LIVRO DE RECEITAS
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Polvo estufado
com batatas aromaticas

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 70 min

s
J;(’
"

= Coloque a cebola no processador de alimentos, com o disco de corte fino, e corte
em rodelas ou meias luas; reserve e pique o alho, a salsa e o chourico;

= Na taca, com o batedor de misturar, coloque o azeite, as cebolas, os alhos, o polvo,
o chourico, a salsa, o tomate e o louro;

4 p €e550ds = Programe a mdquina a 140° C, nos primeiros 20 minutos na velocidade @ ;
Ingredientes: = Retifique de sal e retire o batedor de misturar;

I kg de polvo fresco

partido em pedacos = Tempere as batatas com tomilho, sal e pimenta e coloque no cesto;

1 kg de batatas

2009 de cebolas = Programe para 110° C e deixe confecionar por mais 50 minutos ;
100ml de azeite Sirva com as batatas e tostas de pao.
100g de chourico

2 dentes de alho

100g de polpa de tomate

1 ramo pequeno de Salsa

I folha de louro

raminho de tomilho

sal e pimenta q.b.
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4 pessoas

Ingredientes:

2 postas de bacalhau com
aproximadamente 500g
1 kg de batatas

300g de cebola

120ml de azeite

20g de alhos + 2 dentes
30g de salsa picada

2 folhas de louro

sal e pimenta, moida ao
momento qg.b.

Oleo e azeite para

fritar as batatas

Creme das Natas:
800g de natas 20%MG

800ml de caldo do bacalhau

80g de farinha
80g de margarina

Bacalhau com natas

Tempo de preparacao: 20 min
Tempo de cozedura: 40 min

sal, pimenta e noz moscada, q.b. -

Na taca, prepare um caldo com 1litro de dgua, 2 dentes de alho esmagados, com casca, folha de
louro, ramo de salsa e fio de azeite e deixe ferver durante 2 minutos a 140° C, com o resguardo
antissalpicos;

Coloque as postas de bacalhau num recipiente e escalde com o caldo, abafe com testo ou tampa
e deixe assim até que a dgua figue morna; Lasque o bacalhau e reserve;

A &gua, as espinhas e as peles voltam a taca e deixe ferver 10 minutos a 140°C, para concentrar o
caldo. Este processo pode ser feito com antecedéncia;

Com a ajuda do processador de alimentos, com o disco de corte fino, corte a cebola e reserve;
Corte as batatas aos quartos e coloque no processador de alimentos com a lamina de corte fina e
reserve em agua;

Coloque o azeite na taga com a cebola cortada e os 20g de alhos picados e folha de louro;
Refogue a 100° C na velocidade (("5'3 , com o batedor flexivel durante 10 minutos;

Junte o bacalhau lascado e envolva bem durante 10 segundos e desligue;

Retire o refogado de cebola com o bacalhau, e reserve;

A parte escorra as batatas e frite numa mistura de azeite e de dleo na proporcao de 1 parte de
azeite para 3 partes de 6leo e reserve. Este processo pode ser feito com antecedéncia;

Para o Creme das Natas:

Junte o caldo do bacalhau coado com as natas e aqueca até levantar fervura; reserve;

Na taca, coloque a margarina e a farinha, deixe envolver até formar uma pasta a temperatura de
120° C, programe o batedor flexivel para a velocidade @ durante 3 minutos;

Junte aos poucos, a mistura de caldo e natas bem quente,_cerca de 1 dl de cada vez, até acabar, 5
minutos a mesma temperatura e velocidade;

Tempere de sal, pimenta e noz-moscada, envolva bem e retire este creme da taga;

Envolva no refogado do bacalhau as batatas fritas, 2/3 do creme de natas e a salsa picada, retifique
de sal, se necessario, e coloque em recipiente de barro ou outro grande ou individuais;

Acame bem, alisando-o, e cobrindo de imediato com o creme de natas que deve estar quente
para espalhar melhor;

Leve ao forno a gratinar cerca de 20 minutos ou até tomar a cor desejada;

Sirva com saladas a gosto.
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4 pessoas

Ingredientes:

4 postas de salmdo
500ml de dgua
aromadticos: endro,
salsa, pimentos

sal e pimenta

Salmdo ao vapor com endro

Tempo de preparacao: 5 min
Tempo de cozedura: 10 min

= Coloque na taca a 4gua, e ajuste o cesto para cozinhar a vapor com as postas de
salmao temperadas com os aromaticos;

= |igue a 140° C, durante 10 minutos;

Sirva com legumes a vapor.
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Bacalhau a Bras

- Tempo de preparacao: 10 min
@ Tempo de cozedura: 20 min
p
= = Desfie o bacalhau (bem demolhado) e reserve;

No processador de alimentos corte a cebola com a Idmina de corte fino a
velocidade 1 e reserve;

= Na taca, prepare uma cebolada com azeite, alhos e louro, a temperatura de 120°C e

4 p €e550ds com o batedor de misturar a velocidade @ durante 5 minutos;

Ingredientes: = Junte o bacalhau desfiado envolva durante 1 minuto e, de seguida, junte as batatas
400g de bacalhau em posta palha, envolvendo-as;

250g de cebola

= Junte de imediato os ovos batidos com a salsa picada e envolva a mesma velocida-
de durante 1 minuto, tempere de sal e pimenta até os ovos comegarem a secar mas
sem perder o brilho;

400g de batatas palha
150ml de azeite

10g de alho picado

I folha de louro = Retire a mistura da taca e sirva de imediato com azeitonas pretas.
20g de salsa picada

8 ovos (400g)
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Filetes de pescada gratinados
com ervas aromadticas

kil

4 pessoas

Ingredientes:

600g filetes de pescada limpos
de espinhas

800g de batatas

200g de miolo de camardo
grande

Sal e pimenta branca, moida ao
momento

tomilho, limdo, salva, salsa e
folha de louro, frescas

400ml de leite

400ml de caldo de peixe ou dgua
50g margarina

50g de farinha

queijo ralado q.b.

Tempo de preparacao: 15 min
Tempo de cozedura: 40 min

= Coloque o caldo de peixe na taga, com as ervas aromaticas, o sal e a pimenta e pro-
grame 2 minutos a temperatura de 120° C;

= Coloque os filetes e escalfe (este caldo deve estar a ferver);

= Retire os filetes e coloque os camardes. Assim que levantem fervura, deixe 1 minuto
e retire;

= Na mesma agua (ja limpa de ervas aromaticas e a mesma temperatura) coza as bata-
tas aos quartos até ficarem prontas, o que pode demorar cerca de 20 minutos;

= Escorra as batatas e reserve o caldo, coado;

Preparacdo do bechamel

= Coloque a margarina e deixe derreter a temperatura de 100° C com o batedor flexi-
vel, velocidade {3, junte a farinha e deixe envolver a mesma velocidade e tempe-
ratura; junte 1000g de caldo reservado, (caso ndo chegue junte um pouco de leite)
bem quente, aos poucos, cerca de 1 dl de cada vez, até envolver bem;

= Deixe ferver sempre a mesma velocidade e temperatura, retifique os temperos com
sal e pimenta branca e retire este creme da taga e reserve;

= Coloque as batatas na taca e com o batedor em forma de K, bata a velocidade 4
até ficar bem macio. Com ajuda da espatula, acondicione as batatas no fundo, junte
um fio de azeite e reserve;

= Numa assadeira de barro, acame bem o puré, alisando-o e cubra de imediato com a
pescada e os camaroes;

= Cubra o restante espaco com o bechamel, que deve estar quente para espalhar
melhor;

= | eve ao forno a gratinar cerca de 20 minutos ou até tomar a cor desejada;
Sirva com saladas a gosto.
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Acorda de berbigdo

4 pessoas

Ingredientes:

500g de pdo saloio de véspera
1 dl azeite

100g de cebola picada

2 dentes de alho picados (10g)
2 kg de berbigbes frescos

20g de coentros picados

4 0ovos

sal e pimenta branca q.b.

194

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 30 min

= Coza 0s bivalves com uma taca pequena de dgua a temperatura de 120° C até esta-
rem todos abertos;

= Reserve fora da tacga, separando-os das cascas e coando o liquido para descartar
qualquer areia, se necessario lave os berbigdes;

= A temperatura de 140°C, velocidade @, com o batedor de misturar, junte os
dentes de alho e o azeite durante 4 minutos;

= Coloque um pouco de agua dos bivaldes, reduza a temperatura para os 120° e
coloque a velocidade 1 de mistura, acrescente mais dgua e junte o pao (partido
com a mao, em pedacos pequenos) e deixe envolver para empapar;

= Adicione os bivalves e tempere com sal e pimenta;

= Junte os ovos ligeiramente batidos e polvilhe com coentros picados, a velocidade
@ e temperatura de 120° C;

Sirva num recipiente de barro aquecido.
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Sabia que com a sua
Cooking Chef pode
confecionar aqueles pratos

tradicionais que continuam a

atravessar geracdes? Favas
com chourico, feijoada &
portuguesa, fripas d moda
do Porto, carne de porco a

alentejana nunca foram téo « L

simples de fazer! Descubra

estas e outras receitas

neste capitulo.
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5 pessoas

Ingredientes:

15 tortilhas de milho

kg de peito de frango

I pimento verde

I pimento vermelho

I pimento amarelo

2 cebolas

3 tomates

algumas folhas de ricula
sumo de 1 liméao

150g de guacamole

3 colheres de sopa de
oleo de girassol

sal, pimenta e malagueta

Fajitas de frango

Tempo de preparacao: 20 min
Tempo de cozedura: 16 min

Corte os peitos de frango aos pedacos.
Lave e corte os pimentos.

