


Nesta Terra da Maia, terra de lavradio
e produgdo agricola, de receituario an-
cestral e mestria na confecédo, a gas-
tronomia afirma-se como um produto
de atratividade do seu territdrio e pro-
clama-se como um destino onde que
se come bem.

Afirmar a gastronomia da Maia é um
dos objetivos centrais desta inicia-
tiva. O cabrito a Maiata, tal como o
Bacalhau a Lidador, marcam a dife-
renca pela forma distinta de os co-
zinhar. A Vitela Assada remonta aos
primaérdios rurais da Maia, bem como
a Broa de Milho que tem uma origem
muito antiga. A Bola de Cebola € tipi-
ca da Maia, pela importancia do seu
cultivo na regido. A dogaria mostra
a presenca de mosteiros e conven-
tos na Terra da Maia e o vinho verde
encontra aqui terrenos férteis para a
sua producao.

A gastronomia e vinhos apresenta-se

104

como uma das principais motivacées
para a deslocacéo e visita ao territdrio,
principalmente para que os aprecia-
dores da boa gastronomia rumem a
Maia.

Bola de Cebola

Ingredientes: Massa - 1 kg farinha, 12
ovos, 1 copo dgua morna, 1 copo azei-
te, 150 gr margarina, 50 gr fermento
padeiro. Recheio - 3 cebolas grandes,
Y pimento, 6 dentes alho, azeite gb.
Preparagdo: Massa - Colocar a farinha
peneirada. Desfazer o fermento na
agua morna. Incorporar os liquidos na
farinha. Amassar bem, cerca de 20 mi-
nutos. Deixar levedar cerca de 2 horas.
Recheio - Corta a cebola em meia-lua.
Picar o alho. Cortar os pimentos em
tiras finas. Levar a cebola a refogar
em azeite. Depois acrescentar o alho,
o0 pimento, a folha de loureiro, um pou-
co de sal e pimenta. Deixar refogar, no
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final acrescentar um pouco de vinagre
e a salsa picada. Montagem - Estender
a massa num quadrado e rechear com
a cebolada em metade do quadrado.
Pincele as bordas da massa com
4gua e feche a massa calcando bem.
Pincele a bola com gema de ovo e leve
ao forno a 200°, cerca de 25 minutos.

Bacalhau a Lidador

Ingredientes: 6 postas de bacalhau
demolhado, g.b. azeite, 2 colheres de
ché de vinagre, 6 graos de pimenta,
3 dentes de alho, g.b. salsa, 1 noz
manteiga por posta, 1 folha de louro,
4 batatas.

Preparacdo: Limpam-se as postas de
bacalhau das peles e das espinhas
grossas e colocam-se, aconchega-
das, dentro duma assadeira de bar-
ro. Regam-se com bastante azeite,
temperam-se com 3 dentes de alho
eshorrachados, uma folha de louro, 6

graos de pimenta, 2 colheres de cha
de vinagre e 1 noz de manteiga sobre
cada posta. Pré- aqueca o forno em
temperatura média (180°C). Leve ao
forno, regando de vez em quando com
o molho que se forma no fundo da as-
sadeira, até que o bacalhau fique bem
dourado. Retire do forno e sirva com
batatas a murro. Servem-se polvilha-
das com alho e salsa picada.

Leite Creme de Milho
Ingredientes: 250g acgucar amarelo, 1
colher café alfazema, 1 vagem de bau-
nitha, 1 pau de canela, 60gr. farinha de
milho, 6 gemas de ovos, 1 litro leite,
Sumo de 1 lim3o.

Preparacao: Numa taga funda, mexer
bem com as varas (sem fazer espuma)
as gemas, o aglcar, a alfazema e a
farinha de milho. Em alternativa po-
derd utilizar varinha mégica. Reservar.
Numa panela, colocar o leite e aro-
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matizantes (lim&o, baunilha, canela)
e levar ao lume. Baixar calor quando
verificar que vai comecar a levantar
fervura. Adicionar uma concha de
sopa do leite a mistura, envolvendo
sempre com as varas. Proceder da
mesma forma com uma segunda
medida. Adicionar esta mistura ao
leite e mexer sempre até engrossar
(se necessdrio, aumentar temperatura
do fogao). Pode utilizar as varas ou
salazar para este processo. Verter so-
bre tacas ou travessa. Decorar com
canela em p6 a gosto ou frutos secos
picados.

Animacao

Os restaurantes associados ter&o ani-
macéo ao vivo de forma a evidenciar
as sensacdes dos sabores Maiatos,
a escolha varia entre o fado, cover's,
bossa-nova, jazz, violino, um maégico
e um ator.
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MAIA

5 6e7MAIO

www.visitmaia.pt




A mesa serve-se tradigdo... A gastro-
nomia é o espelho das gentes desta
terra. Do seu modo de vida, da sua
histéria e tradigéo.

