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Tarte de tomate O mozarela -

& A pewaas 5 30 min

1. Ligue o fame @ 200 grovs. Deser”
cola @ MAaSe, o numa for

tendo POT baixo mentl oo tarno ot es1®

No final, potvilhe <om arigbos

regue tom um fia de gzsite &
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Tarte de iogurte
com framboesas

&6 pessoas 45 min + tempo de frio

PARA A MASSA:
300 g de farinha
150 g de manteiga ~ -
100 g de agicar J—

2 gemas

1 colher (sopa) de leite

PARA O RECHEIO:

250 g de iogurte grego

150 g de mascarpone

150 g de agicar em pé

2 folhas de gelatina

Framboesas q.b. .

1. A massa: bata muito bem com a batedeira o 1
acicar, a manteiga e as gemas, até obter uma
mistura lisa. Acrescente a farinha aos poucos, sem
parar de bater. Adicione depois o leite (se a massa
estiver no ponto, ndo adicione) e amasse mais um
pouco. - 25

2. Forre uma tarteira com a massa anterior, T8
previamente estendida, e leve ao forno, et
pré-aquecido a 180°C, por cerca de 20 minutos. [ g d b i ¢
Retire e deixe arrefecer completamente. : ,\. e

3. O recheio: demolhe as folhas de gelatina em agua ik ‘.;-;-_. i 4

fria. Bata o mascarpone com o acucar e o iogurte £
até obter um creme homogéneo. Acrescente as
folhas de gelatina, previamente derretidas no
micro-ondas e misture bem. _ 1% , &
4. Deite o creme sobre a base da tarte, 'édb’!ré"cbm_.
framboesas e leve ao frigorifico até servir.

6 TeleCulinaria Gold
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PARA A MASSA:

150 g de farinha

75 g de agicar

80 g de manteiga

Manteiga para untar

PARA O CREME:

5 ovos

4 laranjas

1 lata de leite condensado

50 g de coco ralado

40 g de manteiga

Arandos frescos para
decorar (opcional)

Coco ralado para polvilhar

8 TeleCulindria Gold
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A mass

‘misture a mantelga com o

agucar e depois envolva a farinha.
Adicione um pouco de agua, de
modo a ligar os ingredientes, forme
uma bola e envolva em pelicula
aderente. Leve ao frigorifico e deixe
repousar por cerca de 30 minutos.
O creme: num tacho, misture o

coco com o leite condensado, os
ovos e o sumo das laranjas. Leve
ao lume e mexa até comecar a
ferver. Adicione a manteiga, deixe
engrossar, retire do lume e deixe
arrefecer.

Sugere quem sabe:

v ff}
oas . 'I he30 min + tempo de re|

3.

4.

uUso

Unte com manteiga uma tarteira
média de fundo amovivel. Forre-a
com a massa e corte os excedentes.
Pique o fundo com um garfo, encha
com o creme e alise.

Retire a casca as duas laranjas,
incluindo a pele branca, e corte-as
em rodelas finas. Disponha-as sobre
a tarte, conforme vé na foto.

Leve ao forno, pré-aquecido a

175° C, por cerca de 40 a

45 minutos. Sirva-a fria decorada
com arandos, se quiser, e
polvilhada com coco ralado.

m Pode substituir a massa fresca, por uma de compra, do tipo areada ou agucarada.
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PARA A MASSA:
150 g de farinha
100 g de agicar
100 g de
manteiga
2 ovos
50 g de leite
1 colher (chd) de
fermento em pé
Raspa de
liméo q.b.

.' r'l
! Ly N ¥
#A  Tarte de ameéndoc

Manteiga para
untar

Farinha para
polvilhar

PARA O RECHEIO:

200 g de miolo
de améndoa
palitado

150 g de agicar

70 g de manteiga

50 g de leite

1. Coloque todos os ingredientes

"y,
\

SRt Y

LY: pessoas 1 hora

indicados para a confecao
da massa numa tigela e bata
com uma batedeira até ficar
tudo muito bem ligado.

Unte uma tarteira com
manteiga e polvilhe-a com
farinha. Coloque a massa
dentro da forma, alisando
com uma espatula. Leve ao
forno, pré-aquecido a 180°C,
durante 15 minutos. Retire e
reserve.

3. Prepare o recheio: coloque,

num tacho, a manteiga, o
leite, o acicar e o miolo de
améndoa e mexa bem com
uma vara de arames durante
cerca de 4 minutos.

4. Espalhe o preparado de

améndoa sobre a tarte
cozida e leve novamente ao
forno até ficar douradinha.
Desenforme e sirva com
decoracao a gosto.

Receitas de tartes e quiches 9



250 g de miolo de noz pecan

250 g de miolo de amendoim

250 g de passas

400 g de farinha

250 g de agicar mascavado

40 g de agicar branco

160 g de manteiga

1 ovo

1 gema

30 g de fermento de padeiro
fresco

1,6 dl de leite quente

2,5 dl de natas

6 colheres (sopa) de whisky

1 pitada de sal

| 10 TeleCulinaria Gold

Pessus- Iéb ; ()

1. Peneire a farinha para uma tigela

e forme uma cavidade no centro.
Desfaca o fermento de padeiro,
coloque-o na cavidade, verta o
leite sobre o fermento e amasse
tudo muito bem. Deixe repousar
em local quente por cerca de

20 minutos.

De seguida, adicione 60 g da
manteiga, bem como o acucar
branco, o sal, o ovo e a gema e
amasse tudo muito bem. Forme
uma bola com a massa e deixe-a
levedar, tapada, até o volume
duplicar. Aqueca o forno a 200°C.

3.

ique grosseiramente as nozes
com as passas e, a parte, os
amendoins. Num tacho, derreta a
restante manteiga com o acucar
mascavado. Junte as natas,
envolva e deixe ferver um pouco.
Adicione agora a mistura de noz e
passas, os amendoins e o whisky.
Estenda a massa sobre uma
tarteira forrada com papel
vegetal. Espalhe o preparado de
frutos secos e de whisky sobre a
massa, coloque na grade central
do forno e deixe cozer durante

30 minutos. Retire, deixe arrefecer
completamente e sirva cortada em
fatias.
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arte honoré

L pessoas 1 h + tempo para repousar

Ul

PARA A MASSA: 1. Misture todos os ingredientes manteiga e depois polvilhe com

200 g de farinha de trigo indicados para a massa, agucar. Cubra a macé com a

1 colher (sobremesa) de actcar adicionando um pouco de massa e leve ao forno durante

100 g de manteiga dgua para que a massa fique 40 minutos.

1 pitada de sal homogénea. Deixe repousar 3. Retire do forno, vire a tarteira

Agua g.b. durante 1 hora. sobre outra forma ou tabuleiro

Manteiga para untar 2. Passado o tempo indicado, e desenforme. Polvilhe a maca

Agicar para polvilhar ligue o forno a 180 graus. Unte com mais acucar e leve de

PARA O RECHEIO: com manteiga uma tarteira e novo ao forno, por cerca de

2 magds reinetas polvilhe-a com acucar. Descasque 3 ou 4 minutos para as macas

Manteiga e agicar q.b. e corte as magéis aos gomos e caramelizarem. Retire, deixe
disponha-os na tarteira. Por arrefecer e sirva.

cima, espalhe pedacinhos de

Receitas de tartes e quiches 11



1 rolo de massa quebrada

300 g de abdbora
descascada

200 g de agtcar

50 g de farinha

2 requeijoes

2 ovos

1 dI de natas

1 colher (chd) de canela em

pd

| 12 TeleCulinaria Gold
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% 7 pessoas ) 25 min + fempo

1. Corte a abébora em pedacos.

Leve ao lume um tacho com agua,
quando comecar a ferver adicione
a abébora. Depois de cozida retire
do lume, escorra-a bem e triture

até ficar um tipo de puré. Reserve.

2. Numa tigela misture os ovos

com o agucar, junte os requeijoes
e envolva. Acrescente depois a
farinha, as natas e a canela em pé
e mexa bem.

de'rno

3. Forre uma forma de tarte com

a massa quebrada, mas sem
retirar o papel. Verta depois o
preparado anterior e leve ao forno
pré-aquecido a 180°C durante

45 minutos. Retire do forno, deixe
arrefecer, desenforme e sirva
decorada a gosto.
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Tarte pastel de nata

1 rolo de massa folhada

v &4 pessoas 1 hora

1. Aqueca o forno a 200 graus. Esten-

3. Retire o leite do lume e junte-o, em

2 dl de natas da a massa folhada numa bancada fio, ao preparado anterior, mexendo
3 dl de leite polvilhada com farinha e forre uma sempre. Leve novamente ao lume a
6 gemas tarteira de fundo amovivel, apare os engrossar.

180 g de agicar bordos e pique o fundo da massa. 4. Depois retire do lume, verta para a
30 g de farinha 2. Leve ao lume um tacho com o leite e forma e leve ao forno até ficar dou-

Farinha para polvilhar

as natas e deixe ferver. Numa tigela
a parte misture o acicar com a fari-
nha, junte as gemas e bata bem.

radinha. Retire e sirva decorada a
gosto.

Receitas de tartes e quiches 13



Mini quiches de uvas

* 6 pessoas 1 hora

PARA A MASSA:

250 g de farinha

125 g de manteiga

0,5 dl de 4gua morna

1 pitada de sal

PARA O RECHEIO:

500 g de uvas

100 g de agicar

60 g de miolo de améndoa ralado
3 ovos

3 colheres (sopa) de natas

1. Coloque numa tigela todos os ingredientes
indicados para a massa, amasse muito bem,
cubra com pelicula aderente e leve ao frio durante
cerca de 2 horas.

