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A cozinha regional do Marco de
Canaveses traduz a identidade
das gentes do Douro Verde e ce-
lebra a sabedoria, compondo-se
de elementos ligados as cultu-
ras mais antigas. O Anho Assado
com Arroz de Forno, o Verde ou
a Lampreia séo sabores copio-
sos, eternizados por excelen-
tes vinhos verdes do Marco de
Canaveses. Mas, em Terras de
Cdarmen Miranda, a dogaria se-
duz até os mais incrédulos, com
as Fatias do Freixo, o Pdo de Lo,
os Rosquilhos, o PGo-Podre e os
Biscoitos de Soalhdes, aqui tudo
nos recorda um passado que
queremos preservar. A viagem
gastronomica poderd culminar
na visita a Igreja de Santa Maria,
aTongobriga, ao Museu Carmen
Miranda ou percorrendo a mag-
nitude de uma das igrejas que in-
tegram a Rota do Romdnico.

Verde/Bazulaque
Ingredientes: miudos do anho,
frango, chourigo e presunto fu-
mados e pdo cortado aos pe-
dacinhos, cebola, azeite e vinho.
Preparacgdo: Misturam-se os
miudos do anho, chourigo e pre-
sunto fumados e frango corta-
dos aos pedacinhos, que depois
de cozidos se juntam ao estru-
gido feito num tacho de ferro
preto, com cebola e azeite, adi-
cionando-se um pouco de vinho
e, caso seja necessdrio, junta-se
um fio de dgua e deixa-se fer-
ver, depois adiciona-se o sangue
do anho cozido e finalmente o
pdo cortado aos bocadinhos.
Tempera-se com sal, louro e pi-
menta e, dependendo do gosto,
hd quem junte horteld. Assim que
o pdo comece a desfazer, reti-
ra-se do fogdo e estd pronto a
servir.
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Anho Assado

com Arroz de Forno
Ingredientes: anho pequeno tem-
perado com louro, alho, azeite,
salsa, cebola, colorau, banha de
porco, vinho verde e sal
Preparagdo: A receita tradicional
que Ihe deu origem diz que, para
ser bom, o anho ndo deve pesar
mais do que 10 quilos. E tempe-
rado na véspera, com louro, alho,
azeite, salsa, cebola, colorau, ba-
nha de porco, vinho verde e sal e
fica a repousar até ao dia seguin-
te para absorver o sabor guloso
dos temperos. Coze-se a cabega
e 0s pernis com um pouco de sal-
picdo, presunto, carne de porco,
carne de vaca, cebola e sal, para
fazer a calda do arroz. Assado em
forno de lenha, coloca-se o anho
numa grelha, por cima do arroz,
deixando que o tempero do as-
sado vd pingando gradualmente.

Fatias do Freixo

Ingredientes: ovos, agucar, fa-
rinha.

Preparacdo: segredo da familia
da Casa dos Lenteirdes.

Animagdo

Provas de Vinhos nas quintas de
Enoturismo (marcagdo: turis-
mo@cm-marco-canaveses.pt).
Podem ainda visitar o Museu
Cdrmen Miranda, o Centro
Interpretativo de Tongobriga, a
Igreja de Santa Maria, e o Museu
do Linho e do Vinho de Maureles.
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No concelho de Miranda do
Douro é sempre dificil a esco-
lha, aqui os pratos tipicos ali-
ciam-nos e “baralham” as die-
tas... Quando se sentar & mesa
num dos muitos restaurantes do
concelho, esquecer-se-d do re-
I6gio e render-se-& aos prazeres
da gula. Sabores e gostos apu-
radissimos, de irresistivel aspeto
e cheiro, provocadores de deli-
ciosos “pecados”. Ndo hd res-
taurante que se preze que ndo
ostente o seu prato tipico, o seu
melhor prato.

Alheira e Chourica

Assada na Brasa

Preparagdo: Ingredientes /
Modo de Preparagdo — Prove-
niente da provincia de Trds-os-
Montes, sendo famosas as ta-
bafeias de Miranda/alheira, um
enchido portugués cujos princi-
pais ingredientes sdo o pdo de
trigo, carne e gordura de porco,
carne de aves, azeite, alho e co-
lorau. Dizem que foram inventa-
das pelos cristdos novos que, em
segredo continuavam a profes-
sar a religido judaica. Como os
judeus ndo comem carne de
porco, inventaram este enchido
com carnes alternativas: frango,
coelhos, aves, etc. Usando este
artificio, mostravam & comu-
nidade que eram cristdos bem
integrados. E servida assada na
brasa.
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Cozido Mirandés

(Botelo com Cascas)
Preparacgdo: Ingredientes —
Butelo, cascas, batata, cou-
ve tronchuda, presunto/ pernil,
orelheira, costelas, pé de porco,
focinho de porco, enchidos —
chouriga, bocha, galinha casei-
ra, 1 cebola, azeite, sal g.b., louro
e salsa g.b.

