@otte molho de véspera, trocando a agua.
Tire a pele e as espinhas, desfie e reserve. ocebolas e 2 dentes de alho picadinhos em 1/2



xicara de 0Oleo. Junte 3 tomates maduros sem & palsementes, cortados e 1/2 xicara de salsa e
cebolinha picadinhas. Refogue, acrescente o bacala# kg de batatas cozidas e espremidas.
Cozinhe por 15 minutos, mexendo sempre. Dissob@ll8res de amido de milho e 3 gemas em 3
xicaras de leite. Despeje sobre o bacalhau e aemhfogo fraco até engrossar. Tempere com sal
e pimenta. Faca bolinhos pequenos, passe na fatentrago e frite.

Bolinho de Bacalhau
Luzinete Veiga

1 k de bacalhau cozido e triturado

1 ¥ k de batatas cozidas e espremidas
1 xicara de cha de salsinha picada

3 dentes de alho bem picadinho

3 cebolas pequenas bem picadinhas
Pimenta do reino a gosto

6 gemas

3 claras em neve

3 colheres de sopa de azeite

Sal se necessério

Modo de preparo

Coloque todos os ingredientes em recipiente bemeaaisture tudo muito bem e coloque as claras
em neve. Faca os bolinhos com ajuda de uma calherotde nas maos. Frite em 6leo bem quente.
Rendimento: 100 bolinhos

Bolinho de Mandioca

- 1 quilo de mandioca cozida

- 1 ou 2 ovos (depende do tamanho)
- sal

- pimenta do reino (se quiser)

- salsa

- queijo ralado

- farinha de trigo

- 6 gotas de vinagre

- 1 colher de cha de fermento em poé

Passe a mandioca no espremedor de batatas egdateds ingredientes. Coloque farinha de trigo,
o suficiente para dar liga (a massa nao deve ricde. Enrole os bolinhos e frite em 6leo quente.
Algumas receitas, mandam que se passe o0 bolinfasinaa de trigo para fritar, eu ndo uso, mas...
Obs. Pode juntar queijo minas ralado a massa, tamBiéa 6timo. Se quiser, recheie-o com um
toletinho de muzzarela.

Bolinho Frito



Ingredientes

3 ovos

Sal

4 colheres (sopa) de acucar

% xicara de leite

1 colher (sopa) rasa de fermento
Raspas de lim&o ou canela em pé
Farinha de trigo

Modo de Preparo
Misturar todos os ingredientes e colocar farinh#&ide até o ponto de enrolar. Fazer os bolinhos e
fritar em Oleo quente.

Bolinhos de Arroz

Ingredientes

3 xicaras (cha) de sobras de arroz

1 colher de sopa de queijo parmesao ralado
2 ovos

Sal

Pimenta-do-reino

1 colherinha (ch&) de fermento em po6
Farinha de trigo

Oleo para fritar

Modo de Preparo

Passe o0 arroz na maquina de moer carne ou no pagicgsJunte 0s ovos, queijo ralado, sal,
pimenta-do-reino, fermento e farinha de trigo safite, para formar uma massa mole. Pingue os
bolinhos, as colheredas, numa frigideira com Oksm uente.

Bolinhos de batata

400 g de mortadela cortada em cubinho
1 kg de batata passada no espremedor
4 ovos inteiros

50 g de queijo parmesao ralado

1 cebola ralada

100 g de farinha de trigo

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Para empanar:
Farinha de rosca
3 ovos

50 g de queijo parmesao ralado

Misture a batata, a mortadela, os ovos, o queipepala, o sal, a farinha de trigo e a pimenta-do-
reino. Forme os bolinhos, passe na farinha de yroscavo e, por ultimo, no queijo ralado.Frite.

Bolinhos de Carne econd6micos a moda FMI
Cybercook

- 1 kg de carne moida (boi ou frango ou porco)



- 3 dentes de alho espremido

- 2 cebolas grandes picadas

- sal a gosto

- pimenta do reino a gosto

- 4 paezinhos secos fatiados

- 2 0V0S

- farinha de rosca

- gordura vegetal hidrogenada (para fritar)

Deixe os paes dentro de uma vasilha com agua pma de 15 minutos, retire-os d’agua e esprema
com as maos. Refogue as cebolas até ficarem beradiloloas, espere resfriar para poder
manusear. Misture todos os ingredientes excetordéade rosca, até tornar uma massa
homogénea. Forme com a palma das maos bolinhotadokanas nao finos, passe na farinha de
rosca e frite-os na gordura vegetal até ficarenmatins.

Bolinhos de Chuva

Ingredientes:

- 2 colheres, das de sopa, de manteiga ou margarina
- 3/4 de xicara de acucar

-2 0vos

- 1 colher, das de sobremesa, de fermento

- 2 1/2 xicaras de farinha de trigo

- 1 colher, das de ch4, de canela em po6

- 1/2 colher, das de ch4, de sal

- 1 xicara de leite

- Oleo para fritar, aglcar e canela em po parale@os

Modo de Preparo:

Bata o0 agclcar com a manteiga ou margarina e jnd&@s, um
de cada vez, batendo sempre. Peneire juntos adaorfermento,
a canela e o sal, acrescentando-os a misturajadtemente, com
o leite. Misture bem e frite as colheradas em qlesnte, até que
dourem de todos os lados. Retire os bolinhos @iag @scorrer
em papel absorvente, envolvendo-os em agucar éacane
Porcao - 40 bolinhos.

Bolinhos de Chuva da Antartica

Ingredientes:

1/2 quilo de farinha de trigo

250 g de manteiga

1/2 de copo de Cerveja Antarctica
1 colher (sopa) de fermento em po
1 pitada de sal

3 colheres (sopa) de acucar

Modo de Fazer:



Amasse tudo, abra com o rolo na espessura de @iionetro, corte com um molde, passe um
pouco de agua por cima e polvilhe com bastantesagiistalizado. Coloque numa assadeira
untada e leve ao forno regular.

Bolinhos de Chuva

Ingredientes

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina
¥ de xicara de agucar

2 ovos

1 colher de sobremesa de fermento em p6
2 Y xicaras de farinha de trigo

1 colher de cha de canela em po

% colher de cha de sal

1 xicara de leite

Oleo para fritar

Acucar e canela em po para envolvé-los.

Modo de Preparo

Bata o0 agcucar com a manteiga ou margarina e jund&@s, um de cada vez, batendo sempre.
Peneire juntos a farinha, o fermento, a canelaa,@crescentando-os a mistura, alternadamente,
com o leite. Misture bem e frite as colheradas & quente, até que dourem de todos os lados.
Retire os bolinhos e os deixe escorrer em paperatste, envolvendo-os em agucar e canela.

Bolinhos de fuba e cebola

3 xicaras de fuba

1/2 xicara de farinha de trigo

1 1/2 colher de cha de sal

4 colheres de cha de fermento em po
2 ovos

2 copos(200 g cada) de iogurte natural
1 colher de cha de pimenta-do-reino

1 xicara de cebola picada

Oleo para fritar

Coloque numa tigela o fuba, a farinha de trigaalps fermento e
misture. Acrescente 0s 0vos, 0 iogurte, a pimentabola e mexa
bem até obter uma massa homogénea. Pingue a noassena
colher de cha no 6leo bem quente e frite até qumlashos estejam
dourados. Coloque em papel absorvente para teacesso de
gordura.

Bolinhos de Gergelim

Estes bolinhos, tipicos da Africa do Sul, sdo pragas em algumas partes do sul
dos Estados Unidos. Acredita-se que as semengergelim tragam sorte.

INGREDIENTES
Oleo para untar a forma
1 xicara de aglcar mascavo



1/4 de xicara de manteiga ou margarina, batida
1 ovo, batido

% colher de cha de esséncia de baunilha

1 colher de ch& de sumo de liméo

1/2 xicara de farinha de trigo

1/2 colher de cha de fermento em poé

1/4 de colher de cha de sal

1 xicara de sementes de gergelim, torradas

MODO DE PREPARAR

Pré-aqueca o forno a 160°. Unte a forma com Olestuk& o acicar mascavo com
a manteiga e bata até que fique com uma consiatéremnosa. Acrescente o

ovo, a esséncia de baunilha e o sumo de limaotamnisem. Adicione a farinha,
o fermento, o sal e as sementes de gergelim. Celesga massa na forma com a
ajuda de uma colher de cha, tomando o cuidado deemeerca de 5 cm de
distancia entre um bolinho e outro. Asse por 15utais ou até que as bordas
estejam douradas. Bom apetite!

A receita de janeiro foi tirada do livro

"A Historia de Kwanzaa", de Donna L. Washington.

Bolinhos de legumes

- Anka Popovik - fone: 290.88.26
200 g de vagem picada e cozida
200 g de cenoura picada e cozida
200 g de chuchu picado e cozido

2 xicaras de brocolos picado e cozido
% lata de creme de leite

2 colheres (sopa) de margarina

2 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 colher (chd) de fermento em po

1 cebola picadinha

100 g de queijo ralado

3 ovos inteiros

sal, pimenta e orégano a gosto

modo de preparar:

fazer o molho branco com: o leite, a farinha, agaana,

a cebola e o sal. juntar o queijo ralado, o creeeitle, os legumes, 0s ovos e misturar
bem. untar forminhas ¢/ margarina e farinha dea,gser um pouco da massa em cada
forminha e por p/ assar.

BOLINHOS DE PEIXE

Ingredientes:

500 g de filé de peixe ( qualquer carne de peirada e firme)
3 ovos

2 colheres de sopa de farinha de trigo

2 colheres de sopa de cebola picada

1 colheres de sopa de salsinha picada

2 colheres de sal

2 xicaras de batatas cruas em tiras pequenasse fina



Azeite de oliva
Manteiga

Modo de preparar:

Pique os filés de peixe em pedacinhos pequenoa.d3atvos.
Misture todos os ingredientes em uma vasilha atédouma pasta
uniforme. Faca bolinhos de tamanho mais ou menelbamie e frite
cada um numa frigideira com azeite de oliva e uncpale manteiga
por 4 minutos. Tome cuidado para ndo se desmamolareserem
virados. Um bom molho complementa adequadamengepeato.

Bolinhos de Vinagre
Cybercook

- 03 ovos

- 01 xicara de ch& de acucar

- 03 colheres de sopa de vinagre

- 01 colher de fermento em p6

- Farinha até dar ponto (ponto de nhoque).

Fritar em Oleo ndo muito quente.
Passe no agucar refinado.

Rapido, facil e delicioso.

Bolinhos de truta

INGREDIENTES:

Trutas de aprox. 300 gramas
Alho

Sal

Farinha de trigo

MODO DE PREPARAR :

1 - Tempere as trutas com alho e sal;

2 - Cozinhe-as inteiras (com cabeca e tudo) dusgiex. 15
minutos;

3 - Separa-se as espinhas e o caldo;

4 - Junta-se a farinha ao caldo até engrossartarase com a
carne;

5 - Cozinha-se por mais 10 minutos e faz-se oshos;

6 - Finalmente procede-se a fritura em gorduraméibo quente;

Bolinhos de Vinho

-Jurandyr Affonso



2 k de farinha de trigo

1 colher de ch& de sal

2 colheres de sobremesa de acucar

4 ovos batidos

2 colheres de sopa de fermento

500 ml de Oleo

750 ml de vinho

500 g de mel

modo de preparo

Junto todos os ingredientes até formar uma masasadorte e
frite em 6leo quente e depois passe no mel.

Bolinhos doces de Arroz da Prima Bertinha
Maria José Pina

- 200 gr de acucar

- 200 gr de manteiga

- 150 gr de farinha de farinha de arroz
- 100 gr de farinha de trigo

- 10 gr de fermento em po

- 5 claras

- 5 gemas

Numa vasilha ponha a manteiga o acgucar bata at@farm creme
homogéneo e esbranquicado, acrescente entdo ldgeova e a
guinta parte das duas farinhas ja peneiradas j@mtizEncom o
fermento em pd, amasse. Ponha outra gema, novagodas farinhas
e volte a amassar, e assim sucessivamente at@calattima
gema e a ultima porcao das farinhas.

Batas as claras em neve e junte a massa envolugthalaté que
esteja formada uma massa homogénea.

Forre forminhas cilindricas com papel untado comteiga e
coloque porcdes da massa tomando cuidado parannfe-tas
completamente.

Leve ao forno brando e asse até que fazendo odegtalito ele
saia seco

Obs.:

Estes bolinhos sdo 6timos para o lanche escolasrdesga, para
acompanhar o cha da tarde.

Caso vocé néao tenha forminhas cilindricas, podefasaas de
empadinha grande forradas com forminhas de papadlas, pois os
bolinhos séo servidos com o papel.

Bolinhos Fofos de Queijo

Ingredientes
1 Kg de batatas cozidas



% colher de agucar

1 pires de queijo ralado

Sal a gosto

1 pires de péo (farinha de rosca)

Tempero verde

2 colheres de manteiga, 4 ovos, 1 colher de felmment

Modo de Preparo

Amassar tudo com farinha de trigo até o ponto dado bolinhas.

Colocar um pedaco de salsicha dentro de cada uitaa ef passar em queijo
ralado.

Boliviano

Ingredientes:

Para a massa

2 xicaras de leite

1/2 xicara de manteiga (100q)

2 xicaras de farinha de trigo (2409)
Sal a gosto

Para o recheio

2 colheres (sopa) de 6leo

1 cebola pequena picada

200g de carne moida

1/3 de xicara de azeitonas verdes picadas
1/3 de xicara de uva passa

2 ovos cozidos e picados

1/3 de xicara de salsinha picada

Sal e pimenta dedo-de-moca a gosto

Para fritar
3 ovos ligeiramente batidos
1 e 1/2 xicara de farinha de rosca

Para polvilhar
1 xicara de acgucar
1 colher (sopa) de canela em po

Modo de fazer:

Numa panela, coloque o leite, a manteiga e o kalecao fogo. Quando levantar fervura,
adicione a farinha de trigo de uma s6 vez e mex#atar uma bola cozida. Retire do
fogo e deixe esfriar. Em seguida, abra a massauoomolo, numa superficie polvilhada
com farinha, ou faga bolinhas. Reserve. Prepaeeltero:

numa panela com 6leo, refogue a cebola até murshegscente a carne e frite até que
perca a cor rosada.

Tempere. Adicione os ingredientes restantes e @sifker um pouco. Coloque um pouco
do recheio no

centro da massa e feche, apertando bem as boeds® IO ovo e na farinha de rosca e
frite em 6leo bem quente. Depois de frio, passagicar misturado com a canela. Da 60
unidades.

91 calorias cada unidade

Receita de Helvia Meyer

BOLO 7



7 ovos

7 colheres de sopa de agucar

7 colheres de chocolate em pé

3 colheres de sopa de margarina sem sal

2 colheres de sopa de Gleo

1 colher de sobremesa de fermento em p6 Royal

1 pacote de coco ralado de 100 g.

(portanto a soma desses ingredientes da um outaa&ceita)

Bata tudo no liquidificador

Coloque em forma untada e polvilhada e asse namomndas por 7
minutos

na poténcia alta. (da certo no forno normal masmégerguntem
guanto tempo demora pra assar).

Recheio

1 lata de leite condensado

a mesma medida de leite

1 colher de sopa de margarina sem sal
1 colher de sopa de chocolate em po6

Cozinhe até dar ponto de mingau (quando ao passdiner der pra
ver
o fundo da panela)

Corte o bolo ainda quente em 3 camadas horizofusgsuma linha)
e

apligue o recheio também ainda quente entre asdammAplique o
creme do recheio também na parte externa do bahcacxilio de
uma

espatula.

Quando tudo estiver frio, polvilhe chocolate graiaial.

E antes que alguém me pergunte da farinha de ftibé, serragem
ou qualquer outro ingrediente; eu vou logo respoddejue néo
leva ovos

e nem farinha de trigo meeeeeesmo!!!

Bolo aicam

1/2 kg de camardes

1/2 kg de aimpim cozido

1 vidro pequeno de leite de coco

2 ovos

1 colher de sopa de margarina

Sal e pimenta-do-reino a gosto

3 colheres de sopa de dOleo

1 cebola média picadinha

2 tomates meédios picadinhos sem peles e sementes
1 dente de alho picadinho



Coentro picadinho
1 pimentdo médio picadinho

Faca um refogado com o 6leo, a cebola, o alhmroates e o
pimentdo. Junte o camarao, o coentro, tempere aben@menta-do-
reino, e deixe cozinhar em fogo brando. Passe piairocozido no
espremedor de batatas, juntes as gemas, a margal#ig de coco,

o sal e, por ultimo, as claras batidas em pontoegle. Misture bem e
arme o prato. Unte uma forma refrataria com mamgagiforre o fundo
com a metade da massa de aimpim. Coloque o cama#tora com

a

massa restante. Leve ao forno moderado até queedisie fique
dourada.

BOLO AMERICANO DE AMEIXAS
Indicada por Leda Prata
Cybercook

-1 xicara de manteiga

-2 xicaras de agucar

-le 1/3 xicara de leite

-1 colher (chd) de sal

-1 e 1/3 xicara de ameixas pretas cozidas
-2 e 2/3 xicara de farinha de trigo

-1 colher (ch&) de canela em po6

-1 colher (ch&) de noz moscada ralada

-6 colheres (cha) de fermento em po6

-4 ovos

Bater bem a manteiga, acrescentando, aos pouegsgcar.

Junte os ovos um a um (inteiros) batendo bem. R&cameixas
ja cozidas (guardar a agua) e juntar em seguiddeo(la massa
talha).

Juntar os ingredientes secos. Bater tudo muitodkavar a assar
em forma de buraco, untada.

Glacé:

2 colheres (sopa) de manteiga

2 xicaras de agucar (mal cheias)

2 colheres (sopa) da agua da ameixa
1 colher (sopa) de suco de limao

Levar tudo ao fogo e jogar sobre o bolo ainda quent

Bolo americano

2 xicaras de acucar

3 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de leite de coco sem agua
200 g de manteiga

1 colher de sopa de fermento

4 ovos

1 pitada de sal



Bata o acucar com a manteiga e, quando bem batidescente uma
a uma as gemas batendo bem; em seguida, a faerthigale o leite
e, por ultimo, as claras batidas em neve. Cub@mdom o Glacé de
minuto.

Bolo Amor aos Pedacos ou
Bolo Baba de Moca

-5 0vos

- 2 xicaras de agucar

- 2 1/4 xicaras de farinha de trigo

- 1/2 xicara de o6leo

- 1/2 xicara de agua

- 1 colher de sopa de fermento em po

Bater os ovos como agucar numa batedeira. Acresoenbutros
ingredientes sem parar de bater. Separar metasaska. Na outra
metade acrescentar quatro colheres de sopa delateoem po.
Assar em formas diferentes em forno meédio (100g)rpar

cerca de 20 minutos.

Recheio: Baba de Moca

- 300 gramas de acgucar

- 3/4 xicara de agua

- 1 colher de sopa de manteiga
- 1 vidrinho de leite de coco

- 6 gemas batidas e peneiradas

Fazer uma calda com o aglcar e a agua em ponio. defescentar
a manteiga, o leite de coco e as gemas, mexendueem fogo
baixo até engrossar como um creme. Esfriar antesctiear o

bolo.

Montagem:

Colocar no prato a massa de péo-de-l6 branca eadalcom a
Baba de Moca. P6r o pao-de-l6 preto por cima. €abrn
marshmallow e enfeitar com fios de ovos.

Bolo Campineiro a lzaura
Cybercook

- 1 xicara (chd) de manteiga
- 1 xicara (chd) de leite

- 3 xicaras (chd) de agucar

- 4 xicaras (cha) de farinha

- 1 colher (sopa) de fermento
- 5 0vos

Bata a manteiga com o acucar até ficar brancaeJoes as
gemas, continuando a bater. Depois, o leite, aosg) a farinha
e o fermento, juntando, por ultimo, as claras ewenblisture de
leve, ponha em forma untada e polvilhada com farghntrigo,



assando em forno regular.

Bolo chifon

4 claras

200 g de manteiga

2 canecas de acgucar

3 canecas de farinha de trigo

1 caneca de leite de coco(sem agua)
3 colheres de sopa(rasas) de fermento
1 colher de sopa de baunilha

1 colher de sopa de raspa de limao

Bata bem a manteiga com o ac¢ulcar, junte a farishlegb, o leite de
coco, o fermento, a baunilha e as raspas de liR@drodltimo, coloque
as claras batidas em neve. Forno brando.

Depois de assado, cubra com o seguinte creme:

1 caneca de leite de vaca

2 colheres de sopa(cheias) de Maizena
1/2 caneca de agucar

1/2 colher de cha de sal

Leve ao fogo até engrossar, retire e junte:

4 gemas previamente batidas
1 colher de sopa de manteiga
2 colheres de sopa de geléia de ameixa

Bolo Coca-Cola
Cybercook

- 3 xicaras de agucar

- 1 tablete de margarina

- 3 ou 4 ovos(depende do tamanho)

- 1 coca-cola pequena sem gelo

- 3 xicaras de farinha de trigo

- 1 xicaras de achocolatado ou 4 colheres de chiecol
- 1 colheres de sopa de fermento.

Ponha o agclcar com a margarina, junte as gemda bdia.
Acrescente alternadamente a farinha, a coca-calagaolate e
apos bater bem, junte 1 colher bem cheia de feoreentisture
bem. Por ultimo, misture as claras em neve comagtger de pau
bem devagar. Faca a cobertura de seu gosto essirva-

Sugestao: Cobertura crocante.

- 1 xicara de acucar
- 2 colheres de chocolate
- 1 colheres de manteiga
- 1 colheres de leite.



Coloque em uma panela e misture bem, deixe esquerda nao
ferver. Cubra o bolo ainda quente.

Bolo com abacaxi Maria Cristina
Cybercook

Descascar o abacaxi, cortar em fatias finas, @iGaroco.
Deixar com acucar por algumas horas.

6 ovos

12 colh de agua fervendo

2 xic de acgucar

% xic de farinha de trigo

1 xic de maisena

1 colher de fermento em po

Bater as gemas com a agua fervendo, até que drasigate.
Colocar o agucar e continuar batendo.

Tirar da batedeira e colocar aos poucos os ouigrsdientes.
Por ultimo, colocar as claras em neve.

A massa fica meio mole.Assar em forma untada elpabla.
Depois do bolo frio, cortar ao meio. Regar a metame a calda do
abacaxi. Rechear de chantilly,

colocar as fatias de abacaxi picadas. Cobrir contra metade,
regar com a calda restante. Cobrir de

chantilly e colocar o restante das fatias de abacatadas ao
meio para facilitar o corte.

Bolo de Abobrinha do Abacaxi

INGREDIENTES

Para a massa:

3 ovos

2 xicaras de acucar

| colher de chéa de baunilha

| xicara de Oleo

2 xicaras de abobrinha, descascada e moida
3 xicara de farinha de trigo

| colher de ch& de fermento em p6

I/2 xicara de uva passa

| colher de ché& de bicarbonato de sédio

| xicara de castanhas do Para picadas

| xicara de abacaxi em calda, escorrido e bem picad
| colher de ch& de canela em po6

para a cobertura de requeijao

I/2 copo de requeijao cremoso

2 colheres de cha de suco de liméo

2 xicaras de agucar de confeiteiro

I/2 xicara de abacaxi em calda bem escorrido efeado



MODO DE FAZER

Bata os ovos até ficarem fofos. Adicione o acUadraunilha, o
Oleo e a abobrinha e mexa bem. Adicione a

farinha de trigo e os outros ingredientes e mistumego bem.
Despeje a massa em duas formas de bolo inglés

de 25 cm por Il cm por 8 cm, untadas, e asse emo imoderado 170
graus, durante mais ou menos | hora. Faca

entdo a cobertura: misture o requeijao com o sador@o. Mexa
bem e junte acucar de confeiteiro aos

poucos, mexendo sempre. Por ultimo, acrescentacaabe misture
levemente. Espalhe sobre todo o bolo.

Bolo com pudim de leite da Ana Maria

Pudim:

5 ovos

1 lata de leite condensado
2 latas de leite

Bater tudo na batedeira e colocar numa forma cdizada.

Bolo:

Bater 9 claras em neve, deixar de lado. Juntantage 9 colh de
sopa de acucar e 9 de farinha de

trigo. Por ultimo, misturar as claras em neve saterte colocar
por cima do pudim e levar ao forno.

Bolo cor de rosa
- Isamara Carnel6z Améancio
Ingredientes
300 g de margarina para bolo
8 gemas
3 xicaras (cha) de acgucar
4 xicaras (cha) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em po
1 copo (requeijao) de agua
1 caixa de gelatina sabor morango
1 colher (sopa) de corante vermelho
8 claras batidas em neve
Modo de preparar
Bater a margarina com as gemas e o acgucar atéirareme.
Misture a farinha de trigo e o fermento e reserve.
Dissolva a gelatina na agua quente e adicioneantar
Alterne no creme, a farinha com o fermento e atigelaissolvida.
Incorpore as claras em neve e leve para assarrem fintada.

Bolo cremoso de batata
1 kg de batata-inglesa

1 kg de acucar
1 xicara de cha de farinha de trigo



2 vidros(pequenos) de leite de coco

2 colheres de cha de fermento em po

2 colheres de sopa de manteiga

1 xicara de cha de queijo parmesao ralado
6 ovos

Sal

Descasque as batatas e leve-as ao fogo numa ganekgua
suficiente para encobri-las e 1 colher de sobrenhesal. Cozinhe
ate

gue figuem macias, sem se desfazerem. Escorra pass
espremedor de batatas e reserve. Coloque numa tigelicar, as
gemas, a manteiga e o puré de batatas. Bata dramteutos.
Adicione a farinha de trigo, o leite de coco e eiguparmeséao e bata
por mais 10 minutos. Junte as claras em ponto & n@sture tudo e
acrescente o fermento. Torne a misturar delicadeanBPespeje a
massa huma forma redonda untada de manteiga. befoerm

regular

e asse durante 1 hora e 40 minutos. Desenformesdegpdrio.

Bolo cremoso de coco do Cyber

4 % xic de farinha de trigo

4 xic de cha de acucar

4 colh de sopa de manteiga ou margarina
1 vidro pequeno de leite de coco

1 xic de cha de leite

6 ovos

1 colher de sopa de fermento em po

Bata as claras em neve e reserve. Bata 0 acucaa coanteiga até
obter um creme. Adicione as

gemas e bata mais um pouco. Acrescente alternatiamésrinha de
trigo, o leite de coco e o leite. E,

por ultimo o fermento. Coloque as claras e mexa aorporar a
massa. Leve ao forno pré aquecido

em forma untada e polvilhada com farinha de triggpois de
assado, ainda quente, coloque a

cobertura, furando com um garfo para penetrar bem.

Cobertura:

2 xic de cha de acucar

1 xic de cha de agua

100 g de coco ralado. Leve ao fogo o aclcar e a, @igixando
ferver até formar uma calda rala.

Acrescente 0 coco, mexendo bem por 1 ou 2 minRetsie e
cologue sobre o bolo,, espalhando bem.

Bolo da copa

- Culinarista: Isamara Carneléz Amancio
ingredientes:

08 ovos



04 xicaras de cha de acgucar

raspas de liméo

04 xicaras de cha de farinha de trigo

01 colher de sopa de fermento em pé

01 copo de requeijao de agua

01 caixa de gelatina sabor liméo

01 colher de sopa de corante verde

modo de preparo:

bata os ovos e o acucar até ficar um creme fofo.
acrescente as raspas de limao.

peneire a farinha e o fermento e reserve.

dissolva a gelatina na agua quente e adicioneantzr
alterne no creme, a farinha com o fermento e digala
dissolvida.

leve para assar em forma untada.

recheio da selecao: (ingredientes)

500 gr de agucar

02 copos americanos de agua

02 colheres de sopa de manteiga

16 gemas

01 xicara de cha de coco ralado

200 ml de leite de coco

200 ml de leite

03 colheres de sopa de amido de milho

1/4 de xicara de cha de agua

01 envelope de gelatina em p6 sem sabor

modo de preparo:

junte o acucar com a agua e ferva até obter unda eah
ponto de fio fraco.

retire do fogo, junte a manteiga e deixe esfriar.
acrescente as gemas peneiradas e 0 coco, mexendored
colher de pau.

misture o leite de coco, o leite e a maisena.
adicione na 12 mistura, mexa até engrossar levement
polvilhe a gelatina na agua, dissolva em banhoarari
misture no creme.

espere esfriar e leve a geladeira até ficar camtist

BOLO DE ABACAXI COM FAROFA DE CANELA

INGREDIENTES:

| lata de abacaxi em calda cortado em pedacinhos
I/2 xicara de manteiga ou margarina derretida

I/2 xicara de agucar

I/2 colher de ch& de esséncia de baunilha

| ovo

2 xicaras de farinha de trigo peneirada

2 1/2 colheres de cha de fermento em pa

1/2 xicara de leite

PARA A FAROFA

1/2 xicara de farinha de trigo

| xicara de agucar

1/4 de colher de cha de canela em pa



I/4 de xicara de manteiga
MODO DE FAZER

Escorra o abacaxi e reserve /2 xicara de pedaziddonesmo.
Bata a manteiga ou margarina numa tigela

pequena, juntamente com o acgucar e a essénciadighbaaté
obter uma mistura lisa e fofo. Em seguida,

adicione o ovo e bata bem. Peneire juntos a fadettsigo e o
fermento em pa e adicione a mistura de ovos

alternadamente com o leite. Mexa bem e adiciortaxa. Despeje
a massa numa forma quadrada de 22,5 cm

por 22,5 cm por 5 cm ou numa forma redonda como@aae para |
I/2 litro. Misture muito bem os

ingredientes da farofa. Salpique a massa com #afdeocanela e
maneiga enfeite com os pedacinhos de

abacaxi que ficaram reservados. Asse em forno raddév0 graus
durante 45 a 50 minutos ou até que, ao

enfiar um palito, este saia limpo. Sirva quente 8[prcdes.

Bolo de abacaxi de Microondas

Serve: 8 pessoas
Calorias: 316 por porcao

Tempo Total de preparo
30 minutos para preparar
18 minutos ou mais no microondas

Ingredientes

200g de abacaxi em calda

2 colheres rasas (sopa) de margarina para untar
1/3 de xicara de acucar mascavo (apertado na Xicara
2 colheres (sopa) de passas

1 xicara de farinha de trigo

1 % colher (chd) de fermento em po

1 pitada de sal

1/3 de xicara de margarina

2/3 de xicara de acgucar

% colher (cha) de baunilha

2 ovos

Modo de fazer

Escorrer o abacaxi e reservar o liquido. Cortar as
fatias e reserva-las. Num

refratario de 24 cm de diametro colocar a margarina
e levar ao microondas

por 2 minutos, na poténcia maxima. Juntar o agucar
mascavo e 1 colher

(sopa) do caldo do abacaxi

Arrumar as fatias do abacaxi no prato com agucar
mascavo e margarina.

