


MOGADOURO

1,2e 3 NOV.

www.mogadouro.pt

A gastronomia Mogadourense assenta
em produtos genuinos da terra e na
confecao tradicional, oferece uma va-
riedade de sabores onde se destacam:
posta, marra, enchidos de carnes de
porco, bulho com cascas, sopas de
Xis, cabrito e cordeiro assado, queijos
(ovelha e cabra), bolos secos, folares
de Pascoa e cogumelos silvestres.
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Torrada de Setas de Cardo
Ingredientes: (4 pessoas) 4 fatias de
pao caseiro, 300gr de setas de cardo,
azeite e alho.

Preparacéao: Refogar as setas em azei-
te cebola e o alho. Torrar o p&o. Servir
as torradas com um fio de azeite, com
os cogumelos sobrepostos.
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Posta a Mogadourense

com Boletus

Ingredientes: (4 pessoas) 800gr de
carne de vitela para grelhar, 1kg de
boletus, azeite e sal.

Preparagédo: Grelhar a vitela tempe-
rada com sal. Saltear os boletus com
azeite e alho. Servir acompanhada de
batatas a murro.

Requeijao de Cabra

com Compotas

Ingredientes: Requeijao de cabra e
compotas

Animacgao

Entrada gratuita na Sala Museu de
Arqueologia e no Centro de Interpre-
tagdo do Mundo Rural com visitas
guiadas. Realiza-se também a XVI
Semana Gastrondmica Micoldgica e
0 XXIV Encontro Micoldgico.
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Os frutos da terra, as dguas das fontes,
as aves de criagdo, 0 porco caseiro, 0
cabrito do rebanho, a caca do monte
eram, e sdo ainda, as principais maté-
rias-primas confecionadas segundo o
saber antigo da cozinheira. O cabrito
e a vitela, assados com castanhas da
Padrela e batata do Alvao, ndo podiam
faltar na mesa farta dos dias de festa;
mas nos mais corriqueiros dias de ou-
tono, eram comuns as iguarias a base
de cogumelos silvestres, fossem eles
estufados, em miscaradas que subs-
tituiam a carne e acompanhavam as
batatas e o arroz, ou entdo grelhados
diretamente no calor da lareira, com
uma pitada de sal e um fio de azeite.
Nas sobremesas, os doces a base de
castanha (bolo, pudim, torta) ocupam
lugar de destaque, bem como o mel de
urze e as compotas caseiras (de abo-
bora, péra ou figo, muitas vezes com
frutos secos).
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Miscarada

- Cogumelos Silvestres Estufados
Ingredientes: 1 cebola, 1 dl azeite, 1kg
de boletos ou miscaros (preferencial-
mente boletus Edulis), sal, louro, alho,
salsa g.b, 500 grs batatas (preferen-
cialmente batata do Alvao), chourico
ou outro tipo de fumeiro (opcional).
Preparacdo: Colocar numa panela o
azeite, a cebola picada e deixe refogar
(pode-se adicionar chourigo ou outro
tipo de fumeiro). Acrescentar os co-
gumelos partidos em pedacos gran-
des, temperar com sal e louro. Deixe
estufar, quando estiver quase pronto
acrescente salsa picada.

Acompanhe a Miscarada com a batata
cozida.
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Cabrito a Serrana Assado no Forno
Ingredientes: 500 ml de vinho branco,
banha de porco, 20 dentes de alho, 1
folha de louro, colorau, pimenta, salsa,
sal, 1 cabrito.

Preparacgdo: Limpar a carne do cabrito
e escaldar com dgua a ferver. Fazer
uma mistura com a banha, o atho pi-
cado, o sal, o colorau e a pimenta e
temperar o cabrito por dentro e por
fora com este preparado. Regar tudo
com o vinho branco e deixar a marinar
para o dia seguinte. No dia seguinte
levar a assar em forno de lenha, num
tabuleiro de barro, de preferéncia em
cima de paus de loureiro. Regar, de vez
em quando, com vinho branco. Quando
o cabrito estiver bem assado, acom-
panhar com batatas mildas assadas.