Os pratos a base de carne de porco,
engordados com o milho e castanha,
o cabrito e 0 anho, criados nos montes
da Terra Fria e da Montanha, as carnes
de caca das serras e montes destas
paragens ou os peixes das aguas
limpidas e fulgurosas, sao servidos a
nossa moda. Rica e farta. A bola de
carne, o pdo e o folar, cozidos nos ve-
lhos fornos, sdo iguarias sem as quais
nao se passa. Dos temperos fazem
parte os finos azeites desta terra com
Denominagéo de Origem Controlada.
A dogaria conventual, testemunhada
fielmente pelo Toucinho-do-céu e
pelas queijadas, permite saborear o
saber de outros tempos. Deixado pela
mao certa das Freiras Beneditinas.
Nesta terra de grandes contrastes,
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o douro &, douro puro. Os "Vinhos de
Murca" retratam o que de melhor se
faz nesta Regido Demarcada, a primei-
ra do mundo. Provem-se os excelen-
tes vinhos de mesa, ou os adamados
vinhos generosos, néctares da terra
quente.

Tudo se perpetua por obra e raga das
gentes de Murga...

Cozido a Portuguesa

Ingredientes: Carnes de porco (todas
as partes), carne de vaca para cozer,
galinha, linguica, salpicéo, chourico de
sangue, couve, cenoura, batata.
Preparagdo: Cozer todas as carnes
e enchidos numa panela grande. As
carnes que forem mais salgadas de-
vem ficar de molho previamente umas
horas e s6 depois se colocam a cozer.
Regue a dgua da cozedura com um
fio de azeite e tempere a gosto. Por
ordem de cozedura, vao-se tirando os

f.d.s. gastrondmicos ‘22

enchidos, depois as carnes de porco,
e sé no fim é que se retira a carne
de vaca e a galinha velha, depois de
bem cozida. Aproveitando a mesma
4gua de cozer as carnes, coloque 0s
legumes e a batata. Quando servir
nado esqueca o galheteiro com o bom
azeite de Murca.

Toucinho-do-céu

Ingredientes: Chila, grao de améndoa
(moido), ovos, massa de farinha e agu-
car. Depois de cozinhado é polvilhado
com farinha doce.

Modo de preparacdo: O processo de
fabrico destas dogarias é hoje execu-
tado com o mesmo cuidado e forma
que o foi no passado. As grandes pa-
nelas de ferro onde a chila é cozida
ao lume, ao forno tradicional a lenha,
sinénimo de qualidade, é hoje uma
marca de tradicéo, patriménio e cul-
tura do concelho.

Animacao
Programa detalhado poderé ser con-
sultado em www.cm-murca.pt.
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MURCA

5 6e7MAIO

www.cm-murca.pt




0 concelho de Fafe, além das afama-
das bandas de musica, da Senhora
de Antime e da «Justica de Fafe», é
conhecido a nivel nacional pela sa-
borosa vitela assada. Sendo o prato
mais tipico, auténtico ex-libris da
gastronomia local, era ha dezenas de
anos cozinhado e servido em muitas
pensdes e restaurantes, todo o ano,
mas de uma forma muito especial as
quartas-feiras e aos domingos, alids
como ainda hoje acontece. A vitela
assada projetou a gastronomia fafen-
se por todo o pafis, sendo a coroa de
gléria dos comeres locais. Na verda-
de, ja no ultimo quartel do século XIX,
José Augusto Vieira escreveu que “é
afamada a vitella de Fafe". O autor
de "O Minho Pitoresco” enaltece, por
mais do que uma vez, a “deliciosa vi-
tella, que torna Fafe uma celebridade
entre os amadores da carne tenra e
branca".
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Vitela Assada a Moda de Fafe
Ingredientes: Vitela em nacos das
partes nispo, ilhada/costela mendi-
nha, bico da pa e acém q.b.; alho g.b,;
cebola g.b.; louro seco g.b.; azeite
g.b.; vinho verde branco q.b.; batatas
pequenas redondas ou cortadas em
quatro g.b.; sal g.b.; pimenta g.b. (op-
cional); colorau/pimentao doce g.b.
(opcional); piripiri g.b.(opcional); salsa
g.b. (opcional).

Preparacao: Preparacéo da marinada —
a marinar até 12 horas, Num recipien-
te (pode ser numa assadeira/tabuleiro
ou em outro recipiente préprio) colo-
ca-se o sal, alho picado ou esmagado,
vinho branco, azeite e, caso assim se
opte, adicionam-se outros temperos
como a pimenta, piripiri ou salsa em
ramos e por ultimo os nacos de vitela
(nispo; ilhada/costela mendinha; bico
da pa e acém). Misturam-se todos os
ingredientes por forma a que os tem-
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peros figuem bem envolvidos com a
vitela, até 12 horas.

