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Em novembro, prova o vinho
e planta o cebolinho.

provérbio popular



MOGADOURO

7,8 e 9 NOV.

www.mogadouro.pt

A gastronomia Mogadourense
assenta em produtos genuinos
da terra e na confegdo tradi-
cional, oferece uma variedade
de sabores onde se destacam:
posta, marrd, enchidos de car-
nes de porco, bulho com cascas,
sopas de Xis, cabrito e cordeiro
assado, queijos (ovelha e cabra),
bolos secos, folares de Pdscoa e
cogumelos silvestres.

Torrada de Setas de Cardo
Ingredientes: (4 pessoas) 4 fatias
de pdo caseiro, 300gr de setas
de cardo, azeite e alho.
Preparacdo: Refogar as setas em
azeite cebola e o alho. Torrar o
pdo. Servir as torradas com um
fio de azeite, com os cogumelos
sobrepostos.
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Posta @ Mogadourense

com Boletus

Ingredientes: (4 pessoas) 800gr
de carne de vitela para grelhar,
1kg de boletus, azeite e sal.
Preparagdo: Grelhar a vitela
temperada com sal. Saltear os
boletus com azeite e alho. Ser-
vir acompanhada de batatas a
murro.

Requeijdo de Cabra

com Compotas

Ingredientes: Requeijdo de cabra
e compotas

Animagao

Entrada gratuita na Sala Museu
de Arqueologia e no Centro de
Interpreta¢éo do Mundo Rural
com visitas guiadas. XXV En-
contro Micolégico Transmontano
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O municipio de Penafiel tem re-
feréncias ancestrais no produto
Gastronomia e Vinhos. J&a desde
aidade média se consumiam ali-
mentos que ainda hoje integram
a gastronomia tradicional pena-
fidelense, ou seja, a lampreia e o
sdavel sdo exemplos categdricos.
Em Penafiel, os pratos mais tipi-
cos sdo o cabrito ou 0 anho as-
sado com arroz de forno, o cozi-
do, o savel frito ou de escabeche
e ainda a lampreia & bordalesa
ou arroz de lampreia @ moda de
Entre-os-Rios, tudo bem acom-
panhado com o excelente vinho
verde da regi@o. Na dogaria, sGo
os doces de feira os que mais se
consomem, sobretudo os bo-
linhos de amor, o pdo-de-I6, o
pdo podre e os rosquilhos. A ori-
ginalidade doceira de Penafiel
&, no entanto, bem representa-
da pela sopa seca e pelas tor-

tas de S. Martinho, muito apre-
ciadas por visitantes e turistas,
sendo as tortas exclusivas deste
concelho. Venha sentir Penafiel
e os seus sabores.

Pataniscas de Bacalhau
Ingredientes: 400 g bacalhau, 3
ovos,300 g farinha sem fermen-
to, 1dl de dgua, 1 ramo salsa, 1
cebola, pimenta (gb), sal (gb),
6leo para fritar.

Preparagdo: Desfia-se o baca-
Ihau previamente demolhado,
retirando-lhe a pele e s espi-
nhas. Deitar a farinha num reci-
piente. Juntar o sal, a pimenta,
0s ovos, e mexer bem. Adicionar
a dgua em fio aos poucos, me-
xendo sempre até se obter uma
massa homogénea. De seguida,
acrescentar o bacalhau desfia-
do, a salsa e a cebola e mexer
tudo muito bem. Leve ao lume
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uma frigideira com o 6leo e dei-
xe aquecer. Adicione algumas
colheradas da massa anterior e
deixe fritar durante dois minutos
de ambos os lados, até ficarem
douradas. Retire as pataniscas
do lume e deixe-as escorrer em
papel absorvente. Levar ao lume
uma frigideira com o 6leo e dei-
xar aquecer. Retirar as patanis-
cas do lume e deixar escorrerem
papel absorvente. Estd pronto a
servir. Repetir o processo para a
restante massa.

Rojoes com Castanhas
Ingredientes: 1kg rojées, 500gr
de castanhas, banha de porco,
1 folha de loureiro, 3 dentes de
alho, 2 cdlices de vinho bran-
co, sal a gosto, 5 batatas gran-
des, descascadas, cortadas em
cubos.

