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MIGUEL OLIVEIRA m VENCEDORABSOLUTO

“Estou

FINAL

Receitas

ENTRE CENTENAS DE RE

chegama
toda a gente

CPENEIIGEHES
de propostas
recebidas, ojuri
selecionou as
48 mais inte-
ressantes,
aquelas quere-
presentamo
Nnosso patrimo-
nio gastronomi-
co. Estas mes-
HESEEER
estdo aser pu-
blicadas diaria-
mente no seu
‘Correio da Ma-
nha’e, em bre-
ve, serao edita-
das em fascicu-
los, distribuidos
comeste jornal.
Estejaatento

epois de passar meses a

fazer varios pudins do

Abade de Priscos por

dia e depois de ter ven-
cido a 32 edicdo do concurso A
Mesa dos Portugueses, Miguel
Oliveira sonha com a possibili-
dade de criarumamarca propria
para o seu pudim. “Gostaria
de desenvolver uma marca
paraopudim, mastenhoporha-
bito olhar para o céu sempre
com a preocupacdo de sentir
bem os pésnaterra’; diz o con-
corrente do Porto, agora a viver
em Braga.

Osjurados entenderam que o
pudim de Miguel Oliveira estava
tecnicamente perfeito. £ um
feito, visto que este ndo €
um pudim facil de executar.
Como dizia o proprio Abade de

VENCEDOR LEVOU
PREMIOS NO
VALOR DE 6000 €

Miguel Oliveiratera gasto muitodi-
nheiroemovos, aglicar e gasparafa-
zerdezenasde pudinsdoAbadede
Priscos, mas,nofinal,enquanto ven-
cedorda32edicdodoconcursoA
Mesados Portugueses, arrecadou
prémiosnovalor de 6000€.

a viver )
um sonho

m O concorrente convenceu oUri e dezenas
de convidados nagalano Hotel Marriott

Priscos, “fazer o pudim é facil,
acertar no ponto correto é
que é dificil” E Miguel conse-
guiu fazerisso.

Oseuengenhonacozinhare-
sultade muita paixdo, pesquisae
trabalho. A obsessdo pela cozi-
nha é tal que o vencedor do con-
curso chega a alugar um aparta-
mento em Lisboa para trabalhar
na cozinha de um conhecido
chef portugués. Vai querer con-
tinuar aaprender com os profis-
sionais, masaverdade é que esta
aviver um momento muito feliz
da sua vida. “Honestamente,
nunca pensei chegar até aqui,
nem nunca pensei que alguém
me convidasse para fazer
showcooking. Sourealista, mas
a verdade é que estou a viver
umsonho. m

Miguel Oliveira concorre desde a primeira edi¢cdo do concurso

“A INVESTIGACAO
E MUITO
IMPORTANTE”

Ainda agozar as alegrias davi-
toria, Miguel Oliveirajaestaain-
vestigar os pratos paralevar a
préxima edicdo do concurso A
Mesa dos Portugueses.“Parece
um detalhe, mas ainvestigacao
é muitoimportante.”
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SOPA DA PANELA
E EMPADINHAS
DE FRANGO

VANDA
FIGUEIREDO

com um buraco ao meio. Junte
ao leite morno uma pitada de sal.
Junte o azeite e abanha. Amasse
e deixe repousar e arrefecer a
massa.
Estende-se amassa, forra-se as
forminhas, recheia-se comacar-
ne, coloca-se uma tampa de
massa, unem-se os bordos e
pincela-se com gema de ovo.
Vo ao forno a 180° durante
20 min., até amassa estar
cozida. Servem-se quenti-
nhas ou frias, como lanche
ouacompanhamento
dasopa.