Assadura da vitela — no forno/fogao
de lenha, entre 2h30 a 3h30 horas. A
vitela pode ser assada numa assadeira
ou pingadeira de barro, que é o mais
tradicional. Comeca-se por preparar a
“cama” da vitela, onde numa assadeira
coloca-se, a cebola cortada as rodelas
ou meias-luas e a salsa (em ramos),
esta ultima é opcional. De seguida,
colocam-se os nacos de vitela e re-
ga-se com o molho da marinada, de
forma que a vitela fique totalmente
coberta, e coloca-se o colorau e a pi-
menta (opcional). As batatas podem
ser colocadas em simultaneo com a
vitela ou numa fase tardia, quando a
vitela j& esteja um pouco assada. As
batatas devem ser pequenas e inteiras
ou no caso de serem batatas grandes
devem ser partidas aos “quarteirdes”.
Depois vai assar, em forno ou fogao de

lenha, durante cerca de 2h30 a 3h30
horas dependendo do calor emitido.
Durante o periodo de assadura a vitela
vai sendo virada, de forma a ficar as-
sada uniformemente, dourada/tostada
e nao queimada. Uma assadura lenta
garante que todos os ingredientes fi-
cam “impregnados” na vitela, tornan-
do a vitela tenra e suculenta. Depois
de tudo assado, retira-se a assadeira
e na hora de servir, utiliza-se, prefe-
rencialmente, as lougas regionais. Ha
gquem opte por acompanhar a vitela
com arroz branco e grelos salteados.

Doces de Gema

Ingredientes: massa - aglcar; ovos;
farinha de trigo; sal amdnio; calda -
aglcar e dgua.

Preparagao: Bata muito bem o aguicar
com os ovos durante uma hora. Depois
acrescente aos poucos a farinha e o
sal, envolvendo muito bem. Pronta a

109

massa, forre um tabuleiro com farinha
de milho e coloque ai colheres de sopa
de massa, formando bolos redondos
e achatados. Leve ao forno a lenha
para cozer cerca de quatro minutos.
De seguida retire do forno e sacuda a
farinha. Cubra com calda de agucar
em ponto, com as maos, fazendo uns
riscos por cima. Deixe-os em descan-
so para secar, o que ao fim de algum
tempo Llhe confere a cor branca tao
carateristica deste doce.

Animacédo

Passeio a descoberta da casta vinhao,
Integrado no programa de animagao
das Feiras Francas, uma feira de tradi-
cdo agricola e pecuéria, que data dos
inicios do séc. XVII e surgiu devido a
uma provisao expedida por D. Jodo V
(1689-1750).
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FAFE

12,13 e 14 MAIO

www.cm-fafe.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 montes,
assim como a mitica batata da boa-
lhosa e a saborosa couve galega. Toda
esta variedade de pratos regionais e
de cozinha tradicional torna-se um
deleite para o nosso palato.
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Cozido a Moda de Coura
Ingredientes: Batata, couves, cenou-
ras, carnes (frango, vaca e porco e
enchidos)

Modo de preparagdo: Colocam-se
as carnes frescas de porco (cabeca,
xispe, entremeada e costela) em sal-
moura, 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 acugar.

Modo de preparagado: Parte-se a peca
de pdo (pequena) em fatias e passa-
-se pelo ovo j& previamente misturado
com o leite ou no caso de preferirem
passem-nas por vinho tinto verde
morno. De seguida alouram-se de am-
bos os lados numa serta com éleo. No
final passam-se as fatias por agucar
e canela.

Animacao

12,13 e 14 de Maio

- concertos Polinizagao

14 de maio - Descida de carrinhos
de rolamentos

13 e 14 de Maio - Cinema
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PAREDES
DE COURA

12,13 e 14 MAIO

www.paredesdecoura.pt




A cozinha regional marcuense traduz
a identidade das gentes do Douro
Verde e celebra a sabedoria, compon-
do-se de elementos ligados as cultu-
ras mais antigas. O Anho Assado com
Arroz de Forno, o Verde ou a Lampreia
sdo sabores copiosos, eternizados por
excelentes vinhos verdes do Marco
de Canaveses. Mas, em Terras de
Cérmen Miranda, a dogaria seduz até
os mais incrédulos, com as Fatias do
Freixo, o Pao de L&, os Rosquilhos, o
Pao-Podre e os Biscoitos de Soalhaes,
aqui tudo nos recorda um passado que
queremos preservar. E a viagem gas-
trondémica poderd culminar na visita
a Igreja de Santa Maria, a Tongobriga
ou percorrendo a magnitude de uma
das igrejas que integram a Rota do
Romanico. (691)
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Verde/ Bazulaque