Polvilhar com as passas.

Numa tigela, misturar a farinha, o fermento e o sal



Reservar.

Bater a margarina muito bem, acrescentar o agucar e
a baunilha até ficar

fofo. Adicionar os ovos e bater até ficarem bem
misturados. Adicionar a

farinha que estava reservada.

Misturar a farinha alternando com o caldo de ahiacax
reservado, batendo

até obter uma massa homogénea. Espalhar a massa na
forma refrataria.

Levar ao microondas para assar em poténcia média po
16 minutos. Deixar

descansar por 5 minutos. Se for necessario, levar a
forno por mais uns 2

minutos. Se preferir, pode usar forma em anel.

Soltar os lados e desenformar num prato de servir.

Como congelar
Na propria forma. Cobrir com plastico.

Como descongelar
Em temperatura ambiente

BOLO DE ABACAXI
Massa:

1/2 xicara de manteiga

4 ovos

2/3 xicara de agucar

1 ovo batido

2 1/4 xicaras de farinha de trigo

4 colheres (chd) de fermento em p6
1 pitada de sal

1 xicara de leite

Cobertura:

1/4 de xicara de manteiga

3/4 de xicara de agucar mascavo peneirado
1/2 colher (chd) de casca de lim&o ralada

1 lata de abacaxi em calda

Como preparar:

Bata a manteiga com o aclUcar mascavo até ficachbamoso.
Adicione as raspas de limao e misture. Espalhifemio de uma
forma de 24 cm. de diametro. Escorra as fatissbdeaxi e
arrume-as, de forma decorativa, no fundo da forrRaserve e
comece a preparar a massa. Bata a manteiga coatar até obter
um creme. Acrescente o ovo batido e bata bem. pAosos,
misture a farinha com o fermento e o sal, penegaalternando
com o leite. Misture bem e coloque na férma pragar Asse em
forno quente (200°C) preaquecido até que fique temnado.
Desenforme ainda morno.



Bolo de Abobrinha com abacaxi

INGREDIENTES

Para a massa:

3 ovos

2 xicaras de agucar

| colher de ch& de baunilha

| xicara de Oleo

2 xicaras de abobrinha, descascada e moida
3 xicara de farinha de trigo

| colher de ch& de fermento em p6

I/2 xicara de uva passa

| colher de ché& de bicarbonato de sédio

| xicara de castanhas do Para picadas

| xicara de abacaxi em calda, escorrido e bem picad
| colher de ch& de canela em po6

para a cobertura de requeijao

I/2 copo de requeijao cremoso

2 colheres de cha de suco de liméo

2 xicaras de agucar de confeiteiro

I/2 xicara de abacaxi em calda bem escorrido efeado

MODO DE FAZER

Bata os ovos até ficarem fofos. Adicione o acUadraunilha, o
0leo e a abobrinha e mexa bem. Adicione a

farinha de trigo e os outros ingredientes e mistuuego bem.
Despeje a massa em duas formas de bolo inglés

de 25 cm por Il cm por 8 cm, untadas, e asse emo imoderado 170
graus, durante mais ou menos | hora. Faca

entdo a cobertura: misture o requeijao com o sador@o. Mexa
bem e junte acucar de confeiteiro aos

poucos, mexendo sempre. Por ultimo, acrescentacaabe misture
levemente. Espalhe sobre todo o bolo.

Bolo de Abobrinha sem leite

Ingredientes:

| xicara de abobrinha ralada no ralo grosso
2 xicaras de agucar mascavo ou comum
2 xicaras de agua

I/2 xicara de manteiga

| xicara de uva passa, sem semente

I/2 colher de cha de noz moscada

2 colheres de cha de canela em po

I/2 colher de cha de cravo em po

3 xicaras de farinha de trigo

| colher de ch& de fermento em p6

I/2 colher de cha de bicarbonato de sédio
| xicara de castanha do Paré picadas

modo de fazer:



Numa panela, misture a abobrinha, o acucar, a agumanteiga ou
margarina, a uva passa, a noz moscada, a

canela e o cravo. Leve ao fogo até levantar fergwezinhe
durante 3 minutos, mexendo sempre. Deixe

esfriar e reserve. Peneire juntos a farinha de,tagermento

em po e o bicarbonato, e adicione-os a mistura

anterior, ja fria. Acrescente as castanhas dopeaélas e mexa
bem. Asse em forno moderado 170 graus

durante mais ou menos | hora, em forma de bol@#g|

Bolo de aipim cru

1 kg de aipim ralado e espremido
1 coco ralado(pela parte de tras)
3 ovos batidos(clara em neve)
100 g de manteiga

Agua de coco

Acucar a gosto

Um pouco de sal

Misture bem todos os ingredientes, ponha a masdarem untada e
asse em forno quente.

Bolo de aipim |

4 xicaras de aipim ralado

3 xicaras de acucar

200 g de margarina

1 pacote(pequeno) de queijo parmesao ralado
4 ovos

1 pitada de sal

Bata a margarina, o aclcar e a gema, acresceiggm a parmesao
e o sal e, por ultimo, as claras em neve. Asseoemaf untada. Nao
esprema o aipim e ndo coloque leite.

Bolo de aipim II

2 colheres de sopa de fermento de pao
3 colheres de sopa de acucar
1 xicara de leite morno

Misture tudo e deixe crescer.
Depois, bata no liquidificador:

1 prato pequeno de aipim cozido cortado em cubos
1/2 xicara de 6leo

1 xicara de acgucar

1 xicara de leite

1 colher de sopa de sal



2 colheres de sopa de manteiga

Depois de tudo batido, jogue no fermento e va pdadoha de trigo
até ndo pegar nas maos.

Bolo de aipim llI

1 kg de aipim ralado sem espremer
2 xicaras de acucar

4 ovos

2 colheres de sopa de manteiga

1 xicara de queijo parmeséao ralado
1 xicara de leite de coco

1 xicara de bagaco de coco

1 colher de cha de fermento em po

Bata o acucar com a manteiga, acrescente as gemigsn, o
queijo,

0 bagaco de coco, o leite de coco, o fermentorejlgmo, as claras
em neve.

Bolo de Aipim

ingredientes:

3 xicaras de mandioca crua ralada
60 g de manteiga

3 ovos batidos

| xicara de leite de coco

| colher de cha de sal

acucar a gosto

acucar e canela

modo de fazer:

Junte 1/2 xicara de agua fervente a mandioca & paseneira
para tirar

um pouco da goma. Acrescente a manteiga, os oviole$a0 leite
de coco o

sal e acucar a gosto. Coloque numa forma de batamlare salpique
levemen-

te com acucar e canela. Asse em forno preaquegueote, por 60
a 70 minu-

tos. Deixe esfriar um pouco antes de retirar dador

Bolo de Ameixa Preta

Ingredientes

400 g de ameixa preta seca em lata
3/4 de xicara de manteiga

| xicara de agucar

3 ovos

| 3/4 xicara de farinha de trigo



| colher de cha de bicarbonato de sddio

[ 1/2 colher de cha de canela em pé

I/4 de colher de cha de cravo em po

I/4 de colher de cha de noz-moscada ralada
I/3 de xicara de leite azedo

Modo de fazer:

Cubra as ameixas com agua fervente. Deixe descamsa0o
minutos. Escorra bem. Retire os carocos. Pique

as ameixas e meca | xicara. Bata a manteiga camoai@ Junte 0s
ovos um a um batendo bem. Misture a

farinha, a canela, o bicarbonato, o cravo e a nogeada. Junte a
mistura de a manteiga alternadamente com o

leite azedo batendo bem. Acrescente a ameixa jpicgtda. Despeje
numa assadeira pequena. Asse em forno

moderado ( 170 graus ) por mais ou menos | horaia.nCorte em
gquadrados.

Bolo de améndoas e damasco

Para a massa

12 claras em temperatura ambiente

1 pitada de sal

12 colheres (sopa) de agucar

12 gemas em temperatura ambiente

2 colheres (cha) de fermento em p6 peneirado
3 colheres (sopa) de farinha de rosca

300 g de améndoas sem pele e moidas

Para o recheio
200 g de damascos
150 g de agucar

Para a cobertura

1 xicara de agua

2 xicaras de agucar

1 xicara de claras em temperatura ambiente

Prepare a massa: bata as claras em neve com @ada gé sal.
Junte o acglcar, aos poucos, e bata até obter ynincstisne.
Acrescente as gemas uma a uma, batendo bem nosiose Misture
o fermento, a farinha de rosca e, por ultimo, a8ratoas, mexendo
delicadamente. Distribua a massa em trés forma¢ den de
didametro untadas e polvilhadas com farinha. Levimawm médio
(180°C), preaquecido, por aproximadamente 10 msnoticaté que,
enfiando um palito, ele saia limpo. Retire do foendesenforme
ainda morno. Deixe esfriar sobre uma grade.

Prepare o recheio: deixe os damascos de molho eanséfjciente
para cobri-los. No dia seguinte, bata-os no lidigiador. Junte

0 acgucar e leve ao fogo baixo até dar o ponto bgege

Prepare a cobertura: junte em uma panela a agaa@&car e leve
ao fogo, mexendo com uma colher de metal até caacli€solver.
Pare de mexer e faga uma calda grossa com a @nséstie mel.
Bata as claras em neve e junte a calda ainda quEs@oucos,



batendo sempre até amornar.

Disponha um dos discos em um prato e espalhe agelédamascos.
Coloque outra camada de bolo e repita a operagdmaCom o
terceiro disco. Acrescente a cobertura e enfeite @méndoas em
lascas.

Para 10 a 12 pessoas

Bolo de amendoim

- Isamara Carnel6z Amancio - fone: 69.46.28.78
6 gemas

2 xicaras de agucar

200 g de margarina

% xicara de amendoim torrado sem pele

3 xicaras de farinha de trigo

1 colher /s de fermento em pé

200 ml de leite de coco

% xicara de leite

6 claras em neve

modo de preparar:

bata as gemas com o agucar e a margarina atérclaiteee 0 amendoim e junte a farinha
de trigo com o fermento. alterne a esta mistura adeite, o leite de coco e por ultimo
incorpore a esta mistura, as claras em neve.

recheio

com recheio: 40 por¢des

Bolo de Amendoim

Ingredientes

5 ovos

1 %% xicara (ch&) de acucar

1 xicara de leite morno

1 colher (sopa) de margarina

2 xicaras (cha) de farinha de trigo

1 Y% xicara (ch&) de amendoim torrado e moido
1 colher (sopa) de fermento em poé

Modo de Preparo

Bater as claras em neve. Juntar as gemas e, sandparater,acrescente aos
poucos o agucar, o leite morno, a margarina ddeetd leite, e a farinha de trigo.
Misturar levemente o amendoim torrado e moidoerménto em po.

Recheio

1 lata de leite condensado

1 vidro de leite de coco

2 gemas

1 colher (sopa) de margarina

Misture o leite condensado, o leite de coco, asagesra margarina. Leve ao fogo
baixo, mexendo sempre, até engrossar. Corte caloofoeio e espalhe o

recheio ja frio.

Cobertura



2 xicaras (cha) de chocolate em p6 2 colheres sigpmargarina 2 colheres
(sopa) de leite Leve ao fogo o chocolate em péamarnina, e as duas colheres
de leite. Ferva ligeiramente até engrossar. Culb@me salpiqgue amendoim
torrado e moido.

Bolo de aniversario diet
- Silvana Costa

1 xicara de cha de farinha de trigo

1 colher de sopa rasa de multi adocante

2 colheres de sopa rasa de maisena

1 xicara de cha de agua quente

6 claras em neve

4 gemas

1 colher de sopa de fermento em pé

8 colheres de sopa de frutose

Modo de preparar

Bata as gemas com 4 colheres de sopa de frutoggaat@m creme claro. Acrescente o leite
morno, a farinha, a maisena e o multi adocantg@aonsos. Continue batendo e acrescente o
fermento. Reserve. Bata as claras com o restarftatdae até obter um suspiro bem firme.
Misture delicadamente as claras em neve e levegsae em forma de fundo removivel
untada e enfarinhada, por 25 minutos.

Desenforme ainda morno e corte ao meio para rechear

Rendimento: 20 por¢cdes com 90 calorias cada.

Bolo de Araruta
Cybercook

- 1 pacote de araruta

- 4 xicaras de ché& de acucar

- 6 ovos (claras em neve)

- 1 colher de cha de fermento em poé

Bater as gemas,0 aclcar e misturar as claras ezn nev

Por ultimo a araruta e o fermento.

Colocar em uma assadeira grande untada

levar ao forno pre aquecido.

depois de frio,desemformar o bolo e polvilhas agpoa cima.

Bolo de arroz

1/2 kg de arroz
1/2 kg de acucar
2 cocos pequenos ou 1 bem grande(leite sem agua)

Comece a fazer o bolo de véspera.

Ponha o arroz de molho, depois enxuge e passeaqamagoda
fina).

Reserve. Faca uma calda do agucar, com um pouagude em
ponto

de pasta. Ponha o arroz passado na maquina nadceddacar e
deixe para o dia seguinte. Nao precisa deixar lzlgea. O leite de



coco sem agua também é deixado em uma vasilha phaa
seguinte.

No outro dia, misture o arroz com a calda no I@tsmha 2 colheres de
sopa de farinha de trigo, 2 colheres de cha desigiorem po, sal a
gosto e misture bem. Passe manteiga na forma @ lassar em

forno

quente.

Bolo de Atum
Cybercook

- Pao de forma sem casca.

Recheio:

- 1 lata de atum com 6leo

- 3 tomates maduros

- Cebola, salsa, alho, azeitonas, cheiro verde.
- 1 xicara (cha) de maionese

Misture e reserve.

Creme:

- 1/2 litro de leite

- 1 tablete de caldo de carne

- 2 colheres (sopa) de margarina
- 2 colheres (sopa) de maisena

Cozinhar bem, tirar do fogo e adicionar 3 colhésepa) de
gueijo ralado.
misture bem.

Montagem:

Em uma férma refratario acomodar os ingredientesedainte
forma:

- UMA CAMADA DE PAO

- METADE DO RECHEIO

- METADE DO CREME

- OUTRA CAMADA DE PAO

- O RESTANTE DO RECHEIO

- O RESTANTE DO CREME

DICA:

Assar as cascas de pao molhadas no azeite comugo ge orégano
ate ficarem crocantes, para aproveita-las.

Servir quente.

Bolo de Avelas e Amendoas
Indicada por Rodrigo Santiago



Cybercook

Ingredientes:

- 100gr de manteiga liquida

- 150gr de aclcar mascavo

- 6 gemas

- ¥4 colher de cha de canela

- raspas de 1 liméo

- 100ml de leite

- 2 colheres de sopa de rum

- 250gr de farinha de trigo fina
- 1 % colher de fermento

- 100gr de avelas moidas

- 130gr de améndoas moidas
- 6 claras

Modo de fazer:

1. Misturar a manteiga, o agucar, a gema, as rasphsao.
Adicionar o leite e o rum. Depois vai a farinha fenento.
2. Pré aquecer o forno em 180°C e untar a formstuvéir as
nozes. Bater a clara em neve e adicionar ambassama
3. Coloca-la na forma e leva-la ao forno por 45utus.

Observacdo: O Rum pode ser substituido por algwira bebida
destilada ou suco de fruta.

A aveld e améndoas podem da mesma forma ser sidesifpor
algum tipo de nozes, porém o sabor ficard um paltecado

Variantes:

Assar o bolo numa forma de pao. Cortar em fatjasr €reme,
morango e pistache sobre as farias.

Pode-se fazer "petit fours", mas o tempo no forde 20 minutos.
Outra alternativa € um bolo de cereja. Usa-se adeealos
ingredientes, sem o leite e adiciona-se duas el chocolate
em po. Por numa forma redonda e cobrir com cerégass ou
azedas.

Também pode por a massa huma forma retangulandegeacolocar
fatias de maca enfileiradas sobre a massa e assapo: 40
minutos.

Bolo de Bacalhau da Itaci

% quilo de bacalhau

t batatas, cozidas de preferéncia na agua queuferbacalhau
far. de trigo

2 ovos

passas, pimenta, cebola, tomate, cheiro verddgaato,
azeitona, manteiga, molho branco ou

maionese

Deixar de molho o bacalhau , dar uma fervida. @esfazer um
refogado de todos os temperos em
azeite. Deixar tomar consisténcia, juntar o bacglhatar mais



azeite, mexer até tomar

gosto.Coloque salsa cebolinha, passas e azeifbmasr a mexer,
retirar do fogo e reservar.

Amassar as batatas junto com uma colher de marggigdar o
bacalhau. Jogar 2 ovos inteiros,

mexer bastante e colocar mais ou menos uma xgrit& de
trigo. Misturar até ligar. Untar uma

forma com manteiga e polvilhar com far de trigospaar a massa
e assar até dourar.

Depois de frio, cobrir com molho branco ou maiorese&os
cozidos, guarnecer com alface picada

bem fininha.

Bolo de Bacalhau Portugués

- Culinarista: Luzinete Veiga

Ingredientes:

1.200 gr de batatas cozidas e espremidas

01 colher de sopa de manteiga

% vidro de leite de coco

Modo de Fazer:

Levar ao fogo o leite junto com a batata e a mgatei
Mexer bem até formar um puré (ndo muito mole e manto
duro).

Recheio

Ingredientes:

% kg de bacalhau demolhado e desfiado

Y xicara de cha de azeite

01 cebola picada

% lata de molho de tomate

% xicara de cha de azeitonas pretas, salsinhaotaceb
picadinha

01 copo de requeijao cremoso

03 ovos

02 colheres de sopa de farinha de trigo

01 pacote de 100 gr de queijo ralado

Modo de Preparo:

Refogar o bacalhau com todos os ingredientes m@nos
requeijao cremoso, o0 queijo ralado e 0s ovos.
Montagem:

Coloque no fundo de um refratario o puré e o refogie
bacalhau.

Espalhe por cima o requeijao e por ultimo os oai&lbs
junto com a farinha de trigo e polvilhe o queijtadd. Leve
ao forno até ficar dourado.

Bolo de Banana

- Culinarista: Isamara Carnel6z Amancio
ingredientes

06 gemas

1 Y% xicara cha de agucar

01 xicara cha de margarina

01 xicara cha de maisena

03 xicaras de cha de farinha de trigo

01 colher sopa de fermento em po

01 xicara cha de leite



02 xicaras cha de banana picada

06 claras

% xicara cha de agua (use o0 necessario)

modo de preparar

bata as gemas com o acgucar e a margarina.

misture a maisena, a farinha e o fermento penesrpohos e reserve.

bata o leite com a banana no liquidificador.

alterne os ingredientes secos com o leite na nfassabater na batedeira).
adicione a agua se necessario e por ultimo juntéaess em neve.

Bolo de banana

- Padeiro: Benjamim Abrahéo

ingredientes:

300 gr de agucar

100 gr de margarina

04 ovos

Y4 litro de leite

400 gr de farinha de trigo

15 gr de fermento em po

01 pitada de vanilina

decoracgao:

06 bananas nanicas

caramelo

modo de preparo:

coloque na batedeira o agucar, a margarina e Gs bata
durante 15 minutos. em seguida, adicione o resthge
ingredientes, colocando o fermento por Gltimo. Ipaiamais
15 minutos. reserve. pegue uma forma média, urderse uma
rodela de papel aluminio para forrar o fundo dedégque
por cima do papel aluminio, caramelo até forraatadorma,
corte umas 6 bananas nanicas em fatias de congpadmque
por cima do caramelo.

despeje a massa e leve para assar.

temperatura do forno: 200°c

duracéo do forno: 40 minutos aproximadamente.

Bolo de Banana
Cybercook

- 2 ovos separados (claras em neve)
- 2 copos de agucar

- 5 copo de farinha de matza

- bananas nanicas (o suficiente)

Bata as gemas com o agucar, até ficarem fofasséente a
farinha de matza. Caramelize a forma, cubra corarmscortadas
no sentido do comprimento e despeje a massa par tiene ao
forno regular.

Bolo de Banana com Passas

Ingredientes



200 gr margarina

4 ovos inteiros

1 copo de leite

2 Y xicaras (cha) de acucar

3 Y xicaras (cha) de farinha de trigo
1 colher (sopa0O de fermento

1 xicara (chd) de passas escuras sem sementes
1calice de vinho do porto

2 bananas nanicas grandes

acucar e canela para polvilhar
Modo de Preparo

Coloque as passas no vinho por 1 hora.Bata a nir@@gas ovos e o aclcar,
adicione a farinha e os demais ingredientes. Catmraas bananas cortadas em
fatias. Asse por 30 a 40minutos a 180°

Bolo de banana da Rosheila da Itaci

9 bananas maduras

3 xic de farinha de rosca

1 % colher de fermento em po

3 ovos

2 xic de acgucar

Y xic de cha de oOleo

Bater no liquidificador as bananas, as gemas, caa@lo 6leo.
Misturar tudo em uma vasilha com

com a farinha de rosca e as claras ja batidas gen Nasturar o
fermento em pé e levar ao forno.

Untar a assadeira com margarina, polvilhando ag@icanela.
Assim que sair do forno, espalhar uma

farofa de acucar e canela.

Bolo de banana da Hycléa

3 ovos

2 xic de acgucar

2 xic de farinha de rosca

1 xic de 6leo

6 bananas nanicas maduras
1 cl de sp de fermento em po6

BATEr as 3 claras em neve, misturar as gemas wmasaJuntar o
acucar, farinha de rosca e oleo.

Desligar a batedeira e misturar 6 bananas amassafesmento
em po. Assar em forma untada e

polvilhada com farinha de rosca ou trigo.

Bolo de banana |

3 xicaras de acucar

3 xicaras de farinha de trigo
3 ovos

1 colher sopa de manteiga

1 xicara de leite

1 colher de sopa de fermento



1 pitada de sal
Canela em po6

Bata 0 aclicar com a manteiga, junte as gemasaras @m neve e,
por ultimo, a farinha peneirada com o fermento.ciutie o leite e 0
sal.

Forre o fundo de uma forma com agucar queimadmarias cruas
em fatias, e polvilhe-as com canela e agucar. Jegpmassa crua
por cima e asse em forno quente. Desenforme ddpdiso.

Bolo de banana I

Corte 4 bananas nanicas bem maduras em pedaciblates o

liquidificador com 1/2 copo de 6leo e 3 ovos indsirDerrame a

mistura numa vasilha de vidro ou louca, misturécaras de farinha de rosca, 3 xicaras de agucar e
1 colher de sopa de fermento em pé. Misture beoiagiae em tabuleiro untado com manteiga e
polvilhado com farinha.

Asse em forno quente nos 10 primeiros minutos eidegm forno

moderado. Depois de assado, retire do forno, p@\wdbm acucar e

canela misturados, corte em quadrados e sirvasidpdrio.

Bolo de Banana

Ingredientes:

2 copos de acucar

200 grs de margarina

3 ovos

1 copo de leite

3 copos de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em poé

bananas d’agua o suficiente para cobrir o bolo
Canela e acucar para polvilhar

Modo de Preparo

Bata o0 acucar com a manteiga e as gemas, juntie @ leisture. Depois coloque a farinha de trigo

e o fermento. Bata bem e acrescente as clarasvenmesturando delicadamente. Coloque a massa
numa forma untada, arrume as bananas em fatiasrpare polvilhe com acucar e canela. Asse em
forno

moderado até que, espetando um palito, este sga.li

Bolo de Batata e Linguica
Culinarista: Aparecida Rita

Caldo

Ingredientes:

¥ de quilo de batata

100 gr de queijo de minas fresco
01 ovo

03 colheres de sopa de creme de leite sem soro
folhas frescas de hortela

sal e pimenta do reino a gosto
200 gr de linguica

% xicara de cha de leite

06 colheres de sopa de margarina
100 gr de queijo prato fatiado



Modo de preparo:

Lave bem as batatas e deixe-as cozinhando.

Enquanto isso, coloque o queijo minas em uma tig@laasse-
0 com um garfo.

Depois junte 0 ovo e o creme de leite, mexa bem wnia
colher de pau.

Acrescente algumas folhas de hortela picadas. tengpen uma
pitada de sal e uma de pimenta do reino. tire &s pas
linglicas e corte-as em pedacinhos.

Coloque-os em uma frigideira, leve ao fogo e foise-
Retire-os da gordura, cologue em um prato e juretade da
mistura de queijo.

Mexa bem.

Escorra as batatas cozidas, descasque-as e pgsde-as
espremedor de batata, coloque-as em uma tigetaoadio
leite e 02 colheres de sopa de manteiga.

Divida o puré obtido em duas porc¢Oes, acrescenteaadelas
a mistura de queijo restante e, a outra a mistigueijo e
linglica.

Unte uma forma refrataria retangular com manteigspalhe a
mistura de queijo, batata e linguica nivelando laem
superficie, depois cubra com as fatias de quegtope por
cima a mistura de queijo e batata. por ultimo dspal
manteiga restante cortada em pedacinhos. leveriao Gouiente
(200° C) por 25 minutos.

Sirva.

Bolo de Brécolis (Salgado)

Ingredientes da massa

2 xicaras (cha) de leite

% xicara (cha) de dleo

3 ovos

1 xicara (cha) de maisena

% xicara (cha) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em po
sal a gosto

Ingredientes do recheio

1 maco de brocolis

2 dentes de alho picados

5 colheres (sopa) de 6leo

1 cebola grande em rodelas
10 azeitonas

Modo de Preparo
Massa
Bata todos os ingredientes no liquidificador e mese

Recheio

Cozinhe o brécolis em pouca agua, com sal, atérieaio (cerca de 20 minutos).
Escorra e pique bem pequeno.. Doure o alho noeagedfogue o brécolis
rapidamente.

Modo de Armar

Despeje metade da massa numa assadeira médiaa ergathrinhada. Espalhe



0 brocolis e por cima as rodelas de cebola. Distridis azeitonas e cubra com a
massa restante. Leve ao forno médio por cerca dar@fos. Sirva em seguida.

Bolo de cacau

Para a massa

75 g de manteiga em temperatura ambiente
200 g de acucar

4 gemas

1 xicara de leite

180 g de farinha de trigo peneirada

70 g de chocolate em p6 peneirado

1 colher (chd) de fermento em po peneirado
4 claras

1 pitada de sal

Para o recheio

100 g de cacau

100 g de manteiga

125 g de acucar

125 ml de 4gua

Para a cobertura

4 claras

4 colheres (sopa) de acucar

Prepare a massa: bata a manteiga com o acucageenas até obter
um creme esbranquigcado. Acrescente, aos poucese alternado
com a farinha de trigo, batendo sempre depois die adicao.
Junte o chocolate e o fermento e continue batetémiaturar

bem. Bata as claras em neve com uma pitada déusdé & massa e
misture delicadamente. Distribua a massa em tréasafde 20 cm
de diametro untadas com manteiga e polvilhadasfaonha.
Distribua a massa. Leve ao forno médio (180°Crqurecido, por
10 minutos ou até que, enfiando um palito, ele l#ao. Deixe
esfriar e desenforme.

Prepare o recheio: em uma panela, misture bengosdientes e
leve ao fogo, mexendo sem parar, até engrossar.

Prepare o suspiro: bata as claras em neve. Jati@ar, aos
poucos, e bata até obter um suspiro firme.

Num prato de servir, disponha o primeiro disco @dssa. Fure com
o garfo e espalhe um pouco do recheio. Coloqugunsi® disco e
repita a operacao. Disponha o terceiro disco. Calti@io com o
suspiro.

Para 10 a 12 pessoas

Sugestao: se desejar, sirva fatias do bolo aquenmanicroondas
e acompanhadas de sorvete de creme

Bolo de Cacau

Prepare a massa: coloque na batedeira os ovoscaraghbata por 10 minutos,
ou até dobrar de volume. Desligue a batedeiraeseente a manteiga derretida,
o0 iogurte e os ingredientes secos peneirados, ramgta com uma colher de pau
até obter uma massa homogénea. Unte uma férma deraovivel, forre-a com
papel-manteiga e despeje nela a massa. Leve angagraquecido e asse por
aproximadamente 45 minutos, ou até que, ao intindaz palito no centro da



massa, este saia limpo.

Enquanto o bolo assa, prepare o recheio: despegnte de leite na batedeira,
acrescente o acucar e bata em ponto de chantidberRe 2 xicaras (cha) para
cobrir o bolo e no restante acrescente o pistaiclael@. Misture delicadamente e
mantenha na geladeira até o0 momento de usar.

Para a decoracao: bata a manteiga com o acuaalstatéum creme. Acrescente
aos poucos o chocolate derretido e misture bemuroanespatula, até ficar
homogéneo.

Montagem: corte o bolo duas vezes, no sentido dvaiidt, obtendo assim 3 camadas. Recheie duas
camadas com o creme de chantilly e pistache e eutugerficie e laterais com o chantilly puro.
Coloque o creme de chocolate e manteiga num sacondeitar e faca pitangas na superficie do
bolo, finalizandoa decoragé&o com pistaches inteiros

Rendimento: 12 porc¢des.

O que eu preciso ter-

Para a massa: 6 ovos, 2 xicaras (cha) de acu€ay dE5manteiga derretida, 1 copo de iogurte
natural (200g), 1 ¥ xicara (ch&) de farinha detrigxicara (cha) de Cacau em P6 Garoto, 1 colher
(café) de bicarbonato de sédio, 1 colher (sopd¢aieento em po.

Para o recheio: 750ml de creme de leite frescoll®oes (sopa) de agucar, ¥z xicara (cha) de
pistache picado fino.

Para a decoracdo: 100g de manteiga, 3 colheres)(@emcucar de confeiteiro, 100g de Cobertura
de Chocolate Meio Amargo Garoto, derretida, pistaghteiros.

BOLO DE CAFE E CASTANHA DO PARA

Ingredientes:

5 ovos separados

I/4 de xicara de agucar

3/4 de xicara de acgucar

2 xicaras de castanhas do Paré picadas
| xicara de farinha de rosca

| colher de sopa de café instantaneo

| colher de ch& de fermento em po

2 colheres de chéa de casca de limao

Modo de fazer:

Unte duas formas de bolo de 25 cm de diametroalipeicom

farinha. Bata as claras em neve e adicione o a¢lidade xicara ) aos poucos, batendo sempre.
Reserve. Bata as gemas até engrossarem e aditdote Bicara de acucar aos poucos, batendo
sempre. Junte o café e as castanhas, reservandé 8otheres de sopa para enfeitar. Em seguida,
acrescente a farinha de rosca, o

fermento e a casca de limdo. Va juntando cuidadestaras claras batidas a mistura e coloque nas
formas preparadas. Asse por mais ou menos 25 rsieatdorno moderado ( 170 graus ), ou até
gue, enfiando um palito, ele saia limpo.

Calda
I/2 xicara de café forte, coado
| xicara de agucar



leve ao fogo e cozinhe até chegar ao ponto de fio .

