


Receitas ao sabor do calenddrio: este podia ser o titulo
deste e-book, que reune 24 receitas publicadas no site da
RODI Home ao longo dos dois ultimos anos. Tem sido um
prazer desenvolver, confecionar e registar em fotografia
e video estas sugestdes mensais, que se pretendem pra-
ticas, saborosas e adaptadas a cada momento do ano.

Cozinhar pode ser um desafio, sobretudo para quem
o faz todos os dias. Mas também pode ser uma ativi-
dade divertida e gratificante, quando temos a gjuda
dos fantasticos produtos RODI Home: lava-loucas de
linhas inovadoras, misturadoras com funcionalidades
surpreendentes e acessorios originais muito Uteis, co-
Mo escorredores que se “escondem” no lava-loucas ou
tdbuas de corte que otimizam o espago disponivel.

Produtos inspiradores que deram origem a duas duzias
de receitas variadas e faceis de replicar, agora reunidas
neste conveniente e-book. Receitas que, por sua vez,
estou certa, irdo tornar os seus dias mais apetitosos!

Votos de um feliz 2024!
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Janeiro

SOPA DE ABOBORA ASSADA

1h30 FACIL 8 DOSES
600 g abdbora manteiga 1. Pré-aqueca o forno a 180 °C.
(pesadajd limpare 2. Retire as sementes da abdbora e reserve-as.
descascada) ) _ _
250 g couve-flor (pesada ja 3. Parta a abdbora em cubos e coloque-os num tabuleiro de ir ao forno.
limpa e arranjoda) 4. Junte a couve-flor em pedagos, a cenoura, as cebolas e os dentes de alho.
1 cotlanloura, cortadaas 5. Misture tudo e regue com um fio generoso de azeite.
rodelas
1 cebola grande, cortada em 6. Tempere a gosto com sal, pimenta preta e curcuma em po.
meias luas 7. Envolva tudo muito bem e leve ao forno durante cerca de 1h15 m, ou até os
1 cebola roxa, cortada em legumes estarem bem macios.
meias luas

8. Entretanto, toste as sementes de abdbora numa frigideira antioderente.
5 dentes de alho,

descascados e esmagados
1fio de azeite

9. Retire os legumes do forno e coloque-0s no copo do robot de cozinha, ou
numa panela, e acrescente cerca de % da adgua ou do caldo de legumes

1 pitada de sall a ferver.

1 pitada de pimenta preta 10.Triture bem e, se desejar uma sopa menos espessa, junte mais liquido.

! pIthO\’de curcima em po 11. Retifique os temperos e sirva com as sementes de abdbora, um fio de leite
|1’5 SeoeilieleicDetlieeer: de coco ou azeite e uma pitada de curcuma em po.

egumes

Sementes de abdbora
tostadas e leite de coco
para servir (opcional)

Dica: Coloque um pouco de agua a ferver no tabuleiro de forno, depois de
retirados os legumes assados, raspe os pedacinhos de legumes que ficaram
agarrados e junte ao caldo, para conferir mais sabor & sopa.
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https://rodihome.com/product/lava-loucas/una-reverse-65/
https://rodihome.com/product/misturadoras/line-mn-805/
https://rodihome.com/product/acessorios/master-box-una/

Janeiro

ONE-POT PASTA DE VEGETAIS

30 MINUTOS

FACIL 4 PESSOAS

240 g massa penne integrall
1 cebola grande picada

3 dentes de alho picados

1 cenoura ralada

Y2 pimento vermelho aos
cubinhos

Y pimento amarelo aos
cubinhos

Y4 pimento verde aos
cubinhos

1 folha de louro

350 ml de passata de tomate
500 ml de caldo de legumes
(de preferéncia caseiro ou
bioldgico)

%2 cdlice de vinho branco ou
vinho do Porto

Azeite g.b.

Sal e pimenta preta g. b.
Queijo parmesdo em lascas
e orégdos para servir

FUSION 100

1. Leve um tacho grande ao lume com um fundo de azeite. Deixe aquecer e
junte a cebola. Quando a cebola comecgar a ficar translicida, adicione os
alhos picados, a folha de louro e a cenoura ralada. Deixe cozinhar até a
cenoura comegar a ficar macia.

2. Adicione o penne e os pimentos. Envolva bem e tempere com sal e pimenta
preta acabada de moer.

3. Refresque com o vinho branco ou o vinho do Porto e deixe evaporar, me-
xendo de vez em quando.

4. Retire a folha de louro e junte a passata de tomate, envolvendo bem.

5. Por fim, adicione o caldo de legumes, mexa, prove e tempere novamente.

6. Tape e deixe cozinhar durante cerca de 20 minutos (mais ou menos tempo,
dependendo da marca de massa que estiver a usar e do ponto de cozedura
gue mais apreciar: al dente ou mais cozida). V& mexendo de vez em quando,
verificando o ponto de cozedura da massa. Se achar que estd a ficar
sem molho, junte um pouco de dgua a ferver, retificando os temperos, se
necessario.

7. Sirva polvilhado com orégdos e lascas de queijo parmesado.

Dica: Pode usar outros vegetais, tais como alho-francés, abdbora ou até
espinafres (estes devem ser adicionados nos ultimos minutos da cozedura,
ou até j& fora do lume).
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https://rodihome.com/product/lava-loucas/fusion-100/
https://rodihome.com/product/misturadoras/line-mn-1011/
https://rodihome.com/product/acessorios/tabua-de-corte-em-vidro-485/

Fevereiro

EMPADAO DE COGUMELOS

1H30

FACIL 4 - 5 PESSOAS

1,2 kg batatas cortadas

em pedagos (pesadas j&
descascadas)

200 ml de leite meio gordo
50 g manteiga

Sal, pimenta preta e noz-
moscada acabada de moer
q.b.

300 g cogumelos frescos
variados, picados
grosseiramente

3 ¢. sopa cogumelos
desidratados (ex.: boletos)
1 cebola picada

1 cenoura ralada

Y couve branca, picada em
juliana

3 dentes de alho picados
1,5 c. sopa de vinho do Porto
1 c. sopa vinagre balsGmico
1fio de azeite

Sal e pimenta preta g.b.

Manteiga ou azeite para
pincelar
1 ovo batido

Para o puré, coloque as batatas no copo do robot de cozinha. Junte o leite e
tempere com sal, pimenta e um pouco de noz-moscada acabada de moer.
Deixe cozer a 90 °C durante cerca de 30 minutos. Se optar por preparar o
puré ao lume, coloque as batatas numa panela e cubra-as com agua. No
final da cozedura, escorra as batatas e depois adicione a manteiga.

Depois de cozidas, junte a manteiga as batatas e envolva bem. Se achar
a mistura demasiado espessa, junte um pouco mais de leite. Retifique os
temperos e triture para obter o puré.

