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Pretacio

Caros gourmets,

provavelmente em quase nenhum outro lugar, amigos e familia se encontram
com tanta frequéncia como a mesa. Onde as pessoas apreciam companhia,
a comida também assume uma importancia crucial, uma vez que a comida
ajuda a criar lagos.

Estamos gratos por podermos dar um pequeno contributo para este fim, ja
que transformamos em em profissao aquilo que, a semelhanca de muitas
pessoas, particavamos como hobby. Na nossa cozinha experimental da
Miele encontram-se diariamente o conhecimento e a curiosidade, a rotina € o
inesperado.

Este livro de receitas contém ndo s6 todo o nosso entusiasmo, como também
todas as nossas experiéncias para que prepare pratos perfeitos com o seu
novo aparelho Miele — com sucesso assegurado e de forma confortavel.

Descubra varias receitas, inspiragéo e temas interessantes também na nossa
app Miele@mobile.

Tem questdes, sugestoes ou pedidos?

Contacte-nos, temos todo o gosto em conversar consigo. Encontra os dados
de contacto no final do livro.

Desejamos-lhe muita diversao com este livro de receitas € um bom apetite.

A sua cozinha experimental Miele
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Sobre este livro de receitas

Para uma utilizac&o ideal das receitas, tenha em atencao as

seguintes indicagoes.

® Se existir uma virgula (,) depois do ingredien-
te individual, o texto subjacente descreve o
alimento. Na maioria dos casos, pode ser
comprado nesse estado. P. ex., farinha de
trigo, tipo 405; ovos, tamanho M; leite, 3,5% de
gordura.

® Se existir uma barra vertical (|) depois do ingre-
diente individual, a descrigao esta relacionada
com o processamento do alimento que, geral-
mente, é realizado autonomamente durante a
confecdo. Esta etapa de processamento ja ndo
€ mencionada no texto de preparagao. P. ex.,
queijo, aromatico | ralado; cebolas | finamente
picadas; leite, 3,5% de gordura | morno.

e No caso da carne, o peso do processamento €
sempre indicado, exceto se nao for identificado
separadamente.

¢ No caso de frutas e legumes, por norma é
indicado o0 peso com casca.

¢ Mesmo que a etapa de processamento nao
seja mencionada no texto da preparagéo, pres-
supde-se que frutas e legumes sejam limpos ou
lavados e, se necessario, descascados antes
da trituragao.



Cozinhar a baixas

temperaturas

Preparacao delicada

Cozinhar a baixas temperaturas € um método

de confegé&o profissional para preparar produtos
de alta qualidade de forma delicada, aromatica e
suculenta. Aromas e nutrientes sdo conservados
em grande medida. O processo de cozinhar a
baixas temperaturas ja era usado pelos melhores
chefes nas suas cozinhas e em vindo a ser cada
vez mais utilizado em casas particulares.

Na verdade, cozinhar a baixas temperaturas ¢ um
método de preparacao tradicional antigo: a carne
era alourada na lareira e colocada em seguida no
compartimento aquecido do fogédo de azulejos
até ser cozinhada até ao fim. O processo de
cozedura durava varias horas, contudo o tempo
de espera era sempre recompensado com pratos
saborosos.

A gaveta aguecedora Miele utiliza 0 mesmo
principio.

Descontrair na cozinha

O método de confec¢ao cozinhar a baixas tem-
peraturas € uma forma de cozinhar confortavel
para o utilizador, uma vez que 0 processo nao
tem de ser supervisionado. Durante o tempo de
confegao, é possivel realizar descontraidamente
as outras preparacdes para a refeicao e ter mais
tempo para os convidados.




Informacoes

«Confecéo inversa»

A Miele recomenda a chamada «Confegao inver-
sa». Ai, a carne é primeiramente cozinhada na
gaveta aquecedora e alourada de seguida. A car-
ne obtém, entdo, uma bela crosta e o peixe uma
pele crocante. Além disso, € evitado um rapido
arrefecimento, o prato pode ser servido quente.

Pré-aquecimento

Para melhores resultados, pratos resistentes ao
calor ou travessas devem ser pré-aquecidos pelo
menos 15 minutos com a regulagao indicada.
Também podem ser utilizadas formas refratarias
com bordas tao baixas quanto possivel. Como
material, adequa-se vidro, porcelana e ceramica.
Deve ter-se em atencéo que a condugao de calor
dos materiais varia e, por isso, pode influenciar os
tempos de confecéo.

Encontra indicagdes relevantes sobre os reci-
pientes necessarios para cozinhar e os tempos
de pré-aquecimento nas receitas e na tabela de
confecao.

Temperatura interna e sonda
de temperatura

A partir da temperatura interna de um pedago de
carne ou de peixe, € possivel deduzir diretamente
0 seu grau de cozedura. Uma sonda de tempera-
tura convencional permite uma confec¢ao precisa
a uma determinada temperatura interna.

A sonda de temperatura é posicionada na carne
de forma que a ponta da haste metalica esteja
colocada no centro do interior da carne. Certifi-
que-se de que nao encosta a nenhum 0sso ou
que nao é espetada numa camada de gordura,
caso contrario, o resultado podera nao ser o
esperado.

Devido ao subsequente alouramento, a carne nao
deve ficar bem cozida. Um valor de referéncia

€ uma diferenca de temperatura de -10 °C em
relacao as temperaturas indicadas nas receitas

e tabelas de confec¢édo. No caso de pedagos de
carne grandes, utilize uma diferenca de tempera-
tura mais reduzida.



Grau de cozedura e tempe-
raturas internas

Para carne:

mal passado 45-50 °C
médio 55-60 °C

bem passado 65-70 °C

Para peixe:
mal passado 52-60 °C
bem passado 65-70 °C

Qualidade da carne

Ao comprar a carne, geralmente deve ser feito o
«teste de pressao do dedo». Quando se pressio-
na, a carne deve ficar firme. Isto aplica-se a todos
os tipos de carne, quer seja de vaca, porco,
borrego ou de caca.

A carne para ser cozinhada a baixas temperatu-
ras deve ser sempre fresca e nunca congelada e
descongelada em seguida. Isto deve-se ao facto
da carne amadurecer tanto durante ao cozinhar

a baixas temperaturas como também em estado
congelado. Quando este processo de amadureci-
mento esté demasiado avangado, a carne adqui-
re uma consisténcia demasiado «amadurecida» e
mole ao cozinhar a baixas temperaturas.