Descasque e corte as cebolas.

Lave e corte os tomates aos cubos.
Lave a rucula.

Coloque o 6leo na taca e encaixe o batedor de misturar. Ajuste a temperatura
para 160° C e confirme. Aqueca durante 1 minuto.

Junte as cebolas e ajuste a temperatura para 100° C e confirme. Defina a
velocidade para @ Deixe alourar durante 2 minutos.

Junte os pimentos e configure o temporizador para 10 minutos. Deixe cozinhar.

Adicione os pedacos de frango, sal e pimenta e polvilhe com malaguetas, conforme

desejar.
Ajuste a temperatura para 140° C e confirme. Defina a velocidade para @ e
selecione @ .

Quando atingir a temperatura correta, configure o temporizador para 4 minutos,
ndo parando a cozedura.

Adicione o sumo de limao e os tomates em cubos e retifique o tempero.
Reaqueca as tortilhas de acordo com as instrugdes na embalagem.
Espalhe um pouco de guacamole em cada um deles e adicione a mistura de frango

no topo. Adicione algumas folhas de rdcula e enrole-as.

Desfrute imediatamente.
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Caril de borrego

6 pessoas

Ingredientes:

800 g de pd de borrego desossada
2 dentes de alho

3 cebolas

3 magas

3 tomates

2 colheres de sopa de dleo de coco
I colher de sopa de

farinha de milho

I colher de sopa de caril

75c¢l de caldo de galinha

sal e pimenta

Tempo de preparacao: 15 min
Tempo de cozedura: 1 hora 45 min

= Corte o borrego aos pedacos.

Pele os tomates, retire as sementes e corte em cubos. Descasque as macgas, corte em

cubos e retire as sementes.
Descasque e corte as cebolas.
Descasque e esmague os dentes de alho.

= Coloque o 6leo na taca e encaixe o batedor de misturar.
Ajuste a temperatura para 160° C e deixe aquecer.

= Junte os pedacos de borrego.
Defina a velocidade para {3} e selecione @ .

Deixe alourar brevemente durante 7 minutos.

= Adicione o alho e as cebolas e ajuste a temperatura para 100° C.
Deixe alourar durante mais 5 minutos.

= Adicione a farinha de milho e o pé de caril e misture durante 2 minutos.

= Junte os tomates, macas e caldo de galinha. Polvilhe o sal com moderacéo e junte
pimenta. Misture durante 1 minuto e remova o batedor de misturar.

= Quando voltar a ferver, configure o temporizador para Th30m e deixe cozinhar.

Sirva acompanhado com batatas cozidas a vapor.
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4 pessoas

Ingredientes:

kg de carne de vaca picada
800g de tomates picados
grosseiramente

400g de feijao em lata

200g de milho doce em lata
2 cebolas

2 dentes de alho

2 pimentos

2 pimentas caiena

I raminho de orégéaos

I pitada de cominhos em po

I pitada de coentros em po

Chili com carne

Tempo de preparacao: 20 min
Tempo de cozedura: 47 min

= Descasque e corte as cebolas e o alho.
Lave 0s pimentos, retire as sementes e corte em cubos pequenos. Lave a pimenta
caiena e corte as fatias redondas.
Escorra o milho doce e o feijao.

= Coloque o 6leo na taca e encaixe o batedor de misturar. Ajuste a temperatura
para 140 ° C e confirme. Deixe aquecer.

= Adicione as cebolas e os pimentos e defina a velocidade para {3} e selecione @
Deixe refogar durante 2 minutos.

= Adicione o alho, a pimenta caiena e a carne e deixe refogar durante 5 minutos.

= Adicione sal, pimenta, cominhos, coentros, orégaos, agcUcar e tomate e deixe
cozinhar durante mais 5 minutos.

= Adicione o milho doce e o caldo de carne e, quando voltar a ferver, ajuste a
temperatura para 95° C e o temporizador para 35 minutos. Selecione {'@'} na
velocidade de mistura e deixe cozinhar.

= Adicione os feijdes 10 minutos antes de terminar a cozedura.

Sirva ainda quente.

I pitada de acucar baunilhado

750ml de caldo de carne
3 colheres de sopa de dleo
de girassol

sal e pimenta
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Asas de frango fritas, com
maionese de caril e alho

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 30 min

= Retire 0 maximo de penugens as asas e leve a tagca com a temperatura de120°C e
confirme. Coza durante 5 minutos coberto de dgua e com todos os temperos, (inicie
4 pessoas a cozedura em agua fria) com a velocidade desligada;

Ingredientes: = Retire as asas, e Nao aproveite a dgua de cozedura;

kg de asas de frango

1 colher de sopa de caril = Passe as asas por farinha, ovo e pdo ralado aromatizado com alho e cebola em pd e

, . salsa;
1 colher de chd de caiena

1 colher de chd de tomilho bela luz
I colher de sopa de sal
sumo de 2 limébes + raspa de 1

= Aqueca a tag¢a a 180° C com o 6leo. Assim que atingir a temperatura, frite em 6leo
quente (poucas de cada vez) e escorra e repita a operacao até terminarem;

2 dentes de alho picados = Sirva com um molho de maionese e alho:
1 colher de sobremesa de Bata a maionese em taca com os dentes de alho e a colher de caril.
paprika

2 piripiris

Pimenta branca q.b.

Pimenta preta q.b.

6 ovoSs

300g de pdo ralado, aromatiza
do com alho, salsa e cebola
100g de farinha

Para a fritura:

11 6leo para fritura

Para o Molho:

100g de maionese

2 dentes de alho bem picados
I colher de chd de caril

204
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Bifinhos com Mostarda

&

8 pessoas

Ingredientes:

400g de bifinhos de vitela

400g de molho de natas

I colher de sopa de

mostarda forte

50g de cebola picada

2 colheres de sopa de alcaparras
50ml de whisky

50ml de dleo

sal e pimenta qg.b.

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 30 min

= Tempere os bifinhos com sal e pimenta e reserve,
= Aplique o batedor de misturar e o clipe de misturar adicional, aqueca a taca com
6leo a uma temperatura de 180° C e confirme. Assim que atingir a temperatura,

junte os bifinhos e ligue na velocidade @ até ganharem cor;

= Junte a cebola picada e deixe confecionar por 3 minutos mesma
velocidade e temperatura;

= Junte o whisky e deixe ferver para evaporar o alcool;
= Junte o molho de natas, a mostarda e por fim as alcaparras;
= Sirva num prato guente.

Sugestao de acompanhamento: Chips de Batata
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4 pessoas

Ingredientes:

500g de carne de porco
da parte da pd

400g de améijoas brancas
800g de batatas

100m| de azeite

100g de banha

100g de vinho branco

20g de massa de pimentdo
20g de salsa picada

20g de pickles picados

10g de alhos picados
orégdos q.b.

I limao descascado e
cortado em cubinhos

sal e pimenta qg.b.

Carno de porco alentejana

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 30 min

= Corte a carne em cubos e deixe marinar com o pimentao, os alhos, os orégaos, o
azeite, o vinho branco, o sal e pimenta, durante pelo menos uma hora;

= Coloque na taca a banha e aqueca, durante 3 minutos, com o batedor de misturar
na velocidade @ , a uma temperatura de140° C e confirme;

= Junte a carne marinada, mas escorrida. Assim que estiver bem corada, reduza a tem-
peratura para 120° C e confirme; Junte a marinada e deixe confecionar 10 minutos;

= A parte frite as batatas em cubos a uma temperatura baixa, 140° C, reserve até que a
carne esteja pronta, para se fritarem a 170° C e se juntarem no Ultimo instante;
Retire o batedor de misturar e junte as améijoas frescas, envolva com a espatula e
programe 5 minutos a temperatura 140° C e confirme;

= Junte as batatas fritas aos cubos temperadas com um pouco de sal fino,
junte os pickles, a salsa e o limao em cubinhos;

= Deite a salsa e pickles picados, o limao em cubinhos e envolva com a espatula;

Sirva quente e de imediato, para que o molho formado néo seja absorvido pelas
batatas.
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4 pessoas

Ingredientes:

400g de carne de porco

da parte do cachaco ou pd
100g de anands

100ml de tequila

50g de milho

2 malaguetas frescas

I colher de chd de

massa de pimentdo

I colher de café de orégdios
2 colheres de sopa de azeite
I colher de sobremesa

de sumo delima

sal g.b.