2. Apés o tempo indicado, estenda a massa com
o rolo e forre uma tarteira de fundo amovivel.
Cubra com papel vegetal, encha com feijao seco e
leve ao forno, pré-aquecido a 180°C, durante
10 minutos. Retire, elimine o feijGo o papel e
deixe arrefecer.

3. Lave as uvas, seque-as com papel absorvente
e espalhe-as na tarteira. Misture os ovos com o
acucar, as natas e a améndoa e deite sobre as
uvas. Leve novamente ao forno durante
45 minutos. Retire, deixe arrefecer e sirva.

14 TeleCulinaria Gold
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Tarte de limdo e chocolate

%10 pessoas 40 min + tempo de frio

300 g de chocolate em 1. Forre uma forma com a massa 4. Elimine o feijdo da forma e encha
tablete quebrada, cubra com papel vegetal, com o preparado de limao. Leve

1 rolo de massa quebrada encha com feijdo seco e leve ao depois ao frio por alguns minutos

220 g de agtcar forno a 180°C durante cerca de até prender um pouco.

2 ovos 7 minutos. 5. Derreta o chocolate com a manteiga.

2 gemas 2. Demolhe as folhas de gelatina em Bata os ovos com o restante acUcar

1 colher (sopa) de farinha agua fria. Leve ao lume a agua com e adicione o chocolate derretido.
maisena 150 g do acucar e a raspa e o sumo Verta sobre o preparado de limao e

4 folhas de gelatina dos limaes. Deixe ferver, em lume leve ao forno pré-aquecido a 180°C

50 g de manteiga brando, até engrossar um pouco. por cerca de 6 a 10 minutos. Retire,

Raspa e sumo de 2 limaes 3. Escorra as folhas de gelatina e deixe arrefecer e sirva decorado com

0,5 dl de &gua volva-as no preparado anterior accar em pé.

.

tretanto retirou do lume. Junte

Aglcar em pé q.b.
.

que en

gemas e a farinha e
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emas
1 dolher (chd) de
esséncia de baunilha
Melancia, meldo,
péssego q.b. 2.

i x a
_!_arleira

nente untada com manteiga

e polvilhada com farinha. Pique
com um garfo, cubra com feijéo
seco e leve ao forno durante

20 minutos ou até a massa ficar
bem douradinha. Retire, deixe
arrefecer e desenforme.

Prepare o creme: leve ao lume
um tacho com o leite, as natas, a
esséncia de baunilha e 100 g de
acucar e deixe levantar fervura.

Numa tigela, misture a farinha
com os restantes 100 g de acucar;
junte-lhe 1/2 concha de leite € mexa
bem até os ingredientes ficarem
bem dissolvidos. Adicione as gemas
e envolva. Verta este preparado

no tacho com o leite e cozinhe,
mexendo sempre, até engrossar.

Retire e deixe arrefecer.

Deite o creme sobre a massa, alise
e cubra com fatias de fruta a gosto.
Leve ao frio 30 minutos antes de
servir.

Receitas de tartes e quiches 17



PARA A MA\S_S‘,\&: M
350 g de farinha

175 g de manteiga

75 g de aglcar em pé

1 ovo

1 gema para pincelar

1 pitada de sal

PARA © RECHEIO:

200 g de agicar em pé

200 g de miolo de noz picado
50 g de miolo de améndoa laminado
2 dl de natas

1 colher (sopa) de mel

[18 TeleCulinéria Gold

Prepare a massa: misture a

-

manteiga com o acucar, o sal, o
ovo e a farinha e amasse até a
massa ficar homogénea. Leve ao

frigorifico durante 30 minutos.
Prepare o recheio: numa
frigideira, leve ao lume o actcar
até ficar com uma cor dourada.

Junte depois as natas, o miol
de noz e a améndoa e mistur:
tudo muito bem. Retire do lume,
deixe arrefecer e envolva o mel.

i‘ 6 pessoas 1 h + tempo de frio

3. w a massa e forre com ela
rteira, re do uma

parte para a cobertura. Encha
com o recheio e cubra com a

restante massa cortada num
circulo. Una os bordos e pincele
com a gema. Leve ao forno,
pré-aquecido a 200°C, durante
40 minutos.
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ARA A MASSA:
25 g de farinha
100 g de margarina
75 g de agtcar
Farinha para polvilhar
Margarina para untar
PARA O CREME:
4 ovos
2 chévenas (chd) de leite
1/2 chévena (chd) de coco ralado
1/2 chévena (chd) de acicar
2 colheres (sopa) de margarina
1 colher (café) de esséncia de
baunilha R
1 colher (café) mal cheia de sal

Tarte'de coco creme

* 8 pessoas 1 h + tempo de frio

A mass isture o acUcar com
a farinh a margarina, até
obter uma massa esfarelada.
Adicione depois agua, pouca de

cada vez, até obter uma massa
moldavel. Forme uma bola, pol-
vilhe com farinha e deixe repou-
sar cerca de 15 minutos.

Unte um ’forma ou tarteira

com margarina e forre-a com a
massa, previamente estendida.
Reserve. r

3. O creme: ferva o leite nu
chinho e reserve. Numa ti
misture muito bem os rest
ingredientes indicados par
creme. Adicione o leite fervi
mexendo sempre. Deite este
preparado na forma e leve a
forno, pré-aquecido a 180°C,
por cerca de 40 minutos. Reti
deixe arrefecer e reserve no fri
durante., pelo menos, 4 horag,




Tarte de natas

%10 pessoas 50 min

1 embalagem de massa folhada estendida
150 g de agtcar

50 g de farinha maisena
4 gemas

500 ml de natas

500 ml de leite

Casca de limdo q.b.

Pau de canela g.b.

1. Leve ao lume um tacho com as natas, o lelte,
farinha maisena, o acucar, a casca de limao eo
pau de canela e deixe levantar fervura até flcur

e

% G“Jd‘p z‘fa"ﬁ“f
A 4 &g

cremoso. Retire do Iume, junte as gemas e mexa. .

2. Forre uma tarteira com a massa fo uda, |que"o fundo
com um garfo e recheie com o creme anterior. Leve ao
forno, pré-aquecido a 180°C, por cerca de 30 minutos.
Retire, deixe arrefecer, desenforme e sirva.

20 TeleCulinaria Gold






PARA A BASE: & 4

250 g de bolachas tipo maria

150 g de manteiga & temperatura ambiente

PARA O RECHEIO:

4 iogurtes naturais cremosos

1 lata de leite condensado

80 g de sumo de limdo

4 folhas de gelatina incolor '
Raspa de limdo q.b. : p
PARA O MERENGUE:

Tarte de limiio merengada

&6 pessoas 1 hora

2 claras
4 colheres (sopa) de agicar O St
1. Prepare a base: triture as bolachas e envolva-as

|22  TeleCulinéria Gold -,

com a manteiga, amassando bem. Forre o fundo e

as laterais de uma tarteira ou forma, pressionando
bem. Leve ao forno, pré-aquecido a 180°C, durante
15 minutos. Retire e deixe arrefecer. | .
Prepare o recheio: demolhe as folhas de gelatina em ' s, e
1 chavena (de café) de agua. Coloque os iogurtes numa -4 A S il
tigela e junte-lhes o sumo de limao, o leite condensado

e raspa de limao a gosto. Misture bem até obter um
preparado homogéneo e cremoso. F| :
Derreta as folhas de gelatina no micro-ondas, sem deixar TR ?_- .
ferver, e incorpore-as no creme anterior. Bata tudo muito '
bem, deite na tarteira ou forma, alise e leve ao frlgorlflcd,quwa
refrescar. X :

deixando a porta aberta, até o merengué alourat.

ol
b e

Retire, deixe arrefecer e sirva.

Sugere quem sabe:
m Depois de retirar do forno, pode polwlhor a tarte com_.
raspas de limao e lima. -






2 rolos de massa folhad
estendida

1 kg de ananés em pedagcos

400 g de chocolate de leite em
tablete

125 g de agicar

120 g de polpa de maracujé

80 g de manteiga &
temperatura ambiente

300 ml de natas

1 vagem de baunilha

24 TeleCulinaria Gold

-

35 min

ﬁ 6 pessoas f

Corte a massa folhada em circulos
e forre pequenas formas de tarte.
Pique o fundo das formas com um
garfo, encha com feijoes secos e
leve ao forno até a massa ficar
dourada. Elimine os feijées e
reserve.

Leve ao lume um tacho com o
acucar, deixe derreter e ganhar
um pouco de cor. Junte o anands
e a vagem de baunilha aberta e
raspada e deixe cozinhar até o
ananas ficar caramelizado. Reserve.

3.

»

Parta o chocolate em pedacos

e derreta-o no micro-ondas.
Coloque a polpa de maracuja

num tacho e leve a ferver, deite
sobre o chocolate derretido, junte

a manteiga e misture tudo muito
bem. Acrescente as natas e mexa
até obter uma mistura homogénea.
Recheie as tartes com a ganache de
chocolate e maracuija e coloque por
cima o anands caramelizado. Sirva
de seguida.



1 rolo de massa quebrada
estendida de compra

400 g de agicar

150 g de frutas cristalizadas
picadas

60 g de farinha

6 gemas

4 dl de leite

2 dl de 4gua

1 casquinha de limdo

1 pau de canela

T\ [T T
i) PN s e, "‘"’

=

el {.;

e o

Tarte bom bocado

* 6 pessoas 1 hora

1. Demolhe as frutas cristalizadas em
agua quente até que fiquem macias.
Deite o acucar para um tacho, junte
a aguaq, a canela e a casca de limao,
leve ao lume e deixe ferver até
atingir o ponto pérola. Retire do
lume e deixe arrefecer.