Depois da compra até a utilizagéo futura, a carne
deve ser retirada da sua embalagem, colocada
num recipiente limpo e armazenada na diviso-

ria superior do frigorifico. O tempo maximo de
armazenamento depende do tamanho do pedago
de carne. Quanto maior for, mais tempo pode ser
armazenado. No entanto, recomenda-se tratar
imediatamente a carne para 0 consumo, uma

vez que tera entdo melhor sabor.

A carne de caga pode ser conservada no frigo-
rifico, no maximo, 2 a 3 dias, carne de porco, no
maximo, 3 dias, carne de vaca e borrego nao
mais do que 4 a 5 dias.




Quantidades e medidas

c. cha = colher de cha

c. sopa = colher de sopa
g = gramas

kg = quilogramas

ml = mililitros

pit = pitada

1 colher de cha equivale aproximadamente a
e 3 g de fermento em pd
e 5 g de sal/agucar/agucar baunilhado
® 5 g de farinha
* 5 ml de liquido

1 colher de sopa equivale aproximadamente a
¢ 10 g de farinha/amido/p&o ralado
e 15 g de agucar
¢ 10 ml de liquido
¢ 10 g de mostarda



Glossdrio de cozinha

Desossado Peixe ou carne que ja nao tenham espinhas ou 0ssos. i
Emulséo Combinacao de dois componentes nao misturaveis, que séo misturados ao me-
xer rapidamente com uma varinha magica, por exemplo, éleo e vinagre num mo-
Iho.
Enrolar em O enrolar da carne, aves ou peixe com fatias finas de bacon, para evitar que se-
bacon que durante a confegao.
Escaldar Legumes ou frutas que sao brevemente escaldados em agua quente e, em segui-

da, refrescados com agua gelada.

Pronto a cozinhar Alimentos que ja foram lavados mas ainda nao foram preparados. Por exemplo,
carne cuja gordura e nervos foram retirados, peixe que foi escamado e eviscera-
do ou frutas e legumes que ja foram lavados e descascados.



Acessdrios Miele

Para o sucesso das suas receitas, além de um
aparelho de alta qualidade e ingredientes exce-
cionais, também é necessario o acessorio certo.

A Miele oferece uma vasta gama de acessorios.
Para garantir resultados perfeitos ao utilizar

estes acessorios, os mesmos foram especial-
mente adaptados aos aparelhos Miele quanto a
dimensoes e fungao e intensivamente testados de
acordo com o padréo Miele. Pode obter todos os
produtos muito facilmente na loja online da Miele,
pelo contacto telefénico para clientes da Miele ou
com um revendedor da Miele.

Assadeira Gourmet Miele

A assadeira Gourmet Miele é adequada para
alourar facilmente grandes pedagos de carne ou
peixes inteiros. Gragas ao revestimento antiade-
rente, assa mesmo com pouco 6leo sem pegar.

Frigideira iittala

A frigideira iittala com um didmetro de 28 cm ca-
rateriza-se por uma base multicamada extrema-
mente plana que garante uma condugé&o de calor
otimizada. A frigideira é adequada para todas as
placas de indugao Miele e possui um revestimen-
to antiaderente de alta qualidade. Além disso,
impressiona pelo seu design com acabamento
mate; este é disponibilizado exclusivamente pela
Miele.



Produtos de tratamento Miele

Para garantir o funcionamento ideal e a durabili-
dade do seu aparelho, é necessaria uma limpeza
regular e manutencao do seu equipamento Miele.
Os produtos de manutengao Miele originais sao
perfeitamente adaptados aos aparelhos. Pode
obter estes produtos na loja online da Miele, atra-
vés do contacto telefénico para clientes da Miele
ou com um revendedor da Miele.

MicroCloth Kit

O conjunto, composto por panos para uso univer-
sal, vidro e polimento carateriza-se pelas suas mi-
crofibras de tecido fino. Os panos particularmente
resistentes tém um desempenho de limpeza
especialmente elevado e removem sem esforgo
impressoes digitais e sujidades ligeiras.




Tabela de confecao

Tipo de carne

Tempo para alourar

Temperatura inter-

Tempo de confecao

Regulagao do intervalo

em minutos na*em °C em minutos de temperatura
Vitela
Medalhdes 1 por cada lado 45-50 40-55 [ e
3-4 cm de altura 2 cada por lado 55-60 60-75 O0o0omeOo
2 cada por lado 65 90-105 O000.
Bife 1 por cada lado 45-50 15-30 mm E.
aprox. 160 g 2 cada por lado 55-60 30-45 o0o0omed
2 cm de altura 2 cada por lado 65 65-80 O000s.
Vaca
Medalhdes 1 por lado 45-50 45-60 mm ..
3-4 cm de altura 1-2 por lado 55-60 65-80 O00omeOo
2 por lado 65 95-110 0000.
Bife aprox. 170 g 1 por cada lado 45-50 45-60 mm In.
2 cada por lado 55-60 65-80 O0oomo
2 cada por lado 65 95-110 000o0m
Bife de alcatra 1 por lado 45-50 35-45 mE el
aprox.200 g 1-2 por lado 55-60 45-60 O0o0omo
2 por lado 65 95-110 O000.
Porco
Lombo aprox. 550 g | 6-8 no total 65 90-110 O000s
Medalhdes aprox. 2 por cada lado 65 85-100 O000.

4 cm de altura

* 45-50 °C mal passado / 55-60 °C médio / 65 °C bem passado




Tipo de carne

Tempo para alourar

Temperatura inter-

Tempo de confecao

Regulagao do intervalo

em minutos na*em °C em minutos de temperatura
Borrego
Carré de borrego 2-4 60 45-60 ocomd
aprox. 170 g 2-4 65 85-100 O000.
Carré de borrego 2-4 60 45-60 O0o0omo
aprox. 400 g 2-4 65 85-100 O00cO0.
Lombo de borrego 2 por cada lado 60 45-60 o0o0omed
desossado 2 por cada lado 65 95-110 O000.
aprox. 600 g
Caca
Medalhdes de 2 por cada lado 60 65-80 O000.
veado 2 por cada lado 65 95-110
3-4 cm de altura
Lombo de veado 2 por cada lado 60 55-70 O000.
desossado 2 por cada lado 65 95-110
aprox. 800 g

* 60 °C médio / 65 °C bem passados

Tipo de peixe Tempo para alourar | Temperatura interna | Tempo de confegéo | Regulagéo do intervalo
em minutos em °C em minutos de temperatura

Peixe

Salmao 2 na parte da pele 52 45-60 O000.