Preparagdo: temperar a carne

com o vinho, alho picado, louro e
sal. num tacho, colocar a banha
e quando esta estiver a derreter,
juntar a carne. deixar cozinhar a
carne até estar tenra e ter uma
cor dourada.

cozer as castanhas, descascd-
-las, juntar aos rojoes e deixar
cozinhar por mais 10 minutos.
sirva acompanhado com as ba-
tatas fritas em cubos.

Tortas de S. Martinho

Preparagdo: para a receita, pi-
cam-se carnes brancas e ver-
melhas e refogam-se em azei-
te e cebola fininha, com salsa e
temperam-se com piripiri e sal.
deixa-se arrefecer e depois re-
corta-se a massa folhada ou
massa tenra em forma seme-
Inante & dos rissodis, coloca-se o
recheio das carnes e leva-se ao
forno. depois de sair do forno
polvilham-se com agucar e ca-
nela, forma muito usual em co-
zinha requintada do século xviii.

Sopa Seca

Ingredientes: pdo velho (um
ou mais dias), 1 pau de canela,
200gr de agucar amarelo, 1 cd-
lice de vinho do porto, 1l de dgua
quente para demolhar, canela
em po e agucar para polvilhar.
Preparagdo: cortar o pdo em
fatias grossas. colocar a dgua a
ferver com o pau de canela; reti-
rar do lume e adicionar o agucar
e o vinho do porto. num algui-
dar de barro, polvilha-se o fundo
com agucar e canela. demolhar
as fatias na dgua quente, pres-
sionar levemente para retirar o
excesso de dgua e colocar no
alguidar. polvilha-se novamen-
te com agucar e canela (abun-
dante) até o alguidar ficar cheio.
levar ao forno bem quente (200
°c). quando tostar por cima, estd
pronto. deixe arrefecer um pou-
co esirva.

Animagdo
Feira de S. Martinho
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PENAFIEL

7,8 e 9 NOV.

www.cm-penafiel.pt




Em Celorico de Basto sabo-
reiam-se pratos de qualidade
confecionados com os melho-
res ingredientes priorizando os
produtos enddégenos. Aqui co-
me-se bem e bebe-se melhor.
Desde o cabrito assado no
forno até as couves com feijdo,
acompanhadas com toucinho,
sdo uns pratos rusticos com
tradi¢gdo numa mistura intem-
poral de saberes e sabores. O
arroz de cabidela de frango
continua a fazer as delicias dos
apreciadores de boa mesa, ao
qual ndo pode faltar o acom-
panhamento de um verde tinto
“encorpado”. O bacalhau tem
presenga assegurada em todas
as mesas e é preparado nas
mais diversas formas. E conhe-
cido e reconhecido o famoso
“bacalhau & Freixieiro”, prepa-
rado com broa e bom presun-

to, uma receita conhecida por
poucos, mas que faz as delicias
de muitos. A vitela assada, o
cozido a Portuguesa, a feijoa-
da com chispe e uma carne da
ilhada assada na brasa com
batatas a “murro” (que se co-
me para os lados da Lameira),
e claro o nosso j& tradicional
cabrito assado confecionado
com a melhor qualidade que é
de “comer e chorar por mais”.
Mas Celorico de Basto serve
bem em qualquer altura, os
fumeiros, com destaque pa-
ra o presunto e salpicdo, e as
nossas pataniscas servem-se a
qualquer hora, mas é no inicio
das refei¢des acompanhados
com um copinho de branco ou
tinto, que melhor sabem. E sGo
ideais para acompanhar nas
conversas e fazer as honras aos
convidados.
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Pataniscas de Bacalhau
Ingredientes: salsa, cebola, ovos,
bacalhau, farinha.

Preparagdo: Depois de demolhar
o bacalhau, coza-o. De seguida
escorra-o e lasque-o retiran-
do também todas as peles e
espinhas. Junte os ovos com a
farinha até obter um creme. Se
achar necessdrio pode acres-
centar um pouco da dgua on-
de cozeu o bacalhau. Pique a
cebola finamente, bem como
a salsa, e junte o creme prepa-
rado anteriormente acrescen-
tando também o bacalhau. Por
fim tempere a seu gosto e frite
colheradas do preparado.

Cabrito Assado no Forno
Ingredientes: cabrito, vinho
branco, cebolas, azeite, louro,
pimenta, sal, alho, colorau, ba-
tatas e arroz.