I lima em gomos

(para guarnicdo)

Carne de porco a mexicana

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 30 min
Tempo de repouso: 1h

= Corte a carne em pedacos pequenos e tempere com os restantes ingredientes,
deixar repousar 1 hora;

= Aplique o batedor de misturar e o clipe de misturar adicional, aqueca a taca a
180° C e confirme. Coloque o resguardo antissalpicos, programe
a velocidade {G% , assim que atingir a temperatura, junte toda a preparagdo escor-
rida e deixe confecionar & mesma temperatura e velocidade até a carne ficar bem
corada;

= Junte a marinada, (pelo orificio) deixe ferver a mesma temperatura e velocidade.

Sirva com gomos de lima.

Sugestao de acompanhamento: Batatinhas Coradas






Carne de porco
com castanhas

Tempo de preparacao: 15 min
Tempo de cozedura: 45 min
Tempo de repouso: 30 min

4 pessoas

Ingredientes:

400g de lombinho de porco
cortado em pequenos cubos
400g de castanhas congeladas
40ml de azeite

40g de banha

4 colheres de jeropiga

I colher de sopa de sal grosso
I raminho de tomilho

I raminho de funcho picado

I colher de sobremesa

de orégdos

Tempere a carne com sal (metade), orégaos, tomilho, azeite e a jeropiga, durante 1/2 hora;

Com a velocidade desligada, aquega a taca a uma temperatura de120° C e confirme. Coloque o
resguardo antissalpicos. Coloque dgua e, assim que levantar fervura, junte as castanhas conge-
ladas apenas passadas pela dgua da torneira para remover qualquer cristal de gelo, raminho de
funcho e sal (restante) depois de prontas, retire de preferéncia ainda inteiras e ainda um pouco
duras (ndo cruas) e reserve;

Aplique o batedor de misturar, aqueca a taca a uma temperatura de 180° C e confirme.
Coloque o resguardo antissalpicos e selecione a velocidade de mistura é’ﬂ('.)"} Assim que atingir a
temperatura, junte a carne e deixe confecionar a mesma temperatura e velocidade até estar bem
dourada. Baixe a potencia para 120° C na velocidade de mistura {@u)\; e deixe confecionar até
estar perfeitamente pronta; o

Junte as castanhas e envolva, apenas dando uma a duas voltas;

Num prato, sirva polvilhadas com funcho picado ou com erva-doce.






6 pessoas

Ingredientes:

600g de dobrada

1/2 mado de vitela

100g de presunto

I perna de frango

100g de orelha de porco
100g de bacon

80g de chourico de carne
80g de salpicdo

80g de chourico de sangue
400g de feijdo branco, seco
2 cenouras

0,5 dl de azeite

I dente de alho

I cebola

I ramo de cheiros
(sequrelha, louro, salsa)
2 cravinhos

1dl de vinho branco

2 colheres de sopa de
polpa de tomate

sale pimenta

cominhos e salsa picada
piripiri

Tripas a moda do Porto

Tempo de preparacao: 15 min
Tempo de cozedura: 90 min

= Ponha o feijdo de molho pelo menos com 8 horas de antecedéncia;

= | impe e lave muito bem a dobrada e a méao;

= Aqueca a taca a 120° C e confirme. Com a velocidade desligada, coloque o res-
guardo antissalpicos e coza a dobrada e a méao, tempere com pedacinhos de uma
das cenouras, cebola com os cravinhos espetados e alguns graos de pimenta e sal;

= Como a mao coze mais depressa do que a dobrada, retire-a assim que estiver cozida,
deixando a dobrada cozer durante mais um pouco. Reserve, carnes e caldo;

= Aqueca atac¢aa 120° C com a velocidade desligada, coloque o resguardo an-
tissalpicos e coza o feijao iniciando a cozedura em agua fria. Coloque com louro,
segurelha e salsa. Assim que tiver 30 minutos de cozedura, junte o frango, a orelha, o
presunto e os enchidos, exceto o chouri¢o de carne, retirando a medida que forem
ficando cozidos;

= Corte em pedacinhos a dobrada e a mao;

= Aqueca a taca a 180°C, aplique o acessdrio e o batedor de misturar e assim que
atingir a temperatura faca um refogado com o azeite, a cebola e o alho picados, a
segunda cenoura em rodelas e o raminho de cheiros. Assim que comecar a alourar,
junte o vinho branco, a polpa de tomate, o chouri¢o de carne (inteiro) e o bacon
(inteiro) e um pouco do caldo onde cozeu a dobrada, coado previamente;

= Deixe confecionar a temperatura 110°C, velocidade {G3} cerca de 45 minutos com o
resguardo antissalpicos fechado. o

= Retire o chourico de carne e o bacon;

= Junte a dobrada e a mao, e deixe confecionar mais 15 minutos na mesma velocida-
de e temperatura, acrescentando o caldo necessario;

= Junte o feijdo, tempere com piripiri e cominhos, mexendo cuidadosamente na velo-
cidade {G}}.

= Sirva numa travessa, espalhando por cima a orelha cortada em tirinhas, o presunto, o
frango desfiado, rodelas de chourico e fatias de bacon.

= Polvilhe ainda com salsa picada.

Sirva com arroz branco seco, enfeitado com as rodelas dos chouricos de carne e de
sangue.
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4 pessoas

Ingredientes:

600g de favas sem camisa
300g de chourico de carne
em rodelas

100g de bacon ou
toucinho em tirinhas

100g de cebola picada

10g de alho picado

50ml de azeite

20g de massa de pimentéo
100ml de vinho branco seco
I folha de louro

I raminho de salsa picada

Favas com chourico

Tempo de preparacao: 20 min
Tempo de cozedura: 30 min

= Refogue na taga, a cebola, o alho, o chourico, o bacon e a folha de louro durante 20
minutos na temperatura de 120° C, com o batedor de misturar a velocidade @,

= Coloque o vinho e deixe ferver mais 10 minutos;

= Junte as favas e a massa de pimentao, deixando confecionar
20 minutos a velocidade {3} na temperatura de 100° C e confirme.
5 minutos antes retifique temperos;

= Acrescente pimenta ou picante a gosto;

Polvilhe com salsa picada antes de servir.
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4 pessoas

Ingredientes:

I coelho com cerca de 1200g,

com miudos

100g de cebola

100g de cenoura

100g de tomate pelado
I dente de alho

50g de toucinho

50g de chourico

100m| de azeite

200ml de vinho branco
I ramo de carqueja

I ramo de salsa

sal e pimenta q.b.

pdo caseiro frito

em azeite aromdtico

Coelho guisado com carqueja

Tempo de preparacao: 15 min
Tempo de cozedura: 60 min

= Tempere o coelho com antecedéncia, partido em pedagos com o vinho, o sal e a
pimenta, a salsa e a carqueja. Reserve;

= Coloque a cebola, a cenoura, o tomate, o alho, os mitdos do coelho, o toucinho, o
chourico e a salsa, no processador de alimentos e pique bem;

= Na taca, coloque o azeite e o preparado anterior e, durante 15 minutos, com o bate-
dor flexivel na velocidade @, refogue a uma temperatura de 140° C e confirme;

= Junte o coelho com o vinho e o ramo de carqueja e deixe confecionar 50 minutos
com o batedor de misturar a temperatura 110° C velocidade {G}, como resguar-

do antissalpicos;

Sirva o coelho com fatias de pao caseiro frito em azeite aromatico.
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Feijoada a portuguesa

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 40 min

? = Coloque o azeite na taca. Coloque o resguardo antissalpicos e refogue a cebola, o
chourico, o entrecosto, o toucinho, as cenouras e a folha de louro durante 20 minu-
tos a 120° C e com o batedor de misturar a na velocidade {3} ;

= Coloque o vinho e deixe ferver mais 10 minutos;

4 pessoas = Junte o feijdo e a massa de pimentdo, deixe confecionar 30 minutos a
. velocidade {C}}, a temperatura de 100° C e confirme; 5 minutos antes retifique os
Ingredientes: temperos, junte pimenta ou picante a gosto;
600g de feijdo vermelho
jd cozido = Polvilhe com salsa picada, cominhos e sirva com arroz branco.

350g de entrecosto

I chourico de carne em rodelas
4 tiras de toucinho
partido em pedacos

2 cenouras em rodelas
100g de cebola picada

I ramo de salsa picado
2 dentes de alho picados
I folha de louro

vinho branco q.b.

