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prefacio

No litoral algarvio, turistas e visitantes
sao atraidos pelo calor das praias com
areia branca e pela forma magica como
as falésias no barlavento e ilhotas no
sotavento entrecortam o mar.

Em toda a costa banhada pelo oceano
Atlantico, a cataplana é reconhecida como
fcone da gastronomia local. A expansao da
industria turfstica estimulou inegavelmente
a oferta ao nivel da restauracao, tendo

a cataplana ganho lugar cativo a porta ou
na montra de muitos estabelecimentos.

Nao obstante a elevada visibilidade da
cataplana nas zonas costeiras, subsiste
ainda um grande desconhecimento
relativamente ao utensilio, a sua historia,
papel e potencial na gastronomia regional.

As populacdes locais deixaram de o ter
nas suas casas e as receitas parecem

estar a perder-se de geracao em geracao,
sobretudo as que relinem ingredientes
mais caracteristicos das zonas rurais ou do
interior algarvio.

Acresce que, apesar de presente,

a cataplana ainda nao é encarada
como um dos simbolos do patriménio
gastronomico algarvio.

Com efeito, perante a evolucao do perfil
do consumidor turistico, que valoriza

a procura de experiéncias mais genuinas,
onde a autenticidade e a identidade dos
produtos turisticos sao fatores relevantes
no processo de decisao de compra,
importa encarar a cataplana como
emblematica da regiao algarvia. Tanto pela
funcionalidade que permite a confecao de
diversas receitas, como pelas suas raizes
intimamente ligadas a influéncia arabe do
Norte de Africa, que, durante mais de 500
anos, marcou a identidade histérico-cultural
do Algarve.

O presente livro surge no Gmbito
de um projeto mais vasto cuja
principal missé@o é contribuir

para a valorizagdo e aumento da
notoriedade da cataplana algarvia
e da gastronomia regional.
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Promovido por uma parceria constituida pela
Tertulia Algarvia - Centro de Conhecimento
em Cultura e Alimentacao Tradicional do
Algarve, pela Regiao de Turismo do Algarve
e pela Associacao Turismo do Algarve,

o projeto Cataplana Algarvia contemplou um
conjunto de iniciativas realizadas tanto em
Portugal como em outros paises europeus
entre 2014 e 2015. No decorrer do projeto,
foram realizadas varias demonstracoes de
cataplana junto da populacao residente no
Algarve, de turistas, bem como de jornalistas
e operadores turisticos.

Paralelamente a preparacao e publicacdo
deste livro, foi ainda gravada a confecao

de oito receitas em formato video, que se
encontram disponiveis gratuitamente online
em diversos idiomas.

Esta primeira edicao do livro “Cataplana
Algarvia: Tradicoes e Recriacbes” contempla
uma breve histéria do instrumento que
servird certamente para apimentar as leituras
que se lhe seguem, onde se descrevem
ingredientes e receitas tipicas da regiao.

No final, reconhecidos Chefes de
cozinha nacionais e estrangeiros
dispuseram-se a brindar o leitor

com receitas de cataplana criadas

e recriadas especificamente para

este projeto, contribuindo, de forma
inestimdvel, para a promocgéo do
patrimdnio gastronémico do Algarve.

Convidamo-lo a juntar-se a Nds nesta
aventura no mundo da Cataplana Algarvia,
primeiro como leitor e, quem sabe, mais
tarde como cozinheiro.
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na busca do seu neutrino

escasso, esquivo e vagabundo.

Miguel Afonso Andersen

a cataplana algarvia

O termo cataplana ndo sé denomina
o mais afamado prato tipico da
regido, diverso em aromas, paladares
e matizes, como identifica também

o recipiente caracteristico utilizado na
sua confegdo.

Esta espécie de panela metalica, originalmente
em cobre ou latdo, é formada por duas partes
concavas ligadas por uma dobradica que, com
a ajuda de dois fechos laterais, permite que as

mesmas se fechem sobre si de forma estanque.

Hoje em dia, estao ja disponiveis no mercado
versdes do utensilio em novos materiais, com
linhas modernas e funcionais, adaptadas aos

atuais aparelhos de inducéo.

Das origens da cataplana pouco se conhece,
dada a caréncia de registos historicos sobre
a sua criacdo. As semelhancas permitem
conjeturar que possa ter sido inspirada

nos bivalves da Ria Formosa, até porque

os bivalves e as améijoas, em particular,
constituem um dos ingredientes mais
utilizados na cataplana.