Bolo de Café e Nozes

- 200 gramas de manteiga

- 2 xicaras de cha de agucar

- 4 gemas

- 1 xicara de café bem forte (coado)

- 3 xicaras de farinha de trigo

- 4 claras em neve

- 1 xicara de nozes moidas

- 1 colher de fermento em po

- geléia de damasco ou de laranja para cobrir

Bata bem a manteiga com o acglcar, acrescentaretpa as gemas,
o café e a farinha. Depois de bem batido, adicfsem bater) as
nozes, as claras em neve e o fermento em p6. Romlfiagrma untada
e enfarinhada e asse em forno médio. Depois deqroubra com
geléia (é bom aquecé-la para que escorra e penebelo).

E MARAVILHOSO!

Bolo de carne da ltaci

% Kg de carne moida

4 ovos batidos juntos

8 colh. de sp de farinha de trigo

4 tomates picadinhos

% cebola ralada

pimentéo picadinho

salsa picada

azeitona verde.

Faz-se a massa e pde-se no tabuleiro para assarnsse
rechear com presunto e muzzarela.

Bolo de carne moida recheado com brdcoli e requeija

- Miriam Bettini - fone: 63.33.49

1 k de carne moida (2 vezes)

2 ovos

1 cebola picada

1 xicara de cha de salsinha picada

sal e pimenta a gosto

3 dentes de alho espremidos

4 fatias de pao de forma demolhadas no leite eislegpremidas
1 colher de sopa de farinha de rosca

1 colher de cha de orégano

Recheio

1 maco de brocoli cozido em agua e sal (s6 os squé
5 dentes de alho picados

2 colheres de sopa de azeite



1 caixa de requeijao

modo de preparar:

misture na carne moida todos os ingredientes. ani@ss. abra sobre uma folha de papel
aluminio e reserve.

tempere o brocoli com azeite e o alho, coloquessalmarne o requeijao picado. coloque
sobre a carne moida, enrole e leve para assaOpuimitos, mais ou menos.

Bolo de carne
Cybercook
- 2 xicaras de cha de carne moida cozida
- 5 colheres de sopa de farinha de matza
- 5 colheres de sopa de caldo de carne
- 4 gemas
-2 0vos
- sal e pimenta

Misture a carne moida com a farinha de matza,doaalbs ovos
batidos. Tempere com sal e pimenta. Unte uma faomadleo e asse
em forno lento até ficar dourado. Sirva quente.

Bolo de casamento

8 ovos

1/2 kg de manteiga

4 canecas de agucar

6 canecas de farinha de trigo
2 canecas de leite de coco

6 colheres de cha de fermento

Bata os ovos com a manteiga e o acUcar até fiearaso. Junte,
alternadamente, a farinha de trigo(peneirada céenmneento) e o leite.
Asse em forno quente em uma forma untada e potlalisam farinha
de trigo.

Bolo de castanhas do Para

100g de castanhas do Para raladas e torradas
759 de margarina

1 e 1/2 xicaras de cha de acgucar

4 claras nao batidas

2 xicaras de cha de farinha de trigo

2 colheres de cha de fermento em po

1/2 colher de cha de sal

1/2 colher de ch& de esséncia de améndoas

1 colher de cha de baunilha

1/2 xicaras de cha de leite

Bata a margarina com acgucar, esséncias e claraa uma. Junte a

farinha, sal e castanhas.

Acrescente o fermento e por fim o leite. Leve aaem forma

untada e polvilhada em forno quente e depois delaspolvilhe com acgucar de confeiteiro. Deixe
esfriar totalmente, antes de embrulhar e congelar.

Bolo de castanhas do Para



100g de castanhas do Para raladas e torradas
759 de margarina

1 e 1/2 xicaras de cha de acucar

4 claras néo batidas

2 xicaras de cha de farinha de trigo

2 colheres de cha de fermento em po

1/2 colher de cha de sal

1/2 colher de cha de esséncia de améndoas

1 colher de ch& de baunilha

1/2 xicaras de cha de leite

Bata a margarina com acucar, esséncias e claraa uma. Junte a

farinha, sal e castanhas. Acrescente o fermento #np o leite. Leve a assar em forma untada e
polvilhada em forno quente e depois de assadoillpeleom acgucar de confeiteiro. Deixe esfriar
totalmente, antes de embrulhar e congelar.

Bolo de cenoura

250 g de cenoura ralada

5 colheres de sopa de farinha lactea
3 colheres de sopa de Nescau

2 xicaras de acucar

2 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de manteiga derretida

4 ovos

1 colher de cha de dleo

1 colher de cha de fermento em po

Misture todos os ingredientes, deixando por Ultamanteiga
derretida. Leve ao forno em forma untada.

Bolo de Cenoura

Ingredientes

3 ovos

1 xicara de 6leo

2 xicaras de cenouras picadas (crua)
2 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de agucar

1 colher (sopa) de fermento em po

Modo de Preparo
Bater no liquidificador os 3 primeiros ingredientdgpois misturar em uma bacia
com os demais ingredientes.

Cobertura

2 colheres de sopa bem cheias de margarina

6 colheres de sopa de agucar

6 colheres de sopa de chocolate em po

2 colheres de sopa de leite quente

Bater até ficar cremoso e espalhar sobre o boltaajnente. (facilimo de fazer e
delicioso)



Bolo de cenoura mesclado

- Culinarista: Isamara Carnel6z Amancio
ingredientes:

4 cenouras picadas

1 xicara de requeijao de 6leo

6 ovos inteiros

1 pitada de sal

3 xicaras de cha de acgucar

2 xicaras de cha de farinha de trigo

1 xicara cha de fub&

1 colher de sopa bem cheia de fermento em po6

modo de preparo:

descasque as cenouras e pique, coloque no ligaddr e
junte os ovos, 0 Oleo bata até triturar bem, aerdsco
acucar aos poucos e bata até misturar.

em uma vasilha coloque a farinha de trigo, o fub4 e
fermento e va incorporando a mistura ja batida no
liguidificador, mexendo sempre. coloque um pitadsal e
misture bem.

leve para assar em forma untada.

Bolo de cenoura (salgado)

Massa Bésica:

Ingredientes:

12 col. (sopa) de farinha de trigo
2 xic. (cha) de leite

2 ovos

1 col. (sopa) de fermento em po

1 pitada de sal e pimenta do reino
gueijo ralado a vontade

Modo de Fazer:
Bater tudo no liquidificador.

Recheio:

Ingredientes:

cenoura picada em tirinhas
azeitona

cebolinha verde

pimentao

tomate...

Modo de Montar:
Em pirex untado com manteiga, coloca-se a maspajdecheio,
depois massa. Por cima, polvilhe com queijo ralagontade. Assar.

Bolo de Cenoura

Ingredientes
3 ovos



1 xicara de 6leo

2 xicaras de cenouras picadas (crua)
2 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de agucar

1 colher (sopa) de fermento em po

Modo de Preparo
Bater no liquidificador os 3 primeiros ingredientdgpois misturar em uma bacia
com os demais ingredientes.

Cobertura

2 colheres de sopa bem cheias de margarina

6 colheres de sopa de acucar

6 colheres de sopa de chocolate em po

2 colheres de sopa de leite quente

Bater até ficar cremoso e espalhar sobre o boltaaguente. (facilimo de fazer e
delicioso)

Bolo de Cerveja da Antartica

Ingredientes

5 xicaras de farinha de trigo

3 xicaras de acucar

2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sopa) de gordura vegetal

2 colheres (sopa) de fermento

1 copo mal cheio de Cerveja Munchen Antarctica
3 ovos

10 cravos-da-india

passas

Modo de Fazer:

Misture a farinha de trigo com o agucar e o fermehinte depois
0s ovos batidos com as claras em neve. Adicionean®s e as
passas, batendo muito bem. Ponha a margarinare@rgaegetal.
Por ultimo junte a Cerveja Munchen e continue aroate formar
bolhas. Férma untada e forno bem quente.

Bolo de cerveja e recheio de frutas

- culinarista: isamara carnel6z amancio
ingredientes:

06 gemas

250 gr de margarina

2.1/2 xicaras de cha de agucar

2.1/2 xicara de chéa de farinha de trigo

01 colher de sopa de fermento em pé

01 xicara de chéa de cerveja

06 claras em neve

modo de preparo:

bata as gemas com a margarina e o0 agUcar atécfiear
peneire a farinha com o fermento. alterne na massistura
de farinha com % xicara de cerveja. desligue albatee



misture a cerveja na massa delicadamente, poradiltim
incorpore as claras em neve.

recheio de frutas:

10

01 abacaxi grande picado

250 gr de creme de leite fresco

02 colheres de sopa de acgucar

modo de preparo:

misture todos os ingredientes e leve para gelar

20

01 lata de péssego em calda

% lata de leite condensado

chantily o suficiente

modo de preparo:

pique o péssego e peneire, misture o leite condens&ido,
adicione chantily o suficiente.

Bolo de chocolate

2 1/2 xicaras de farinha de trigo
2 xicaras de agucar

1 xicara de Nescau

1 xicara de leite de coco

1 xicara de manteiga

2 colheres de cha de fermento
4 ovos

Bata o0 acucar com a manteiga, depois coloque aagydratendo
sempre. Peneire junto o Nescau, o fermento erhtade trigo e
acrescente alternadamente com o leite. Por Ulthtlicjone as claras
em neve.

Glacé

1 xicara de acgucar

2 colheres de sopa de manteiga
1 xicara de leite

1 xicara de Nescau

Misture tudo e leve ao fogo baixo. Quando estigpuenando quase
em ponto de bala, tire do fogo, bata bem e degejeima do bolo.

Recheio

Prepare um creme com 200 g de ameixa, um pouceidarae agua.
Mexa no fogo.

Bolo de Chocolate Branco e cerejas

Derreta o chocolate branco em banho-maria (ou ©ooomdas, na poténcia média) e deixe esfriar.
Bata a margarina com as gemas e o acucar atéurbtereme fofo. Junte o chocolate branco
derretido e frio, o queijo ralado, a farinha dgdre o fermento, alternando com o leite. Mistuma be
com uma colher de pau e



acrescente as raspas de limao e as cerejas piBadass claras em neve e misture-as
delicadamente a massa. Unte e enfarinhe uma féerbardco no

meio de tamanho médio e asse por aproximadamemiend@os (para verificar se o bolo ja esta
assado, introduza um palito na massa: ele deveeairseco). Desenforme sobre o prato em que
for servir e polvilhe com o agucar de confeiteiro.

Sirva frio, na hora do lanche.

Rendimento: 10 a 12 porc¢des.

O que eu preciso ter-

200g de Cobertura de Chocolate Branco Garoto, pjcadolheres (sopa) de margarina, 1 xicara
(chd) de acucar, 4 ovos (claras e gemas separ8dasheres (sopa) de queijo parmesao ralado, 2
% xicaras (cha) de farinha de trigo, 1 colher (ydpadermento em po, 1 xicara (chd) de leite,
raspas de 1 limdo, 1 xicara (cha) de cerejas mcagacar de confeiteiro para polvilhar.

Bolo de Chocolate com Abobrinha

Ingredientes:

2 1/2 xicaras de farinha de trigo

I/2 xicara de chocolate em po

2 1/2 colheres de chéa de fermento em p6

| colher de ch& de bicarbonato de sédio

| colher de ché& de canela

3/4 de xicara de manteiga ou margarina a temparatabiente
2 xicaras de acucar

3 ovos

2 colheres de ché& de baunilha

2 colheres de cha de casca de laranja ralada
2 xicaras de abobrinha ralada no ralo grosso
I/2 xicara de leite

| xicara de castanhas do Para picadas

Modo de fazer:

Misture a farinha e trigo, o chocolate, o fermeptbjcarbonato

de sddio e a canela e reserve. + parte, bata @igambm o aclcar até ficar cremoso. Acrescente
0S 0vos um a um, batendo muito bem depois de chd@oa Acrescente a baunilha, a casca de
laranja e a abobrinha, alternando tudo com leitegendo bem. Por fim, acrescente as castanhas
do Para. Despeje numa forma de buraco no meio aietadse em forno moderado 170 graus
durante mais ou menos | hora, até que, ao enfigralito no bolo, ele saia limpo. Deixe esfriar
durante I5 minutos e desenforme. Da 10 a 12 por¢cdes

Bolo de chocolate com sementes de papoula
Cecilia Biju - fone: 297 &&

100 g de chocolate meio amargo

100 g de manteiga sem sal

¥, xicara de agucar

6 ovos separados

2 colheres /s de farinha de rosca

% xicara de uvas-passas maceradas ao rum
150 g de papoula triturada

casca ralada de 1 liméo

modo de preparar o bolo



-bater a manteiga com o agucar até obter um crefoguinte as gemas uma a uma, e sem parar de
bater, junte a casca do lim&o, o chocolate e aHarile trigo. retire da batedeira, junte as passas,
semente de papoula e as claras em neve mole.mieaddenente.

asse em forno pré-aquecido, 180° graus por maisemos 40 minutos.

recheie com a geléia e cubra com o creme de ganache

recheio

geléia de damasco

cobertura creme ganache

150 g de chocolate derretido

200 ml de creme de leite fresco

1 colher (sopa) de rum

misture tudo muito bem

Bolo de chocolate Da. Anair

2 colheres de sopa de manteiga

1 xicara de acgucar

1 xicara de chocolate em poé

1 Y5 xicara de farinha de trigo

2 ovos

1 pitada de sal

3 colheres de cha rasas de fermento

% xicara de leite

Bate-se bem a manteiga com o acglcar e o chocolap®eEm
seguida, adiciona-se as gemas e um

pouco de leite para amolecer a massa. Acrescels-se
ingredientes peneirados e misture bem. Por

ultimo, junte as claras em neve e coloque no femdorma rasa.
Glacé:

1 xicara de acucar e % de chocolate em pé. Midherare juntar
um pouco de agua quente para

formar uma pasta ndo muito fina. Espalhar no bantg. Cortar
em quadradinhos.

Bolo de Chocolate

Prepare a massa: bata a margarina com o agucgeenas até formar um creme bem fofo. Sobre
este creme peneire a farinha de trigo, o Chocelat®6 Garoto e o fermento, alternando com o
leite. Misture tudo com uma colher de pau, formaaskim uma massa homogénea. Por ultimo,
bata as claras em neve e

misture-as delicadamente a massa. Unte e enfarxinbdorma redonda média e asse em forno
moderado por cerca 40 minutos, ou até que, acdmipum palito no centro da massa, ele saia
limpo.

Prepare o recheio: coloque o leite condensadateode coco e o coco fresco numa panela média e
leve ao fogo baixo, mexendo sempre, até comegagrassar (cerca de 4 minutos apoés a fervura).
Passe o recheio para uma vasilha e deixe esfriar be

Montagem: corte o bolo ao meio e espalhe a metadectheio de coco. Tampe o bolo e cubra a
superficie e laterais do bolo com o restante doeiec Espalhe sobre o bolo o coco seco tostado e,
para finalizar a decoracéo, faca riscos de chaediatretido com a ajuda de um saco de confeitar
com abertura fina ou com

um pequeno cone feito de papel-manteiga.

O que eu preciso ter-



Para a massa: 200g de margarina, 2 xicaras deragliosos (claras e gemas separadas), 2 xicaras
de farinha de trigo, 1 xicara de Chocolate em PotGa 1 colher (sopa) de fermento em po, 1
xicara de leite.

Para o recheio e cobertura: 2 latas de leite caadien 200 ml de leite de coco, 200g de coco
fresco, ralado, 100g de coco seco tostado, 10@pbertura de Chocolate Garoto, derretida em
banho-maria ou microondas.

DICA: - Para que o bolo cresca e asse por igughde deve estar na altura média do forno. Nos
primeiros 15 minutos, regule o termostato para tatpra

meédia/alta, para que a massa cresca. Depois dirparatemperatura média/baixa, para que ela
possa assar por dentro. O cheiro gostoso de chiecola

na cozinha e o teste do palito séo os indicada&egid a massa esta assada...

Bolo de Chocolate e Avelas

Prepare a massa: coloque na tigela da batedet@os, o aclcar e bata na por 10 minutos, ou até
dobrar de volume. Desligue a batedeira e acreseemieia, a farinha de trigo, o fermento, o
chocolate picado e as avelas, misturando com utharade pau para ligar os ingredientes. Unte e
forre com papel-manteiga uma
férma média de aro removivel e asse em forno m@mid0 minutos.

Prepare a calda: numa panela pequena coloquera xéte) de agua, o acucar e leve ao fogo até
ferver. Retire do fogo, junte o Cointreau e deigkiar. Prepare o recheio e cobertura: bata a
manteiga com o agucar até obter um creme bemJofde o rum, o Chocolate em P06, o creme de
leite e misture bem, formando

assim um creme liso e encorpado.

Montagem: desenforme o bolo depois de frio e corderas vezes no sentido horizontal, obtendo
assim 3 camadas iguais. Regue a primeira camadamwanparte da calda e espalhe 1/3 do recheio.
Repita a operacdo para a segunda camada e culpparéice e laterais do bolo com o restante do
recheio.

Rendimento: 12 porg¢des.

O que eu preciso ter-

Para a massa: 6 ovos, 1 xicara (cha) de acucdcaraXcha) de aveia em flocos, 1 xicara (cha) de
farinha de trigo, 1 colher (sopa) de fermento enbpg de Cobertura de Chocolate Meio Amargo
Garoto, picada, %2 xicara (cha) de avelds moidegesniente tostadas.

Para regar: 3 colheres (sopa) de acucar, %2 xiché de Cointreau.

Para o recheio e cobertura: 200g de manteiga eetatopa ambiente, 1 %2 xicara (ch&) de acucar de
confeiteiro, 2 colheres (sopa) de rum, 1 xicara)de Chocolate em P6 Garoto, 1 lata de creme de
leite.

DICA: - Vocé sabe como forrar a forma do bolo capg)-manteiga- Primeiro espalhe uma
camada fina e uniforme de margarina no fundo edstela forma. Recorte um circulo de papel-
manteiga, para o fundo, e uma tira Unica paratesaia, tomando por base o tamanho da forma.
Encaixe-os na férma (a margarina ird ajudar nat#o") e em seguida despeje a massa. Depois
gue o bolo assado



estiver e frio, remova o aro da forma e puxe ddhoaente o papel-manteiga.
Com este cuidado vocé evita que o bolo "quebrdigme "machucado” ao ser desenformado.

Bolo de chocolate e mel

Ingredientes:

I/4 de xicara de manteiga ou margarina amolecida
3/4 de xicara de acgucar

I/2 xicara de mel

I/2 colher de chéa de extrato de baunilha

2 ovos separados

120 g de chocolate meio amargo derretido
2 xicaras de farinha de trigo

| colher de ch& de fermento em p6

I/2 colher de ch& de bicarbonato de sédio
I/2 xicara de iogurte natural ou tradicional
I/2 xicara de leite escaldado e morno

Para cobertura de acucar:

2 xicara de agucar de confeiteiro

I/2 colher de cha de extrato de baunilha
2 colheres de sopa de agua

Modo de fazer:

Bata a manteiga ou margarina com |/2 xicara deaa@lo extrato

de baunilha. Adicione as gemas e bata bem. Acresoechocolate ja frio, misturado com o mel
aos poucos. Junte entdo os ingredientes secasaaléenente com o iogurte, e bata até ficar liso.
Bata as claras em neve e adicione /4 de xicaegulear aos poucos, batendo até ficar bem firme e
lustrosamente.

Acrescente esta mistura a massa de chocolate eui@adosamente. Adicione o leite escaldado
morno e coloque em uma forma de buraco no mei@anta

Asse em forno moderado 170 graus por uns 30 min&oguanto

esfriar, prepare a cobertura de acUcar de confeifdisture o aclcar, o extrato de baunilha e a
agua e mexa até ficar liso. Cubra o bolo imediataee

Bolo de Chocolate e Morango

Comece preparando a massa: coloque na batedeiv@®so aclcar e bata até dobrar de volume.
Reduza para o minimo a velocidade da batedeinate fios poucos a farinha de trigo, o fermento, o
leite e a margarina. Despeje a massa numa fornoadagduntada e enfarinhada e asse em forno
pré-aquecido por cerca de 40 minutos.

Enquanto o bolo assa, prepare o recheio: leve @wobaaria o chocolate branco com a metade do
creme de leite, e misture até que o chocolate tderaanpletamente. Junte o licor, a gelatina
dissolvida em 2 colheres (sopa) de agua fria eedeskriar.

Lave e pique 0s morangos (reserve 0s mais borat@sdecorar) e misture-os ao creme ja frio,
juntamente com 1 xicara (ch4) de chantilly.

Montagem: corte o bolo ao meio e recheie fartameone o creme de chocolate branco e
morangos. "Tampe" o bolo e decore a superficiéeedis com o chantilly restante e os morangos
reservados.



O que eu preciso ter-
Massa: 5 ovos, 1 ¥ xicara (cha) de acucar, 2 xcah&) de farinha de trigo, 1 colher (sopa) de
fermento em pé, ¥ xicara (chd) de leite quente)Hec (sopa) de margarina.

Recheio e Cobertura: 250g de Cobertura de Choddtateco Garoto, picada, 1 xicara (cha) de
creme de leite fresco, 1 colher (sopa) de licozatejas, 1 colher (cha) de gelatina em pd, sem
sabor, 750g de morangos, 3 xicaras (cha) de dyantil

DICA: - Para conseguir esse visual caprichado, dasan: coloque 2/3 do chantilly sobre o bolo e
espalhe com a ajuda da lamina de uma faca ou pdldepara ficar bem lisinho. Faca os "corddes"
de chantilly usando um saco de confeitar com bpmgitanga, tamanho médio. Deixe para colocar
0S morangos momentos

antes de servir, evitando assim que eles "manchbebolo.

Bolo de chocolate especial

- Culinarista: Isamara Carnel6z Amancio
ingredientes -

06 ovos separados (gema e clara)

06 colheres de sopa de margarina ou manteiga

02 xicaras de cha de acgucar

01 colher de sopa de esséncia de baunilha

01 xicara de cha de chocolate meio amargo picado
02 colheres de sopa de chocolate em pé

01 xicara de cha de leite

01 xicara de cha de farinha de rosca

1.1/2 xicara de farinha de trigo

01 colher de fermento em pé

modo de preparo:

bata as gemas com a margarina, 0 agucar e a baatgh
ficar fofo e clarinho.

derreta o chocolate em barra e reserve.

forme uma pasta com o chocolate em p6 e o leiteseente o
restante do leite e o chocolate em barra derretido.
misture as farinhas e o fermento e incorpore naaas
alternados com o leite achocolatado. leve para.assa

Bolo de Chocolate Extase

Cybercook
Pode-se preparar este bolo usando uma forma dgacoi@aso vocé nao tenha este tipo, use uma
forma quadrada e outra redonda e monte o bolo eoostra a figura ao lado.

INGREDIENTES

Bolo de Chocolate

4 ovos grandes

2 xicaras de acucar

2/3 de xicara de farinha

1 %% colher de cha de fermento em poé
1/4 de xicara de chocolate em pé

Bata os ovos com agucar em alta velocidade, poaak 5 minutos. Misture a farinha de trigo, o
fermento e o chocolate; adicione os ovos batidespBje esta massa em uma



forma de cerca de 25 cm, untada e salpicada conm&arleve a massa ao forno a uma temperatura
de 160°, por cerca de uma hora ou até que o baleo® a se separar das bordas da forma. Tire o
bolo da forma enquanto ainda esta morno. Envolvéilera

plastico e coloque no freezer.

Creme de chocolate e manteiga

cerca de 1 1/3 xicara de acucar

3/4 de xicara de claras

350 g de manteiga cremosa

1 colher de cha de baunilha

200 g de chocolate meio amargo, derretido

Coloque o acucar e as claras em banho-maria eaqteegue o acucar dissolva. Bata

em alta velocidade até que o merengue forme p&@&lualmente, acrescente a manteiga
cremosa e continue a bater. Por fim, ponha a baueib chocolate derretido e misture até
gue figue homogéneo.

Creme com chantilly

1 Y xicara de chantilly

2 colheres de sopa de agucar

1 colher de cha de baunilha

Misture o creme, o0 agucar e a baunilha e bata envelocidade, até que forme
picos.

MODO DE PREPARAR

Corte horizontalmente o bolo gelado em trés palsgalhe um terco do creme de manteiga sobre a
primeira camada. Posicione a segunda camada énespals um terco do creme, reservando a
Ultima parte para decoracdo. Coloque a terceiradanCubra

todo o bolo, inclusive as laterais, com o cremeldmtilly. Decore a parte central do bolo com
lasquinhas de chocolate meio amargo. Use um sacordieitar com ponta de tamanho médio, em
forma de estrela, e faca pequenas rosas ao redgocdaferéncia do bolo, usando o restante do
creme de manteiga. Finalmente, coloque quadradisdaatocolate nas laterais do bolo. Para fazer
estes quadradinhos, espalhe uma fina camada delateomeio amargo derretido sobre papel
manteiga e, a seguir, cologue no

refrigerador para endurecer. Corte o chocolate wexrgdinhos de cerca de 3 cmz2.

A receita do més de fevereiro foi retirada do "S$plyens".

Bolo de chocolate Nestlé da Itaci

Massa:

2 xic de acgucar

1 xic de chocolate em po

3 xic de cha de farinha de trigo

1 colh de sp rasa de fermento em po
1 colh de cha de bicarbonato

1 xic de oleo

2 ovos

Cobertura:

% xic de cha de acucar de confeiteiro
2 colh de sopa de chocolate

1 colh de sp de leite

Peneire a farinha, o fermento e o bicarbonato rigeta grande.



Junte o Oleo e os ovos ligeiramente batidos e mistidlo com 2 xic de cha de agua fervente.
Despeje numa forma retangular (22x33cm)untada canteiga e polvilhada com farinha de trigo,
assando em forno quente. Por cerca de 25

minutos. Faca a cobertura, peneirando o agucarwoccmocolate

numa vasilha. Junte o leite e misture bem. Espadbee 0 bolo ainda quente e corte em
guadradinhos para servir.

Rendimento: 28 pedacos.

Bolo de chocolate sapeca
- Isamara Carnel6z Amancio
Ingredientes
1 5 xicara de cha de chocolate meio amargo picado
1 xicara de cha de maionese
2 colheres de sopa de mel (karo)
6 gemas
2 xicaras de ch& de acucar
1 colher de sobremesa de baunilha
3 % xicaras de cha de farinha de trigo
% xicara de cha de chocolate em po
1 colher de sopa de fermento em pé
6 claras
1 pitada de sal
Modo de preparar
Leve ao fogo o chocolate picado, o mel e a maiopasederreter. Bata as gemas, o aclcar e a
baunilha na batedeira até virar um creme esbraadoi¢gJunte o chocolate derretido e continue
batendo. Peneire a farinha, o chocolate em p&enehto e alterne na massa junto com o leite.
Bata as claras em neve com o sal e incorpore ngamas

Bolo de Chocolate

Ingredientes

1 copo ( 200 g) de iogurte natural

6 colheres ( sopa ) de chocolate em p6
1 xicara ( cha ) de manteiga sem sal

5 ovos

2 xicaras ( cha) de acucar

2 xicaras ( cha ) de farinha de trigo

1 colher ( ch&a) de bicarbonato

1 colher ( ch&a) de fermento em po

Modo de Preparo

Numa tigela, misturar o iogurte natural com o clateo Bater as claras em neve. Misturar noutra
vasilha as 5 gemas com a manteiga, batendo bemsdertar o aclcar, a farinha, o bicarbonato, o
fermento e o iogurte com chocolate, misturando B&wn dltimo as claras em neve. Assar em forno
médio. Se quiser rechear,

corte ao meio e use o recheio que preferir.

Bolo de Claras

- Culinarista: Isamara Carnel6z Amancio
Ingredientes:

1 xicara de cha de margarina

2 xicaras de cha de acgucar

1 xicaras de cha de leite



1 colher de sobremesa de baunilha

3 xicaras der ha de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em po

Y colher de cha de sal

5 claras

Modo de Preparo:

Bata a margarina com o acgucar e um pouco de kéite a
clarear.

Misture o fermento com a farinha de trigo e altaraenassa
com a baunilha e o restante do leite.

A parte bata as claras em neve com o sal.

Encorpore na massa e leve para assar em formaaumntad
polvilhada.

Bolo de Coca-cola

Ingredientes

4 ovos

11/2 copo de agucar

1 copo de coca-cola

2 copos de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em po

Modo de Preparo

Bata bem as gemas com o agucar. Acrescente a olagadarinha e o fermento.

Misture tudo. Adicione lentamente as claras em npespeje a massa em uma assadeira retangular
e leve ao forno préviamente aquecido em temperatédia.

BOLO DE COCA-COLA E AMEIXA

4 ovos

2 1/2 xicaras de acgucar

3 colheres de chocolate

3 1/2 xicaras de trigo

3 colheres de manteiga

2 colheres de 6leo

200g de ameixa picada

1 garrafinha de coca-cola (300ml)
1 colher de pé royal

Bater a gema com a manteiga, 6lo e acucar até witereme

fofo.Acrescentar a coca-cola e o trigo. Em segaidhocolate

dissolvido num pouco de leite e as ameixas. poafmlaras em neve e o fermento. Despejar numa
forma untada e assar.

Bolo de coca-cola

3 xicaras de farinha de trigo

2 1/2 xicaras de agucar

4 colheres de sopa de manteiga

1 colher de sopa de Nescau

5 ovos

1/2 colher de sopa de raspa de limao
1 colher de sopa de fermento

100 g de ameixa picada



1 copo de coca-cola

Bata a manteiga com o acucar, em seguida as garfas)ha de
trigo, o Nescau, o fermento, as raspas de liméoca-cola e as
claras

em neve. Coloque as ameixas dentro da massa. lassaa

Calda

1 copo de agua

3 colheres de sopa de Nescau
1 colher de sopa de manteiga
7 colheres de sopa de acucar

Dé uma fervura e jogue sobre o bolo ja assadoaaiadorma. A
calda
deve ser rala. So tire da forma quando estiverfoiem

Bolo de coco da mamae

Colocar na vasilha grande da batedeira:

6 xicaras de café de farinha de trigo

6 xicaras de café de agucar

1 colher de sopa de fermento em po

1 colher de sopa de manteiga

1 xicara de cha de coco ralado

1 xicara de ch& de leite fresco

4 ovos

Bater rapidamente, levar ao forno em assadeiralanRetirar do
fogo e, enquanto quente, despejar

por sobre o bolo uma lata de leite condensado racbuao
restante do coco ralado. Apertar com uma

colher e servir sé no dia seguinte.

Bolo de creme da Alcinda

100 g de margarina

1 xic de acucar

18 colh de sp de farinha de trigo

1 cl de sopa de fermento em po

1 gema

1 cl de suco de liméo

Amassa-se a margarina com um garfo, mistura-sena,gesuco de
liméo e vai-se fazendo uma

farofa com o restante dos ingredientes secos.