400 g

Truta (inteira) 2 por cada lado 52 15-30 O000s.

aprox. 350 g

Bacalhau sem tostar 52 75-90 O000ds

2009

Dourada (inteira) 2 por cada lado 52 25-40 O000s

aprox. 480-500 g

Robalo (inteiro) 2 por cada lado 52 20-35 0O000s

aprox. 480-500 g







Vitela e vaca

Deleites especiais

Iguarias culinarias para ocasides especiais ou para todos os dias sdo sempre
garantidas com carne de vitela e de vaca. Estas receitas trazem variedade a
confe¢ao da carne: frita com crosta crocante, estufada em molho picante ou
cozinhada no seu proprio caldo, cada um destes pratos tem o que é necessa-
rio para se tornar um favorito.



[Lombo de vitela com
funcho marinado

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 60-100 minutos

Ingredientes

Para o filete de vitela:

1 c. sopa de azeite

2 lombos de vitela (de 300 g),
prontos a cozinhar

2 ramos de tomilho, fresco

2 ramos de alecrim, fresco

Para alourar:

1 c. sopa de azeite
Sal

Pimenta

Para os funchos:

2 funchos

2 laranjas

200 ml de sumo de laranja

2 ramos de erva-principe, fresca
3 c. sopa de azeite

Anis, moida

Sal

Pimenta caiena

Para decorar:
algumas folhas de funcho

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor
Varinha magica

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, marinar os lombos de vitela em azeite e reservar a
temperatura ambiente.

Distribuir os lombos de vitela com as ervas pelo prato no interior da
gaveta e cozinhar.

A aproximadamente 30 minutos do fim do tempo de confecao,
partir o funcho a meio e cortar o caule em forma de cunha. Cortar o
funcho em tiras finas e escaldar 1 minuto em agua a ferver com sal.
Laminar as laranjas e reservar.

Arrancar pequenas folhas de funcho colocar a volta.

Partir a erva-principe a meio longitudinalmente e esmagar levemen-
te com a parte de tras de uma faca de cozinha. Ferver o sumo de
laranja com a erva-principe numa panela e reduzir a um tergo num
nivel baixo. Retirar a erva-principe. Pingar o azeite lentamente e
mexer com uma varinha magica até obter uma emulsdo. Temperar
com anis, sal e pimenta caiena.

Misturar o funcho e a laranja laminada e verter o molho de laranja
por cima.

Retirar os lombos de vitela do interior da gaveta, temperar com sal
e alourar bem durante aproximadamente 2 minutos de cada lado
com tomilho e alecrim. No processo, certifique-se de que as ervas
nao queimam. Depois de alourar, temperar com pimenta.

Polvilhar com folhas de funcho e servir.

Regulacao da gaveta aquecedora

ooomd
Temperatura interior: 55-60 °C
Tempo de confecao: 60-90 minutos



Lombo de vitela com funcho marinado
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Medalhoes de vitela envolvidos
em repolho

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 110-120 minutos

Ingredientes

8 folhas de repolho

4 medalhdes de vitela (de 160 g),
prontos a cozinhar

1 ¢. sopa de mostarda Dijon
2 dentes de alho | picados

16 fatias de presunto, fumado
300 g de repolho

20 g de manteiga

2 chalotas | aos cubos

50 ml de vinho branco, seco
50 g de natas

Sal

¥ ¢. cha de pimenta caiena
Y2 ¢. cha de cominhos

Para alourar:
25 g de manteiga clarificada

Para decorar:
2 c. sopa de cebolinho | cortado

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor
Fio de cozinha

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior do forno a 4 pontos durante
15 minutos.

Lavar as folhas de repolho, retirar o caule. Escaldar as folhas de
repolho 1 minuto em agua a ferver e secar pressionando levemente.

Achatar os medalhGes de vitela, colocar numa ou em duas folhas
de repolho dependendo do tamanho. Misturar a mostarda Dijon

e 0 alho e pincelar a mistura nos medalhdes de vitela. Embrulhar
os medalhdes de vitela nas folhas de repolho, enrolar em presunto
e prender com o fio de cozinha.

Distribuir os rolos de vitela pelo prato no interior do forno e deixar
cozinhar.

Aproximadamente 20 minutos antes do fim do tempo de confegao,
cortar as restantes folhas de repolho em tiras.

Aguecer a manteiga numa frigideira, alourar as chalotas, refogar o
repolho, deglacar com vinho branco, adicionar as natas e temperar
com sal, pimenta caiena e cominhos.

Aguecer a manteiga clarificada numa frigideira, alourar os meda-
lhdes de vitela envolvidos em repolho aproximadamente 2 minutos
por lado.

Servir polvilhado com cebolinho.

Regulagao da gaveta aquecedora
ooomo

Temperatura interior: 55-60 °C
Tempo de confecao: 80-90 minutos
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Bife de vitela com molho de

conhaque

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 35-50 minutos

Ingredientes

Para o bife de vitela:

4 bifes de vitela (de 180 g),
prontos a cozinhar

Sal

Pimenta

Para os legumes:

20 g de manteiga

1 chalota | aos cubos

1 ramo de erva-principe, fresca
250 g de cenouras | em tiras finas
250 g de ervilhas tortas | corta-
das a meio

Sal

Pimenta

1 c. sopa de cebolinho | cortado

Para o molho de conhaque:
20 g de manteiga

3 chalotas | aos cubos

40 ml de conhaque

150 g de créme fraiche

4 c. cha de gréos de pimenta,
verde, em conserva

Sal

Pimenta

Para alourar:

20 g de manteiga clarificada

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, reservar os bifes de vitela a temperatura ambiente.

Distribuir os bifes de vitela pelo prato no interior da gaveta e deixar
cozinhar.

Partir a erva-principe a meio longitudinalmente e esmagar levemen-
te com a parte de tras de uma faca de cozinha. Aquecer a manteiga
numa panela, alourar a erva-principe e a chalota, adicionar as
cenouras e as ervilhas tortas e refogar aproximadamente 5-6 mi-
nutos. Temperar com sal e pimenta, adicionar o cebolinho e manter
quente.

Aguecer a manteiga numa panela, alourar as chalotas, adicionar o
conhaque, o creme fraiche e os gréos de pimenta e temperar com
sal e pimenta.

Retirar os bifes de vitela do interior da gaveta, temperar com sal.

Aguecer a manteiga clarificada numa frigideira e alourar bem os
bifes de vitela aproxidamente 2 minutos de cada lado. Depois de
alourar, temperar com pimenta.

Antes de servir, retirar a erva-principe dos legumes.