De uma forma mais fundamentada, mas

nao documentada, supde-se que a sua
proveniéncia e difusao no sul de Portugal
tenha sido resultado do dominio arabe,
havendo indicios do mesmo tipo de confecao
noutras regides que tiveram influéncia desses
povos. De facto, a cozedura hermética a vapor,
de forma lenta e a temperaturas baixas,
propria da catalana, é encontrada num

outro recipiente, a tgjine de barro, usada
tradicionalmente por alguns povos do Norte
de Africa.

A configuracao peculiar da cataplana,
materializada pela facilidade de transporte,
presa no cinto ou nos alforges dos animais,
e pela versatilidade, sendo possivel alojar os
ingredientes no seu interior até a confe¢ao,
terad contribuido, no passado, para a sua
profusdo junto de pescadores, cacadores

e ndmadas em geral. Existem, alias, diversas
mencodes a sua utilizagcdo por parte dos
pescadores drabes para confecionar

0 pescado. Registos referem a abertura de
uma cova no chao onde a cataplana era
colocada sobre achas incandescentes e areia.
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Este tipo de cozedura ao ar livre esta
amplamente documentado nos registos
historicos de varios povos da antiguidade
e a sua aplicacéo a cataplana surge como
perfeitamente plausivel.

Apesar de nao estar hermeticamente fechada
como uma panela de pressao, a cataplana
funciona de forma semelhante, podendo
mesmo ser classificada como uma versao mais
arcaica do recente aparelho.

A superior taxa de utilizacao da panela de
pressao, profundamente difundida nos lares
contemporaneos, ndo parece contudo fazer
sentido perante as claras vantagens que

a congénere cataplana apresenta e que

lhe deveriam conferir primazia na confecao
domeéstica.

A semelhanca da panela de pressao,

o formato da cataplana permite que os
vapores da cozedura dos alimentos sejam
retidos no recipiente, possibilitanto um
aumento de pressao e uma temperatura de
cozedura superior a 100 °C.

Contudo, o seu formato concavo, associado
a excelente condutividade térmica do cobre
faz com que o calor seja distribuido de
forma mais uniforme pelo espaco interno,
promovendo, assim, uma cozedura mais
homogénea dos alimentos. Em fogo lento,
por exemplo, esta distribuicao de calor torna
o aparelho mais eficiente do ponto de vista
energeético.

Talvez a questao mais central e distintiva da
cataplana seja a de permitir que os inigualaveis
sabores e aromas criados no seu interior sejam
retidos nos alimentos, possibilitando aos
comensais uma experiéncia sensorial Unica.

A cataplana, cuja histéria se parece perder
nas memarias do tempo, vive hoje um pouco
por toda a regiao algarvia, em lume brando,
pronta para ser redescoberta. Reinventada.
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inventariacao do patrimonio
gastrondmico algarvio

Ao longo dos trés primeiros capitulos,
convidamos o leitor a percorrer a diversa
geologia do Algarve, atravessando as
paisagens distintas do litoral, do barrocal
e da serra. Esta viagem pelos saberes

e sabores de cada regiao é fruto de um
trabalho de pesquisa cuidadoso por parte
de uma equipa de Chefes.

Jodo Santos, Rui Baltazar e Vitor Matos, sob
a coordenacdo do Chefe Augusto Lima,
reuniram receitas do passado, escritas ou
contadas pelos habitantes de cada terra,

e reinventaram algumas, socorrendo-se
sempre da cataplana.

Deste exercicio resultaram um total de
trinta pratos que ilustram bem o vasto
portefélio da cozinha algarvia e que
permitem, inequivocamente, compreender
o significativo peso histérico da cataplana
enquanto utensilio de cozinha e o seu infinito
potencial como fator de distincao cultural.

Patriménio Gastronémico Algarvio

Surpreendida pela versatilidade do
instrumento, a equipa encontrou receitas
que em muito ultrapassam as mais
conhecidas confecbes com peixe ou
marisco.

Com efeito, apesar de as “cataplanas do
litoral” serem as mais comuns e as mais
conhecidas junto dos diversos publicos,
tém vindo a ser cozinhados na cataplana
uma grande variedade de ingredientes,
entre carnes e vegetais.

O leitor é “levado” ndo s a descobrir

as receitas tradicionais da cataplana
como outras mais inovadoras feitas com
ingredientes do Algarve.

