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Linguado com Massa e Pinhdes

Ingredientes:

o 400g de massa, espirais e salz
. 2 Cebolas médias

. 1 Pedaco de aipo

o 1 Cenoura

. 4 C. (sopa) de azeite

. 1 Dente de alho

o 4 Folhas de couve

. 40g de miolo de pinhao

. % Malagueta fresca

e  400gdefiletesde F~ /A lin-
guado \ 2 | |
Preparagdo:

Coza a massa al. dente em agua com sal. Escorra e reserve. Pique
grosseiramente as cebolas o aipo e a cenoura. Refogue os trés
ingredientes numa cacarola com azeite e o alho picado. Passados
5 minutos, junte a couve cortada em juliana fina. Quando a couve
ficar transllcida, junte os pinhdes picados e a malagueta cortada
as rodelas, sem sementes. Regue com o caldo de peixe e o vinho.
Quando ferver adicione o peixe aos pedacinhos e cozinhe duran-
te cerca de dez minutos. Deite a massa na cacarola, salteie e rec-
tifique os temperos antes de servir.
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Coelho com Castanhas

Ingredientes:

e 4 traseiros de coelho

e 1 cebola

e 10 gr de pimentao

o Pimenta preta, louro e vinho tinto q.b.
e 250 gr de castanhas secas peladas
Farinha e azeite de oliva g.b.

Preparacao:

Passe o coelho por farinha e frite-as em azeite, num ta-
cho de barro. Junte o louro, a cebola picada, a pimenta, o
pimentdo, as castanhas e por tltimo o vinho tinto. Se ne-
cessario junte um pouco de agua. Leve a cozer em lume
lento até que a carne fique tenra.

, Salada refeicao

Ingredientes:

e  Arroz cozido
. 2 magas
e  50g de passas
. 4 rodelas de ananas
. 2 bananas
o 30gde pinhdes e alface
. Molho: 1 iogurte natural, 6leo, meio limao, sal q.b.

Preparacao:

Numa saladeira misture alface, o arroz com as macas
bem lavadas e cortadas em pedacinhos, as passas e os
pinhdes, em cima disponha o anands cortado e as bana-
nas. Na hora de servir deite por cima o iogurte misturado

com o sumo de li- mao, o

6leo e uma pitada W ' ) de sal.







Bacalhau Recheado com presunto
- Ingredientes

14 postas de bacalhau
-4 fatias de presunto
-colorau q.b

2 cebolas

1 folha de louro

2 tomates maduros
Pao ralado

2,5 dl de azeite

1 Demolhe os lombos
(postas)de bacalhau em agua durante 24 horas. Com
a ajuda de uma faca bem afiada , corte-os na trans-
versal sem os desmanchar.

2 Recheios com as fatias de presunto. Tempere de pi-
menta e colorau esta espécie “sandes “ ja fechadas.

3 Num recipiente de ir ao forno disponha as postas de
bacalhau juntamente com as cebolas cortadas em ro-
delas finas, louro e tomate cortado em rodelas gros-
sas .

4 Deite o pao ralado por cima de cada posta, assim
como um fio de azeite . Leve ao forno a 160 graus por
30 a 40 minutos . Sirva bem quente com batatas a
murro.

Presunto

Tarte de maga

Ingredientes

150g de farinha, 100g de aglcar, 75g de margarina, 2
claras, 50g de passas, raspa de limdo um calice de vinho
do Porto, uma colher de cha de canela 1 colher de cha de
fermento em p6 e 5 magds. Geleia para pincelar a tarte
depois de pronta.

Preparacao: Bate-se o agiicar com a manteiga, junta-
se as claras, a canela, a raspa de limao, e o vinho do Por-
to bate-se novamente junta-se entdo a farinha com o fer-
mento e as passas e ligue tudo. Entretanto corta-se as
macgas em fatias. Deite a massa numa forma de tarte ja
untada com manteiga e alise. Cubra a massa com as fati-
as de maca e leve a cozer em forno médio mais ou me-
nos 25m. Depois de pronta pincela-se com geleia.




Arroz Doce
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