. Entretanto, corte os cogumelos desidratados em pedagos. Coloque-os

numa tagca pequena e cubra-os com dgua a ferver para hidratarem.
Reserve.

. Leve um tacho ao lume e coloque um bom fundo de azeite. Adicione a

cebola picada, deixe amolecer € junte os alhos picados. Quando estiver a
estalar, junte a cenoura ralada.

. Deixe cozinhar um pouco e junte a couve em juliana. Adicione os cogumelos

frescos e deixe cozinhar um pouco.

. Tempere com sal e pimenta preta. Junte o vinho do Porto e o vinagre

bals@mico e deixe apurar.

Por fim, adicione os cogumelos secos j& hidratados, bem como o liquido
obtido. Mexa bem e deixe cozinhar mais uns minutos. Retifique os temperos,
se necessdario.

8. Ligue o forno nos 180 °C.

9. Unte uma assadeira com manteiga ou azeite e cubra o fundo com uma

primeira camada de puré. Espalhe por cima o recheio de cogumelos e
termine com o restante puré. Pincele com ovo batido e leve ao forno cerca
de 20-25 minutos, ou até estar bem quente e dourado.

10.Sirva com uma salada verde ou legumes cozidos.

Dica: Pode substituir a couve branca por couve cora¢do ou alho-francés e
acrescentar outros legumes, como curgete, por exemplo.
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https://rodihome.com/product/lava-loucas/box-lux-50-grey/
https://rodihome.com/product/misturadoras/line-mn-807pt/
https://rodihome.com/product/acessorios/tabua-de-corte-em-vidro-485/

Fevereiro

BROWNIES RED VELVET

45 MINUTOS FACIL 4 -10 CORACOES
3 ovos 1. Pré-aqueca o forno nos 180 °C.
170 g agdcor 2. Unte uma forma quadrada com cerca de 24 cm x 24 cm ou outra de di-
120 g oleo de girassol mensdes semelhantes.
100 g farinha T55 sem _ ) ) _ _
T e 3. Numa tag¢a grande, junte o éleo e o agucar. Em seguida, junte os ovos e

20 g cacauem po

40 g chocolate branco
picado

1c. chavinagre de sidra

1 c. chd pasta de baunilha
1 pitada de sall

Y2 c. sopa corante vermelho
em gel

225 g de queijo-creme

50 g agucarem pod

1 0vo

1 c. café pasta de baunilha
Acucar em po6 para decorar
(opcional)

bata com as varas.
4. Adicione a baunilha e o corante.

5. Numa taga, misture a farinha, o cacau e o sal. Acrescente & massa e
misture tudo.

6. Finalmente, acrescente o chocolate branco picado e envolva. Reserve.

7. Noutrataga, bata o queijo-creme com o agucar em po, o ovo e a baunilha,
até obter um creme macio e uniforme.

8. Verta para a forma % da massa red velvet e, de seguida, faga uma ca-
mada com a massa de queijo-creme.

9. Espalhe em colheradas arestante massa red velvet e, com um palito, faca
desenhos para obter um aspeto marmoreado.

10.Leve oo forno durante 30 minutos, ou até verificar que estd o bolo cozido.
11. Retire e deixe arrefecer.

12.Corte os brownies em forma de cora¢do com um cortador de bolachas.
Polvilhe com agucar em p6 (opcional).

Dica: Se preferir, pode omitir a massa de queijo-creme e fazer apenas brownies
red velvet, usando uma forma ligeiramente mais pequena — ficam igualmente
deliciosos!
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https://rodihome.com/product/lava-loucas/invisible-40-3/

Marco

BOLO PRIMAVERA

1H15

MEDIO 8 -12 FATIAS

220 g agucar

4 ovos

1iogurte natural

Raspa de 1 tangerina

60 ml + 100 ml sumo de
tangerina

120 ml azeite

220 g farinha

1 c. sopa rasa fermento em pd
100 g frutos vermelhos
(morangos, mirtilos, groselhas)

1 pacote natas para bater
bem frias (200 ml)

1 embalagem queijo
mascarpone (250 g)

1 ¢. sopa rasa agucar em po
Fruta e flores para decorar

1. Pré-aqueca o forno a180°C.

N

Forre com papel vegetal o fundo de 2 formas de 18 cm de diGmetro. Unte
bem com manteiga e polvilhe com farinha ou use spray desmoldante.

Numa taga grande, bata os ovos com o agucar e a raspa de tangerina.
Junte oiogurte, o azeite e 60 ml de sumo de tangerina. Misture bem.

Envolva a farinha e o fermento.

R

Coloque os frutos vermelhos numa taga e polvilhe com 1 c. sopa de farinha.
Envolva bem (evita que a fruta afunde na massa).

7. Junte a fruta & massa e distribua-a uniformemente pelas duas formas.

8. Leve ao forno durante cerca de 40-45 minutos ou até um palito sair seco
do interior dos bolos.

9. Retire os bolos do forno, desenforme-os para uma rede forrada com papel
vegetal e deixe arrefecer.

10.Para o recheio, bata na batedeira o mascarpone e as natas (que devem
estar bem frios) com o agucar em po, até obter um chantilly firme. Adoce,
se necessdrio.

11. Pique a superficie dos bolos com um palito e regue com o restante sumo
de tangerina.

12.Passe um dos bolos para um prato de servir € barre com uma camada de
chantilly.

13.Coloque o outro bolo por cima e, com uma espdtula, espalhe o restante
chantilly, cobrindo todo o bolo.

14.Decore a gosto com fruta e flores.
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https://rodihome.com/product/lava-loucas/una-reverse-65/
https://rodihome.com/product/misturadoras/line-mn-805/
https://rodihome.com/product/acessorios/master-box-una/

Marco

RISOTTO DE FAVAS E CHOURICO

45 MINUTOS

FACIL 4 PESSOAS

320 g arroz para risotto

220 g favas (pesadas ja
descascadas e sem pele)

1 chourico, cortado as
rodelas ou em cubinhos

2 a 3 c. sopa azeite

1 cebola média picada

1 haste de cebolinha,
cortada as rodelas

3 dentes de alho laminados
1 copo de vinho branco

1L de caldo de legumes

Sal e pimenta preta g.b.
Horteld fresca (opcional)
Queijo de cabra curado (ou
outro queijo a gosto) q. b.

FUSION 100

LINE MN 1011 COLANDER EM PLASTICO

. Escalde as favas num pouco de adgua a ferver. Deixe-as arrefecer. Escorra

o liquido e retire-lhes a pelicula. Reserve.

. Num tacho, aqueca o azeite e junte a cebola picada e a cebolinha as

rodelas.

. Deixe cozinhar alguns minutos, junte o alho laminado e deixe alourar.