Numa tigela, misture as gemas

com a farinha maisena. Adicione

o leite e depois a calda de acucar,
mexa bem para que néao fique com
grumos, deite num tacho e leve

ao lume, mexendo sempre, até

engrossar. Retire do lume, junte a
fruta cristalizada e envolva bem.
Forre uma tarteira de fundo
amovivel com a massa quebrada,
apare os rebordos e pique o

fundo com um garfo. Verta-lhe o
preparado anterior e leve ao forno
pré-aquecido a 200°C durante cerca
de 35 minutos ou até que fique
cozida e douradinha. Retire do
forno, desenforme, deixe arrefecer e
sirva.,
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Tarte de feijdo .

& 10 pessoas 1 hora

1 embalagem de massa folhada estendida
220 g de feijdio branco cozido

250 g de agtcar

100 g de miolo de améndoa picado

2 ovos

2 gemas

1 pau de canela

Raspa de 1 liméo

1. Forre uma tarteira com a massa folhada e pique o
fundo com um garfo. Escorra o feijao, passe-o por
agua e escorra novamente. Triture-o com a varinha

mdgica até obter um puré. Reserve. = =
2. Deite num tacho o acucar, 100 ml de agua e o pau de
canela, leve ao lume e deixe ferver até obter ponto de
fio. Adicione ao puré de feijdo e volte a triturar com a
varinha. :
3. Com uma vara de arames, misture as gemas com os ovos
e depois envolva-os no preparado de feijao, bem como o
miolo de améndoa e raspa de limao a gosto. _
4. Deite o preparado na tarteira forrada e leve ao forno,
pré-aquecido a 180°C, por cerca de 40 minutos. Rehre, delxe _
arrefecer, desenforme e sirva com decora;ao a g¢>sto. -

PONTO DE FIO:
m Retire um pouco da calda para um prato, molhe nela a ponta da
dedo indicador e encoste-a & do polegar. Afaste os dedos e veja

se a calda forma um fio.
" e > T A0
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250 g de farinha

175 g de manteiga
amolecida

70 g de agicar em pé

1 gema

Sal g.b.

PARA O RECHEIO:

100 g de miolo de noz moido

180 g de agicar

1 lata de leite condensado

6 peras

2 gemas

1 colher (sopa) de qunha’_

Tarteletes de noz e pera

* 6 pessoas 1 he 30 min

1. A massa: deite para uma tigela
a farinha, a manteiga, o acucar
em pé, a gema e o sal e misture
bem. Faca uma bola com a massa,
enrole-a em pelicula aderente e
leve ao frio durante 1 hora.

2. Estenda a massa com o rolo, numa
bancada polvilhada com farinha,
forre 6 formas de tartelete, pique o

- fundo com um garfo e leve ao frio.

28 TeleCulinaria Gol

3.

O recheio: coloque numa tigela

o leite condensado, as gemas, o
acucar, a farinha e o miolo de noz,
mexa bem e divida o recheio pelas
tarteletes.

Lave as peras com a casca e corte-
-as em gomos grossos. Coloque-os
em cima do recheio e leve ao forno
pré-aquecido a 180°C durante

20 minutos. Decore a gosto e sirva.




o Mini tartes de péssego merengadas

ﬁ 6 pessoas 40 min

1 rolo de massa areada 1. Forre pequenas formas com a 3. Bata as claras em castelo,
estendida massa areada, aparando os adicionando o agucar granulado,
500 ml de péssego triturado bordos. Cubra com papel vegetal, até obter um merengue firme. No
80 g de agicar em pé encha com feijao seco e leve ao final, envolva a raspa de lima.
2 ovos forno, pré-aquecido a 200°C, 4. Coloque colheradas de merengue
1 colher (sopal) de acicar durante 7 minutos. Retire do forno sobre o recheio das tarteletes e leve
granulado e elimine o feijao e o papel. ao forno até ficar dourado. Retire,
1 colher (sopa) de farinha 2. Numa tigela, misture o péssego deixe arrefecer e sirva.
maisena triturado com o acicar em pé e as
1 colher (sobremesa) de gemas. Envolva depois a farinha
esséncia de baunilha maisena e a baunilha e leve a lume
Raspa de 1 lima brando, mexendo até engrossar.

Retire e distribua pelas formas.
Receitas de tartes e quiches 29
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Tarte de coco
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1 rolo de massa areada retan yula
3]0 g de. gcﬁcdﬁ.';:';.;'.'.'.'..':.'.'.';f_f.'.".u--é

i
115 g de manteiga ;;‘;‘[; f‘fg[, If
90 g de coco ralado -!“ i l' g,/
El
H

3 ovos batidos L
1 colher (sopa) de vinagre de vinho bran
1 colher (chd) de esséncia de baunilha
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1. Aqueca o forno a 170 g'_rggs;.-'_'l?lq' e
forma retangular comumussnur ad
2. Numa tigela, coloque os restunfesihgr
indicados e mis'turé-os"n'li;i-_it:o_‘q bemr
3. Deite a mistura anterior naformc,so re

areada, e leve ae forno durante 1 hora. K
polvilhe com coco ralado.
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Tarte cremosa de laranja

* 8 pessoas 1 hora

PARA A MASSA: PARA O RECHEIO:

200 g de farinha Sumo de 3 laranjas grandes

100 g de margarina 250 g de agucar

75 g de agicar 50 g de margarina

1 ovo derretida ‘_‘

1 colher (chd) mal 5 ovos § 2 -

cheia de fermento em pé
Farinha para polvilhar
Margarina para untar !

1. Prepare a massa: misture todos os ingredientes indicados

e amasse-os bem. Forme uma bola com a massa e
polvilhe com farinha.

2. Prepare o recheio: misture numa tigela os
ingredientes indicados e mexa bem.

3. Unte uma tarteira com margarina e forre-a com
a massa previamente estendida. Recheie com o
creme de laranja e leve ao forno, pré-aquecido
a 180°C, durante cerca de 30 a 35 minutos.
Retire, deixe arrefecer e desenforme ket

cuidadosamente. Sirva decorada a go;t-o’ -
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Tarteletes de chocolate e ginja com malagueta

* 6 pessoas 1 hora

1 embalagem de massa 1. Derreta o chocolate em banho-maria pré-aquecido a 180°C, durante
areada com a malagueta cortada ao meio 8 minutos. Retire e rejeite os feijdes.

400 g de chocolate em sem as sementes. Numa tigela, junte 3. A mistura do chocolate, adicione o
tablete a manteiga com o chocolate derretido, acucar, o licor de ginja e as ginjas

100 g de agicar bata bem e reserve. e mexa bem. Retire a malagueta e

70 g de manteiga 2. Estique a massa sobre uma superficie envolva as natas suavemente sem

10 ginjas em calda e corte-a em circulos de acordo com bater. Distribua o recheio de chocolate

1 dl de natas o tamanho das formas de tarteletes. pelas formas de tarteletes e leve ao

1,5 dl de licor de ginja Forre cada uma destas com a massa, frio até solidificar.

1 malagueta fresca encha com feijéo seco e leve ao forno
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5 macés

150 g de farinha

100 g de agicar + agicar para
polvilhar

75 g de margarina

50 g de corintos

2 claras

1/2 cdlice de vinho do Porto ou rum

1 colher (chd) rasa de canela em pé

1 colher (chd) rasa de fermento em
pd

Raspa de 1/2 liméo

Geleia de magd q.b.

Margarina para untar

Tarte de mac@ com corintos

ﬁ 8 pessoas 1 hora

Unte com margarina uma
tarteira de fundo amovivel, forre
o fundo com um circulo de papel
vegetal e volte a untar. Reserve.
Amasse a margarina com o
acucar até obter um creme.
Adicione o vinho do Porto ou
rum, a canela e a raspa de
limao. De seguida, junte as
claras e volte a amassar muito
bem. Acrescente a farinha

com o fermento e os corintos

e ligue tudo. Deixe a massa

repousar um pouco. Descasque
e descaroce as macas e corte-as
em fatias finas.

Estenda a massa e forre com ela
a tarteira. Recheie com as fatias
de maga, polvilhe com acucar e
leve ao forno, pré-aquecido a
180°C, por cerca de 30 minutos
ou até as macas ficarem tenras.
Retire, deixe arrefecer, desen-
forme cuidadosamente e pincele
com geleia de maca.




Tarte de requeijdo

éﬂ 6 pessoas @ 50 min + tempo para repousar

PARA A MASSA:

250 g de farinha

150 g de manteiga

120 g de agtcar para bolos
1 ovo

PARA O RECHEIO:

400 g de requeijdio

180 g de agicar

4 ovos

200 ml de natas

1 colher (sopa) de farinha maisena
Raspa de 1 limdo

1. A massa: comece por peneirar a farinha para a
bancada. Junte depois o acucar, envolva, forme uma
cavidade no centro, deite ai o ovo e misture muito
bem. Acrescente a manteiga amolecida e trabalhe os
ingredientes até obter uma massa lisa e macia. Cubra a
massa com um pano himido e deixe repousar durante
1 hora.

2. Apés o tempo indicado, estenda a massa e forre uma
forma redonda de fundo amovivel. Reserve.

3. O recheio: bata ligeiramente os ovos com o agucar. Junte
o requeijéo, previamente passado por um passador,

e envolva muito bem. Acrescente as natas, a farinha
maisena e a raspa de limao e misture bem.