Creme

A parte, mistura-se:

1 lata de creme de leite

1 It de leite condensado

2 colh de sp de maisena

1 gema

2 colh de sp de margarina

Unte a forma, ponha metade da farofa, o cremeestante da
farofa.



Bolo de Creme de leite da Tia Sandra e Tia Luna

- 250 gr. de manteiga

- 3 xicaras de agucar

- 6 ovos

- 1 lata de creme de leite (com soro)
- 1 pacote de queijo ralado (pequeno)
- 3 xicaras de farinha de trigo

- 1 colherinha de fermento em pé

Bata a manteiga com o agUcar, em seguida as gemmaeme de
leite, aos poucos a farinha de trigo, por ultinqueijo ralado,
o fermentoe as claras em neve.

Bolo de Damasco sem farinha
Cybercook

- 8 ovos (claras em neve)

- 300 g de nozes moidas

- 1 copo de acucar ndo muito cheio

- 100 g de passas

- 250 g de damasco

- 250 g de ameixas pretas

- 1 célice de licor (opcional)

- 1 colher de sopa rasa de fermento em po

Bater no processador o damasco, as passas e aasnraserve.
Bata as gemas com o licor e acrescente o acucde. do que foi
processado. Bata as claras em neve e junte as@&ezesscente
ao que ja foi batido. Coloque o fermento e use fmmaa untada.
Vai ao forno.

Bolo de Espinafre e Ricota de Micro

Serve: 6 pessoas
Calorias: 321 por porcao

Tempo Total de preparo
10 a 15 minutos para preparar
13 a 15 minutos no microondas

Ingredientes

5009 de ricota

1 cebola (média) picadinha

1 colher (chd) de pimenta do reino

% colher (cha) de noz-moscada

4 ovos batido com o garfo

% xicara (cha) de leite

% xicara (cha) rasa de farinha de trigo



1 maco de espinafre cozido e escorrido
2 colheres (sopa) de maionese

1 colher (sopa) de margarina

sal a gosto

Paprica picante para polvilhar (opcional)

Modo de fazer

Cozinhe o espinafre em saco plastico por 5 minutos
na poténcia maxima.

Esfrie, esprema e pique. Reserve.

Amasse a ricota com um garfo, misture a cebola,
pimenta do reino, noz-moscada e sal

Acrescente 0s ovos, 0 leite, a farinha de trigo, o
espinafre, a maionese e misture bem

Coloque em um refratario retangular médio, untado
com margarina e polvilhado com a péaprica e levimamw microondas por 13 a 15 minutos na
poténcia maxima

Como congelar

Congele no proprio refratario.

Como descongelar
Descongele no microondas por 10 a 15 minutos na
poténcia média.

Bolo de farinha de tapioca

6 ovos

3 xicaras de farinha de tapioca
2 xicaras de agucar

1 xicara de manteiga derretida

1 coco ralado(pela parte de tras)
1 xicara de leite de coco

Bata as claras em neve. Acrescente o aclcar atéadécancar o

ponto de suspiro. Junte as gemas e bata mais uen.@@onha o leite de coco, o coco ralado, a
manteiga e, por ultimo, a farinha de tapioca. Mestiem com a colher de pau. Leve ao forno
guente em forma amanteigada e polvilhada com fam@trigo.

Bolo de farinha

11 colheres de sopa de farinha de mandioca
11 colheres de sopa de acucar

2 colheres de sopa de manteiga

1 colher de sopa de fermento

4 ovos

1 coco(leite sem agua)

1 pitada de sal

Bata 0 aglcar com a manteiga até ficar um cremé& ps gemas,
depois a farinha, o leite, o sal, o fermento e,(ttimo, as claras em
ponto de neve. Asse em forno quente.

Bolo de Fécula
Cybercook



- 3 ovos separados (claras em neve)
- 250 g de gordura de coco

- 2 xicaras de cha de acucar

- 1 pacote de fécula de batata

Bata as gemas com a gordura e o aglcar, na batefleirdo,
acrescente a fécula de batata, sem bater. Pooybkidicione as
claras em neve, misturando levemente. Leve ao fmmassadeira
untada. Assa muito rapidamente. Se quiser, tamioéi® fazer em
forminhas e guardar em lata fechada.

Bolo de frutas

Ingredientes:

200 g de manteiga ou margarina

5 xicaras de farinha de trigo

6 ovos ( 3 com clara e 3 sem clara)

| colher de sopa bem cheia de fermento em pé

Modo de fazer:

Misture bem os ingredientes da massa. Retire mdhde sopa da

massa e acrescente a ela 2 colheres de sopa dd¢atb@n pd. Misture bem. Unte uma assadeira.
Forre-a com papel impermeavel e unte este comriastanteiga. Unte também os lados da
assadeira. Coloque a metade da massa branca daiesdaescasque 2 ou 3 macgas e corte em
gomos de | cm. Corte 9 bana-

nas prata maduras ao comprido e pique 200 g dexasigietas em

calda. Junte 100 g de passas. Coloque a metadesdagias sobre a massa, na assadeira. Polvilhe
com um pouco de agucar e canela. Cubra com roliddosassa de chocolate. Em seguida coloque
a outra metade da massa branca. Finalmente, coioras frutas restantes. Leve ao forno
previamente aquecido para assar.

Bolo de Frutas Secas
Cybercook

- 1 xic. (chd) de farinha de trigo

- 1 xic. (cha) de farinha de trigo integral
- 1 xic. (chd) de agucar mascavo

- 1 xic. (cha) de leite desnatado

-1 ovo

- 2 colhs. (sopa) de margarina light

- 1/3 xic. de uvas passas

- 1/2 xic. de nozes picadas

- 1/2 xic. de damascos picados

- 4 colhs. (cha) de fermento em po

Bata o acUcar e o ovo. Acrescente o leite e a maeg@os

poucos mexendo sempre. Em outra tigela, mistufariahas e as
frutas secas. Junte as duas misturas.

Despeje a massa em uma forma de bolo inglés, uritada ao forno
médio, preaquecido até corar.



Bolo de Fuba com Coco

Ingredientes:

4 ovos

3 xicaras de acucar

2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (chd&) de sal

3 xicaras de leite

9 colheres (sopa) de fuba

1 colher (sopa) de fermento em po
1 coco ralado

Modo de Preparo
Bater no liquidificador os ovos e a metade do Jeiteescentar o restante dos
ingredientes e tornar a bater. Levar ao fornoieé& bem corado.

Bolo de Fuba com Mel

Ingredientes:

| 1/3 xicara de farinha de trigo

| colher de sopa de fermento em p6
de xicara de fuba fino

ovos ligeiramente batidos

de xicara de leite

de xicara de mel

de xicara de manteiga ou margarina

Modo de fazer:

Misture a farinha e o fermento. Adicione o fubdatte, junte os

oVvos, 0 leite, 0 mel e a manteiga ou margarinaa lieem. Acrescente a mistura de farinha e bata
muito bem. Asse em forma redonda, untada, em fgueote 200 graus, preaquecido, por uns 30
minutos.

Bolo de Fuba cremoso
Cybercook

- 2 colheres das de sopa de manteiga

- 4 xicaras das de cha de leite

- 4 ovos inteiros

- 2 xicaras das de cha de agucar

- 2 Xicaras das de cha de fuba

- 2 colheres das de sopa de farinha de trigo

- 2 colheres das de sopa de amido de milho

- 1 pacote de 50 grs de queijo ralado

- 1 colher das de sopa bem cheia de fermento em po6

Bater todos os ingredientes no liquidificador. Bgapnum
assadeira untada com manteiga e polvilhada comhfade trigo e
levar ao forno quente.



Bolo de Fuba Cremoso

Ingredientes

1 xicara de fuba

3 xicaras de acucar

1 xicara de farinha de trigo

1 pires de queijo ralado

4 xicaras de leite

4 ovos

2 colheres (sopa) margarina

1 colher (sopa) de fermento em poé

Modo de Preparo
Misture todos os ingredientes secos, por ultimeite,l 0os ovos batidos e a margarina derretida.
Unte a forma e leve ao forno quente

Bolo de fuba diet

- Silvana Costa - fone: 69.18.14.99

3 ovos

3 colheres /s rasa de margarina light

2 colheres /s rasa de multi adocante

1 xicara de fub& peneirado

1 xicara de farinha de trigo peneirada

% xicara de cha de leite de coco light

1/3 de xicara de cha de leite desnatado

1 colher de sopa rasa de fermento em po6

Margarina light para untar e farinha de trigo pgaobvilhar

Modo de preparar

Bata as gemas, o multi adocante e a margarinadighdbter um creme claro. Acrescente o fuba
misturado com a farinha de trigo e o fermentoya#tedo com o leite de coco e o leite desnatado.
Reserve. Bata as claras em neve e misture-asdbaiente & massa. Unte uma forma média com
margarina light e farinha de trigo. Coloque a maskve para assar em forno médio por
aproximadamente 35 minutos.

Bolo de Fuba:

Ingredientes:

- 2 copos de agucar

- 4 ovos

- 1 copo de leite de vaca

- 1 garrafinha de leite de coco serigy
- 2 tabletes de claybom

- 1 copo de farinha de trigo

- 2 copos de fuba

1 colher, das de sopa, de po royal

Modo de Preparo:

Bata o claybom com acucar até formar um cremeeasgemas e

continue batendo até obter consisténcia cremosasgente o leite de vaca e o leite de coco.
Misture bem e coloque a farinha de de trigo, o ®ilegp6 royal, batendo bem até fazer "bolha".



Finalmente coloque as claras em neve. Unte e ahfatima forma. Despeje a mistura e coloque-a
no forno quente por 20 a 30 minutos.

Bolo de Fuba

Ingredientes:

- 2 copos de agucar

- 4 ovos

- 1 copo de leite de vaca

- 1 garrafinha de leite de coco serigy
- 2 tabletes de claybom

- 1 copo de farinha de trigo

- 2 copos de fuba

1 colher, das de sopa, de p6 royal

Modo de Preparo:

Bata o claybom com acucar até formar um cremeeasgemas e continue batendo até obter
consisténcia cremosa. Acrescente o leite de vadeite de cocd. Misture bem e coloque a
farinhade de trigo, o fuba e o po royal, batendo bé& fazer "bolha". Finalmente coloque as claras
em neve.

Unte e enfarinhe uma forma. Despeje a misturaagoeta no forno quente por 20 a 30 minutos.

Bolo de fuba macio

2 ovos

2 colheres(sopa) de margarina
2 colheres de 6leo

1 copo de leite

2 xicaras de agucar

2 copos de fuba

2 copos de farinha de trigo

1 colher de Royal

Coloque os ovos e 0 aglcar para bater e, em seguidieo e a margarina.
Depois, bata muito bem o restante dos ingredientes.

Bolo de goiaba com requeijao

Ingredientes:

3 xicaras de farinha de trigo

3 1/2 colheres de cha de fermento em pa
3/4 de xicara de manteiga ou margrina

| 1/2 xicara de agucar

3 ovos bem batidos

3/4 de xicara de leite

| colher de chéa de baunilha

Misture farinha e o fermento. Bata a manteiga.eJordgucar aos poucos batendo bem. Junte os
ovos bem batidos e bata mais um pouco. Junterdnéacdom o fermento alternadamente com o leite



batendo bem. Junte a baunilha. Coloque a misturduas formas redondas de uns 22 cm de
diametro untadas e polvilhadas com farinha.

Recheio:
2 vidros de requeijao
| xicara de doce de goiaba cremoso

Modo de fazer:

Asse 0 bolo em forno moderado uns 40 minutos oguwaénfiando um palito ele saia limpo. Deixe
esfriar, desenforme. Misture o requeijao com o dtecgoiaba. Cubra um dos bolos com um pouco
de recheio. Coloque outro bolo por cima e cubra ttain a mistura.

Bolo de Laranja
Cybercook
Bolo com Gotas de Chocolate e Cobertura Crocante

- 200 gramas de margarina

- 5 ovos separados

- 2 xicaras de agucar

- 3 xicaras de farinha de trigo

- 1 copo (de requeijao) de leite

- 1 colher (sopa) de fermento em po

- 100 gramas (1/2 barra) de chocolate meio amaigdo

Bater bem as gemas com a margarina e o acUcaioAdi® leite alternando com a farinha
peneirada com o fermento. Juntar o chocolate raaoclaras em neve e misturar delicadamente.

- 1 xicara de Glicose de Milho

- 100 gramas de margarina

- 100 gramas de chocolate meio amargo (a outradeet@ barra)
- 3 xicaras de sucrilhos agucarados

Levar a margarina com a Glicose de Milho ao fogatéderreter. Retirar e acrescentar o chocolate
picado, mexendo bem até derreter. Juntar os sosrifsperar esfriar e cobrir o bolo ja frio
também.

- 1 laranja péra com a casca

- 3 ovos

- 2 xicaras de agucar

- 1 xicara de dleo

- 2 xicaras de farinha de trigo
- 1 colher (sopa) de fermento

Bata no liquidificador a laranja com a casca, pac@ile o pavio central e as sementes), 0S 0vos, 0
acucar e o 0leo. Despeje numa vasilha e adicidaenda e o fermento. Asse em forno pré
aguecido.

Cobertura: misture o suco de 1 laranja, 1/2 xidaracgucar, 1 colher (sopa) de leite e despeje sobre
o bolo ainda quente.



Bolo de laranja de liquidificador

1 laranja péra descascada domo para doce e lavada.

3 ovos

1 xic de oOleo

3 xic de farinha de trigo

2 xic de agucar

1 colh de sopa de fermento em po

Bater no liquidificador a laranja , o 6leo e os ®bastante. Misturar os ingredientes secos numa
bacia.Assar em forma untada. Sobre o bolo: caldardeja.

Bolo de Laranja

Ingredientes:

- 2 copos de agucar

- 1 tablete e meio de claybom

- 4 ovos

- 1 copo de leite

- 3 copos de farinha de trigo

- 1 colher, das de sopa, de po6 royal
- 2 laranjas grandes

Modo de Preparo:

Bata o claybom com acucar até formar um cremeelasmgemas e continue batendo até obter
consisténcia cremosa. Acrescente o leite. Mistane & coloque a farinha de trigo e o po royal,
batendo muito bem. Finalmente coloque as clarasex®.

Unte e enfarinhe um tabuleiro. Despeje a mistwal@jue-a no forno quente. Verifique se esta
pronto espetando um palito. Ele tem que sair seco.

Separadamente esprema o caldo de duas laranjasueantom acgucar. Apos tirar o bolo, ainda
guente, do forno, espete-o com um garfo e joguwdacala por cima, para que entranhe do bolo.
Com o restante que sobrar da calda, acrescenteaguaiar, e cubra o bolo.

Bolo de Laranja Facilimo

Ingredientes

1 laranja bem madura com casca, picada e sem ssnent
4 ovos inteiros

2 xicara de agucar

¥, xicara de azeite

1 colher (sopa) de fermento em poé

2 Y xicaras de farinha de trigo

Modo de Preparo

Bata a laranja no liquidificador com o agucar, eit@ze os ovos inteiros. Peneire a farinha com o
fermento e coloque num recipiente, misturando cameme obtido no liquidificador e misture
delicadamente. Despeje a massa em uma forma untada

e enfarinhada e asse em forno médio até que, agdpeta palito, este saia limpo. Use de
preferéncia laranja de umbigo ou laranja péra,gwedeixam sabor amargo.

Bolo de laranja |

2 ovos(claras em neve)
2 colheres de sopa de manteiga



2 xicaras de cha de acgucar

2 xicaras de cha de farinha de trigo
1 xicara de cha de caldo de laranja
1 colher de sopa de fermento em pé

Bata as gemas, junte o agUcar e a manteiga eadrater bem.
Depois, junte a farinha de trigo, o fermento, aoale laranja e, por altimo, as claras em neve.
Despeje em forma untada e asse em forno quente.

Bolo de laranja I

2 xicaras de farinha de trigo
2 xicaras de agucar

1 xicara de caldo de laranja
4 ovos

1 colher de cha de fermento

Bata as claras em neve, misture as gemas e o agtarae a bater.
Depois, misture a farinha e o fermento e, por @timcaldo de laranja fervente, sempre mexendo.
Torna-se uma massa mole. Leve ao forno para asstrea untada e polvilhada.

Bolo de Laranja

Ingredientes:

3 xicaras de farinha de trigo
1 xicara de manteiga

2 xicaras de acucar

1 %% xicara de suco de laranja
2 colheres (chd) de fermento
2 ovos

1 pitada de sal

Modo de Preparo

Bater a manteiga com o acUcar e as gemas. Mistisaco de laranja, farinha de trigo, fermento e o
sal. Por ultimo as claras em neve. Depois de astegjmejar um copo de suco de laranja quente
sobre o bolo. O suco de laranja pode ser subsiifudd leite de coco.

Bolo de legumes e ricota

- Culinarista: Aparecida Rita
ingredientes:

400 gr de abobrinhas

400 gr de beringelas

200 gr de pimentdes vermelhos
250 gr de ricota

150 gr de queijo parmesao ralado
60 gr de manteiga

60 gr de farinha de rosca

03 ovos

cebola

alho

salsa

manjericao

sal

ndéz moscada



pimenta do reino

modo de preparo:

limpe, lave e corte em cubinhos médios as berisgakabobrinhas e os pimentdes. reserve. Pigue
juntos 02 ramos de salsa, 01 ramo de manjeric@epidla e 02 dentes de alho.

refogue-os em fogo brando com 60 gr de manteigde Jis legumes e cozinhe-os em fogo
moderado por mais ou menos 10 minutos.

despeje-os em uma tigela, deixe esfriar e junieotarpassada por peneira, o0 queijo ralado, os
ovos, a farinha de rosca e tempere com o sal anpénal® reino e noz moscada. misture com uma
colher de pau e acomode em uma forma retangulaubémda com manteiga e polvilhada com
farinha de rosca.

Leve ao forno quente pré-aguecido por mais ou mé@asinutos.

desenforme-o decore a gosto e sirva cortado easfdtanhado no molho de tomates aromatizado
com manjericao.

rendimento: 06 porgdes -(uso acompanhamento)

Bolo de leite de coco da Rosheila

3 xic de acgucar

3 xic de far de trigo

1 vidro pequeno de leite de coco

a mesma medida de leite

3 colh de sopa de margarina

6 ovos

1 colher de sopa de fermento em pé

Bater o acucar , a margarina e as gemas até biaegueDespejar a farinha, o leite de coco e o
leite

Em seguida, acrescentar as claras em neve e nm@xerdm uma colher. Por ultimo, juntar o
fermento em po.

Assim que o bolo sair do forno, despejar com untiaecpaos poucos, 1 copo de agua misturada a 1
copo de agucar.

Bolo de Leite Piscar de Olhos
Cybercook

- 3 xicaras de leite de gado

- 1 garrafinha de leite de coco(200 ml)
- 1 colher de sopa de manteiga

- 2 0V0S

- 2 xicaras de farinha de trigo

- 2 xicaras de agucar

- 1 colher de sopa de fermento em po

Bata todos os ingredientes no liquidificador dugediminutos. Forma untada e polvilhada, forno
guente por 40 minutos.

Prético e gostoso!

Bolo de Liméo

Jurandyr Affonso

6 ovos inteiros

1 xicara de ch& de acucar

1 pacote de fécula de batata

2 colheres de sopa de farinha de trigo



1 pitada de sal

1 colher de sopa rasa de fermento em po6

Massa

Modo de preparo

Bata os ovos inteiros com o agucar por 10 mini@epois junte os demais ingredientes ja
peneirados delicadamente.

Mousse de limao

2 latas de leite condensado

2 latas de creme de leite sem soro
1 xicara de cha de suco de liméao
% xicara de cha de agua

1 colher de sopa de gelatina sem sabor hidratddselvida.
Bata tudo no liquidificador

Calda

1 litro de agua

500 g de acucar

Cravo e canela

% xicara de cha de rum

Bolo de liquidificador da Dirce Lourenzon

2 colh de sopa de manteiga

1 %% xic de agucar

1 copo de leite

3 ovos inteiros

3 xic de farinha de trigo

1 colh de sopa de fermento em po

100 g de coco ralado fresco

Bater tudo no liquidificados, menos o fermento @mAssar em forma untada e polvilhada e cobrir
ainda quente com a seguinte calda:

1 % xic de acucar e 1 xic de leite misturados.i@adpo coco ralado e leve de volta ao forno ainda
guente.mas desligado.

Bolo de maca

4 xicaras de maca ralada

1 xicara de passas

1 xicara de nozes

2 xicaras de acucar

2 ovos

1/2 xicara de 6leo

2 colheres (chd) de bicarbonato de sddio
2 colheres (cha) de esséncia de baunilha
2 colheres (cha) de canela

1 pitada de sal

2 xicaras de farinha de trigo

Misture todos os ingredientes (menos a farinha) ls&ter. Por Ultimo, junte a farinha e misture.
Distribua em uma férma de pudim de 22 cm de didmaitada. Leve ao forno médio (180°C),
preaquecido, por aproximadamente 35 minutos oguegéenfiando um palito, ele saia limpo.
Para 10 a 12 pessoas

Bolo de macarrao



- Janir Fraga
Ingredientes:
300 gr de macarrao cozido
02 ovos
02 colheres de manteiga
50 gr queijo ralado
05 colheres de creme de leite
Mais ou menos 10 fatias de presunto cozido ou cru
Sal e pimenta & gosto
Molho:
250 gr carne moida
01 colher de salsa picada
03 tomates sem pele e sem semente picados
01 folha de louro
02 colheres d6leo
01 colher de extrato de tomate
02 dentes de alho (ou alho em tablete concentrado)
01 lata de ervilha
Sal e pimenta a gosto
Queijo ralado para polvilhar
Azeitonas pretas para enfeitar
Modo de preparar
Macarrdo: cozer em 600 ml de &gua fervente cora 8kdo, por 6 a 8 min. Poténcia alta sem
tampar.
Misturar com ovos, queijo, manteiga, creme de lséée pimenta.
Acomodar em refratario de cone central com presnotindo. Assar por 9 minutos em poténcia
alta.
Molho - todos os ingredientes com excessao dalhasyiem refratario com tampa por 10 minutos
em poténcia alta.
Mexendo na metade do tempo.
Desenformar o macarréao, cobrir com o molho juntaaslervilhas.
Polvilhar o queijo ralado e enfeitar com azeitonas.

Bolo de mandioca

3 xic de mandioca crua ralada

2 xic de agucar

3 colh 6leo ou manteiga

3 ovos

% xic de queijo ralado

2 colh de cha de sal

% xic de leite

1 colher de sopa de fermento em po

Ralar a mandioca crua, colocar num pano e esprieeneipara tirar o leite. Esfarelar a massa.
Numa

outra vasilha, misturar 2 xic de agucar e 3 celsapa de 6leo, 3 gemas, ¥z xic de queijo ralado,
sal

leite e 3 sic da massa de mandioca. Bater as earaseve e misturar, colocando por ultimo o
fermento em pd. Levar ao forno em forma untadalélpada.

Bolo de Mandioca ou Bolo de Macaxera

- Celina Mota

1 k de mandioca

250 ml de leite de coco

Mais ou menos %2 litro de leite



1 pacote de coco ralado

2 % colheres de sopa de margarina

2 colheres de sopa de farinha de trigo

4 ovos

1 colher de sopa de fermento em po

2 Y2 xicaras de cha de acucar

Modo de preparo

Pique a mandioca e bata no liquidificador com uncpade leite. Coloque a mandioca batida numa
vasilha e acrescente os demais ingredientes.

Mexa com uma colher.

Unte uma forma quadrada (de preferéncia) e pohatime um pouco de farinha de trigo.
Coloque a mistura na forma e leve ao forno porxapradamente 15 minutos.

Bolo de maracuja

- Isamara Carnel6z Améancio

6 gemas

2 xicaras de ch& de acucar

2 colheres de sopa de suco de maracuja

3 xicaras de cha de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em po

% xicara de cha de agua

% xicara de cha de suco natural de maracuja

6 claras batidas em neve

bata as gemas com o agucar e as 2 colheres ddesuntaracuja. peneire a farinha de trigo e o
fermento juntos. misture a &gua com o suco de mg@raceserve. alterne na massa a mistura de
farinha de trigo e 0 suco de maracuja, acrescantiaeas batidas em neve, e leve para assar em
forma untada e polvilhada.

glacé marmore de maracuja

1 clara

2 colheres de sopa de suco de maracuja

acucar de confeiteiro até dar ponto

misture as claras em neve com 0 maracuja e va rexas poucos. adicionando o agucar
peneirado. mexa com as maos e coloque o acUcampaido desejado.

Bolo de massa folhada

- Culinarista: Palmira Onofre

ingredientes 1° massa:

250 gr farinha de trigo

2 colheres de sopa de manteiga

2 gemas

1 pitada de sal dissolvida em %2 xicara de agua

faca uma massa lisa como a de pastel e descanse.
ingredientes 2° massa:

200 gr de farinha de trigo

200 gr de manteiga

misture bem fazendo uma pasta

abra a primeira massa, coloque a segunda massanzor
enrole e dobre por 2 vezes. cortar os discos odrgdas e leve para assar.
montagem:

pao de 16/ creme/ massa folhada



e assim na sequéncia

creme bésico:

1 litro de leite

4 gemas

1 colher sopa bem cheia de margarina

raspas de liméo

baunilha

noz moscada

4 colheres de sopa bem cheias de amido de milho
250 gr acucar

leve tudo ao fogo fazendo um creme leve.
cobertura:

chantily ou marshmelow

pao de 16

06 ovos

02 xicaras de cha de acgucar

03 xicaras cha de farinha de trigo

01 xicara cha de caldo de laranja

bata as claras em neve firme, acrescente as gera@dc¢ar, o caldo de laranja, por ultima a farinha
de trigo peneirada.

assar em forno pré aquecido mais ou menos 20 rsinuto

Bolo de Matza
Cybercook

- 8 ovos (claras em neve)

- 2 xicaras de cha de amendoim torrado e moido
- 2 xicaras de cha de farinha de matza

- 2 xicaras de cha de acucar

Bata as gemas com o acgucar, até ficarem fofag aufdarinha e o amendoim, sem bater. Unte uma
forma alta e despeje a massa. Asse em forno peziagu

Bolo de mel com nozes
- Dora Scaiansky
Ingredientes
200 g de manteiga ou margarina
% de xicara de cha de agucar mascavo apertadoara xi
% de xicara de cha de mel
2 ovos grande
3 colheres de sopa de conhaque
1 ¥4 de xicara de cha de farinha de trigo
1 colher de cha de fermento em po
1 xicara de cha de nozes picadas grosseiramente
Modo de preparar
Bater a margarina até ficar cremosa. Adicione @atcé o mel misturando bem em seguida junte os
0ovOS um a um, misturando novamente. Junte o coehaquisture novamente, até que o acucar
dissolva. Adicione a farinha de trigo misturada anfermento. Bata e junte as nozes aos poucos.
Leve ao forno moderado pré aquecido 180 graus.

Bolo de Milho



Ingredientes:

- 8 espigas cortadas

- 5 ovos inteiros

- 2 xicaras de agucar

- 1 colher, das de sopa, bem cheia de margarina

- 2 copos de leite

- 1 pacote de coco ralado

Modo de Preparo:

Bata tudo no liquidificador e despeje em assadrirpirex grande bem untada de margarina e leve
ao forno quente.

Bolo de milho I

1 colher de sopa de farinha de trigo

3 colheres de sopa(bem cheias) de vitamilho

3 colheres de sopa(bem cheias) de queijo parmaktor
4 ovos

1 garrafa(pequena) de leite de coco

1 garrafa(pequena) de leite de vaca

2 1/2 xicaras de acucar

1 colher de sopa de fermento

3 colheres de sopa de manteiga

1 pitada de sal

Ponha tudo no liquidificador e bata bem. Unte uaren& com
manteiga e polvilhe com vitamilho. Despeje a massholo e leve ao
forno.

Bolo de Milho Verde

- 01 lata de milho verde escorrida

- 03 ovos

- 08 colheres(sopa)de fuba

- 01 1/2 xicara de acucar

- 02 xicaras de leite

- 1/3 xicara de o6leo

- 01 colher (sopa) de fermento em po

Bata todos os ingredientes no liquidificador e dgspuma forma redonda de 25cm de diametro,
untada e polvilhada. Leve ao forno preaquecidacpara de 50 minutos, ou até que enfiando uma
faca, esta saia sem residuos

Bolo de Milho
Cybercook

- 12 espigas de milho ralada

- 1 lata de leite condensado

- 6 ovos inteiros

- 1 copo americano de 6leo

- 3 colheres de margarina

- 2 copos americano de agucar

- 2 colher de cha de fermento em po.



Bata todos os ingredientes no liquidificador, wnea forma e leve para assar por aproximadamente
por 1 hora e 45 minutos.
Obs: este é um bolo grande e aconselhavel divididas para bater.

Bolo de Natal moreno

1 xicara de cha de margarina

5 ovos

2 1/2 xicaras de cha de acucar

1 xicara de cha de chocolate em p6

1 vidro(220 ml) de leite de coco

1 colher de ch& de esséncia de baunilha
1 pitada de sal

1/2 colher de cha de raspa de limao

2 1/2 xicaras de cha de farinha de trigo
150 g de uvas-passas

150 g de frutas cristalizadas picadas

1 colher de sopa de fermento em poé

Bata em creme a margarina, as gemas e o acucgré&batendo,

adicione o chocolate, o leite de coco, a baundreal, as raspas de liméo e 2 xicaras de farinha de
trigo. Coloque as claras batidas em neve, mistardeticadamente. Por ultimo, junte, misturando
bem, as passas e frutas polvilhadas com 1/2 xdeafarinha de trigo previamente peneirada com o
fermento. Coloque em tabuleiro untado com margariftarado de papel. Leve ao forno pré-
aguecido e moderado até assar.

Bolo de Natal
Ingredientes:

1 xicara de manteiga (200q)

1 xicara de acucar (170g9)

4 ovos

1 lata de creme de leite

2 xicaras de farinha de trigo (2409)

2 pacotes de fermento monopol

1/8 de colherinha de sal

1 xicara de rum ou vinho branco

1 xicara de frutas cristalizadas

1/3 xicara de passas de uva sem carogo
1/8 de colherinha de cravo moido

% xicara de nozes picadas

papel encerado para forrar a forma Para a decaracao

Glacé preparado com ¥4 Kg de acucar de confeite@rejas e figos
cristalizados
Modo de preparo:

Misturar numa tigela as frutas cristalizadas pisada nozes, as passas de uva e o rum.Peneirar a
farinha, o fermento, o sal e o cravo moido. Resddviar uma forma de bolo inglés com
margarina, forrar com o papel encerado e untarmenge.

Bater em creme a manteiga com o acucar e juntavass um a um, sempre batendo.Misturar o
creme de leite sem o soro.

Acrescentar a farinha peneirada e misturar levement

Misturar as frutas, por ultimo.



