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P
oucas apresentações são tão bem 
sucedidas e apetitosas como uma boa 
tábua de queijos e/ou enchidos ibéricos. 
Estas podem ser preparadas tanto para 

um lanche informal ou encontros especiais, 
como para um almoço ou jantar de Natal.          
Para desfrutar em pleno do sabor desta tábua 
de enchidos ibéricos, é aconselhável deixar 
os produtos à temperatura ambiente durante 
uns minutos. Para os amantes de queijo que 
queiram obter um maior contraste de sabores, 
recomendamos consumir do queijo menos 
intenso ao mais intenso. Tanto os enchidos 
ibéricos como os queijos, acompanham na 
perfeição com frutos secos ou Grissini.

Camembert 
com Trufa

Queijo de Mel e 
Amêndoas

Queijo aperitivo 
sabores

Creme Brie 
e Trufa

Lista de compras

Noz naturalTâmaras secas 
sem caroço

Queijo Brie 
com Mirtilos

Patê de Trufa 
e Arandos

Lista de compras

Tábua de enchidos ibéricos Tábua de queijos

Grissini 

Caprichos de Queijo 
com marmelada

Salpicão GrissiniPassas 
sultanas

Amêndoa 
sem pele

Lombo 
Ibérico

Chouriça 
de Vinho

Presunto Ibérico Mini Salsichão 
Ibérico

Chouriço 
Cular Ibérico

Aperitivos de 
Papaia

Queijo amanteigado 
Ovelha intenso
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s Salada de polvo

Passo 1 Descascar a cebola, picar 
finamente e realizar o mesmo 
processo com os restantes 
legumes.

Passo 2 Cortar o polvo em 
pedaços.

Passo 3 Picar a salsa e os coentros 
finamente.

Passo 4 Misturar tudo e temperar 
com sal, pimenta, azeite e vinagre.

Preparação

O aipo é opcional, mas 
confere um toque fresco 
e original a esta salada. 
Experimente e surpreenda 
quem está habituado 
à receita tradicional.

Segredo 
do chef

250 g de 
Polvo cozido

¼ de Pimento 
Vermelho

1 ramo 
de Salsa

500 ml de Azeite

Flor de Sal q.b.

½ talo 
de Aipo

1 ramo de 
Coentros

Vinagre de vinho 
branco q.b.

Moinho de 
Pimenta preta q.b.

 1/4 de Cebola roxa

4 10m
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s Sonhos de bacalhau

Passo 1 Demolhar o bacalhau 
de acordo com as instruções 
recomendadas, tendo em conta o 
tamanho das postas (pág. 33).

Passo 2 Colocar o bacalhau a 
cozer em água a ferver. Picar a 
cebola, o alho e a salsa finamente.

Passo 3 Depois de cozido, desfiar 
o bacalhau e reservar a água.

Passo 4 Num tacho, colocar o 
leite, 150 ml de água da cozedura 
do bacalhau, a manteiga e deixar 
levantar fervura. 

Passo 5 Juntar a farinha e mexer 
até formar uma bola que descole 
do tacho. Colocá-la numa taça 
e deixar arrefecer durante 
aproximadamente 10 minutos.

Passo 6 Ao preparado anterior, 
adicionar 1 ovo e mexer bem com 
a ajuda de uma colher de pau 
(tem que ficar completamente 
envolvido). Posteriormente, 
introduzir um a um os restantes 
ovos até estarem completamente 
incorporados. 

Passo 7 Depois de obter uma 
massa homogénea, com a mesma 
colher, envolver o bacalhau, o alho, 
a cebola e a salsa. Por fim, retificar 
os temperos e adicionar um pouco 
de pimenta a gosto.

Passo 8 Aquecer o óleo a 180oC e, 
com a ajuda de duas colheres, dar 
forma aos sonhos e fritar em lume 
brando até ficarem douradinhos.

Passo 9 Retirar, com uma 
escumadeira, para um prato com 
papel absorvente. 

Passo 10 Servir ainda quente. 