4. Deite o recheio sobre a massa, alise e leve ao forno,
pré-aquecido a 180°C, durante cerca de 25 minutos.
Retire, deixe arrefecer e de'senforme. -
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1 rolo de massa folhada
estendida

300 g de marmelada

100 g de miolo de améndoa
moido

60 g de agicar

2 dl de natas para bater

5 ovos

Sugere quem sabe:

m Pode servir polvilhada com agicar
em pd. Se quiser, substitua a moss
folhada por quebrada.

Tarte de marmelada e améndoa

£ 12 pessoas 45 min

1. Bata as natas até que fiquem fofas
e volumosas e, depois, junte aos
poucos a marmelada cortada em
pedacinhos.

2. Quando obtiver um creme,
acrescente o acucar, os ovos, um a
um, e a améndoa e bata até que
fique tudo bem misturado.

3. Forre uma tarteira de fundo
amovivel (com 30 cm de
diGmetro), com a massa folhada.
Recheie-a com o creme e leve ao
forno, pré-aquecido a 180°C, por
cerca de 25 a 30 minutos. Retire,
desenforme e deixe arrefece
Decore a gosto e sirva.



154 (chd’)’ be éhe?ﬁ de
fermento em pé
"1 colher (café) de sal fino ' |
PARA O RECHEIO:
600 g de castanhas congeladas
150 g de passas
150 g de agicar
2 ovos
2 chévenas (chd) de leite
1 colher (chd) de canela moida
1 cdlice de rum

la, o acicar, o sal e o ferme

Junte o éleo e os ovos, am

bem e forme uma bola. Cubra . '
com um pano e deixe repousar od

' durante 20 minutos.

O recheio: coza as castanhas no
leite. Deite as passas numa figela,
regue com o rum e deixe macerar.
Triture as castanhas cozidas junta-
mente com o leite que sobrou da
cozedura. Deixe arrefecer um pou-
co e depois adicione o acucar, os
ovos, a canela e as uvas com o res-
petivo liquido. Mexa muito bem.

ﬁq‘io o, pré-a fﬁdoa ;
iy l 1 60°C por cerc& de 4d minutos,
evﬂ'ando abrir a porta do forno.
Desligue e deixe dentro do forno

durante mais 5 minutos. Retire e,
se quiser, pincele com geleia ou

i

polvilhe com agucar.
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Tarte de pudim flan

%10 pessoas 40 min

1 embalagem de massa folhada estendida
2 saquetas de pudim flan instanténeo

2 ovos

500 ml de leite

200 ml de natas

8 colheres (sopa) de agicar

2 colheres (sopa) de farinha maisena
Margarina para untar

Farinha para polvilhar bl ety R

1. Pique a massa folhada com um garfo. Unte
uma tarteira com margarina e polvilhe-a
com farinha. Forre-a depois com a massa
folhada e reserve.

2. Num tacho, misture o conteiddo das suquefus 'de ]
pudim flan com a farinha mulsena, o agucar, os' =7
ovos e o leite. 7

engrossar, mexendo sempre. -

4. Deite o creme na tarteira e leve ao forno, pre queudo_a""
200°C, até a superficie alourar.
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Tarteletes de lemon curd

&6 pessoas 1 h 15 minutos + tempo de frio

230 g de farinha 1. Coloque a farinha, o sal e o acicar sobre uma superficie lisa. Adicione a manteiga

120 g de manteiga fria em pedacos pequenos e envolva, apertando com os dedos.

80 g de agicar extra 2. Acrescente o ovo e misture, apertando a massa com os dedos ligeiramente molhados
fino ou em pé até os ingredientes ficarem bem ligados. Envolva a massa em pelicula aderente e dei-

1 ovo xe repousar no frigorifico por cerca de 1 hora.
Sal fino q.b. 3. Estenda a massa sobre uma su erflcle polwlhadq
Chocolate em pé q.b. 1 cm de espessura. Forre co e co‘rte o.ex\ess, Piqu o\"

Lim&o e lima para do da massa I_°C,‘d g cerca. \ '\

. AP .

om um ga

~ decorar 40 minutos. Retire e deixe A
~ Agicar em pé para 4. O lemon curd: rale a casca do citi‘iﬁ'ps' '
©  decorar . serve. Dissolva a maisena num.po.’co : e

. PARAOIEMONCURD:, 1| ' care o sumo de li o lume
200 g c{e.‘hcucor " cenfe as gemas ho o e conti

>
&= e\ e\ .
g g|e“fc_1r‘m q ot 'p‘ \. us ruspus dos Cltrl os. Qu ;omeﬁ
5.: b\ } 3 %“ o |

exa ufe defr

“" A L i A
fsenas| R o\ Iﬁinhqa'gnf edacos. | ,“L ALY 15
i anteiga & X 2¢ heie as tarteletes com o lemon curd quente. Decore co ° '{‘ d
: . " : ‘ . II"“ - -

olvilhe com um pouco de acicar em pé e sirva.

Sugere quem sabe:
Se uhllzor formas de tortele' ¥




Tarte crumble de banana e tamarindo

&7 pessoas 1 h + tempo de frio

2 bananas grandes 1. A massa: coloque a farinha em monte sobre uma superficie lisa. Adicione o
200 g de tamarindo sal e a manteiga em pedacos pequenos. Envolva os ingredientes, apertando
150 g de doce de abdbora a manteiga com os dedos. Abra uma cavidade no centro, acrescente o ovo
80 g de palitos de e volte a misturar. Adicione 2 colheres (sopa) de agua fria e amasse. Junte
champanhe o acucar e trabalhe a massa com as maos até ficar homogénea. Forme uma
50 g de manteiga sem sal bola, achate-a um pouco e envolva-a em pelicula aderente. Deixe repousar
fria no frigorifico, durante cerca de 30 minutos.
50 g‘de agUcar mascavado 2, Estenda ligeiramente a massa quebrada com o rolo sobre uma superficie en-
Canela em pé g.b. farinhada. Unte uma tarteira média com manteiga e forre-a com a massa,
Aglcar em pé q.b. esticando-a com os dedos. Pique o fundo com um garfo, cubra com papel ve-

Farinha para polvilhar  getal e encha com feijéo seco. Leve ao forno, pré-aquecido a 185°C, durante
Manteiga para untar 15 minutos. 2 N s

PARA A MASSA: .. 3?|ture grosselram os palitos de champanhe. a manteiga em pe-
250 g de farlnha da;os eo acicar bter uma textura da. De’s'casqug._as .
100 g de mantelgqfrlo . quaf corte-a Descasque també tampr‘ld_ds, retire as
1 ovo A .

3 colheres Rejeite ijoes e recheie a tarte

‘9 tamarindo e cubra cor




Mini tartes de mac e canela

&6 pessoas (©) 50 min

5 folhas de massa filo 1. Descasque as magds, corte-as ao 2. Ligue o forno a 180°C. Coloque em

5 magas meio, retire as pevides e corte-as cima da mesa as folhas de massa

100 g de agicar em gomos grossos. Coloque-os filo sobrepostas e pinceladas com
mascavado claro . num tacho, junte uma casca de li- creme vegetal. Corte 6 quadrados

1,5dl de dgua l mado, as macds, a canela, o sumo de massa e forre formas peque-

1 liméo de limdo, o acucar e a agua e leve nas, encha-as com a maca e leve

ude ca@ - ao lume a ferver durante 10 minu- ao forno até a massa fic
Creme vegetal liquid tos, tapado. Depois retire a tampa ra eixe a
a pi do tacho e deixe cozinhar até que as ou
todo o liquido evapore e a maca s a gosto.

fique radinha.

\



1 rolo de massa folhada
We endida
| rodelas de anands

00 g de acicar
80 g de manteiga
6 cerejas cristalizadas

proprio. Cc

2. Leve ao lume u

manteiga e o acucar. Quando come-
car a caramelizar, junte o ananas e
deixe cozinhar, mexendo e virando
de vez em quando. Retire do lume
quando tudo estiver bem ligado.

3. Disponha harmoniosamente o ananas

num prato grande de barro, adicione
as cerejas e regue com o molho.

\‘L
brqs nq . eﬁtre |dqflesL de erma ib'
a cobrir penak o fundo, For e um, \

.n

pequeno orificio no cenh*o e Ieve ao

forno, pré-aquecido a 'I90°C até fi-
car corada. Retire, deixe arrefecer e
descole a volta com uma faca. Vire a
tarte sobre um prato e sirva fria ou a
temperatura ambiente.
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Tarte de ras | <

® A\ {
% 6 pessoas 1 h e 30 min + tempo para repousar a massa

500 g de peras

3 ovos i

250 ml de leite J 4 :

3 colheres (sopa) de agtcar : J ———
1 colher (chd) de farinha S 4

1 pitada de canela em pé g oad ’
Agicar em pé para polvilhar
PARA A MASSA FOLHADA:

500 g de qulnhq

2 gemas (opcnonaf)
250 ml de dgua frici
10 g de sal fino
Farinha para polvilhar

y I:{r

i

. r (L
’ F ,
1. A massa folhada: peneire I’q'rinhu soJ’ i
bancada, junte uma colhet'l(scbpa) de '
amolecida, mlsture e for

[}
'

poucos, o sal previamente dISSO, ri¢
Amasse rapidamente, molcle ume

2. Apés o tempo mdicudo,
circulo e coloque /por ci n '
cortada em cublﬁhos.

com o rolo polvilhado com fc‘

forma de um retangulo comp
3. Dobre a massa em trés p‘arl"el-

formato de uma tarteira e fe

»

Descasque as peras e corteds
Dusponha-as no fundo da t{: o
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Tarte de mirtilos

* 8 pessoas 2 horas

1. A cobertura: deite metade dos mir-

tilo

300 g de farinha de aveia

m tacho, junte o acucar
limao e leve ao lume
te 10 minutos. Reti-
um coador de rede

de e vegetal liquido

< 1 colher (chd) de fermﬂ.~
M PO gl

ECHEIO:
200 g de queijo ricota qu
50 g de agicar se

50 g de farinha mai 2. A

RERa - -
’ P

éWspo de_

car e
’ »
M -
OBERTURA »

fina. C com a ajuda de

uma co a retirar a maior

tidad

e dei
de

olpa possivel, re-
efecer.

arinha em cima

cavidad

vegetal e é fica

massa homoe

3 d > »
o s
Sugere quem sabe:
¥ = A cobertura deve fig p

nolde v
aca ‘1"4' e em volt

oe

ermento e o acu-
depois uma
aras e o creme

3.