Bolo de Castanhas

Ingredientes: 1 kg de castanhas com
casca, 350 g de agtcar, 6 ovos, 1 co-
lher (chd) de canela em p¢, 1 colher
(cha) de fermento em pd, margarina
para untar, farinha para polvilhar.
Preparagao: Faga uma corte na casca
das castanhas, leve-as a cozer num
tacho com &gua e deixe ferver du-
rante 8 minutos. Depois escorra-as,
retire-lhes a casca e a pele, leve-as
a cozer novamente em dgua e deixe
ferver mais 15 minutos. Depois escor-
ra-as e reduza-as a puré. Ligue o forno
a 1809, barre uma forma com marga-
rina e polvilhe-a com farinha. Deite o
acucar, as gemas e a canela para uma
tigela e bata bem até ficar uma mis-
tura fofa. Adicione depois o fermento,
bata mais um pouco, junte de seguida
o0 puré de castanhas e misture bem. A
parte, bata as claras em castelo bem
firme e misture-as delicadamente no
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preparado. Verta na forma e leve ao
forno durante cerca de 30 minutos.
Verifique a cozedura com um palito,
retire, deixe arrefecer um pouco, de-
senforme e sirva decorado a gosto.

Animacao

Feira de Produtos de Outono no
Mercado Municipal.
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VILA POUCA
DE AGUIAR

1,2e 3 NOV.

www.cm-vpaguiar.pt




Degustar os produtos regionais é
valorizar todo um patriménio que o
“saber fazer" transforma em sabo-
res Unicos. A costa maritima desta
regido é tao grande e famosa quanto
a sua oferta gastronémica. De facto,
a abundante variedade de peixe e
mariscos, tornaram Matosinhos num
local procurado pela sua boa comida.
Impulsionado pela marca Matosinhos
World's Best Fish e por diversos even-
tos do @mbito gastrondmico, tem-se
assistido ao continuo desenvolvimen-
to da restauragao, setor de crucial
importancia econémica no concelho.
Desde os mais familiares e tradicio-
nais restaurantes aos mais modernos
e requintados, a qualidade do peixe e
do marisco fresco é reconhecida por
todos os nossos visitantes.
Matosinhos, a sua espera junto ao
mar!
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Patanisca de Bacalhau
Ingredientes: 600 g bacalhau, 4 ovos
,50 g farinha ,1 cebola, 1 ramo salsa,
6leo para fritar, sal q.b, pimenta q.b.
Preparacdo: Depois de demolhado,
coza o bacalhau. De seguida escorra-o
e lasque-o retirando também todas as
peles e espinhas. Faga a polme jun-
tando os ovos com a farinha até obter
um creme. Se achar necessdrio pode
acrescentar um pouco da dgua onde
cozeu o bacathau.

Pigue a cebola finamente, bem como a
salsa, e junte no polme acrescentando
também o bacalhau. Por fim tempere
a seu gosto e frite colheradas do pre-
parado em éleo bem quente.

Peixe Grelhado e Marisco

Néo foi eleita nenhuma receita pela
variedade de peixe e marisco que 0s
restaurantes de Matosinhos tém para
oferecer.
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Leite Creme

Ingredientes: 1L de leite, 4 c. sopa de
farinha Maizena, 200g de agtcar, 3
gemas, 2 paus de canela e 3 cascas
de liméo.

Preparagao: Coloque o leite a ferver
com as cascas de lim&o e os paus de
canela. Misture bem o agulicar com a
farinha e adicione progressivamente
ao leite quente. Deixe ferver durante
alguns minutos, mexendo sempre, até
adquirir uma consisténcia menos liqui-
da. Junte umas colheres do creme as
gemas de ovo mexidas e adicione-as
lentamente ao creme, mexendo sem-
pre. Retire o pau de canela e a casca
de limao e cologque num recipiente.
Polvilhe com agticar e queime com um
ferro préprio (pode polvilhar apenas
com canela).

Animacgao
Consultar o programa em
www.cm-matosinhos.pt.
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MATOSINHOS

15,16 e 17 NOV.

www.cm-matosinhos.pt




A gastronomia é uma expressao de
cultura e de bem viver. Os saberes
e sabores tradicionais evidenciam
os produtos locais de que o Homem
dispunha para a sua alimentacdo, os
modos e as formas que foi apurando
para os tornar mais Uteis, mais sabo-
rosos e agradaveis.