4. Junte o arroz, deixe “fritar um pouco” e adicione o chouri¢o partido as %2

rodelas ou aos cubinhos. Deixe cozinhar alguns minutos, mexendo de vez
em quando.

5. Adicione o vinho branco e deixe evaporar.
6. Tempere com sal e pimenta acabada de moer.

7. Acrescente o caldo de legumes aos poucos - o risotto deve demorar uns

20-25 minutos a ficar no ponto.

. Quando faltarem 10 minutos para ficar pronto, junte as favas. Adicione o

restante caldo, mexendo de vez em quando.

. Prove e retifique os temperos, se necessdrio. Se desejar, junte algumas

folhas de hortel& picadas.

10.Quando o risotto estiver bem cremoso, mas ainda al dente, retire do lume.

11. Decore com folhinhas de hortel& e sirva polvilhado com lascas de queijo

de cabra.
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https://rodihome.com/product/acessorios/colander-em-plastico/
https://rodihome.com/product/acessorios/tabua-de-corte-em-bambu/
https://rodihome.com/product/lava-loucas/fusion-100/
https://rodihome.com/product/misturadoras/line-mn-1011/

Abril

CALDEIRADA DE PEIXE COM BATATA-DOCE

@ 60 MINUTOS

@ FACIL $©q 4 PESSOAS

600 g peixe limpo e arranjado
(exemplo: robalo, cherne,
tamboril...)

2 batatas-doces

2 tomates maduros,
cortados as rodelas

%% pimento vermelho, fatiado
%% pimento verde, fatiado

1 cebola, cortada as rodelas
3 dentes de alho laminados
150 ml polpa de tomate

100 ml vinho branco

1 raminho de salsa picada
Sumo de limdo

1fio de azeite

Sal e pimenta preta
acabada de moer g.b.

BOX LUX 50 GREY

Numa taga, tempere o peixe com sal, pimenta preta e sumo de limdo.

Lave e descasque a batata-doce em rodelas, com cerca de 3 mm de
espessura.

. Num tacho, coloque um fundo de azeite e cubra com uma camada de

batata-doce.
Tempere com sal e pimenta e acrescente uma camada de peixe.

Espalhe algumas rodelas de tomate, cebola, alho laminado e fatias de
pimento.

Salpique com um pouco de sal e pimenta, algumas folhas de salsa e
adicione um fio de azeite.

7. Junte um pouco da polpa de tomate.

8. Volte a fazer uma camada de batata-doce e repita a ordem dos ingre-

9.

dientes até estes terminarem.

No final, regue com o vinho branco e adicione um raminho de salsa.

10.Tape o tacho e leve ao lume, deixando cozinhar em lume médio ou lume

médio-baixo durante cerca de 45 minutos.

11. Vigie de vez em quando — se achar que ndo estd a ganhar liquido suficiente,

pode adicionar um pouco de dgua.

12.Sirva quente.
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https://rodihome.com/product/acessorios/tabua-de-corte-em-vidro-485/
https://rodihome.com/product/lava-loucas/box-lux-50-grey/
https://rodihome.com/product/misturadoras/line-mn-807pt/

Abril

PANQUECAS DE AMENDOA COM DOCE DE OVOS

@ 45 MINUTOS

@ FACIL f@f‘ 16 PANQUECAS

140 g farinha de espelta ou
trigo T55

80 g farinha de améndoa
20 g agucar amarelo ou
mascavado

320 ml |eite ou bebida
vegetal

2ovos L

70 ml azeite virgem-extra

1 c. sopa rasa de fermento
em po

1 pitada de sall

Fios de ovos, améndoas e
chocolates de Pdscoa para
decorar

Doce de ovos para decorar e
servir

5 gemas + 1 ovo inteiro

250 g agucar branco

125 ml dgua

1 pau de canela

1 pedacgo de casca de limdo

INVISIBLE 40

. Prepare o doce de ovos, para ter tempo de arrefecer (pode fazé-lo com

bastante antecedéncia e guardd-lo no frio).

. Leve um tacho de fundo espesso ao lume médio, com a dgua, o agucar, o

pau de canela e a casca de liméo. Entretanto, coloque numa taga metdlica
ou de vidro as gemas e o ovo e desfaga com um garfo.

. Assim que a calda de agucar comegar a borbulhar por toda a superficie,

conte trés minutos. Retire o tacho do lume, descarte o limd&o e o pau de
canela e verta em fio, mexendo sempre, para a taga das gemas.

. Coloque um coador no tacho e passe esta mistura pelo coador, antes de

levar novamente ao lume.

. Mexa sempre até o creme engrossar e ficar com uma consisténcia macia

e brilhante (deve demorar menos de 10 minutos).

. Transfira o creme com cuidado para um frasco de vidro limpo, tape e vire

ao contrdrio, para criar vacuo. Deixe arrefecer e leve ao frigorifico até ao
momento de utilizar (aguenta um més no frio).

. Para a massa das panquecas, coloque todos os ingredientes num pro-

cessador ou robot de cozinha e pulse até obter uma massa homogénea.
Pode também prepard-la manualmente. Para isso, bata os ovos com o
agucar, depois junte o azeite, as farinhas, o fermento, o sal e o leite.

2. Aqueca bem uma frigideira antiaderente e pincele-a com azeite.

3. Com a gjuda de uma concha de sopa pequena, verta pequenas quan-

tidades de massa e deixe cozinhar as panquecas — quando a massa ga-
nhar bolhas por toda a superficie, vire a panqueca com uma espdtula e
deixe cozinhar mais um pouco desse lado (menos de um minuto!)

. Monte uma torre de panquecas num prato de servir, barrando as pan-

quecas com o creme de ovos. Termine com a ultima panqueca, barrando-a
com mais um pouco de doce de ovos.

. Decore com fios de ovos, améndoas e chocolates tipicos da Pdscoa, como

ovos e coelhinhos. @08 g
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https://rodihome.com/product/acessorios/tabua-de-corte-em-bambu/
https://rodihome.com/product/lava-loucas/invisible-40-3/
https://rodihome.com/product/acessorios/colander-lux-line/

Maio

ESPETADAS DE FRANGO, BROA E PIMENTOS

45 MINUTOS

FACIL 4 PESSOAS

600 g peito de frango

4 fatias grossas de broa de
milho

Y2 pimento vermelho

Y2 pimento verde

Y2 pimento amarelo

1 cebola roxa pequena

Y2 chourigo

3 dentes de alho picados
Sumo de limdo qg.b.

Ervas aromdaticas a gosto

(manijericdo, salsa, coentros,

orégdos)

Pimentdo doce em pd qg.b.
1 c. sobremesa de vinagre
bals&mico

1 fio de azeite

Sal e pimenta preta
acabada de moer g.b.
Palitos de espetada
Legumes ou salada e
batata frita (opcional) para
acompanhar

FUSION 105

. Mergulhe os palitos de espetada em dgua, para hidratarem e néo quei-

marem ao cozinhar.