Preparação

50 g de 
Manteiga

150 ml 
de Leite 

150 g de Farinha

250 g de Bacalhau

Flor de Sal q.b.

Óleo de 
girassol q.b.

Para aproveitar sobras, esta receita 
também pode ser elaborada 
com outros peixes, carne assada 
ou legumes. Acompanha muito 
bem com molho de tomate ou 
maionese de alho. 

Segredo 
do chef

4 Ovos

1 dente de Alho

Salsa q.b.

1 Cebola 
pequena

Moinho de 
Pimenta preta q.b.

4 30m
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s Folhado de chouriço 
ibérico e queijo

Passo 1 Picar a cebola e o pimento 
e refogar num tacho com um 
fio de azeite. Retirar e deixar 
arrefecer.

Passo 2 Cortar o chouriço em 
quadrados pequenos. Picar a salsa.

Passo 3 Juntar o queijo, o 
chouriço, a cebola e o pimento 
previamente salteados, a maionese 
e adicionar um pouco de salsa.

Passo 4 Abrir a massa folhada 
e colocar o preparado num dos 
lados, formando uma linha.

Passo 5 Dobrar a massa e fechar 
em forma de almofada.

Passo 6 Pincelar com a gema de 
ovo misturada com água e finalizar 
com um pouco de sementes de 
sésamo e flor de sal.

Passo 7 Levar ao forno, pré-
aquecido a 180oC, durante cerca 
de 30 minutos ou até dourar.

Preparação

Para tornar esta entrada vegetariana, 
troque o chouriço por espinafres 
picados e salteados.

Segredo 
do chef

1 Massa folhada

200 g de Queijo 
Mozzarella ralado

½ Pimento 
Vermelho

1 Cebola

Salsa q.b.
Sementes de 
Sésamo q.b.

Flor de Sal q.b.

Azeite q.b.
2 colheres 
de sopa de 
Maionese

1 gema de Ovo

12 ı 

100 g de 
Chouriço 

Cular Ibérico

4 40m
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s Gambão à bulhão pato

Passo 1 Descascar o gambão, 
laminar o alho e picar os coentros 
grosseiramente.

Passo 2 Colocar um tacho ao lume 
com um fio de azeite e deixar 
aquecer.

Passo 3 Juntar o alho, o gambão e 
mexer até ganhar alguma cor.

Passo 4 Adicionar o vinho branco, 
tapar e deixar cozinhar durante 1 
minuto.

Passo 5 Terminar adicionando 
umas gotas de sumo de limão, 
coentros e sal a gosto.

Passo 6 Servir com pão torrado.

Preparação

Para poupar tempo e conferir um 
sabor ainda mais intenso, prepare 
esta receita sem retirar a casca ao 
gambão.

Segredo 
do chef

500 g de 
Gambão 

2 dentes de 
Alho

150 ml de 
Azeite

1/2 Limão

1 Ramo de 
Coentros

150 ml de 
Vinho branco

Sal grosso q.b. 

1 Pão 
rústico

2 10m
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s Rolo de carne 

com queijo e fiambre, puré de 
batata e molho de mostarda

Passo 1 Pré-aquecer o forno a 
180oC. Num tabuleiro, colocar a 
cebola cortada às rodelas e por 
cima o rolo de carne regado com 
um fio de azeite. Levar ao forno 
durante cerca de 45 minutos.

Passo 2 Retirar o rolo do tabuleiro, 
regar com vinho branco e, com 
a ajuda de uma espátula, raspar 
todos os depósitos e a cebola.

Passo 3 Colocar o vinho, a cebola 
e os depósitos numa frigideira e 
cozinhar até levantar fervura. Coar 
o molho, adicionar a mostarda, as 
natas e deixar cozinhar durante 3 
minutos. Juntar a salsa e retificar 
temperos com sal e pimenta.

Passo 4 Para o puré, cozer a 
batata com casca. Quando estiver 
cozida, descascar e esmagar ou 
passar no passe-vite.