VINHO

Quinta dos
Carvalhais
Colheita tinto 2010
Ingredientes

Frango do campo (1com 1,5 kg),
Linguica alentejana (1/2), Touci-
nho alentejano salgado (1tira),
Cebolainteira (1), Salsa (1 rami-
nho), Sal (pitada)

Farinha de trigo sem fermento
(1chavena),Azeite (1 chavena),
Leite (1 chavena), Banha de por-

Estareceitaalenteja-
na é um auténtico
‘doisemum’,coma
sopade carnes de

um lado e as empadi-
nhas do outro. Nada
como um tinto leve,
elegante e mentolado

co (1c.de sopa), Paoalentejano  paraacompanhar.

duro (400 g)

Batatas (2),Hortelda(qb)
CHOCO FRITO

Confecio COM SALADA

Corte o frangoempedagosgran- MONTANHEIRA

des e cologue-os numa panela
com a ceboladescascada intei-
ra,umraminho de salsa atada, a
linguica com uns golpes, o peda-
codetoucinho e sal. Leve ao
lume até os enchidos ficarem co-
zidos. Retire tudo paraum pirex,
reserve um pouco de caldo
(uma chavena pequena). Ao
restante caldo na panela
junte as batatas descasca- )
das e cortadas emquartos El
e deixe cozinhar. Desfieo 8
frango, corte alinguicae
o toucinho em fatias. Re-
serve. Corte o pdo duro aos
cubos numataca e coloque
umas folhinhas de hortela.
Deita-se por cima o caldo
quente e serve-se acompanhado

com as batatas e um pouco Ingredientes
de frango e enchidos. Choco fresco (2 kg)
Paraas empadas, desfacaace-  Limdo (2)

bola cozida e a salsacomum
garfo e coloca-se num tachinho

Sal marinho (q.b)
Pimenta moida (q.b)

onde se juntaumpoucodecal-  Oleo (1litro)
do, parte do frango desfiado Farinha de milho (150 g)
(metade) duas ou trés rodelas Batata (500 g)

de linguica cozida picada e um
pouco de toucinho. Junta-se um
pouco de vinagre e vailume até
ferver cercade 5a10 min. Reser-
va-se e deixa-se arrefecer.
Entretanto, faz-se a massa.
Numa tacga coloca-se afarinha

Pimento verde (1 grande)
Pimento vermelho (1 médio)
Pepino (1grande)

Tomate tradicional maduro (3)
Cebolaroxa (1 média)

Chalota (1/2)

Alhos (6 dentes)
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CEITAS SO CINCO CHEGARAM A GRANDE FINAL

Salsa (1ramo)

Coentros (1ramo)

Azeite virgem extra (25 cl)
Vinagre (1 colher de sopa)
Vinho branco (50 cl)

Louro (2 folhas)

Malagueta (1)

Cebolinho (1 molho médio)

Preparacdo

Limpe o choco, removaoin-
terior e retire a pele. Da ca-
beca aproveitam-se os ten-
taculos, que servirdo para
decorar o prato. Lave bem
ochocoe corte-oem

tiras finas e médias.

Ponha as tiras em agua
aferver durante 15 min. num
tacho com agua a tapar.
Escorra, reserve e deixe
arrefecer um pouco.

Junte agora vinho branco, sumo
de umlimdo, louro, quatro dentes
de alho laminados, amalagueta
picada, pimentamoidae sal g.b.
Deixe marinar durante 2a 3 horas.
Retire as tiras damarinada e dei-
xe-as secar. Passe por farinha de
milho e frite-as em dleo a 180°,
até ficarem douradas.
Paraasalada, asse o pimento
verde na chapa do fogdo até ficar
todo preto. Cologue-o num saco
de plastico por 10 minutos. Passe
por agua, limpe a pele e as se-
mentes. Corte as tiras e pique em
bocados pequenos.

Tire acascaao pepino e corte-o
aos bocadinhos pequenos. Pique
damesma forma o pimento ver-
melho, o tomate,acebolaea
chalota. Pique a salsa, os coen-
tros e o cebolinho. Junte os oré-
gaos, 0 azeite e o vinagre. Envolva
tudo muito bem, deixe repousar
no frigorifico por trés horas.
Corte as batatas finamente
numa mandolina e cubra-as de
aguacom um pouco de sal. Re-
serve no congelador durante
meia hora. Depois de as secar, fri-
te-asem6leo a180° (poucas de
cadavez).