Colocar na forma ja preparada e levar ao forngjjgeeido.

Deixar no forno quente nos primeiros quinze minegtoepois baixar a temperatura para brando.
Virar o bolo num prato retangular e derramar o@l&nfeitar com cerejas e frutas cristalizadas.
Glacé - Coloque numa tigela o acucar de confeiteiv@ adicionando 4 ou 5 colheres de agua até
formar uma pasta grossa.

Bolo de Nescau
Cybercook

- 6 claras em neve

- 6 gemas

- 6 colheres (sopa) de acgucar

- 3 colheres (sopa) de Nescau

- 1 colher de fermento bioldgico

- 3 colheres (sopa) de farinha de trigo

Untar a forma com manteiga e polvilhar com farideaosca. Misturar tudo e por na férma.

Para a cobertura:

- 2 xicaras (cha) de leite

- 2 xicaras (chd) de agucar

- 500 g de manteiga

- 1 xicara de Nescau até ficar no ponto

Colocar em cima do bolo ainda quente. Usar um fuzitdo, para ndo escorrer a cobertura.

Bolo de Nescau

2 1/2 xicaras de farinha de trigo
2 xicaras de acucar

1 copo de leite

4 ovos

12 colheres de sopa de Nescau
3 colheres de sopa de margarina
1 colher de sopa de fermento

Bata bem a manteiga com o agucar, junte as geneas sgguida, 0

Nescau. Depois de bem batido, junte a farinhaige, to leite, as claras(batidas em ponto de neve)
e, por fim, o fermento. Asse em assadeira untadpoid de frio, corte ao meio, recheie e ponha em
cima o glacé.

Recheio

1 copo de leite

1 xicara de cha de Nescau

2 xicaras de agucar

2 colheres de sopa de margarina

Leve tudo ao fogo. Deve ficar como doce de leite.

Para decorar: 2 copos de chantily

Bolo de nozes assado em vaso de barro



- Culinarista: Luzinete Veiga

ingredientes:

1.Y% xicara cha de agucar

08 gemas

06 colheres de sopa de farinha de rosca

02 xicaras de cha de nozes moida

02 colheres de sopa de licor de cacau

08 claras batidas em neve

modo de preparo:

bata as gemas com o agucar até ficar claro. colasjnezes a farinha de rosca e o licor e por ultimo
misture as claras em neve. leve para assar entedsarro, colocando a metade da massa, o
recheio e a outra metade da massa. forno médidQoarinutos (vaso forrado com papel manteiga).
recheio: (ingredientes)

01 lata de doce de leite

01 xicara de cha de ameixas pretas picadinhas

02 colheres de sopa de manteiga

01 colher de café de esséncia de baunilha

100 gr de chocolate meio amargo em pedacos emgsedac

obs: misture bem.

creme para cobrir o bolo - (ingredientes)

01 lata de creme de leite

300 gr de chocolate meio amargo

modo de preparo:

levar ao fogo o creme de leite até ferver. deslmytmgo e coloque o chocolate picado mexendo até
dissolver bem. deixe esfriar cobrir o bolo, decmm chocolate granulado e flores de chocolate
coloridas e folhas.

como fazer as flores:

usar chocolate branco dando cor com corante rosmarelo. faca as flores na forma e decore.
para fazer sem forma:

01 xicara de leite em po

% xicara de agucar de confeiteiro

02 colheres de sopa de agua

misture bem e abrir para fazer as flores

Bolo de nozes com laranja

- Isamara Carnel6z Amancio

Ingredientes

6 gemas

300 g. De margarina para bolo

2 xicaras de acucar

1 colher de sobremesa de casca de laranja ralada
1 xicara de cha de suco de laranja

1 xicara de ch& de farinha de rosca

2 xicaras de cha de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em poé

1 xicara de cha de maca ralada

2 xicaras de ch& de nozes triturados

% xicara de cha de nozes em pé

3 colheres de sopa de farinha de trigo

6 claras

1 colher de ch& de sal

Modo de preparo

Bata as gemas com a margarina e o agucar atérclarea



Acrescente as cascas raladas da laranja.

Em uma vasilha misture com a farinha de roscarit@hi@ de trigo e o fermento.
Alterne na massa o suco de laranja e a misturaaséapie acabe os ingredientes.
Misture a maga ralada na massa.

Adicione as 3 colheres de sopa de farinha de tr&gonozes e junte a massa.
Bata as claras com o sal até ficar em neve e

Incorpore a massa

Bolo de Nozes de Pessach
Cybercook

- 250 g de nozes moidas

- 8 ovos grandes (claras em neve)

- 4 copos de acucar (mal cheios)

- 1 colher de ch& de esséncia de améndoas
- 2 copos de farinha de matza

- raspas de laranja

Bata as 8 claras em neve. Use 2 colheres de se@saessa clara, misturando a 2 copos de
acucar, as nozes, a esséncia, 1 copo de farinf@eale Y2 limdo. Fica como uma massa de torta.
Estenda em uma assadeira e leve para assar, até&sepouco, mas nao assar totalmente.
Rapidamente, bater as gemas com 2 copos de agitar,um copo de farinha de matza, as raspas
de laranja e o restante das claras em neve. Celm@ns geléia a massa que esta no forno e despeja-
se a Segunda massa por cima. Volta ao forno, e&é.se

Bolo de nozes
Para a massa

12 claras

1 pitada de sal

7 colheres (sopa) de agucar

12 gemas

2 colheres (cha) de fermento em p6 peneirado
400 g de nozes sem casca e moidas

Para o recheio

10 gemas passadas na peneira

250 g de acucar

1 xicara de leite

Para a cobertura

1 xicara de agua

2 xicaras de acucar

1 xicara de claras em temperatura ambiente

Prepare a massa: bata as claras em neve com @ada @é sal. Acrescente, aos poucos, 0 agucar e
bata até obter um suspiro firme. Junte as gemas aunma, batendo bem. Junte o fermento e
misture. Por ultimo, acrescente as nozes e midelieadamente. Distribua a massa em trés férmas
de aro removivel de 20 cm de diametro untadas\alipedlas com farinha. Leve ao forno médio
(180°C), preaquecido, por aproximadamente 10 ménatioaté que, enfiando um palito, ele saia
limpo. Desenforme ainda morno. Deixe esfriar, ddgyéncia sobre uma grade.



Prepare o recheio: bata as gemas com o acucdbtatéumn creme esbranquicado. Acrescente o
leite e mexa com uma colher de pau. Leve ao fogmbpsem parar de mexer, até engrossar. Deixe
esfriar, mexendo ocasionalmente.

Prepare a cobertura: leve a agua e o agucar aprfag@ndo com colher de metal, até dissolver o
acucar. Pare de mexer e faca uma calda grossa consigténcia de mel. Bata as claras em neve.
Junte, aos poucos, a calda ainda quente, batengesaté a cobertura amornar.

Num prato de servir, disponha o primeiro disco @ssa. Fure com o garfo e espalhe com um
pouco do recheio. Coloque o segundo disco e remfgeracao. Disponha o terceiro disco. Cubra o
bolo com a cobertura.

Para 10 a 12 pessoas

Bolo de Nozes para Pascoa
Cybercook

-4 ovos

- | lata de leite condensado

- 1 xicara(chd) de nozes trituradas no liquidifarad
- 1 xicara de bolacha maizena moida

- 1 colher de esséncia de nozes

- 1 colher de sobremesa de fermento em po

Cobertura:

- 1 e 1/2 xicara de ch& de agucar

- 150 gramas de chocolate meio amargo picado
- | colher de manteiga sem sal

- 1/4 xicara de leite quente

Preaqueca o forno. Unte e enfarinhe uma forma ele(2@ cm de diametro). Bata rapidamente
todos os ingredientes no liquidificador, despejeassa na forma e leve ao forno por cerca de 30
minutos ou até que colocando o palito no centite, &sa seco. Leve ao fogo todos os ingredientes
da cobertura, acrescente o leite quente até ofntereme espesso. Coloque a cobertura quente
sobre o bolo ja frio e decore ao cerejas ou ragpahocolate. Tempo de preparo: 50 minutos.

Bolo de péao

1 1/2 pao(grande)

2 ovos inteiros

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina

1 coco ralado ou 1 vidro(200 ml) de leite de coco
1 1/2 xicara de acgucar

1 colher de cha de sal

Corte 0 pao em rodelas e deixe por 5 minutos uneedieccom leite.
Bata tudo no liquidificador. Ponha em forma unteola manteiga e
leve ao forno para assar. A massa fica mole.

Bolo de Pessach com passas e nozes
Cybercook

- 1 colher de sopa de éleo

- passas e nozes moidas

- 1 1/4 xicara de acgUcar

- 1 copo de farinha de matza
- 6 gemas, 6 claras em neve



- 1 colher de chéa de casca de liméo ralada
- rum para regar o bolo depois de assado

Misturar tudo e levar ao forno quente em forma dai polvilhada com farinha de matza.
Desenformar ainda quente, fura-lo com um garfgarreom rum. Se quiser, faca uma calda rala e
misture o rum, para ficar mais fraquinho.

Bolo de pipoca
- Cecilia Biju - fone: 297.11.68

6 colheres /s de 6leo

9 colheres /s de milho de pipoca

3 colheres (chd) de agua

1 colher (ch@) de corante vegetal em po (coresatifes)
1 % xicara de ch& de acucar

modo de preparar:

divida todos os ingredientes em 3 porc¢des igualsgae o 6leo e o milho para aquecer, dilua o
corante na 4gua e junte ao milho com o agucar.danganela e mexa sem parar até que o milho
pare de pular. cologue numa forma untada grandessipne bem. repita a operacdo mais 2 vezes
mudando a cor e o tamanho da forma. desenformesmtnio uma forma sobre a outra em cores
diferente.

Bolo de queijo

4 ovos

3 colheres de sopa de farinha de trigo
3 colheres de sopa de Maizena

3 colheres de sopa de queijo

2 xicaras de acucar

2 colheres de ch& de fermento

1 colher de sopa de manteiga

1 garrafa(pequena) de leite de coco

1 pitada de sal

Bata tudo no liquidificador, coloque em forma umtadasse em forno
quente.

Bolo de repolho

1/2 repolho cortado bem mitdo e cozido em 4gud e sa
3 ovos

3 colheres de sopa de farinha de trigo

3 colheres de sopa de queijo parmeséao ralado
1/2 xicara de leite

1 colher de sopa de fermento

1 cebola grande

1 pimentéo

2 tomates

8 azeitonas

P6 de camaréo



Escorra o repolho. Depois de enxuto, coloque asageafarinha de trigo, o queijo, o leite, as cdara
em neve e, por ultimo, os temperos cortados berdaniDiologue em forma untada, forno quente e,
depois de assado, deixe esfriar. Enfeite a gosto.

Bolo de Rolo
Neusa Nunes de Barros - natal
Ingredientes:

2509 de manteiga
2509 de acucar

06 ovos

01 lim&o verde ralado
2509 de farinha de trigo
01 colher(café) de sal
goiabada

gueijo do reino ralado

Modo de Fazer:

Bata a manteiga com o acUcar e as gemas, as despasio, junte os ingredientes secos
peneirados e as claras em neve; ponha a massaw@eirtas untados polvilhados e leve ao forno
guente para assar. Arranje a massa em 6 camatsinfias. Espalhe goiabada derretida no vinho,
polvilhe com queijo do reino ralado e enrole comeambole. Ponha sempre uma camada enrolada
dentro de outra a enrolar.

Mais uma outra receita do mesmo bolo
Bolo de rolo

Ingredientes: 2509 de farinha de trigo, 250g deacrefinado, 6 ovos, 250g de manteiga, 300g de
goiabada cremosa Girassol.

Modo de fazer: bata a manteiga com o agucar; psigemas uma a uma, a farinha de trigo e por
ultimo as claras em neve. Coloque em tabuleirop@do e leve ao forno pré-aquecido por
aproximadamente 5 minutos. Desenforme cuidadosansebtre pano umido, espalhe o doce
cremoso da Girassol no bolo ainda quente e enrole.

Bolo de Salao
Cybercook

- 2 0V0S

- 2 xicaras de cha de farinha de trigo

- 2 xicaras de cha de agucar

- 1 embalagem de iogurte natural (copo grande)
- 150g de margarina

- 1 colher ( sopa ) de fermento em po

- raspas de limao ou gotas de baunilha

Bata as claras em neve. Reserve. Bata as gemg@s;ar & a margarina, até formar um creme. Junte
a farinha, o iogurte, as raspas do limédo e pamadltias claras em neve e o fermento.



Assar em forma de buraco. Depois de desenformadidgli@ar com acucar e canela.

Bolo de tapioca |

2 xicaras de agucar

3 xicaras de tapioca

3 colheres de sopa de manteiga

4 ovos

1 garrafa(pequena) de leite de coco
1 coco ralado(pela parte de tras)

1 colher de cha de fermento

1 pitada de sal

Bata o0 aclcar, a manteiga e as gemas, mistur@gogdap coco, 0
fermento e o sal; depois o leite de coco e, pandltas claras em
neve. Leve ao forno para assar em forma untadé/ighaola.

Bolo de tapioca Il

4 ovos

2 xicaras de acucar

1 xicara de farinha de trigo

3 xicaras de tapioca

3 colheres de sopa(cheias) de manteiga
1 coco ralado

1 garrafinha de leite de coco

1 colher de cha de fermento em po

Bata as gemas, o0 acucar e a manteiga. Depoiside,dadte a farinha de trigo, o leite de coco e a
tapioca misturada com o coco ralado e, em segoiftamento e as claras batidas em neve. Leve ao
forno.

Bolo de tapioca Il

6 ovos

3 colheres de sopa de manteiga
15 colheres de sopa de tapioca
15 colheres de sopa de acucar
1 coco ralado(pela parte de tras)

Bata as claras em neve, depois as gemas, em seguadateiga, a
tapioca, 0 agucar e o coco ralado. Misture tudol@jcie em forma
untada e polvilhada.

Bolo de verdura |

2 xicaras de chuchu cortadinho cozido na agua e sal
2 xicaras de cenoura cortadinha cozida na agua e sa
2 xicaras de batata cortadinha cozida na agua e sal
2 xicaras de miolo de pdo amolecido em 1 xicataitie
1 lata de ervilha sem o caldo

1 lata de milho verde

Azeitonas cortadinhas



2 colheres de sopa de manteiga
2 colheres de sopa de queijo parmeséao ralado
4 ovos

Prepare um molho com: tomate, cebola, pimentamtmmesal,

cominho e azeite doce. Depois de refogado, jogwerasiras, o pao, a ervilha, o milho, as
azeitonas, a manteiga e o parmesao. Bata os amesyim pouco dentro da massa e arrume num
pirex untado; por cima cubra com o resto do ovalbat leve ao forno para corar.

Bolo de verdura Il

2 cenouras

2 chuchus

2 batatas

1 caneca de leite

1 xicara de Maizena

3 ovos

3 colheres de sopa de queijo parmeséao ralado
1 colher de sopa de manteiga

1 colher de cha de fermento

Cozinhe as verduras em agua e sal e, depois, maelcoq um

garfo. Em seguida, adicione livremente os ingredeacima. Bata

bem, ponha em forma untada e leve ao forno paga.a$30 ha

necessidade de corar. Quando esfriar, coloque mato. fPrepare um ensopado de camardes ou
bacalhau que tenha um pouco de caldo e

despeje sobre o bolo na hora de ir a mesa.

Bolo de verdura lll

Cozinhe em agua e sal as seguintes verduras: egrbwuichu,

batatinha e vagem cortadas bem miudinhas. Escoefague essas

verduras em 1 colher de sopa de manteiga. Juntearoate, cebola, pimentédo, coentro e cebolinha
também cortados miudinhos. Deixe esfriar e prepanassa.

Massa

3 ovos

1 xicara de farinha de trigo

1 xicara de leite

1 colher de sopa de manteiga

1 colher de cha de fermento em po

Bata a manteiga com as gemas, junte a farinhagde ¢rfermento, o leite e uma pitada de sal.
Misture essa massa com as verduras e, por Ultemaeas em neve. Leve ao forno e desenforme
ainda quente.

Sirva com galinha, peixe, camarao, etc.

Bolo Déa

4 ovos

3 colheres de sopa de farinha de trigo

3 colheres de sopa de Maizena

3 colheres de sopa de queijo parmeséao ralado



1 garrafa(pequena) de leite de coco
2 xicaras de acucar

2 colheres de cha de fermento em po
1 colher de sopa de manteiga

1 pitada de sal

Bata tudo no liquidificador, coloque em forma utadasse.

Bolo Delicia de Abacaxi
Cybercook

- 1 receita de bolo branco para rechear (experegngd de 16 ou Bolo Polonés)

(recheio de abacaxi)

- 1 abacaxi grande

- 01 copo de requeijao de agua

- 01 copo de requeijao de acgucar

Bata todos os ingredientes no liglidificador e gawem uma panela para cozinhar até ficar macio
e dourado. Deixe esfriar e coloque sobre o bolo

(recheio de creme)

- % litro de leite

- 01 lata de leite condensado

- 02 gemas

- 02 colheres de sopa de amido de milho

Faca um creme no fogo com os ingredientes acir@dicar cremoso.
Esfrie um pouco.
Coloque sobre o recheio de abacaxi.

(calda para regar)

- 200 ml de leite de coco

- 01 copo de leite

- 01 colher sopa de agucar

Misture todos os ingredientes e regue a parte supky bolo.

(recheio de creme de leite)

- 02 claras

- 02 colheres sopa de acucar

- 01 lata de creme de leite sem soro
- 01 pacote de coco ralado

Bata as claras em neve e adicione o0 agucar bateaidoum pouco. Acrescente o creme de leite
mexendo levemente, cubra o bolo e polvilhe cocadial
Embrulhe e leve para gelar.

Obs: Corte em pedacgos quadrados, embrulhe em gapghio e leve para gelar.

Bolo Delicia

Ingredientes
2 copos de farinha de trigo



2 copos de acucar

3 ovos

2 colheres de manteiga

1 colher de fermento em po
1 vidro de leite de coco

Modo de Preparo
Bater as gemas com o acUcar e a manteiga. Acraseefatrinha peneirada com o fermento
alternando com o leite de coco. Por ultimo juntaclaras em neve. Assar em forno médio.

Bolo Delicioso

- 1 pacote de margarina cremosa (2509)
- 5 claras em neve

- 2 xicaras de agucar

- 2 xicaras de farinha de trigo

- 200 g de coco ralado

- 1 copo de leite 200 mi

- 1 colher (ch&) de fermento em po

Bata a margarina, as gemas e o acucar até ficamassa homogénea. Junte o leite a farinha e o
coco, torne a bater e misture as claras em nevenaHontada e polvilhada com farinha de trigo.
Depois de assado, cubra com glace feito com, uro de leite de coco e uma xicara de acucar.
Fogo baixo e mexendo até ficar um mingau grosse.da fogo e ainda quente espalhe sobre o
bolo.

Bolo delicioso

1 lata de leite condensado

1 lata de leite de vaca

1 coco ralado(pela parte de tras)
2 ovos inteiros

4 gemas

1 pitada de sal

Misture tudo com uma colher de pau e asse em foedwnda untada.

Bolo Diet de Macga e canela

3 ovos

1 1/2 xicara (ch&) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em poé

1/4 xicara (ch&) de maisena

1/2 xicara (chd) de leite desnatado

1/2 colher (ch&) de cravo moido

1/2 colher (ch&) de noz-moscada

1 colher (sobremesa) de canela em po6

1/2 xicara (chd) de uvas-passas sem sementes
2 macas descascadas e picadas

Margarina e farinha de trigo para untar e polvilhdrma
1/2 xicara (ch&) de agua

1 colher (chd) de canela



18 colheres dosadoras de adocante em po6

Na batedeira, bata as claras em ponto de newescaote as gemas uma a uma. Pare de bater e
incorpore delicadamente a farinha de trigo, o felime a maizena, intercalando com o leite. Por
ultimo, misture as especiarias, as passas e a Dagpgeje numa féorma redonda (22 cm) de aro
removivel, previamente untada e polvilhada, e véorno pré-aquecido e moderado (1800C)
durante aproximadamente 25 minutos. Enquanto nssiure
num recipiente a agua, a canela e adocante. Re8mpeis de assado, retire o bolo do forno, fure-
0 com o auxilio de um garfo e regue-o com a cadarvada. Espere esfriar e sirva

Bolo embrulhado vienense

- Culinarista : Alvaro Rodrigues

ingredientes massa:

06 ovos inteiros

02 xicaras ch& de acucar refinado

02 xicaras cha farinha de trigo especial

% xicara ch& de achocolatado em p6

% xicara cha chocolate em p6 sem acgucar

01 xicara de cha de agua quente

% xicara de cha de o6leo de milho

01 colher sopa fermento em po peneirado

01 pitada de sal

modo de preparo:

bata na batedeira os ovos inteiros com o agucat®parinutos. a parte, ferva a agua e dissolva os
dois chocolates em p6, acrescente a mistura de jpvds o 6leo e os ingredientes secos batendo
rapidamente . por dltimo, misture o fermento emgoaioque a massa em assadeira retangular n°03
untada e enfarinhada e leve ao forno a 180°c &@&steja assado.
creme vienense:

200 gr de manteiga sem sal macia

% xicara de cha de chocolate em po peneirado

% xicara de cha de achocolatado

03 gemas passadas pela peneira

01 xicara de cha de glagucar (aprox.)

¥, xicara cha de acucar de confeiteiro

01 colher de cha de esséncia de baunilha

01 colher de cha de esséncia de rhum

03 colheres de sopa de rhum

modo de preparo:

bata na batedeira as gemas com a manteiga e a @padd minutos, junte os demais ingredientes
e empregue.

recheio:

200 gr de damascos turcos cozidos em agua e ggacassados
01 xicara cha de nozes trituradas

modo de preparo:

misture os ingredientes e empregue

calda para envolver:

01 xicara cha de leite fervido e frio

01 lata de leite condensado

02 colheres sopa de chocolate em p6 ou cacau em po

01 célice de rhum, esséncia de rhum a gosto

modo de preparo:

misture todos os ingredientes e empregue.

montagem do bolo:



esfarele todo o bolo em uma tigela grande, jurtieeme vienense e amasse muito bem com as
maos. forre uma assadeira com papel aluminio, aelagmetade da massa pronta, o recheio e o
restante da massa e leve a geladeira por 6 ha@srapdamente.

depois disto, desenforme e corte em quadradoxde passe-os rapidamente pela calda e envolva-
0s em chocolate meio-amargo ralado ou nozes tdgrau coco ralado seco. embrulhe e sirva bem
gelado.

Bolo facil de coco e chocolate

100 g de coco ralado, fresco, de preferéncia

6 ovos

6 colh de sopa de chocolate em po

7 colh de sopa de agucar

100 g de margarina

1 colh de sopa de fermento em po

(n&o vai farinha)

Bater tudo no liquidificador e levar ao forno maaty em forma untada e polvilhada. (forma
pequena)

Calda:

1 copo de leite

1 cl de sopa de margarina

3 colh de sopa de agucar

3 colh de sopa de chocolate

Levar ao fogo para engrossar. Jogue sobre o budia @juente.

Bolo Festivo

- Culinarista: Luzinete Veiga
Ingredientes:

05 ovos

02 xicaras de cha de acgucar

01 xicara de cha de leite

02 xicaras de cha de farinha de trigo
% xicara de cha de chocolate em p6
01 colher de sopa de fermento em poé

Modo de Preparo:

Bater os ovos inteiros com o agucar até ficaremeesjoicados.

Colocar o leite e bater mais um pouco.

Por ultimo, misture a farinha, o chocolate e o famto.

Leve para assar em forma redonda, untada e patalha

Depois de frio, cortar ao meio, umedecer com calolacar o recheio, cobrir com "marshmallow"
e decorar com motivos feitos com gelatina.

Recheio

Ingredientes:

01 lata de leite condensado

01 gema passada pela peneira

01 colher de sopa de manteiga

05 colheres de sopa de chocolate em pé
% lata de leite comum

Modo de Preparo:
Leve ao fogo até soltar da panela e ficar mole.

"Marshmallow"



Ingredientes:

01 xicara de chéa de clara

2.1/2 xicaras de cha de acucar

02 colheres de sopa de glucose de milho (Karo)
01 colher de sobremesa de esséncia de baunilha

Modo de Preparo:

Leve ao fogo as claras com o aglcar, mexendo agedarver.

Retire do fogo, coloque na batedeira, bata conueogk de milho (Karo) e a esséncia até enrolar
nas pas da batedeira.

Cobrir o bolo, mesclar com calda de chocolate ealecom motivos de gelatina. Dissolva 01 caixa
de gelatina do sabor desejado com 01 xicara defaqueando, com 01 colher de sopa de gelatina
sem sabor, hidratada em 06 colheres de sopa de agua

Coloque em forminhas de bombons, leve a geladigiae endurecer e desenforme.

Bolo florense

3 xicaras de acucar

3 xicaras de farinha de trigo

1 1/2 copo de leite de vaca

5 ovos

1 1/2 colher de sopa de manteiga
1 colher de sopa de fermento

Bata as claras em neve, acrescente as gemas ume a agucar

aos poucos e, depois, o leite e a farinha de togo o fermento. Ferva
o leite com a manteiga e deixe esfriar. Asse emleab untado e
polvilhado. Depois de assado, fure com um garforeeem pedacos
na propria forma.

Ainda guente, jogue a seguinte calda:

1 lata de leite condensado
1 vidro(pequeno) de leite de coco
1 vidro(pequeno) de leite de vaca

Misture bem todos os ingredientes acima. Joguelmwedpolvilhe com 1 pacote de coco ralado.

Bolo Floresta Branca

- Culinarista: Isamara Carnel6z Amancio

Ingredientes para recheio:

1 lata de leite condensado

a mesma medida de leite comum

1 colher de sopa de maisena

250 g de chocolate branco derretido

2 caixas de creme de leite

1 envelope de gelatina em p6 sem sabor

5 colheres de sopa de agua

Modo de preparo

Faca um creme com o leite condensado, o leite @&sena.

A parte misture o chocolate branco com o cremeite incorpore no creme.
Em uma vasilha dissolva a gelatina em p6 com a aguaescente na mistura anterior.
Leve para gelar até a hora de usar.

Cobertura

500 g de creme de leite fresco



% xicara de cha de acucar
Modo de preparo:
Bater até ficar firme.

Bolo Floresta Negra
Cybercook

- 8 ovos

- 6 colheres de sopa de farinha de trigo
- 8 colheres de sopa de acucar

- 3 colheres de sopa de chocolate

- 1 colher de sopa de fermento em po

Cobertura e recheio:

- 500 g de chantilly
- 250 g de chocolate barra ao leite
- 1 vidro de cerejas

Bata-se as claras em neve bem firme. Junta-senessgbatendo por 5 minutos, junta o agucar aos
poucos batendo sempre, a farinha, o chocolatem@ehto, misturando com a méao. Depois de frio
corte ao meio molhe com a calda da cereja, colaguerejas picadas e o chantilly, coloque a outra
parte e torne a molhar.

Cobertura:
Derreter o chocolate em banho maria. Depois de@ioque uma lata de creme de leite sem soro e
bater bem. Cubra o bolo com chocolate ralado eas.tir

Bolo floresta negra

- Isamara C. Amancio

200 g de chocolate amargo

400 g de chocolate ao leite

Modo de preparo

Pique o chocolate amargo e coloque em uma vaslihgegara derreter em banho maria,
acrescente o chocolate ao leite picado e diss@rna Bazer a modelagem.
Calda

Calda de cereja (de um vidro)

Agua filtrada o suficiente para tirar o doce dalaal

Misture os dois ingredientes

Bolo Fofo de Chocolate com Maionese
Cybercook

- 3 ovos

- 1 1/2 xicara de acgucar

- 1 colher (ch&) de baunilha

- 1 xicara de maionese

- 1/2 xicara de amido de milho

- 1 1/2 xicara de farinha de trigo

- 1 colher (sopa) de fermento em po
- 1 xicara de achocolatado

- 1/2 xicara de agua morna



Bater bem os ovos com o acglcar e a baunilha. dumionese e continue batendo. Junte o amido
de milho misturado com a farinha, o fermento elwaolatado, alternando com a 4gua. Leve ao
forno médio, pré-aquecido por 50 a 60 minutos.

Bolo Fofo de Laranja

Ingredientes:

1 Y Xicara de margarina

2 % Xicara de acucar

4 gemas

Casca de uma laranja(ralada)

2 1/2Calda de laranja

2 % Xicara de farinha de trigo

2 %> Xicara de Maisena

2 colheres (cha)de fermento em po

Modo de Preparo

Bata bem a margarina com o agucar, juntando enidsegs gemas, a casca ralada, o caldo de
laranja e o restante dos ingredientes. Bata bem migssa ficar lisa e macia. As claras sdo batidas
em neve e acrescentadas em ultimo lugar.

Leve ao forno para assar, em forma untada com maaga

Bolo formigueiro com recheio de chocolate

- 4 gemas

- 1 xicara de (ch&) de margarina

- 1 xicara (ch&) de acucar

- 2 xicaras de (cha)de farinha de trigo

- 1 colher de sobremesa de fermento em po
- 1/2 xicara (chd) de leite

- 4 claras em neve

- 1/2 xicara (cha) de chocolate granulado

Bata na batedeira as gemas, a margarina e o aBareire a farinha de trigo com fermento e
alterne com o leite na mistura da batedeira. Irmerps claras em neve, mexendo delicadamente,
por ultimo junte o chocolate granulado. Leve pasaaem forma untada e polvilhada.

Recheio:

- 1 lata de leite condensado

- 2 medidas da lata de leite

- 1 caixinha de creme de leite

- 1/2 xicara de (ch&)de achocolatado

- 1/2 xicara de (cha) de chocolate em po
- 12gr de gelatina em p6 sem sabor

- 1/4 de xicara (cha) de agua

- 2 claras em neve

Bata no liquidificador o leite condensado, o leitereme de leite, o achocolatado, o chocolate em
po e a geletina dissolvida com agua. Incorpordamasem neve, mexendo delicadmaente leve para
gelar.

Montagem:
Quando o bolo esfriar recheie e cubra com a cotaedin seu gosto.



Bolo Formigueiro

1 colh de sopa de fermento em po
4 ovos

2 copos de farinha de trigo

2 copos de agucar

1 Y xic de margarina

1 copo de leite

1 pacote de chocolate granulado
1 pacote de Sococo

% lata de leite condensado

Bater as gemas, o0 aglcar e a margarina. Coloestleabndensado, o leite e a farinha. Depois de
bater bem, coloque o coco e o granulado, mexenahcalb® misturar totalmente. Bater as claras em
neve e despejar na massa. Colocar o fermento, ilatk gle sal, misturar bem e levar ao forno
moderado.