Passo 5 Ferver o leite com a 
manteiga e adicionar à batata, 
envolvendo delicadamente sem 
bater demais. Retificar temperos.

Passo 6 Fatiar o rolo e servir com 
o puré e o molho.

 

Preparação

1 Rolo de Porco com 
queijo e fiambre

200 ml de Leite

Azeite q.b. 

1 colher de chá 
de Mostarda

200 ml de 
Natas

Moinho de 
Pimenta preta q.b.

60 g de Manteiga

Segredo 
do chef
Para garantir que solta muito 
líquido ao cortar, deixe o rolo 
repousar fora do forno, no 
mínimo 10 minutos.

600 g de 
Batata

150 ml de 
Vinho branco

Flor de Sal q.b.

2 Cebolas

Salsa q.b.

5 1h05
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s Leitão com batata doce 

e castanhas assadas

Passo 1 Aquecer o forno a 180oC. 
Começar por preparar uma pasta 
utilizando a banha de porco, o 
vinho branco, a massa de alho, 
uma pitada de sal e bastante 
pimenta preta.

Passo 2 Barrar o interior do leitão 
com essa pasta e deixar marinar 
durante 2 horas.

Passo 3 Colocar o leitão a assar 
durante 1 hora. Depois disso, virar 
o leitão e deixar assar o lado 
contrário durante mais 1 hora até a 
pele estar bem dourada.

Passo 4 Entretanto, lavar a batata 
doce e colocar no forno, junto com 
as castanhas, durante cerca de 45 
minutos adicionando um pouco de 
sal por cima. 

Passo 5 Descascar a batata doce 
e triturar com a varinha até obter 
um puré. Se necessário, juntar um 
pouco de água e temperar.

Passo 6 Cortar o leitão em doses e 
servir com laranja fatiada.

 

Preparação

Para garantir uma pele ainda 
mais crocante, quando virar 
a pele do leitão para cima, 
borrifar com um pouco de 
vinho branco fresco e voltar a 
colocar o leitão rapidamente 
no forno. Recomenda-se ir 
adicionando um pouco de 
água no fundo da travessa 
durante a sua confeção para 
garantir a existência de molho.

Segredo 
do chef

½  Leitão

1 saco de 
Castanhas 
congeladas

150 ml de 
Vinho branco

600 g de 
Batata doce

1 Laranja

Sal grosso q.b. 

1 colher de sopa 
de Massa de Alho

Moinho de 
Pimenta preta q.b.

100 g de Banha 
de Porco

4 4h10
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ai
s Chanfana de cabrito

Passo 1 Colocar o cabrito numa 
taça e temperar adicionando o 
vinho, a massa de alho, a massa 
de pimentão, as cebolas cortadas 
às rodelas, louro, cravinho, sal, 
pimenta e azeite.

Passo 2 Deixar marinar toda a 
noite ou durante, pelo menos, 2 
horas.

Passo 3 Pré-aquecer o forno 
a 180oC. Colocar o cabrito e a 
marinada num recipiente, não 
muito largo, de barro ou ferro (o 
cabrito deve ficar praticamente 
coberto) e levar ao forno durante 
3 horas ou até que a carne se 
desfaça.

Passo 4 Servir com batatas 
cozidas.

 

Preparação

Segredo 
do chef

3 Cebolas

4 grãos de 
Cravinho

1 L de Vinho tinto

½ Cabrito

2 colheres de 
sopa de Massa 
de Pimentão

600 g 
de Batatas

2 colheres de 
sopa de Massa 

de Alho

Sal grosso q.b. 

4 folhas de 
Louro

Moinho de 
Pimenta preta q.b.

Azeite q.b.

Para garantir que não seca, 
deve ir adicionando mais vinho 
à carne até à última meia hora 
de cozedura, altura em que se 
deixa de acrescentar líquido para 
conseguir uma carne levemente 
tostada.

4 3h20
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s Peru marinado recheado 

de espinafres, pera, nozes e figos secos     

Para não haver desperdício, 
aproveite o interior do peru em 
cru: pique, salteie e junte ao 
recheio.