Sirva o choco frito quente guar-
necido com quartos

I »
. F
1
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BACALHAU GRATINADO

BARBARA
CARDOSO

—

Ingredientes

Bacalhau (2 postas)

Batata cortada em palitos
finos (400 g)

Cenouras (2)

Cebola picada (1)

Dentes de alho (2)

Azeite (g.b.)

Mistura de 5 pimentas (q.b.)
Sal(q.b.)

Molho bechamel caseiro (g.b.)
Queijoralado (150 g)

Para o molho bechamel caseiro
Farinha (4 colheres de sopa)
Manteiga (q.b.)

Azeite (q.b.)

Leite meio gordo morno (g.b.)

Preparacao
Limpe o bacalhau de
espinhas e peles e desfie-o.
Frite as batatas.

Num tacho largo aqueca o
azeite, junte a cebola, os den-
tes de alho picados e as
folhas de louro. Deixe
refogar um pouco e junte
acenouraralada

e continue a refogar,
mexendo de vez
em quando.
Junte o bacalhau,
apimentaea
noz-mosca-

amanteiga ao lume até derre-
ter, juntamente com umas go-
tinhas de azeite, para ndo quei-
mar. Junte a farinha e mexa
muito bem, até obter uma es-
pécie de bola. Deixe cozinhar
durante 1a 2 minutos, mexen-
do sempre. Adicione, aos pou-
cos, o leite morno, mexendo
sempre. Se necessario use
uma varinha magica para
desfazer os grumos.
Quando tiver a consisténcia
desejada, adicione o sumo de
lim&o, tempere de sal e pimen-
taagosto. Se preferir

um molho mais
liquido adicione
mais leite quente.
Junte as natas

e misture bem.

VINHO

Titular Encruza-
do branco 2013
Com molho be-
chamel e queijo
ralado, s6 mes-
mo um vinho
branco para
acompanhar
este bacalhau.
Um Encruzado bem li-
monado, com notas minerais,
é uma escolha perfeita.

BORREGO DE LEITE
COM ARROZ DE FORNO

Preparacao
Pique o borrego com a ponta de
uma faca e tempere com a papa
do tempero triturado (cebola,
alho, louro, salsa, hortela, azeite,
vinho verde e sal) 24 horas antes
deiraoforno.

Aqueca o fornoalenha, descas-
que as batatas para assar e colo-
que-as naassadeira. Naarrozeira
coloque o arroz, um raminho de
salsa, meia cebola em gomos fi-
nos e um golpe de azeite. Mexa e
coloque o caldo das carnes cozi-
das aferver. Limpe o forno depois
de quente. Disponhaas batatas na
assadeiracom um pouco dotem-
pero do borrego. Asse acarne em
cimadeumagrelhade paus de lou-
roparaque agorduracaiaemcima
dasbatatase doarroz.

VINHO

Quinta dos Carvalhais
Reservatinto 2009
Acarnetenrae doce
do borrego exige
um tinto de grande
polimento e
sofisticacdo. Este
vinho de perfil leve-
mente floral e sabor
sedoso e elegante é
uma excelente com-
panhia para o prato.

PUDIM DO ABADE
DE PRISCOS

MIGUEL
OLIVEIRA

Ingredientes

Ovos caseiros (15)

Actcar (680 g)

Agua (500 ml)

Vinho do Porto (50 ml)
Toucinho de porco bisaro (30 g)
Cascadelimao (2)

Pau de canela (2)

Preparacdo

Coloque umtachoaolumee
faga uma calda em ponto fio
comoagucar,aagua,
otoucinho em lascas finas, as
cascas de limao vidradas e os
paus de canela. Quando a calda
estiver pronta passe-a por um
coador fino e reserve.

Noutro recipiente coloque

as gemas peneiradas

e ligeiramente batidas,
juntando-lhes depois

ovinho do Porto. Misture tudo
com acalda de agticar arrefeci-
da.Comorestante aglicar
facauma caldaem ponto cara-
melo, barre aforma com esta

e deite aqui o preparado, que
sera posto a cozer durante

45 minutos em banho-maria.
Desenforme quando estiver frio,
emprate e decore com llcia-
-lima, groselhas, mirtilos

e framboesas.