Preparagdo: Colocam-se as
cascas de molho em dgua fria.
No dia seguinte, numa panela
grande, colocam- se as cascas
e as carnes a cozer durante meia
hora com bastante dgua, deitar
fora a dgua da cozedura e en-
cher novamente a panela com
amesma quantidade de agua, e
todos os ingredientes, temperar
com sal g.b., louro a cebola par-
tida a meio e um ramo de salsa.
Quando tudo estiver bem cozido,
escorrem-se as cascas e os le-

gumes para uma terrina ou pa-
ra uma travessa funda, dispondo
por cima as carnes partidas em
pedagos serve-se regando tudo
com um bom azeite.

Bola Doce e Arroz-doce

Ingredientes: 4 ovos, 125 g de
manteiga, 1,25 Kg de farinha de
trigo, 100 g de fermento de pa-
deiro, 700 g de agucar, 1dl de
azeite, 0,51 de dgua, canela g.b.
Preparagdo: coloca-se a fari-
nha num tacho, faz-se um bura-
co, deita-se a dgua morna com
o fermento, uma pitada de sal,
junta-se a manteiga derretida
com o azeite e os ovos batidos.
Bate-se tudo e deixa-se levedar.
Pde-se, num tabuleiro untado
com manteiga, as camadas es-
ticadas. A primeira deve ficarum
pouco mais grossa. Espalha-se
o agucar e a canela muito bem,

sucessivamente. Viram-se as
bordas da massa para dentro
do tabuleiro, unindo & Ultima e
formando um rolo. Pica-se e vai
a forno bem quente, durante
cerca de 1h.

Animagdo

Animag¢do com grupos de
Pauliteiros/Pauliteiras, Gaiteiros
e bombos, durante todos os dias,
pelas ruas da cidade, também
decorre no Centros historico de
Miranda o Festival de Sabores
Mirandeses — Mostra/promog¢do
e venda de produtos autoctones.
A decorrer provas e degustagdo
de produtos locais na Porta da
Rota da Terra Fria Transmontana.
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MIRANDA
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O Municipio de Amares propoe
no fim-de-semana que ante-
cede o Festival de Papas de
Sarrabulho (fim- de-semana
do Carnaval), entre o dia 21 e
23 de fevereiro de 2025, que os
restaurantes aderentes a esta
iniciativa incluam nos seus
menus as pataniscas de baca-
lhau como “entrada”, as papas
de sarrabulho como “prato
principal” e o pudim de laranja
como “sobremesa”.

A estes elementos associa-se o
vinho verde da regido através
da oferta de um copo de vinho
verde da regido como gesto de
“boas-vindas”.

Falar de Amares é falar de tra-
di¢do, de uma gastronomia
forte e enraizada, terra de exi-
mios cozinheiros e de carnes
de exceléncia. Esta simbiose de
fatores leva a que o concelho

apresente produtos exclusivos
na sua qualidade, como sdo as
papas de sarrabulho, as pata-
niscas de bacalhau e o pudim
de laranja.

As papas, confecionadas ape-
nas no Inverno, por altura da
matanga do porco, sdo servidas
como sopa, acompanhadas
por rojées @ moda do Minho,
que respeitando o receitudrio,
fazem desta especialidade um
"ex-libris” da gastronomia tra-
dicional. Pretende-se com este
evento preservar uma heranga
cultural deixada pelos nossos
antepassados, valorizando um
prato tipico minhoto, devendo
os apreciadores da boa gastro-
nomia percorrer o concelho de
Amares, durante a época fria,
para saborearem a riqueza e
variedade gastronémica, pro-
veniente da carne de porco.
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Pataniscas de Bacalhau
Ingredientes: 350 g de bacalhau,
1cebola, 3 ovos, 250 g de farinha,
0,5 dl de agua, 1 ramo de salsa,
sal, azeite e pimenta g.b.
Preparagéo: Deite, num algui-
dar, a farinha e os ovos e bata,
acrescentando a dgua a pouco
e pouco para ndo criar grumos.
Depois de bater muito bem,
junte o bacalhau, previamente
demolhado, limpo de pele e de
espinhas e desfiado. Adicione
a cebola e a salsa picadinhas e
tempere com sal e pimenta.

Papas de Sarrabulho
Ingredientes: carne de vaca, ga-
linha, osso de sud, presunto, cra-
vinhos, cenoura, cebola, louro,
salsa, sal, trigo, cominhos, sumo
de lim&o, pimenta e sangue de
porco cozido.

Preparagdo: cozer a carne de
vaca, galinha velha, osso da
sud, presunto e cravinhos, uma
cenoura (pequena), cebola (pe-
quena), louro, salsa e sal. Depois
retirar as carnes e desfia-las.
Logo que possa, coar o caldo
e juntar pdo de trigo cortado &
mdo, em pedacinhos. Mexer bem
até ficar com a consisténcia de
sopa forte. Juntar sangue de
porco cozido, esfarelado pre-
viamente num "passe-vite” e
temperar com cominhos, sumo
de limd&o e pimenta. As quanti-
dades ficam ao critério de cada
um, uma vez que nem todo o pdo
é igual. Deve ficar um caldo sa-
boroso.