1.5dl de azeite

sal e pimenta q.b.
cominhos q.b
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Almoéndegas

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 30 min

@ ? = Coloque na taca as carnes, 0 ovo, 0 pao ralado, a noz-moscada, o sal e pimenta e
com o batedor em forma de K bata durante 3 minutos a velocidade 2; reserve;

= Molde bolinhas do tamanho de nozes e passe por farinha; core numa fritadeira com
um pouco de 6leo e reserve;

4 pessoas = | impe a taga e coloque a cebola, o alho e o azeite;
Ingredientes: = Programe 5 minutos, velocidade {3 com o batedor de misturar, a temperatura de
500g de carne de vaca picada 140° C e confirme; o

500g de carne de porco, magra,
picada = Junte a polpa de tomate, a dgua e o caldo de carne;

150g de cebola picada

, = Junte as almdndegas coradas e refogue a velocidade {G) durante 30 minutos a
I dente de alho picado ° —
temperatura de 110° C e confirme;

500g de polpa de tomate
I caldo de carne Sirva com puré de batata ou massas frescas.
100m| de azeite

500ml de dgua

I ovo

100g de miolo de

pdo branco ou forma

sal e pimenta q.b.
noz-moscada q.b.

pdo ralado q.b.

farinha g.b.

dleo g.b.
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Empaddo de carne

V)

4 pessoas

Ingredientes:

250g de carne de vaca picada
250g de carne de porco picada
100g de chouri¢do extra colorau
100g de bacon

100g de cebola branca

100m| de azeite

100g de vinho branco

I dente de alho

I folha de louro

salsa

20g de sal

I ovo

pdo ralado q.b.

puré de batata

Tempo de preparacao: 15 min
Tempo de cozedura: 50 min

= Pique a cebola, 0 alho, a salsa, o chourico e o bacon, no processador de alimentos;

= Coloque o azeite na taca, com o batedor flexivel a velocidade @, programe a
temperatura para 140° C e confirme;

= Junte o preparado do processador de alimentos, deixe corar, coloque o vinho bran-
co e deixe reduzir o liquido, 10 minutos a 140° C na mesma velocidade e batedor;

Junte as carnes, a folha de louro e a salsa e programe na velocidade 1 durante 30
minutos, na temperatura de120° C e confirme;

Retifique os temperos e reserve;

Espalhe metade do puré no fundo de uma assadeira, coloque a carne, e cubra com
o restante puré, alise com espatula molhada em agua fria;

Pinte com ovo batido, polvilhe com péo ralado e leve ao forno a alourar;

Sirva com saladas e azeitonas negras.
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Bola de Carne

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 30 min

Y

= Coloque o gancho de amassar e bata todos ingredientes durante 10 minutos na
velocidade 1 a temperatura de 30° C e confirme;

= Junte farinha, se necessério, e deixe levedar 30 minutos na ta¢a com
o resguardo antissalpicos, para ficar mais aconchegada;

6 peSSOas = Retire a massa e divida-a em 3 pedacos;

Ingredientes: = Unte um tabuleiro com azeite e espalhe a primeira camada de massa, junte os fuma-
2 0vos dos e repita a operagéo.

50ml de leite

1 colher de sopa de azeite = Deixe levedar até aumentar de volume e leve ao forno pré aquecido,

I colher de sopa de margarina a 180° C durante 30 minutos.

I colher de chd de colorau ou
massa de pimentdo

20g de fermento padeiro

sal

300g de fumados diversos
(iambre, chourico, presunto,
bacon, barriga de

porco salgada, etc.)

I ovo para pintar
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Sinta il vero sapore de
uma pizza ou de uma
pasta acabadas de
fazer na Cooking Chef e
vigje, em sabor, até ao
pais de origem destas
receitas mundialmente
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Pizza de tomates-cereja

Y

4 pessoas

Ingredientes:
Para a massa
250g de farinha de
pdo branco

8g de fermento de
padeiro fresco
150ml de dgua
100m| de azeite
5g de sal fino

Para a cobertura

Cerca de quinze tomates-cereja
120ml de puré de tomate

1 bola de mozarela

150g de rucula

3 colheres de sopa de azeite

4 fatias de presunto curado

sal marinho e pimenta

230

Tempo de preparacao: 15 min
Tempo de cozedura: 12 min
Tempo de levedar: 45 min

= | ave 0s tomates—cereja € corte-0s ao meio.

Lave e seque a rucula.
Corte a mozarela em pedagos pequenos.

Coloque todos os ingredientes para a massa na taca e fixe o gancho de amassatr.
Configure o temporizador para 8 minutos e a velocidade para 2.

Amasse até a mistura ficar homogénea e formar uma massa.

Cubra a taga com um pano limpo e himido e deixe a massa crescer durante 45
minutos.

Pré-aqueca o forno a 250° C.

Alise a massa com um rolo e cologue-a numa assadeira coberta com uma folha de
papel vegetal ou numa base pronta para ir ao forno.

Espalhe o puré de tomate sobre a massa, deixando um espaco de 1 cm ao redor das
pontas. Coloque os tomates-cereja em cima e cubra com os pedagos de mozarela.

Asse no forno durante 12 minutos.
Coloque as fatias de presunto e a rlcula sobre a pizza e regue com azeite.
Polvilhe com um pouco de sal marinho, pimenta e sirva imediatamente.
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6 pessoas

Ingredientes:

600g de massa seca
(mafaldine ou tagliatelle)
300g de pancetta

2 chalotas

6 gemas de ovo

600m| de natas

100 g de parmesdo ralado
2 colheres de sopa de azeite
sal e pimenta

Carbonara

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 6 min

= Descasque e corte as chalotas.
Corte a pancetta aos pedacos.
Cozinhe a massa seguindo as instru¢cdes no pacote, escorra e mantenha-a quente.

= Adicione o azeite a taca e encaixe o batedor de misturar.
Ajuste a temperatura para 140° C e confirme. Deixe aquecer.

= Coloque a pancetta e as chalotas na taca.
Defina a velocidade para {3} e selecione @ .

= Deixe refogar brevemente durante 2 minutos.

= Junte as natas, polvilhe levemente com sal e adicione a pimenta.
Configure o temporizador para 4 minutos.

= Adicione a massa ao molho e junte o parmeséao ralado.
Misture bem e disponha em cada prato com uma gema de ovo no meio.

Sirva imediatamente.
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4 pessoas

Ingredientes:

4 tomates carnudos
350g de recheio fino
I ovo

4 dentes de alho

Y5 ramo de salsa

2 chalotas

100ml de azeite

sal e pimenta

234

Tomates recheados

Tempo de preparacao: 20 min
Tempo de cozedura: 40 min

= Pré-aqueca o forno a 180° C. Descasque o alho e chalotas.
Lave a salsa.
Corte o topo dos tomates e retire a polpa com uma colher.

= Encaixe o acessorio do processador de alimentos na saida de alta velocidade e
fixe a ldmina de corte. Junte a salsa, alho e chalotas.
Defina a velocidade para 2 e corte durante 1 minuto.

= Adicione o recheio fino, azeite, sal e pimenta.
Defina a velocidade para 3 e corte durante mais 30 segundos ou até obter uma

mistura homogénea.

= Encha os tomates com o recheio e feche com o topo do tomate.
Coloque-os num prato untado e leve ao forno durante 40 minutos.

Sirva de imediato.



235



Lasanha de vegetais

Tempo de preparacao: 30 min
Tempo de cozedura: 55 min

3

= Pré-aqueca o forno a 180° C e unte o tabuleiro da lasanha com azeite.
Descasque os dentes de alho e retire o nucleo.
Corte 0s cogumelos em quartos.
Descasque a cebola e as cenouras.
Lave as curgetes e corte as extremidades.
Corte a mozarela em fatias finas.

6 pessoas

. = Coloque o caldo, o alho, os cogumelos e os tomates no liquidificador.
Ingredientes: Encaixe o batedor na saida de alta velocidade e defina a velocidade para 3.
250g de cogumelos de Paris Triture durante 1 minuto.
4 curgetes
2 cenouras = Remova o liquidificador e coloque o processador de alimentos na saida de alta
1 cebola velocidade.
) Encaixe o grande disco de ralar, defina a velocidade para 3 e rale as curgetes e as
2 dentes de alho

cenouras.

3 tomates descascados e corta-
dos grosseiramente = Misture o contetdo do liquidificador juntamente com as curgetes e cenouras
250g de mozarela de bufala raladas e adicione sal e pimenta.

200ml| de caldo de vegetais
= Espalhe um pouco da mistura no fundo do prato e adicione algumas fatias de

12 folhas de lasanha
mozarela. Cubra com folhas de lasanha.

previamente cozida

509 de parmesao ralado = Encha o prato com camadas alternadas até utilizar todos os ingredientes,
2 colheres de sopa de azeite terminando com uma camada de vegetais.
sal e pimenta Polvilhe com parmesao.

= Asse no forno durante 55 minutos. Verifique se estd cozida, tendo cuidado com o
calor. Mantenha no forno durante mais tempo, se necessario.