Parta o frango em cubos grandes e fatie a broa e os pimentos em pedagos
quadrados ou retangulares.

. Separe as camadas de cebola roxa, partindo-as, se necessdrio, em pe-

dagos mais pequenos.

4. Parta o chourigo em rodelas.

8.
9.

. Numa taga, prepare uma marinada juntando o azeite, o sumo de limdo, o

vinagre balsGmico, o pimentdo doce, o alho picado, a pimenta, o sal e as
ervas aromaticas picadas — reserve um pouco deste molho numa taga &
parte, para as etapas finais.

Monte as espetadas, intercalando todos os ingredientes, pelo menos duas
vezes: pimento, cebola, frango, chourico, broa.

Pincele generosamente as espetadas com a marinada e deixe repousar,
no minimo uma hora (vé pincelando ou rodando as espetadas, para que
figuem bem temperadas).

Pré-aqueca o forno nos 180 °C com a ventilagdo ligada.

Coloque as espetadas num tabuleiro de forno ou pirex.

10.Leve-as ao forno durante cerca de 15-20 minutos.

11. Retire, pincele-as com mais um pouco de molho e acompanhe com ba-

tatas fritas caseiras, salada ou legumes — nos ultimos 10 minutos pode
juntar espargos ao tabuleiro, por exemplo.
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https://rodihome.com/product/lava-loucas/fusion-105/
https://rodihome.com/product/misturadoras/line-mn-1001/
https://rodihome.com/product/acessorios/tabua-de-corte-em-bambu/

Maio

ROLO DE ESPINAFRES E SALMAO FUMADO

45 MINUTOS

FACIL 8 -10 FATIAS

250 g espinafres frescos
4 ovos

1 cebola

3 dentes de alho

200 g queijo-creme

250 g saim&o fumado

1 fio de azeite

Sal e pimenta preta
acabada de moer g. b.
Raspas de limdo q. b.

UNA 72

. Pré-aquec¢a o forno nos 180 ©C.

Forre um tabuleiro de forno (cerca de 38 x 26 cm) com papel vegetal e unte
com um pouco de manteiga ou spray desmoldante.

. Pique grosseiramente a cebola e o alho e leve a saltear numa frigideira

com um fundo de azeite.

Assim que aloirar, junte aos poucos as folhas de espinafres. A medida que
vaAo murchando, ganha espacgo para colocar as restantes.

5. Tempere com sal e pimenta preta.

6. Entretanto, separe as gemas das claras e bata estas em castelo, com

8.
9.

uma pitada de sall.

Coloque os espinafres e as gemas num processador de alimentos e triture
muito bem.

Envolva este preparado nas claras em castelo e verta para a forma.

Leve ao forno durante 15 minutos.

10.Retire e desenforme para uma folha de papel vegetal ou um pano de coz-

inha limpo.

11. Deixe arrefecer (até ficar morno) e barre com o queijo creme.

12. Espalhe as lascas de saimdo fumado, tempere com pimenta preta e raspa

de limdo e enrole.

13.Leve ao frigorifico — cerca de duas horas antes de servir as fatias.

14.Este rolo é ideal para snack, como entrada ou refeicdo leve, acompanha-

do de uma salada de tomate.
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Junho

CHEESECAKE DE CEREJA

45 MINUTOS

MEDIO 8 -10 FATIAS

300 g bolachas de pequeno-
almocgo de chocolate
120 g manteiga amolecida

250 g queijo mascarpone
250 g queijo quark

2 iogurtes naturais estilo
grego

130 g agucar

6 folhas gelatina

20 ml kirsche (licor de cereja,
opcional)

1 c. café pasta ou extrato de
baunilha

500 g cerejas

3 c. sopa de agucar amarelo
Sumo de %2 laranja

2 paus de canela

. Prepare a compota para a cobertura.

Lave e descaroce as cerejas. Coloque-as num tacho com o sumo de la-
ranja, a canela e o agucar.

Deixe cozinhar durante cerca de 25 minutos, ou até reduzir e engrossar
um pouco. A medida que arrefece, a compota vai espessar, por isso, N&o
cozinhe demasiado.

Transfira a compota para um frasco. Deixe arrefecer e guarde no frigori-
fico até utilizar.

5. Ligue o forno nos 180 °C.

6. Pique as bolachas e misture-as com a manteiga amolecida.

7. Forre o fundo de uma forma redonda (de fundo amovivel) com esta mistura.

8.
9.

Calgue bem com os dedos ou com as costas de uma colher.
Leve ao forno durante cerca de 10 minutos. Retire e deixe arrefecer.

Coloque as folhas de gelatina a hidratar numa taga com dgua fria.

10.Numa tagca grande, coloque os queijos, os iogurtes e o agucar, mexendo

bem com uma vara de arames. Junte o licor e a baunilha e mexa novamente.

11. Escorra as folhas de gelatina. Leve-as a derreter no microondas (20 se-

gundos, na poténcia maxima) e adicione em fio & mistura anterior, mexendo
bem.

12.Por fim, verta a mistura na forma e alise a superficie. Cubra com pelicula

aderente e leve ao frigorifico para solidificar. O ideal é que fique de um dia
para o outro.

13.Desenforme o cheesecake para um prato bonito e espalhe por cima a

compota de cerejas. Sirva.

Dica: Se ndo for época de cerejas, faga uma compota com outra fruta (péssego,
por exemplo). Também pode utilizar um doce de compra.
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ESPECIAL

Junho

BOLA DE SARDINHA

@ 2 HORAS

@ FACIL f@t‘ 12 - 15 PORGCOES

400 g farinha sem fermento
10 g fermento padeiro seco/
granulado

5 ovos

250 ml leite

250 ml azeite

Sal g.b.

2 cebolas médias partidas
em meias-luas

1/3 pimento vermelho aos
cubinhos

1/3 pimento amarelo aos
cubinhos

Y2 pimento vermelho assado
de conserva picado

2 a 3 latas de sardinha em
tomate

2 c. sopa salsa picada
Azeite q. b.

Sal q. b.

1. Pré-aquecga o forno nos 180 °C.

Junte todos os ingredientes da massa no copo do robot de cozinha ou na
taca da batedeira (equipada, idealmente, com o gancho de amassar) e
pulse/bata até obter uma mistura cremosa e uniforme.

Tape com pelicula aderente e deixe repousar num local ameno ou morno
(pode embrulhar a taga numa manta, para criar um ambiente mais quente)
durante cerca de 1h/1h30m.

4. Enquanto a massa leveda, prepare o recheio.

8.
9.

. Leve uma frigideira ao lume com um fio de azeite e salteie a cebola.