VINHO
Adro da Sé Reserva tinto 2011
Agordura do toucinho

que caracteriza estareceita
classica sugere uma

harmonia mais
‘radical’ e aceita
muito bemum
vinho tinto
envolvente e suave
como este.

delimao. da. Deixe refogar por
mais 5 minutos.
VINHO Adicione o molho bechamel,
Titular Dom Divino mexendo sempre, e deixe Ingredientes
branco 2013 cozinhar por 3 minutos. 1borrego de leite (5 kg) O VINHO ESCOLHIDO CORRETAMENTE
E um vinho bastan- Apague o lume e envolva bem Azeite (11) REALGA MUITO O SABOR DO PRATO
te frutado e floral, as batatas fritas neste prepa- Cebola (1kg)
firme e elegante, rado. Coloque tudo num tabu- Alhos (200 g) Nestaedi¢dodo concursoAMesa

dos Portuguesestivemos a preocu-
pacdo de sugerir os vinhos mais cor-
retos paracadaprato.Estaéumama-
tériaonde hamuito parafazer,nos

que tira o melhor
partido dasua
viva acidez para
equilibrar acom-

leiro de ir ao forno e polvilhe
com o queijo ralado. Leve
agratinara 180° entre

15a 20 minutos. Sirva com

Salsa (1 molho)

Hortela (1 molho)
Vinho Verde branco (11)
Arroz extralongo (2 kg)

ponente de fritu- uma salada de alface Sal(qg.b.) restaurantes e nasnossas casas. E
ra (choco, bata- e tomate. Para o bechamel: Louro(g.bh.) quando conseguimosaligacéo per-
tas) deste prato. Num tacho largo leve Caldodas carnes feita, 0o pratoe ovinhoganhamoutras

dimensoes. Ganhamoutros sabores.
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GALA m DEZENAS DE CONVIDADOS AVALIARAM EVOTARAM NO PRATO TECNICAMENTE PERFEITO

OITE DE

H Armando Esteves Pereira, diretor-adjunto do ‘Correio
da Manha’, e José Cordeiro, presidente do jtri do concurso,
assistem ao espetaculo de Cuca Roseta

M Arlindo Cunha, atento
aligacdo dos vinhos do Dao
com os pratos dos cinco
concorrentes

M Sara Tavares é técnica de
Marketing da Teka, empresa
lider em Portugal na area de
equipamentos diversos
para cozinha

m Celestino
San Roman
Rodriguez -
administra-
dor delegado
da Repsol
Gas, empresa
sempre aten-
taatudoo
que dizres-
peito ao
patriménio
gastronémico

m Paulo Lapao é diretor

de Marketing da Repsol Gas
e acompanha o concurso
desde a primeira edicdo

M Andreia Vale apresentou a
gala e anunciou o vencedor
da noite

MARILINE ALVES

m O jantar de gala no Hotel Marriott
Lisboa, onde fei escolhida a melhor
receita portuguesa, serviu para
se falar do bom momento que

" atravessa a gastronomia nacional

| e

|’ 5 i n'_'l §

i o

-
m O diretor do Hotel Marriott, ElImar Derkitsh, apro-
veita para conhecer melhor a cozinha portuguesa

. i

B Sempre bem-disposta, Sofia Lufinha,
diretora de Marketing do Pingo Doce

#
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HmAmesade
honra, com os
organizadores,
patrocinado-
res e convida-
dos. Muito se
conversou so-
bre a boa fase
que atravessa
a gastronomia
portuguesa.
Os pratos de
cidadaos ano-
nimos em con-
curso prova-
vam a tese

M Ricardo Al-
ves, da Ribe-
ralves, natu-
ralmente
atento aos
pratos que
deram ori-
gemauma
categoria sé
para o nobre
peixe dos
mares do
Norte