Pudim de Laranja

Ingredientes: 400 g de agucar, 8
ovos, uma chdvena (de chd) de
sumo de laranja de Amares
Preparacgdo: Bata os ovos intei-
ros, junte o agucar e continue a
bater um pouco. Junte o sumo
de laranja e mexa bem. Coza
em banho-maria numa forma
previamente caramelizada.

Animagdo

Durante o Fim-de-semana
Gastrondémico de Amares, o
Municipio coloca & disposi¢do
dos visitantes uma exposi¢do
sobre as tradi¢des, artes e oficios
do concelho, na Galeria de Artes
e Oficios, localizada na praga do
Comércio, em Ferreiros.
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AMARES

21,22 e 23 FEV.

www.amares.pt




MONGCAO

21,22 e 23 FEV.

www.moncao.pt

A gastronomia Monganense,
é cada vez mais procurada,
perante a sua importdncia na
conservagdo da identidade e a
variedade dos costumes gastro-
némicos. E o reflexo da histéria,
da geografia e dos recursos na-
turais do concelho. Através dos
pratos tipicos e das técnicas de
confegdo transmitidas de gera-
¢do em geragdo, a gastronomia
molda a identidade cultural dos
locais, preservando suas raizes
e tradi¢des. Falar dos sabores
tradicionais é viajar pelos mara-
vilhosos aromas de pratos con-
fecionados com saber e minucia,
que se adaptam as estagdes do
ano e aos produtos que a natu-
reza, gentilmente, oferece.

Além do “Cordeiro & Moda de
Mong¢d&o”, a Lampreia & Moda
de Mong¢do, acompanhada pelo
arroz malandro apresenta-se

como um dos ex-libris gastro-
némicos desta vila raiana. Entre
os dias 21 e 23 de fevereiro, o
Municipio celebra mais uma ini-
ciativa gastronémica dedicada
& Lampreia do Rio Minho e como
sobremesa as populares “Roscas
de Mongdo”, doce eleito no con-
curso nacional “7 Maravilhas
Doces & Mesa”.

Lampreia & Moda de Mongdo
Ingredientes: Lampreia, vinho,
vinagre, salsa, alho picado, ce-
bola, banha, presunto, arroz.
Preparagdo: Lava-se muito bem
a lampreiq, retirando-lhe a vis-
cosidade que a envolve. Coloca-
se num tabuleiro com vinho e
vinagre. Parte-se aos bocados
e aproveita-se o sangue. Fica a
marinar, juntamente com a salsa
e o alho picado. Faz-se um refo-
gado com um pouco de banha e
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presunto. Quando a cebola esti-
ver dourada junta-se a lampreia,
sal, pimenta e cravinho. Deixa-se
estufar por 10 minutos. Retira-
se a lampreia, acrescentando &
calda um pouco de dgua quente
e deita-se o arroz. Quando es-
tiver cozido, introduzem-se os
bocados de lampreia, junta-se
a marinada e polvilha-se com
salsa picada, servindo-se de
seguida.

Roscas de Mongdo
Ingredientes: Farinha, dguq,
ovos, acafrdo e a esséncia de
anis.

Preparagdo: Batem-se os ovos
com a mdo aberta e junta-se a
farinha triga e dgua, & qual se
junta o acafrdo e a esséncia de
anis, mexendo sempre até po-
der tender. As mdos experientes
das rosqueiras formam rolinhos

de vinte centimetros de com-
primento e moldam as roscas
e colocando-as em tabuleiros
polvilhados de farinha triga para
ndo "apegar”. Vao ao forno a le-
nha, com porta sempre aberta,
até alourar.

No final, ja arrefecidas, cobrem-
-se com agucar em ponto de pé-
rola e unem-se em grupos de seis
ou 12 roscas ou separadas.

Animagdo

XLVI Rali & Lampreia - O ‘Rali
a Lampreia’, € uma prova de
pericia automodvel, realizada
na Praga Deu-la-Deu, em ple-
no centro histérico de Mongdo,
sendo a mais emblemdtica
de Portugal e um dos eventos
iconicos de Mongdo, que tem
como objetivo, distinguir a ex-
celéncia da ‘Lampreia a Moda
de Monc¢do'’. A prova de pericia,

que se realiza anualmente na
praca Deu-la-Deu, é uma das
mais aguardadas por pilotos e
fdas do desporto motorizado e,
estd a cargo do Parallel Velocity
Club, com o apoio do Municipio
de Mongdo e da Federacgdo
Portuguesa de Automobilismo
e Karting. Existem vdrias outras
atividades de indole cultural e
desportiva associadas, como a
prova de reconhecimento notur-
na e o Rali Gastronémico.
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AMARANTE

28 FEV,, 1e 2 MAR.

www.amarantetourism.com

Amarante é um territério onde

tradi¢do e sabor se cruzam, re-
sultando numa experiéncia gas-
tronémica rica em pratos subs-
tanciosos e dogaria conventual.
Um exemplo notdvel é o cabrito
serrano, os doces conventuais e
o trigo de quatro cantos.

