


Quem diria que esta Paróquia 
está cheia de grandes chefes de 
cozinha?

Durante o mês de dezembro, 
recebemos receitas muito doces, 
cheias de açúcar, a implorar 
por ginásio em janeiro. Agora, 
partilhamos com todo o mundo 
este conteúdo incrivelmente 
apetitoso.

Só um aviso, cada receita é da 
responsabilidade de quem a partilhou connosco. Não nos 
responsabilizamos por bolos queimados ou excesso de peso.

Agradecemos a todos os grandes cozinheiros!

Uma das receitas foi escolhida pelo padre Tiago e 
confeccionada em direto nas redes sociais (instagram.com/
paroquia.pt e facebook.com/paroquia.pt) e no site 
paroquia.pt. O resultado foi uma cozinha cheia de fumo, 
a cheirar a chocolate.

P. Tiago Veloso
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Bolachinhas de Natal
Partilhada por Anita Gomes

 

INGREDIENTES

 170 g de manteiga sem sal à temperatura ambiente
 285g açúcar
 1 ovo
 1 gema
 1 colher de chá de essência de baunilha
 raspa de um limão
 ¼ colher de chá de sal
 285g farinha sem fermento
 pasta de açúcar para decorar (opcional)

MODO DE PREPARAÇÃO

Pré-aquecer o forno a 180ºC;
Bater a manteiga com a batedeira até ficar suave;
Adicionar o açúcar gradualmente e continuar a bater até a massa 
ficar leve e fofa;
Com uma colher de pau, misturar lentamente o ovo e a gema, 
adicionar a baunilha, a raspa de limão e o sal. Misturar tudo bem;
Adicionar a farinha e misturar até ficar homogéneo;
Fazer uma bola, colocar em papel vegetal e levar ao frigorífico 
durante 30 minutos;
Estender a massa numa folha de papel polvilhada com farinha;
Cortar com moldes de Natal. Pode decorar nesta fase ou deixar por 
decorar e, depois de cozida a massa, colocar fina camada de pasta 
de açúcar cortada com os mesmos moldes;
Cozer durante cerca de 10 minutos até ganhar uma ligeira cor.

NOTAS

1) Se a massa estiver muito pegajosa pode ser necessário adicionar 
mais farinha. 
2) A fina camada de pasta de açúcar pode ser “colada” se as 
bolachinhas estiverem quentes. Se arrefecerem será necessário 
colocar um creme branco para “colar”.
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Bolachas de Natal 
da Tia Cristina

Partilhada por Joana
 

INGREDIENTES

 500 g de açúcar (branco ou amarelo)
 4 ovos
 1kg de farinha
 300 g de margarida + 1 bom bocado de azeite 
 20 g de fermento em pó
 Canela ou gengibre em pó q.b

MODO DE PREPARAÇÃO

Derreter a margarina misturada com o azeite e juntar à farinha e 
misturar; 
Junta-se o açúcar, o fermento e a canela ou o gengibre em pó e 
misturar; 
Por fim, juntar os ovos um a um e ir amassando; 
Se a massa pegar às mãos, adicionar farinha; 
Estende-se a massa com um colo e cortam-se as bolachas ou então 
fazem-se bolinhas com as mãos.
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Sonhos
Partilhada por Anabela Correia

 

INGREDIENTES

 2,5dl de água e leite
 50 gr de margarina
 1 casca de limão
 Sal q.b.
 150 gr de farinha de trigo
 3 ou 4 ovos (conforme o tamanho)
 Óleo para fritar
 Açúcar e canela para polvilhar

MODO DE PREPARAÇÃO

Numa caçarola, deite os 2,5 dl de água e leite, a margarina, a casca 
de limão e uma pitada de sal;
Deixe levantar fervura e junte a farinha de uma só vez, mexendo logo 
e batendo muito bem com uma colher de pau, para não granular;
Mexa bem sobre o lume até que a massa forme uma bola, se descole 
do fundo despeje-a então numa tigela, retire a casca de limão e deixe 
arrefecer;
Junte depois os ovos um a um, amassando sempre e batendo muito 
bem a massa que deve ficar fica;
Deite o óleo numa frigideira funda até cerca de 2 dedos de altura;
Leve-o ao lume e deixe aquecer;
Seguidamente com uma colher de sobremesa ou de sopa, conforme 
desejar maiores ou mais pequenos e vá deitando porções de massa 
no óleo, deixando fritar muito muito lentamente com o lume no 
mínimo.