M Luis Leitao, diretor de Vendas
da Teka

f/

m Cada convidado sé podia votar no prato que considerava A alegria no rosto de Miguel
ser o mais bem executado. A escolha n3o foi facil Oliveira. Vitéria muito suada

m Enquanto a organizagdo procedia a analise das votagdes, Cuca Roseta encan- m Os chefs Henrique Mouro e José Cordeiro conversam com Paulo Amado
tou os convidados com uma interpretacéo pessoal de alguns classicos do fado (ao centro), um dos responsaveis pela organizacéo do concurso popular
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REPSOLGAS m AEMPRESAAPOIAACAPACIDADE CRIATIVADOS JOVENS COZINHEIROS PORTUGUESES

Paulo Lapao
édiretorde
Marketing da
Repsol Gas e
tem acompa-
nhado desde a
primeira hora
aevolucao
do concurso
A Mesa dos
Portugueses

“A REPSOL GAS FAZ PART

DO QUOTIDIANO DAS FAMILIAS”

a altura de cozinhar A importancia do = cventos nacionais jovens cozinheiros portugueses
quase nunca nos lem- mundo da gastrono- . a Repsol Géas estd  emcompetigdesnoestrangeiroé
bramosdaqualidadedo  miaparaaRepsol é tal A Repsol Gas sempre presente. determinante paraa divulgacio
gds que usamos, mas, que“nosiltimosanos @sta presente No concurso A daimagemdeumpaisgastrono-
em rigor, sem ele, a maioria de  temos vindo a apoiar nos d Mesa dos Portu- micamente moderno e para
P . L grandaes . NI
nos ndo comia. De acordo com uma série de eventos guesesdesdeapri- evolucdo técnica dos nossos
PaulaLapéo, diretor de Marke-  que visam divulgar o eventos meira edicdo, mas  profissionais.
ting da Repsol Gas, o produto  que de melhor a gas- gastrom')micos também no Festi- Em Santarém, a empresa

tronomia nacional

val Nacional de

que a sua empresa fornece “é

parte integrante do quotidiano tem para oferecer,

tem aoportunidade de apre-

Gastronomia de sentar os seus produtos

de milhares de familias portu-
guesas, sendo que, diariamente,
é um produto fundamental no
atode cozinhar”,

dado ser este 0 segmento de co-
municacdo que melhor potencia
adivulgacdo dos nossos produ-
tos”. E, de facto, nos grandes

Santarémenoapoioaequipana-
cional de culinaria, que temre-
presentado o Pais commuitosu-
cessonoestrangeiro. O apoio aos

amais de 100 mil visitantes,
naquela que é a mais impor-

tante festa das cozinhas

regionais.m

HUGO SILVA

A BILHA QUE
E UMA PECA
DE DESIGN

@ E tradicéo na Repsol acom-
panhar as mais recentes ino-
vacOes no que sereferea
construcao de novos mode-
losde bilhasde gas.AK6é
uma peca criada pelaempre-
sa Comanor e veio afacilitar o
transporte do gas, reduzindo
parametade o pesodeuma
das velhas e desa-
jeitadas garra-
a fas degas.
Taohonitaéa
garrafaque
podeestara
vistanuma

- W salarequin-
i k‘f} tada.Em

seguranga,
claro.

)

BRANCOS E TINTOS DO DAO
SAO FANTASTICOS A MESA
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Os vinhos do Dao tém uma capacidade impressionante de viver
em garrafa, sejam eles brancos, tintos ou espumantes

Agrandevirtude daregidodoDaoéo
carater multifacetado dos seus vinhos,
pelo que aescolhade brancos, tintos e es-
pumantes destas terras frias para combi-
narem com dezenas de receitas do con-
cursoAMesados Portugueses “foiuma
ideiafeliz’, dizArlindo Cunha, presidente
da Comissao Vitivinicolado Ddo. Comos
rios de dinheiros vindos da Unigo Euro-
peia, as regides do Alentejo e do Douro
abafaram o D&do, mas, aos poucos, 0s eno-