Sirva.
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Esparguete a bolonhesa

6 pessoas

Ingredientes:

600 g de carne de vaca picada
800 g de puré de tomate

3 cebolas

2 dentes de alho

I cenoura

I talo de aipo

2 raminhos de tomilho

2 folhas de louro

100 ml de vinho tinto

3 colheres de sopa de azeite
750 g de esparquete

sal e pimenta

Tempo de preparacao: 20 min
Tempo de cozedura: 53 min

= Descasque e corte o alho e as cebolas as fatias.
Descasque a cenoura e corte-a as fatias redondas.
Lave o talo de aipo e corte a extremidade com folhas.
Reserve as folhas para decoracao.

= Despeje 0 6leo na taga e encaixe o misturador. Ajuste a temperatura para 160°C e
deixe aquecer.
Junte o alho e as cebolas cortadas em fatias na taca e ajuste a temperatura para
110° C e confirme. Defina a velocidade de mistura para (&) e selecione @ .
Deixe refogar durante 2 minutos. o

= Adicione a carne picada e deixe cozinhar durante 5 minutos.
= Adicione as cenouras, aipo, tomilho, louro, vinho, puré de tomate, sal e pimenta e
ajuste a temperatura para 100° C e confirme. Selecione {(-) na velocidade de

mistura e confirme. Configure o temporizador para 45 minutos e deixe guisar.

= Cozinhe o esparguete numa panela grande com agua salgada, seguindo as
instrucdes de cozedura no pacote. Logo que estiver cozido, escorra.

Sirva imediatamente com molho de bolonhesa.
Decore com as folhas de aipo que tinha reservado de lado.
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Penne com pleurotus

4 pessoas

Ingredientes:

500g de cogumelos pleurotus
repolga

300g de penne

200g de cebola branca
20qg de alhos frescos
200ml de azeite virgem
30g de salsa fresca

5 grdos de pimenta
20ml de molho de soja
30g de sal marinho

240

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 25 min

= (Coloque nataca 2 litros de dgua e 20g de sal; fixe o batedor de misturar e o clipe
de misturar adicional na velocidade (G e aqueca a taga a 120° C e confirme. As-
sim que a dgua levantar fervura, coloque as massas e deixe cozer durante 8 minutos
ou o tempo recomendado pelo fabricante;

= Escorra da taga e reserve com fio de azeite;
= Corte a cebola em gomos finos e coloque em taga aquecida a 180° C com o bate-
dor de misturar e o clipe de misturar adicional na velocidade {6} com o azeite g,

assim que atingir a temperatura, junte alhos picados;

= Junte os cogumelos em tiras, mexa bem e deixe confecionar durante 5 minutos na
velocidade {&} ;

= Junte o molho de soja e a salsa picada, deixe ferver novamente 2 minutos na
velocidade (G ;

= Junte as pennes e mexa em velocidade {&)} apenas para envolver, cerca de 30 segun-
dos. o

Sirva com parmesao ralado.
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Uma festa de aniversdrio ou,
simplesmente apetece-lhe fazer
uma sobremesa mais especiale
Com a Cooking Chef, dificil &
resistir a tantas tentacdes doces e
muito faceis de fazer, sempre com
resultados perfeitos!

Doces de comer a colher, bolos, e
outras delicias de pastelaria nunca

foram tdo faceis de confecionar!
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Arroz de maracuja

Tempo de preparacao: 15 min
Tempo de cozedura: 12 min
Tempo de levedar: 45 min

6 pessoas

Ingredientes:

125g de arroz thai ou outro
perfumado como o basmati
700ml de leite

125g de acucar

6 bagas de cardamomo, abertas
I folha de louro

I pau de canela

150ml de natas batidas, com
liméao

16 maracujds (retirar a polpa)
frutos do bosque para decorar

244

Aqueca a taga a 120° C com o arroz, leite, aclcar, as bagas, a folha de louro e o pau
de canela, durante 30 minutos na velocidade @ com o batedor de misturar;

Deixe arrefecer, retirando o louro, as bagas e o pau de canela, reserve a mistura
numa tigela a parte;

Lave a taca e coloque as natas bem frescas, leve ao frio 10 minutos de preferéncia
congelador;

Com o batedor de pinha, bata as natas e envolva com o arroz;

Disponha o arroz em tijelas e por camadas: arroz, maracuja, polpa ndo coada, arroz
até terminar a quantidade necesséria para a tigela;

Leve ao frio a refrescar bem;

Decore com os frutos do bosque e sirva bem fresco.



S9D0p 3 SeSaWIq0S

-

AY
4

_ﬁ_._..._wv
£
< IPES &

245



246

&)
&

1 dose

Ingredientes:

150g de acucar

150g de manteiga

150ml de natas aquecidas

Creme de caramelo

Tempo de preparacao: 5 min
Tempo de cozedura: 20 min

Coloque o batedor flexivel na velocidade {3} e aqueca a tagca com 150g de agucar
e apenas 30ml de dgua fria, a uma temperatura de 180° C e confirme. Assim que
iniciar a caramelizagao, e tiver a cor que agrade, demora cerca de 12 minutos.
Coloque na velocidade @, junte a manteiga e, assim que se desfizer, junte as natas;

Deixe ferver 1 a 2 minutos até obter consisténcia de molho cremoso.
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1 dose

Ingredientes:
250g de agucar
250ml + 50ml de dgua fria

Caramelo liquido

Tempo de preparacao: 5 min
Tempo de cozedura: 20 min

Aqueca a taca com 2509 de agucar e apenas 50ml de dgua fria
na velocidade @ e com uma temperatura de 180° C e confirme;

Assim que iniciar a caramelizacéo, e tiver a cor que agrade, demora cerca de 12
minutos. Desligue e coloque o resguardo antissalpicos, junte COM CUIDADO o
batedor flexivel a restante dgua (250ml) na velocidade {@3} deixe confecionar até
obter a consisténcia e densidade de caramelo, (pode verificar com termémetro de
sonda ou da maquina que deve estar a 106° C);

Verta para um frasco resistente que tenha tampa, guarde até ser necessario. Sempre
tapado, NUNCA ENDURECE.
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= Molho de chocolate

Tempo de preparacao: 5 min
V Tempo de cozedura: 3 min

6 pessoas = Cologue todos os ingredientes na taga, exceto o chocolate e ajuste a
. temperatura para 100° C. Deixe ferver.
Ingredientes:
250 ml de leite gordo = Quebre o chocolate em pedacos e adicione & taca. Encaixe o batedor flexivel
300 g de chocolate preto e ajuste a temperatura para “Off". Defina a velocidade de mistura para 1 e
(70 % de cacau) misture até estar completamente derretido.
125 ml de natas )
. _ Sirva.
30 g de manteiga sem sal
10 g de acticar baunilhado Para obter um molho liso e brilhante, misture-o durante vdrios sequndos

antes de servir.
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Merengue italiano

@ Tempo de preparac¢ao: 10 min
Tempo de cozedura: 15 min
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6 pessodas = Coloque todos os ingredientes na taca e encaixe o batedor de pinha. Defina

. a velocidade de mistura para {G3} e bata durante 1 minuto.
Ingredientes: para &)

90g de claras de ovo = Ajuste a temperatura para 118° C e a velocidade de mistura para {G. Bata.

125g de actcar baunilhado

40ml de dgua fria = Quando a temperatura atingir os 60° C, a velocidade diminui
automaticamente. Prima o botdo da temperatura para ativar o modo HSHT.
O botdo vermelho “!” deve ser visivel, mantenha a velocidade no @ .

= Quando a temperatura atingir os 118° C, mude a configura¢éo da

temperatura para “Off” e bata até a mistura de merengue arrefecer até aos
40° C.

Chantili

@ Tempo de preparac¢ao: 5 min
Tempo de refrigeracao: 1 hora

500m/ = Despeje as natas na taga e coloque no frigorifico durante 1 hora.

Ingredientes: = Encaixe o batedor de pinha. Bata as natas gradualmente aumentando a

500ml de natas gordas velocidade para a configuragéo mais alta. Bata até que a textura se assemelhe 3
40g de agticarem pé do chantili.

Adicione o aglicar em pod a tagca e misture novamente durante varios segundos para
incorporar o acucar.
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Cheesecake

Tempo de preparacao: 20 min
Tempo de refrigeracao: 2 horas

@ = Esmague as bolachas digestivas e misture-as com a manteiga derretida e o agucar

6 pessoas

Ingredientes:

270g de bolachas digestivas
105g de manteiga derretida
75g de acticar mascavado

15 ml de licor de laranja

4 x 2g de folhas de gelatina
75g de acticar baunilhado

2 gemas de ovo

350ml de natas

300g de queijo creme suave

3 gotas de esséncia de baunilha
4 Raspas de 1 limao biolégico

mascavado. Pressione esta mistura em 6 formas circulares individuais e

guarde no frigorifico.

Amoleca a gelatina numa tigela de &dgua fria e reserve.