Cobertura

% lata de leite condensado

1 colher de sopa de manteiga ou margarina e 5deofiopa de chocolate em p6 ou Nescau. N&ao
levar

ao fogo: mexer bem e espalhar cobre o bolo aindatqu

Bolo futurista da Lu Caldeira

Colocar na batedeira:

2 xicaras de acucar

2 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de maizena

1 colher de sopa de fermento

3 colheres de sopa de manteiga

4 ovos inteiros

Ligar a batedeira e juntar aos poucos uma Xicaleitge Misturar bem.

Untar uma forma coroa. Colocar em intervalos regsl8 macas das quais se retirou o centro.
Entre as macas, espalhar 250 g de ameixas pretdasas e sem caroc¢os. Cobrir os ingredientes
com groselha. Juntar a massa previamente batigiar para assar. Os centros das macas podem ser
cheios com passas, acucar e canela e 1 colheadieditor. Pode-se juntar um célice de licor ou
groselha.

Descansar um pouquinho antes de desenformar.

BOLO GELADO DA DANI

massa:
4 ovos (as claras em neve)

2 xicaras de acucar

2 xicaras de trigo

1 pitada de sal

1 xicara de calda de laranja quente
1 colher de pé royal

calda:

1 lata de leite condensado

1 lata de leite

1 vidro pequendo de leite de coco.



Bater as gemas com o acgUcar. Misturar o trigo cpitada de sal

acrescentar a calda de laranja quente. Misturelaesgss em neve com o poroyal, acrescentar a
massa mexendo suavemente. Untar um pirex com rgardgeolocar o bolo para assar. Depois de
assado furar o bolo com um garfo eregar com a cplda feita batendo-se tudo no liquidificador.
Cobre-se o0 bolo com 2 claras em neve com 2 collderegucar, salpicarcoco ralado a gosto, levar
a geladeira.

Bolo gelado de abacaxi

- Culinarista: Isamara Carnel6z Amancio

ingredientes (recheio de abacaxi)

1 abacaxi grande

01 copo de requeijao de agua

01 copo de requeijao de acucar

modo de preparo

bata todos os ingredientes no liquidificador e gopkbem uma panela para cozinhar até ficar macio
e dourado.

deixe esfriar e coloque sobre o bolo.

ingredientes (recheio de creme)

% litro de leite

01 lata de leite condensado

02 gemas

02 colheres de sopa de maisena

modo de preparo:

faca um creme no fogo com os ingredientes acirédjar cremoso. esfrie um pouco.
cologue sobre o recheio de abacaxi.

calda para regar:

ingredientes:

200 ml de leite de coco

01 copo de leite

01 colher sopa de agucar

modo de preparo:

misture todos os ingredientes e regue a parteisujger bolo.

recheio de creme de leite

ingredientes:

02 claras

02 colheres sopa de acucar

01 lata de de creme de leite sem soro

01 pacote de coco ralado

modo de preparo:

bata as claras em neve e adicione 0 agucar bateaidaum pouco.

acrescente o creme de leite mexendo levementeg outilo e polvilhe coco ralado.
embrulhe e leve para gelar.

obs: corte em pedacos quadrados, embrulhe em glapghio e leve para gelar.

Bolo Gelado de Nozes

- 6 ovos

- 2 xicaras (cha) de acucar

- 2 xicaras (chd) de farinha de rosca

- 1 xicara de (cha) de nozes moidas

- 3 colheres (sopa) de chocolate em po



- 3/4 xicara (ch&) de agua

- 1 colher (sopa) de fermento em po
- manteiga para untar

- farinha de rosca para polvilhar.

Bata 0 aclcar com as gemas, junte os demais iegtedindo parando de mexer. Por ultimo
acrescente as claras em neve e mexa apenas serditata forma com manteiga e polvilhe
farinha de rosca. Forno médio

Recheio:

- 1 lata de creme de leite com soro

- meio copo de géleia a gosto (eu uso de moranigonasco)
- 3 colheres de (sopa) de vinho (a escolha)

Deixe ferver até engrossar. Utilize quando esfiver

Cobertura:
- uma barra de chocolate ao leite ou meio amargog(2
Derreter em banho maria

Montagem da torta:
Divida o bolo ao meio e recheie cubrindo logo egugi#a cubra com a cobertura quente. Leve a

Bolo gelado de passas ao rum

- Chefe de cozinha: Jurandyr Afonso

massa pao de 16 de chocolate

6 ovos inteiros

1 xicara de cha de acgucar

3 xicaras de cha de farinha de trigo

1 xicara de cha de agua fervendo

2 colheres de sopa de Gleo

1 pitada de sal

1 colher de sopa de fermento em pé

modo de preparo

bata os ovos inteiros com o agucar por 10 minudp®id misture o restante delicadamente.
mousse de passas ao rum

1° creme

1 copo de leite

1 copo de creme de leite fresco

4 gemas

1 colher (sobremesa) de amido de milho

100 g. de acucar

- faca um creme e deixe esfriar.

2° creme

2 claras

2 colheres de acucar

- bata as claras junte o acucar até formar um eeen

3° creme

1 copo de creme de leite fresco batido como clyaatil ponto mole.
4° creme

100 g. de chocolate branco derretido

1 xicara de cha de passas ao rum

1 colher de sopa de gelatina sem sabor dissolwd# eicara de agua



1 colher de sobremesa de esséncia de baunilha
- junte tudo delicadamente

caldo basico

1 litro de agua

500 g de acucar

canela e cravo

rendimento: 15 a 20 porcdes

Bolo gelado do jura

- Jurandyr Afonso

6 ovos inteiros

2 xicaras de cha de acgucar

3 xicaras de cha de farinha de trigo

1 xicara de cha de agua fervente

2 colheres de sopa de Gleo

1 colher de sopa de fermento em po

1 pitada de sal

Creme

1 lata de leite condensado

1 lata de leite

2 latas de suco de abacaxi

4 gemas passadas pela peneira

3 colheres de sopa de maisena

1 colher de cha de esséncia de baunilha

Modo de preparo

Bata os ovos inteiros com o agucar por 10 mini@epois misture os demais ingredientes
delicadamente.

Modo de preparo

Leve tudo ao fogo menos a esséncia, até ficar amecgrosso. Desligue o fogo e coloque a
esséncia.

Para salpicar

1 %, xicara de cha de péssego em calda picadoglpreas

1 abacaxi picado e cozido por 15 minutos com Yaa&ida cha de aclcar e Y2 xicara de cha de adgua
2 xicaras de cha de coco fresco ralado

% litro de chantily batido com 4 colheres de sopaclicar e 1 colher de sobremesa de gelatina sem
sabor dissolvida em %1 de agua.

Calda bésica

1 .litro de agua

500 g de acucar

Cravo e canela

% xicara de cha de rum

Para regar

1 % xicara de ch& de calda basica

1 xicara de cha de suco de abacaxi

BOLO GELADO LAKA
Indicada por: Denise
Para o Pao de L6:

- 05 ovos
- 01 copo(requeijao) de agua



- 02 copos(requeijao) de agucar
- 02 copos(requeijao) de farinha de trigo
- 01 colher (sobremesa) de fermento em poé

Bater na batedeira a agua e as 05 gemas deixaereslocar

0 agucar e bater de novo, depois de virar um cteareda batedeira passar para outro recipiente e
acrescentar a farinha aos poucos adicionar o feonweeno final as claras em neve. Levar a assar em
forma untada e polvilhada. Depois de assado digidb meio.

CALDA: fazer uma mistura de leite adocado com agéca
reservar para regar. A quantidade deve ser o snfei

Recheio:

- 01 tablete de manteiga sem sal

- 01 lata de leite condensado

- 03 colheres(sopa) de leite em po6

- 01 caixa de creme de leite (sem soro)

- gotas de esséncia ou licor a gosto

- 01 tablete grande de chocolate laka picado erarthos
nao muito pequenos.

Colocar a manteiga gelada e picada na batedetex, d&té ficar bem clara, acrescentar o leite em po
até que figue totalmente liso, acrescentar o éeitelensado aos poucos tirar da batedeira e
acrescentar o creme de leite gelado, e a esséncia.

Reservar o chocolate picado.

MONTAR:

12 camada de péao de 16, regar com o leite adocado.

22 camada o recheio(reservar um pouco para cobrir)

32 camada de péo de 10, regar novamente

passar o recheio que sobrou e salpicar todo o tdteqmara que cubra todo o bolo.

Depois é s0 deliciar-se e tentar deixar de comaréaresistivel. (sirva gelada)

Bolo gelado note e anote
- Jurandyr Afonso

modo de preparo :

bata os ovos inteiros com acucar por 10 minutadigiee a batedeira, junte a agua fervendo
intercalando com o restante dos ingredientes diginante e leve ao forno.

500 g de acucar

1 litro de agua

cravo da india

canela

% xicara de cha de rum

calda bésica

modo de preparo:
leve ao fogo e ferva por 5 minutos. desligue equxéoo rum.

mousse de chocolate :



500 g de chocolate meio amargo derretido

2 latas de creme de leite sem soro

8 claras

1 colher de sobremesa de gelatina sem sabor hddrata

bata as claras em neve e depois junte delicadameastante dos ingredientes.

chantily:

500 ml de creme de leite

1 colher de sobremesa de gelatina em p6 sem sabor
dissolvida em ¥ xicara de cha de agua

Bolo Gelado

3 xicaras de acucar

2 xicaras de farinha de trigo
1 xicara de maisena

1 colher (sopa) de fermento
200g de margarina

1 copo de leite

4 ovos

Modo de Preparo
Bater gemas, 0 agucar e margarina até ficar bemmos@ colocar o resto dos ingredientes , e por
ultimo as claras em neve. Colocar em tabuleiro pssar.

Creme

1 lata de leite condensado
1 lata de leite de vaca

1 colher sopa de maisena
3 colheres de nescau

Modo de Preparo
Levar tudo para cozinhar, até ficar um mingau. &artbolo em pedacos, passar no creme e depois
no coco ralado. Enrolar em papel aluminio e deigageladeira 1 dias antes de servir.

Bolo Grande de chocolate

4 xic de cha de farinha de trigo
4 ovos

4 xic de cha de acucar

2 xic de chocolate em p6

3 cl de sp de margarina

3 colh de sp de 6leo

2 copos e Y2 de leite

1 % cl de sp de fermento em po

Bater a manteiga, o agucar e o 0leo, depois asgjerater até ficar bem cremoso. Colocar o leite
e, em seguida, o chocolate, a farinha e por dlarfesmento, juntando, entéo, as claras neve. Assar
emassadeira untada e polvilhada grande.

Cobertura:
1 lata de creme de leite com soro
3 colh de sopa de acucar



5 colh. de sopa de chocolate
Misture bem. Fure o bolo ainda quente com um gadespeje a cobertura, espalhando bem.

Bolo Hangaro da Mamae - salgado

12 colheres de sopa de farinha de trigo
2 xicaras de leite

1 xicara de 6leo

3 ovos

3 colheres de sopa de queijo ralado

1 colher de sopa de fermento em pé

Recheia-se com carne moida, palmito, camarao hgalesfiada refogada, Arruma-se em
camadas a massa e o recheio. E preciso que ooedieja frio. Forno quente.

Bolo Inglés (Pound Cake)
Cybercook

- 1 xicara de cha manteiga (200 g)

- 1 xicara de ch& de acucar (180 g)

-5 0vos

- 2 1/2 xicaras de cha farinha de trigo (300 g)

- 1/2 colher (sopa)fermento em po

- 1/4 xicara de ch& de vinho do Porto

- 3/4 xicara de cha uva passa preta, passadaimaafale trigo

Numa tigela grande, bata a manteiga com o acUéatirar um creme. Junte 0s ovos, a farinha, o
fermento e o vinho. Bata bem para obter uma massael homogénea. Acrescente as passas e
misture delicadamente. Coloque numa férma de Igjé$, untada, de 13 x 29 cm, e asse em forno
moderado (150 graus), pré aquecido, por 1 horaéquee, enfiando um palito no centro, ele saia
limpo. Deixe esfriar por 10 minutos e desenforme.

Rendimento: 15 fatias

286 calorias por fatia

Receita extraida da edicao especial "Bolos" dedida@ozinha

Bolo Itacy

1 xicara de leite

2 xicaras de acucar

3 xicaras de farinha de trigo

1 ovo

1 colher de sopa de fermento em poé

Mistura-se tudo. Forma untada. Cobre-se a massdat@s de banana polvilhadas com acucar e
canela. Forno quente.

Bolo luar de junho

1/2 xicara de manteiga

1 1/2 xicara de agucar

2 xicaras de farinha de trigo
3/4 de xicara de leite

2 colheres de cha de fermento



1 colher de sopa de suco de lim&o
4 claras

Misture bem a manteiga, o agucar, o suco de lim@ead, adicione o leite alternadamente com o
fermento e a farinha de trigo peneirados juntofrBas claras em neve. Asse em camadas.

Recheio

1 1/2 xicara de damascos bem cozidos e passagesnema.
Adicione 1/2 xicara de abacaxi e 2 xicaras de acGozinhe até
engrossar. Adicione 1/2 xicara de coco ralado. Botee as camadas e em cima do bolo.

Glacé

Bote 1 1/2 xicara de agUcar, 2 claras, 1/3 de xidardamasco cozido e passado nha peneira em
banho maria(com agua fervendo) ate

engrossar. Despeje sobre o0 bolo e ponha coco raladma e nos

lados.

Bolo Maravilha de Chocolate

- Culinarista: Isamara Carnel6z Amancio

Ingredientes:

04 ovos

1.1/2 xicara de cha de acucar

04 ovos

02 xicaras de cha de farinha de trigo

¥, de xicara de ch& de chocolate em p6

01 colher de sobremesa de fermento em pé

% xicara de cha de agua morna

Modo de Preparo:

Bata os ovos inteiros com o agucar, até clarear.

Em uma vasilha peneire a farinha, o chocolaterrodato e reserve.
Alterne na massa 0s ingredientes secos e a agstayamdo levemente.
Leve para assar em forma untada. Cobrir com Mades$gereja(-)

Bolo maravilhoso de nozes
Cybercook

- 8 claras

- 1 xicara de cha de acucar

- 1 colher de cha raspas de laranja

- 1 colher de cha esséncia de baunilha

- 1/2 xicara de ch& de fuba

- 1/2 xicara de cha de farinha de trigo

- 1 colher de sobremesa de fermento em p6

RECHEIO:

- 6 gemas

- 1 lata de doce de leite

- 700ml de leite

- 1 xicara de maizena

- 2 xicaras de nozes trituradas

COBERTURA:
Na batedeira bater:



- 1/2 pacote de manteiga sem sal
- 7 colheres de leite ninho

- 1 lata de leite condensado

- 2 colheres de sopa de acucar

Bater tudo, quando estiver bem batido, junte 1datareme-de-leite sem soro. Se ficar muito mole
acrescentar mais leite em poé

Massa:

Bater as claras em neve por mais ou menos 4 mjrjutdar o agucar aos poucos, depois a
esséncia, as raspas. Misturar o fuba, a farinhBeer®nto, e incorporar ao restante da massa aos
poucos. Forno médio por 15 minutos.

Recheio:

No liquidificador bater as gemas, o doce de leitetade da medida de leite e a maizena. Colocar o
resto do leite no fogo, depois de batido, juntasiura do liquidificador ao leite que esta no fogo,
va mexendo até engrossar. Depois que o0 creme sagsO juntar as nozes.

OBS: Se quiser, acrescente ao recheio 2 colherdsadede leite e flocos de arroz, acrescentar
depois de pronto. BOM APETITE!!

Bolo maritimo
Massa

2 xicaras de cha de farinha de trigo

2 colheres de sopa de margarina

2 colheres de sopa de dOleo

1/2 xicara de ch& de leite

1 colher de sopa(rasa) de fermento em po
1 colher de ch& de sal

1 ovo

Coloque a farinha de trigo numa porcelana, faca cowa no centro e bote a margarina e o 6leo.
Comece a mexer a farinha de trigo

amassando, depois o leite, o fermento, o sal eoneiro até o ponto de abrir com o rolo - se
necessario, coloque mais farinha de trigo. Abraaasa para rocambole.

Recheio

1 lata(grande) de sardinha ao 6leo

1 pimentéo verde bem cortadinho

1 cebola grande bem cortadinha

3 colheres de sopa de molho pamarola
3 colheres de sopa de salsa picadinha
1/2 lata de azeitona picadinha

Machuque a sardinha com um garfo, junte todosgedientes e
espalhe na massa ja aberta. Enrole como rocangotele com
gema e leve ao forno quente para assar numa assadepouco
untada.

Bolo Mesclado



Bata a margarina com o agucar até formar um creweed esbranqui¢cado. Junte os ovos um a um,
diminua para o minimo a velocidade da batedei@esaente aos poucos a farinha de trigo e o
fermento em pd. Separe 1/3 da massa e mistur® igdaau em PO.

Numa férma para bolo inglés (26cm x 12cm), untadafarinhada, coloque a metade da massa
branca e, sobre ela, toda a massa com o cacaliz&ioam o restante da massa branca e leve ao
forno médio pré aquecido, por cerca de 45 min&osa frio, acompanhado de cha.

Rendimento: 10 por¢cdes

O que eu preciso ter-
200g de margarina, 1 xicara (ch4) de agucar, 4, dvigsxicara (cha) de farinha de trigo, 2 colheres
(cha) de fermento em po, 2 colheres (sopa) de GanaRd Garoto

DICA: - Vocé também pode preparar este boho €hocolate em P6 Garoto; neste caso, utilize
4 colheres (sopa) de produto.
- O efeito mesclado é obtido naturalmente: o pasanthssas sobrepostas cria 0os desenhos,
dispensando o uso de facas ou garfos para misturar.
- Além de gostoso e bonito, este bolo também é&pratocé ndo vai precisar nem mesmo de leite
ou agua, para o preparo!

Bolo mexe e remexe

- Ceciligs- fone: 297.11.68
Numa vasilha com tampa coloque os seguintes ingmeel na ordem:
1 %% xicara de leite de coco
3 ovos inteiros
1 xicara de 6leo
2 xicaras de acucar
2 xicaras de fuba
1 colher /s de sementes de erva-doce
1 xicara de queijo parmeséao ralado
2 xicaras de farinha de trigo
1 colher /s de fermento em pé
Tampe a vasilha e va chacoalhando bem. Leve psaa @® assadeira untada e enfarinhada, média,
por aproximadamente 30 minutos.
Gemada santo antonio
4 gemas
1 colher /s de acucar de baunilha
% lata de leite condensado
250 ml de leite
100ml de vinho do porto
2 colheres /s de chocolate em po
Bata as gemas com o agucar de baunilha até espionescente o leite condensado, o leite, 0
chocolate, misture bem e leve num fogo bem baixintexendo até cozinhar. Retire, junte o vinho
do porto e sirva a seguir.

Bolo Mineiro

Farinha de trigo
6 ovos



1 xicara de cha de manteiga

1 lata de leite condensado

1 copo tipo requeijao de suco de laranja

50 g + 2 colheres de sopa de parmesao ralado
1 colher de sopa de fermento em po.

Modo de Fazer:

Bater gemas, manteiga e acUcar ate ficar cremosturslr a farinha de trigo alternando com o suco
de laranja e o leite condensado. Em seguida adicmueijo e o fermento batendo devagar. Por
ultimo as claras em neve misturando com colherade p

Bolo Mousse de Chocolate Light

- Nutricionista: Dra. Maria Cecilia Corsi Dias

Bolo

Ingredientes:

05 claras

04 gemas

01 colher de sopa de margarina "light"

02 colheres de sopa de farinha de trigo

01 colher de aveia floco fino

02 colheres de sopa de chocolate em pé

01 colher de sobremesa de fermento em pé

01 xicara de café de leite desnatado

Modo de Preparo:

Bata as claras em neve e reserve.

Bata as gemas, a margarina, o chocolate, a fainéngia e o leite, tudo junto por 03 minutos, em
seguida retire da batedeira e acrescente o ferreeacclaras, vagarosamente.
Leve ao forno médio em assadeira redonda de 2Zafiachetro, por 15 minutos.
Depois de assado bata a mousse, coloque por dewa a geladeira por 02 horas.
Leite Condensado "Diet"

Ingredientes:

10 colheres de sopa de leite em po6

08 colheres de sopa de adogante granular

1.1/2 xicara de cha de leite desnatado fervendo

01 colher de chéa de gelatina em p6 sem sabor didaa@m 03 colheres de sopa de agua fria e
depois aquecer.

baunilha a gosto

Bater tudo no liquidificador por 03 minutos, coloean vidro e levar a geladeira.
Obs: O leite condensado vai na mousse.

Mousse

Ingredientes:

02 xicaras de cha de leite condensado

03 colheres de sopa de chocolate em pé

01 xicara de café de creme de leite "light"

01 xicara de cha de leite desnatado

01 colher de sopa de gelatina em p6é sem saboihddsem 2 xicara de café de agua
Bater tudo no liquidificador por 03 minutos e c@opor cima do bolo.

Bolo Mousse de Chocolate Light

- Nutricionista: Dra. Maria Cecilia Corsi Dias
Bolo

Ingredientes:

05 claras



04 gemas

01 colher de sopa de margarina "light"

02 colheres de sopa de farinha de trigo

01 colher de aveia floco fino

02 colheres de sopa de chocolate em pé

01 colher de sobremesa de fermento em pé

01 xicara de café de leite desnatado

Modo de Preparo:

Bata as claras em neve e reserve.

Bata as gemas, a margarina, o chocolate, a fainéngia e o leite, tudo junto por 03 minutos, em
seguida retire da batedeira e acrescente o ferreeacclaras, vagarosamente.
Leve ao forno médio em assadeira redonda de 2Zafiadchetro, por 15 minutos.
Depois de assado bata a mousse, coloque por dewa a geladeira por 02 horas.
Leite Condensado "Diet"

Ingredientes:

10 colheres de sopa de leite em po6

08 colheres de sopa de adogante granular

1.1/2 xicara de cha de leite desnatado fervendo

01 colher de chéa de gelatina em p6 sem sabor didaa@m 03 colheres de sopa de agua fria e
depois aquecer.

baunilha a gosto

Bater tudo no liquidificador por 03 minutos, coloean vidro e levar a geladeira.
Obs: O leite condensado vai na mousse.

Mousse

Ingredientes:

02 xicaras de cha de leite condensado

03 colheres de sopa de chocolate em pé

01 xicara de café de creme de leite "light"

01 xicara de cha de leite desnatado

01 colher de sopa de gelatina em pé sem saboihd@sem ¥ xicara de café de agua .Bater tudo
no liquidificador por 03 minutos e colocar por cid@bolo.

Bolo mousse de maracuja

- Jurandyr Afonso

6 ovos inteiros

1 xicara de cha de acucar

1 pacote de fécula de batata

2 colheres de sopa de farinha de trigo
1 pitada de sal

1 colher de sopa de fermento em po
Modo de preparo

Bata os ovos inteiros com o acucar por 10 minugp®id junte os demais ingredientes peneirados e
asse por mais ou menos 30 minutos.
Massa

2 latas de leite condensa do

2 latas de creme de leite

1 Y5 xicara cha suco de maracuja

1 xicara de cha de agua

1 colher sopa de gelatina sem sabor dissolvida/8midara de 4gua.
Modo de preparo

Bater tudo no liquidificador

Mousse de maracuja

Calda basica

1 litro de agua

500 g. De agucar



Cravo e canela

% xicara de rum

Modo de preparar

Ferver tudo menos o rum que deve ser agregadodgpeia calda estiver fria
Chantily

% litro de creme de leite fresco

3 colheres de sopa de acucar

1 colher de sobremesa de gelatina hidratada eldd@@m Y4 xicara de agua.
Para regar

1 xicara de calda béasica

%, de xicara de suco de maracuja

2 colheres de sopa de leite condensado

Bolo Napoleéo da Lu Caldeira

3 xic. de farinha de trigo

1 xic de acucar

1 xic de manteiga

1 xic de leite

2 ovos

1 cl de sopa de fermento em po

1 pitada de sal

Estende-se a massa como para pastel, corta-seratdale um prato, assando-se uma a uma.
Ao montar, recheia-se com creme de maisena e leite.

Bolo natalino
- Isamara Carnel6z Amancio
Ingredientes frutas
1 xicara de cha de vinho
1 xicara de cha de agua
% xicara de cha de acucar
% xicara de cha de tamaras
% xicara de cha de damasco
% xicara de cha de uva passa branca
% xicara de cha de uva passa preta
% xicara de cha de ameixas pretas
Modo de preparar
Leve as frutas com o vinho, a 4gua e o acUcargmgdara cozinhar até ficarem bem macias. Retire
do fogo, escorra a calda e deixe esfriar.
Ingredientes massa
05 ovos
02 ¥ xicaras de cha de agucar
02 % xicaras de cha de farinha de trigo
01 xicara de cha de fécula de batata
01 xicara de cha de agua
% xicara de cha de vinho branco fino ou sobra i ca
01 colher de sopa de fermento em poé
Modo de preparar.
Bata os ovos inteiros com o acucar. Desligue albatee alterne a farinha, a fécula e o fermento
com a agua e o vinho e misture bem e delicadamente.
Por ultimo acrescente as frutas macias e escomitiage para assar.

Bolo natalino de frutas



- Culinarista: Palmira Onofre

ingredientes

¥, xicara de frutas cristalizadas

2/3 xicaras de cereja cristalizadas ou 125 gr dgacem calda escorrida e picada

% xicara de ameixa preta seca picada, sem carogo

% xicara de uva passa preta

% xicara de nozes picadas

1 Y5 xicara de farinha de trigo

1 xicara de manteiga, temperatura ambiente

¥, xicara de acucar

4 ovos

1 colher de cha de fermento em po

1 pitada de sal

% xicara de vinho licoroso

glacé

1 xicara de acucar de confeiteiro

Y, xicara de leite misturar os ingredientes e jegare o bolo

modo de prepararcolocar as frutas de molho nowenteservar

bater as claras em neve e reservar bater o aglicemteiga e as gemas misturando bem. adicionar
a farinha, o sal, o fermento, e as frutas resessadm o0 vinho a seguir, adicionar as claras em,neve
misturando devagar, levar para assar em formaeleuatada e polvilhada, por 40 minutos em fogo
alto, retirar do forno deixar esfriar e colocaoaertura, decorar a gosto.

Bolo Natalino

Coloque na batedeira os ovos, 0 acucar mascavanteiga e bata em velocidade alta até formar

um creme. Desligue a batedeira e junte o sucordejéa 0 mel, misture bem e reserve. Coloque
numa tigela funda a farinha de trigo, o sal, ag@spias, o0 Chocolate em P6 Garoto, as frutas
picadas e misture com uma colher de pau. Acrescerrteme de manteiga, misture bem e despeje a
massa numa assadeira untada e enfarinhada. Paefaaoda: misture com as pontas dos dedos a
manteiga, a farinha de trigo, as nozes e o acliaacano, até obter uma farofa grossa. Despeje essa
farofa sobre a massa e leve ao forno medio, préeadp, por aproximadamente 50 minutos.

O que eu preciso ter-

Para a massa: 4 ovos, 1 xicara (cha) de acucaammgdb0g de manteiga a temperatura ambiente,
1 xicara (chd) de suco de laranja, 1 xicara (chd)el, 3 xicaras (cha) de farinha de trigo, 1 pitad
de sal, 1 colher (cha) de canela em pé, 1 colladé)cle cravo em po, 1 colher (café) de noz-
moscada em p0, 1 xicara (cha) de Chocolate em Ritd:a xicara (chad) de nozes picadas, 1
xicara (cha) de uvas-passas brancas, 1 xicaradeHa)tas cristalizadas, 1 xicara (cha) de cerejas
picadas, 1 xicara (cha) de tamaras picadas, ¥Yaxichaé) de damascos picados, ¥z xicara (cha) de
ameixa preta picada.

Para a "farofa": 50g de manteiga, 1 xicara (chdadeha de trigo, 1 xicara (cha) de nozes picadas
grosseiramente, %2 xicara (chd) de agucar mascavo

Bolo Pelé da Lu Caldeira

3 ovos

3 xicaras de agucar

8 colheres de sopa de Nescau
2 Y xicaras de farinha de trigo
2 Y xicaras de leite

1 xicara de manteiga



1 colher bem cheia de fermento

Bata o bolo como qualquer outro. Cubra com a reeegeguir:
Glacé crua de chocolate:

1 xicara de Nescau

1 xicara de acgucar

% xicara de leite

Passe no bolo quente.

Bolo Piquenique

Ingredientes

2 xic. farinha de trigo

1 xic. de maisena

1 xic. de agucar

1 xic. de leite

1 xic. de manteiga

2 ovos e mais uma clara

1 pacotinho de fermento em po
1 pitada de sal

Modo de Preparo

Bata as gemas com o agucar e a manteiga ateé fiesapso. Peneire juntos e acrescente 0s
ingredientes secos (farinha, maisena, fermentd).eAshcione a massa alternadamente as claras em
neve mexendo delicadamente. Asse em forma untadaremmmoderado.

Bolo Polonés da Lu Caldeira

7 ovos

3 xicaras de farinha de trigo

3 xicaras de agucar

1 colher de sopa de fermento em po

1 xicara de leite fervendo Dom uma colher de sepaanteiga

Bate-se as claras em neve e junta-se as gemaseseat@ndo. Pde-se o0 aglcar aos poucos e
acrescenta-se a farinha com o fermento. Mistuseesebater. Junta-se, entéo, o leite fervendo com
a

manteiga, mistura-se rapidamente, pde-se em fonmta@a e leva-se ao forno imediatamente, antes
gue a massa esfrie. Deve-se acender o forno eaifdema antes de bater o bolo.

Bolo Polonés
Cybercook

- 7/ ovos

- 3 xicaras de cha de farinha de trigo

- 3 xicaras de cha de agucar

- 1 colher de cha de sopa de fermento em pé

- 1 xicara de cha de leite fervendo com uma calbesopa de manteiga

Bate-se as claras em neve e junta-se as gemaseseatpndo. Pde-se 0 aclcar aos poucos e
acrescenta-se a farinha com o fermento. Mistuseesebater. Junta-se, entéo, o leite fervendo com
a manteiga, mistura-se rapidamente, poe-se em fontaaa e leva-se ao forno imediatamente,
antes que a massa esfrie. Deve-se acender o farmarea forma antes de bater o bolo.

Este bolo € 6timo para se montar com recheios feitan Cresce bem e a massa fica melhor que a
de péo de 16.



Bolo prata/ouro
Prata

250 g de manteiga
250 g de acucar

Bata bem, coloque 6 claras em neve e, em seguigiarencom 250 g de farinha de trigo. Coloque
1 xicara de leite de coco sem agua e 1 colherpied®fermento com uma pitada de baunilha ou
raspa de liméo.

Ouro

250 g de manteiga
250 g de acucar

Bata bem, coloque 6 gemas e, em seguida, mistore266 g de
farinha de trigo. Coloque 1 xicara de leite de cgmm agua e 1 colher
de sopa de fermento com uma pitada de baunilhasparde liméo.