Segredo 
do chef

1 Peru

2 Laranjas

2 Cebolas

300 g de 
Espinafres

1 punhado de 
Figos secos 2 Peras

Sal grosso q.b. 

2 ramos de Alecrim 

1 L de 
Vinho tinto 

Passo 1 Colocar o peru numa 
taça grande adicionando um 
punhado de sal, o vinho, a água, 
as laranjas cortadas em pedaços 
e o alecrim.

Passo 2 Deixar marinar toda a 
noite, ou pelo menos durante 4 
horas, virando de vez em quando. 
Se possível, realizar este processo 
reservando o peru no frigorífico.

Passo 3 Pré-aquecer o forno a 130oC. 

Passo 4 Numa frigideira, colocar 
um fio de azeite, picar as cebolas e 
saltear juntamente com o bacon.

Passo 5 Lavar e picar os figos. 
Picar as nozes. Descascar as peras 
e cortar em cubos.

Passo 6 Molhar o pão em água, 
escorrer e misturá-lo com a cebola 
e o bacon. Posteriormente, juntar 
os figos, as nozes, as peras e os 
espinafres. Temperar com sal e 
pimenta a gosto.

Passo 7 Rechear o interior do peru 
com esta mistura e regar com azeite.

Preparação
Passo 8 Colocar o peru sobre o 
tabuleiro do forno com um pouco 
da marinada e levar ao forno 
durante 3 horas. Com uma colher, 
regar frequentemente o peru com o 
molho do peru.

Passo 9 Para dourar a pele do peru, 
aumentar a temperatura do forno 
a 220oC e deixar cozinhar durante 
40 minutos ou até estar dourada a 
seu gosto.

Passo 10 Do tabuleiro, coar o molho 
que sobrou e temperar com sumo 
de limão.

Passo 11 Servir o peru com o 
recheio como acompanhamento.

 

1 Limão 

1 punhado de Nozes

2 Fatias 
grossas de pão

75 g de Bacon 
tiritas

Azeite q.b.

Moinho de 
Pimenta 
preta q.b. 

4 4h40
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Lista de compras
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s Bacalhau com broa,

puré de grão-de-bico e espinafres

Passo 1 Demolhar o bacalhau 
de acordo com as instruções 
recomendadas, tendo em conta o 
tamanho das postas (pág. 33).

Passo 2 Pré-aquecer o forno a 
180oC. Retirar a côdea da broa de 
milho e ralar o miolo utilizando 
um ralador grosso ou um robot de 
cozinha. Temperar com meio dente 
de alho muito picado, azeite e flor 
de sal.

Passo 3 Colocar o bacalhau numa 
travessa e regar com azeite. Cobrir 
com a broa temperada e levar ao 
forno durante 20 minutos.

Passo 4 Numa frigideira, aquecer 
um fio de azeite e refogar a cebola 
até ficar translúcida. Juntar 1 dente 
de alho picado, o vinho branco 
e cozinhar lentamente. Juntar o 
grão-de-bico, cobrir com água e 
deixar ferver. Coar o preparado 
e reservar o líquido. Adicionar a 
salsa picada ao grão e triturar até 
fazer um puré. Adicionar água 
da cozedura do grão até obter a 
consistência desejada. 

Passo 5 Picar os restantes alhos e 
colocar numa frigideira com azeite. 
Juntar os espinafres e saltear. 

Passo 6 Servir o bacalhau assado 
com o puré e os espinafres.

Preparação
1 Broa de milho

Flor de 
Sal q.b.

300 g de 
Espinafres

4 lombos de 
Bacalhau

3 dentes de Alho

Um bacalhau bem cozinhado 
deve lascar facilmente e as lascas 
devem apresentar-se firmes e 
untuosas. Para garantir que o 
bacalhau está bem cozinhado, 
esmague-o ligeiramente com uma 
espátula e repare se, de lado, as
lascas se separam facilmente.