Quando esta estiver amolecida e ligeiramente dourada, junte os cubinhos
de pimento fresco e deixe cozinhar até amolecerem (cerca de 10 minutos).

Acrescente o pimento em conserva, misture bem e retire a frigideira do lume.
Adicione as sardinhas e desfaga-as com a colher, misturando bem.

Por fim, junte a salsa picada e deixe arrefecer.

10.Forre uma forma retangular (cerca 34,5 cm x 22,5 cm) com papel vegetal.

11. Verta metade da massa para a forma e distribua por cima o recheio.

12.Cubra com a restante massa, espalhando e alisando com uma colher.

13.Leve ao forno durante cerca de 30 minutos.

14.Sirva a bola morna, ou fria, cortada em cubos.

BOX LUX 76
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Julho

BOLO SALGADO DE CURGETE E FETA

1H15

FACIL 8 -10 FATIAS

100 ml leite magro

100 ml azeite

4 ovos M

220 g farinha T55 s/ fermento
200 g curgete ralada e
espremida (cerca de 1
curgete)

200 g queijo feta picado em
cubinhos

60 g queijo mozzarella ralado
Y% chavena ervas picadas
(salsa e manjericdo, por
exemplo)

1c. chd fermento em po
Pimenta preta acabada de
moer q. b.

Uma pitada de sal

1. Ligue o forno nos 180 °C.

2. Unte muito bem com manteiga ou azeite e polvilhe com farinha uma forma
retangular “de bolo inglés”.

3. Lave bem a curgete (ndo precisa de descascd-la) e rale-a grosseiramente.

4. Coloque a curgete ralada num pano da cozinha limpo e aperte-o bem,
espremendo a curgete. E importante que se descarte o maximo de liquido
possivel.

Numa taga, bata os ovos com o leite e o azeite.
Adicione a curgete ralada e espremida, e envolva.

Junte os queijos e tempere com pimenta preta e uma pitada de sal.

©® N o o

Peneire a farinha e o fermento diretamente para a taga da mistura anterior
e envolva cuidadosamente.

9. Verta para a forma e leve a cozer durante cerca de 50-60 minutos, ou
até ficar bem dourado e o palito sair seco quando espetado no centro do
bolo.

10.Desenforme o bolo e deixe amornar ou arrefecer antes de servir.

Dica: Esta é uma receita vegetariana muito pratica para levar na lancheira da
praia ou do piquenique. Pode substituir a curgete por azeitonas, por exemplo.
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Julho

CARIL DE MEXILHAO

30 MINUTOS

FACIL 4 PESSOAS

1 kg mexilhdo

200 ml leite de coco

1 cebola grande picada

3 dentes de alho picados
10 tomates-cereja grandes
ou 2 tomates médios bem
maduros

1 c. café bem cheia de
curcuma em po

1 c. café bem cheia de carril
em po

1 pitada de piripiriem po

1 pedacinho de gengibre

fresco, descascado e ralado

1 fio de azeite

Sal g.b.

Sumo de limdo qg. b.

1 mdo-cheia de coentros
picados

UNA 72

1. Lave muito bem os mexilhdes, sem esquecer de lhes retirar a “barba”.
Descarte os que j& estiverem abertos.

2. Leve um bom fundo de azeite a aquecer num tacho largo.
3. Junte a cebola picada e deixe alourar. Acrescente o alho e o gengibre.
4. Em seguida, junte a curcuma e o caril e deixe libertar o sabor.

5. Acrescente o tomate partido aos cubos, tempere com sal e deixe cozinhar
até comecar a ficar desfeito.

6. Adicione o piripiri, mexa e deixe cozinhar mais um pouco.

7. Regue com o leite de coco e o sumo de lim&o (o dcido do liméo faz toda a
diferenca neste molho de carril). Deixe ferver.

8. Prove e retifigue os temperos, se necessario.

9. Adicione os mexilhdes, tape e deixe cozinhar durante cerca de 10 minutos.
10.Quando todos os mexilhdes abrirem, retire o tacho do lume.

11. Polvilhe com coentros picados e sirva com pdo ou arroz basmati.

Dica: Pode substituir o mexilhdo por améijoas. Fica igualmente delicioso.
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Agosto

GASPACHO DE MELANCIA

30 MINUTOS

FACIL 4 DOSES

300 g melancia descascada e
sem sementes

120 g tomate maduro sem pele
50 g pepino descascado e
sem sementes

25 g pimento vermelho assado
de conserva

30 g p&o de mistura

35 g azeite

20 g cebola roxa

Y2 dente de alho

1 c. chd vinagre balsGmico

1c. chavinagre de sidra

Uma pitada de sal

Pimenta preta acabada de
moer q. b.

2 cubos de gelo

8 gambas

1 dente de alho

Sumo de liméo qg.b.

1fio de azeite

Sal, pimenta preta e pimentdo
doce q. b.

Gambas salteadas

Cubinhos de melancia
Cubinhos de pepino

Croutons (opcional)

Coentros ou manjericdo fresco
Azeite g. b.

1. Coloque todos os ingredientes no liquidificador ou no robot de cozinha e
triture bem.

2. Inclua os cubos de gelo apenas se o seu liquidificador ou robot tiver poténcia
para tal.

3. Prove e retifique os temperos. Se achar que o gaspacho estad muito fino,
junte um pouco mais de pdo.

Guarde no frigorifico até servir. O ideal é que esteja bem fresco.
Entretanto, prepare as gambas.

Descasque-as e regue-as com sumo de limdo.

Coloque numa frigideira um fio de azeite e um dente de alho esmagado.

Deixe aquecer bem, fazendo rodar o dente de alho por toda a frigideira.

© © N o gk

Junte as gambas e tempere com uma pitada de sal, pimenta preta e
pimentdo doce em po.

10.Deixe cozinhar até as gambas ficarem bem coradas, o que deve demorar
cerca de 5 minutos.

11. Deixe arrefecer e guarde no frio até servir.
12.Para servir, distribua o gaspacho por 4 tacinhas e sirva com as gambas.

13.Decore com os cubinhos de pepino e de melancia, folhinhas de coentros
ou manjericdo e um fio de azeite. Pode acompanhar ainda com croutons.