Asse em formas separadas e recheie a gosto.

Bolo Preguicoso de Chocolate da Flavia

- 3 xicaras de cha de farinha

- 2 xicaras de ché& de acucar

- 1 xicara de chéa de oleo

- 3 ovos

- 1 copo de agua gelada ou leite

- 1 colher de sopa de fermento em poé

- 1 colher de sopa de vinagre

- 1 pitada de sal

- 2 colheres de sopa (cheias) de chocolate

Colocar todos os ingredientes em uma vasilha ainarsaté juntar.Untar uma forma e levar ao
forno 180° a 200°

cobertura: (todas as colheres sé@o de sopa)
- 2 colheres de manteiga

- 4 colheres de agucar

- 2 colheres de leite

- 2 colheres de chocolate

Bolo Prestigio

4 claras em neve
4 gemas
2 xic de acgucar



2 xic de farinha de trigo

4 colh de sopa de chocolate em pé
1 xic de leite fervido ainda morno
1 colh de sopa de fermento em po
1 pitada de sal

Bater as gemas com o acucar e o sal até ficardtamtar as claras em neve e bater novamente.
Juntar os outros ingredientes e mexer bem.Fornamlam polvilhada. Forno quente.

Recheio

% lata de leite condensado

% xic de agua

6colh de sopa de agucar

1 pacote de coco ralado seco

Levar ao fogo e deixar engrossar um pouco.

Cobertura

% lata de leite condensado

2 colh de sopa de manteiga

5 colh de sopa de agucar

2 colh de chocolate em p6

Levar ao fogo e deixar ferver um pouco. Jogar puaao bolo ja recheado.

Bolo prestigio

- Palmira Onofre

Massa do bolo

2 xicaras de cha de acucar

3 colheres de sopa de margarina

3 gemas

3 claras em neve

1 Y% xicara de cha de leite

3 xicaras de cha de farinha de trigo

1 xicara de cha de chocolate em po6

1 colher de sobremesa de fermento em p6

Modo de preparo

Junte o acglcar, as gemas e a manteiga. Bata herteejleite a farinha de trigo e o chocolate em
po. Bata na batedeira até obter uma massa lisigea batedeira acrescente as claras em neve e
por ultimo o fermento em po. Misture levementewve lpara assar em forma untada e polvilhada.
Depois do bolo assado deixe esfriar e corte o lidgue com calda de sua preferéncia e recheie.
Coloque a outra metade do bolo e coloque a colaederxe esfriar e decore a gosto.

Recheio

100 g de coco ralado fresco

1 lata de leite condensado

Cobertura

200 g de chocolate ao leite

200 g de creme de leite sem soro

Bolo Preto da Lu

1 ¥ xicara de café forte coado
1 xicara de acucar mascavo
1 xicara de passas



1 xicara de frutas cristalizadas

1 5 xicara de manteiga

2 Y xicaras de farinha de trigo

1 % colher de ché& de sal

1 colher de cha de noz moscada ralada

1 colher de cha de canela em po

1 colher de sopa de fermento em po

Ferva por 3 minutos o agucar, o café, as passésitas e a manteiga e os temperos. Quando
esfriar,

junte a farinha e o fermento peneirados juntosmaarntada, forno moderado por 55 minutos.

Bolo Rapido de coco
Cybercook

- 4 ovos

- 1 lata de leite condensado

- 2 latas de leite

- 1 colher das de cha de fermento em po6
- 6 gotas de esséncia de baunilha

Bater tudo no liqtidificador e levar ao forno quentima assadeira untada e polvilhada.

Bolo Regina

200 g de manteiga

250 g de acucar

1 colher de sopa de fermento

150 g de tapioca fina

2 cocos ralados(de um apenas o leite)
6 ovos

Bata a manteiga com o aclcar em creme, junte ashmem batidos e
depois o coco ralado. Junte a tapioca passadane&rgpee arame e, por ultimo, o leite de coco.
Forma untada. Forno regular.

Bolo Rodrigo da tia Nené

30 g de fermento para péao (fermento bioldgico)

1 copo de leite morno

1 xic bem cheia de agucar

5 ovos ligeiramente batidos

100 g de margarina

1 pac de coco ralado

800 g de farinha de trigo

1 pitada de sal

Massa: desmancha-se o fermento no leite morno.dgoida, mistura-se o aglcar, 0s ovos, o sal e a
margarina, amassando-se bem com a farinha. Passargarina nas maos para fazer as bolinhas de
massa e rechea-las com leite condensado cozidanedapde presséo (40 minutos). Feita a bolinha,
passa-se numa mistura de aglcar, canela e codo milai-se jogando numa forma grande de
buraco no meio, untada, sem grande arrumacao. Deigeer em lugar seco e leve a assar.

Bolo rosa maluca
- Janir Fraga
Ingredientes



3 xicaras de cha de farinha de trigo

2 xicaras de ch& de acucar

% xicara de cha de oleo

1 xicara de cha de p6 para leite sabor morangol gquirango)
1 xicara de cha de agua fervente

1 colher de cha de fermento em po

1 pitada de sal

3 ovos inteiros

Misturar tudo e assar por 8 a 10 minutos.

Cobertura

1 lata de leite condensado

3 colheres de sopa de po para leite sabor morapgek(de morango)
1 colher de sopa de manteiga

Modo de preparar

Misturar tudo e levar ao microondas por 6 minutesxendo a cada minuto. Tirar do microondas,
mexer bem e colocar sobre o bolo.

Refresco delicia

1 xicara de cha de suco de laranja

1 xicara de ch& de suco de abacaxi

1 xicara de cha de suco de uva

1 xicara de agua tdnica

10 colheres de sopa de leite condensado

Bater tudo no liquidificador e servir gelado

Bolo saboroso
Doce de leite condensado

1 lata de leite condensado

4 colheres de sopa de Nescau
1 colher de sopa de manteiga
1 ovo

3 biscoitos champanhe

1 colher de sopa de Maizena

Junte todos os ingredientes, bata no liquidificadgserve.
Doce de ameixas

8 ameixas
6 cerejas em calda
2 colheres de sopa de Karo

Deite numa cacgarola os ingredientes e leve aorugendo sempre.
Deixe ferver por aproximadamente 2 minutos. Em isiegiata no
liquidificador e reserve.

Bolo

1 1/2 xicara de farinha de trigo
200 g de manteiga

1 lata de creme de leite

3 ovos

1 colher de sopa de fermento



1 xicara(rasa) de agucar
1 xicara de leite de coco

Bata 0 acicar com a manteiga até formar um cramé,Juma a

uma, as gemas e continue batendo até esbrandtgaeguida,

ponha aos poucos, alternando com o leite de coor@me de leite, os ingredientes secos que
devem ser peneirados juntos. Ligue tudo muito Farescente as claras batidas em neve. Divida a
massa em duas partes. Coloque a primeira numa fmmaateigada. Espalhe sobre ela o doce de
leite. Cubra-o com o restante da massa. Por Ulti@ite o0 doce de ameixas e leve ao forno em
banho-maria.

Bolo Salgado da Lucilia Caldeira

12 colhs de trigo

3 ovos

2 xics.de leite

% xic. de 6leo

1 colh. de fermento em po6

3 colhs. De queijo ralado

sal

Coloque tudo no liquidificador (exceto o fermentegleve ser colocado por ultimo, quando tudo ja
estiver batido). Verta em uma forma e cobra comcbeio que preferir. O mais comum: sardinha
em lata desmanchada (2 latas) 2 cebolas fatiadesod tres tomates picados, sal e oregano.

Bolo salgado de atum

4 ovos inteiros

% xicara de cha de dOleo

1 xicara de cha de farinha de trigo

1 colher de sobremesa de fermento em p6
1 lata de atum

1 cebola picada

2 tomates picados sem sementes

1 lata de milho verde

Orégano e sal a gosto

Modo preparar:
Misture todos os ingredientes, unte uma forma eilpel com farinha de rosca. Leve ao microondas
de 8 a 10 minutos em poténcia alta.

Bolo Salgado de Liquidificador
Cybercook

- 4 ovos

- 6 colheres de sopa de farinha de trigo
- 2 colheres de cha de sal

- 5 tomates

- 1 xicara de dleo

- 1 xicara de leite

- 1 cebola pequena

- 1 xicara de azeitonas sem caroco

Bater tudo no liguidificador e misturar com



- 1 vidro de palmito picado
- 1 lata de milho ou ervilha
- 1 lata de sardinha (opcional)

Assar em pirex untado por mais ou menos 20 minutos

Bolo salgado de peixe
Massa

2 ovos

4 colheres de sopa de margarina

4 colheres de sopa de 6leo

18 colheres de sopa de farinha de trigo
1 colher de café de sal

2 copos de leite de vaca

2 colheres(rasas) de sopa de fermento

Bata no liquidificador os ovos com a margarinalem@ o sal; o leite deve ser adicionado aos
poucos. Depois de bem batido, acrescente a fadieldgo e o fermento(peneirados juntos) e torne
a bater muito bem.

Recheio

300 g de filé de peixe(merluza, pescada, etc.)
Limao

1 cebola média

2 tomates

1 pimenté&o verde

4 colheres de sopa de 6leo

1 vidro pequeno de leite de coco

Sal, pimenta-do-reino, salsa e cebolinha a gosto

Tempere com antecedéncia os filés de peixe comcato de liméo.

Deixe descansar por 1/2 hora. Pique os filés despaifritos em

pequenos pedacos. Refogue no éleo a cebola bedapms

tomates(sem peles e sementes) e 0 pimentéo tantédof

Acrescente os pedacos de peixe, sal, pimenta-do, r&alsa,

cebolinha, 1/2 vidro do leite de coco e 1/2 copagiga. Deixe cozinhar em fogo brando e, quando
comecar a engrossar, acrescente o leite de caemteeg deixe por mais alguns minutos. Divida a
massa em duas porc¢des. Coloque a primeira em uma fetangular, distribua o recheio sobre ela
e cubra com a outra porcao de massa. Leve ao fegutar até que a massa fique assada.

Bolo salgado

3 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de margarina

1 copo de leite

4 ovos inteiros

1 colher de ch& de sal

1 colher de sopa de fermento

Colocar na batedeira primeiro os ingredientes sea#pois os liquidos aos poucos. Depois de
assado,

corta-se em camadas e recheia-se com qualqueioesaigado, passando-se maionese nas fatias.



Cobrir com maionese.

Bolo sem ovos
Cybercook

- 02 copos de farinha de trigo

- 01 colher (sobremesa) de fermento em poé
- 1/2 colher (café) de sal

- 03 colheres (sopa) de achocolatado em po6
- 01 copo de acucar

- 03 colheres (sopa) de manteiga

- 01 copo de leite.

Bater o aglcar com a manteiga e ir alternandogrediientes secos peneirados com o leite. Despeje
em forma untada e, antes de ir ao forno, despegeaatda por cima.

Calda:

-1 1/2 copo de agua

-1 1/2 copo de acucar

- 04 colheres (sopa) de achocolatado

Leve ao fogo, e, quando levantar fervura, derraevaghar em cima do bolo e leve para assar.
Desenforme depois de frio. Ele fica com a cobenuoata.

Bolo Simples

Ingredientes:

1 Y xicara (ch&) de acucar (210q9)

3 colheres (sopa) de margarina (759)

3 gemas

1 xicara (chd) de farinha de trigo (115q)

1 xicara (cha) de maisena (100g)

1 xicara (chd@) de leite (175ml)

1 colher (sopa) de fermento em po

3 claras em neve

Modo de Preparo

Bata as claras em neve firme. Em uma tigela mbaig o0 aclcar e a manteiga e junte as gemas até
formar um creme. Misture alternadamente a farirdreepada com a maisena e o leite, aos poucos,
batendo sempre. Coloque o fermento e bata rapidan®ecrescente as claras em neve, misturando
lentamente. Despeje

numa forma redonda de 24 cm de diametro, untaddvih@mda. Leve ao forno pré aquecido, por
aproximadamente 30 minutos.



Bolo Sinfonia de Chocolate

Comece preparando a massa: bata a manteiga coicar &as gemas até obter um creme. Peneire
juntos a farinha de trigo, o Chocolate em P6 Gaeatdermento, alternando com o leite. Misture
tudo com uma colher de pau, para que a massalmwmegénea. Por Ultimo bata as claras em neve
e misture-as delicadamente a massa. Unte e erdarmh férma redonda pequena, despeje nela a
massa e asse em forno médio, pré-aquecido, pacia@damente 45 minutos.

Prepare a cobertura: derreta em banho-maria o leiea@mm o creme de leite até obter um creme
liso. Junte o licor, misture bem e deixe a pardea @sfriar.

Depois de frio, corte o bolo ao meio (use uma thecaerra grande, que "esfarela” menos o bolo).
Recheie com a geléia de damasco, cubra com arnatemle da massa e espalhe o creme de
chocolate ja frio sobre a superficie e lateraibalo. Decore com as raspas de chocolate, deixando
para pulverizar com o agucar de confeiteiro no nmimde servir.

O que eu preciso ter-

Para a massa: 200g de manteiga, 2 xicaras (cla@)idar , 4 ovos (claras e gemas separadas), 2
xicaras (chd) de farinha de trigo, 1 xicara (cleaHocolate em Pé Garoto, 1 colher (sopa) de
fermento, 1 xicara (cha) de leite .

Para o recheio e cobertura: 1 vidro de geléia dedeo, 1 lata de creme de leite, 400g de
Cobertura de Chocolate Garoto (Ao Leite ou Meio Agog 2 colheres (sopa) de licor de cacau,
1509 de raspas de chocolate, acucar de confeuaieopolvilhar.

Bolo sorvete

- 1 xicara de ch& de acucar

- 3 colheres de sopa de chocolate em po
- 1 lata de leite condensado

- 2 latas de leite

- 3 gemas

- 3 claras em neve

- 3 colheres de agucar

- 1 lata de creme de leite sem soro

Caramelar uma forma com 1 xicara de acucar.
Ferver 3 colheres de chocolate com 9 colheres ule @@ engrossar um pouco e colocar sobre o
caramelo.



1o creme: cozinhar 1 lata de leite de condensatita® de leite e 3 gemas. Nao deixar ferver.
Reservar.

20 creme: bater na batedeira 3 claras em nevescatiar batendo 3 colheres de sopa de agucar,
depois misturar 1 lata de creme de leite sem soro.

Misturar os dois cremes frios, jogar na forma ateo freezer por pelo menos 1 noite. Para servir,
tirar do freezer alguns minutos antes, passaraarfas laterais e virar sobre uma travessa.

Bolo Souza Leao

- 1 3/4 xicara acucar(315 g)

- 2 1/2 xicaras de agua

- 3/4 xicara manteiga (150 Q)

- 1 pitada de sal

- 3/4 xicara de leite de coco (180 ml)

- 06 gemas

- 500 g puba-carima (massa de mandioca azeda tipitlordeste)

Numa panela pequena, coloque o aclcar e a ageaddogo até o ponto de pasta. Teste, pegando
um pouco de calda morna entre o dedo indicadguaemar. Se a calda escorregar, estara no ponto.
Retire a calda do fogo, junte a manteiga e o seikéesfriar e adicione o leite de coco, as gemas e
a puba. Passe pela peneira duas vezes e coloqaefwumna de 23 cm de diametro, de buraco no
meio, untada com manteiga. Leve para assar em fooderado (180 graus), pré aquecido, por 40
minutos. Retire, deixe esfriar um pouco e deserdoB82 calorias por fatia.

Bolo super simples da Gessy

- 2 xicaras de cha de agucar

- 2 xicaras de cha de farinha de trigo

- 1 xicaras de chéa de suco de laranja
- 4 ovos

- 1 colher de sopa de fermento em po

Bater tudo no liguidificador, e por ultimo acresteeh colher de sopa de fermento em pé
misturando-o com uma colher.

Se for de sua preferéncia passe alguma cobertaegade, mas ndo é necessario, pois o bolo é uma
delicia!

Bolo Toalha Felpuda com Recheio de Coco e CaldaRagar
- Culinarista: Isamara Carneléz Amancio

Bolo Toalha Felpuda

Ingredientes

05 gemas

02 colheres de sopa bem cheia de margarina
2.1/2 xicaras cha de acgucar

04 xicaras de cha de farinha de trigo

01 colher de sopa de fermento em po6

01 xicara de cha de coco ralado



01 vidro pequeno de leite de coco

leite - usar 01 medida do vidro de leite de coco

05 claras

Modo de preparo:

Bata as gemas, a margarina e o acucar até ficarhaa
Misture a farinha, o fermento e o coco e reserve.
Misture o leite de coco e o leite e alterne na mass 0s ingredientes secos.
Por ultimo, bata as claras em neve e incorporessana
Duracéo: 07 minutos

Recheio de coco

Ingredientes

01 xicara de cha de acucar

% xicara de cha de agua

01 vidro pequeno de leite de coco

100 gr de coco ralado

01 colher de sopa de margarina

01 xicara de cha de leite condensado

03 xicaras de cha de leite

01 colher de sopa de maisena

03 claras

200 gr de creme de leite

24 gr de gelatina em p6 sem sabor

%, de xicara de cha de agua

Modo de preparo:

Faca uma calda rala com o acUcar e a 4gua.

Deixe esfriar.

Adicione o leite de coco, o coco ralado e a mangari
Mexa um pouco.

Acrescente o leite condensado e a maisena disaotadeite.
Mexa até engrossar, bata as claras em neve egomteme sempre mexendo.
Adicione o creme de leite e por ultimo a gelatimap dissolvida na agua.
Leve para gelar.

Duracao: 08 minutos

Calda de coco

Ingredientes:

01 vidro de leite de coco

01 xicara de cha de creme de leite

03 xicaras de cha de leite

Modo de preparo:

misture os ingredientes e conserve gelado

Duracao: 02 minutos

Bolo umido de maracuja

1/2 xicara de cha de margarina

1 1/2 xicara de cha de acgucar

2 ovos

1 pitada de sal

1 xicara de cha de suco de maracuja
1 xicara de cha de farinha de trigo

1 xicara de chi de Maizena

2 colheres de cha de fermento

Calda



1 xicara de cha de acgucar
1 xicara de cha de suco de maracuja

Bata em creme o0s quatros primeiros ingredientede husuco de

maracuja. Adicione a farinha de trigo, a Maizemafermento. Despeje numa forma(média) com
furo central untada. Misture o aclcar da calda o@uco de maracuja e leve ao fogo. Deixe ferver
em fogo brando por 10 minutos. Desenforme o baidaguente e despeje por cima, aos poucos, a
calda quente, deixando penetrar no bolo. Deixéag&Isirva.

Bolo Vila Velha

2 xicaras de acucar

3 ovos

2 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de leite de coco

1 xicara de Maizena

3 colheres de sopa de margarina

1 colher de fermento

2 pacotes de coco ralado(100 g cada)

Bata 0os ovos com a manteiga e o acUcar e, em sefuide a farinha de trigo, 1 pacote de coco
ralado e o fermento, alternados com o leite.

Coloque em forma untada e, sobre a massa crualhgobom 1

pacote de coco ralado. Depois de assado, regua caida que ja

deve estar fria.

Calda

2 xicaras de agua
1 xicara de acucar

Leve ao fogo e deixe ferver por uns 3 minutos.

Bolo Xadrez

- Culinarista: Isamara Carnel6z Amancio
Ingredientes - (massa)

06 ovos

01 xicara de cha de creme de leite

2.Y% xicara de cha de acucar

2.1/2 xicara de chéa de farinha de trigo

¥, xicara de cha de chocolate em p6

01 colher de sopa cheia de cacau

01 colher de sopa de fermento em pé

01 xicara de cha de agua quente

Modo de Preparo:

Bata os ovos com o creme de leite e o0 acucar.
Peneire a farinha, o chocolate, o cacau e o feonalierne a mistura seca com a agua quente,
mexendo delicadamente.

Leve para assar.

Recheio de Chocolate Branco para Preenchimento
Ingredientes

03 xicaras de cha de chocolate branco picado
06 gemas

% xicara de cha de acucar

01 xicara de cha de leite



24 gr de gelatina em p6 sem sabor

% xicara de cha de agua

02 xicaras de cha de creme de leite fresco

Modo de Preparo:

Coloque o chocolate em uma tigela e reserve, Isag@mas com o acucar até ficar claro.
Coloque o leite em uma panela e leve ao fogo atéca, junte na mistura de gemas e mexa.
Leve essa mistura ao fogo, sempre mexendo, atéssagr(mas néo deixe ferver).

Dissolva a gelatina com a agua em banho-mariate amcreme.

Acrescente o creme, ainda quente, sobre o chocolatire até ficar liso.

Deixe esfriar, mexendo de vez em quando.

Bata o creme de leite e misture ao creme

Mousse de Chocolate para Cobertura

Ingredientes

1.1/2 xicara de cha de chocolate meio amargo picado

03 gemas

Y, xicara de cha de acucar

% xicara de cha de leite

12 gr de gelatina em p6 sem sabor

%, xicara de cha de agua

01 xicara de cha de creme de leite fresco

Modo de Preparo:

Coloque o chocolate em uma tigela e reserve.

Bata as gemas com o acgucar até ficar claro.

Coloque o leite em uma panela e leve ao fogo atéca, junte na mistura de gemas e mexa.
Leve essa mistura ao fogo, sempre mexendo, atéssagr(mas nao deixe ferver).

Dissolva a gelatina com a agua em banho-mariate amcreme.

Acrescente o creme, ainda quente, sobre o chocolature até ficar liso.

Deixe esfriar mexendo de vez em quando, bata oecdenteite e misture ao creme anterior.
Leve para gelar antes de cobrir o bolo.

Bolo Zas Traz

Ingredientes

Recheio

01 xicara (ch&) de calda de péssego

01 xicara (cha) de leite

03 colheres (sopa) de maisena

04 colheres (sopa) de acucar

01 xicara (cha) de péssego em calda picadinho
% colher (cha) de esséncia de baunilha

(Ingredientes da Massa e preparo)

01 xicara (chd) de leite

% xicara (cha) de dleo

03 ovos

1 Y xicara (chd) de farinha de trigo

% xicara (cha) de maisena

01 colher (sopa) de fermento em Po

Bata todos os ingredientes no liquidificador, co®a@ metade da massa
numa forma de furo central (media) untada e erffadn, espalhe o recheio
e cubra com a massa restante, leve ao forno médi@0pminutos. (Modo de
Preparo do creme) Misture os 04 primeiros ingradi&er leve ao fogo,
mexendo sempre ate engrossar. Junte o pésseguailhd, mexa bem e
deixe esfriar.



Bolsa de carne com farofa de milho

- Aparecida Rita

1500 g. de coxdo mole ( pedaco inteiro)

Alho, sal e orégano a gosto

% xicara de cha de vinagre

Modo de preparar

Tempere a carne e deixar marinhando por 30 minutos.

Retire a carne do marinhado e corte com a facaflazema bolsa e reserve.

2 colheres de sopa de margarina

1 cebola média ralada

1 cenoura crua ralada

1 ovo cozido picado

% xicara de cha de azeitonas picadas

1 xicara de cha de milho verde em conservas

200 g. De presunto cru picados

2 colheres de sopa de salsinha picada

Sal e pimenta a gosto

1 xicara de cha de farinha de milho

Modo de fazer recheio

Leve uma panela ao fogo e coloque a margarinasegmida a cebola, qguando murchar acrescente
os demais ingredientes e tempere com sal a gosto.

Preparo final

Pronto o recheio, va recheando a carne. Feche abitm @ vA amarando com fio dental.

Leve a carne ao fogo em uma panela média e colbgakheres de sopa de 0leo, frite bem dos dois
lados até pegar cor. Coloque 1 litro de agua feevertozinhe em fogo brando até reduzir toda a
agua. Guarneca com legumes.

Bomba de chocolate
- Benjamin Abrahéo

Ingredientes para massa:

200 g. De manteiga ou margarina

200 g. De farinha de trigo

6 ovos

1 pimenta de sal

300 ml de agua

Modo de preparar:

Leve ao fogo a 4gua, a manteiga e o sal. Quanderefdrvendo, va adicionando a farinha de trigo
aos poucos sempre mexendo para ndo empelotar. Qaandssa estiver despregando do fundo da
panela, retire-a do fogo, coloque-a em outra vasilihna batedeira e bata lentamente acrescentando
0S ovos até dar o ponto. Apds tudo pronto, pegusaaa de confeitar, cologue o bico de sua
preferéncia e em seguida, coloqgue a massa. Estendadelos que desejar.

Temperatura do formo: 200 graus

Duracéao do forno: 20 minutos aprox

Creme baunilha para recheio

Ingredientes:

500 ml. De leite

75 g. De farinha de trigo

250 g. De acucar

4 gemas

1 pitada de vanilina ou baunilha

Modo de preparar:



Leve ao fogo, o leite com a metade do acgucar. kidtem. Quando estiver fervendo, adicione a
outra metade do agucar ja misturado com a fariehteigh. Cozinhe por mais alguns instantes,
mexendo sempre para ndo empelotar. Adicione ontestios ingredientes, cozinhe por mais alguns
minutos, retire do fogo, espere esfriar, mistuma chocolate derretido em banho-maria e recheie as
bombas.

Creme chantily para recheio e decoracdes

Ingredientes:

500 ml. De creme de leite fresco

150 g. De acucar

1 pitada de vanilina ou baunilha

Modo de preparar:

Leve o creme de leite ao freeser e deixe-o gelar Ben seguida, leve-o para a batedeira e bata-o
até montar.

Bombinhas de morango

2 xicaras de cha de agua
1 colher de sopa de manteiga
1 pitada de sal

Misture tudo e leve ao fogo para ferver. Ao levafdgavura, jogue 1 1/2 xicara de farinha de trigo e
mexa para ndo embolar. Faca o pirdozinho e despejgirex. Jogue 5 ovos, um a um e bata até
formar uma massa lisa. Coloque num saco de conéita dispondo em assadeira untada com
oleo, bem separadas, em forno pré-aquecido. Asskgade o forno e deixe ainda dentro do forno
por 10 a 15 minutos para ndo murchar. Corte ao me@oque como recheio de pasteleiro e como
cobertura Glacé de fondan.

Bombocado de fuba diet

Ingredientes:

4 ovos

2 xicaras medida de leite desnatado

2 xicaras medida de leite condensado diet (vejgeita no Cybercook)
- 1 colher de sopa de margarina light

- 2 colheres de sopa de fuba

- 2 colheres de sobremesa de farinha

- 1 colher de sobremesa de fermento em p6

Bata bem. Forma untada e enfarinhada, forno méslmiButos ou microondas 10 a 12 minutos
poténcia alta.

Bombocado de mandioca

- Culinarista: Cecilia Biju

Ingredientes:

500 gr de mandioca descascadas e raladas ou @dasss
05 ovos levemente batidos

100 gr de manteiga ou margarina sem sal

02 xicaras de ch& de acucar

200 gr de coco ralado fresco

01 vidro pequeno (200 ml) de leite de coco

03 colheres de polvilho doce

Modo De Preparo:



em uma tigela funda, junte os ingredientes e batad

leve para assar em forma untada e enfarinhaday foédio 200°c até ficar levemente dourado.
deixe esfriar e corte em pedacos.

nao levar a geladeira.

Bombocado de péo velho - Sueli Saraiva - fone: 3879
2 copos de leite

2 Y copos de acguUcar

3 ovos grandes

4 péezinhos velho cortado em fatias finas

100 g de coco ralado

Modo de preparar:

Bata no liquidificador o leite, o aglcar, 0os ovos .

Em uma forma untada e enfarinhada coloqgue uma @d®thtia de pao velho, regue com a caldo
batido no liquidificador e polvilhe com coco raladepetir as camadas. Deixe descansar por 30
minutos e leve para assar em forno médio por 3Draidutos.

Bombocado Gisla Facinho
Cybercook

- 01 lata de leite condensado
- 01 ovo ( inteiro)
- 01 pacote de coco ralado

Modo de preparo: Misture tudo muito bem coloquef@minhas para empada ou de papel que
vocé encontra em casas de festa. Ponha no forrampegido, tempo que leva para ficar pronto
mais ou menos 30mim.

OBS- Nao coma quente. De preferéncia deixe de amrdi o outro pois fica uma delicia.

Bombocados da Daisy

16 colheres de agucar

6 colheres de queijo ralado

colheres de farinha de trigo

1 colher de manteiga

1 copo de leite

3 ovos

Misturar tudo (claras em neve). Forminhas untadaso quente.
Bombom cremosinho

Numa tigela média coloque o leite em po, o aclEgrpselha, o rum e misture bem, até formar
uma massa homogénea. Modele bolinhas com as nméssrge.

Leve o chocolate picado ao banho-maria e, com ma&lem baixa, misture com uma espatula até
gue cerca de 2/3 dele tenha derretido. Retiredmatiho-maria e continue mexendo, para que ele
derreta completamente. Passe-o para um refrabdpo le bem seco e, com uma espatula, misture-
0 continuamente, para que o chocolate comece ampemperatura (provando uma pequena por¢ao
no labio inferior, vocé deve sentir que ele esté"¥.

Banhe as bolinhas, coloque-as sobre uma supeidicaala com papel - aluminio, deixe secar e
acomode-os em forminhas ou caixas proprias pardbos

Rendimento: 25 unidades



O que eu preciso ter-
1 xicara (cha) de leite em p6, 3 colheres (sopakdear, 4 colheres (sopa) de groselha, 2 colheres
(sopa) de rum, 300g de Cobertura de Chocolate G éaotLeite ou Meio Amargo), picada

DICA: - Em dias quentes, ap0s banhar as bolinbas;ds a geladeira por cerca de 15 minutos para
gue sequem mais rapidamente.

Bombom de abacaxi

Corte o fondant em pedacos, coloque-os numa tggataescente o rum, mexendo até dissolver
bem. Junte a esséncia de abacaxi, misture mai®uoo @ reserve.

Pique o chocolate com uma faca grande e bem afeadap ao banho-maria e, com a chama bem
baixa, misture com uma espatula até que cercadd#ge® tenha derretido. Retire-o do banho-maria
e continue mexendo, até desaparecerem todos osifieata Passe-o para um refratario limpo e
bem seco e, com uma espatula, misture continuayarte que o chocolate comece a perder
temperatura (provando uma pequena por¢do no lafgindr, vocé deve sentir que ele esta "frio").
Preencha totalmente os moldes de bombom com o lelb@®em seguida vire-os sobre um prato
grande e fundo, para escorrer o excesso. Leve lmema geladeira por alguns minutos, para que
essa primeira camada de chocolate seque. Coloquadmtavidade uma porcéo do fondant e
cubra com o restante do chocolate. Volte os madgsdadeira por mais 15 minutos, ou até que eles
figuem "opacos", indicando assim que os bombomstf@o prontos para serem desenformados.
Vire os moldes sobre uma superficie limpa e seara gue 0s bombons se soltem. Acomode cada
um numa forminha ou em caixas proprias, mantendmarigo da luz e calor.