Segredo 
do chef

1 Cebola

1 ramo de 
Salsa

150 ml de 
Vinho branco

200 g de 
Grão-de-bico

150 ml de 
Azeite

4 50m
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ai
s Caldeirada de polvo

com batata doce e coentros

Passo 1 Descascar a batata doce, 
o alho e a cebola. Retirar o pé e 
o interior do pimento. Cortar a 
batata doce, a cebola, o pimento, o 
tomate e o alho em rodelas.

Passo 2 Cortar o polvo cozido em 
pedaços grandes.

Passo 3 Num tacho ou numa 
panela, adicionar um fio de azeite 
e fazer camadas intercaladas de 
batata, cebola, pimento, tomate, 
alho e polvo. Regar com vinho 
branco, um pouco mais de azeite e 
adicionar os coentros.

Passo 4 Por fim, tapar e deixar 
cozinhar em lume médio, durante 
cerca de 30 minutos, até as 
batatas estarem cozinhadas.

Passo 5 Retificar temperos e 
finalizar com coentros.

Preparação

Pode preparar este prato no 
dia anterior e aquecê-lo antes 
de ser servido. Os sabores 
estarão ainda mais apurados.

Segredo 
do chef

500 g de 
Polvo cozido

600 g de 
Batata doce

 

1 Pimento 
vermelho

3 Tomates

3 dentes de Alho

300 ml de 
Vinho brancoAzeite q.b.

Sal grosso q.b. 

2 Cebolas

1 ramo de 
Coentros

4 40m
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O principal é amaciar o polvo antes de cozer, para fa-
zer com que a carne rompa as suas fibras, perca 
firmeza e fique muito mais macia. Pode fazê-lo de 
várias maneiras, mas recomendamos congelá-lo 

antes de o cozinhar ou comprar já congelado. Para o cozi-
nhar, deve descongelá-lo, no frigorífico, 24 horas antes e ir 
retirando gradualmente a água remanescente durante o pro-
cesso. Depois de descongelado, limpe bem os tentáculos e 
a cabeça com água fria. Em seguida, introduza e retire 3 

vezes numa panela com água a ferver, evitando que a pele 
se deteriore. Mantê-lo na panela, com a água a ferver, entre 
25 e 30 minutos (para um polvo de 2 kg). Pique cada pedaço 
para verificar se permanece macio. Deve ter em conta que, 
durante a cozedura, o polvo liberta muita água e o seu ta-
manho diminui, pelo que deve evitar encher excesivamente a 
panela. Quando o polvo estiver pronto, deixe repousar duran-
te alguns minutos numa travessa e corte com uma tesoura 
enquanto ainda está quente.

MOLUSCOS DE CONCHA
Os moluscos de concha são cozidos a vapor, com 
apenas meio dedo de água, e devem ser retirados 
à medida que vão abrindo. Pode adicionar louro a 
gosto.

	 MINUTOS	 SAL 

Amêijoa..................................................3-4..................................45 g
Berbigão.................................................... 3..................................45 g
Mexilhão.................................................3-5..................................—

(*)  O sal é calculado em gramas por litro de água. Uma colher de sopa 
equivale a aproximadamente 15-20 g de sal.

MARISCO
Os seguintes crustáceos, uma vez cozidos, devem 
ser rapidamente arrefecidos num recipiente 
com água muito fria (se possível, com gelo) e 
adicionar sal.
	 MINUTOS	 SAL

Lavagante médio................................ 20..................................60 g
Lavagante grande....................... 25-30..................................60 g
Camarão selvagem............................... 3..................................45 g
Sapateira média....................................18..................................60 g 
Sapateira grande................................ 20..................................60 g

Tempos de cozedura do marisco

Segredos para preparar
um delicioso polvo
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Lombos
parte mais suculenta 
e com lascas que se 
soltam facilmente

Abas ou 
Badanas
ideais para fritar 
ou desfiar

Pedaços 
ou Migas
ideais para receitas 
tradicionais como Arroz 
de Bacalhau, Lasanhas, 
Empadão, Empadas, 
Massas...