Aqueca o forno a 180 graus. Esten-
da a massa com o rolo em cima da
mesa polvilhada com farinha, forre
uma forma de tarte e pique a mas-
sa com um garfo.

O recheio: uma tigela misture o
queijo ricota com o iogurte, os
ovos, o acucar, a maisend € a ras-
pa de limao e misture muito bem.
Deite dentro da tarte e leve ao
forno durante 20 minutos. Retire

e deixe arrefecer. Adicione os res-
tantes mirtilos e a compota que
preparou e misture delicadamente.
palhe em cima da tarte e sirva.



=" Torte de iogurte straciatella o UL

! L1 it I*‘ L G N | # 4 pessoas () ésl"l'nin‘ : vl
JIL _]';’25(_)__ gde bolachu“ﬂrbé" o taria 1. Triture as bolachas e disponha’ 3. Numa tigela bata bem os iogurtes,
200 g de chocolate de -« g g1 1} numa tigech, junte a manteiga a ' com o agucar. Escorra as folhas de
culindria X Y ;Iev* a derreter, eivolvq rhl_.ujto_ bem gelatina e derreta-as no micro- R
150 g_de agicar ;; le forre. as laterais e o fundo de -ondas sem ferver, junte a mistura 5 N
“--x—l—OOgﬁGﬂU‘l’ﬁ%‘l’Qo- pap— uma tarteira. . 1 dos iogurtes, mexendo sempre, _-__E
4 iogurtes e 2. Rale o c'hdc“a'té. Demolhe as fo- . A% adici?ne o chocolate e envolva: »
| 4 dl de natas L ; ' | Ihas de gelatina em dgua fria. A 4. Bata as restantes natas em chantili
8 folhas de gelatina b ad %‘ p(:lrtel bata metade das natas em e envolva no preparado anterior.
” chantili bem firme. | Verta sobre a tarteira e leve ao frio
o \ ) | a solidificar. Refire e sirvaagosto.
gl 2D e
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% 250:9 de bolacha fipo
maria

100 g de manteiga

PARA O RECHEIO:

200 g de puré de manga

1 manga pequena

1 lata de leite
condensado

3 dl de natas

6 folhas de gelatina

50 TeleCulinaria Gold

3 Trlture as bolachqs pura dentrq'de
uma tigela. Numa fri ide.lru Jerretcr .

a manteiga e |unte-u;as bolachas

misturando mUpr bem.Forrea

parte de baixo € as laterais de uma
tarteira com esta mistura, calque
bem e reserve.

Demolhe as folhas de gelatina

em agua fria. Misture o leite
condensado com o puré de manga,
reservando um pouco do puré.

delxtIr ferver e |unte ao preparqdo
anterlor, mexendo sempre. A parfe
bata as natas em chantili firme e
envolva com o preparado. Verta
para a tarteira e leve ao frio até
solidificar.

4, Descasque a manga, retire-lhe

o caroco e corte-a em cubinhos.
Disponha por cima da tarte, regue
com a polpa que reservou e sirva
fresca.




Tarteletes de pera
% 8 pessoas 45 min

1 rolo de massa folhada 1. Corte a massa folhada em pequenos 3. Leve ao lume um tacho com as peras
estendida ~ circulos. Forre formas de tartelete, com casca e o anis estrelado, cubra
Wlor encha com feijoes secos, pincele o com agua e deixe cozer. Escorra e
; - bordo com ovo e leve Goiﬂrﬂ,g“ S ‘corte em diversos formatos. Recheie
~ 200 gde agicar  180°C, por cerca de 10 minutos. Re- as tarteletes com o creme e depois
l ;4%95 |eit£ . tireyelimine jGo e dei> ofe- era cozi
1"pau de canela cer. —————— :
6 gemas | # O recheio: leve muniq.o_lei_te;gnl y i S e
45gde farinha maisen a cm"l.ela e deixe ferver. Numa tlge-
2 Daicieers - — la, envolva as gemas com o acucar N

e a farinha maisena.

- M. " c ! § *-‘ “‘.i;:i:. ‘._.-
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Tarte de anands e uvas

é 8 pessoas 1 hora

-

-aquecido a 180°C,

numa tarteira untada com manteiga
é

e polvilhada com acucar. Leve

. Adicione a fruta, envolva e deite
ao forno, pr
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1-rolo de massa folhada
1 beterraba triturada
500 g de morangos

30 g de farinha maisena
75 g de agtcar

1 ovo

2,5 L de leite

1 pau de canela

Raspa de 1 liméo
Manteiga para untar

Tarte de morangos e

&6 pessoas 35 min

1.

Verta o leite para um tacho, jun-
te o pau de canela e a raspa de
liméao e leve ao lume a ferver. De-
pois retire e rejeite o pau de cane-
la.

Numa tigela bata o ovo com o
acucar e a farinha maisena, verta
por cima o preparado do leite, em
fio e leve novamente a lume bran-
do até engrossar. Adicione depois
a beterraba triturada e mexa mui-
to bem. Retire do lume e reserve.

terraba

3. Arranje, lave e lamine os moran-

gos. Estenda a massa folhada
numa bancada. Unte uma tartei-
ra com manteiga, forre-a com a
massa, apare os excessos e pique
o fundo com um garfo. Verta por
cima o recheio, decore com os
morangos, como vé na foto e leve
ao forno pré-aquecido a 180°C du-
rante 25 minutos. Retire e sirva a
gosto.
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/ch‘ 1omqtes

tlrl

200 g de queijo mozarela
fresco

Azeite extravirgem q.b.

Orégdios q.b.

Sal q.b.
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1.

Ligue o forno a 200 graus. Desen-
role a massa, coloque-a numa for-
ma redonda, mantendo por baixo
o papel vegetal, e pique o fundo
com um garfo. Reserve.

Corte os tomates em rodelas e dis-
ponha-as sobre a massa folhada.
Tempere com um pouco de sal e
um fio de azeite e leve ao forno
durante cerca de 10 minutos ou
até a massa ficar bem dourada.

“Tarte de fomate com mozarela

LWt pessoas 30 min

3. Retire, adicione o quéijo mozarela ™
cortado em rodelas e [gve nova-
mente ao forno até este derreter.
No final, polvilhe com orégdos,
regue com um fio de azeite e sirva.

Sugere quem sabe:

Para tornar esta tarte ainda mais
saborosa, pode optar por usar azeite
aromatizado com malagueta e alho, por
exemplo.



e |ri§reé ﬁtes‘ﬁerta por-¢ima LA o
P nlegumes na tarfeira € leve a"‘iornb o
c'b’l.i!'\'iéﬂor & os brécolos arranlados : - durante cerca de 45 minuto$ ou até _

A G "‘ f AT iy 5“ " e cortados em ramifhos e deixé co- que fique cozida. Retire do forno,

o § 140 gde couve-flor 44 "~ zinhar durante cerca de 15 minutos, ' desenforme, deixe arrefecer e sirv;.
140 g de brécolos mexendo de vez em quando.
100 g de tomates-cereja 3. Estenda a massa polvilhada com
100 g de queijo creme farinha, forre uma tarteira, apare os
100 g de leite rebordos e pique o fundo com um
6 ovos garfo. Disponha por cima os legu-
50 ml de azeite mes salteados e os fomates-cereja.

Noz-moscada q.b.
Sal q.b. Receitas de tartes e quiches 55
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&
® (1] A U :
Quiche de pera e queijo
A ‘;‘: "

&6 pessoas 1 h + tempo de frio . P
3 peras PARA A MASSA: j
200 g de queijo roquefort 200 g de farinha_ ,'."”_' "“
100 g de cebola roxa 150 g de margarina y b
4 ovos 1 dl de égua fria » :
500 ml de natas Sumo de 1 limdo L o . 5;.-\1 »
2 colheres (sopa) de farinha Sal q.b. b AN ﬂ" LR
Sal e pimenta q.b. Farinha para polvilhar = = = 0
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< 5 W
. Mantenha a casca as peras e corte-as em pedacos ™ |

Papel manteiga "

finos. Descasque e corte a cebola em lédminas. Numa
taca, coloque as natas, os ovos e a farinha e bata
ligeiramente. Junte a cebola, o queijo cort&do» em
cubos e os pedacos de pera. Misture muito ber
retifique o sal e tempere com pimenta.
A massa: esmague a margarina com uma
faca e divida-a em quatro partes. Peneire a .
farinha com 1 pitada de sal para uma tl'gela
grande. Com a ponta dos dedos, amasss.d
farinha com uma parte da gordura, 1 dl
agua fria e o sumo de 1 lim&ao e misture
até obter uma massa macia. Estenda a
massa sobre uma superficie polvilhada
com farinha, formando um retangulo_trés
vezes mais comprido do que largo.
Distribua o segundo quarto da gordura,
em montinhos separados, sobre 2/3 da
massa. Dobre a massa em trés partes,
assegurando-se de que a parte que :
ndo tem gordura fica no meio. Rode a
massa 90 graus e pressione ||ge|rumenf
a toda a volta com o rolo. Repita o o
procedimento por mais duas vezes, com
a restante manteigu, envolva a massa
em papel manteiga e leve ao frigorifico
durante 30 minutos. '
Estenda a massa em formato redondo::g
forre uma tarteira, previamente coberl’é i
com papel vegetal. Deite o recheiona
tarteira e leve ao forno, pré-aquecidoa
165°C, durante cerca de 25 a 30 minutos :






_estendi Z-

~ 3icebolas roxas

200 g de queijo azul

2 colheres (sopa) de azeite

1 ramo de tomilho fresco

Azeitonas prefas
descarogadas q.b.
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arte de cebol

= e corte as: él;‘:’:quem_ :

e ao lume umg fri-

bola e deixe cozinhar por cerca
de 30 minutos, até a cebola fi
caramelizada.