Regulagéo da gaveta aquecedora
coomo

Temperatura interior: 55-60 °C
Tempo de confegao: 35-40 minutos



nhaque

de cc

o
3]
L

-]




24

Escalope de vitela com molho

de atum

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 100-120 minutos

Ingredientes

Para o escalope de vitela:

2 c. sopa de 6leo de colza

1 escalope de vitela (de 800 g),
pronto a cozinhar

Sal

Pimenta

Para o molho de atum:

1 lata de atum (de 130 g, peso
escorrido)

2 ovos, tamanho M | apenas a
gema

2 c. cha de vinagre

% limao| apenas o sumo

2 anchovas (de 15 g)

70 ml de azeite

20 g de alcaparras

Sal

Pimenta

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor
Varinha magica

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, reservar o escalope de vitela a temperatura ambiente.

Distribuir o escalope de vitela pelo prato no interior da gaveta e
deixar cozinhar.

Colocar o atum num copo medidor. Adicionar a gema, o vinagre,

0 sumo de lim&o e as anchovas. Bater os ingredientes com uma
varinha magica até obter uma massa cremosa. Bater o azeite lenta-
mente com a massa. Adicionar as alcaparras ao molho de atum e
bater brevemente. Temperar com sal e pimenta.

Aquecer o dleo de colza numa frigideira. Temperar o escalope de
vitela com sal em ambos os lados e refogar por 2 minutos de am-
bos os lados. Depois de alourar, temperar com pimenta.

Regulagao da gaveta aquecedora

o0omeo
Temperatura interior: 57 °C
Tempo de confegao: 90-110 minutos



Escalope de vitela com molho de atum
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Medalhoes de lombo de vaca
com cogumelos ostra

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 80-100 minutos

Ingredientes

Para os medalhdes de lombo
de vaca:

4 medalhdes de lombo de vaca
(de 160 g)

Sal

Pimenta

Para os cogumelos ostra:

400 g de cogumelos ostra

20 g de manteiga

2 chalotas | aos cubos

2 c. sopa de natas

Sal

Pimenta

1 pitada de agucar

2 c. sopa de cebolinho | cortado
em rolinhos

Para alourar:

20 g de manteiga clarificada

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, reservar os medalhdes de lombo de vaca a temperatura
ambiente.

Distribuir os medalhdes de lombo de vaca pelo prato no interior da
gaveta e deixar cozinhar.

Limpar os cogumelos ostra, cortar em pedacos pequenos.

Aproximadamente 20 minutos antes do fim do tempo de confegéo,
aquecer a manteiga numa frigideira, alourar as chalotas, adicionar
0s cogumelos ostra e alourar durante 2-3 minutos. Adicionear as
natas, temperar com sal, pimenta e agucar.

Temperar os medalhdes de lombo de vaca com sal em ambos 0s
lados.

Aquecer a manteiga clarificada numa frigideira e alourar bem os
medalhdes de lombo de vaca aproximadamente 2 minutos de cada
lado. Depois de alourar, temperar com pimenta.

Regulagao da gaveta aquecedora
oooeo

Temperatura interior: 55-60 °C
Tempo de confecé&o: 65-80 minutos
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Rosbife com cebolas

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 45—-60 minutos

Ingredientes

Para o rosbife:

4 pedagos de rosbife (de 200 g),
prontos a cozinhar

Sal

Pimenta

Para as cebolas:

25 g de manteiga

500 g de cebola | as rodelas
100 g de bacon fumado, aos
cubos

1 ramo de cebolinha verde
(150 g) | cortada em rolinhos
50 g de gréos de pimenta, ver-
de, em conserva

100 ml de vinho branco, seco
Sal

Pimenta

Para alourar:

20 g de manteiga clarificada

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos por
15 minutos.

Entretanto, reservar o rosbife a temperatura ambiente.

Distribuir o rosbife pelo prato no interior da gaveta e deixearcozi-
nhar.

A aproximadamente 20 minutos antes do fim do tempo de confe-
¢ao, aquecer a manteiga numa frigideira, alourar as cebolas, adi-
cionar o bacon fumado, a cebolinha verde e os graos de pimenta,
deglagar com vinho branco e temperar com sal e pimenta.

Retirar o rosbife do interior do forno e temperar com sal.

Aquecer a manteiga clarificada numa frigideira e alourar bem o
rosbife aproximadamente 2 minutos de cada lado. Em seguida,
temperar com pimenta.

Regulagéo da gaveta aquecedora
ooomo

Temperatura interior: 55-60 °C
Tempo de confegao: 45-60 minutos



Rosbife com cebolas
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Bife de alcatra em molho
de vinho tinto

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 60-80 minutos

Ingredientes

Para os bifes de alcatra:

2 bifes de alcatra duplos (de
400 g), prontos a cozinhar
Sal

Pimenta

Para a manteiga de queijo azul:
50 g de queijo azul

50 g de manteiga

1 ¢. sopa de cebolinho | cortado
em rolinhos finos

Para os legumes:

300 g de feijdes, verdes | em pe-
dacos de 3—4 cm de comprimento
300 ml de agua

20 g de manteiga

50 g de bacon, aos cubos

1 cebola | aos cubos

10 tomates-cereja | partidos em
quartos

1 ¢. sopa de segurelha

Sal

Pimenta

Para o molho de vinho tinto:
1 ¢. sopa de farinha de trigo,
tipo 405

200 ml de caldo de carne

125 ml de vinho tinto

Sal

Pimenta caiena

1 pitada de agucar

Para alourar:
20 g de manteiga clarificada

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor
Pelicula aderente

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, reservar os bifes de alcatra a temperatura ambiente.

Distribuir os bifes de alcatra pelo prato no interior da gaveta e deixar
cozinhar.

Amassar o0 queijo azul com a manteiga e adicionar o cebolinho.
Colocar a massa sobre a pelicula aderente, formar um rolo e colo-
car no frio.

Levar a agua a ferver, adicionar os feijoes e deixar cozinhar aproxi-
madamente 15-20 minutos. Escorrer a agua e reservar os feijoes.

Aguecer a manteiga numa panela, alourar o bacon e a cebola,
adicionar os tomates-cereja e a segurelha e temperar com sal e
pimenta.

Temperar o bife de alcatra com sal em ambos os lados.

Aquecer a manteiga clarificada numa frigideira e alourar bem o bife
de alcatra aproximadamente 2 minutos de cada lado. Depois de
alourar, temperar com pimenta.

Retirar o bife da frigideira. Polvilhar a gordura para fritar com a
farinha de trigo e deixar tostar. Deglagar com o caldo de carne e o
vinho tinto e misturar até obter uma massa homogénea. Temperar
com sal, pimenta caiena e agucar.

Cortar a manteiga de queijo azul em fatias, colocar sobre a carne e
servir com os legumes e 0 molho em pratos pré-aquecidos.