Aqueca o licor de laranja numa panela. Remova o excesso de dgua da gelatina e
adicione-a a panela.

Retire do lume e misture até dissolver completamente. Reserve.

Coloque as natas na taca e encaixe o batedor flexivel.

Aumente gradualmente a velocidade para a configura¢édo mais alta e bata as
natas, sem exagerar.

Retire da taca e coloque no frigorifico.

Limpe a taga e coloque as gemas e o agucar baunilhado na taca.

Novamente com o batedor, defina a velocidade para 3 e bata durante 2 minutos.
Junte o queijo creme suave e misture durante 1 minuto.

Adicione a mistura de gelatina e licor de laranja e defina a velocidade para a
configura¢édo minima.

Misture até derreter completamente e junte o chantili com uma espatula.

Coloque a mistura nas formas circulares e deixe arrefecer durante pelo menos duas
horas. Retire das formas e polvilhe com raspas de limao.

Pronto a servir.
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Biscoitos temperados
sem gluten

Tempo de preparacao: 15 min
Tempo de cozedura: 15 min

@ Pré-aqueca o forno a 180° C.
Peneire as farinhas e misture-as com o fermento, o sal,
a mistura de especiarias e o agucar.

d Coloque todos os ingredientes na taga com 600 ml de dgua.
Ce rcade Encaixe o batedor em forma de K e defina a velocidade para 0.
30 biscoitos Misture durante 2 minutos ou até obter uma bola de massa.

Alise a massa numa superficie previamente polvilhada com farinha.
Corte os biscoitos com um cortador préprio. Cologue-os num tabuleiro de ir ao
forno, untado. Coza no forno durante 15 minutos.

Ingredientes:

125g de farinha de arroz integral
75g de farinha de castanha

60g de agucar extrafino Sirva quente ou frio.
I colher de chd de fermento em

po sem fosfatos

I pitada de sal

I colher de chd de mistura de

especiarias

40g de pasta de améndoa

branca

3 colheres de sopa de azeite
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Macarons

Tempo de preparacao: 20 min
Tempo de cozedura: 12 min
Tempo de repouso: 30 min

0

Cerca de
30 macarons

Ingredientes:

Para a mistura de améndoas
250g de améndoas moidas
250g de acucarem po

90g de claras de ovo

Para o merengue italiano
250g de acucar baunilhado
90g de claras de ovo

75ml de dgua

Prepare a mistura de améndoa. Misture e peneire as améndoas moidas em pd e o
acucar em po. Coloque tudo na taga juntamente com as claras e encaixe o batedor
flexivel. Defina a velocidade para 1 e misture durante 2 minutos. Logo que estiver
misturado, ponha de lado.

Prepare o merengue italiano colocando todos os ingredientes na taca.

Defina a velocidade para 3 e bata durante 1 minuto.

Ajuste a velocidade para 5 e a temperatura para 118° C e confirme.

Deixe bater..

Quando a temperatura atingir os 60° C, a velocidade diminui automaticamente.
Prima o botéo da temperatura para ativar o modo HSHT. Deve aparecer o botdo
vermelho “!". Mantenha a velocidade no 5.

Assim que a temperatura alcancar os 118° C, mude a configuragdo de temperatura
para “Off”e bata até o merengue arrefecer até aos 40° C. Retire a mistura e reserve.

Coloque a mistura de améndoa na taca e encaixe o batedor de pinha. Defina a
velocidade para a configura¢cdo minima. Misture o merengue

em 3 partes.

Defina a velocidade para 2 e misture durante 30 segundos.

Coloque a massa num saco de pasteleiro com um bocal liso e crie circulos de 2 cm
de comprimento numa assadeira coberta com papel vegetal. Deixe criar crosta a
temperatura ambiente durante 30 minutos.

Coza num forno pré-aquecido a 150° C durante 10 a 12 minutos.
Deve formar-se um colar a volta dos macarons que ficam firmes no meio.

Use qualquer recheio a sua escolha: por exemplo, ganache de chocolate ou
compota.
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Tarte de macga

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 30 min

6 pessoas

Ingredientes:

Para a base e cobertura

I lote de massa quebrada doce
4 magas golden delicious

I colher de chd de acucar
mascavado

Para a compota

5 macgds golden delicious

25g de manteiga

25g de acucar baunilhado

Y5> de uma vagem de baunilha

Pré-aqueca o forno a 160° C.
Espalhe a massa quebrada numa forma untada com manteiga. Cubra com um peso.
Coza previamente a massa no forno durante 15 minutos.

Compota — lave 4 macgas, remova as sementes e corte em pedagos de tamanho
uniforme.

Coloque a manteiga na taga. Ajuste a temperatura para 180° C e deixe aquecer até
derreter toda a manteiga.

Adicione as macas e a vagem de baunilha. Encaixe o batedor de misturar, ajuste a
o temporizador para 5 minutos e a temperatura para 160° C e confirme.
Defina a velocidade para @ e selecione @ .

Junte o acgucar. Ajuste a temperatura para 180° C e o temporizador para 10 minutos.
Selecione @ na velocidade de mistura. Deixe cozer.

Deixe arrefecer e transfira para o liquidificador. Defina a velocidade para o mdximo
e misture até ficar homogéneo. Encha a base da tarte pré-cozida com a compota de
macga.

Descasque as magas restantes, remova as sementes e corte-as finamente.
Disponha as fatias de maga no topo de forma apelativa e polvilhe com acucar

mascavado.

Coza num forno pré-aquecido a 180° C durante 15 minutos. A tarte deve ficar
ligeiramente caramelizada.

Sirva quente ou frio.



S9J0p °© sesaWaiqoS

259



Bolo de cereja

Tempo de preparacao: 25 min
Tempo de cozedura: 30 min

@ Pré-aqueca o fornoa 170° C.
Lave e seque as cerejas e retire 0s Carogos.
Unte uma forma de bolo com manteiga e polvilhe com acucar.

Coloque os ovos e 0 agUcar na taca e encaixe o batedor de pinha.
Defina a velocidade para 2 e bata até comecar a ficar cremosa. Adicione a farinha

8 pessoas peneirada e o fermento em po e defina a velocidade de mistura para {3} .
. Misture durante 1 minuto. o

Ingredientes: Junte a manteiga derretida e o kirsch e misture.

750g de cerejas Adicione as cerejas e continue a misturar durante 20 segundos.

4 ovos

150g de actcar baunilhado Despeje a mistura na forma e leve ao forno durante 30 minutos.

170g de farinha normal )
Desfrute quente ou frio.
10g de fermento

130g de manteiga derretida

I tampa cheia de kirsch
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Tarte de merengue de limdo

Tempo de preparacao: 30 min
Tempo de cozedura: 20 min
Tempo de refrigeracao: 1 hora

8 pessoas

Ingredientes:
I lote de massa quebrada doce
I lote de merengue italiano

Para o recheio de limdo

75g de sumo de limdo
raspas de 2 limbes biolégicos
150g de ovos

2g de folhas de gelatina
150g de actcar baunilhado
125g de manteiga

Pré-aqueca o forno a 180° C.

Espalhe a massa quebrada numa forma untada com manteiga. Cubra com um peso.
Coza previamente a massa no forno durante 15 minutos e deixe arrefecer.

Amoleca a gelatina numa tigela de dgua gelada e reserve.

Coloque os ovos, o aclcar e as raspas e sumo de liméo na taca e encaixe o batedor
de pinha. Defina a velocidade para 3 e bata durante 2 minutos.

Defina a temperatura para 100° C, confirme e deixe ferver.

Ajuste a temperatura para “Off” e a velocidade para a configuracdo mais baixa.
Remova o excesso de dgua da gelatina e adicione-a a panela. Misture até a
temperatura cair para os 40° C.

Defina a velocidade de mistura para {&% e misture gradualmente a manteiga em
pedacos pequenos. o

Coloque o recheio de limao na base da tarte e coloque no frigorifico durante 1 hora.
Coloque o merengue italiano num saco de pasteleiro, equipado com um bocal liso e
esprema no topo da tarte de forma apelativa.

Doure suavemente o merengue, colocando-o debaixo da grelha ou usando um
macarico de cozinha.

Para um sabor mais intenso:
Polvilhe com um pouco de acticar em po.
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8 pessoas

Ingredientes:

Para a panna cotta

800ml de natas,

/0g de agticar baunilhado
1 vagem de baunilha

7 folhas de gelatina

Para a calda

300g de morangos

50g de acucar baunilhado
sumo de Y2 de um limdo

Panna cotta com
calda de morango

Tempo de preparacao: 20 min
Tempo de cozedura: 2 min
Tempo de refrigeracao: 4 horas

Mergulhe as folhas de gelatina numa tigela de dgua gelada e reserve. Lave, seque e
remova os talos dos morangos.

Coloque as natas, o aclcar, as sementes de baunilha e a vagem vazia na taga e
encaixe o batedor flexivel. Ajuste a temperatura para 102°C.