NOTAS

Não frite muitos de cada vez.
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Papas de Carolo
Partilhada por Helena Coelho

 

INGREDIENTES

 500ml água
 140gr de sêmola de milho
 1Lt de leite morno
 200gr açúcar
 1 casca de laranja ou limão
 1pau de canela
 1 pitada de sal

MODO DE PREPARAÇÃO

Num tacho colocar a água, sal, pau de canela e casca de laranja. 
Adicionar a farinha e deixar cozer, sem parar de mexer. Adicionar o 
leite morno sem parar de mexer. Por fim adicionar o açúcar e deixar 
cozinhar mais 10minutos sem parar de mexer até ficarem as papas 
bem cremosas. Deitar num prato, deixar arrefecer e decorar a gosto 
com canela em pó.
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Strudel de maçã
Partilhada por Paulo Almeida

 

INGREDIENTES

Para a massa:
 300 g de farinha
 3 colheres de sopa de oleo
 1 pitada de sal
 1 pitada de açúcar 
 100 ml de água
 1 ovo

Também: Farinha para trabalhar a 
massa e óleo para untar

Para o recheio:
 100 g de farinha torrada
 125 g de manteiga ou margarina
 1500 g maçã
 Sumo de ½ limão
 100 g de açucar
 1 pau de canela
 50 g de passas 

Além disso: 125 g de manteiga para 
pincelar o açúcar em pó para polvilhar

MODO DE PREPARAÇÃO

Todos os ingredientes para a massa 
são colocados numa tigela, com ajuda 
da batedeira para formar uma massa, 
amassar bem.
Na superfície de trabalho levemente 
enfarinhada, sove a massa 
vigorosamente com as mãos até que 
fique elástica e não cole nas mãos.
Deixe descansar por 30 minutos num 
prato aquecido à mão em temperatura 
ambiente.
Enquanto isso, leve a farinha torrada na 
manteiga ou margarina numa panela até 
dourar, deixe arrefecer.
Descasque e corte as maçãs em quartos 
e retire o caroço.
Corte os quartos da maçã em cubinhos e 
polvilhe com sumo de limão, misture o açúcar e a canela.
Coloque a massa sobre um pano enfarinhado, abra num retângulo de 
cerca de 40x25 cm, deixe descansar por 5 minutos.
Levante a massa e puxe-a do meio sobre as costas da mão até um 
tamanho de cerca de 75x45 cm descansar massa novamente por 5 
minutos.
Levante a massa, puxe-a bem fina do meio para as costas da mão e 
coloque-a de volta na bancada.
Espalhe o recheio sobre a massa, deixando uma borda de cerca de 3 
cm livre ao redor.
Enrole o strudel levantando o pano e coloque-o na diagonal do pano 
com a costura voltada para baixo no tabuleiro forrado com papel 
vegetal. Pressione as duas pontas.
Pincele com gema de ovo batida e leve ao forno pré-aquecido.
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Spritzgebäck
Partilhada por Paulo Almeida

 

INGREDIENTES

Para cerca de 70 peças
Massa:

 125 g de manteiga ou margarina
 250 gramas de açúcar
 Pacote de açúcar baunilha 1
 ½ vagem de baunilha
 Raspa de 1 limão
 2 ovos
 125 g de amêndoas moídas
 350 g de farinha

MODO DE PREPARAÇÃO

Bata a manteiga ou a margarina até ficar bem espumoso. Adicione o 
açúcar e baunilha.
Adicione a polpa de baunilha e as raspas de limão e mexa até que o 
açúcar se dissolva.
Mexa o ovo, um por um.
Em seguida, envolva amêndoas moídas e a farinha peneirada
Usar um tabuleiro com papel vegetal e untar com óleo e polvilhe 
com farinha. Despeje a massa num saco de pasteleiro com um bico 
grande estrela (nº 8) e fazer tiras de cerca de 6 cm de comprimento. 
Também podem ser feitas bolinhas e colocar amêndoa inteira no meio.
Leve ao forno pré-aquecido na grelha do meio até dourar. 
Após arrefecerem podem ser servidas assim ou podem ser mergulhadas 
em chocolate derretido, neste caso deixar solidificar o chocolate.

NOTAS

Tempo de cozimento: 12-15 minutos
Forno elétrico: 200 graus
Forno a gás: 175 graus
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Fofos de abóbora 
amarela

Partilhada por Lurdes
 

INGREDIENTES

 1200g de abóbora
 60g farinha
 50g açúcar
 3 ovos
 1 laranja (raspa e sumo)
 1 colher de chá de fermento
 Óleo para fritar
 Açúcar e canela para polvilhar

MODO DE PREPARAÇÃO

Coze-se a abóbora e passa-se pelo passe-vite. Depois amassa-se 
com a farinha e o açúcar a raspa e o sumo de laranja, as gemas e o 
fermento. Por fim, as claras em castelo.
Frita-se em óleo bem quente e envolve-se em açúcar e canela.
A calda faz-se com 200g de açúcar, 1 dl de água, 1 casquinha de 
laranja e leva-se ao lume.
No fim, regam-se os fofos.
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Milhos típicos 
do Natal transmontano, 
adequado para diabéticos

Partilhada por Zulmira
 

INGREDIENTES

 8 dl de leite meio gordo
 180 g de açúcar
 80 g de farinha de milho grossa
 5 gemas de ovo
 2 cascas de limão
 1 pau de canela
 2 colheres de sopa de canela em pó