JOAO MIGUEL RODRIGUES

filos mais experimentados comegama
perceber que os vinhos minerais e avelu-
dados destas terras de granito sdo ex-
traordinarios, misteriosos, desafiantes e
longevos. Nao sdo muitas as regides que
criam condicdes para bebermos vinhos
brancos comidade e emgrandeestilo,
tudoissogracas acastamagnificaqueéo
Encruzado.Janostintos, quando quere-
mos sentir o que é a pureza de um Touriga
Nacional,sd no Daoisso é possivel.
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TEKA m OSPRODUTOS FEITOS EM AVEIRO INCORPORAM DESIGN E SOLUGOES TECNICAS MUITO AVANCADAS

“CENTRO

DE PESQUISA
E INOVACAO |
DATEKA ESTA

EM PORTUGAL"

Teka é uma empresa
alem4 especializada na
producdo de varios ele-
trodomeésticos de cozi-
nha para os mercados domésti-
co e profissional, com 27 fabri-
cas em todo o Mundo. Como
serd de esperar, o Centro de
Pesquisa e Inovagdo do grupo
estasediadona Alemanha, cer-
to? Errado. Toda a area de ino-
vacdo em fogdes, micro-ondas,
exaustores e companhia esta

Santos, responsavel pelaareade
Higiene e Seguranca no Traba-
lho, gosta de pensar que o facto
de a mdo de obra na fabrica
de lhavo ser maioritariamente
feminina (mais de 95 por cento)
contribui em muito para este su-
cesso. “Ha determinado tipo
de tarefas rapidas na linha de
montagem que implicam aten-
¢do permanente em varios do-
minios. E nessas alturas as mu-
lheres témmelhores performan-

mantém os alimentos quente

-

1

etas debaixo dos fornos

Jodo Sou-
saéum

sediada em ﬂl}avo, distrito de ces do que os homens.” Em dos enge-
Aveiro. Mais. A se- Espanha, ao que se nheiros
melhanca do que = sabe, as linhas de responsa-
acontece com ou- . montagem dos veis do
tras indastriasale- Na fabrlca exaustores eram Centro de
mis sediadas em ¢e [lhavo predominantemen- Pesquisa e
Portugal, o conse- temasculinas. Ago- 3
lho de administra- trabalham ra, a producdo des- :;:::;v?g;:;-
cdo da empresa de  €erca de tes equipamentos Iha em par-
eletrodomésticos 400 mulheres serifeitaemIlhavo. ceria nal-

confia nos nossos

E é impressio-

engenheiros. Ainda
recentemente ocorreu a trans-
feréncia de areas de producio
de Espanha para Portugal. Por-
qué? Bom, pelos vistos, porque
osindices de produtividade sdo
melhores ca do que do outro
ladodafronteira.
Provavelmente ndo havera
umatinicarazdo paraexplicar os
niveis de produtividade superio-
res em Portugal, mas Andreia

nante ver — apesar
de todas as facilidades tecnol6-
gicasdarobotica — como asmu-
lheres manuseiam equipamen-
tos tipicos da industria pesada.
Sehamulheres agravar asinsig-
nias damarca em fogbes oumi-
cro-ondas que parecem pecas de
design, hé outras que sededicam
adesenrolar chapas de aluminio
ou afins. E ainda falam mal da
produtividadenacional.m

guns proje-

toscoma
Universi-
dade de
Aveiro. An-
dreia San-
tostema

seucargoa
areade Hi-

giene e Se-
gurancano
Trabalho

SaraTava-
res, técni-
cade
Marketing,
numadas
salas onde
podemos
ver equi-
pamentos
que sdo
pecas de

O BACALHAU DEMOLHADO

FOTOS MANUEL AZEVEDO

ULTRACONGELADO E MUITO BOM

Um dos mitos sobre o bacalhau é que
eleso é bom navariante seco.
Sucede que o bacalhau demolhado ultra-
congelado daRiberalves sofre o mesmo
processo de curado que um bacalhau
tradicional (chegafresco, é salgado du-
rante meses e seco em camaras pro-
prias), sé que, no fim, os senhores da
fabrica daMoita poupam-nos o trabalho
de demolhagem, aquiem condicdes
de seguranca.