Defina a velocidade para {Ct e selecione @ .

e deixe ferver. o

Ajuste a temperatura para “Off’; remova o excesso de dgua da gelatina e, em
seguida, adicione-a a panela e misture durante 1 minuto.

Deixe arrefecer e depois retire a vagem de baunilha. Coloque a mistura nas formas.
Guarde no frigorifico durante pelo menos 4 horas.

Coloque o agucar, sumo de limdo e morangos no liquidificador e fixe-o a saida de
alta velocidade. Vire varias vezes a marcag¢éo rdpida para o botéo “P’.

Defina a velocidade para a configura¢éo mdxima e bata

durante 1 minuto. Coloque a panna cotta nos pratos e retire das formas.

Regue a volta com a calda de morango.

Sirva.

Para um sabor mais forte:
Saboreie a panna cotta com flor de laranjeira, dgua de rosas ou kirsch
Sirva acompanhado de fatias de morango.
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Leite-creme

Tempo de preparacao: 15 min
Tempo de cozedura: 40 min
Tempo de refrigeragao: 40 min

Pré-aqueca o forno a 100° C.

Aqueca o leite e 0 mel até dissolver completamente.

Coloque as gemas e o agUcar na taca e encaixe o batedor flexivel. Defina a veloci-
dade de mistura para {G3 e misture durante 2 minutos.
Junte o mel e a mistura de leite as natas e defina a velocidade para a configuragédo

8 p es550ds minima. Misture durante 1 minuto.

Ingredientes: Cologue a preparagdo nos ramequins.

10 gemas de ovos Coza em banho-maria durante 40 minutos.

120g de acucar baunilhado Logo que estiver cozido deixe arrefecer e coloque no frigorifico durante 3 horas.

500m| de leite
500ml de natas
I colher de sopa de mel de a¢ar

Polvilhe as sobremesas com um pouco de agucar amarelo e, em seguida,
caramelize o agucar na funcao Grill do forno ou use um macarico de cozinha.

(ll()f(,//(fa/" amarelo Sirva
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6 pessoas

Ingredientes:

20 g de 6leo de girassol

50 g de milho para pipocas
40 g de acgticar baunilhado
I colher de sopa de dgua

Pipocas de caramelo

Tempo de preparacao: 2 min
Tempo de cozedura: 13 min

Coloque o 6leo e o milho na taca e ajuste a temperatura para 180° C e confirme..
Configure o temporizador para 10 minutos e encaixe o resguardo antissalpicos.

Estoire as pipocas, retire-as da taca e reserve,
Coloque o agucar e o 6leo na taca e ajuste a temperatura para 180° C e confirme.
Configure o temporizador para 3 minutos e confirme. Caramelize.

Adicione as pipocas e encaixe o batedor de misturar e ajuste a temperatura para
180° C e confirme. Defina a velocidade para ;’"@‘} e selecione @ .

Misture durante 1 minuto e 30 segundos.

Desfrute.
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Bolo de améndoa com
chila e creme de ovo

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 50 min

Y

Coloque os ovos, o agucar, a farinha, a améndoa moida, o dleo e o
fermento na taga e bata a velocidade 4 com gancho de amassar;

Desligue e envolva o doce de chila;

Unte uma forma de 22cm com margarina e polvilhe de farinha;

] O ,DGSSOCIS Encha e leve ao forno pré aquecido a 175° C, durante 40 minutos;
Ingredientes: Verifique se esta cozido, desenforme sobre uma rede de bolos;

6 ovos (300g)

220g de actcar Abra em 3 discos com ajuda de uma faca e recheie com creme de ovo;

120g de farinha

509 de améndoa moida Sobreponha as 3 partes e cubra com creme de ovo; espalhe doce de chila

) e polvilhe com améndoas torradas, picadas.
100g de doce de chila

100m| de éleo

20g de fermento

400g de creme de ovo
100g de améndoas

doce de chila para decorar
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6 pessoas

Ingredientes:
500g de agucar
250ml de dgua

12 gemas (240g)

1 ovo (50g)

I pau de canela

I casca de limdo fina

Creme de ovo

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 20 min

= Coloque na taca o aglcar com a agua, a casca de liméo e o pau de canela, com
o batedor flexivel, programe a velocidade {5 com uma temperatura de 140°Ce
confirme. Assim que levantar fervura, programe 3 minutos;

= Separe as gemas e 0 ovo inteiro e coloque numa taca, junte a calda a ferver
lentamente, mexendo sempre;

= Coe e leve de novo a tagca com o mesmo batedor, velocidade @ e temperatura 120°
C e confirme;

= Desligue assim que quiser levantar fervura; retire da taca e mexa para envolver bem;

Sirva simples com canela ou em recheios de bolos e crepes.
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4 pessoas

Ingredientes:
8 folhas de crepes
200g de creme de ovo

Crepes com creme de ovo
e canela

Tempo de preparacao: 5 min
Tempo de cozedura: 10 min

Ver receita de Crepes na pagina 118.
Ver receita de Creme de ovo na pagina 272.

Depois de obter as folhas de crepes, espalhe o creme de ovo e polvilhe com canela,
dobre em 4 e sirva.
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Mousse de chocolate com
aroma de ptmenta

- Tempo de preparacao: 10 min
@ Tempo de cozedura: 20 min
@ Leve o chocolate partido em pedacinhos com a manteiga, a banho-maria;

Levante na taga as claras em castelo, com o batedor de pinha, em velocidade
mdxima; junte as gemas e continue a bater;

Reduza a velocidade para 1 e junte a mistura ainda morna do chocolate com a
manteiga; polvilhe com a pimenta, deixe envolver bem e divida em tagas individuais;

8 pessoas

Ingredientes:
400g de chocolate meio doce

Leve ao frio, 3 horas antes de servir.

8 gemas (160g)

8 claras (280g)

150g de manteiga sem sal ou
margarina

5 bagos de pimenta, moida ao
momento
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Creme pasteleiro

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 40 min

@ Leve a taga 400ml de leite com casca de limao e pau de canela e coloque o batedor
de pinha, selecione a temperatura para 120° C e confirme. Até ferver

A parte, junte 100ml de leite com a farinha;

Bata ligeiramente os ovos com o agucar;

4 pessoas
. Verta o leite com a farinha nos ovos com o agucar;
Ingredientes:
500ml de leite Com o batedor de pinha a velocidade {@‘; e a uma temperatura de 100°C, junte o
150g de acucar preparado anterior (deve retirar-se o pau de canela e casca de limao) aos poucos e

6 OVOS deixe confecionar, cerca de 10 minutos, para que engrosse;

40g de farinha de

, } Para tornar este creme mais liso, bata-o, pressionando o botao “P”,
amido de milho

pau de canela Sirva em recheios de tartes, bolos e massa de choux.
casca de limdo

278



S9D0p °© sesalaiqoS

279



280

Arroz doce

6 pessoas

Ingredientes:

125g de arroz carolino

750g de leite

300g de dgua

150g de acucar

6 gemas

pau de canela e casca de liméo
Y5 cdlice de vinho do Porto
uma pitada de sal

Tempo de preparacao: 10 min
Tempo de cozedura: 20 min

= Misture as gemas com o agUlcar e reserve,

= Leve o arroz com sal e a &gua a cozer na taca, com o batedor flexivel na velocidade
e temperatura 120° C;

= Assim que ficar sem agua, junte o leite, a temperatura ambiente, o pau de canela e
a casca de liméo, 25 minutos, com o batedor flexivel a temperatura de 110°C na

velocidade @ , com o resguardo antissalpicos;

= Retire do arroz o pau de canela e o liméo e junte uma colherada de cada vez a
mistura de gemas e agUcar, mexendo sempre;

= |eve a taca e deixe envolver 4 minutos com o mesmo batedor e temperatura;

= Sirva o arroz em pratos, decorando com canela, assim que arrefecer.
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Molho de frutos silvestres
com vodka

- Tempo de preparacao: 10 min
@ Tempo de cozedura: 20 min
? Ferva na taga o aclcar com a dgua, com o batedor de misturar durante 6 minutos,

a velocidade {()}, conte os minutos a partir do momento que levanta fervura;

Junte a vodka e os frutos silvestres, descongelados, e deixe ferver a velocidade @,
temperatura 120° C, durante 15 minutos.

6 pessoas

Sirva com crepes, gelados ou em fatias de bolo.