Paredes de Coura possui um vasto e
rico patriménio gastronémico, assente
em produtos naturais e ecoldgicos de
uma sa economia rural. Destacamos
a truta do rio coura, os deliciosos en-
chidos, as carnes de cabrito, Anho e
de Cachena criados nos nossos mon-
tes, assim como a mitica batata da
Boalhosa e a saborosa couve-galega.
Toda esta variedade de pratos regio-
nais e de cozinha tradicional torna-se
um deleite para o nosso palato.
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Cozido

Ingredientes: Batata, couves, cenou-
ras, carnes (frango, vaca e porco e
enchidos).

Preparacdo: Colocam-se as carnes
frescas de porco (cabeca chispe,
entremeada e costela) em salmou-
ra, durante uns dias. Cozem-se as
carnes que estiveram em salmoura,
juntando-se a carne de vaca barrosa,
o frango e os enchidos. A meio da co-
zedura juntam-se os legumes, batata,
couve-galega, repolho, cenoura e nabo
de cultivo tradicional. Deve cuidar-se o
sal durante a cozedura. Para acompa-
nhar, arroz confecionado com o caldo
de cozer as carnes.
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Rabanadas

Ingredientes: pdo (com alguns dias),
leite, ovo, canela e agucar.
Preparacao: Parte-se a peca de pao
(pequena) em fatias e passa-se pelo
ovo ja previamente misturado com o
leite ou no caso de preferirem pas-
sem-nas por vinho tinto verde morno.
De seguida alouram-se de ambos os
lados numa sertd com éleo.

No final passam-se as fatias por agu-
car e canela.

Animacao

Cinema. Espetaculo “La Nuit du
Cirque” — espetéculo do novo circo no
Centro cultural de Paredes de Coura
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PAREDES
DE COURA

15,16 e 17 NOV.

www.paredesdecoura.pt




Em Celorico de Basto saboreiam-se
pratos de qualidade confecionados
com os melhores ingredientes prio-
rizando os produtos enddgenos. Aqui
come-se bem e bebe-se melhor.
Desde o cabrito assado no forno até
as couves com feijdo, acompanhadas
com toucinho, sdo uns pratos rusticos
com tradicdo numa mistura intempo-
ral de saberes e sabores. O arroz de
cabidela de frango continua a fazer as
delicias dos apreciadores de boa mesa,
ao qual ndo pode faltar o acompanha-
mento de um verde tinto “encorpado”.
O bacalhau tem presenca assegurada
em todas as mesas e € preparado nas
mais diversas formas. E conhecido e
reconhecido o famoso “bacalhau a
Freixieiro”, preparado com broa e bom
presunto, uma receita conhecida por
poucos, mas que faz as delicias de
muitos. A vitela assada, o cozido a
Portuguesa, a feijoada com chispe e
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uma carne da ilhada assada na brasa
com batatas a “murro” (que se come
para os lados da Lameira), e claro o
nosso ja tradicional cabrito assado
confecionado com a melhor qualida-
de que é de "comer e chorar por mais".
Mas Celorico de Basto serve bem em
qualquer altura, os fumeiros, com
destaque para o presunto e salpicéo,
e as nossas pataniscas servem-se a
qualquer hora, mas é no inicio das
refeicdes acompanhados com um co-
pinho de branco ou tinto, que melhor
sabem. E sdo ideais para acompanhar
nas conversas e fazer as honras aos
convidados.

Pataniscas de Bacalhau
Ingredientes: salsa, cebola, ovos, ba-
calhau, farinha.

Preparagdo: Depois de demolhar o ba-
calhau, coza-o. De seguida escorra-o e
lasque-o retirando também todas as
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peles e espinhas. Junte os ovos com a
farinha até obter um creme. Se achar
necessario pode acrescentar um pou-
co da &gua onde cozeu o bacalhau.
Pique a cebola finamente, bem como
a salsa, e junte o creme preparado an-
teriormente acrescentando também o
bacalhau. Por fim tempere a seu gosto
e frite colheradas do preparado.