Cogumelos Shiitake
Ingredientes: cogumelos shiitake.
Preparagdo: saltear com azeite
e cebola.

Cabrito Assado

Ingredientes: alho, louro, salsa,
pimentdo doce, vinho branco,
azeite, cebola, batatas e cabrito
Preparagdo: os segredos multi-
plicam-se na preparagdo deste
prato, no entanto, pode revelar-
-se os ingredientes bdsicos que o
sublimam, nomeadamente alho,
louro, salsa, pimentdo doce, vi-
nho branco e... o repouso do
cabrito até ao dia seguinte.
"Deitado numa cama” de ce-
bola, azeite, sal e alho, acres-
centamos, como companhia,
as batatas e as partes finas do
cabrito (costelas) e corrigimos o
molho. J& na reta final, um toque
de tostado em todos os ingre-
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dientes - conquistado no forno
- denuncia que a assadeira estd
pronta a ir para a mesa.

Doce de Améndoa
Ingredientes: améndoas, agucar,
farinha, ovos e dgua.
Preparacgdo: A sobremesa, surge
como homenagem as lérias uma
das especialidades de Amarante,
pelo que surgem vdrias receitas
na preparag¢do deste prato.
Sdo vdrias as sobremesas com
améndoas como uma léria, um
bolo, um doce ou uma tarte.
Mistura-se de forma homogénea
todos os ingredientes e leva-se
ao forno ou lume mediante a
sobremesa escolhida.

Animagdo

A animagdo proposta para os
Fins-de-semana Gastronomicos
insere-se como uma forma de
criar um momento de dinami-
zagdo de Amarante em época
baixa do turismo, criando assim
mais um argumento de visita.
Nesta edi¢do, todos os visitantes
que visitarem um dos restauran-
tes dos FDSG receberdo um vou-
cher para a Feira de Chocolate
de Amarante. Nesse sentido,
convidamos todos a explorar a
historia, a cultura, a natureza
e os sabores de nossa cidade
sem deixar de visitar a Igreja de
S. Gongalo, o Museu Municipal
Amadeo de Souza-Cardoso, o
Museu de Arte Sacra (Igreja de
S. Domingos), a Casa da Granja,
a Rota do Romanico, a Serra do
Mardo e da Aboboreira e o Cine-
Teatro de Amarante.
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Na desembocadura do rio Minho
e no seu encontro com as dguas
do Atléntico foi erigido o Forte
do insua outrora ocupado por
frades franciscanos. Esta mag-
nifica fortificagdo defensiva de
outras épocas é marca incon-
tornavel da paisagem litoral
Caminhense e o abrigo ideal
para o desenvolvimento de
uma das espécies marinhas mais
apreciadas nestas paragens.

O “Mar da insua”, assim batizado
pela existéncia desta fortifica-
cdo, é fonte inesgotdvel de ali-
mento para os selvagens robalos
que ali vivem, cuja carne branca
e delicada j& fez parte da gas-
tronomia dos povos romanos.

O robalo do “Mar da insua” é
pescado “a linha” pelas mdos
corajosas e agrestes do bravo
pescador. Pela enorme dificul-
dade em pescd-lo o pescador

paga, ndo raras vezes, com a
propria vida, a ousadia de en-
frentar a rebentagdo das revol-
tosas ondas, para colher os me-
Ihores robalos e poder leva-los
até & mesa dos restaurantes do
concelho de Caminha.

Ao robalo fresco, os nossos cozi-
nheiros juntam apenas o tempe-
ro necessdrio, pois as adguas do
mar fazem o resto. Acompanha
com batatas a murro e pelos de-
liciosos legumes salteados, cons-
titui um manjar Unico e digno dos
mais requintados palatos.

Para coroar este repasto, deli-
ciamo-nos com o nosso tradi-
cional leite creme queimado,
capaz de fazer as delicias dos
mais exigentes gastrénomos.
De facto, a frescura de todos
os produtos do campo, desde
os ovos, passando pela farinha
e pelo leite, permitem a reali-
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zagdo deste verdadeiro manjar,
tdo tradicional das nossas terras.

Pataniscas de Bacalhau
Orgulhosamente, os nossos che-
fes cozinheiros, colocam o seu
segredo a tradicional receita das
Pataniscas de Bacalhau tornan-
do-a num petisco especial.

Robalo do Mar da insua

Ao robalo fresco, os nossos cozi-
nheiros juntam apenas o tempe-
ro necessdrio, pois as dguas do
mar fazem o resto. Acompanha
com batatas a murro, os delicio-
sos legumes salteados ou se pre-
ferirem a fusdo cria-se & medida
da escolha do cliente.