Dica: Guarde o gaspacho em garrafinhas de vidro e leve na geleira para a
praia ou para um piguenique, pois mesmo sem as gambas ou os toppings, é
delicioso e super refrescante!
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Agosto

5 DICAS PARA COMPOR UMA TABUA DE FRUTA

30 MINUTOS

FACIL 6 - 8 PESSOAS

A abundd&ncia é o principio-base
para uma tdbua apelativa, de-
vendo dar-se preferéncia a fruta
da época. Para conseguir o efeito
pretendido, serdio necessarias, no
minimo, seis variedades de fruta.
Nesta tdbua, foram utilizadas 8
frutas diferentes:

Abacaxi
Framboesas
Kiwis
Melancia
Meloa
Morangos
Nectarinas
Uvas

BOX LUX 76

1. Prepare com antecedéncia q. b.

Lave, descasque e fatie as frutas com cuidado, para que os pedagos fiquem
com um corte preciso e de tamanho semelhante (use uma tdbua e uma faca
afiada). No entanto, quanto mais perto da hora de servir o fizer, melhor, para
garantir frescura ao olhar e ao paladar. Esprema um pouco de sumo de limé&o
na fruta mais suscetivel de oxidar. Se ndo for servi-la de imediato, embrulhe
a tdbua em pelicula aderente e conserve-a no frio.

2. Disponha a fruta de forma alternada

Ao distribuir a fruta pela tdbua ou prato, ndo coloque toda a quantidade
da mesma fruta na mesma drea; divida e va intercalando com outras frutas,
tendo o cuidado de ir alternando as cores ou combinando grupos cromdaticos.

3. Inclua chocolate para um toque guloso

Para enriquecer a tabua e cativar os convidados, incluir algo mais doce que
combine bem com a fruta faz sempre sucesso. Aqui, optou-se por qua-
dradinhos de chocolate negro, mas poderia ter sido chocolate derretido
(para molhar a fruta, tipo fondue) ou bolachas.

4.Dé asas & imaginagao

A tdbua das imagens € uma composi¢cdo bastante simples, para mostrar como
é facil fazer um arranjo de frutas bonito e surpreender os seus convidados.
No entanto, ndo hd limites quando falamos de tadbuas de comida, sejam de
fruta, de queijo ou de enchidos. Coloque a sua criatividade a funcionar e
adicione outros elementos, como folhinhas de horteld, uma tacinha com mel
ou até gelado!
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Setembro

WRAPS DE FRANGO COM HUMUS DE PIMENTO

30 MINUTOS

FACIL 8 WRAPS

500 g bifes de frango (peito)
8 wraps/tortilhas de compra
(1 embalagem)

100 g rucula (1 embalagem)

1 lata pequena milho cozido
4 dentes de alho

Sumo de 1 liméo

325 g gréo-de-bico cozido e
escorrido

100 g pimento vermelho
assado de conserva (ou
caseiro)

Sal e pimenta preta moida na
hora g.b.

Piment&o doce em pd g.b.
90 g de azeite

1. Tempere os bifinhos de frango com sal, sumo de lim&o, dois dentes de alho
picados, pimenta preta, um pouco de pimentdo doce em pd e um fio de
azeite. Reserve.

2. Em seguida, prepare humus de pimento.

3. Coloque no copo do robot de cozinha (ou da varinha magica) o gréo-de-
bico bem escorrido, 90 g de azeite, o pimento assado, dois dentes de alho,
uma pitada de sal e um bom fio de sumo de lim&o. Triture bem, prove e
retifique o tempero, nomeadamente com mais sal ou mais sumo de limd&o.

Reserve no frigorifico.
Entretanto, grelhe os bifes de frango e corte-os em tiras.

Coloque um wrap numa tabua de cozinha e barre com o humus de pimento.

N g ok

Espalhe um punhado de rucula e disponha por cima tirinhas de frango e
um pouco de milho. Regue com um fio de azeite e feche o wrap, dobrando
dois dos lados de fora para dentro e, em seguida, enrolando a partir de
um dos outros lados.

8. Repita o procedimento até esgotar todos os ingredientes.

9. Guarde os wraps no frigorifico até servir.

Dica: Esta € uma receita muito prdatica, quer para aproveitar os ultimos dias
de verdo ao ar livre, quer para levar na marmita no regresso ao trabalho. Se
lhe sobrar hiumus, guarde-o numa caixa hermética no frigorifico e sirva com
tostas, nachos ou palitos de legumes — dura até 3 dias no frio.
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Setembro

LASANHA DE ATUM E VEGETAIS

@ 45 MINUTOS

@ FACIL jJ@q 4 - 6 DOSES

270 g atum em conserva ao
natural (escorrido)

750 ml molho béchamel

1 cebola grande picada

3 ou 4 dentes de alho picados
Y2 talo de alho-francés as
rodelas finas

Y2 pimento vermelho aos
cubinhos

Y2 pimento amarelo aos
cubinhos

1 cenoura grande raloda

% de couve coragcdo em
juliana

1 mdo-cheia de salsa picada
1bom fio de azeite

Sal e pimenta preta g. b.

%2 chdvena de queijo
mozzarella ralado

6 a 8 placas de lasanha fresca

Oregdios secos q. b.

1. Num tacho grande, coloque um bom fio de azeite, deixe aquecer € junte a
cebola picada.

2. Acrescente o alho picado, envolva e deixe alourar um pouco.

3. Em seguida, junte o alho-francés, a couve cora¢do e a cenoura, mexendo
de vez em quando até amolecerem.

4. Por fim, junte os pimentos, tempere com sal e pimenta e deixe cozinhar,
adicionando um pouco de agua, para ficarem bem macios.

5. Jafora do lume, junte o atum escorrido e a salsa picada, envolvendo tudo
muito bem e retificando os temperos, se necessario.

6. Entretanto, pré-aqueca o forno nos 180 °C.

7. Numa assadeira, coloque um pouco de molho béchamel e, por cima, uma
folha de lasanha (se forem curtas para o recipiente, corte uma das folhas
em tiras para completar as camadas).

8. Barre a folha de lasanha com mais um pouco de béchamel e distribua1/3
do recheio, espalhando por cima um pouco de bechamel e um pouco de
queijo ralado.

9. Coloque mais uma placa de lasanha e repita o processo até ter trés cama-
das de recheio. Termine com uma placa de lasanha, queijo ralado e o
restante béchamel.

10.Polvilhe com orégdos e leve ao forno durante cerca de 30 minutos ou até a
massa estar cozinhada e o topo gratinado.

11. Acompanhe com uma salada, como por exemplo, de alface, ricula e tomate.

EVOLUTION 105
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Outubro

SALMAO NO FORNO COM LEGUMES

@ 30 MINUTOS

@ FACIL ﬁ’@f‘ 4 PESSOAS

4 lombos salmdo sem pele
(frescos ou descongelados)

1 cebola amarela, cortada as
rodelas

1 cebola roxa, cortada as
rodelas

1 cenourq, cortada em juliana
Y2 pimento amarelo, cortado
as tirinhas

Y2 pimento vermelho, cortado
as tirinhas

%2 talo de alho-francés,
cortado as rodelas

3 dentes de alho laminados
Vinho branco q.b.

1 fio de azeite

Sal e pimenta preta acabada
de moer q.b.