2. Desenrole a massa quebrada

sobre um tabuleiro de forno,
aproveitando o papel vegetal
para forrar o tabuleiro. Disponha
a cebola caramelizada no centro
da massa, deixando a toda a

 volta uma margem com cerca de -

2 cm. Dobre o rebordo da massa ‘

sobre o recheio, tal como vé na

3. Espalhe azeitonas descarocadas

por cima da cebola, bem como
metade do queijo azul desfeito.
Leve ao forno durante cerca de
18 a 20 minutos ou até a massa
ficar dourada. Retire, espalhe
por cima o restante queijo azul e
as folhas do tomilho e sirva.



1 embalagem de massa fothada

100 g de bacon fumado -
100 g de leite

100 g de natas

30 g de queijo parmesdo

3 ovos

2 colheres (chd) de azeite

Sal e pimenta q.b.

100 g de queijo gruyere ralado

»

iy

# 8 pessoas () 50 min

1. Coloque numa cacarola o azeite, o
bacon e deixe alourar durante
3 minutos e reserve.

2. Forre uma tarteira com a massa
folhada, espalhe no fundo o bacon
e o queijo gruyére ralado e reserve.

o Quiche Lorraine

3. Coloque numa taca os ovos, o lei-
te, as natas e o queijo parmesdo,

tempere com sal e pimenta e mexa -

bem com uma vara de arames.

Deite esta mistura na tarteira e leve

ao forno, pré-aquecido a 180°C,
durante cerca de 30 minutos.

Receitas de tartes e quiches
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PARA A MASSA:

250 g de farinha

1,5 dl de 4gua o
ferver

3 colheres (sopa)
de Sleo

1 pitada de sal

Farinha para
polvilhar

PARA O RECHEIO:

500 g de
chalotas

1 lata de
anchovas

4 ovos
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Tarteletes de ¢

&6 pessoas 1h

2 dl de natas

1 colher (sopa)
de vinagre
balsamico

1 colher (sopal)
de margarina

1 colher
(sobremesa) de
farinha maisena

1/2 colher (café)
de sal

1 raminho de
tomilho

Pimenta q.b.

3.

A massa: deite a farinha n
taca, junte o sal, o éleo e a
dagua a ferver e misture bem até
ficar uma massa homogénea.
Coloque noutra taca e deixe
repousar cerca de 30 minutos.
O recheio: leve ao lume uma
frigideira com a margarina e as
chalotas descascadas e deixe
cozinhar até ficarem douradi-
nhas. Junte o tomilho picado e o
vinagre, misture, retire do lume
e deixe arrefecer.

Ligue o forno a 180° C. Escorra
as anchovas e corte-as em

po para repousar

acinhos. Estenda a massa
com o rolo sobre a mesa polvi-
lhada com farinha e forre pe-
quenas formas de tartelete.
Escorra bem as chalotas e divi-
da-as pelas formas, assim como
as anchovas. Misture os ovos
com as natas e a farinha maise-
na, tempere com sal, pimenta e
noz-moscada e mexa bem. Dei-
te sobre o recheio das tarteletes
e leve ao forno durante cerca de
20 minutos.



Quiche de bacon e alho-francés

&8 pessoas 1 hora

1 embalagem de massa quebrada 1. Aqueca o forno a 200 graus. e o alho-francés, mexa até mistu-
200 g de bacon em cubos Leve o alho-francés cortado far bem todos os ingredientes e
600 g de alho-francés em pedacos a cozer num tacho. = retire. PRI N g
7300 gdenatas - . com agua, sal e pimenta durante " 3. Forre uma tarteira con ‘\ b &
60 g de queijo parmesdo 15 minutos. Escorra o alho-fran- quebrada e pig '“‘b 3 - P
« Zu@VOSwr  * cés e rese ( - garfo. Recheie '
T colher (sopa) de farinhasem 2. Coloque o b W alho-francés e b
fermento tacho e s+ forno por cercale
1 colher (sopa) de g natas

_‘ '

Y '.'
,—"
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“Mini tartes de cogumelos e farinheira 0 5 -

$ivnil .
% 8 pessoas (1) 35 min + tempo de repouso : 3 1y ,{-w A
' BRI & et i
. PaRA A masSA: /L1t PARA O RECHEI: ERE WGk > 4 -)':\‘ Al
.. 500 g de farinha i1 1 farinheira LS el ";"\" S04 "-‘: .
110'g de manteiga, ', /| 100 g cogumelos frescos DY R T DAPA <o SO
S | 2gemas - .- { i 1/2 cebola '.-. KLELEE b\ x*t"- ~’_ 4 : J4 4 5
p L. lovo el Wil (/1 dente de alho Fibi2l O ] ’1\\./‘
Y Sal e dgua q.b. ', i KT " 2ieubos de caldo de legumes _ ' L s i
I' ' S e 2 colheres (sopa) de azeite A ;A
1 ks : UL LT colher (sopa) de farinha _: s ae s
A & :; L .. g 1A fiut .4 1'gema batida para pincelar e \
H o v WAL R iy KT Sql e pimenta q.b. IR0
....:'; ‘ :L__T s ’. f, i I,. !Jf !I?: I: i : ! Ii 1k A
: = » , OB [T . i
b SO 7 ' S -,’. . ¥ i
Pl £ i ' &7 f : -:;; i.
' e b v 1. A massa. doldque al ﬁarmhn‘ numd hgela larga e junte o sal : At !
) ol v Derreta a muntepgﬁ ﬁ\u'nq frlgldelru, adicione-a a farinha e i ; nf Vg, S
13 _-"L I mexa bema l<l0lhd tlgela,a,parie, misture as gemas e junte- as | X .'; ‘ | ; : R L 1
g ao prepuradq da; far'i hd.fAcrescente o ovo inteiro e amasse i i\ ' l  , | ;,.,.f‘\‘ .: :‘i /
bem. Adlclohé»um rpuc? de dgua aos poucos, ‘amassando ate , rt i BRI SNy
_r = obter uma mqksa &shca.} Forme uma bola, tape com um pano R , .\f".llf."- R Y ’{\'
: e deixe repoJSur durante iojmmufos. Estenda depois a massa TR ' b ;\ ;:'_;'\"{;,1'\?\1‘; 4
Gl el com um rolo e’foﬁe ng enas. formas de tarte. ¢ Y I| | i i d: \ : {i‘!‘“ }\\;‘
cph Ao .2, O recheio: dethsque, Ipve & pique a cebola e o dente de allho.. i'-' ; i Ak '\.-' N
k = Shen -'-.'.};:“, Arran|e € Iqrmn ¢$§ ¢ogumelos. Leve ao lume uma frugudemd]n !5; M it \ it -
{\ : ;e B [+ .com o azeite, d’ bla, o dlho e os cogumelos e delxe cozmhar R A AU L K
“', 1-' R lentamente. J ',3 it 1 o . Rl i‘fu:'k" Ny
_'.] Faits < Retire a pele a fcrrlnhen‘ iunfe aa frlgldelru e deixe cozmhnr {
Sl . ¥/ ! " lum poucd} ,Tenfpe é; m | sal e pimenta, junte os cubos de! quldo
§ il | de Iegumqs ea fqlr é delxe engrossar'um pouco. |l J:;"'
A 3 s ’l, L4, Forre as fofmlqs com mqssa, |unte o recheio da fclrmhelra, i |i. e o
: ‘-m., N > tape por éfma cdni‘f_rodelus de mussu, feche o rebordo e pmcele 'F’ g '-' '
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| , '!"{::r!&;as com os ¢ A- s te
u’em conserw N  rode ‘_ oloque-as ~  sale pimenta. Acresce
/ ‘T cebolqs médias ' numfadholeam azeile: Cozinhe escorrido e a salsa picada e e -
o 5 d dgnatds r - A até caramelizar a cebola. Junte volva tudo muito bem ,‘é

4 ovos depois o vinho branco e cozinhe, 3. Verta o preparado para a fc mc
2 colheres (sopa) de azeite até reduzir o dlcool. e cubra com a cebola carameliza-
1 molho de salsa 2. Estique a massa folhada sobre da. Leve ao forno a 180° durante
1 colher (sopa) de vinho branco a tarteira de fundo amovivel e cerca de 35 minutos.
Sal e pimenta q.b. forra-a. Numa tigela, misture as

g
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.

~ estendida

200 g de espinafres

125 g de bacon em tiras
200 ml de natas

4 ovos

1 colher (sopa) de azeite
Sal e pimenta q.b.
Manteiga para untar

rolo de massa quebrada’

. 1
)
i

»
1.

o soas (7)) 35 min
Leve ao lume uma frigideira com
o bacon e deixe saltear um pouco.
Retire e reserve. Na mesma frigidei-
ra, deite o azeite, deixe aquecer e
salteie os espinafres durante alguns
minutos. Retire e deixe arrefecer.
Bata os ovos numa tigela, junte as
natas, tempere com sal e pimenta
e adicione o bacon e os espinafres.
Envolva bem todos os ingredientes.