Preparagdo: corta-se o cabrito
e pedagos pequenos e lava-se.
Depois de lavado e escorrido
tempera-se com vinho, alho,
salsa, pimenta, louro, sal e azei-
te. Deixa-se a marinada para o
dia seguinte. Numa assadeira
colocam-se cebolas as rodelas,
depois coloca-se o cabrito e
rega-se com a marinada. Tapa-
se a assadeira e leva-se ao forno
médio a assar durante cerca de
duas horas. O Cabrito é acom-
panhado com bata assada e
arroz seco do forno.

Flor Camélia

Ingredientes: ovos, agucar, fari-
nha, licor de camélia, 625 gr de
gemas de ovos, 9 ovos inteiros,
650 gr de agucar, 400 gr de fari-
nha e 1cdlice de licor de camélia
Preparagdo: Juntar os ovos e o
agucar batendo até a massa fi-

car homogénea. Depois adicio-
nar a farinha peneirada aos pou-
cos e o licor de camélia. Envolver
bem os ingredientes. Colocar a
massa em formas de camélia,
levar ao forno pré aquecido a
180 °c durante 25 a 30 minutos.

No final polvorizar com licor de
camélia.

Animagdo
Provas vinicas com endlogos
nos restaurantes aderentes. E,
ainda, showcooking para adul-
tos e criangas nos restaurantes
aderentes.
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CELORICO
DE BASTO

14,15 e 16 NOV.

www.mun-celoricodebasto.pt




Degustar os produtos regionais
é valorizar todo um patriménio
que o “saber fazer” transfor-
ma em sabores Unicos. A costa
maritima desta regido é tdo
grande e famosa quanto a sua
oferta gastronomica. De facto,
a abundante variedade de pei-
xe e mariscos, tornaram Mato-
sinhos num local procurado pela
sua boa comida. Impulsionado
pela marca Matosinhos World’s
Best Fish e por diversos eventos
do dmbito gastronomico, tem-
-se assistido ao continuo de-
senvolvimento da restauragdo,
setor de crucial importancia
econdémica no concelho. Desde
os mais familiares e tradicionais
restaurantes aos mais modernos
e requintados, a qualidade do
peixe e do marisco fresco é re-
conhecida por todos os nossos
visitantes.

Matosinhos, & sua espera junto
ao mar!

Patanisca de Bacalhau
Ingredientes: 600 g bacalhau,
4 ovos ,50 g farinha ,1 cebola, 1
ramo salsa, éleo para fritar, sal
q.b, pimenta q.b.

Preparag¢do: Depois de demo-
Ihado, coza o bacalhau. De se-
guida escorra-o e lasque-o reti-
rando também todas as peles e
espinhas. Faga a polme juntando
os ovos com a farinha até obter
um creme. Se achar necessdrio
pode acrescentar um pouco da
dgua onde cozeu o bacalhau.
Pique a cebola finamente, bem
como a salsa, e junte no polme
acrescentando também o baca-
Ihau. Por fim tempere a seu gosto
e frite colheradas do preparado
em oleo bem quente.
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Peixe Grelhado e Marisco

Ndo foi eleita nenhuma receita
pela variedade de peixe e maris-
co que os restaurantes de Mato-
sinhos tém para oferecer.

Leite Creme

Ingredientes: 1l de leite, 4 c. so-
pa de farinha Maizena, 200g de
agucar, 3 gemas, 2 paus de ca-
nela e 3 cascas de limdo.
Preparagdo: Coloque o leite a
ferver com as cascas de lim&o e
os paus de canela. Misture bem o
agucar com a farinha e adicione
progressivamente ao leite quen-
te. Deixe ferver durante alguns
minutos, mexendo sempre, até
adquirir uma consisténcia menos
liquida. Junte umas colheres do
creme as gemas de ovo mexidas
e adicione-as lentamente ao
creme, mexendo sempre. Retire
o pau de canela e a casca de li-

mdo e coloque num recipiente.
Polvilhe com agucar e queime
com um ferro préprio (pode pol-
vilhar apenas com canela).

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

14,15 e 16 NOV.

www.cm-matosinhos.pt




A gastronomia é uma expressdo
de cultura e de bem viver. Os sa-
beres e sabores tradicionais evi-
denciam os produtos locais de
que o Homem dispunha para a
sua alimentagdo, os modos e as
formas que foi apurando para os
tornar mais Uteis, mais saborosos
e agradaveis.