Leite Creme Queimado

O segredo do nosso tradicional
leite creme queimado, vem da
frescura de todos os produtos do
campo, desde os ovos, & farinha
e o leite, e da sabedoria dos nos-
sos chefes cozinheiros.

Animagdo

Espagos Museoldgicos de visi-
tagdo (visita gratuita): Museu
Municipal de Caminha, Nucleo
Museoldgico da Meméria, Artes
e Oficios de Riba de Ancora,
Centro de Interpretagdo
Museoldgica do Vale do Ancora,
Centro de Interpretagdo da
Serra D’Arga.
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CAMINHA

28 FEV,, 1e 2 MAR.

www.cm-caminha.pt




No Concelho de Penedono, a
gastronomia inspira-se na sim-
plicidade e genuinidade dos seus
costumes, da sua agricultura com
uma presenga cada vez mais vin-
cada na utilizagdo da castanha,
ndo descurando a riqueza e di-
versidade de sabores.

Sendo um territoério vincadamen-
te agricola, sdo os pratos a ela
ligados, & agropecudria e & caga,
que nos identificam. E possivel
degustar a famosa marrd (carne
de porco), o arroz de coelho, o
borrego estufado com batatas,
o cabrito assado, as papas de
sarrabulho, os enchidos (chouri-
cas, moiras e farinheiras), o cal-
do de abdbora com leite, o caldo
de castanha, a sopa de feijdo, os
queijos de cabra e de ovelha ndo
esquecendo que recentemente,
houve uma evolugdo no desen-
volvimento de um leque variado

de pratos e sobremesas confe-
cionados & base da castanha.

Tabua de Enchidos e Queijos
Ingredientes: Farinheira, moira
(de sangue), chourica de carne,
queijos de cabra e ovelha, etc...
Preparacdo: Feita a selegdo dos
enchidos a colocar na mesa, sdo
assados nas brasas e servidos
bem quentes.

Cabrito Assado

no Forno de Lenha

O Cabrito Assado no Forno é um
prato icénico da Beira Alta, re-
gido de Portugal conhecida pela
sua rica tradigdo culindria e pela
valorizagdo de ingredientes lo-
cais. Este prato é frequentemen-
te preparado em celebragdes
familiares e festas religiosas,
sendo sinénimo de confraterni-
zagdo e hospitalidade.
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Ingredientes: Cabrito em peda-
¢os, alho picado, cebola média
picada, azeite (QB), vinho Tinto
ou Branco da vossa preferéncia,
sumo de lim&o, ramos de alecrim
fresco, sal e pimenta-do-reino a
gosto, batatas pequenas com
casca ou em cubos (opcional)
como guarnig¢do.

Preparagdo: Marinada: Numa
tigela grande, misture os alhos,
cebola, azeite, vinho, sumo de
limdo, alecrim, sal e pimenta,
adicione os pedagos de cabri-
to e misture bem, deixe marinar
por pelo menos 4 horas, ou de
um dia para o outro. No Forno:
Pré aquega o forno a 180°C.
Montagem: Coloque os peda-
¢os de cabrito marinado numa
assadeira, se desejar, adicione as
batatas e cenouras (opcional) a
volta da carne. Assar: Cubra a
assadeira com papel aluminio

e leve ao forno por cerca de 1
hora, apds esse tempo, retire o
papel aluminio e asse por mais
30-40 minutos, regando oca-
sionalmente com o molho, até
que a carne esteja dourada e
macia. Servir: Retire do forno e
deixe descansar por alguns mi-
nutos antes de servir, o cabrito
assado é frequentemente acom-
panhado de arroz ou uma salada
fresca.

Pudim de Castanhas
Ingredientes: Castanha Martainha
da Zona de Penedono que é mais
doce, leite e ovos.

Preparagdo: Misturam-se todos
os ingredientes e bate-se tudo
junto até formar um creme es-
branquigcado, coloca-se um
pouco de caramelo no fundo da
lata e vai a cozer ao forno em
banho-maria. Desenforma-se
depois de frio.

Animagdo
“Entrudono” - Durante o fim de

semana, anterior ao Carnaval,
coincidente com a data defi-
nida para os Fins-de-semana
Gastronomicos, em que se pro-
cura reviver a tradicdo do que
era o Carnaval com algumas
nuances mais atuais, e carac-
teristicas proprias que estdo ja
enraizadas nas celebragdes das
animagdes proprias desta épo-
ca. O evento promete durante
todo o fim de semana, muita
animagdo, musica, representa-
¢des, caminhadas, oficinas de
artes pldsticas e artesanato,
desfiles de Carnaval, repre-
sentagdes do “Julgamento e
Enterro do Entrudo” e a “Queima
do Entrudo”, numa envolvéncia
de todas as associagdes e cole-
tividades do Concelho.
Assumindo-se jd& como um
evento que se afirma na iden-
tidade deste concelho orga-
nizado pela Hoste do Magrigo
— Associagdo de Recreagdo
Histérica, com o apoio do
Municipio de Penedono.
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O concelho de Torre de
Moncorvo, possui uma gastro-
nomia variadissima, sendo o
Borrego Terrincho, um produto
com denominagdo de origem
protegida, pertencente d raca
Churra da Terra Transmontana.
O maneio tradicional destes
animais, que se alimentam so-
bretudo de ervas espontdneas,
confere a carne caracteristicas
de gustagdo diferenciadas.