Cabrito Assado no Forno
Ingredientes: cabrito, vinho branco,
cebolas, azeite, louro, pimenta, sal,
alho, colorau, batatas e arroz.
Preparagéo: corta-se o cabrito e pe-
dacos pequenos e lava-se. Depois de
lavado e escorrido tempera-se com vi-
nho, alho, salsa, pimenta, louro, sal e
azeite. Deixa-se a marinada para o dia
seguinte. Numa assadeira colocam-se
cebolas as rodelas, depois coloca-se
0 cabrito e rega-se com a marinada.
Tapa-se a assadeira e leva-se ao forno

médio a assar durante cerca de duas
horas. O Cabrito ¢ acompanhado com
bata assada e arroz seco do forno.

Flor Camélia

Ingredientes: ovos, agucar, farinha,
licor de camélia, 625 gr de gemas de
ovos, 9 ovos inteiros, 650 gr de agucar,
400 gr de farinha e 1 célice de licor
de camélia

Preparagdo: Juntar os ovos e o aglicar
batendo até a massa ficar homogé-
nea. Depois adicionar a farinha penei-
rada aos poucos e o licor de camélia.
Envolver bem os ingredientes. Colocar
amassa em formas de camélia, levar
ao forno pré aquecido a 180 °c durante
25 a 30 minutos.

No final polvorizar com licor de ca-
mélia.

Animacéao
Feira Anual de Santa Catarina.
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CELORICO
DE BASTO

22,23 e 24 NOV.

www.mun-celoricodebasto.pt




O concelho de Vila Verde esté locali-
zado no distrito de Braga, coragdo do
Minho, regido delimitada pela Galiza,
montanhas da Serra do Gerés e Costa
Maritima. O patrimanio gastrondémico de
cada territdrio € o acumular de tradigdes,
de sabores e do saber fazer das suas
gentes. E Vila Verde, pela sua riqueza e
diversidade gastrondmica € prova disso!
Reconhecido como a "capital do Pica no
Chao", Vila Verde é palco de mais um
Fim de Semana Gastronémico a ter
lugar de 22 a 24 de novembro, com a
participagao dos mais prestigiados res-
taurantes do concelho. O "Arroz de Pica
no Chao a moda de vila Verde" é o prato
de elei¢do, acompanhado pelo vinho ver-
de da regido, de aroma acre e delicado.
Uma harmonia perfeital Para a sobre-
mesa recomenda-se o "Pudim Abade
Priscos", o ex libris da pastelaria local,
cuja receita o famoso religioso, nato no
concelho, deixou em testamento.
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Arroz de Pica no Chao

a moda de Vila Verde
Ingredientes: frango macho - pre-
ferencialmente ser oriundo das pe-
quenas exploracdes familiares, onde
sao criadas em regime extensivo, do
concelho de Vila Verde e concelhos li-
mitrofes. Preferencialmente, deve ser
de ragas avicolas autéctones, podendo
ser de outras ragas comerciais, cria-
das em regime extensivo (tipo “Frango
do Campo"); arroz - deve utilizar-se,
preferencialmente, o arroz Carolino;
Sangue de frango - ao qual foi adicio-
nado, preferencialmente, vinagre de
vinho verde tinto ou vinagre de vinho
tinto misturado com vinho verde tin-
to da regido. condimentos base - sal,
préprio para fins alimentares, dentes
de alho, (allium sativum L.), cebola,
(allium cepa), preferencialmente,
cebola branca, pimenta branca (piper
nigrum), utilizacéo opcional, vinagre e/
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ou vinho, preferencialmente, vinagre
de vinho verde tinto da regido, ou uma
mistura de vinagre de vinho (branco
ou tinto) com o tradicional vinho verde
tinto, ou mistura dos dois) da regido,
pela acidez caracteristica, louro, ou
loureiro (laurus nobilis), utilizagao
opcional, azeite, preferencialmente
azeite de oliva nacional, piripiri, pimen-
ta-malagueta (capsicum frutescens),
utilizacdo opcional; carne de porco
fumada - nomeadamente salpicéo ou
toucinho, utilizagdo opcional