S

3. Unte uma forma com manteigae

forre-a com a massa quebrada.
Deite nela o preparado anterior,
alise e leve ao forno, pré-aquecido
a 180°C, durante 20 minutos. Retire,
deixe arrefecer e sirva.

Receitas de tartes e quiches 65




Tarte de ervilhas e bacon

&6 pessoas 40 min
-

1 rolo de massa folhada estendida

" = 400 g de ervilhas cozidas

66 TeleCulindria Gold

150 g de bacon em cubos
6 ovos

50 ml de leite

Azeite q.b.

Sal e pimenta q.b. . -

1. Aqueca o forno a 170 graus. Leve ao lume uma

frigideira com um pouco de azeite, junte os cubos |

de bacon e deixe alourar. Adicione as ervilhas,
tempere com sal e pimenta e deixe cozinhar por
cerca de 15 minutos. Retire e deixe arrefecer.

2. Bata ligeiramente os ovos com o leite,
adicionando um pouco de "qal: Junte as ervilhas
e misture bem. "

3. Forre uma tarteira com paﬂlel vegetal e depois
com a massa folhada. Apare os bordos e deite
no interior o preparado de {el:fvilhas. Alise e

leve ao forno durante 20 minutos. Retire, deixe

arrefecer, desenfon:me e sirva.
‘ J | | 1

’ ¥ Y i

e
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1 pitada de sal

Farinha para polvilhar
PARA O RECHEIO:

400 g de pescada

100 g de delicias do mar
100 g de queijo ralado
100 g de leite

6 ovos

1 cebola

2 dentes de alho

30 g de azeite

Sal e pimenta qg.b.
Tomilho fresco q.b.
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_.~amasse até flcar'ben;all ada e

~ reserve. »

2, Arranje apescada e leve-a a
cozer num tacho com aguae
sal durante 15 minutos. Retire o
peixe, desfie-o rejeitando pele e
espinhas e reserve.

3. Descasque e lave a cebola e os
alhos e pique-os. Num tacho jun-
te o azeite, a cebola e os alhos
e leve ao lume até alourar. Adi-
cione o peixe, as delicias do mar
cortadas em rodelas, o queijo
ralado o tomilho picado, mexa
um pouco e retire do lume.

46rmas de I'ortel

rebordos, pique
garfo e distribua
peixe. .
Deite o leite e os ovos
taca, tempere com sal e pime
€ mexa com uma vara de ara-
mes. Divida pelas formas e leve
ao forno pré-aquecido a 180°C
durante cerca de 40 minutos.
Retire, desenforme e sirva deco-
radas com mais tomilho.



1 rolo de massa quebrada
estendida

2 latas de atum em conserva
natural

1 cenoura

1 cebola

6 ovos

200 g de miolo de camardo

200 g de queijo flamengo
ralado

1 lata pequena de milho
cozido

50 ml de natas

3 colheres (sopa) de manteiga

Sal e pimenta preta g.b.

Quiche de atum

&7 pessoas 50 min

1. Descasque e corte a cebola em

meias-luas. Descasque a cenoura
e rale-a. Leve ao lume uma frigi-
deira com a manteiga, a cebola e
a cenoura e deixe alourar ligeira-
mente. Acrescente os camardes,
envolva e, minutos depois, retire
do lume.

2. A parte, bata um pouco os ovos,

junte as natas e tempere com sal e
pimenta. Reserve.

3. Forre uma tarteira média com

a massa quebrada, mantendo
por baixo o papel vegetal que a
acompanha e apare o bordo.

4. Escorra e desfaca o atum e espa-
lhe-o sobre a tarteira. Faca o mes-
mo com o milho, previamente es-
corrido, e a mistura de camarao.
Polvilhe com o queijo e cubra com
o preparado de ovos.

5. Leve a quiche ao forno, pré-aque-
cido a 190°C, durante cerca de
20 minutos. Retire e sirva de se-
guida.




Quiche de alho-francés e cogumelos

&6 pessoas 1 h e 30 min + tempo de repouso

PARA A MASSA FOLHADA: PARA O RECHEIO:
200 g de farinha 600 g de alho-francés
200 g de manteiga congelada 250 g de cogumelos
em cubos 200 g de bacon
90 g de dgua muito fria 300 g de natas
1 colher (chd) de sal 60 g de queijo parmesdo
Farinha para polvilhar 2 ovos
1 colher (sopa) de farinha sem
fermento
1 colher (sopa) de azeite
400 g de 4gua

1.

P

Sal e pimenta q.b.

Coloque numa taca os ingredientes indicados para a massa folhada
e amasse até ligar bem. Forme uma bola e envolva em pelicula
aderente. Deixe repousar no frigorifico durante 45 minutos.
Apés o tempo indicado, polvilhe uma superficie lisa com farinha,
coloque a massa por cima e estenda-a com o rolo até obter um
reténgulo. Dobre-o em trés partes iguais, sobrepondo a parte
direita sobre a parte esquerda. Rode-a, de modo a ficar com um
dos lados das camadas virado para si, passe novamente o rolo e
forme outro retangulo. Repita o processo desde o inicio do passo
2 por mais duas vezes e deixe repousar no frigorifico, durante
20 minutos, antes de utilizar. Depois, coloque a massa folhada
numa tarteira e forre todo o interior, pressionando bem.
Reserve.

O recheio: coloque agua num tacho com um pouco de sal e
pimenta e junte o alho-francés cortado em rodelas finas.

Deixe cozer durante cerca de 15 minutos. Escorra o

alho-francés e reserve.

Coloque o azeite num tacho, junte o bacon e deixe alourar.
Numa taca adicione as natas, os ovos, a farinha, o queijo,

o alho-francés e os cogumelos laminados e junte o

preparado do azeite com o bacon. Mexa bem com uma

vara de arames. Recheie a tarteira com este preparado e

leve ao forno, pré-aquecido a 200°C, por cerca de 30 a

40 minutos. Retire, deixe arrefecer um pouco e sirva.
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25 a 30 minutos. Retire e sirva
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Quiche de caril de frango

&6 pessoas (©) 50 min

1 rolo de massa quebrada
estendida
300 g de peito de frango. -

em cubos SA
100 g de espinafre - ‘

bol

I}l Piee -
-~ 2ovos
- 1d|def7%a"

e
3 co|herewpo) de natas

1. Descasque e corte a cebola em
meias-luas. Descasque e pique
finamente um pedaco de gengibre
fresco.

Leve aoqume ugaﬁlgldelra com o

‘ze‘fe e re@ue a @a* e o gen-
gibre. Junt?oswbos d!fwgd,
fempere com s"l eelmentv aelm
cozinhar, em lumejbrando; até'a 8

2 colheres (sopa) de azeite carne ficar douradmh?Adkl
2 colher (sopa) de molho de depois o carle o moﬁp dé's
soja o deixeicozinhar ﬁ mﬂsﬁu‘n?
1 colher(chd) de caril em pé o :tos ‘fhﬁ" junte @5
ﬁenglbre fre o g b\’ " mije iy
'@"‘W

.

- o~

e"

=
‘-@'Qa‘}

3. Coloque o preparado anterior numa
tigela, adicione os ovos batidos, o
leite e os espinafres, retifique os
temperos e envolva tudo muito bem.
Reserve.

4, Forre uma tarteira com papel vegetal
e depois com a massa quebrada. Re-
cheie com o preparado de frango e
caril, dlise e leve ao forno, pré-aque-

*.cido a 180°C, durante 20 minutos.

Retire, deixe arrefecer e sirva.




500 g de espinafres limpos
250 g de tomate-cereja

2 dl de natas

4 ovos

1 colher (sopa) de azeite

1 colher (sobremesa) de sal
1 pitada de noz-moscada
Pimenta q.b.

Margarina para untar
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ii 6 pessoas 50 min

Ligue o forno a 180 graus. Leve

ao lume um tacho com o azeite,
quando estiver quente junte os es-
pinafres, mexa e deixe cozinhar até
perderem o volume. Retire-os e co-
loque dentro de um coador de rede.
Lave e seque os tomates. Pincele
uma tarteira de louca ou vidro com
margarina, deite dentro os espina-
fres e espalhe. Coloque numa tigela

reja

as natas, junte os ovos, sal, pimen-
ta acabada de moer e uma pitada
de noz-moscada e misture bem.

3. Verta o preparado sobre os

espinafres e leve ao forno durante
10 minutos. Junte os tomates-cereja
e deixe cozinhar no forno mais

10 minutos. Retire, deixe arrefecer
um pouco e sirva quente.




30b g de farinha =~

130 g de manteiga '

70 g de égua . /&

1/2 colher (chd) de sal

PARA O RECHEIO:

400 g de chalotas

1 molho de espargos cozidos

1 queijo chévre (queijo de
cabra)

1 ovo

50 g de manteiga

2 colheres (chd) de acicar

Ga eﬂe de chalotash om espa rg

%6 pessoas | FED 1 h e 30 min + tempo de frio

15 A massa: :cohl

5

=

‘amasse muito

ue numa taca a fa-
ga, a dgua e o sal e
em até ligar todos os

rinha, a mul'pl

ingredientes.
aderente e le

volva-a em pelicula

e ao frigorifico.

O recheio: numa frigideira coloque a
manteiga, as chalotas descascadas e
cortadas ao meio e o agucar e deixe
alourar, durante cerca de 10 minu-
tos, mexendo de vez em quando. As
chalotas devem ficar macias e cara-
melizadas.

