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Camara Municipal de Satao

Praca Paule VI, 3560-154 Satac

TELF: +35] 232 980 000 «FAX; +351 232 982 093
geral@cm-sataoc.pt
www.facebook.com/municipio.de satao
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Posto de Turismo de Satac
TELF.:+35] 232 980 007

SEG - SEX: D9H30 - 13H00 / 14HO0 - 17H30
SAB: 09HOO - 13HOO

ROTEIRO

GASTRONOMICO
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Municipic
Capital da Miscaro

Concelho de Satao

www.cm-satao.pt
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300 MIN = 40 UNI = DIFICIL
= Ovos 33
« Acucar 0,5kg

240 MIN « 4 PESSOAS « MEDIO
» Alcatra de Vitela 800g

« Colorau g.b.

« Vinho Branco q.b.

» Azeite q.b.

« Alho 3 dentes

« Sal Grosso q.b.

=7
240 MIN = 6 a 8 PESSOAS = MEDIO
« Cabrito 1 (3 a 3,5Kg sem fressura)
« Alho 5 dentes

* Colorau 1 c. de sopa

» Louro 1 folha

» Azeite 5 c. de sopa

* Banha 3 c. sopa

» Sal Grosso g.b.

* Vinho Branco 0,51

PREPARACAO:

Colocam-se os 30 ovos com a casca, numa
bacia com agua quente (de forma a nédo
cozer) para depois se poder separar a gema
da clara, pols o doce ndo pode levar nenhu-
ma clara.

Leva-se o aclicar a ponto de voar (a cair 50
um fio).

Num tacho juntam-se os ovos ao agucar,
deixa-se ferver em lume brando, mexendo
sempre até se soltar do fundo.

P&e-se a massa a arrefecer.

Numa mesa polvilhada com farinha, faz-se
um rolo com a massa e corta-se aos bocadi-
nhos aos quais se da a forma de castanha.
Espeta-se num pau de urgueira uma de cada
vez. Numa tigela, bate-se um ovo inteiro e
duas gemas, para pincelar as castanhas.
Por fim poem-se a queimar num fogareiro
de brasas bem acesas.

Vite{o wa
Padefs

PREPARACAO:

Passa-se a carne por dgua e rola-se numa
papa pré feita pelo, azeite, colorau, sal e os
dentes de alho picados, ficando de seguida
a repousar durante 2 a 3 horas.

Coloca-se na padela e vai ao forno de lenha,
que deve estar bem quente.

Depois de estar meio assada comega-se a
regar com o vinho branco.

A Vitela deve ficar bem tostada.

Cobpite gsade

we fewe

PREPARACAO:

Depois de limpo e de se lhe ter tirado a
fressura, barra-se o cabrito interior e
extericrmente com uma papa feita com os
alhos esmagados, sal grosso, colorau, louro,
azeite e a banha.

O cabrito devera ficar assim temperado de
um dia para o outro, ou pelo menos3a 4
horas.

Coloca-se entdo numa assadeira de barro e
leva-se a assar em forno de lenha bem
quente,

Quando o cabrito se apresentar meio assado,
comeca-se a regar com vinho branco (de vez
em quando).

O cabrito deve ficar bem tostado.

90 MIN » 20 UNI « MEDIO
» Farinha de Trigo 1Kg

« Ovos 20

» Azeite 0,51

60 MIN = 4 PESSOAS « MEDIO
 Azeite q.b.

» Cebola 1

= Sal g.b.

» Arroz 400g

« Miscaros 1,5Kg

« Entrecosto 500g
» Louro 1 folha

« Alho 2 dentes

« Vinho Branco q.b.
« Colorau q.b.

60 MIN = 4 PESSOAS « MEDIO
» Miscaros 750g a 1Kg

= Alho 4 dentes

= Azeite 0,51

» Pdo 500g

= Sal q.b.

PREPARACAO:

Misturam-se a farinha, os ovos inteiros e o
azeite. Amassa-se tudo muito bem.

Logo de seguida, tendem-se e sdo colocados
em formas de lata polvilhadas com farinha.
V&o ao forno de lenha bem quente.

Depois de cozidas, limpam-se retirando toda
a farinha.

Sao cobertas com agucar em ponto.

Auues de
Pligeimey

PREPARACAO:

Faz-se o refogado comn a cebola, jJuntam-se
os miscaros bem limpos e o sal.

Quando estiver a perder a dgua, junte mais
um pouco e deixe cozinhar.

Assim que apurarem junte o arroz e retifique
os temperos.

Deixe cozer aproximadamente 12 minutos.

Sirva com urm bom Vinho do Dao.

Pode fazer esta receita com entrecosto,
tempere-o com os restantes ingredientes,
refogue-o logo noinicio antes de colocar os
miscaros.

e de
Pligemey

PREPARAGCAO:

Depois de limpar os miscaros, preparar um
refogado com azeite e alho, salteie os
miscaros.

Reservar os miscaros, no azeite onde foram
salteados introduzir o pédo bem molhado e
mexer até obter uma agorda lisa e brilhante
sem vestigios de codea.

Reintroduzir os miscaros envolvendo bem.
Deixar apurar um pouco e servir.




