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300 WN ' 130 UM - DiFiCiL

- Ovos 33

-Açúcar 0,5kg

240 MW » 4 PESSOAS . MEDiO

- Alcatra de Vitela HDUg

- Colorau q [3

- Viriho Branco q D

- Azeite q ia

- Alho 3 dentes

- Sal Grosso q ta

240 MW ' O c'i E PESSOAS ' MEDiO

- Cabrito i (3 a 3,5Kg sem iressura)

- Atho 5 dentes

- Colorau i c de sopa

- Louro i fome

- Azeite 5 c de sopa

- Banho 3 c sopa

- Sal Grosso a b

- Vinho Branco 0,5i

PREPARAÇÃO:

Cotmcam'se os 30 ovos com a casca, numa

bacia com água quente (de forma a nao

cozer) para depois se poder separar a gema

da ctara, Dois o doce nao pode tevar nenhur

ma dares

Leva-se o acucara ponto de voar (a ceirsú

um no)

Num tecno juntamrse os ovos ao açucar,

detxacse ierver em tome brando mexendo

sempre até se sottardo iundo.

Põe-se e massa a arretecer.

Numa mesa poiviinada com farinha, faz-se

um roto com a massa e conacse aos bccadr

nnos aos quais se da a iorma de castanha,

Espetarse num pau de urgueira uma de cada

vez, Numa tigcta, bale'se um ovo inteiro e

duas gemas. para pincetaras castanhas

Por tim poem-se a queimar num fogareiro

de brasas hsm acesas

PREPARAÇ O:

Passacse a carne por agua e rolacse numa

papa pre teite pete. azeite, coiorau. sai e os

dentes de emo picados. hcando de seguida

a repousardurente 2 a 3 horas

Cotocarse na padela e vai ao torno de temia,

que deve estar bem quente

Depois de estar meio assada começasse a

regar com o vtnno branco.

A Viteia deve ticar bem testada.

Depois de timpo e de se the ter tirado a

tressura. benesse o cabrito interior e

exteriormente com uma vaca teite com os

air—os esmagados, sat grosso, colorau. iouro,

azeite e a banha

o cabrito deverá ncar assim temperada de

um dia para o outro, ou pelo menos 3 a 4

horas

Cotdca-se então numa assadeira de barro e

ievavse a assar em torno de ienna bem

quente

Quando o cabrito se apresentar meia assado,

começasse a reger com vinho branco (de vez

em quando).

() cabrito deve Vicar bem tostado.

90 MW - 30 UM - F»

. Farinha de Trigo iKg

. Ovos 20

'Azeite 0,5L

ÓÚ NW ' 4 P

- Azeite (1 b

- Cebolai

- Sei q o

nArroz ADDg

- Míscaros 1,5Kg

- Entrecosto 5009

- Louro i foiha

- Alho 2 dentes

- Vinho Branco q [3

- Colurau q b

(50 NN - 4 PESSOAS ' V DO

- Míscaros 7509 & iKg

- Aiho 4 dentes

-Azeite 0,5t

- Pão 5009

- Sal q b

PREPARAÇÃ”:

MIsturamcse a farinha, os ovos inteiros e o

azeite Amassacsetudu muiic bem

Logo de seguida, tendemcse e são colocados

em iormas de tata poivittiedas com iarinna

vao ao forno de ienna bem quente,

Depois de cozidas, limpam-se retiranaotoda

a iarinna

São cobertas com acucar em ponto

PR DAR/AÇÃO:

Fazcse a retogado com a cebola, juntamcse

os macetes bem limpos e o sal

Quando estiver a perder a agua. idnte mais

um pouco e deixe cozinhar

Assim que apurarem ionte o arroz e retitiqoe

ostemperos

Dolxe cozer aproximadamente iz minutos.

Sirva com um bom vinho do Dão

Pode iazsr esta receita com entrecosto,

temperero com os restantes ingredientes,

refogue-o logo no intao antes de cotacar os

miscaros

PREPARAÇÃO:

Depois de timoaros miscaros, preparar um

reiogado com azeite e amo, saiteie os

miscaros.

Reservar DS miscaros, no azeite ande foram

satleados introduzir O Dão Dem moihãdo e

mexer até obter uma açorda tisa e brilhante

sem vestigios de codea

Reintroduziros miscaros envotvendo Demi

Dlear cpurarum pouco e servir.