Preparacao: Numa panela coloca-se o
azeite, cebola (bastante) e 2-3 dentes
de alho picados miudamente e 1-2 fo-
lhas de loureiro. Refogar até a cebola
alourar, e o estrugido ficar com uma
cor de caramelo. Adiciona-se um pou-
co de &gua e coloca-se o frango parti-
do aos pedagos e os mitdos, tempera-
-se com sal, pimenta moida (opcional),
uma malagueta (opcional) e vinho

verde branco (opcional). deixar cozer/
refogar lentamente durante cerca de
2 horas (tempo depende da idade e
da raga do animal), adicionando dgua
lentamente, até o frango ficar cozido
e alourado. Com uma colher, vai-se
retirando a gordura da superficie da
calda. A carne estaré pronta quando
ao "picar com um garfo” a coxa, o gar-
fo entrar. Usualmente, nesta fase as
pegas inteiras do frango sdo retiradas
para outro recipiente (etapa opcional).
Entra-se na fase de seguinte da confe-
¢do, a de cozedura do arroz.
Cozedura do arroz - Apds o refogado
e cozedura da carne do “pica no chao”
com as miudezas, é adicionado o arroz
(de preferéncia Carolino, por libertar
goma para a calda, ficando o arroz
mais aveludado), que coze em lume
mais intenso, adicionando-se dgua
sempre gque necessitar e mexendo-o
com regularidade. O tempo de co-
zedura do arroz varia entre 15 a 20
minutos. Antes da cozedura terminar,
passa-se para a fase seguinte que € de
adicdo do sangue e a sua cozedura.
Cozedura do sangue - Antes de fina-
lizar o prato, deita-se o sangue em
quantidade g.b. (ndo existe uma me-
dida certa a nao ser a sensibilidade e
0 “olho" de quem cozinha) deixando o
arroz com uma cor castanha achoco-
latada, mais ou menos escura. Antes
de ser adicionado, o sangue é coado
e mexido com uma colher (etapa op-
cional). Poderd ainda ser adicionado
um pouco de vinho verde tinto verde
da regido e/ou um pouquinho vinagre
para tirar algum travo de gordura,
cujo excesso foi sendo retirado da su-
perficie durante a cozedura da carne,
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amaciando/ equilibrando também o
sabor a sangue. O tempo de cozedura
do sangue varia entre 3 e 5 minutos
em lume brando. O sangue adicionado
garante ao prato ndo s6 a consisténcia
como a cremosidade.

Apresentagdo do produto final - Uma
vez finalizada a cozedura do sangue,
colocam-se em cima do arroz as pe-
cas inteiras do frango, decorando com
um raminho de salsa fresca. O "Arroz
de Pica no Chao a moda de Vila Verde”
deve ser servido de imediato apds a
cozedura do sangue, para que o prato
nao perca as suas carateristicas orga-
noléticas. Muitas vezes servido direta-
mente da panela onde é confecionado,
ou transferido para louga, travessa ou
terrina com tampa.

Pudim Abade Priscos
Ingredientes: 650 gr. de agucar, 50gr.
de toucinho gordo, 1 célice de vinho
do porto, 1 casca de liméo, 1 pau de
canela, 1/2 litro de 4gua, 24 gemas.
Preparagdo: Misture 500 gr. de agtcar
e dgua, na qual introduziu o toucinho,
a casca de limao e a canela. Leve ao
forno e quando estiver no ponto, pas-
se a calda por um passador de rede,
vazando-a numa tigela, na qual j& se
deitaram as gemas e o vinho do porto,
misturando ligeiramente. Com o res-
tante agucar faga uma calda em ponto
de caramelo. Unte a forma com esta
calda e leve ao forno para cozinhar em
banho-maria.

Animacgao

Animacéo Tradicional nos restaurantes
aderentes. Experimente o trilho do Vale
Suspenso do Rio Vade. Podem ainda

F.D.S. GASTRONOMICOS 24

VILA VERDE

22,23 e 24 NOV.

www.cm-vilaverde.pt

visitar o Centro de Dinamizag&o Artesanal/
Alianga Artesanal Espago Namorar Portugal,
0 Museu do Linho, a Casa do Brinquedo e
da Brincadeira, a Chocolataria Artesanal:
Chocolate com Pimenta e a Cervejaria
Artesanal “Letra".