Em prova cega, ninguém consegue
dizer que este bacalhauerasecoe
aquele demolhado e ultracongelado.

E impossivel. Quando compramos uma
caixa desse bacalhau ja dessalinizado,
podemos consumir algumas postas

e guardar as restantes no congelador,
que o vidrado natural ( s6 4gua a muito
baixatemperatura) protegera o peixe
dosindesejaveis cristais de gelo.

E s6vantagens.
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Ricardo Alves é responsavel pela maior fabrica de transformacao de bacalhau do Mundo
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PINGO DOCE m REFEICOES PARARESTAURANTES PROPRIOS E TAKE-AWAY TEM TIDO BONS CRESCIMENTOS

T ey

Victor Esteves
é chef executi-
vo e Jodo Ne-
ves é o respon-
savel da area
de Meal Solu-
tions do Pingo
Doce

UM POUCO MAIS DE INOVACAO
SERIA ESTIMULANTE PARA TODOS

Jaapensar naproximaedicdodeAMesa

dos Portugueses, o chef Anténio Alexandre,

membro dojurido concurso e anfitrido na
galado Hotel Marriottem Lisboa, defende
que os concorrentes ndo devem ter medo
dearriscar numou noutro detalhe nas re-
ceitastradicionais.“Aintroducao de um le-
gume ou de umatexturadiferente numdos

componentes do prato ndo é nenhumaten-

tado. E, alias, um bom estimulo para quem
se candidatae paraquemavalia. Aprende-

mos todos. Nés, enquanto profissionais de
cozinhae membros dojuri, estamos capara
avaliar e dar sugestdes aos candidatos.”

Por outrolado, o chef recomenda que todos
os candidatos devem ter em conta que, se
chegaremafinal, terdo de apresentar capa-
cidades técnicas para confecionarem para
dezenas de pessoas. “Se apresentaremna
faseinicial empratamentos com determina-
dasloicas, esses mesmas loicas deverao
serusadasnafinal’

PINGO DOCE

FAZ CEIAS
PARA A QUADRA
FESTIVA

O chef Anto-
nio Alexandre
acompanhou
ao detalhea
execucao dos
pratos dos
cinco finalis-
tas, resolven-

do os proble-
mas de quem
nao esta habi-
tuado a cozi-
nhar parade-
zenas de con-
vidados

1.Bacalhau
em crosta de grao
2.Polvo a lagareiro
3.Borrego assado
4.Crumble de maca
de Alcobaga

ara aqueles que néo
querem gastar tempo a
preparar as ceias de
Natal e da Passagem de
Ano,oPingo Doce crioumenus
festivos a partir de receitas

fica em Odivelas, com 6000
metros quadrados. E aqui
que, com a supervisdo de Jodo
Neves (o diretor da area de Meal
Solutions do Pingo Doce), o chef
Victor Esteveslideraa areacria-

classicas. Pratos de bacalhau, tivaeprodutiva.
peruou polvomuito O queimpressio-
bem feitos que, m—-—e—sssss== nanestacozinhado
ainda por cima, Pingo Doce € o sis-
nos chegam com Informe-se tema de seguranca

umservicode loica nas |ojas para no processamento
muito elegante. dos alimentos fres-

O Pingo Doce sabe_r como cos. Todos os pratos
oferece este servico TUNCIONAM @S chegam com codi-
porque tem cozi- encomendas gos que registam

nhas com uma di-

a participacdo de

mensdo impressio-
nante e um servico de restaura-
cdoque seimpde pela sua gran-
deza, pela criatividade e pelas
normas de seguranca.

A cozinha de maior dimensdo

cadafuncionariona
cadeia de processamento. Mais
seguranca, so se for numa cozi-
nhadaNASA.Enadadissocom-
promete a intensidade de sabor
doscozinhados.m

MARILINE ALVES

MARILINE ALVES