Da abundéncia de améndoa
na regido, surge a confeitaria
tradicional da Dogaria. Sendo
o Bolo de Améndoa uma das
iguarias mais apreciadas desta
arte, que tem passado de gera-
¢do em geragdo. A sua feitoria
apresenta uma combinagdo de
améndoa com vdrios aromas o
que Ihe confere um paladar Uni-
co e inesquecivel.

Folhado de Borrego da Churra
Ingredientes: 2 kg de borrego
estufado e desfiado, 1 massa fo-
lhada fresca, 1 ovo, 1tomate, 2
cebolas médias, 2 dentes de alho,
louro g.b., vinho branco (1 copo)
e azeite q.b.

Preparacdo: O borrego é estufa-
do com a cebola, alho, tomate,
azeite, vinho branco durante
aproximadamente 1 hora para
ficar macio e poder desfiar.
Depois de desfiado, estende-se
a massa folhada, recheia-se com
o borrego, pré aquece- se o for-
no a 180°c, pincela-se a massa
folhada depois de fechada, com
gema de ovo batido e com o for-
no quente 20 minutos a cozer.

Borrego Terrincho
Ingredientes: borrego, azeite,
dentes de alho, sal e pimenta
branca.
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Preparagdo: Numa tijela mistu-
ra-se o azeite, os alhos, o sale a
pimenta. De seguida, unta-se o
borrego com o molho prepara-
do e reserva-se durante algum
tempo. Coloca-se na grelha a
carne voltando-a uma ou duas
vezes. Serve-se com batata co-
zida com casca.

Bolo de améndoa
Ingredientes: 15 ovos, 500 gr de
améndoaq, 300 gr de agucar, 200
gr, farinha, 1 cdlice de vinho do
porto, canela g.b. e uma colher
de chd de fermento. Creme:
600gr de agucar, 200 cl. agua e
30 gemas.

Preparagdo: Aaméndoa € moida
com a casca. Bate-se o agucar
com a farinha e a améndoa.
Bater 10 claras em castelo.
Reservar as gemas. Em seguida,
envolvem-se as 15 gemas e as

claras em castelo, & mistura an-
terior, junta-se o vinho do Porto,
a farinha com o fermento e a
canela. Por fim, leva-se ao for-
no a cozer a 160°c, numa forma
bem untada. Quando cozido,
cobre-se ou abre-se ao meio e
recheia-se com o creme.
Preparagdo do creme: leva-se a
dgua a ferver com o agucar até
fazer ponto de pérola. Retira-se
do lume e misturam-se as gemas
energicamente. De seguida, vol-
ta ao lume até ficar um creme
espesso.

Animagdo

Quer esteja hospedado ou a
viver em Torre de Moncorvo,
explore a vila! Descubra suas
riquezas e sua herancga Unica,
neste encontro de descober-
ta do TERRITORIO mesclando
reflexdes, emocdes e historia.

Podem aproveitar para visitar os
NUcleos Museoldgicos: Museu de
Arte Sacra (Rua da Misericordia),
nucleo Museoldgico da
Fotografia do Douro Superior
(Rua da Misericérdia), nucleo
Museolégico da Casa da Roda
(Rua da Misericordia), centro
de Estudos Judaicos Maria da
Assungdo Carqueja e Adriano
Vasco Rodrigues (Rua Nova),
museu do Castelo (Rua Tomads
Ribeiro), Basilica Nossa Senhora
da Assuncdo, Eremitério Nossa
Senhora da Teixeira, Sequeiros
(Acoreira), Torre de Moncorvo,
Passeio judaico (Centro his-
torico de Torre de Moncorvo).
Passeio dos Miradouros. Passeio
Judaico. Todas as visitas, de pre-
feréncia, com marcagdo prévia.
(279 252 289 /
turismo@torredemoncorvo.pt)
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Os Milhos, um dos pratos tipicos
do concelho de Ribeira de Pena,
continua a ser confecionado de
forma a preservar a gastrono-
mia tradicional do territorio. Os
milhos podem ser “esfugcados”,
por causa da carne de porco,
“escornados”, se levarem carne
de vaca, ou mesmo “esgrava-
tados”, se acompanhados com
carne de galinha. Caso levarem
todo o tipo de carne, chamam-
-se Milhos “ricos”.

Neste fim de semana, venha
também conhecer o territério
através dos Percursos Pedestres
que o levam até locais admird-
veis, ou desfrutar de umas ati-
vidades no Pena Aventura Park
ou mesmo conhecer o vasto
patrimdnio, histdrico cultural e
paisagistico.