Estenda a massa em formato circular
e coloque sobre um tabuleiro forra-

8 q\uéq

do com papel vegetal Dlspoh ano

=

centro as chalotas caramelizadas e,
por cima, os espargos cozidos e o ._“Q}\\
queijo chévre cortado em pedacos = ‘“;u
ou rodelas.

Dobre o bordo da massa sobre o
recheio e leve ao frio por cerca de
45 minutos. Apds esse tempo, retire
do frio, pincele a toda a volta com o
ovo batido e leve ao forno, pré-
-aquecido a 170°C, durante cerca de
1 hora. Retire e deixe arrefecer por
cerca de 15 minutos. Sirva quente
ou a temperatura ambiente.
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Tarte de ovos mexidos com bacon e ameixas

ﬁ 6 pessoas 45 min + tempo de repouso

PARA A MASSA: 1.

250 g de farinha

125 g de manteiga amolecida

5 colheres (sopa) de égua
muito fria

1 pitada de sal

Farinha para polvilhar

Manteiga para untar

PARA O RECHEIO:

10 fatias finas de bacon sem
courato

10 ameixas pretas sem carogo

100 g de mini linguicas

8 ovos

8 colheres (sopa) de natas
ou leite ‘j

50 g de margarina )

Sal e pimenta q.b.

-

>,

: !‘;
. TeleCuli Gold
B ,_,-e‘.-'

Prepare a massa: coloque a farinha
sobre a bancada, faca uma cavidade
no centro, junte o sal, a manteiga e
a dgua e misture bem. Forme uma
bola, cubra com pelicula aderente e
deixe repousar no frio durante

30 minutos.

Ligue o forno a 180 graus. Estenda a
massa sobre a bancada enfarinhada
e forre com ela uma tarteira, previa-
mente untada com manteiga, pique
o fundo com um garfo, cubra com
papel vegetal, encha com feijao seco
e leve ao forno durante 20 minutos.

Elimine depois o feijao e o papel e

deixe no forno por mais

3.

Prepare o recheio: enrole as fatias
de bacon a volta das ameixas. Bata
os ovos com as natas (ou leite) e
tempere com sal e pimenta. Leve ao
lume um tacho com a margarina e
deixe derreter, junte os ovos batidos
e mexa bem até ficarem cremosos.
Deite dentro da tarte, alise e espalhe
por cima as ameixas com o bacon e
as mini linguicas.

Leve novamente ao forno até o ba-
con ficar tostadinho. Retire e sirva
com salsa picada e salada.




2 batatas grandes

150 g de fiambre (em fatia
grossa)

150 g de queijo mozarela ralado

150 g de cogumelos

5 ovos

1 cebola

1,2 dl de natas

0,5 dl de azeite

1 raminho de salsa

Sal e pimenta q.b.

Manteiga para untar

=

&4 pessoas 1 hora

Unte uma tarteira com manteiga,
forre com papel vegetal e volte

a untar. Regue o fiambre com o
azeite e leve ao forno, a 180°C, até
ficar corado. Bata os ovos numa ti-
gela, tempere com um pouco de sal
e pimenta e junte a cebola picada.
Corte o fiambre assado em cubos e
os cogumelos em laminas e adicio-
ne-os a tigela dos ovos. Descasque
as batatas, lave-as e rale-as. Junte
ao preparado anterior, adicione as
natas e envolva.

3. Acrescente, por fim, o queijo ralado
e volte a mexer bem. Verta para
dentro da tarteira e leve ao forno,
a 180°C, durante 30 minutos.
Retire, desenforme, decore com
um raminho de salsa e sirva de
imediato.
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PARA A MASSA:

350 g de farinha

100 g de margarina
1 ovo grande

0,5 dl de égua

Sal g.b.

PARA © RECHEIO:

400 g de miolo de mexilhdo
6 ovos

2 cebolas

2 dentes de alho

2 dl de leite

0,5 dl de azeite
Coentros picados q.b.
Sal e pimenta q.b.
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[T

irfelefes de mexilhao

L X3 pessoas 50 min

-11'1‘

Aqueca o forno a 180 graus.
Disponha numa bancada a farinha,
a margaring, o ovo, a agua e sal a
gosto, amasse muito bem e reserve.
Descasque as cebolas e os dentes de
alho e pique-os finamente. Leve ao
lume um tacho com o azeite, junte
as cebolas e os dentes de alho e
deixe refogar. Adicione os mexilhges
descongelados, tempere com sal e
pimenta e deixe saltear. Retire do
lume e reserve.

3

" b

3. Numa tigela, bata os ovos com o

leite e tempere com sal e pimenta.
Forre as formas de tartelete com

a massa, pique o fundo e apare

o excesso de massa. Verta dentro

o recheio, regue com a mistura

dos ovos e do leite e leve ao forno
durante cerca de 25 minutos. Retire,
desenforme, polvilhe com coentiros
picados e sirva.



Quiche de frango

* 5 pessoas 1 hora

2 peitos de frango grandes 1. Corte os peitos de frango em 3. Bata os ovos com o leite, tempere

1 rolo de massa folhada cubinhos e tempere com os alhos com sal e pimenta e reserve.
estendida de compra picados, sal e pimenta. Envolva e 4. Forre uma tarteira com a massa

1 lata grande de cogumelos reserve. folhada, apare os bordos e pique
laminados 2. Aqueca o azeite numa frigideira e o fundo. Encha com o recheio de

6 ovos core os cubinhos de frango. Junte frango, cubra com o molho e leve

3 dentes de alho os cogumelos passados por agua ao forno pré-aquecido a 180°C,

1 dl de leite e escorridos e deixe saltear muito durante cerca de 40 minutos.

0,5 dl de azeite bem. Retire do lume e tempere com Retire, deixe amornar e sirva.

Noz-moscada q.b. noz-moscada, salsa picada, sal e

Salsa g.b. pimenta. Deixe arrefecer e reserve.

Sal e pimenta q.b.
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Massa quebrudu

™

250 g de farinha 1. Peneire a farinha com o agicar sobre uma mesa ou
150 g de manteiga bancada de cozinha.
120 g de acicar . 2. Faca um monte e no meio deste abra uma cova.
(se o recheio for doce) Deite nelao ovo inteiro e uma pitada de sal. Mexa
Sy ligeiramente em urculo.
Sal q b 3. Junte a manteiga ou a mqrgarlnq cortada em
bocadinhos e trabalhe a massa em areia.
4. Faca uma bola, tape com um  pano e deixe repousar
durante 1 hora.
5. Estenda a massa e aplique.

|
|

Massa folhada

500 g de farinha 1. Peneire a farinha sobre a mesa, junte uma colher
de manteiga macia (trabalhada @ méao) misture e
de margarina prépria faca um monte. Abra uma cova no meio e deite
2 gemas (65&6n0|) ~ai as gemas (se-as-quiser juntar) e, aos poucos, a .
5 5"(5““. de_égyo e ,agua onde dissolveu o sal. Amasse rapidamgn&___

4 T / molde uma'bola ¢ deixe repousar durante pelo
menos 20 mlnutos. :
Estenda a massa em circulo e coloque por cima
a gordurq cortada em quadradinhos. Cubra a
gordura com a massa de modo a obter uma bola
{embrulho). Estenda a-massa com o rolo e farinha
dando-lhe a forma de reténgulo comprido.
Dobre a massa em trés partes, dé-lhe meia volta
e volte a estender e a dobrar da mesma maneira.
Repita a operacéo mais duas vezes, obtendo dssim
seis meias voltas e respetivas dobras. A massa
pode descansar entre cada duas meias voltas ou
apenas depois de quatro meias voltas.
Depois de dadas as seis meias voltas, deixe
a massa descansar pelo menos 10 minutos e
estenda“a com a espess,gi_rg desejada para o fim a
que se destina. '

425 g de manteiga ou

(c:proxiqudme_ntef
Sal (10 g

aproximadamente)
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Massa areada
2 N
300 g de farinha 1. Numa tigéla, misture o acicar com a farinha e
150 g de margarina a a pitada de sal: Deite em cima da mesa, junte
temperatura ambiente . a margarina a temperatura amlgi'ente eoovoe
120 g de agicar misture, sem trabalhar demusmdo, até ficar uma
1 ovo massa lisa. :
1 pitada de sal 2. Faga uma bola com a massa, disponha-a numa
Farinha para polvilhar tigela polvilhada com farinha, tape com um pano e
deixe repousar durante 1 hora
3. Depois estenda-a com o rolo e utilize-a de acordo
.com a receita pretendida.'

Massa leveda

I
500 g de farinha: 1. Dissolva o fermento na agua morna. Deite a
2 ovos farinha com a pitada de sal na bancada, abra uma
3 colheres (sopa) de ] ~ cavidade no__t_ehl'ro e junte/o fermento dissolvido,
azeite 00‘5‘0'9 de  ~ «aos poucos, amassando sempre e os ovos. Adicione
MArgaTing._ - o azeite e amasse bem. s R
2, Enrole a massa, coloque-a numa tigela polvilhada
com furinhd} cubra com um pano hiomido e deixe
levedar até que fique com o dobro do volume.
3. Deite depois novamente a massa em cima da mesa
polvilhada com farinha e trabalhe-a mais um
¢ : pouco. Estenda-a e corte-a ou divida-a de acordo
Azeite ou margarina i com a receita que pretende confecionar.
para untar —

3dl de-dgua morna ™

1 saqueta de fermento
de padeiro seco -

1 pitada de sall

Farinha para polvilhar -

. Para receitas doces: - w7 PRET. S
Adicione o acicar quando junfar o Fermento Tombem
pode subshtwr a aguo pelo leite.

bl
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