O Verde é um prato tipico, servido
tanto em casamentos como pela
Pascoa ou no Carnaval. Uma entrada
que permitia aproveitar os mitdos do
anho que n&o iam ao forno. Misturam-
se os mitdos do anho, chourigo e pre-
sunto fumados e frango cortados aos
pedacinhos, que depois de cozidos se
juntam ao estrugido feito num tacho
de ferro preto, com cebola e azeite,
adicionando-se um pouco de vinho
e, caso seja necessario, junta-se um
fio de dgua e deixa-se ferver, depois
adiciona-se o sangue do anho cozido
e finalmente o pao cortado aos boca-
dinhos. Tempera-se com sal, louro e
pimenta e, dependendo do gosto, ha
quem junte horteld. Assim que o pao
comece a desfazer, retira-se do fogao
e esta pronto a servir.

f.d.s. gastrondmicos ‘22

Anho Assado com Arroz de Forno
Aos domingos e em dias festivos co-
me-se Anho Assado com Arroz de
Forno. A receita tradicional que lhe
deu origem diz que, para ser bom, ndo
deve pesar mais do que 10 quilos. E
temperado na véspera, com louro,
alho, azeite, salsa, cebola, colorau,
banha de porco, vinho verde e sal e
fica a repousar até ao dia seguinte
para absorver o sabor guloso dos tem-
peros. Coze-se a cabega e 0s pernis
com um pouco de salpicdo, presunto,
carne de porco, carne de vaca, cebo-
la e sal, para fazer a calda do arroz.
Assado em forno de lenha, coloca-se o
anho numa grelha, por cima do arroz,
deixando que o tempero do assado va
pingando gradualmente. O resultado
€ uma iguaria inegdvel de paladar
deleitoso, de cor dourada e apetitosa,
profundamente inspirada nos produ-
tos enddgenos.

Fatias do Freixo

De fabrico inteiramente artesanal, a
sua origem remete para o séc. XVII.
As Fatias do Freixo sao o doce de
exceléncia do municipio do Marco de
Canaveses e surgem referenciadas
ja em 1819, por altura da constru-
cao da Casa dos Lenteirdes. Doce
obrigatdrio nos banquetes do rei D.
Lufs (1861-1889) é uma receita bem
guardada ao longo de vérias geragdes.
Confecionadas a base de gemas, agu-
car, farinha e dgua traduz-se numa ex-
periéncia singular e gulosa que pro-
mete surpreender os mais atrevidos.
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Animacao

Prova de Vinhos e degustacao de
Produtos Locais

Visitas guiadas as quintas da Rota dos
Vinhos do Marco (marcagéao prévia
junto dos Produtores)

Visitas ao Centro Interpretativo de
Tongobriga (marcagéo prévia: tongo-
briga@culturanorte.gov.pt)

Visitas a Igreja de Santa Maria (mar-
cagao prévia:
paroquia.fornos@gmail.com)

Visitas ao Museu do Linho e do Vinho
de Maureles (marcagéao prévia:ccpde-
maureles@hotmail.com)

Compras no comércio local (horario:
09:00 h - 19:00 h)
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MARCO DE
CANAVEZES

19, 20 e 21 MAIO

WWW. marcodecanaveses,pt




Degustar os produtos regionais é valo-
rizar todo um patriménio que o “saber
fazer” transforma em sabores Unicos.
A costa maritima desta regiéo € tao
grande e famosa quanto a sua oferta
gastronémica. De facto, a abundante
variedade de peixe e mariscos, torna-
ram Matosinhos num local procurado
pela sua boa comida. Impulsionado
pela marca Matosinhos World's Best
Fish e por diversos eventos do ambi-
to gastrondmico, tem-se assistido ao
continuo desenvolvimento da restau-
ragdo, setor de crucial importancia
econdmica no concelho. Desde os
mais familiares e tradicionais restau-
rantes aos mais modernos e requinta-
dos, a qualidade do peixe e do maris-
co fresco é reconhecida por todos os
nossos visitantes. Matosinhos, a sua
espera junto ao mar!
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Pataniscas de Bacalhau
Ingredientes: 600 g bacalhau, 4 ovos,
50 g farinha, 1 cebola, 1 ramo salsa,
6leo para fritar, sal g.b, pimenta g.b.
Modo de preparagao: depois de demo-
lhado, coza o bacalhau. De seguida es-
corra-o e lasque-o retirando também
todas as peles e espinhas. Faga a pol-
me juntando os ovos com a farinha até
obter um creme. Se achar necessdrio
pode acrescentar um pouco da dgua
onde cozeu o bacalhau. Pique a cebola
finamente, bem como a salsa, e junte
no polme acrescentando também o
bacalhau. Por fim tempere a seu gos-
to e frite colheradas do preparado em
6leo bem quente.