Regulagao da gaveta aquecedora
oo0oeo

Temperatura interior: 55-60 °C
Tempo de confegdo: 45-60 minutos
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Porco

Porco ndo pode faltar

A carne de porco caracteriza-se pelo seu sabor condimentado e picante. No
contexto de uma dieta equilibrada, proporciona muitas experiéncias gusta-
tivas. Quer seja um bife suculento, um pedacgo de lombo tenro, um panado
tradicional ou um assado festivo — a variedade esta garantida. As possibilida-
des de preparagao séo praticamente ilimitadas.
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Lombo de porco asidtico

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 110-130 minutos

Ingredientes

Para o lombo de porco:
600 g de lombo de porco,
pronto a cozinhar

Sal

Pimenta

Caril

Para os legumes:

20 g de manteiga

150 g de cogumelos shiitake |
aos cubos

1 ramo de cebolinha verde
(150 g) | cortada em cubos de
1cm

150 g de ervilhas tortas | parti-
das em tergos

125 g de rebentos de soja

150 g de ananas | em pedagos
pequenos

15 g de raiz de gengibre | ralada
100 ml de vinho de arroz

Sal

Agucar

1 ¢. chéa de caril

Pimenta

Para alourar:

20 g de manteiga clarificada

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 5 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, reservar o lombo de porco a temperatura ambiente.

Distribuir o lombo de porco pelo prato no interior da gaveta e deixar
cozinhar.

Aproximadamente 20 minutos antes do fim do tempo de confecao,
aquecer a manteiga numa frigideira, alourar os cogumelos shiitake,
adicioneara cebolinha verde, as ervilhas tortas, os rebentos de
soja, 0 ananas e o gengibre e deixar cozinhar aproximadamente
3-4 minutos. Deglagar com o vinho de arroz e temperar com sal,
acucar e pimenta.

Retirar o lombo de porco do interior da gaveta e temperar com sal.

Aguecer a manteiga clarificada numa frigideira e alourar o lombo de
porco aproximadamente 2 minutos de cada lado. Depois de alourar,
temperar com pimenta.

Regulagao da gaveta aquecedora
0000m

Temperatura interior: 65 °C

Tempo de confe¢do: 90-110 minutos



Lombo de porco asidtico
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Lombo de porco com molho

de Calvados

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 230-250 minutos

Ingredientes

Para a marinada:

1 ¢. sopa de xarope de acer
4 c. sopa de xerez, seco

1 c. sopa de dleo de uva

1 lima | apenas o sumo

10 cravinhos

Pimenta

Para o lombo de porco:
600 g de lombo de porco,
pronto a cozinhar

Sal

Pimenta

Para o molho de Calvados:

4 magas | em gomos

1 lima | apenas o sumo
25 g de manteiga

2 chalotas

60 g de agucar
Malagueta, moida

125 g de sumo de maca
50 ml de Calvados

125 g de creme fraiche
Sal

Pimenta caiena

1 c. sopa de cebolinho | cortado

Para alourar:
25 g de manteiga clarificada

Acessorios:

Prato, plano, resistente ao calor

Preparacao

Preparar uma marinada de xarope de acer, xerez, dleo de uva,
sumo de lima, pimenta e cravinho, verter sobre o lombo de porco
e deixar marinar no frigorifico durante 2 horas. Retirar o lombo de
porco da marinada e enxuga-lo.

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, reservar o lombo de porco a temperatura ambiente.

Distribuir o lombo de porco pelo prato no interior da gaveta e deixar
cozinhar.

Regar as magés com o sumo de lima.

Aguecer a manteiga numa panela, alourar as chalotas, espalhar o
agucar por cima e virar 0s gomos de maga. Temperar com mala-
gueta e reservar.

Ferver o sumo de magé e o Calvados e reduzir a metade, adicionar
o creme fraiche e temperar com sal e pimenta caiena.

Retirar o lombo de porco do interior da gaveta e temperar com

sal. Aquecer a manteiga clarificada numa frigideira e alourar bem o
lombo de porco aproximadamente 2 minutos de cada lado. Depois
de alourar, temperar com pimenta.

Servir polvilhado com cebolinho.

Regulagao da gaveta aquecedora
ooomeo

Temperatura interior: 60 °C

Tempo de confecao: 90-110 minutos



Lombo de porco com molho de Calvados
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Medalhdes de porco com mo-
lho de amendoim e malagueta

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 95-100 minutos

Ingredientes

Para os medalhdes de porco:
8 medalhdes de porco (de 60 g)
Sal

Pimenta

Para o molho de amendoim e
malagueta:

20 g de manteiga

2 chalotas | aos cubos

200 g de cogumelos

2 ramos de cebolinha verde (de
150 g) | cortada em pedagos de
5 cm de comprimento

2 malaguetas | aos cubos

40 ml de vinho branco, seco
Sal

Pimenta

5 c. sopa de manteiga de
amendoim

5 c. sopa de agua

1 ¢. cha de pasta de caril

1 ¢. sopa de molho de soja

2 c¢. cha de molho de malagueta
doce

2 c. sopa de salsa, lisa | picada

Para alourar:

20 g de manteiga clarificada

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, reservar os medalhdes de porco a temperatura ambien-
te.

Distribuir os medalhdes de porco pelo prato no interior da gaveta e
deixar cozinhar.

Aproximadamente 20 minutos antes do fim do tempo de confecao,
aquecer a manteiga numa frigideira, alourar as chalotas e os cogu-
melos, adicionar a cebolinha verde e as malaguetas, deglacar com
vinho branco e temperar com sal e pimenta.

Misturar a manteiga de amendoim, a agua, a pasta de caril, 0
molho de soja e 0 molho de malagueta numa panela e deixar ferver
brevemente.

Retirar os medalhdes de porco do interior da gaveta e temperar
com sal.

Aguecer a manteiga clarificada numa frigideira e alourar bem os
medalhdes de porco aproximadamente 2 minutos de cada lado.
Depois de alourar, temperar com pimenta.