Paredes de Coura possui um vas-
to e rico patriménio gastronémi-
co, assente em produtos naturais
e ecolégicos de uma sa econo-
mia rural. Destacamos a truta do
rio coura, os deliciosos enchidos,
as carnes de cabrito, Anho e de
Cachena criados nos nossos
montes, assim como a mitica
batata da Boalhosa e a sabo-
rosa couve-galega. Toda esta
variedade de pratos regionais e
de cozinha tradicional torna-se
um deleite para o nosso palato.

Cozido

Ingredientes: Batata, couves,
cenouras, carnes (frango, vaca
e porco e enchidos).
Preparacdo: Colocam-se as car-
nes frescas de porco (cabecga
chispe, entremeada e costela)
em salmoura, durante uns dias.
Cozem-se as carnes que estive-
ram em salmoura, juntando-se a
carne de vaca barrosd, o frango
e os enchidos. A meio da cozedu-
ra juntam-se os legumes, batata,
couve-galega, repolho, cenou-
ra e nabo de cultivo tradicional.
Deve cuidar-se o sal durante a
cozedura. Para acompanhar, ar-
roz confecionado com o caldo
de cozer as carnes.
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Rabanadas

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

No final passam-se as fatias por
agucar e canela.

Animagdo
Consultar o programa em
www.paredesdecoura.pt
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PAREDES
DE COURA

14,15 e 16 NOV.

www.paredesdecoura.pt




O concelho de Vila Verde estd
localizado no distrito de Braga,
coragdo do Minho, regid@o delimi-
tada pela Galiza, montanhas da
Serra do Gerés e Costa Maritima.
O patriménio gastrondmico
de cada territério é o acumu-
lar de tradi¢des, de sabores e
do saber fazer das suas gentes.
E Vila Verde, pela sua riqueza
e diversidade gastronémica é
prova disso! Reconhecido como
a "capital do Pica no Chao”, Vila
Verde é palco de mais um Fim de
Semana Gastrondmico a ter lu-
gar de 21a 23 de novembro, com
a participagd@o dos mais presti-
giados restaurantes do conce-
Iho. O “Arroz de Pica no Chéo a
moda de vila Verde” é o prato
de eleigdo, acompanhado pelo
vinho verde da regido, de aroma
acre e delicado. Uma harmonia
perfeita! Para a sobremesa re-

comenda-se o "Pudim Abade
Priscos”, o ex libris da pastelaria
local, cuja receita o famoso re-
ligioso, nato no concelho, deixou
em testamento.

Arroz de Pica no Chdo

& moda de Vila Verde

Ingredientes: frango macho -
preferencialmente ser oriundo
das pequenas exploragdes fa-
miliares, onde sdo criadas em
regime extensivo, do concelho de
Vila Verde e concelhos limitrofes.
Preferencialmente, deve ser de
racgas avicolas autéctones, po-
dendo ser de outras ragas comer-
ciais, criadas em regime exten-
sivo (tipo “Frango do Campo”);
arroz — deve utilizar-se, prefe-
rencialmente, o arroz Carolino;
Sangue de frango - ao qual foi
adicionado, preferencialmente,
vinagre de vinho verde tinto ou
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vinagre de vinho tinto misturado
com vinho verde tinto da regido.
condimentos base - sal, proprio
para fins alimentares, dentes de
alho, (allium sativum 1.), cebola,
(allium cepa), preferencialmente,
cebola branca, pimenta branca
(piper nigrum), utilizagdo opcio-
nal, vinagre e/ou vinho, preferen-
cialmente, vinagre de vinho verde
tinto da regido, ou uma mistura
de vinagre de vinho (branco ou
tinto) com o tradicional vinho
verde tinto, ou mistura dos dois)
da regido, pela acidez carac-
teristica, louro, ou loureiro (lau-
rus nobilis), utilizagdo opcional,
azeite, preferencialmente azeite
de oliva nacional, piripiri, pimen-
ta-malagueta (capsicum frutes-
cens), utilizagdo opcional; carne
de porco fumada - nomeada-
mente salpicdo ou toucinho, uti-
lizag&o opcional