Peixe Grelhado e Marisco

Modo de preparacdo: Nao 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, 3 cascas
de liméao

Modo de Preparagao: Coloque o leite
a ferver com as cascas de lim&o e os
paus de canela. Misture bem o aguicar
com a farinha e adicione progressiva-
mente ao leite quente. Deixe ferver
durante alguns minutos, mexendo
sempre, até adquirir uma consisténcia
menos liquida. Junte umas colheres
do creme as gemas de ovo mexidas
e adicione-as lentamente ao creme,
mexendo sempre. Retire o pau de
canela e a casca de liméao e coloque
num recipiente. Polvilhe com agucar
e queime com um ferro préprio (pode
polvilhar apenas com canela).
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MATOSINHOS

19, 20 e 21 MAIO

www.cm-matosinhos.pt




Indtstria a Mesa - A Cartola

Coelho a Cagador

Ingredientes: 1 coelho; 6 dentes de
alho; 2 c. cha ervas de provenca; 2
c. sobremesa pimentdo; 2 folhas de
louro; 0.5 garrafa vinho tinto; gb ale-
crim; gb tomilho; gb azeite; gb sal e
pimenta; 2 c. sopa banha de porco; 2
cebolas; 2 tomates; 0.5 pimento ver-
melho; batatas cozidas para acompa-
nhar; gb caldo de carne; gb azeite; gb
salsa picada

Modo de preparacdo: De uma entra-
da “de se lhe tirar o chapéu" sugeri-
mos um prato de Coelho a Cagador.
Comece por preparar a marinada pi-
cando 6 dentes de alho, juntando 2 c.
de ché de ervas da Provenca, alecrim,
tomilho e 2 folhas de louro. Tempere
com pimenta e sal, adicione 2 colheres
de sobremesa de pimentao e azeite, e
misture tudo. Esfregue cada pedaco
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do coelho com o tempero e regue tudo
com meia garrafa de vinho tinto. Tape
com pelicula aderente e reserve no fri-
gorifico durante pelo menos 2 horas.
Aquega o0 azeite no fundo de um tacho
largo, com 2 c. de sopa de banha de
porco. Pigue meio pimento vermelho
e junte a 2 cebolas cortadas. Antes
de adicionar este preparado coloque
o coelho no tacho, deixando-o fritar
um pouco.

Junte depois o tomate, regue com a
marinada e com caldo de carne, e co-
zinhe durante 45 minutos. Por ultimo,
deite um fio de azeite numa frigideira,
corte fatias de pao e leve-as ao lume
para que fritem ligeiramente. Sirva
este Coelho a Cagador na companhia
de batatas cozidas e do pao frito re-
gado generosamente com um molho
bem saboroso.
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Delicia de Cenoura

Ingredientes: 600gr cenoura; 5 ovos;
2c. sopa farinha; 1 c. café fermento;
sumo de 2 laranjas; 40gr margarina; 3
c. sopa agucar. Creme: junte 5 gemas,
80gr de dgua e 160gr aglicar misture
e reserve.

Modo de preparagédo: Junte a fari-
nha, o fermento e o aglicar e mistu-
re. De seguida incorpore os ovos 1
a 1, o sumo de laranja, a margarina
derretida e as cenouras. Cozer no
forno a 170%®, durante 20 minutos.
Desenformar a torna sobre um pano
polvilhado com acucar e unte com o
creme de ovo. Retirar o papel vegetal
que protegeu da forma, polvilhe com
agucar e enrole com a ajuda do pano.

Animacao

Os gastronomos poderao solici-
tar, através do Welcome Center do
Turismo Industrial, visitas ao Museu
da Chapelaria, Unico na Peninsula
Ibérica, Centro de Arte da Oliva,
Museu do Calgado e visitas a empre-
sas em laboragao, nomeadamente,
fabricas ligadas ao ramo da chape-
laria, do calgado, do téxtil e do lapis.
Podem ainda visitar o Parque do Rio
UL, onde estar&o a decorrer algumas
atividades.

Este fim-de-semana terd uma pro-
gramacao especial de celebragéo do
Dia Internacional dos Museus com
Master Classes e inauguracdes de
novas exposigcdes. Poderd ainda usu-
fruir do cartaz musical da Casa da
Criatividade.