4 c. sopa pdo ralado e
aromatizado (opcional)
Batatinhas a murro e

salada de espinafres para
acompanhar (opcional)

XERON 116

1. Num tacho ou frigideira grande, coloque um fundo de azeite. Deixe aquecer
e junte as cebolas.

Quando estiverem a amolecer, junte o alho laminado e deixe saltear bem.
Junte a cenoura em juliana e deixe cozinhar um pouco.

Finalmente, adicione os pimentos e o alho-francés.

o M

Tempere com sal e pimenta e deixe saltear. Quando os legumes comegarem
a amaciar, refresque com um pouco de vinho branco, tape e deixe cozinhar.
Se achar que estdo a secar, pode acrescentar um pouco de dgua. Va
provando e retificando os temperos.

6. Entretanto, ligue o forno nos 180 °C.

Quando os legumes estiverem cozinhados no ponto que mais gosta —
podem ficar al dente, se assim for a sua preferéncia — transfira-os para
um recipiente tipo pirex, que possa ir ao forno. Espalhe-os bem e coloque
por cima os lombos de salmd&o. Espalhe por cima destes o pdo ralado,
preferencialmente caseiro, e leve ao forno durante cerca de 10-15 minutos
— apenas o suficiente para cozinhar o peixe e dourar o pdo ralado.

8. Para uma refeicdo mais substancial, acompanhe com batatinhas a murro
e uma salada verde, como, por exemplo, de espinafres.

Dica: Esta receita é muito versatil, sendo possivel trocar alguns legumes ou
até adicionar mais, como couve branca ou chinesa, couve roxa ou curgete em
juliana. Fica uma delicia!l
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Outubro

PAO DE FIGO E NOZES (SEM AMASSAR)

1H30

FACIL 6 - 8 FATIAS

400 g farinha T65

70 g farinha de trigo integral
30 g farinha de milho

350 ml dgua

3 a4 g fermento padeiro seco
(ou1c.chdarasa)

10 g sal fino

120 g de figos secos picados
60 g nozes picadas

Azeite para pincelar

Mix de sementes para
polvilhar

XERON B50

. De véspera, misture numa taga grande as farinhas, o fermento e o sal.

Adicione a agua, mexa bem para ligar todos os ingredientes, tape com
pelicula aderente e deixe levedar.

. No dia seguinte, distribua os figos secos e as nozes picados pela massa

e, com as mdos enfarinhadas, garanta que ficam bem espalhados. Ao
mesmo tempo, v& dando uma forma arredondada ao pdo.

Coloque-o sobre uma folha de papel vegetal, tape e deixe descansar mais
uma hora.

. Ligue o forno nos 240 °C e, quando estiver quente, coloque I& dentro uma

panela apropriada, destapada, mas cuja tampa também possa ir ao forno.

Enquanto a panela estd a aquecer — o que deve demorar cerca de 10-15
minutos — fag¢a alguns cortes curtos e transversais na zona central da
Massa.

7. Pincele com azeite e espalhe sementes a gosto.

8. Retire cuidadosamente a panela do forno e coloque I& dentro o pdo, com

9.

a ajuda do papel vegetal.

Tape e leve ao forno durante cerca de 25-30 minutos.

10.Ao0 fim deste tempo, retire a tampa e deixe cozer cerca de 10-15 minutos

destapado para que a crosta do pdo fique bem crocante e dourada.

11. Sirva ainda morno com queijo de cabra: fica uma delicial
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TARTE DE

Novembro

ABOBORA COM CASTANHAS

60 MINUTOS

FACIL 4 PESSOAS

1 embalagem massa
quebrada (redonda)

300 g abodbora limpa, partida
aos cubinhos

150 g castanhas congeladas
100 g bacon aos cubinhos
100 g queijo de cabra aos
cubinhos

1 cebola amarela as rodelas
ou meias-luas

1 cebola roxa as rodelas ou
meias-luas

3 dentes de alho laminados
3 c. sopa queijo-creme (tipo
Philadelphia)

1 fio de azeite

1 fio de vinagre balsGmico
Sal e pimenta preta acabada
de moer q.b.

Leite para pincelar a massa
Folhas de rucula para decorar

1. Coza as castanhas até ficarem al dente, em dgua temperada com sall.
Reserve.

2. Numa frigideira, coloque um bom fio de azeite, deixe aquecer e junte a
cebola. Quando a cebola comegar a amolecer, junte os alhos laminados,
deixe cozinhar bem, tempere com sal e pimenta preta e refresque com um
pouco de vinagre balsGmico.

3. Assim que a cebola estiver bem macia e ligeiramente caramelizada, retire
do lume, passe para outro recipiente e reserve.

4. Na mesma frigideira, coloque o bacon aos cubos, deixe cozinhar um pouco
e largar alguma gordura e depois junte os cubinhos de abdbora. Tempere
com sal e pimenta e deixe cozinhar (se vir que estd a ficar seco, junte um
pouco de agua e tape, deixando cozinhar a uma temperatura média-baixa).

5. Quando estiver cozinhada a seu gosto, junte a esta mistura metade dos
cubinhos de queijo e mexa bem. Junte também metade das castanhas,
desfeitas grosseiramente. Deixe cozinhatr.

6. Entretanto, pré-aqueca o forno a180 °C.
Retire a mistura do lume e deixe arrefecer.

8. Desenrole a massa quebrada sobre um tabuleiro de ir ao forno e barre-a
com o queijo-creme.

9. Espalhe por cima a cebola, deixando uma margem de massa com cerca
de 3 cm a toda a volta.

10.Por cima da cebola, distribua a mistura com abdbora.
11. Espalhe o restante queijo e asrestantes castanhas desfeitas grosseiramente.

12.Dobre a massa a toda a volta, criando um rebordo, pincele este com leite
e leve oo forno durante cerca de 30 minutos.

13.Retire e decore com rucula, antes de servir.

14.Acompanhe com uma salada, para uma refeicdio mais substancial.
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https://rodihome.com/product/acessorios/tabua-de-corte-em-bambu/
https://rodihome.com/product/lava-loucas/rodi-lava-louca-invictus/

Novembro

CRUMBLE DE ABOBORA E MACA

@ 1H15

@ FACIL f@f‘ 6 DOSES

%2 abdbora manteiga
(tamanho médio)

4 macgas

30 g + 90 g manteiga fria
30 g + 80 g agcucar amarelo
25 g +60 g farinha T55 sem
fermento

100 g flocos de aveia grossos
2 paus de canela
Sementes de cardamomo
moidas (3 a4 vagens) —
opcional

Canelaem pd g. b.

Sumo de limdo q. b.

EVOLUTION 105

Pré-aqueca o forno nos 180 ©C.