Rendimento: 45 unidades

O que eu preciso ter-
2509 de fondant, ¥z xicara (cha) de rum, 1 colhefiéjale esséncia de abacaxi, 500g de Cobertura
de Chocolate ao Leite Garoto

DICA: - O fondant é uma pasta feita a base de acédacilmente encontrado em lojas que
comercializam artigos para festa.

Bombom Toffe

Coloque o acucar e o suco de limao numa pandiande largo e leve ao fogo baixo, para
caramelizar. Acrescente o leite condensado, a mganéemexa com uma colher de pau por 15
minutos, ou até obter uma massa homogénea, deatosmm Despeje a massa sobre 0 marmore
untado e deixe esfriar.

Corte a Cobertura de Chocolate Ao Leite Garoto edagos e coloque-os numa tigela refrataria.
Leve ao microondas, na poténcia meédia, por apralamante 2 minutos, mexendo na metade do
tempo. Retire do microondas e va misturando comespatula, para que o calor da mistura derreta
0s pedacos restantes. Passe o chocolate pardigefaaefrataria, impa e seca, e mexa
continuamente, resfriando o chocolate por iguaté&/abera identificar o ponto certo quando
colocar uma porcao de chocolate nos labios e sgrgiele esta "frio" Faca corddes com o "toffee”
ja frio, corte em pedacgos e em seguida mergulhahocolate, retirando-os com a ajuda de um
garfo. Marque a superficie dos bombons com o auddigarfinhos para chocolate e leve a
geladiera, para secar (cerca de 10 minutos).



Rendimento: 25 bombons

O que eu preciso ter-
% xicara (cha) de acucar, 1 colher (café) de sadordio, 1 lata de leite condensado, 1 colher
(sopa) de manteiga, 300g de Cobertura de ChodBkaiato (ao Leite ou Meio Amargo)

DICA: - O tempo de derretimento do chocolate, emdae microondas, nao € rigido: a
temperatura ambiente, o modelo do aparelho e Eg&cida corrente elétrica interferem
diretamente no tempo a ser digitado. Para eviguecimento excessivo, abra o forno e misture o
chocolate a cada minuto. Quando cerca de 2/3 deleederretido, retire do forno e complete o
derretimento apenas misturando o chocolate, aticaldisinho.

Bombom

1 lata de leite condensado
4 colheres (sopa) de chocolate em pé
2 xicaras (cha) de leite em po6

Modo de Fazer:

Coloque todos os ingredientes em uma tigela. Midbem até que a “massa” fique homogénea e
escura. Depois, deixe-a descansar por quatro bordscal fresco, longe do sol. Passado o tempo,
enrole os bombons e coloque-os em forminhas.

Bombons banhados

Leve ao fogo baixo o leite condensado, a manteigaunilha e o coco. Misture com uma colher

de pau até a massa comecar a soltar do fundo étpBasse a mistura para um prato, deixe esfriar
e leve a geladeira por 3 horas. Unte as maos camteiga, modele pequenas bolinhas e reserve.
Corte o chocolate em pedacos grandes, e leve aoandas na poténcia média por cerca de 4
minutos, mexendo na metade do tempo. Retire-o dooondas e misture continuamente com uma
espatula, até que ele derreta por completo. Padsecolate derretido para um refratario limpo e
bem seco e va misturando com a espatula, pardejaeraece a perder temperatura (provando uma
pequena porgdo no labio inferior, vocé deve sentirele esté "frio").

Mergulhe as bolinhas de coco no chocolate, escoesaesso e leve a geladeira por 5 minutos, para
gue o chocolate seque. Retire da geladeira, apgrerdas e mantenha-as em local fresco, ao abrigo
da luz.

O que eu preciso ter-

1 lata de leite condensado, 1 colher (sopa) deaigntl colher (café) de esséncia de baunilha, 8
colheres (sopa) de coco seco, ralado, 500g de thobele Chocolate Garoto (Ao leite ou Meio
Amargo)

DICA: - Vocé também pode derreter o chocolate enfitvamaria. Optando pelo microondas, fique
atenta apenas para o tempo de derretimento: enfridiesele demora um pouco mais para derreter
e, de modo contrario, derrete com maior facilidaoe dias quentes.

- Confira estas opg¢Oes de recheio para os bomlaostos: torrone cortado em pedacos, bolinhas
de marzipa, brigadeiro, etc.

Aprenda como preparar o Bombom artesanal



Bombons crocantes

Para preparar o crocante: coloque numa panelacaia@s améndoas, as nozes e o vinagre. Leve
ao fogo baixo, mexendo de vez em quando até qgaaaaderreta, adquira coloracdo dourada e
envolva uniformemente as nozes e améndoas. Peqguernas por¢cdes de caramelo e despeje-as
sobre uma superficie de marmore untada com mani2epee esfriar bem.

Enquanto isso, leve o chocolate ao microondas témpi@a média por 2 a 3 minutos, mexendo na
metade do tempo. Retire-o do microondas e misturérmiamente com uma espatula, para que ele
derreta por completo. Passe o chocolate derreticoym refratario limpo e bem seco e va
misturando com a espatula, para que ele comecelergemperatura (provando uma pequena
porcao no labio inferior, vocé deve sentir queesi& "frio™).

Solte o crocante da grade e mergulhe um a um rmtdte. Deixe secar em geladeira por 5 a 10
minutos, antes de acomoda-los em forminhas ou £aiem tampadas.

Rendimento: 20 a 25 bombons

O que eu preciso ter-

1 % xicara (chd) agucar, ¥z xicara (cha) de améradotsias em Iaminas finas, %4 xicara (chd)
nozes picadas grosseiramente, 1 colher (sopandgreé branco ou suco de liméo, 300g de
Cobertura de Chocolate Meio Amargo Garoto

DICA: - Para derreter a Cobertura Garoto em ban&anpique o chocolate e leve ao fogo baixo,
mexendo continuamente. Apague o fogo bem antegugaférver, para que o chocolate ndo aqueca
em excesso.

- Em dias quentes, acomode o refratario que cootémocolate derretido dentro de uma assadeira
com agua fria, para acelerar o resfriamento.

Vocé ja fez crocante em casa- Clique aqui e veajaoo® facil e muito mais gostoso!

Bombons fondados de abacaxi e tAmaras recheadas
- Laka Braiad

1 abacaxi pequeno ralado sem o caldo

1 coco pequeno ralado (250 g)

4 ovos

2 xicaras de ch& de acucar

2 colheres de sopa de karo

1 colher de cha de manteiga

Modo de preparo

Depois de processar ou moer o abacaxi. Esprenrar ém o caldo. Coloque em uma panela
juntando o coco ralado e todos 0s outros ingreesetevar ao fogo e ir mexendo até aparecer o
fundo da panela. Cologue em uma vasilha untaddeepan cima da massa também. No dia
seguinte fazer as bolinhas e passar no falso féndan

Falso fondant

Coloque em banho maria: %2 xicara de cha de Igtageicar peneirado até o ponto para passar 0s
docinhos (quase um pacote de glagucar). Em segaidear os docinhos em tabuleiro untado.
Tamaras recheadas

1 k de tamaras macias

Faca uma leve massagem e faca um corte supestireea caroco. (reserve).
Recheio

250 g de acucar cristal



1 copo de agua

200 g de améndoas sem peles moidas

4 claras em neve

6 gemas

Acucar cristal para passar os docinhos.

Modo de preparo

Ferver o aglcar com agua até o ponto de fio fidaexe esfriar e acrescente os demais
ingredientes. Misture bem e volte ao fogo brandrendo sempre até aparecer o fundo da panela.
Passe para um prato untado e deixe esfriar e fagaetinhos alongados, passe no acucar e
introduza nas tamaras.

Podem ser servidos desta forma ou deixa-los beas gepassa-los em calda em ponto de vidro.
Calda de ponto de vidro

4 xicaras de cha de acucar

2 xicaras de cha de agua

1 colher de sopa de suco de limao

Levar ao fogo em panela rasa, e pouco entes dorfejunte o suco de limédo, passando entdo para
0 banho-maria.

Coloque os docinhos dentro desta calda e va rdoraoam um garfo ou um palitdo e colocando em
tabuleiro untado.

Bombons moldados

Leve o chocolate ao banho-maria e, com a chamabbed, misture com uma espatula até que
cerca de 2/3 dele tenha derretido. Retire-o dodamdria e continue mexendo, até ficar bem
lisinho. Coloque-o num refratario limpo, seco enasma espatula, misture-o continuamente, para
gue ele comece a perder temperatura (provando amqmeepa por¢ao no labio inferior, vocé deve
sentir que ele esta "frio").

Preencha completamente os moldes de bombom cowrcolate e em seguida vire-os sobre um
prato grande e fundo, para escorrer o excesso.dew®ldes a geladeira por alguns minutos, para
gue essa primeira camada de chocolate seque.

Coloque em cada cavidade 1 colher (cha) de gel@ibm com o restante do chocolate. Volte os
moldes a geladeira por mais 15 minutos, ou atéetpsefiqguem "opacos"”, indicando assim que os
bombons ja estdo secos e prontos para serem desadirs.

O que eu preciso ter-

- 500g de Cobertura de Chocolate Meio Amargo Garptocada
- 1 xicara (ch&) de geléia (morango, uvas, laratéa)

- moldes para bombons, de formatos variados

DICA: - Para um efeito mais caprichado, use motdes formatos diferentes e varie os recheios:
geléia de damasco, fondant de menta, passas asfuboas opcoes.

Bouquet de brdocolis
- Cecilia Biju

Ingredientes:

1 maco de brocolis limpo e cozido crocante.

200 g. De presunto gordo em fatia

200 g. De mozarela em fatia

Modo de preparar:

Coloque a fatia de mozarela sobre a de presumntoleestom o brécolis deixando seus bouquet’s
para fora. Disponha num refratario, reserve.

Molho:



2 colheres (sopa) de margarina

2 colheres (sopa) de farinha de trigo

¥, xicara (cha) da agua que cozinhou o brocolis

Y, xicara (cha) de molho de soja

4 colheres (sopa) de parmesao ralado.

Modo de preparar

Aqueca a margarina, junte a farinha de trigo, érdogo junte a s poucos os liquidos, volte ao fogo
mexendo até engrossar. Disponha o0 molho no centolidbo, sem atingir aos flores. Salpique
parmesao, leve ao forno para aquecer. Sirva cama Branco, batatas soltée e salada de folhas.

Bracciola da calabria

- Jurandyr Afonso - fone: 533.47.95
2 bifes grandes de coxao-mole
700 g de 3 tipos de linguica
100 g d queijo parmeséao duro
100 g de queijo ralado

2 ovos batidos

4 ovos cozidos

Salsinha a gosto

Cebolinha verde a gosto

2 cebolas picadas

Farinha de rosca para dar liga
Temperos a gosto

100 g de toucinho picado

Modo de preparar:

Passe no sal os bifes e tire a pele das linguicas.

Misture a lingliica com os queijos, 0s ovos, a shisia cebolinha, o toucinho e tempere a gosto.
Coloque farinha de rosca para dar liga. Depoi$aiecos bifes, feche com palitos de dente e
cozinhe com pouca agua, aproximadamente por 3,farafbgo baixo e com panela tampada.

Brasileirinho
- Laka Brandéao
Massa
1 lata de leite condensado
500 g de banana passa moida
1 pacote de biscoito (tipo maria) moido
Recheio
250 g de coco fresco ralado
250 g de acucar
3 gemas
1 colher de café de esséncia de baunilha ou baunilh
Manteiga para untar agucar cristal para passadowiahos
Modo de preparo
Preparo da massa: cozinhe o leite condensado e&mpressao por 50 minutos. Deixe esfriar
completamente. Cologue em uma vasilha e junte a leéana e o biscoito. Misture muito bem.
Preparo do recheio: leve o coco, o aglcar e asggamiogo e vd mexendo sempre até o ponto da
massa se desprender do fundo da panela, sé jest€acia quando tirar do fogo. Coloque em prato
untado e deixe esfriar. Faca pequenas bolinhasadeare faca uma cavidade no centro de cada
uma. Passe por acgucar cristal e recheia a cavatadeloce de coco. Coloque em forminhas.

Bratkartoffeln Batatas para guarnicao



Receita bésica:

Cozinhar batatas com pele e guardar por pelo medas de preferéncia mais, para elas secarem
bem. Descascar as batatas e cortar fatias finige: &m

0leo e/ou margarina até ficarem douradas. Adicisabe pimenta de reino a gosto. Na hora de
servir colocar cebolinha e/ou salsinha picadinha.

Variacoes:

Fritar bacon e juntar as batatas.

No final ainda pode juntar ovos mexidos (ovo cRgixa fritar junto até endurecer), ai ja vira prato
principal. :)

Brejeirinhas da mamae
Dna Alir

1 coco grande
% quilo de agucar
2 colheres de sopa de farinha de trigo

2 colheres de sopa rasas de manteiga

8 gemas

4 claras em neve

1 xicara de leite

1 pitada de sal

Mistura-se tudo.

Forminhas untadas com manteiga (ndo muito pequeniDasenformar quente. Pode-se também
assar como pudim em banho-maria.

Brevidades da Lu Caldeira

2 %> xicaras de araruta

2 Y xicaras de acgucar

6 ovos (2 sem claras)

Bate-se tudo até ficar a massa um amarelo clareeed assar em forminhas untadas com manteiga
em forno quente.

Brevidades de Maisena

Ingredientes

2 xicaras de maisena

1 xicara de acgucar

3 ovos

1 colher (sopa) de manteiga

1 colher (sobremesa) de fermento

Modo de fazer:

Misturar tudo e bater até formar bolhas. Colocaragsa em forminhas (sem
encher) e assar em forno com temperatura regular.

Brevidades de Maizena da Lucilia

1 pct de maizena pequeno



a mesma medida menos 1 dedo de agucar (use oaaoaa maizena para medir)
3 ovos inteiros

3 colheres de sopa rasas de manteiga

1 colherinha de fermento em pé

Bater bem até fazer bolhas e assar em forminhaslast

Brie quente com salada verde
Misture todos o ingredientes.

2 folhas de alface crespa

2 folhas de alface frisée

2 folhas de alface mimosa roxa

2 folhas de alface mimosa verde

2 folhas de escarola

2 folhas de rucula

2 galhinhos de agrido

2 folhas de endivia

2 folhas de radicchio

150 g de queijo brie

1 colher (sopa) de gergelim branco e preto
molho de azeite e limao (ver receita)

Distribua as folhas em um prato. Disponha o qu#ii@ salpicado com gergelim em outro prato e
leve para derreter no microondas por 1 minuto et@noia forte. Coloque o queijo brie ao lado das
folhas. Sirva imediatamente.

Para 1 pessoa

Brigadeirdo da Vanessa
Cybercook

- 1 lata de leite condensado

- a mesma medida de leite comum

- 4 gemas

- 3 colheres de sopa de chocolate em p6
- 1/2 colher de sopa de margarina

Bata todos os ingredientes no liquidificador, ponhima férma de pudim untada e coloque no
forno em banho-maria por aproximadamente uma Dmixe esfriar, desenforme e polvilhe com
granulado e leve a geladeira. Bom apetite !!

Brigadeirdo diet

- Silvana Costa

Ingredientes:

2 receitas de leite condensado diet
% xicara de cha de leite desnatado
2 gemas

1 colher de sopa de margarina light
1 colher de sobremesa de maisena
3 colheres de sopa de achocolatado diet
1 colher de café de baunilha

Modo de preparar



Bata todos os ingredientes no liquidificador ponigutos. Unte uma forma para pudim com
margarina light, e despeje a massa do liquidificadeve par assar em banho maria no fogo por 1
hora.

Se quiser fazer no microondas deixe 10 minutos @#@npia alta.

Rendimento: 12 por¢cdes com 135 kcal cada.

Brigadeirdo diet

-Silvana Costa

Ingredientes:

2 receitas de leite condensado diet

% xicara de cha de leite desnatado

2 gemas

1 colher de sopa de margarina light

1 colher de sobremesa de maisena

3 colheres de sopa de achocolatado diet

1 colher de café de baunilha

Modo de preparar

Bata todos os ingredientes no liquidificador ponigutos. Unte uma forma para pudim com
margarina light, e despeje a massa do liquidificadeve par assar em banho maria no fogo por 1
hora.

Se quiser fazer no microondas deixe 10 minutos @#@npia alta.

Rendimento: 12 por¢cdes com 135 kcal cada.

Brigadeiro Branco

1 lata de leite condensado

1 tablete de chocolate branco

1 colh de sopa de manteiga

% copo de leite

Levar ao fogo até dar ponto. Enrolar e passar aoujgdo branco.

Brigadeiro com Uvas

- Culinarista: Laka Brandao

Ingredientes:

03 latas de leite condensado

03 gemas

03 colheres de cha de manteiga

uvas sem carogos naturais (aproximadamente 02 £gcaondes de uvas sem sementes)

Modo de preparo:

Juntar os trés primeiros ingredientes e levar go,fmexendo sempre até se soltar da panela.
Deixar esfriar, fazer bolinhas, abrir e colocar uma dentro, lavada e bem seca.

Fechar bem e passar no acucar.

Colocar em forminhas de papel e conservar em lugsco.

Este docinho também podera ser caramelado, formlagassado em chocolate, transformando-se
num delicioso bombom!

Tempo necessario para execucao de 20 a 25 minutos.

Rendimento: aproximadamente de 90 a 100 docinhos.

Brigadeiro de Alma Branca

Ingredientes:



01 lata de leite moca brigadeiro
01 tablete de chocolate branco
01 pacote de chocolate granulado

(Modo de Preparo)

Corte cada tijolinho do tablete em 03 pedacos,nolasteom 01
tablete 15 pedacos. Retire da lata porcoes dedaiigee abra
-as na palma da mao, recheie com um pedaco delatgyanrole
e passe pelo chocolate granulado. Coloque em fbagin

Brigadeiro de microondas

- 1 lata de leite condensado

- 4 colheres de Nescau

- 1 colher manteiga

Mistura tudo e coloca numa travessa tipo marinka, (pois ira subir, e pode derramar).
Coloca 2 minutos. Mexe. Mais 1 minuto. Mexe.

Mais 1 e mexe, até chegar a 6 minutos. Esta pronto.

Brigadeiro para recheio - Isamara Carnel6z Amancio

2 latas de leite condensado

A mesma medida de leite comum

1 colher de sopa de maisena

1 colher de sopa de chocolate em pé
4 colheres de sopa de achocolatado
1 colher de sopa de margarina

250 g de creme de leite

Modo de preparar:
Leve ao fogo o leite condensado e o leite de yan& o0s chocolates, a maisena e mexa bem até
engrossar. Desligue e acrescente o creme de leite.

Brigadeiro

1 lata de leite condensado
2 colheres de sopa(rasas) de manteiga
4 colheres de sopa(rasas) de Nescau

Leve ao fogo baixo todos os ingredientes e mexa atassa

desprender do fundo da panela. Retire do fogoeflegn vasilha de louca e deixe esfriar. Enrole
as bolinhas passando-as em chocolate granuladeer@lae recheie os brigadeiros com passas sem
sementes.

Brigadeiros diet

Ingredientes

__ 1 receita - Leite condensado diet

_ 1 unidade - Gema

__ 1 colher de sopa - Margarina light
_ 5 colheres de sopa - Chocolate diet



_ 1 colher de cha - Amido de milho

_ 15 ml - Agua (suficiente para diluir o amido dihm)

Modo de preparo

1. Em uma panela coloque o leite condensado diggnea, a margarina light e o chocolate diet.
2. Leve ao fogo médio mexendo sem parar, quandossay deixe ferver mais um pouco e coloque
o0 amido de milho ja diluido em agua.

3. Mexa até desprender do fundo da panela.

4. Unte um prato com margarina light e coloque asaale brigadeiro.

5. Leve a massa para descansar por 3 horas naigealad

6. ApOs ter esfriado, enrole as bolinhas e pass®-abocolate diet.

Informacgdes ou sugestdes: pitaline@hotmail.com

Brigadeiros

Ingredientes:

- 1 lata de leite condensado

- 2 colheres, das de sopa, rasas de manteiga Qainimar

- 4 colheres, das de sopa, rasas de chocolate em pé

- Chocolate granulado

Modo de Preparo:

Cozinhe o leite condensado dentro da propria dasante cerca de 2 horas.

Abra-a depois, despeje o conteudo numa panela& gumtanteiga ou margarina, o chocolate em p6
e mexa. Leve ao fogo baixo, mexendo de vez em guaaich ndo pegar. Quando comecar a
desprender-se do fundo da panela, tire do fogpejlesum prato raso e deixe esfriar. Enrole como
bolinhas, passe-as no chocolate granulado e amunferminhas de papel.

Brioche de passas

- Benjamim Abrahé&o - fone: 826 49 11
600 g de farinha de trigo

40 gramas de fermento para pao

4 colheres (sopa) de margarina

5 colheres (sopa) de acucar

3 ovos

1 pitada de vanilina ou baunilha

1 pitada de sal

200 g de passas

1 copo de agua (mais ou menos)

Modo de preparar:

Faca uma esponja com 60 g de farinha de triganoefieto e um pouquinho de agua. Deixe
descansar por uns 15 minutos. Apés este descatisimng o restante dos ingredientes, colocando
as passas por ultimo e faga uma massa bem macia.

Deixe descansar, coberta com um pano por 20 mindpas este descanso, faga os modelos,
cologue em assadeiras levemente untadas, pincalewos batidos e espere o crescimento até
guase atingir o seu dobro. Apés tudo pronto, tarpancelar com ovos e leve para assar em forno
pré aquecido.

Brioche

- padeiro: benjamim abrahao
ingredientes:

500 gr de farinha de trigo

50 gr de fermento para pao
100 gr de acucar



100 gr de margarina

02 ovos

01 pitada de sal

01 pitada de vanilina

01 copo de agua aproximadamente

modo de preparo:

faca uma esponja com 50 gr de farinha de trigerrménto e um pouquinho de agua. deixe
descansar por uns 10 minutos. apds este descaitsona o restante dos ingredientes e faca uma
massa bem macia. cubra-a com um pano e esperscneato desta massa, por uns 20 minutos.
apos este descanso, faca os modelos, coloque ademas untadas, pincele com ovos batidos e
espere o crescimento até quase atingir o seu dads.tudo pronto, torne a pincelar com ovos e
leve para assar.

temperatura do forno: 200° c.

duracéo do forno: 20 minutos aprox.

Bréa de Copo da Tina

- 4 ovos

- 1 copo de queijo ralado

- 1 copo de farinha de trigo

- 1 copo de fuba

- 1 copo de leite

- 1 copo de acgucar

- 1 colher de fermento em p6
- 1 colher de manteiga

Bate-se 0s ovos, mistura-se a manteiga, o aclmspatros ingredientes

Brbéa de Mandioca da Tina

- 2 kg de mandioca

- 1 colher de sopa de manteiga
- 1 colher de sopa de banha

- 1 pires de queijo

-1 c6co

- AcUcar a gésto

-2 0vVos

- erva-doce

Rale a mandioca e espreme-a
Misture o resto dos ingredientes e assa-se

Broa de milho

Faca um angu com 2 xic de leite, 2 de fuba 2 desa@il pitada de sal

Depois de frio. Pde-se 4 gemas e casca de limadaal

Bate-se bem, como bolo. Por ultimo, junta-se amsslhatidas em neve e 1 colh de sp de fermento
em po dissolvida em um pouco de leite morno onaksselveu 1 colh de margarina. Assa-se em
forma untada.

Broa de Milho



Pedro Bismark - (Nérso da Capitinga)
02 xicaras de cha de farinha de trigo
1.1/2 xicara de cha de fuba
02 xicaras de ch& de acucar (cristal ou refinado)
01 xicara de chéa de oleo
02 xicaras de cha de leite
02 ovos
01 colher de sopa de fermento em pé
01 pitada de sal
Modo de preparo:
Bater tudo (pode ser no liquidificador), coloque @ma forma untada e polvilhada com farinha de
trigo.
Deixar assar por mais ou menos 30 minutos.

Broinha mimosa da Lu Caldeira

Levar ao fogo em uma panela:

250 g de agua

65 g de acucar

125 g de composto Famoso (-) - gordura vegetal

1 colher de ch& de sal

Quando a mistura estiver fervendo, adicionar de weaas0 e peneirados juntos:

150 g de fuba

150 g de farinha de trigo

Mexer com uma colher de pau até a massa se despamélindo. Colocar a massa quente na
batedeira, ligar e juntar 5 ou 6 ovos. A massadede ficar muito mole, porém deve cair da colher
com facilidade. Enrolar a massa e passar no fuddul&iro untado. Da 50 broinhas.

Broinhas Alemas

- Culinarista : Alvaro Rodrigues

ingredientes: (massa)

30 gr de fermento para pao

% xicara ché& de leite morno

02 colheres de sopa de acucar refinado

250 gr de manteiga paulista sem sal

01 ovo inteiro

raspas de limao a gosto

01 colher de sobremesa de agucar vanile

farinha de trigo especial o suficiente

modo de preparo:

dissolva o fermento com o leite e 0 acUcar, acrésaem pouco de farinha de trigo até obter uma
massinha que grude nas maos. deixe crescer pom2@osiaproximdamente. junte os demais
ingredientes e va acrescentando a farinha de &@opoucos, até obter uma massa bem macia,
maleavel.

recheio:

300 gr de goiabada em lata cortada em cubos

montagem das broinhas:

apos a massa ter levedado até dobrar de volumdadivmassa em 30 pedacos, aplique um cubo de
goiabada dentro de cada um, fechando muito bemm&af@o uma bolinha. coloque em assadeira
levemente untada, deixe crescer novamente e lefggrama 200°c por 20 minutos
aproximadamente.

ao retirar as broinhas do forno, passe-as rapid@npen glacucar peneirado.

cobertura:

02 xicaras cha de glacucar peneirado.



Broinhas de Fuba
obs: que engracado.... é igudd vovo Antbnia hehehe!

4 colhs. Bem cheias de fuba

6 colhs. Bem cheias de trigo

1 colh. de fermento fleschman em poé

2 ovos

1 xic. rasa de agucar

1 pit. de sal; erva doce

Amassa- se com nata até o ponto de enrolar ashagom a mao.

Broinhas de fuba da Lu Caldeira

50 g de fermento Fleishmann

1 xicara de farinha de trigo

1 xicara de leite

Misture e deixe crescer coberto por 30 minutos.

Juntar:

2 xicaras de farinha de trigo

2 ovos

2 colheres de sopa de agucar

erva doce

Escaldar antes de juntar, em 3 xicaras de leiterielo:

3 xicaras de cremilho

200 g de margarina

sal

Logo que esteja crescido o fermento, escalda-seasiiina a parte, o cremilho com leite fervendo a
gue se juntou a margarina e o sal. Junta-se, dotlms 0s ingredientes e amassa-se como pao. Nao
deve ficar a massa dura. Faz-se as broinhas ,amo@s bolinhas em xicaras com farinha de trigo,
girando-as para ficarem redondinhas.

Broinhas do Boris

Ingredientes:

500gr de polvilho;

1 colher ( chd@) de erva doce;
250gr de agucar refinado;
125gr de manteiga;

2 ovos;

Modo de Preparo:
Em primeiro lugar bater os ovos com manteiga eaggicolocar a erva doce.
Misturar o polvilho aos poucos. Apés amassar baixathdo a massa mais ou menos dura; a seguir
formar as broinhas, untar a forma, levar ao fomogguecido por 20 minutos aproxi- madamente.
E vocé terd 70 deliciosas broinhas.
( Esta receita foi enviada por um grande amigdbréghas sdo uma delicia!)
Brownie I
Cybercook

- 1/4 de xicara de cha de manteiga

- 50 gramas de chocolate em pé

- 2 0vVos

- 1 xicara de ch& de acucar, se preferir podecusascavo



- 1/4 de colher de cha de sal

- 1/2 de colher de cha de baunilha

- 1/2 xicara de cha de farinha de trigo
- 1/2 xicara de cha de nozes

Derreter em fogo brando o chocolate e a manteigauiBa tigela, bater os ovos com agucar, sal,
baunilha e farinha. Por ultimo jogar o chocolateetelo. Juntar as nozes. Jogar em uma forma
untada com manteiga e farinha de trigo. Assar enofaquecido a 250°. Utilize a técnica do palito
para verificar se ja esta cozido.

Dica : Nao deixe cozinhar demais, pois 0 Brownigedger molhado.

Brownie
Cybercook

- 3/4 de xicara de manteiga

- 1 xicara e 1/2 de acucar

-4 ovos

- 1/4 de xicara de agua

- 1 colher de ch& de esséncia de baunilha
- 3/4 de xicara de chocolate em po

- 1/2 xicara de farinha de trigo

- 1 pitada de sal

- 1 xicara de nozes picadas

Bata os 8 primeiros ingredientes no liquidificadté obter uma massa homogénea. Acrescente as
nozes e misture bem. Coloque numa forma retangotada com manteiga, e asse em forno pré-
aguecido, por 30 minutos ou até que, enfiando uUitopale saia limpo.

Brownies para Pessach
Cybercook

- 150 g de chocolate meio amargo picado
- 3 colheres (sopa) de margarina

-1 e 1/2 xicara de agucar

- 4 ovos

- 1 colher (cha) de baunilha

- 3/4 xicara de farinha de matza

- 1 xicara de nozes picadas

Em uma panela grande, em fogo brando, derretergani@a e o chocolate.

Juntar os outros ingredientes, mexendo bem.Deeesahnsar por 15minutos. Colocar em
assadeira 20x30 cm e assar em forno médio pre-aguear 40 minutos. Cortar, ainda quente, em
guadradinhos.

Dica: se nao for época de Pessach, ou se voc®néaiflioso, pode usar farinha de rosca de boa
gualidade no lugar da farinha de matza

Bruschetta com peperoni e acciugue



(4 pessoas)

- 04 Fatias de pdo italiano tipo baguette

- azeite de oliva com alho

- Peperoni due colore *

- Folhinhas de manjericédo

- 12 Filés de anchova, sem espinhas e lavadogipara excesso de sal
- Salsinha picada

* Peperoni Due Colore

- 2 pimentdes vermelhos grelhados, sem cascaadosrem tiras finas
- 2 pimentdes amarelos grelhados, sem casca egsran tiras finas

- 2 dentes de alho fatiados bem fino

- azeite de oliva e vinagre de vinho branco

- sal, pimenta e tomilho

Misture os pimentdes, o alho, o azeite e o vinafgenpere-os com sal, pimenta e tomilho. Coloque
em um vidro bem fechado e deixe na geladeira momimimo, 24 horas.

Unte as fatias de pdo com o azeite e o alho, esstevemente dos dois lados.

Arrume o pimentéo sobre o péo e leve ao forno aquacer.

Corte 0 pao em trés partes iguais.

Sirva imediatamente, decorando cada parte comlérddianchova e folhinhas de manjericao.