E. no entanto, sempre necessario
agendar previamente as visitas através
do Turismo Industrial - 256 200 204.
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S. JOAO DA
MADEIRA

19, 20 e 21 MAIO

www.cm-sjm.pt




Vinhais apresenta uma gastrono-
mia rica e variada, baseando-se nos
deliciosos produtos enddgenos pro-
duzidos nesta Regido. As saborosas
sopas, as entradas com o celebérrimo
Fumeiro de Vinhais, desde o salpicao,
o presunto, a chourica de carne, des-
tacando-se o leitdo Bisaro assado em
forno de lenha, degustar uma taca de
vinho de excelente qualidade produzi-
do nestas terras. Os pastéis de massa
tenra, outra das iguarias tradicionais
desta Vila, as deliciosas sobremesas
de castanha, os saborosos caneldes,
ou os milhos doces a terminar com
um aromatico licor caseiro, fazem de
Vinhais um local de destaque gastro-
némico.
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Alheira Assada IGP de Vinhais
Ingredientes: Carne e toucinho de por-
co de Raca Bisara, galinha, agua em
forma de calda, pao de trigo, sal, alho,
colorau, azeite de Trds-os-Montes
D.O.P. e tripa de vaca seca.

Modo de preparacéo: Enchido feito
com carne de porco de Raga Bisara
cozida, devidamente desfiada, e pao.
Intercalando o enchido com gorduras
de porco, condimentadas com azeite
de Tras-os-Montes DOP, sal, louro,
alho e malagueta. A Alheira é um
enchido curado pelo fumo da lenha.

Leitao Bisaro Assado
Ingredientes: Leitao, azeite, sal, alho,
colorau, louro e limao.

Modo de preparacao: Prepara-se um
molho com azeite, sal, alho, colorau,
louro e limao, unta-se o leitdo com
este preparado e vai ao forno de lenha
até a pele ficar dourada.
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Pudim de Castanha

Ingredientes: 1kg de castanha; 12
ovos, 300gr de aglcar, 2 chavenas de
chd de 4gua,100ml de vinho do por-
to, 2 colheres de sopa de manteiga,
1 colher de sopa de farinha de trigo.
Modo de preparacdo: Coza as casta-
nhas, descasque-as ainda quentes e
passe-as por um espremedor. Faca
uma calda de ponto grosso, com o
aclcar, a dgua e o vinho do Porto.
Retire do lume, junte a manteiga e
mexa até amornar. Bata ligeiramen-
te 0s ovos com a farinha trigo. Numa
tigela junte o puré obtido das casta-
nhas, a calda e os ovos batidos com
a farinha, aromatize com a baunilha
e misture tudo muito bem. Unte uma
forma com bastante manteiga e polvi-
lhe com agucar. Leve ao forno a cozer
em banho-maria durante 35 minutos.
Retire do forno e desenforme morno.
Sirva frio decorado a gosto.

Animacao

Acesso gratuito aos centros interpre-
tativos existentes na vila de Vinhais
e aos eventos culturais programados
para o Feriado Municipal de Vinhais.
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VINHAIS

19, 20 e 21 MAIO

www.cm-vinhais.pt




Ponte da Barca convida a uma expe-
riéncia gastronémica memoravel. A
gastronomia é fruto de produtos genu-
fnos nascidos entre a Serra Amarela e
o rio Lima. A Posta Barrosa com arroz
de feijao, harmonizado com um vinho
verde fresco e a rabanada de mel de
urze, sao a nossa sugestao para este
fim de semana gastrondmico.
Visite-nos! Ponte da Barca espera
por sil
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Posta Barrosa

Ingredientes: carne barrosa com es-
pessura de 2 cm, sal grosso, batatas,
grelos, azeite de bravaes, vinho bran-
co, pimenta, alho e alecrim.

Modo de preparagao: Tempere a pos-
ta barrosa com sal e leve a grelhar.
Prepare, previamente, o molho feito
com azeite de Bravaes, vinho bran-
co, vinagre, pimenta, alho e alecrim.
Acompanhe com batata a murro e
grelos salteados.
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Rabanada de Mel

Ingredientes: pao, 1L de leite, 1 L de
agua, 2 paus de canela, casca de um
limao, mel de urze a gosto, agucar, 1
noz de manteiga fresca, aglcar, ovos,
azeite, canela em pd e vinho do porto.
Modo de preparacao: Cologue numa
panela o leite, a 4gua, paus de canela,
casca de um lim&o, o mel, o aglcar e a
manteiga fresca. Numa travessa fun-
da, demolhe as fatias de p&o na calda
quente. Escorra levemente e passe
por ovos batidos. Frite as rabanadas
em azeite fino e sirva-as polvilhadas
com agucar e canela. Acompanhe com
uma calda feita com 250 ml de 4gua,
250 ml de vinho de porto, 4 colheres
de mel, 4 colheres de aglicar amarelo,
2 paus de canela e 6 flores de laranja
fresca.