Dos Chefes, cuja dedicacdo e empenho
nos permite redescobrir este patriménio
imaterial que edifica a histéria de varios
povos, importa dizer que sao algarvios,
pelo menos, de coracao.



equipa da recolha

de receitas

Augusto Lima

O convite a Augusto Lima, apesar de
ter sido fundamentado numa primeira
fase no seu curriculo, de onde sobressai
a sua dedicacao a salvaguarda da dieta
mediterranica e da gastronomia algarvia,
acabou por se consubstanciar numa
escolha feita a partir de tracos pessoais.
O seu espirito “maos a obra”, a capacidade
de comunicagao e a paixao pela cozinha
levaram-no a coordenar nao sé a equipa
que realizou o processo de inventariacao,
como a promover pessoalmente todas
as demonstracoes publicas realizadas

no ambito do projeto, a envolver outros
chefes e, até mesmo, empresas.

Joao Santos

Natural da vila de Mértola, no Baixo
Alentejo, Joao Santos conhece
intimamente o territorio algarvio, 0s
ingredientes autoctones e as receitas
tradicionais a sul do Tejo. Colabora como
Chefe executivo de Cozinha num grupo
de hotéis. O seu conhecimento profundo
do Algarve foi determinante para este
projeto, permitindo-lhe conferir um toque

de genuinidade aos pratos que confeciona.

Rui Baltazar

Algarvio de gema, como se diz ca na
terra, Rui Baltazar nasceu em Castro
Marim, conhecendo bem os meandros
do Guadiana. Dedica-se a restauracao ha,
aproximadamente, trinta anos. Também
0 seu percurso profissional é profunda-
mente algarvio, ja que tem vindo

a trabalhar exclusivamente na regiao

e a apostar, como nao podia deixar de
ser, na cozinha tradicional.

Vitor Matos

Oriundo de Odemira, Vitor Matos cedo
rumou ao Algarve, onde tem vindo

a colaborar em diversos restaurantes.

Ao longo dos ultimos dez anos, tem-se
dedicado a projetos com enfoque na
gastronomia tradicional algarvia

e alentejana. Pode dizer-se que a sua
cozinha é feita de sabores fortes ou

nao fossem serranos os ingredientes
que prefere.
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Sendo a principal fonte de ingredientes o mar, aqui
podemos encontrar variados peixes, com destaque para
a sardinha, cavala ou atum, afamados moluscos como

0 polvo ou o choco, mas também mariscos como

Sophia de Mello Breyner Andersen

0 camarao ou o lagostim e bivalves como a ostra,
a conquilha, a améijoa ou o lingueirao.

Ao longo das préximas paginas, podera encontrar uma
sumula de receitas tradicionais feitas a partir dos mais
diversos peixes e mariscos.



cataplana de litao

o N

e fejjao-branco

J

F

Para 4 pessoas

300 g de litdo seco

500 g de feijao-branco

2 cebolas médias

3 tomates maduros

1 pimento verde

4 dentes de alho

2 cravos de cabecinha (cravinho)
1 folha de louro

Salsa

Caldo da cozedura do feijao
0,5 dl de azeite

0,5 dl de vinho branco

Sal grosso 100% marinho
Cominho em pé

Receitas e Ingredientes do Litoral Algarvio

preparacao

De véspera, coza o feijdo com os cravinhos, de forma
tradicional, tendo o cuidado de, quando cozido,
reservar no minimo 1 litro de caldo da cozedura.

Coloque o litao de molho em agua com algum sal,
durante 6 horas, no minimo. Corte em pedacos
generosos.

Escalde os tomates, retire a pele e corte em cubos.
Corte 0s pimentos em cubos, sem limpar as sementes.
Corte também as cebolas e os dentes de alho.

Coloque azeite na cataplana e faca um
refogado com o louro e todos os legumes.
Refresque com o vinho branco. Deixe ferver
de novo e acrescente o litdo. Ferva e retifique
os temperos. Acrescente o feijdo e o caldo na
porcdo desejada.

Verifique o sal e tempere com cominho e salsa.
Tape a cataplana e deixe ferver por mais 5 minutos,
aproximadamente.



cataplana de polvo
e batata-doce

F

Para 4 pessoas

600 g de polvo

2 batatas-doces grandes
100 g de toucinho magro,
com carne ou presunto

1 cebola grande

1 pimento vermelho

1 pimento verde

3 dentes de alho

1 malagueta

1 folha de louro

1 dl de azeite

1 dl de caldo da cozedura do polvo
4 dl de vinho branco
Colorau

Alecrim

Tomilho

Hortela

Coentros

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Litoral Algarvio

preparacao

Na véspera, lave bem o polvo e cologue-o numa
panela sem dgua, com a cebola, os dentes de alho
esmagados com casca e a malagueta. Deixe cozinhar
durante cerca de 45 minutos, inicialmente em fogo alto
e com a panela destapada.