Preparagdo: Numa panela colo-
ca-se o azeite, cebola (bastante)
e 2-3 dentes de alho picados miu-
damente e 1-2 folhas de loureiro.
Refogar até a cebola alourar, e o
estrugido ficar com uma cor de
caramelo. Adiciona-se um pou-
co de dgua e coloca-se o frango
partido aos pedagos e os miudos,
tempera-se com sal, pimenta
moida (opcional), uma malague-
ta (opcional) e vinho verde bran-
co (opcional). deixar cozer/ re-
fogar lentamente durante cerca
de 2 horas (tempo depende da
idade e da raca do animal), adi-
cionando dgua lentamente, até
o frango ficar cozido e alourado.
Com uma colher, vai-se retirando
a gordura da superficie da calda.
A carne estard pronta quando ao
“picar com um garfo” a coxa, o
garfo entrar. Usualmente, nesta
fase as pegas inteiras do frango
sdo retiradas para outro recipien-
te (etapa opcional). Entra-se na
fase de seguinte da confegdo, a
de cozedura do arroz.

Cozedura do arroz - Apos o re-
fogado e cozedura da carne
do “pica no ch&o” com as miu-
dezas, é adicionado o arroz (de
preferéncia Carolino, por libertar
goma para a calda, ficando o ar-
roz mais aveludado), que coze em
lume mais intenso, adicionando-
-se dgua sempre que necessitar e
mexendo-o com regularidade. O
tempo de cozedura do arroz va-
ria entre 15 a 20 minutos. Antes da
cozedura terminar, passa-se para
a fase seguinte que é de adigdo
do sangue e a sua cozedura.

Cozedura do sangue - Antes de
finalizar o prato, deita-se o san-
gue em quantidade q.b. (ndo
existe uma medida certa a ndo
ser a sensibilidade e o “olho” de
quem cozinha) deixando o arroz
com uma cor castanha achoco-
latada, mais ou menos escura.
Antes de ser adicionado, o san-
gue é coado e mexido com uma
colher (etapa opcional). Poderd
ainda ser adicionado um pouco
de vinho verde tinto verde da
regido e/ou um pouquinho vi-
nagre para tirar algum travo de
gordura, cujo excesso foi sendo
retirado da superficie durante a
cozedura da carne, amaciando/
equilibrando também o sabor a
sangue. O tempo de cozedura do
sangue varia entre 3 e 5 minutos
em lume brando. O sangue adi-
cionado garante ao prato ndo sé
a consisténcia como a cremosi-
dade.

Apresentagdo do produto final -
Uma vez finalizada a cozedura do
sangue, colocam-se em cima do
arroz as pegas inteiras do frango,
decorando com um raminho de
salsa fresca. O “Arroz de Pica no
Chdo a moda de Vila Verde” deve
ser servido de imediato apds a
cozedura do sangue, para que
o prato ndo perca as suas cara-
teristicas organoléticas. Muitas
vezes servido diretamente da
panela onde é confecionado, ou
transferido para louga, travessa
ou terrina com tampa.

Pudim Abade Priscos
Ingredientes: 650 gr. de agucar,
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VILA VERDE

21,22 e 23 NOV.

www.cm-vilaverde.pt

50gr. de toucinho gordo, 1 cdlice
de vinho do porto, 1 casca de li-
mdo, 1 pau de canela, 1/2 litro de
dgua, 24 gemas.

Preparagdo: Misture 500 gr. de
agucar e dgua, na qual introduziu
o toucinho, a casca de limdo e a
canela. Leve ao forno e quando
estiver no ponto, passe a calda
por um passador de rede, vazan-
do-a numa tigela, na qual jé se
deitaram as gemas e o vinho do
porto, misturando ligeiramente.
Com o restante agucar faga uma
calda em ponto de caramelo.
Unte a forma com esta calda e
leve ao forno para cozinhar em
banho-maria.

Animagdo

Animagdo Tradicional nos restau-
rantes aderentes. Experimente
o trilho do Vale Suspenso do
Rio Vade. Podem ainda visi-
tar o Centro de Dinamizagdo
Artesanal/Alianca Artesanal
Espago Namorar Portugal (tIf.
253322462), o Museu do Linho
(tlm. 919625131), a Casa do
Brinquedo e da Brincadeira
(tlm. 916059132), a Chocolataria
Artesanal: Chocolate com
Pimenta (tIf. 2533122017) e a
Cervejaria Artesanal “Letra” (tif.
253321424).