Ingredientes:

500g de agucar

250ml de dgua

100ml de vodka negra
300g de frutos silvestres
congelados
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Choux com creme e molho
de frutos silvestres

Tempo de preparacao: 5 min
Tempo de cozedura: 40 min

@ @ Depois de obter uma Massa de Choux e com ajuda de um saco pasteleiro e
boquilha a escolha, faga tiras ou pequenos montinhos de massa. Coza-os em forno
moderado, 180° C durante, 30 minutos;

Retire, deixe arrefecer e recheie com o creme pasteleiro;

7 O pessoas Polvilhe de aglcar em po e sirva com molho de frutos silvestres.

Ingredientes:
I receita de massa de choux
1 receita de Creme Pasteleiro

acucarem po q.b.
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Doce de abobora

6 pessoas

Ingredientes:

Tkg de abébora amarela para
doce, limpa de casca e sementes
800g de acucar

pau de canela

Tempo de preparacao: 20 min
Tempo de cozedura: 60 min

Parta a abobora em pedacos pequenos, apods retirar a casca e as pevides;
Coloque na taga com o agucar e pau de canela programe
60 minutos a 120° C, com o batedor de misturar a velocidade {3}, com o

resguardo antissalpicos e confirme;

Verifique se esta no ponto desejado, colocando uma colherada de doce num prato
(deve fazer estrada, deixar rasto);

Coloque em frascos esterilizados e guarde.
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Marmelada

Tempo de preparacao: 20 min
Tempo de cozedura: 70 min

&
= Triture muito bem os marmelos no processador de alimentos,
poucos de cada vez;
Coloque na taca os marmelos triturados e o agucar;
2 d Programe 70 minutos a velocidade {@} , temperatura 120° C, com o resguardo
oses antissalpicos e confirme;
Ingredientes:

Depois de pronta, coloque em tigelas e deixe secar, tapadas com um papel vegetal
Tkg de marmelos sem carogo embebido em dguardente.

Tkg de acucar
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Refrescantes ou

reconfortantes, coloridas,

tentadoras! Assim sdo as

bebidas que a Cooking
Chef prepara para siem
apenas alguns minutos!
Atreva-se a combinar
estes e outros ingredientes
e surpreenda-se com 0s

resulfados cheios de sabor!
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Batido de energia

&
¥

2 pessoas

Ingredientes:

I banana

100g de morangos

20cl de leite de améndoa

I colher de sopa de améndoas
em palhetas

Tempo de preparacao: 5 min

= Descasque a banana e corte-a as fatias.
Lave os morangos e retire os talos.
Torre as améndoas em palhetas numa panela quente durante T minuto.

= Coloque as fatias de banana, morangos, améndoas e mel no liquidificador e
fixe-o a saida de alta velocidade. Aumente gradualmente a velocidade até a
configurag¢do mdxima e misture durante 1 minuto.

= Coloque nos copos e polvilhe com améndoas em palhetas.

= Desfrute logo que possivel.
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Chocolate quente

0

3 pessoas

Ingredientes:

125g de chocolate preto

500ml de leite gordo

100ml| de natas

Icolher de chd de canela em p6

Tempo de preparacao: 5 min
Tempo de confec¢ao: 3 min

= Despeje o leite e as natas na taca.
Encaixe o batedor flexivel. Ajuste a temperatura para 120° C e aqueca durante 1
minuto.

= Adicione o chocolate (partido aos pedacos) e a canela. Ajuste a temperatura para
85° C. Defina a velocidade para @ e selecione @ e confirme.

Deixe derreter.

= Ajuste a temperatura para “Off” e retire o batedor flexivel. Encaixe o batedor de
pinha e defina a velocidade para 5. Bata durante 1 minuto.

= Sirva imediatamente.
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Lua azul

- Tempo de preparacao: 5 min

@ = Descasque e fatie o gengibre. Descasque e fatie 0s péssegos.

= Coloque todos os ingredientes no liquidificador com 500 ml de agua.

= Encaixe o liquidificador na saida de alta velocidade e aumente gradualmente a
velocidade até a configuracdo mdxima.
Misture durante 1 minuto.

8 pessoas

Ingredientes:
300g de mirtilo
2 pésseqgos brancos

= Sirva imediatamente em copos com cubos de gelo.

2cm de gengibre

4 colheres de sopa de

mel de acafl

I colher de chd de canela em po
500ml de dgua
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Pina colada

- Tempo de preparacao: 10 min
@ Tempo no frigorifico: 30 min
@ = Descasque a banana e corte-a as fatias.

= Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata em 2 partes, se necessario.
Encaixe o liquidificador na saida de alta velocidade e aumente gradualmente a
velocidade até a configuracdo mdxima. Misture durante 1 minuto.

8 pessoas = Coloque no frigorifico durante 30 minutos.

Ingredientes: = Triture cerca de dez cubos de gelo (méx. 200 g) no liquidificador.

I banana

500ml de sumo de anandis = Bata a pifa colada até obter espuma num batedor antes de servir em cima do gelo
400 ml de leite de coco esmagado.

Sumode 1 lima

200m! de rum branco

2 colheres de chd de

extrato de baunilha

I colher de chd de canela em pé
¥ colher de chd de
noz-moscada ralada
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6 pessoas

Ingredientes:

800g de polpa de melancia
40g de acucar baunilhado
Sumo de 1 liméao

2cm de gengibre

40ml| de xarope de granadina

Granita de melancia

Tempo de preparacao: 5 min
Tempo de congelamento: 4 horas

= Descasque e rale o gengibre.

= Coloque a melancia, gengibre, aclcar e sumo de limao no liquidificador.
Encaixe o liquidificador na saida de alta velocidade e aumente gradualmente a
velocidade até a configuracdo mdxima. Misture durante 1 minuto.

= Coloque a preparacdo num prato e coloque no congelador.
Misture regularmente com um garfo para criar a textura da granita.

= Sirva a granita em copos que foram gelados no congelador e regue com um pingo
de xarope de granadina no topo.
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4 pessoas

Ingredientes:
400g de morangos
200g de leite

4 colheres de sopa de
leite condensado
Acucar g.b.

Batido de morango

Tempo de preparacao: 10 min

= Coloque no copo liquidificador os morangos, (reservando 4 inteiros com o pé), o
leite condensado e o leite, e bata a velocidade mdxima, 3 minutos;

= Molhe as bordas do copo com um morango e role de seguida em agucar, para
decorar;

= Encha os copos até ao rebordo de acglcar e sirva com palhinha e morango.
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4 pessoas

Ingredientes:

200g de polpa de laranja
200g de cenouras

dgua mineral g.b.

100g de acucar

Vitamina de laranja cenoura

Tempo de preparacao: 10 min

= Bata a polpa de laranja com a cenoura no processador de alimentos até fazer uma
papa, verta para o copo liquidificador e junte a 4gua mineral e o acucar;

= Bata durante 3 minutos no mdximo e sirva em copos altos com palhinha e decora-
¢ao a gosto.
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4 pessoas

Ingredientes:

200g de polpa de anands
200g de polpa de céco
dgua mineral g.b.

100g de acucar

Vitamina de anands e coco

Tempo de preparacao: 10 min

= Bata a polpa de ananas com o cdco no processador de alimentos até fazer uma
papa, verta para o copo liquidificador e junte a 4gua mineral e o acucar;

= Bata 3 minutos no mdximo e sirva em copos altos com palhinha e decoracéo a
gosto.
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Batido de frutos silvestres

- Tempo de preparacao: 10 min

@ = Coloque no copo liquidificador os frutos silvestres, o leite condensado e a 4gua
mineral e bata a velocidade mdxima, 3 minutos;

= Molhe as bordas do copo com um pouco do batido e role de seguida em acucar,
para decorar;

4 pessoas

= Encha os copos até ao rebordo de agucar e sirva com palhinha.

Ingredientes:

400qg de frutos silvestres
congelados

200g de leite condensado
100g de dgua mineral
acucar q.b.
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4 pessoas

Ingredientes:
400g de gelado de chocolate
200g de leite

Batido de chocolate

Tempo de preparacao: 10 min

= Coloque no copo liquidificador o gelado e o leite e bata a velocidade mdxima
durante 3 minutos;

= Molhe as bordas do copo com um pouco de batido e role de seguida em agucar,
para decorar.

= Encha os copos até ao rebordo de agucar e sirva com palhinha.
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Devido a uma politica de melhoria continua, o produto pode ser diferente das imagens apresentadas.
Kenwood protege as suas inovagdes. Para obter uma lista de patentes e registos de design relacionados
com este produto, consulte www.kenwoodworld.com/ip






Resultado de mais de sessenta anos de experiéncia,
a Cooking Chef é o ponto culminante de inUmeras
inovacées. Esta multifuncional maquina de cozinha,
precisa e ultra versatil oferece um desempenho
surpreendente eincomparavel: Cozedura porinducéo,
agora com uma amplitude térmica de 20 °C a 180 °C.

Esta alta temperatura torna agora possivel dourar
carne, fritar ou fazer caramelo ou pipocas. Existe agora
também um modo automéatico e um manual. Com
vinte e quatro programas, pode escolher a receita e
seguir as instrucdes. E tdo simples quanto issol

Kenwood criou este livro especialmente para o ajudar a
aproveitar ao maximo a sua Cooking Chef. Sejam pratos
basicos, tradicionais, criativos ou principais, sdo todos
faceis de fazer, introduzindo-lhe o prazer de cozinhar.
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