Animacao
Consulta agenda cultural em
www.cmpb.pt
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PONTE DA
BARCA

26, 27 e 28 MAIO

www.cmpb.pt




Na herancga cultural da Pévoa de
Varzim, a gastronomia reflete a com-
binacao da pesca e da agricultura, nu-
ma perfeita simbiose de produtos de
reconhecida qualidade, aliados numa
viagem a histéria e tradigao local.
Visite-nos e desfrute dos Sabores
Poveiros!
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Tapa Tomate Coracao de Boi
Ingredientes: pao tostado; filete de
sardinha; tomate coracdo de boi;
azeite; sal; salsa; limao; alho; farinha
de milho; éleo; salsa.

Modo de Preparagao: Fazer os filetes
de sardinha e temperar com alho, li-
mao e sal, deixar repousar 15 minutos.
Partir o pdo em fatias e tostar. Colocar
6leo numa frigideira ao lume, retirar
os filetes do tempero, passar pela
farinha e fritar.

Partir o tomate as fatias, pincelar as
tostas com azeite, colocar a fatia de
tomate com umas areias de sal grosso
e, de seguida, colocar o filete com um
pouco de salsa picada por cima.
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Pescada a Poveira

Ingredientes: postas de pescada; ba-
tatas; cenouras; couve; ovos; cebolas;
azeite; vinagre; colorau.

Modo de Preparagdo: Cozem-se as ba-
tatas, os ovos, as cenouras, a couve e
a pescada. Prepara-se o molho, dei-
tando num tacho uma boa quantidade
de azeite. Quando ferver, juntar cebo-
las cortadas aos cubos, devendo ficar
rijas, mas ndo queimadas. Retira-se do
lume e junta-se o vinagre, colorau, sal
e pimenta. Dispdem-se os ingredien-
tes num prato de barro e rega-se com
0 molho. Cobre-se com outro prato do
mesmo didmetro e embrulha-se num
lenco ao qual se atam as pontas em
cruz.

Rabanada a Poveira

Ingredientes: pdo «trigo» (bijou) de
preferéncia seco e de qualidade, com
massa bem fermentada; leite g.b. para
que os paes fiqguem a «nadar»; ovos,
em média 1 ovo por péo; aglcar; ca-
nela em po e pau de canela; sal; casca
de limé&o

Modo de preparacé&o: aparar e cortar o
pao ao meio. Aquecer o leite com sal,
pau de canela, casca de limao, canela
em po e aglcar. Adicionar metade dos
ovos batidos ao leite ja frio. Demolhar
0s paes no leite e depois no ovo. Fritar
em 6leo abundante. Retirar e polvilhar
com agucar misturado com canela.
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Animacao

Entrada gratuita - Museu Municipal
de Etnografia e Histdria da Pdvoa de
Varzim.
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POVOA DE
VARZIM

26, 27 e 28 MAIO

Www.cm-pvarzim.pt




Nas encostas de uma paisagem fértil,
rasgada pelas dguas do rio Douro, pas-
tam por lameiros e prados, os anhos
que serdo cozinhados sobre o arroz.

Trata-se da carne tenra do cordeiro
de leite, que depois de preparada
com ingredientes que lhe irdo con-
ferir particular sabor, é cozinhada no
tradicional forno a lenha, acompanha-
da com arroz e batata assada. Para
sobremesa propomos as ja afama-
das Cavacas de Resende. A cavaca
de Resende é uma fatia de pao de L6
humida com uma coroa doce e alva,
conferida pela cobertura de actcar e
farinha que, delicadamente, sé a mao
habil da doceira de Resende lhe pode
proporcionar. Poderd ainda degustar
as cerejas, 0 produto de exceléncia da
nossa regiao. lguarias da nossa regiao
que fardo, com toda a certeza a delicia
de quem nos visita, acompanhadas do
melhor vinho que pode ser um maduro
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do Douro vinhateiro ou um verde das
encostas do “Douro Verde".

Petiscos Diversos

Anho Assado em Forno a Lenha
Ingredientes: 4 Kg de anho, sal, 5 den-
tes de alho, 3 folhas de louro, ramo
de salsa, 3 colheres de banha, azeite,
vinho tinto.

Modo de preparacdo: Lava-se o anho
com vinho e esfrega-se com sal.
Junta-se a banha, a salsa picada, o
alho e o louro e esmaga-se no almofa-
riz. Fazem-se uns golpes no anho e es-
frega-se com a mistura, colocando-se
numa assadeira onde permanece de
um dia para o outro. No dia seguinte
leva-se a assar no forno a lenha.
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Cavacas de Resende
Ingredientes: 15 ovos (dos quais 8
inteiros e 7 gemas), 2509 de acucar,
280g de farinha.