MODO DE PREPARAÇÃO

Ponha o leite a ferver com as cascas de limão e o pau de canela, num 
tacho. Quando levantar fervura, junte a farinha de milho e mexa com 
a varinha de arame para não criar grumos. Junte o açúcar e deixe 
cozinhar 3 minutos, mexendo sempre em lume brando. 
Tire do lume e junte as gemas de ovo - que já foram mexidas com 2 
colheres de sopa de leite.
Vai ao lume mais um pouco, mexendo sempre sem deixar ferver.
Deite numa travessa grande, ou em tacinhas, e decore com a canela 
em pó.
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Bolo de maçã 
com canela e nozes

Partilhada por Ana Costa
 

INGREDIENTES

 3 Ovos
 125 g de Açúcar
 125 g de Manteiga
 200 g de Farinha
 100 ml de Leite
 4 Maçãs (eu prefiro usar reinetas)
 1 Colher de sobremesa de fermento
 1 Colher de sobremesa de canela em pó
 150 g de nozes picadas

MODO DE PREPARAÇÃO

Bata a manteiga com o açúcar até obter um creme.
Adicione os ovos e o leite. Em seguida envolva a farinha peneirada 
juntamente com o fermento, junte a canela e as nozes.
Corte 3 maçãs em pedaços pequenos e junte ao preparado anterior, 
envolvendo com cuidado.
Verta este preparado para uma forma untada com manteiga e 
polvilhada com farinha.
Corte a maçã restante em meias-luas finas. Espalhe-as por cima do bolo.
Leve ao forno médio, cerca de 35 a 40 minutos, depois pode polvilhar 
com canela.
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Bolo de chocolate
da avózinha

Partilhada por Minita
 

INGREDIENTES

 2 chávenas de chá de açúcar
 2 chávenas de farinha (sendo metade de uma delas de maizena, 

para ficar mais fofinho)
 1 chávena de óleo 
 1 chávena de chocolate em pó 
 4 ovos 
 3 colheres de chá de fermento em pó Royal
 1 chávena de água morna.

MODO DE PREPARAÇÃO

Batem-se muito bem os ovos com o açúcar e de seguida junta-se o 
óleo, depois os restantes ingredientes e, por fim, a água morna.
Vai a cozer numa forma redonda de chaminé, untada com manteiga e 
polvilhada de farinha.

RECHEIO E COBERTURA

 1 lata de leite condensado, 
 a quantidade da mesma lata de leite,
 5 colheres de sopa de chocolate em pó
 1 colher de sopa de manteiga.

Leve ao fogo tudo junto e mexa até engrossar.



14

Pastéis de abóbora
Partilhada por Vitamina Alecrim

 

INGREDIENTES

 1 kg de abobora cozida
 500g farinha
 300g açúcar
 1 colher chá canela
 1 cálice de aguardente
 raspas e sumo de 1 laranja
 4 ovos e claras em castelo

MODO DE PREPARAÇÃO

Amassar a abobora com o açúcar, a canela, a aguardente, as raspas e 
sumo de laranja e as gemas.
Depois de amassado, juntar a farinha e as claras em castelo.
Depois de tudo ligado, descansar um bocadinho e ir fritando com 
colher a massa no óleo.
Depois de fritos, polvilhar com açúcar e canela.
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Broinhas de farinha 
de milho e mel

Partilhada por Carlos Macedo
 

INGREDIENTES

 150 gr. de farinha de milho
 150 gr. de farinha de trigo
 100 gr. de manteiga
 4 colheres de sopa de mel
 4colheres de sopa de azeite
 2 colheres de sopa de açúcar 
 1 colher de chá de fermento 
 1 colher de café de canela
 1 colher de café de erva-doce
 1 ovo inteiro + 1 gema

MODO DE PREPARAÇÃO

Juntar todos os ingredientes e amassar muito bem para que a massa 
fique bem ligada.
Depois tender pequenas broinhas e levar a cozer em cima de papel 
vegetal em forno a 180° por mais ou menos 20 minutos (depende do 
forno, eu fiz em forno ventilado).



16

Pudim de Natal
Partilhada por Maria Virgínia Machado

 

INGREDIENTES

 1litro de leite
 10 ovos
 1kg de açúcar 
 Raspa de limão q.b.

MODO DE PREPARAÇÃO

Num recipiente deitar 600 gr de açúcar, 10 ovos e 1 litro de leite 
mexe-se tudo muito bem. Com o restante açúcar faz-se o caramelo.
Para fazer o caramelo põe-se o açúcar na frigideira e mexe-se tudo 
muito bem até fazer o caramelo.
Por fim, coloca-se um pouco de água para fazer um caramelo e 
depois forra-se a forma com o caramelo e mete-se o pudim ao forno 
em banho maria durante 40 minutos.
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Bolo de Figos
Partilhada por Amélia

 

INGREDIENTES

 300g de figos
 2dl de água
 300g de açúcar
 150g de amêndoas picadas
 25g de chocolate em pó
 ½ colher (café) de erva-doce
 1 limão (raspa)
 1 cálice de aguardente
 cerejas cristalizadas q.b.