Assim que levantar fervura, tape e reduza ao minimo.
Tire 0 polvo da panela, assim que estiver cozido,

e reserve o caldo. Entretanto, coza ou asse a batata-doce
com casca.

Corte a cebola e os pimentos com sementes em juliana,
o alho em laminas e o toucinho em cubos.

Coloque azeite na cataplana e deixe alourar
o toucinho com os restantes ingredientes.
Refresque com vinho branco e deixe ferver.

Acrescente o polvo cortado em pedacos, o colorau,
a batata sem casca e em rodelas grossas, e cerca de 1 dl
de caldo da cozedura do polvo.

Acrescente as ervas, tape e deixe ferver por cerca de
3 a4 minutos.



cataplana de camarao
e lingueirao, servida com xarem

F

Para 4 pessoas

Para o caldo de camarao
Cascas de camarao

1 folha de louro

Coentros

Agua

Para o molho de camarao
1 cebola pequena
Cabecas de camardo
Azeite

2 dentes de alho

1 malagueta

Sal grosso 100% marinho
Para a cataplana

200 g de améijoa-boa
600 g de camarao

500 g de lingueirdo

2 tomates médios muito maduros
1 cebola grande

1 pimento verde

2 dentes de alho

1 malagueta

Azeite

Molho de camarao

Para o xarém

200 g de farinha de milho
100 g de sémola de milho
Caldo de camarao

Azeite

Coentros

Sal grosso marinho

Receitas e Ingredientes do Litoral Algarvio

preparacao

Descasque o camarao. Faca um caldo aromatico

com as cascas, algum coentro e uma folha de louro.
Reserve. Faca um molho com as cabecas do camarao,
refogando-as com algum azeite, cebola, alho e uma
malagueta. Triture, passe pelo coador e reserve.

Para a confecdo do xarém, utilize duas partes de
farinha de milho e uma parte de sémola, o caldo das
cascas de camardo e coentros, introduzidos no final,
grosseiramente picados, depois de retificar o tempero.
O segredo estd em iniciar o processo com o caldo frio
e ir acrescentando caldo consoante a textura vai
engrossando, até obter a consisténcia desejada e até
estar cozido.

Na cataplana, faca um refogado em azeite com
a cebola, o alho, a malagueta e o louro.
Acrescente o tomate em cubos e o pimento em
tiras com sementes. Introduza o camardo e deixe
ferver durante 1 minuto. Acrescente o molho

de camardao.

Entretanto, numa frigideira, faca lingueirdo a Bulhdo
Pato, comecando por fritar dentes de alho em azeite.
De seguida, adicione coentros picados, o lingueirao

e tempere com sal. Va sacudindo a frigideira até

o lingueirao abrir e depois regue-o com vinho. Junte
esta confecdo ao preparado anterior, tape a cataplana
e deixe cozer por mais 2 minutos.

Sirva a cataplana acompanhada do xarém.
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cataplana de bivalves

-
Para 4 pessoas

200 g de améijoas

200 g de lingueirao
200 g de berbigao
200 g de mexilhao

60 g de toucinho

2 cebolas médias

1 %2 pimento vermelho
4 dentes de alho

1 malagueta

1 folha de louro

4 dl de azeite

2 dl de cerveja preta
Coentros

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Litoral Algarvio

preparacao

Corte as cebolas em meia-lua, 0 alho esmagado com
casca e o pimento em tiras finas com sementes
e o toucinho em cubos.

Refogue tudo na cataplana, em azeite, com

a malagueta aberta e o louro. Junte todos os bivalves,
salpique com sal e reque com a cerveja. Acondicione
0s coentros, tape e deixe cozer em lume forte, durante
3 a4 minutos.

A Sugestao: sirva com pao torrado
= pincelado com azeite.



cataplana de peixe e marisco

-
Para 4 pessoas

150 g de cherne

150 g de pargo

150 g de camarao

100 g de améijoas

2 cebolas médias

2 tomates grandes muito maduros
1 pimento verde

1 pimento vermelho

6 batatas novas pequenas
1 naco de presunto

4 dentes de alho

1 dl de azeite

1 dl de vinho branco

1 folha de louro

1 malagueta

Coentros

Hortela

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Litoral Algarvio

preparacao

Arranje e corte o peixe em pedacos generosos e iguais.
Tempere com sal. Coza a batata com pele. Retire a pele
e reserve. Corte a cebola e o tomate em rodelas,

0s pimentos e o alho em laminas e o presunto em

tiras finas.

