














(eite Creme

?H 12 doses @ 50 minutos

INGREDIENTES

Leite : 1000ml (Gordo)
Limé&o: 2 Cascas
Canela:1Pau

Acuicar : 240gr
Farinha : 60gr
Gemas: 6

NOTAS

O truque para um leite creme
perfeito é paciéncia e um lume
baixo, para deixar o creme
engrossar lentamente e ficar
€spesso e cremoso.

INSTRUCOES

1. Comega por levar o leite a um lume médio-baixo
com as cascas de liméo e o pau de canela. Deixa
aquecer sem ferver, cozinhando por cerca de 5
minutos para aromatizar o leite. Retira a casca de
liméo e o pau de canela.

2. Numa taga, mistura o agticar com a farinha. Aos
poucos, adiciona o leite quente em fio, mexendo
constantemente para evitar grumos. Deita a
mistura de volta ao tacho e cozinha tudo em lume
médio, mexendo sempre, até comecar a ferver e
engrossar.

3. Retira do lume. Separa as claras das gemas (
guarda as claras para outro doce) e bate bem as
gemas. Lentamente, adiciona a mistura quente de
leite as gemas em fio, mexendo sempre para evitar
que talhem. Faz isso até as gemas agquecerem.

4. Devolve a mistura ao tacho e cozinha em lume
médio-baixo por mais 2-3 minutos, mexendo
constantemente, até atingir uma consisténcia
cremosa e ao teu gosto.

5. Transfere o leite-creme para uma travessa ou
divide em pequenas tacas. Deixa arrefecer e,
depois, coloca no frigorifico. Serve bem frio. Bom

apetite!



Creme de Caramelo

da Dona Aleidia

LH 12 doses ® 45 minutos

INGREDIENTES

Aglcar Amarelo : 70gr
Farinha: 32gr

Ovo:3

Leite : 1 Litro (Gordo)

Acuicar Amarelo : 120gr (Para
Caramelo)

Agua: 25ml (Para Caramelo)
Nozes: A Gosto

NOTAS

Como o nome diz o importante é o
caramelo, tu queres um castanho
com tragos pretos, vai ser o
agridoce do caramelo que vai
complementar o doce.

INSTRUCOES

1. Comeca por aquecer o leite numa panela e depois
deixa de parte.

2. Num tacho pequeno, coloca 120g de aglcar
amarelo com 25ml de dgua. Deixa ferver até o
aglcar caramelizar bem, pois isso sera essencial
para o sabor final.

3. Despeja o caramelo no leite quente, mexendo
bem. Depois adiciona um pouco do leite no tacho
do caramelo para dissolver os restos e junta
novamente a panela com o leite.

4. A parte, mistura 70g de aglicar amarelo com 32g
de farinha e os 3 ovos, batendo bem. Acrescenta
um pouco do leite caramelizado, mexe para
aquecer a mistura, até ficar bem morna.

5. Incorpora a mistura de ovos e aglicar na panela
com o leite e caramelo, mexendo sempre. Cozinha
em lume baixo, mexendo continuamente, até a
mistura engrossar. Assim que alcangar uma
consisténcia cremosa, deixa cozinhar mais um
pouco e depois retira do lume.

6. Serve numa taga grande ou em tacinhas
individuais, polvilhadas com pedacinhos de nozes
esmagadas. Bom apetite!






























Bolinhog de Bolina
A& Moda da Mamie

liﬂ 22 doses @ 2 horas

INGREDIENTES

Abdbora Bolina : 2kg (Crua)
Ovos: 2

Agua: O Necessario

Aclcar : O Necessario

Farinha Maizena:Entre 2 a 4
Colheres de Sopa

Pinhdes : A Gosto (Trituraco)
Vinho do Porto : 1 Colher de Sop.
Oleo: Para Fritar

Canela:1Pau

Canela: A Gosto para Polvilhar
Acuicar : A Gosto para Polvilhar
Sal: Uma Pitada

NOTAS

0 ideal é provar um pouco da
massa crua antes de fritar para
ajustar os temperos e dogura para
ficar ao teu gosto.

INSTRUCOES

1. Comega por descascar a abobora e cortar em
cubos. Coze-a num tacho com bastante agua,
uma pitada de sal e um pau de canela até ficar
tenra.

2. Depois de cozida, escorre a abdbora e coloca-a
dentro de um pano. Prende bem o pano e
pendura-o por cima da torneira da cozinha, em
cima de um balde, para ir libertando a agua.
Deixa a abdbora escorrer durante pelo menos 1
dia inteiro.

3. No dia seguinte, espreme ligeiramente o pano
para retirar o excesso de 4gua, mas sem
pressionar demasiado, pois a polpa ainda deve
manter alguma humidade.

4. Numa tigela grande, coloca a polpa da abdbora
escorrida, os 2 ovos, 1 colher de sopa de vinho
do Porto e algumas colheres de aglicar. Amasse
bem, depois adiciona 2 colheres de sopa de
maizena e volta a amassar.

5. Por fim, adiciona os pinhdes picados finamente,
mistura novamente e prova a massa, ajustando
o sal e o aglcar. A textura deve ser entre mole e
firme.

6. Aguece o dleo e com as maos, forma bolinhas
ou tiras de massa. Frita até ficarem douradas,
depois escorre em papel absorvente.

7. Ainda quentes, passa as bolinhas por um prato
com aglcar e canela (4 colheres de aglcar para
1de canela) e dispde numa travessa para servir.
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NOTAS FINAIS E MAIS PARA EXPLORAR

Espero que tenham gostado das receitas! Ja agora as minhas favoritas tém um @
mas sdo todas verdadeiras iguarias e claro Portugal tém muito mais por onde
escolher, esta é s6 uma amostra! Mais no https://www.iguaria.com/ &

As mesas de Natal em Portugal tém um pouco de tudo, mas acho que tenho aqui uma
boa mistura de receitas populares, mas também umas novidades como os bolinhos
de bolina ou o creme de caramelo, estes sdo doces menos comuns e mais regionais
mas como eu gosto de ambos e eram especialidades das minhas avos. &

https://www.iguaria.com/tag/natal/ -+ Nao é s6 docinhos pelo Natal no Iguaria!
https://www.iguaria.com/tag/ano-novo/ - Ja agora.. é logo a seguir! &
https://www.iguaria.com/receitas/iguaria/ + As melhores receitas

https://www.iguaria.com/perguntas-e-respostas/ - Se quiserem respostas! &

4 1guaria no Facebook - https://www.facebook.com/iguariacom/
¥ Iguaria no Twitter/X - https://x.com/iguariacom
%2 Iguaria no Pinterest - https://www.pinterest.com/iguaria/

Este livro do Iguaria.com é promocional e gratuito, pode ser distribuico fora do
Iguaria.com mas nao pode ser vendido ou imprimido sem autorizacéo.

Receitas de Natal : Sabores Doces de Portugal foi preparado e escrito por Hugo
Silva. Todas as fotos e textos sédo propriedade de Hugo Silva.
Contactos - https://www.iguaria.com/contactos/
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