Pedaços 
ou Migas

Postas finas
ideais para fritar, 
cozer ou desfiar

Corte do 
Bacalhau

Demolhar o Bacalhau

POSTAS 
FINAS

20h a 48h

POSTAS 
INTERMÉDIAS

48h a 72h

BACALHAU 
DESFIADO
12h a 96h

CARAS DE
BACALHAU
24h a 48h

POSTAS MAIS 
GROSSAS
72h a 96h

Como demolhar:

1	 Retirar o excesso de sal 		
	 em água corrente.

2	Colocar em água fria  		
	 com a pele virada para cima.

3	Guardar no frigorífico.

4	Trocar a água pelo            	
	 menos 3 vezes por dia.

 Tempos recomendados
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Sobremesas
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Lista de compras

Rabanadas 
com doce de ovos e 
redução de Vinho do Porto

Passo 1 Começar por preparar o 
doce de ovos de acordo com as 
instruções da embalagem. 

Passo 2 Depois, iniciar a confeção 
das rabanadas: aquecer o leite com 
50 g de açúcar, uma casquinha do 
limão e o pau de canela (ou uma 
pitada de canela em pó).

Passo 3 Bater os ovos e aquecer o 
óleo numa frigideira a lume médio.

Passo 4 Mergulhar o pão no leite 
morno e passar no ovo. Colocar na 
frigideira e fritar lentamente.

Passo 5 Quando as rabanadas 
estiverem douradas, retirar 
e deixar escorrer em papel 
absorvente.

Passo 6 Para a calda: colocar num 
tacho o Vinho do Porto, 50 g de 
açúcar e deixar ferver durante 10 
minutos mexendo energicamente 
até esta ficar espessa.

Passo 7 Servir espalhando a calda 
de Vinho do Porto e o doce de 
ovos pelas rabanadas.

Preparação

So
br

em
es

as

Para obter uma rabanada 
mais macia e húmida, aperte 
ligeiramente a fatia enquanto a 
mergulha para absorver o leite.

Segredo 
do chef

1 pacote 
de Pão de 
Rabanadas

Preparado de 
Doce de Ovos

4 Ovos

200 ml de 
Vinho do Porto

100 g de 
Açúcar

1 pau de 
Canela

1 Limão

Óleo de 
Girassol q.b.

1 L de Leite 

4 30m
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Aletria de coco 
com mirtilos

Passo 1 Numa frigideira, juntar 
o coco ralado e 30 g de açúcar. 
Colocar em lume baixo e ir 
mexendo sempre até começar a 
ganhar uma cor dourada. Retirar 
da frigideira e reservar.

Passo 2 Levar o leite de coco ao 
lume com uma casquinha da lima 
e água.

Passo 3 Quando começar a ferver, 
juntar a aletria, esmagando-a com 
as mãos, e mexer com um garfo 
para não pegar. Deixar cozinhar 
durante 3 minutos.

Passo 4 Juntar os restantes 150 g 
de açúcar e deixar cozinhar mais 
5 minutos mexendo sempre para 
dissolver o açúcar.

Passo 5 Retirar a casquinha da 
lima e colocar a aletria numa 
travessa.

Passo 6 Deixar arrefecer e servir 
com os mirtilos, o coco tostado e 
um pouco de raspa da lima.

Preparação

So
br

em
es

as

Se gostar da aletria mais 
dura, deixe cozinhar durante 
mais 2 minutos.

Segredo 
do chef

200 g de 
Aletria

200 ml 
de Água

180 g de 
Açúcar

125 g de Mirtilos  

1 Lima

800 ml de 
Leite de coco

50 g de 
Coco ralado

4 30m
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Farófias 
com doce de ovos

Passo 1 Preparar o doce de 
ovos conforme as instruções da 
embalagem.

Passo 2 Levar ao lume um tacho 
com o leite, uma casquinha do 
limão, o pau de canela e metade 
do açúcar. Deixar ferver muito 
levemente e baixar o lume.