Para o Glace:
 1 clara
 150g de açúcar em pó
 3 gotas de sumo de limão

MODO DE PREPARAÇÃO

Forrar uma forma redonda, de fundo amovível e antiaderente com 
papel vegetal. Ligar o forno á temperatura de 180ºC.
Triturar metade dos figos, cortar os restantes ao meio e reservar 
alguns para decoração.
Ferver a água com o açúcar; juntar os figos triturados, a amêndoa, 
o chocolate em pó, a raspa de limão e a erva-doce. Deixar ferver até 
obter uma massa espessa. Retirar do calor, juntar a aguardente e 
envolver bem.
Colocar uma camada de figos na forma e sobrepor uma porção do 
creme. Repetir até acabar os ingredientes. Cortar os restantes figos 
em rodelas e coloque em cima fazendo a última camada. Levar ao 
forno, cerca de 15 minutos.

Preparar o glacé, misturando a clara com o açúcar em pó e o sumo 
de limão. Desenformar o bolo e deixar arrefecer.
Colocar a glacé num saco de pasteleiro, com boquilha lisa e 
fina. Decorar o centro do bolo com cerejas cristalizadas, sobre a 
superfície, fazer desenhos com glacé. Servir bolo frio.

SUGESTÃO

Substituir metade das amêndoas por nozes grosseiramente picadas 
ou/e avelãs. Rechear o bolo com doce de ovos.
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Bolachas de Natal
Partilhada por Warya Silva 

 

INGREDIENTES

 2 ½ Chávenas de farinha
 1 colher chá de bicabornato de sódio
 sal q.b
 230 g de manteiga à temperatura ambiente
 3/4 chávena de açúcar
 1 ovo
 farinha para polvilhar
 raspa de 1 limão ou se preferir uma pitada de baunilha em pó cordel
 caixa e papel.

MODO DE PREPARAÇÃO

Misturar todos os ingredientes, até obter uma areia grossa.
Embrulhar a massa numa pelicula aderente e levar ao frio por 15 
minutos. Esticar a massa com ajuda de um rolo da massa polvilhada 
de farinha e em seguida corte-a com os formatos que desejar.
Caso queira que sejam penduradas na Árvore de Natal, com a ajuda 
de uma palhinha faça um furo em cada bolacha.
Polvilhe-as com o açúcar e levar ao forno pré-aquecido a 180ºC 
até ficarem douradas. Passe o cordel pelos buracos e colocar as 
bolachas numa caixa com papel para oferecer.
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“Filhoses” com humor
Partilhada por Isabel Santos

 

INGREDIENTES

 1 tigela
 1 peneira
 1 vara de arames
 3 litros de óleo
 1 frigideira funda
 1 garfo
 1 escumadeira para retirar as 

filhoses da frigideira
 2 ferros/formas de alumínio para 

fazer as filhoses
 Papel absorvente, a rodos! (rolo de cozinha)
 ½ L leite
 6 ovos
 2 c. sopa manteiga
 2 c. sopa margarina
 farinha q.b. (+/- 150/250 gramas) peneirada
 3 travessas grandes
 Açúcar
 Canela

MODO DE PREPARAÇÃO

Partir a casca dos ovos e deitar o seu conteúdo (clara e gema) para 
dentro de 1 tijela (colocar as cascas no compostor!) mexer bem os 
ovos com a vara de arames, adicionar o leite morno e as gorduras 
derretidas, voltar a mexer bem (com a vara de arames).
Começar a adicionar a farinha aos poucos na mistura dos ovos, 
mexendo sempre bem, até que a “massa” ficar a “escorrer ou pingar, 
nem muito grossa (tipo massa de bolo), nem muito líquido (tipo pudim). 
Colocar a frigideira ao lume deixar aquecer o óleo até que ele esteja quente 
(para se saber se a temperatura está ideal, colocar um pouco de pão no 
óleo, assim que ele começar a fritar, a temperatura do óleo está perfeita. No 
entanto, há sempre hipótese de colocar o dedo – não recomendado).
Entretanto, logo no início, colocar os ferros das filhoses dentro da 
frigideira para que estes aqueçam. Assim que o pão indique que a 
temperatura do óleo esteja perfeita, retirar o pão do óleo e retirar 
também um dos ferros das filhoses, que deverá ser mergulhada na 
massa para que esta se agarre ao molde e de imediato, mergulhar o 
ferro dentro do óleo e com um movimento de agitação vertical rápido 
fazer com que a passa se despegue do ferro, assim que a massa se 
solte do ferro, mergulhar o ferro no óleo e usar o outro, no mesmo 
processo. Assim que as filhoses estejam douradinhas, retirar do 
óleo e deixar repousar em papel absorvente para perder o excesso 
de óleo. Mudar para nova travessa (com mais papel absorvente) e 
polvilhar com açúcar e canela.
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Filhós de Cenoura 
e Laranja