Regulagao da gaveta aquecedora
oo0oeo

Temperatura interior: 60 °C

Tempo de confegao: 85-100 minutos



Medalhdes de porco com molho de amendoim e malagueta
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Rolos de carne de porco
com pimentos

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 120-150 minutos

Ingredientes

Para os rolos de carne de porco:
4 rolos de carne de porco

(de 150 g)

2 c. sopa de 6leo de colza

2 cebolas | aos cubos

Mostarda

Sal

Pimenta

Pimentao-doce em pd, doce

Para os pimentos:

15 g de manteiga

2 chalotas | aos cubos

2 pimentos, amarelos (de
100 g) | em tiras

2 pimentos, vermelhos (de
100 g) | em tiras

40 ml de vinho de arroz

150 g de polpa de tomate
250 g de alperces, desidrata-
dos | cortados a meio

Sal

Pimenta caiena
Pimentao-doce em pd, doce
2 c. sopa de cebolinho | cortado

Para alourar:
20 g de manteiga clarificada

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor
Fio de cozinha

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Cobrir os rolos de porco com a mostarda, temperar com sal,
pimenta e pimentao-doce em pd. Saltear as cebolas numa frigideira
com o 6leo de colza até ficarem transparentes. Distribuir as cebolas
pelos rolos de carne de porco, enrolar e prender bem com o fio de
cozinha.

Distribuir os rolos de carne de porco pelo prato no interior da gave-
ta e deixar cozinhar.

Aproximadamente 20 minutos antes do fim do tempo de confegéo,
aquecer a manteiga numa frigideira, alourar as chalotas, refogar os
pimentos e deglacar com o vinho de arroz.

Adicionar a polpa de tomate e os alperces, temperar com sal,
pimenta caiena e pimentdo-doce em po.

Retirar os rolos de carne de porco do interior da gaveta.

Aguecer a manteiga clarificada numa frigideira e alourar bem os
rolos de carne de porco aproximadamente 2 minutos de cada lado.

Regulagcao da gaveta aquecedora

oooeo
Temperatura interior: 65 °C
Tempo de confe¢c&o: 100-130 minutos



Rolos de carne de porco com pimentos
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Borrego

Deleite para todo o ano

Rico em vitaminas, proteinas e minerais, o borrego é uma excelente alternativa
a outras carnes. Quer sejam preparados de forma mediterranica ou tradicio-
nal, os pratos de borrego tém cada vez mais adeptos. A carne de borrego é
apreciada néo so6 na Pascoa, mas também durante todo o ano. Os gourmerts
em todo o mundo apreciam esta carne e saboreiam-na ao maximo.
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Carré de borrego com legumes,
curgete e tomate

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 90-110 minutos

Ingredientes

Para o carré de borrego:

4 pedagos de carré de borrego
(de 270 g), prontos a cozinhar
Sal

Pimenta

Para os legumes, curgete e
tomate:

25 g de manteiga clarificada

2 tomates carnudos | sem pele e
partidos em quartos

1 chalota | aos cubos

1 dente de alho | aos cubos
200 g de curgete | em rodelas
2 lima | apenas o sumo

50 ml de vinho branco, seco
Sal

Pimenta

2 c. sopa de sementes de giras-
sol, descascadas

Para a manteiga de manjericao:
3-4 ramos de manjericéo | ape-
nas o foliolo, cortados pequenos
80 g de manteiga | amolecida
Sal

Pimenta

Para alourar:

25 g de manteiga clarificada

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, reservar o carré de borrego a temperatura ambiente.

Distribuir o carré de borrego pelo prato no interior da gaveta e
deixar cozinhar.

Aguecer a manteiga clarificada numa frigideira, alourar as chalo-
tas, adicionar o alho, a curgete e os tomates carnudos, refogar e
deglagar com o sumo de lima e o vinho branco. Temperar com sal e
pimenta e adicionar as sementes de girassol.

Misturar as folhas de manjericao com a manteiga e temperar com
sal e pimenta.

Retirar o carré de borrego do interior da gaveta e temperar com sal.

Aquecer a manteiga clarificada numa frigideira e alourar o carré de
borrego aproximadamente 2 minutos de cada lado. Em seguida,
temperar com pimenta.

Regulagao da gaveta aquecedora
ooomeo

Temperatura interior: 55-60 °C
Tempo de confecdo: 45-60 minutos



Carré de borrego com legumes, curgete e tomate
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Carré de borrego com
molho de ervas

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 80-100 minutos

Ingredientes

Para o carré de borrego:

4 carrés de borrego (de 270 g),
prontos a cozinhar

Sal

Pimenta

Para o molho de ervas:

50 g de pinhdes

100 g de tomate, desidratado,
conservado em dleo | aos cubos
30 g de manjericao | picado
grosseiramente

2 ramos de tomilho | picado
grosseiramente

1 dente de alho | aos cubos
pequenos

30 g de salsa | picada grossei-
ramente

30 g de cebolinho | picado
grosseiramente

1 chalota | aos cubos pequenos
60 g de parmesao, ralado

80 ml de azeite

1 pitada de Sambal Olek

Sal

Pimenta

Pimentao em po, doce

Para alourar:

20 g de manteiga clarificada

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, reservar o carré de borrego a temperatura ambiente.

Distribuir o carré de borrego pelo prato no interior do forno e deixar
cozinhar.

Aproximadamente 20 minutos antes do fim do tempo de confecao,
tostar os pinhdes numa frigideira.

Misturar o tomate, o manjericao, o tomilho, o alho, a salsa, o ceboli-
nho, a chalota, o parmesao e o azeite, temperar com Sambal Olek,
sal, pimenta e pimentao-doce em po.

Retirar o carré de borrego do interior da gaveta e temperar com sal.

Aguecer a manteiga clarificada numa frigideira e alourar bem o
carré de borrego aproximadamente 2 minutos de cada lado. Em
seguida, temperar com pimenta.

Regulagao da gaveta aquecedora
ooomedo

Temperatura interior: 55-60 °C
Tempo de confegao: 45-60 minutos



Carré de borrego com molho de ervas
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Lombo de borrego com tomate
e feijao branco

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 110-130 minutos

Ingredientes

Para o lombo de borrego:
600 g de lombo de borrego,
desossado, pronto a cozinhar
Sal

Pimenta

Para os legumes:

2 c. sopa de 6leo de girassol
1 cebola | aos cubos

300 g de tomate | partido em
quartos

1 dente de alho | aos cubos
200 g de feijao, branco, cozinha-
do

100 ml de vinho branco, seco
1 ¢. cha de sumo de limao
100 g de natas

Pimentao em po, doce

2 c. sopa de hortel3, fresca |
cortada em tiras

Sal

Pimenta

Para alourar:

20 g de manteiga clarificada

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, reservar o lombo de borrego a temperatura ambiente.

Distribuir o lombo de borrego pelo prato no interior do forno e
deixar cozinhar.

Aquecer o Oleo de girassol na frigideira, alourar a cebola, adicionar
o tomate e o alho, refogar e aquecer com o feijao.

Adicionar o vinho branco, o sumo de limao e as natas, temperar
com pimentao-doce em pd, hortela fresca, sal e pimenta.