Modo de preparacao: Coloque os 8
ovos inteiros e as 7 gemas num al-
guidar e acrescente o agUcar batendo
muito bem. De seguida vé juntando a
farinha aos poucos mexendo sempre
até envolver bem a massa. Polvilhe
o tabuleiro com a farinha e coloque
a massa levando ao forno. Prepare
a calda de agucar (ponto de mel).
Depois de pronta a massa retire do
forno e corte em fatias. Molhe as fa-
tias num pouco de calda. Cubra depois
cada fatia com calda em ponto de pé-
rola e farinha.

Animacao

Visitas gratuitas ao Museu Municipal
de Resende;

Romaria ao 4.2 Domingo de Maio, em
Carquere;

Provas e degustacéao de vinhos harmo-
nizados com as cavacas de Resende,
na Loja Interativa de Resende com
animacédo musical, nos dias 27 e 28
de maio, as 15h00;

Visitas as quintas e adegas
(necesséria a marcagao prévia):
Quinta do Formigal: 938 577 456
Quinta das Fontaltas: 916 416 954
Quinta do Outeiro: 254 874 018
Terrus Douro: 918 627 605 |

935381 726

Quinta de Fornelos: 917 930 333
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RESENDE

26, 27 e 28 MAIO

www.cm-resende.pt




Sabrosa apresenta-se com uma gas-
tronomia muito suculenta, tal como
a bola de carne, cabrito assado com
batata assada e arroz de forno, os mi-
Lhos, as favas com chourico e massa
a lavrador. Como dogaria temos as
cavacas altas, as cavaquinhas, o bolo
borrachéo e a pera bébeda. Sabrosa,
possui um variadissimo leque de vi-
nhos DOC Douro e Porto acompanha-
mento imprescindivel a uma gastrono-
mia tdo rica.
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Bodla de Carne

Cabrito Assado

com Batatinhas acompanhado
de Favas com Chourico
Ingredientes: cabrito, louro, sal e pi-
menta, piripiri, dentes de alho, colo-
rau, vinho branco, margarina, azeite,
batatas pequenas.

Modo de Preparagao: lave muito bem
o cabrito e tempere-o com o sal, a pi-
menta, o piripiri, o colorau, o louro e 0s
dentes de alho esmagados. Regue-o
com vinho e deixe marinar para o dia
seguinte. Coloque o cabrito numa as-
sadeira, unte-o bem com margarina,
regue-o com a marinada e um fio de
azeite.

Cubra a assadeira com papel de alu-
minio e leve ao forno aquecido a 160
graus, a assar lentamente por cerca d
e duas horas. V4 verificando o assado
e regado com o préprio molho. Meia
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hora antes, retire o papel de alumi-
nio, aumente o calor do forno e deixe
o cabrito alourar.

Para as batatas assadas: descasque e
lave as batatas, num recipiente tem-
pere-as com sal, pimenta e colorau,
envolva e regue com um pouco de Vi-
nho branco e um fio de azeite. Leve-as
a assar tapadas com folha de aluminio
durante 25 minutos. Retire a folha de
aluminio e leve a assar mais 10 minu-
tos até ficarem coradinhas.

Bolo Borrachao

Ingredientes: Bolo: 2 c. de sopa de
manteiga, 200gr. de acucar, 2 c. de
sopa de vinho do Porto, 2 ovos, 3 ge-
mas, 130 gr. de farinha com fermento.
Calda: 200 gr. de aglcar, 4 c. de sopa
de vinho do Porto,1dl de 4dgua.

Modo de preparacéo: Aqueca o forno
a 180 graus. Unte uma forma com
manteiga e polvilhe-a com farinha e

reserve. Bata a manteiga previamente
amolecida com o agucar e o vinho do
Porto. Continue a bater e adicione os
0v0s e as gemas, um a uma, batendo
entre cada adicao. Envolva cuidado-
samente a farinha com o fermento.
Verta o preparado na forma e leve ao
forno por 30 minutos. Leve o agtcar
ao lume com 1 dl de dgua e com o
vinho do Porto, até ferver. Retire o
bolo do forno, desenforme-o e regue
com a calda anterior. Sirva quando
estiver frio.

Animacao

Passadeiras em flor

Prova de azeite

Animacao cultural incluida na progra-
macao do Espaco Miguel Torga

127

f.d.s. gastrondmicos ‘22

SABROSA

26, 27 e 28 MAIO

www.sabrosa.pt