Partilhada por Amélia
 

INGREDIENTES

 250g de cenouras
 100g de açúcar
 125g de casca de laranja
 sal q.b.
 300g de farinha
 3 ovos
 1 colher de chá de fermento em pó
 óleo para fritar
 açúcar para polvilhar

MODO DE PREPARAÇÃO

Descascar as cenouras, cortarem pedaços e cozer. Depois de 
cozidas, escorrer e passar pelo passe-vite.
Limpar as cascas das laranjas, lavar e cozer, mas não demais, depois 
escorrer e picar na máquina.
Num recipiente, misturar os purés de laranja e cenoura com o 
açúcar, a farinha e uma pitada de sal e juntar as gemas dos ovos e o 
fermento em pó.
Amassar tudo, batendo bem a massa com a mão. Bater as claras em 
castelo bem firme, às quais se adiciona 1 colher de sopa de açúcar e 
continua a bater mais um pouco.
Junta-se aos poucos ao preparado anterior, mexendo sempre 
de baixo para cima. quando tudo estiver ligado, deixar a massa 
descansar 10 minutos. Aquecer o óleo, retirar pequenas porções e 
fritar em óleo bem quente, mas não demais para queimar.
Depois de fritar, escorrer e polvilhar com açúcar.
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Papos de anjos
Partilhada por João

 

INGREDIENTES

 6 gemas de ovos
 1 ovo
 Manteiga para untar as formas
 450g de açúcar
 4dl de água
 1 casca de limão
 1 pau de canela
 ½dl de rum
 2 colheres de sopa de bagos de romã

MODO DE PREPARAÇÃO

Pré-aquecer o forno a 180º. Bata as gemas e o ovo inteiro durante 
cerca de 20 minutos, até obter uma mistura fofa e esbranquiçada, 
e dívida pelas formas previamente untadas com a manteiga até 
metade da sua altura.
Coloque as formas num tabuleiro, regue o fundo com um pouco de 
água a ferver e leve-o ao forno cerca de 15 minutos.
Leve ao lume o açúcar, a água, a casca de limão, o pau de canela e o 
rum e deixe ferver durante 2 minutos. Retire do lume e reserve.
Retire os papos-de-anjo do forno, deixe-os arrefecer ligeiramente 
e desenforme-os sobre uma rede, mantendo-os assim até estarem 
completamente frios.
Leve novamente a calda a lume brando e, assim que levantar fervura, 
mergulhe os papos-de-anjo, um de cada vez, por instantes. Retire-
os imediatamente e disponha-os num prato fundo, regando com a 
calda. Salpique com os bagos de romã quando estiverem frios.
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Bolo de Mel
Partilhada por Sandra

 

INGREDIENTES

 6 ovos (claras em castelo só no fim)
 250g de açúcar
 1 dl de mel
 1 dl de azeite
 1 dl de óleo
 1 colher de chá de canela
 1 colher de chá de fermento
 250 g de farinha

MODO DE PREPARAÇÃO

Junta-se tudo pela ordem indicada batendo muito bem. No final 
envolvem-se as claras em castelo.
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Tronco de Natal 
feito com bolachas

Partilhada por Sandra
 

INGREDIENTES

 1 embalagem de bolachas de manteiga
 1 chávena de café quente
 200 g de açúcar em pó
 200 g de chocolate partido em pedaços
 200 g de manteiga derretida

MODO DE PREPARAÇÃO

Esmagar as bolachas dentro de um pano, com a ajuda de um rolo de 
massa.
Deitar as bolachas esmagadas para dentro de uma tigela grande.
Juntar o açúcar e a manteiga.
Amassar com as mãos.
Deitar o café quente, misturando bem.
Estender a pasta em cima de papel de alumínio.
Dar a forma de rolo à massa obtida.
Metê-la no frigorífico para ficar mais rijo.
Cobrir o tronco com chocolate derretido.
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Tronco de chocolate
Partilhada por Sandra

 

INGREDIENTES

Para a massa: 
 5 ovos
 16 g de açúcar
 1 colher de café de sumo de limão
 45 g de cacau em pó magro Nestlé 
 papel vegetal 
 manteiga para untar

Para o recheio: 
 350 g de chocolate para culinária Nestlé
 3,5 dl de natas

MODO DE PREPARAÇÃO

Separe as gemas das claras. Bata as claras em castelo. Junte-lhes o 
açúcar, pouco a pouco, e o sumo de limão e bata até ficarem bem firmes.
De seguida, adicione as gemas, bata mais um pouco e misture o 
cacau em pó magro Nestlé, envolvendo delicadamente.
Forre o tabuleiro com papel vegetal untado com manteiga. Deite a 
massa no tabuleiro, espalhando bem para que fique uniforme. Leve, 
cerca de 12 minutos, a forno a 180ºc. Depois de cozida, retire e 
desenforme sobre um pano húmido.
Raspe o chocolate para culinária Nestlé.
Leve ao lume as natas até ferverem, depois adicione-as ao chocolate 
raspado e mexa bem. Deixe arrefecer.
Espalhe 3/4 do creme de chocolate sobre a massa cozida e enrole 
com a ajuda do pano. Leve ao frio durante 20 minutos. 
Passado o tempo indicado, cubra o tronco com o restante creme de 
chocolate e decore a gosto.