Retirar o lombo de borrego do interior da gaveta, temperar com sal.

Aguecer a manteiga clarificada na frigideira e alourar bem o lombo
de borrego aproximadamente 2 minutos de cada lado. Em seguida,
temperar com pimenta.

Regulagéo da gaveta de aquecedora

ooomo
Temperatura interior: 55-60 °C
Tempo de confegao: 95-110 minutos



Lombo de borrego com tomate e feijao branco
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Caca

O halali para os verdadeiros amantes de carne de caca

Seja como aperitivo, prelidio de uma grande ementa, como prato principal
ou salada, a carne de caga é sempre um destaque. A sua biodiversidade é a
garantia de diferentes experiéncias gustativas. A carne de caga nunca foi nem
é um deleite para todos os dias, mas sim algo especial. E, entéo, servida em
ocasides especiais. Os apreciadores de carne de caga preferem sempre uma
refeicdo com carne de caga a qualquer outra refeicéo de carne.

51



52

Medalhoes de veado
com cantarelos

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 100-120 minutos

Ingredientes

Para os medalhdes de veado:
8 medalhdes de veado (de 80 g),
prontos a cozinhar

Sal

Pimenta

8 tiras de bacon, entremeado

Para os cantarelos:

20 g de manteiga

1 cebola | aos cubos

600 g de cantarelos | limpos
50 g de natas

50 ml de vinho branco, seco
Sal

Pimenta

Agucar

4 metades de peras | cozinha-
das

40 g de compota de arando

Para alourar:

20 g de manteiga clarificada

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, temperar os medalhdes de veado com sal e pimenta.

Enrolar os medalhdes de veado com o bacon e reservar a tempera-
tura ambiente.

Distribuir os medalhdes de veado com bacon pelo prato no interior
da gaveta e deixar cozinhar.

Aquecer a manteiga numa frigideira, alourar a cebola e os canta-
relos, divididos em porgdes. Adicionar as natas e o vinho branco,
temperar com sal, pimenta e agucar.

Rechear as metades de peras com compota de arando.
Retirar os medalhdes de veado com bacon do interior da gaveta.

Aquecer a manteiga clarificada numa frigideira e alourar bem os
medalhdes de veado com bacon aproximadamente 2 minutos de
cada lado. Alourar o bacon até ficar crocante.

Regulagao da gaveta aquecedora
ooomeo

Temperatura interior: 60 °C

Tempo de confec&o: 95-110 minutos



Medalhoes de veado com cantarelos
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LLombo de veado com molho

de maca

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 110-130 minutos

Ingredientes

Para o lombo de veado:

800 g de lombo de veado, de-
sossado, pronto a cozinhar

8 tiras de bacon fumado
Tomilho

Sal

Pimenta

Para o molho de maca:

20 g de manteiga

4 magas (vermelhas) | em
gomos

200 ml de sumo de macga
100 ml de caldo de carne de
caca

30 g de passas

30 g de nozes | picadas

1 ¢. sopa de amido

1 c. sopa de agua

50 g de natas

30 ml de conhaque de maca
Sal

Pimenta

Agucar

1 c. sopa de salsa | picada

Para alourar:
20 g de manteiga clarificada

Acessorios:

Prato, plano, resistente ao calor

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 4 pontos durante
15 minutos.

Entretanto, temperar o lombo de veado com sal, pimenta e tomilho.
Enrolar o lombo de veado com o bacon fumado e reservar a tem-
peratura ambiente.

Distribuir o lombo de veado com bacon fumado pelo prato no inte-
rior da gaveta e deixar cozinhar.

Aproximadamente 30 minutos antes do fim do tempo de confecao,
aguecer a manteiga numa panela, refogar as macas e deglacar
com o sumo de maga € o caldo de carne de caga. Adicionar as
passas e as nozes e deixar ferver. Misturar o amido com a agua e
incorporar o liquido. Adicionar as natas e temperar com conhaque
de maca, sal, pimenta e agucar.

Retirar o lombo de veado com bacon fumado do interior da gaveta.

Aguecer a manteiga clarificada numa frigideira e alourar bem o
lombo de veado com bacon fumado aproximadamente 2 minutos
de cada lado. Alourar o bacon fumado até ficar crocante.

Regulagao da gaveta aquecedora
ooomeo

Temperatura interior: 60 °C

Tempo de confeg&o: 95-110 minutos



Lombo de veado com molho de maca
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Peixe

Peixe digno de elogios

As refeigbes de peixe sdo um balsamo para corpo e alma: o peixe do mar con-
tribui com um rico teor de iodo, vitaminas e proteinas de alta qualidade, assim
como os acidos gordos de dmega 3 contribuem para a forma fisica e também
melhoram a capacidade de concentragao, a memoria e o estado de espirito.
Como alimento de baixo teor caldrico, versatil e sofisticado, os pratos de peixe
s&o apreciados por todos.
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Dourada com legumes,
tomate e curgete

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 60-80 minutos

Ingredientes

Para a dourada:

2 douradas (de 450 g), prontas
a cozinhar

Sal

Pimenta

Y limao, néo tratado | em rode-
las finas

2 alho, fresco | em fatias finas
2 ramos de tomilho

2 ramos de alecrim

2 ramos de manjerona

2 c. sopa de 6leo de colza

Para os legumes, tomate e
curgete:

360 g de tomate-cereja

360 g de curgete | cortada a
meio, em rodelas

2 c. sopa de 6leo de colza
Sal

Pimenta

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor
Assadeira Gourmet

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 5 pontos durante
15 minutos.

Temperar o interior e o0 exterior das douradas com sal e pimenta.
Rechear cada dourada com trés rodelas de limao e uma fatia de
alho. Adicionar também um ramo de tomilho, alecrim e manjerona.

Distribuir as douradas com o tomate-cereja e a curgete pelo prato
no interior da gaveta e deixar cozinhar.

Aquecer o dleo de colza numa assadeira Gourmet e alourar as
douradas aproximadamente 2 minutos por cada lado.

Para os legumes, aquecer o 6leo de colza numa frigideira. Alourar
bem o tomate-cereja e a curgete e temperar com sal e pimenta.

Regulacao da gaveta aquecedora

0o00.
Temperatura interior: 52—-54 °C
Tempo de confeg&o: 50-70 minutos



Dourada com legumes, tomate e curgete
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Truta com manteiga de noz

Para 2 doses | Tempo de preparagéo 30-40 minutos

Ingredientes

Para as trutas:

2 trutas (de 350 g),
prontas a cozinhar

2 c. sopa de 6leo de colza
Sal

Pimenta

Para a manteiga de noz:

70 g de manteiga

50 g de nozes, inteiras | picadas
grosseiramente

Sal

Pimenta

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor
Assadeira Gourmet

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 5 pontos durante
15 minutos.