Passo 3 Bater as claras, 
adicionando o restante açúcar, até 
estas estarem bem firmes e sem 
grumos.

Passo 4 Com duas colheres de 
sopa, colocar uma porção de 
claras pouco a pouco no tacho e 
deixar cozinhar durante cerca de 1 
minuto de cada lado.

Passo 5 Com uma escumadeira, 
retirar e deixar secar sobre papel 
de cozinha ou num escorredor.

Passo 6 Colocar as farófias numa 
travessa, regar com um pouco de 
doce de ovos, polvilhar com canela 
a gosto e servir.

Preparação

So
br

em
es

as

Adicionar um pouco de sal 
ajuda a conseguir umas claras 
em castelo mais firmes. Se 
necessário, adicionar um pouco 
do leite da cozedura das farófias 
ao doce de ovos para conseguir 
uma textura mais cremosa.

Segredo 
do chef

6 Claras 
de Ovo

Preparado de 
Doce de Ovos

1 L de Leite 200 de Açúcar

1 Limão 

Canela em 
pó q.b. 

1 pau de Canela

4 30m
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Tarte de requeijão
com doce de abóbora

Passo 1 Ligar o forno a 180oC. 
Triturar as bolachas, adicionar a 
manteiga derretida e misturar.

Passo 2 Forrar a base de uma 
forma de fundo amovível com uma 
folha de papel vegetal e levar ao 
forno durante 5 minutos.

Passo 3 Misturar o açúcar e o 
queijo de barrar, adicionar o 
requeijão e bater muito bem na 
batedeira. Sem parar de bater, 
adicionar os ovos e juntar as 
natas até conseguir um creme 
homogéneo e sem grumos. 

Passo 4 Adicionar o preparado à 
forma e levar ao forno durante 30 
minutos ou até a superfície ficar 
dourada.

Passo 5 Servir adicionando o doce 
de abóbora.

Preparação

So
br

em
es

as

150 g de 
Bolachas 

200 g de 
Requeijão 

Ovelha  

100 g de 
Açúcar

3 Ovos

150 g de 
Queijo de 

barrar suave

50 g de 
Manteiga

Doce de 
Abóbora q.b.

200 ml 
de Natas

Para conseguir uma tarte de
requeijão com um centro mais 
líquido e cremoso, diminua 10 
minutos o tempo de cozedura 
da tarte. Nos últimos 5 minutos, 
ligue a função de grill para 
caramelizar a parte superior.

Segredo 
do chef

42 ı
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So
br

em
es

as Tábua de doces
Ideias para criar 
momentos doces

DelizzeCocolizze

Cuide da apresentação da sua mesa de Natal colocando os bom-
bons ao dispor dos seus convidados de maneira original. Tome 
nota das nossas sugestões e prepare uma deliciosa tábua re-
cheada de cor e variedade. Surpreenda os seus convidados!

Comece a sua tábua com os protagonistas deste Natal: os nossos bom-
bons Cocolizze e Delizze. Disponha-os sobre a tábua, tanto abertos 
como fechados, para dar um toque de cor à tábua. Os Cocolizze são 
perfeitos para os amantes de coco, recheados com creme de coco e 
amêndoa inteira. Por outro lado, os clássicos Delizze são perfeitos para 
aqueles que gostam de avelã.

Complete o centro da tábua com os Frutos do Mar, bombons de choco-
late com formas marinhas, e com o Sortido de bombons Senzza, dispo-
níveis com vários recheios: chocolate de avelã, chocolate negro fondant, 
chocolate de leite praliné e chocolate de leite com amêndoa.

Continue a tábua adicionando os torrões e surpreenda os seus convi-
dados. O Torrão Amendoim Frito e mel é perfeito para os amantes do 
contraste salgado e doce, graças à sua combinação de chocolate de leite 
e amendoins fritos com mel. E, para os que preferem uma porção mais 
pequena, pode incluir o Sortido de mini torrões: porções individuais já 
cortadas de torrão duro, torrão mole, torrão de gema torrada e torrão 
Chococrocante.