25

Bolo de Natal
Partilhada por Sandra

 

INGREDIENTES

 1 chávena e ½ de leite completo 
 500 grs. de farinha de trigo 
 400 grs. de açúcar 
 200 grs. de manteiga 
 200 grs. de nozes picadas 
 200 grs. de passas brancas e pretas 
 5 ovos 
 2 colheres de sopa de fermento em pó 
 1 pitada de sal 
 4 gotas de essência de baunilha

MODO DE PREPARAÇÃO

Bater a manteiga com o açúcar até ficar em creme. Juntam-se as 
gemas, a farinha misturada com o fermento alternando com o leite 
e bata tudo muito bem. Depois as nozes e as passas, passadas por 
farinha e, por último as claras batidas em castelo, envolva bem o 
preparado sem bater.
Leva-se a forno moderado cerca de + ou - 1 hora em forma ou 
formas bem untadas e polvilhadas com farinha.
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Receita de Árvore de 
Natal de massa folhada

Partilhada por Miguel
 

INGREDIENTES

 2 unidades de massa folhada
 1 pote de Nutella ou outro creme de chocolate (250 g) 
 1 ovo batido 
 confeitos coloridos para decorar (opcional)

MODO DE PREPARAÇÃO

Comece por reunir os ingredientes necessários. Em seguida abra 
uma das massas folhadas num tabuleiro de forno sem retirar o papel 
manteiga que vem junto. Aconselhamos que use massa retangular.
Espalhe o creme de chocolate sobre toda a massa, usando uma 
colher ou pincel de cozinha. Se quiser, também pode adicionar outros 
ingredientes a seu gosto, como frutos secos (castanhas, nozes, 
amêndoas, avelãs...). Cubra o creme de chocolate com a segunda 
massa folhada já aberta, alinhando 
muito bem as beiradas. Usando uma 
faca ou um cortador de pizza corte as 
massas juntas em forma de árvore de 
Natal (um triângulo longo tipo triângulo 
isósceles), deixando ou não um pedaço 
para simular o tronco da árvore.
 
Em seguida faça cortes horizontais 
ou diagonais desde a base da massa 
até ao topo, para simular os ramos, e 
enrole esses pedaços de massa duas 
ou três vezes para conseguir um efeito 
revirado.

Se quiser pode fazer outros cortes 
na massa e decorá-la a gosto com 
a massa que sobrar, no entanto 
aconselhamos reservar um pedacinho 
de massa para fazer a estrela da 
árvore. No final pincele tudo com ovo 
batido e coloque assando no forno 
pré-aquecido a 200ºC por 15 minutos 
ou até dourar. 

Quando estiver bem douradinha e 
apetitosa, retire a árvore de Natal de 
massa folhada do forno e deixe esfriar 
um pouco antes de servir.
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Mimos de coco
Partilhada por João

 

INGREDIENTES

 500g de coco ralado
 500g de açúcar
 150g de farinha
 2,5dl de água
 125g de manteiga
 3 ovos
 Cerejas e geleia de marmelo q.b.

MODO DE PREPARAÇÃO

Aqueça o forno a 220º e forre 1 tabuleiro com papel vegetal untado 
com manteiga.
Numa tigela, misture o coco, o açúcar e a farinha.
Leve a lume brando a água, com manteiga, e deixe ferver.
Retire do lume e verta sobre a mistura de coco.
Deixe arrefecer o preparado e junto os ovos aos poucos, mexendo bem.
Faça bolinhos e coloque meia cereja (ou outra fruta cristalizada) por 
cima de cada bolinho e leve a cozer no forno já quente durante cerca 
de 20 minutos.
Pincele os bolinhos com a geleia.
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Doce rápido
para quem tem fome

e pouco tempo
Partilhada por Zulmira Costa

 

INGREDIENTES

 2 latas de ananás 
 2 pudins boca doce de caramelo
 1 pacote de natas 
 Bolacha Maria

MODO DE PREPARAÇÃO

Corta-se o ananás em quadradinhos;
Coloca-se a calda das latas num tacho ao lume junto com o ananás 
cortado e quando levantar fervura juntam se os pudins;
Envolve-se tudo muito bem;
Deita-se para um pirex;
Quando estiver frio, batem se as natas, colocam se em cima do preparado;
No final ralam-se umas 10 bolachas e colocam se por cima das natas.
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Casinha de Gengibre
Partilhada por Anita

 

INGREDIENTES

 Bolachas de gengibre - compram-se já feitas 
(existem na Tiger ou Ikea). 