Temperar o interior e o exterior das trutas com sal e pimenta.
Distribuir as trutas pelo prato no interior da gaveta e deixar cozinhar.

Para a manteiga de noz, deixar derreter a manteiga numa frigideira.
Aguecer a manteiga até que esteja levemente dourada. Esmagar as
nozes e adicionar a manteiga de noz. Temperar com sal e pimenta.

Aquecer o dleo de colza numa assadeira Gourmet e alourar bem as
trutas de ambos os lados por 2 minutos.

Regulagao da gaveta aquecedora
0Oo00.

Temperatura interior; 52—-54 °C
Tempo de confegdo: 25-35 minutos
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Filete de bacalhau Saltimbocca
com espuma de vinho branco

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 50-60 minutos

Ingredientes

Para o bacalhau:

750 g de bacalhau,

pronto a cozinhar |

em 8 pedagos grandes iguais
16 folhas de salva

16 fatias de presunto de Parma
2 c. sopa de 6leo de colza

Para a espuma de vinho
branco:

100 g de cebolas | aos cubos
finos

1 c. sopa de manteiga

250 ml de vinho branco, seco
200 ml de caldo de legumes
100 g de creme fraiche
Noz-moscada

Sal

Pimenta

Agucar

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor
Varinha mégica

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 5 pontos durante
15 minutos.

Enrolar cada filete de bacalhau em duas folhas de salva e duas
fatias de presunto de Parma.

Distribuir o bacalhau pelo prato no interior da gaveta e deixar
cozinhar.

Aguecer a manteiga numa frigideira. Refogar as cebolas. Deglagar
com vinho branco e reduzir a metade.

Adicionar o caldo de legumes e deixar ferver mais uma vez. Incor-
porar o creme fraiche e temperar com noz-moscada, sal, pimenta
e agucar.

Bater o molho com uma varinha mégica e formar espuma.

Aquecer o dleo de colza numa frigideira e alourar o bacalhau de
ambos os lados por 2 minutos.

Regulagao da gaveta aquecedora

0000.
Temperatura interior: 52-54 °C
Tempo de confegao: 35-50 minutos



Filete de bacalhau Saltimbocca com espuma de vin

ho branco
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Filete de salmao a moda

asiatica

Para 4 doses | Tempo de preparagéo 80-100 minutos + 12 horas para a marinada

Ingredientes

Para a marinada:

10 g de cardamomo |

picado grosseiramente

3 ramos de erva-principe |
as rodelas

30 g de mel de flores silvestres
4 c. sopa de molho de soja
100 ml de caldo de legumes
3 c. sopa de dleo de sésamo
1 dente de alho | em Iaminas
50 g de raiz de gengibre |
em laminas

2 limas

Para o filete de salmao:

2 filetes de salméo (de 400 g),
prontos a cozinhar, sem pele
2 c. sopa de 6leo de colza

Para o molho:

250 ml de leite de coco

1 cenoura | em tiras finas
2 cebolinhas verdes |

em rodelas

80 g de ervilhas tortas
15 ml de vinagre de arroz
20 g de mel

40 g de rebentos de soja
Sal

Pimenta

Acessorios:

Prato, plano, resistente ao calor
Papel de cozinha

Filtro

Preparacao

Tostar o cardamomo numa frigideira e adicionar a erva-principe.
Adicionar o mel de flores silvestres e deixar caramelizar levemente.
Deglagar com o molho de soja e o caldo de legumes. Retirar a frigi-
deira da placa e adicionar o éleo de sésamo. Acrescentar o alho e
o gengibre a marinada. Adicionar raspa e sumo de lima a marinada.
Deixar a marinada arrefecer.

Deixar os filetes de salm&o a marinar durante a noite.

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 5 pontos durante
15 minutos.

Retirar os filetes de salméo da marinada e enxuga-los com papel de
cozinha. Passar a marinada por um coador e reservar.

Distribuir os filetes de salmao pelo prato no interior da gaveta e
deixar cozinhar.

Ferver o leite de coco e adicionar metade da marinada. Cozinhar o
molho em lume brando e reduzir a metade. Cozinhar a cenoura, as
cebolinhas verdes e as ervilhas tortas no molho por 5 minutos.

Temperar com vinagre de arroz, mel, sal e pimenta.
Adicionar os rebentos de soja e cozinhar durante 2 minutos.
Aquecer o 6leo de colza numa frigideira e alourar bem os filetes de

salmao da parte de baixo por 2 minutos.

Regulagao da gaveta aquecedora
0o00n

Temperatura interior: 52-54 °C
Tempo de confegao: 50-70 minutos
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Robalo envolvido em bacon

Para 2 doses | Tempo de preparagéo 40-55 minutos

Ingredientes

2 robalos (de 500 g),
prontos a cozinhar

300 g de bacon

2 c. sopa de 6leo de colza

Acessorios:
Prato, plano, resistente ao calor
Assadeira Gourmet

Preparacao

Pré-aquecer o prato no interior da gaveta a 5 pontos durante
15 minutos.

Enrolar cada robalo em metade do bacon.

Distribuir os robalos pelo prato no interior da gaveta e deixar
cozinhar.

Aquecer o 6leo de colza numa assadeira Gourmet e alourar bem os
robalos de todos os lados por 2 minutos.

Regulagéo da gaveta aquecedora

0000.
Temperatura interior: 52-54 °C
Tempo de confegao: 40-55 minutos
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Receitas de A a Z

Bife de alcatra com manteiga de queijo azul
em molho de vinho tinto
Bife de vitela com molho de conhaque

Carré de borrego com legumes,

curgete e tomate
Carré de borrego com molho de ervas
Dourada com legumes, tomate e curgete
Escalope de vitela com molho de atum
Filete de bacalhau Saltimbocca com

espuma de vinho branco
Filete de salm&o a moda asiatica

30
22

44

46

58

24

62
64

Lombo de borrego com tomate e feijao branco 48

Lombo de porco asiatico

Lombo de porco com molho de Calvados
Lombo de veado com molho de macga
Lombo de vitela com funcho marinado

Medalhbes de lombo de vaca com
cogumelos ostra

Medalhdes de porco com molho de
amendoim e malagueta

Medalhdes de veado com cantarelos

Medalhdes de vitela envolvidos em repolho

Robalo envolvido em bacon
Rolos de carne de porco com pimentos

Rosbife com cebolas

Truta com manteiga de noz

34
36
54
18

26
38
52
20
66
40
28

60
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