Milhos Ricos

Ingredientes: 1 kg de entrecosto
de vitela, 1 kg de entrecosto de
porco, 1 chourigo de sangue, 1
salpicdo, 1 pé de porco ou meia
orelheira com beiga, e 1 galinha
pequena. Para os milhos: 2 ti-
gelas grandes de milhos limpos
(triturado), 1 cebola, 2 dentes
de alho, 3 colheres de sopa de
azeite e sal.

Preparagdo: Cozer a galinhaem
dgua e sal, bem como todas as
carnes depois de bem limpas.
Quando estiverem cozidas, in-
troduzem-se na mesma panela
os chourigos e o salpicdo. Para
os milhos: pde-se a lume com
dgua, uma panela de fundo es-
pesso. Ao ferver, juntam-se os
milhos bem lavados e isentos
de casca. Véo-se mexendo com
uma colher de pau para ndo me-
xer no fundo. Quando estiverem
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quase cozidos e se apresentarem
espessos, acrescenta-se a dgua
das carnes. Numa frigideira, fa-
z-se o refogado com azeite, o
alho e a cebola, podendo juntar
uma colher de vinagre. Depois de
apurado, juntam-se os milhos,
retifique os temperos e serve-se
num prato coberto com alguns
pingos de lim&o.

Chila no Forno

Ingredientes: 800 gramas de
chila, 1 almocgadeira de dgua, 1
almocgadeira de agucar. Ponto
de fio (quando comecar a pe-
gar), 10 ovos (gemas) passados
num coador.

Preparagdo: Coloca-se a chila
no tacho, a calda e as gemas,
véo ao lume sempre a mexer.
Quando levantar fervura, vai
para um prato de ir ao forno e
polvilha-se com canela. Leva

améndoa a gosto. Vai ao forno
a gratinar.

Animagdo

Acesso gratuito a Rede de
Museus do concelho de Ribeira
de Pena: Casa-Museu de Camilo,
Museu da Escola, Museu da
Venda Nova, Museu do Volfrdmio
e Museu do Linho. Poderd ainda
aproveitar para uma visita ao
Parque Ambiental do Bucheiro
com uma drea de 18 hectares
de floresta protegida, de gran-
de valor ambiental e com uma
biodiversidade rica ao nivel da
fauna e da flora.
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A gastronomia no concelho de S.
Jodo da Pesqueira estd rechea-
da de iguarias cujos segredos de
confegdo se perdem nos memo-
raveis tempos dos nossos avos,
em receitas saborosissimas de
culindria, raras vezes passadas
a papel. O municipio é rico na
sua imensa variedade e quali-
dade gastrondmica. Os tipicos
pratos e dogarias regionais séo
justamente afamados pelo facto
de nada ser deixado ao acaso,
nunca perdendo aquele toque
de rusticidade e autenticidade
primitivas. SGo inumeros os pra-
tos tipicos da regido, dos quais
se destacam o célebre cabrito
assado, arroz de cabidela, ba-
calhau assado, feijoada & trans-
montana, entre outros.

44

Peixes do Rio

Ingredientes: peixes vdrios, sal,
6leo para fritar, molho colorau,
polpa de tomate, pimenta, alho,
vinagre, piri-piri, vinho branco e
louro.

Preparagdo: Temperam-se os
peixes com sal e leva-se a fri-
tar em 6leo bem quente. Num
tacho colocam-se o colorau,
polpa de tomate, alho picado,
piripiri. Uma folha de louro, sal,
pimenta, um pouco de vinagre
e vinho branco. Leva-se ao lume
para ferver durante 20 minutos.
O molho serve-se d parte, e vai-
-se regando ao gosto do con-
sumidor.

Pataniscas de Bacalhau

com arroz de feijGo

Pataniscas

Ingredientes: (15 pataniscas) -
3 postas de bacalhau, 1 cebola
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pequena bem picadinha, 3 ovos,
150 g de farinha com fermen-
to, salsa picada, pimenta g.b.,
sal fino g.b., 6leo e azeite para
fritar.

Preparag¢do: Numa panela com
dgua a ferver, coloque o ba-
calhau a cozer durante 10 mi-
nutos. Depois de cozido, retire
o bacalhau, deixe arrefecer e
de seguida desfie o bacalhau.
Guarde a dgua do bacalhau
para o arroz. Parta os ovos para
um recipiente, bata-os, junte a
farinha e mexa bem, junte a
cebola picada, o bacalhau, a
salsa picada, a pimenta, sal
caso seja necessdrio e misture
tudo bem. Coloque 2/3 de dleo
numa frigideira e 1/3 de azeite a
aquecer. Depois do 6leo quente,
coloque colheres de patanisca a
fritar. Retire as pataniscas para
um prato com papel.