 1 clara de ovo
 250gr açúcar em pó 

MODO DE PREPARAÇÃO

Prepara-se o “icing” batendo muito bem uma clara juntamente com 
250 gr de açúcar em pó. Começa-se por bater a clara e só depois 
se vai adicionando o açúcar aos poucos até formar uma pasta 
consistente.
Coloca-se o “icing” num saco de pasteleiro
Monta-se a casinha de acordo com as instruções do kit. Primeiro a 
base, untando os cantos com o “icing” e só depois de ter secado um 
pouco colocamos o telhado. 
Decoramos o telhado e as paredes laterais com “icing” e colocamos 
por cima smarties, gomas, pérolas... As crianças são ótimas para 
ajudar!
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Tarte de maçã
Partilhada porJúlia Serrano

 

INGREDIENTES

 4 maçãs reinetas
 4 ovos
 1 chávena almoçadeira de açúcar
 1 chávena almoçadeira de farinha
 1 colher de fermento royal
 0,5l de leite
 uma forma redonda untada com vaqueiro e forrada com papel 

vegetal, também untado e polvilhado de farinha

MODO DE PREPARAÇÃO

Descascar as maçãs e retirar as sementes; cortar em lâminas e 
colocar na forma.
Bater os ovos, com açúcar, leite, farinha e fermento. Depois de bem 
misturado, deita-se por cima da maçã e coloca-se alguns pedaços de 
vaqueiro por cima.
Tapa-se com papel vegetal e vai ao forno, uns 40 minutos. Para saber 
se está pronto, espeta-se um pau de esparguete na tarte – se sair 
seco, então está bom! Desenformar e… bom apetite!
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Chocolate quente
Partilhada por Sérgio Fernandes

 

INGREDIENTES

 150 gramas de chocolate em tablete
 1 colher de sobremesa de farinha maizena
 2 canecas cheias de leite gordo
 50 gramas de leite em pó
 1 pacote pequeno de natas

MODO DE PREPARAÇÃO

Verte as natas numa taça apropriada, coloca-a no congelador cerca 
de 5 minutos, retira e com o acessório batedor da varinha mágica ou 
até mesmo uma batedeira, bate as natas até ficarem um pouco firmes. 
Guarda as natas no frigorífico enquanto preparas o resto da receita.
Põe a ferver o leite.
Em seguida mistura bem o leite em pó com a maizena num pequeno 
recipiente.
Parte em pequenos pedaços o chocolate. Por estas alturas o leite 
já deve estar a ferver, baixa a intensidade do lume e mexe com uma 
colher de pau para evitar que se queime no fundo.
Junta o chocolate ao leite na panela e não pares de mexer. À medida 
que o chocolate se derrete, acrescenta a mistura de maizena com o 
leite em pó e mexe até que fique tudo homogeneizado.
Desliga o fogo assim que a mistura começar a ferver para evitar que 
fique demasiado espesso.
Despeja o conteúdo em canecas e termina com uma boa colherada 
de natas (que estão no frigorífico) em cima de cada uma. Decora com 
raspas de chocolate.
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Pudim da avó Vitória
Partilhada por Francisco Cercas

 

INGREDIENTES

 12 gemas de ovos
 350g de açúcar
 5dl (meio litro) de leite
 1 colher de sopa de farinha Maizena bem cheia
 Caramelo para a forma que vai ao forno (antigamente, o caramelo 

era feito com cerca de 150g a 200g de açúcar na própria forma, 
juntando uma colher de água e levando a lume forte até fundir e 
queimar, espalhando pela forma enquanto líquido).

MODO DE PREPARAÇÃO

Bater bem as gemas com o açúcar; (agora podemos usar batedora 
eléctrica ou a Bimby)
Juntar a farinha Maizena e misturar bem;
Juntar o leite e mexer até ficar de novo tudo bem misturado;
Depois da forma estar preparada com o caramelo, deita-se nela este 
preparado em fio passando por um passador de rede fina, para reter 
qualquer impureza;
Levar ao forno num tabuleiro com água (para manter a humidade), 
durante 1:30h e a 160 ºC;
Deixar arrefecer e colocar no frigorífico, pelo menos um dia, antes de 
desenformar e consumir.
Bom apetite!
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Barrinhas de chocolate
Partilhada por João

 

INGREDIENTES

 250g de chocolate (tablete)
 100g de avelãs
 30g de miolo de noz
 Açúcar em pó q.b.
 4 bolas de manteiga (opcional)

MODO DE PREPARAÇÃO

Derreter o chocolate partido em pedaços (no micro-ondas, na 
potência máxima) durante 1 minuto e meio. Ir mexendo.
Depois de derretido, envolver nele as avelãs e o miolo de noz, picados 
grosseiramente.
Opcionalmente, como sugestão, pode juntar-se 4 bolachas de 
manteiga.
Forrar um tabuleiro com película aderente e colocar nela o preparado 
de chocolate. Levar ao frigorífico cerca de 15 minutos, para 
solidificar.
Cortar em barrinhas e polvilhar com açúcar em pó.