Para finalizar, decore a tábua colocando alguns frutos secos nas extre-
midades. Pode utilizar alperces, passas ou nozes, combinam na perfei-
ção com o doce dos bombons.

Bombons 
Senzza

Noz natural

Alperces secos

Torrão Amendoim 
Frito Mel

Frutos Mar

Passas sultanas

Mini Torrões

2

3

6

7

1
8

4

5

9

1 2

3 4

5 6

7 8

9
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Pousada 
do Corvo 
Reserva

Um vinho que 
reflete o respeito 
à terra de onde 
nascem as 
uvas de que foi 
produzido.

 
Alentejo Porto

Ponte 
Morgada 
Reserva

Muito frutado a 
amora e mirtilo, 
com alguma 
baunilha. Paladar 
suave, marcado 
pela fruta.

 
Setúbal

Meio 
Escudo
Reserva

Cor violeta 
intenso, aromas 
de frutos 
silvestres do 
Douro com 
suaves notas 
florais. Muito 
frutado, fresco e 
equilibrado.

 
Douro

Conde 
Moreira 
Reserva 
Família

No nariz tem uma 
complexidade 
de fruta muito 
interessante e 
diferenciadora. 
É um vinho 
profundo, vivo e 
muito elegante.

 
Douro

Vinho do 
Porto 10 
Anos

De cor dourada, 
apresenta 
aromas de 
madeira, suave 
e com algumas 
especiarias.

Vi
nh

os
 e

 Á
lc

oo
l

Moscato 
Cueva 
Peccato

Moscato, cor 
branco palha.

Itália

Licor Creme 
Irlandês 
Royal Swan

Licor feito com 
base na mistura 
de whisky 
irlandês e creme 
de leite, denso e 
com um sabor 
marcado. 

Licor Torrão
Royal Swans

Creme de licor 
doce e suave 
com sabor a 
torrão. Servir 
bem fresco ou 
com gelo.

Vinho do 
Porto LBV

Com uma 
intensidade 
extraordinária 
e excelente 
concentração, 
é um vinho 
cativante, 
equilibrado e 
que termina de 
forma muito 
persistente.

Porto Setúbal

Moscatel

Elaborado a 
partir da casta 
Moscatel de 
Setúbal, uma uva 
com carácter 
frutado, melado 
com aromas a 
fruta tropical.

Bairrada

Espumante 
Doce

Límpido, bolha 
fina, aromas de 
pastelaria e fruta 
fresca madura, 
aveludado e 
frutado.
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3

4

5

6

7

2

1

3

4

5

6

7
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Prepare a sua 
mesa de Natal

N
este Natal, desfrute ao máximo todos os 
momentos especiais com os nossos novos artigos 
de decoração para a sua mesa. As toalhas com 
acabamento em tecido, vão proporcionar cor, 

alegria e elegância. Os novos copos, com tons brilhantes, 
além de serem reutilizáveis e poderem ser colocados 
na máquina de lavar loiça, vão dar à sua mesa um toque 
mais sofisticado. Para terminar em grande a preparação 
da sua mesa de Natal, utilize os pratos, as tigelas e as 
bandejas descartáveis. Podem ser combinados entre si para 
conseguir distintos ambientes. Assim, apenas tem que se 
preocupar em celebrar com os seus familiares e amigos.

Copo Flute Toalha

Lista de compras Lista de compras

Prato principal
Prato de 

sobremesa Guardanapo
Bandeja 
prateada

Copo Toalha

O guardanapo é o 
primeiro detalhe a 
chamar a atenção dos 
convidados. Experi-
mente dar-lhe a forma 
de leque, árvore de 
Natal ou envelope 
para talheres e trans-
forme-o num elemen-
to decorativo único 
proporcionando origi-
nalidade e distinção à 
sua mesa.

Um toque 
especial

Bandeja / 
Marcador

Prato 
principal

Guardanapo Tigela 
prateada

D
ec

or
aç

ão

3 421

5 6 75 6 7

3 421

Flute
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