Arroz de feijdo

Ingredientes: (5 Pessoas) — 280 g
de arroz, 400 g de feijdo encar-
nado cozido, 1 cebola picada, 2
dentes de alho picados, 2 folhas
delouro, 1 colher de sopa de pol-
pa de tomate, 0,5dI de azeite, sal
grosso g.b.

Preparagdo: Num tacho coloque
o azeite, a cebola, os alhos e as
folhas de louro, deixe refogar.
Junte o arroz e deixe fritar um
pouco, junte a polpa de toma-
te e dgua de cozer o bacalhau,
deixe cozer durante 10 minutos.
Junte o feijdo ao arroz e o res-
to do caldo do bacalhau se for
necessario, retifique o sal e deixe
cozer mais 5 minutos.

Aletria

Ingredientes: (5 pessoas) - 500
gr de aletria, 4 cascas de limao,
500 gr de agucar, 1litro de dgua,

1litro de leite, 100 gr de mantei-
gaesalg.b.

Preparagdo: Numa primeira fase,
deverd juntar-se o leite, dgua,
manteigaq, sal, agucar e liméo.
Quando tudo isto comecar a fer-
ver, junta-se a massa e quando
esta estiver devidamente cozi-
da, coloca-se "estendida” num
tabuleiro para secar. Deverd ser
cortada em pedagos para ser
servida.

Animagdo

Ranchos Folcléricos, Bandas
Filarmodnicas, Acordedes,
Concertinas e outras atividades
integradas na Festa dos Saberes
e Sabores do Douro - 2025.
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As papas de sarrabulho e os ro-
joes sdo sabores auténticos da
cozinha regional do Minho e um
dos destaques da gastronomia
em muitos restaurantes de Vila
Nova de Famalicdo. Tradigdes
que derivam de antiquissimas
praticas comunitdrias asso-
ciadas & matanga do porco.
Praticas que, de resto, foram
idénticas nas dreas rurais de
todo Portugal até meados do
século XX, quase sempre realiza-
das no final do outono ou inicio
do inverno.

As papas de sarrabulho e os ro-
joes surgem nas tradigdes gas-
trondmicas da regido como uma
forma excelente de aproveitar
todas as partes do porco e con-
servd-las por longos periodos.
O leite-creme, é a proposta de
sobremesa que fazemos para
este fim de semana. Tradicional

da nossa cozinha, mas também
de muitas cozinhas do mundo,
esta é uma delicia que tem atra-
vessado séculos e geragdes sem
nunca passar de moda.

A cozinha, como tudo o resto,
vai-se modernizando e aprimo-
rando, contudo, estas expressdes
regionais persistem e hoje, tal
como no passado, continuam
a valorizar os produtos do ter-
ritorio.

Depois... cada restaurante ade-
rente tem a sua proépria identi-
dade, um tempero especial, uma
maneira de preparar os ingre-
dientes, ou até mesmo a forma
de apresentar os pratos. Ndo va-
mos revelar todos os segredos,
mas deixamos algumas dicas.
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Papas de Sarrabulho

As Papas de Sarrabulho, habi-
tualmente sdo confecionadas
com carne de galinha ou fran-
go e carnes de porco cozidas em
dgua temperada com sal, louro,
alho e cebola, as quais se juntam
enchidos e sangue de porco, in-
gredientes estes que misturados
com farinha de milho e um toque
de cominhos, criam um caldo
rico muito apreciado pelas nos-
sas terras.

Rojées a Moda do Minho

Jd os rojoes sdo feitos com pe-
dacgos de carne de porco pre-
viamente temperada com sal,
alho, louro, vinho branco e es-
peciarias, em conjunto com ou-
tros produtos do porco, como é
o caso de chourigas, morcelas,
figado ou tripa enfarinhada, fri-
tos quase sempre na prépria ba-

nha do porco, resultando numa
textura suculenta e saborosa.
Acompanha com batata frita,
grelos cozidos e azeitonas ou
picles.

Leite-creme

O leite-creme, é uma sobremesa
que faz a delicia de quase todos
os restaurantes da nossa regido.
A sua confegdo é relativamen-
te simples e frequentemente
conjuga leite fervido, agucar,
gemas de ovo, farinha ou ami-
do e um toque de lim&o, canela
ou baunilha. A crosta de agucar
caramelizado no topo, confere
textura crocante que contrasta
admiravelmente com o creme
de leite.

Animagdo

Durante o Fim-de-Semana
Gastronémico Famalicdo pre-
para-se para mais um Carnaval
de arromba! Mas ndo faltam
outros bons motivos para visitar
Famalicdo. Explore os nossos
museus, sugerimos a titulo de
exemplo uma visita & Casa de
Camilo, em Seide, ds exposi¢des
do Museu Bernardino Machado,
ou da Fundagdo Cupertino de
Miranda, ambos situados em
pleno centro da cidade. Relaxe
nas belas paisagens dos jardins
e parques da cidade, ou simples-
mente trilhe o centro histérico e
aprecie o comércio tradicional.
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