Bónus
Este ebook é de doces de Natal.
No entanto, recebemos algumas
receitas com pouco açúcar.
Criámos uma secção especial
no final.
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Recheio para o peru 
à moda da minha mãe

Partilhada por Maria José
 

INGREDIENTES

 500 gramas de miúdos de peru e frango
 100 gramas de pão duro
 vinagre para embeber o pão 
 2 ovos
 1 dl de leite
 4 colheres sopa de farinha de trigo
 1 cebola com cerca de 100 gramas e 1 com 50 gramas
 40 gramas de azeite
 2 ovos

MODO DE PREPARAÇÃO

Cozer os miúdos com água com sal e a cebola pequena cortada ao meio.
Cozer os ovos.
Embeber em vinagre o pão partido aos bocados
Fazer um refogado com a cebola grande e misturar também a 
cebola previamente cozida, Não refogar muito, até a cebola ficar 
transparente.
Juntar os miúdos picados na picadora e os ovos também picados
Juntar a farinha e o leite misturando bem e deixar ferver mexendo 
sempre até a farinha cozer e fazer tipo béchamel.
Retificar o sal e acrescentar vinagre ( deve ficar a saber ao vinagre). 
Servir quente ou frio.
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Sopa de Natal
Partilhada por Alice

 

INGREDIENTES

 Couve portuguesa (penca ou troncha)
 um osso com um pouco de carne de vaca ou porco (para dar sabor)
 pão com côdea
 massa cortada riscada
 cebola
 azeite
 sal a gosto

MODO DE PREPARAÇÃO

Na panela coloca-se a couve com o osso e pouca água;
Coloca-se ao lume, mexendo de vez em quando. Se ganhar muita 
água tira-se, pois a sopa fica seca.
Quando a couve estiver quase cozida coloca-se a massa e o pão aos 
bocados para cozerem.
Numa frigideira deita-se um pouco de azeite e cebola picada e. quando 
estiver alourada deita-se na panela, mexe-se e a sopa está pronta.
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Cabrito assado 
com batatas

(receita tradicional do Natal transmontano)
Partilhada por Zulmira

 

INGREDIENTES

 1 Cabrito até 5 Kg
 1,5 kg de batatas
 4 dentes de alho
 1 dl de azeite
 50 gr de margarina
 7,5 dl de vinho branco
 1 limão
 3 folhas de louro
 3 colheres de sopa de massa de pimentão
 1 ramo de salsa
 sal e pimenta q.b.

MODO DE PREPARAÇÃO

Corta-se o cabrito em 
pedaços grandes. Tempera-
se com os alhos picados, a 
massa de pimentão, azeite, 
o sumo de limão, a salsa, o 
louro, sal e pimenta.
Esfregam-se os ingredientes na 
carne, acrescenta-se o vinho e 
deixa-se marinar de um dia para o 
outro, de preferência, no frigorifico.
No dia seguinte, aquece-se o 
forno a 180ºC e coloca-se o 
cabrito num tabuleiro.
Rega-se com a marinada um 
pouco de azeite, junta-se a 
margarina em pedaços sobre a 
carne e vai ao forno.
De vez em quando, vira-se a carne 
e rega-se com o próprio molho, 
sempre que for necessário.
Descascam-se as batatas e já 
cozidas, juntam-se inteiras ao 
tabuleiro, envolvem-se no molho e 
deixam-se assar mais uns minutos, 
até que estas fiquem coradas.

NOTAS

Esta é mais ou menos a receita 
tradicional, eu pessoalmente, 
coloco todos os ingredientes 
atrás mencionados, exceto o 
cabrito e batatas, no copo da 
varinha mágica, acrescento um 
pouco de cebola cortada, um 
raminho de alecrim, passo tudo 
e coloco por cima do cabrito e 
batatas, estas não cozidas mas 
sim cortadas aos quadrados 
e vão ao forno junto com o 
cabrito. Fica melhor. Pode ser 
acompanhado com arroz e salada 
ou com o que a imaginação ditar.
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Polvo à lagareiro para 4
Partilhada por Josué

 

INGREDIENTES

 400g polvo
 320g batata
 300g couve tronchuda
 300g espinafres
 200ml água
 120g cebola
 100ml vinho tinto
 40g coentros
 20g alho
 2 colheres de sopa de azeite (20g)
 Tomilho q.b.
 Cravinho q.b

MODO DE PREPARAÇÃO

Comece por cozer o polvo em água com 100 ml de vinho tinto, 
cravinho, cebola e alho.
Lave bem as batatas com pele e ferva-as um pouco em água.
Ligue o forno a 220ºC, coloque o polvo, já cozido, numa travessa 
juntamente com a batata, a couve tronchuda, os espinafres e tempere 
com o tomilho e o alho.
Por fim regue tudo com o azeite e coentros, leve ao forno cerca de 20 
minutos e sirva.
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