2. Lave e corte as magds em cubinhos. Regue com um pouco de sumo de
lim&o, para ndo oxidarem.

3. Descasque a abodborag, retire as sementes e parta-a em cubos pequenos.

4. Numa assadeira, coloque a mag¢d, a abdbora, 30 g de agucar, 25 g de
farinha e 30 g de manteiga em pedacinhos.

5. Junte 2 paus de canela e as sementes de cardamomo moidas (opcional).

6. Envolva tudo e leve ao forno durante cerca de 30 minutos, ou até a fruta
estar bem macio.

7. Para o crumble: numa taga grande, junte os flocos de aveia, 65 g de farinha,
80 g de agucar amarelo, 90 g de manteiga bem fria e uma boa pitada de
canelaem po.

8. Com as pontas dos dedos v& misturando até obter uma espécie de areia
grossa.

9. Retire a assadeira do forno e distribua a fruta em formas de forno indivi-
duais.

10.Espalhe por cima uma camada de crumble.

11. Leve novamente ao forno e deixe cozinhar durante cerca de 25 minutos,
ou até o crumble estar bem dourado e a fruta a borbulhar.

12.Retire do forno.

13.Sirva morno ou frio, idealmente com uma bola de gelado de nata ou
baunilha, ou com uma colherada de natas batidas sem agucar.

Produtos Utilizados
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" ESPECIAL

Dezembro

COROA DE CHOCOLATE E FRUTOS VERMELHOS

1H30

MEDIO 6 - 8 FATIAS

180 ml dgua

70 ml azeite

100 g farinha T55 sem
fermento

3 ovos G temperatura
ambiente

1 pitada sal

1 pitada agucar

Ovo batido para pincelar

200 ml natas para bater bem
frias

1,5 c. sopa de cacau em pd

2 c. sopa agucar em po

100 g chocolate de culindria
Leite g. b.

Frutos vermelhos a gosto e
folhinhas de hortel& para
decorar

XERON 116

Pese a farinha e reserve. Leve ao lume um tacho com a dgua, o azeite, a
pitada de agucar e o sal. Quando comecar a fervilhar, junte a farinha toda
de uma vez, mexendo até obter uma massa uniforme, que se descola do
fundo do tacho. Deixe cozer mais um ou dois minutos, mexendo sempre. Em
seguida, forme uma bola. Transfira a massa para a taga da batedeira e deixe
arrefecer durante cerca de 10 minutos. Entretanto, ligue o forno nos 200 °C.

. Desenhe numa folha de papel vegetal um circulo com cerca de 16 cm de

di@metro e coloque a folha virada ao contrdrio sobre um tabuleiro de ir ao
forno.

. Bata a massa durante alguns segundos, usando o gancho da batedeira.

Acrescente os ovos, um a um, e bata bem até ficarem bem incorporados e
a massa ficar lisa e brilhante. Transfira a massa para um saco de pasteleiro
descartdavel (use um bico ou corte a ponta do saco — cerca de 2 cm de
diémetro).

. Fagca um primeiro circulo de massa sobre a marcagdo do papel e, em

seguida, um segundo circulo pelo interior. Por ultimo, faga mais um circulo por
cima da unido dos dois primeiros. Se sobrar massa, pode fazer profiteroles,
distribuindo montinhos de massa pelo papel vegetal.

. Pincelecomovo batido e leve ao forno durante cercade 25 minutos — a coroa

estard bem cozida quando se mostrar bem dourada e descolar facilmente
do papel vegetal. Desligue o forno, entreabra-o e deixe a coroa arrefecer no
seu interior.

. Antes de servir, bata as natas com o agucar em pdé em chantilly e, quando os

picos j& estiverem a ficar firmes, junte aos poucos o cacau peneirado. Bata
novamente até a mistura ficar homogénea.

Comuma facade serrilha, corte uma tampa a toda a volta da coroa. Recheie
com o creme de natas e cacau (para um efeito mais bonito, utilize um saco de
pasteleiro com um bico estrela) e coloque a tampa de massa em cima.

. Num tachinho, derreta o chocolate com um pouco de leite. Mexa bem até

obter um creme liso e brilhante.

. Decore a coroa com este molho de chocolate, os frutos vermelhos e as folhas

de horteld. «© %80
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- ESPECIAL

Dezembro

ESTRELAS DE QUEIJO DE CABRAE
CEBOLA CARAMELIZADA

@ 30 MINUTOS

. |
@ FACIL *@q 10 - 12 ESTRELAS

1 placa massa folhada fresca
retangular

10 a 12 fatias queijo chevre

1 cebola roxa média (cortada
em meias-luas finas)

1 ¢. sopa agucar mascavado
1 c. sobremesa vinagre
balsGmico

1fio de azeite

Sal e pimenta pretaq. b.
Agua q.b.

1 ovo para pincelar

Ramos de alecrim para
decorar

XERON B50

. Coloque um fio de azeite numa frigideira j& ao lume e junte a cebola roxa.

Deixe alourar um pouco. Acrescente o agucar mascavado e o vinagre
bals&mico.

. Tempere com sal e pimenta e deixe cozinhar lentamente, até a cebola fi-

car bem macia e brilhante. Se a cebola estiver a secar, acrescente umas
gotinhas de dgua.

. Retifique os temperos, se necessdario, e retire do lume.
4. Pré-aquecga o forno nos 200 °C.

. Desenrole a massa folhada e corte as estrelas com um cortador de bola-

chas (idealmente com cerca de 9 cm de comprimento entre vértices).

. Coloque as estrelas num tabuleiro de ir ao forno forrado com papel ve-

getal, bem separadas.

. Parta o queijo em fatias com cerca de 0,5 cm de espessura e coloque cada

fatia no centro de cada estrelo.

. Com a ponta de uma faca, fagca uma marcagdo leve na massa a volta da

rodela de queijo.

. Pincele a massa com o ovo batido e leve ao forno durante 10 minutos (ou

até estarem bem folhadas e douradas).

10.Retire do forno.

11. Coloque um pouco de cebola caramelizada por cima do queijo de cada

estrela. Decore com raminhos de alecrim e sirva numa travessa natalicio.
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RODIhome

Na RODI Home, a cozinha € o espagco onde somos mais
felizes. E o coracdo da casa, onde a felicidade se prepara e
saboreia.

Na rubrica 12 Meses, 12 Receitas, criacda em 2022, publicamos
todos os meses uma receita exclusiva, em parceria com o
Lume Brando, para que possa partilhar novos sabores com a
sua familia e amigos e criar memarias!

Aliodas as nossas solugdes de lava-loucas, misturadoras e
acessorios, estas receitas prometem tornar o seu dia a dia na

cozinha mais alegre e descomplicado.

Entre em 2024 com as solugdes que tornam a sua casa
num verdadeiro lar!

Faga parte L. wossor
WM&Z; GZ;W, 2
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