Na cataplana, faca camadas intercaladas de
legumes, peixe, presunto, metade das ervas,
louro, malagueta e sal. Regue com azeite

e vinho. Termine com as améijoas e o camardo.
Tape e leve a lume brando por 10 minutos.

Passado esse tempo, abra a cataplana, acondicione

a batata cortada ao meio, finalize com as restantes ervas
e tape novamente. Deixe ferver por mais 5 minutos,
rodando a cataplana varias vezes.



cataplana de “ventresca”
(barriga de atum)

F

Para 4 pessoas

300 g de barriga de atum
100 g de conquilhas

200 g de améijoa

1 batata-doce grande

2 tomates médios

1 cebola média

6 ramos de salicérnia

100 g de améndoa sem pele
2 dl de azeite

1 folha de louro

5 dentes de alho
Coentros

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Litoral Algarvio

preparacao

Amanhe e corte a barriga de atum em cubos
pequenos. Torre ligeiramente a améndoa.

Corte a cebola e 0 alho, em laminas. Pique o tomate
sem pele. Asse e corte a batata-doce em rodelas.

Na cataplana, coloque metade da cebola,

o alho picado e a folha de louro. Por cima,
coloque a barriga de atum, a batata-doce e as
améndoas torradas. De sequida, coloque mais
cebola, alho, tomate e a salicdrnia.

Regue com azeite, tape e deixe cozer em lume brando,
durante cerca de 10 minutos.

Abra a cataplana, retifique os temperos, adicione 0s
coentros, as conquilhas, as améijoas e deixe cozer em
lume forte durante 2 minutos.



cataplana de sardinha

-
Para 4 pessoas

700 g de sardinhas médias
400 g de batata branca

4 tomates médios maduros
2 cebolas grandes

2 dentes de alho

1 dl de azeite

1 dl de vinho branco

1 folha de louro

1 malagueta

Hortela da ribeira

Salsa

Colorau doce

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Litoral Algarvio

preparacao

Polvilhe as sardinhas com sal grosso e reserve.
Corte a batata, a cebola, o tomate e 0 alho em rodelas.
Tire a cabeca e as tripas as sardinhas e lave-as muito bem.

No fundo da cataplana, coloque a malagueta

e camadas alternadas de cebola, tomate, batata e alho,
temperando cada uma com sal grosso e colorau.
Finalize com as sardinhas, as ervas aromaticas, o azeite
e o vinho.

Feche a cataplana e leve a lume brando, rodando de
vez em quando.

Nota: se as sardinhas forem pequenas, pode optar por
coloca-las por cima. No caso de serem grandes, pode
cortar de forma enviesada e alternar em camadas com
0s restantes ingredientes, como se faz numa caldeirada.

@

Sugestao: sirva bem quente com
fatias de pao e batata cozida.



/\ oo

cataplana de raia e améijoas

-
Para 4 pessoas

600 g de raia

500 g de améijoa

1 cebola grande

2 tomates médios maduros
4 dentes de alho

2 colheres de sopa

de polpa de tomate

2 dl de caldo de peixe

1 dl de vinho branco

1 dl de azeite

Coentros
Pimenta-branca

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Litoral Algarvio

preparacao

Arranje e corte a raia em postas e tempere com sal
e pimenta. Faca um caldo aromatico com espinhas,
peles e coentros.

No almofariz, pise os coentros e o alho até obter
uma pasta.

Na cataplana, faca um refogado com o azeite,
a cebola e o tomate picados. Adicione o vinho,
a polpa de tomate, o caldo, metade da pasta de
coentros e o peixe. Tape a cataplana e coza em
lume brando por cerca de 3 minutos.

Adicione a améijoa e a pasta restante. Tape, sacuda
a cataplana e deixe cozer por mais 3 a 4 minutos.



cataplana de raia,
mexilndes e beldroegas

F

Para 4 pessoas

600 g de raia

400 g de mexilhdo

1 cebola grande

2 tomates médios maduros
1 colher de sopa

de massa de pimentao

1 molho de beldroegas

1 dl de azeite

2 dl de vinho branco
Salicérnia

Coentros

Pimenta

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Litoral Algarvio

preparacao

Arranje o peixe e corte em postas. Tempere com sal
e reserve,

Na cataplana, coloque todos os ingredientes

em camadas alternadas, comecando pelo
mexilhéo.

Misture os elementos liquidos e regue.

Tape e deixe cozer em lume brando durante cerca de
15 minutos.



cataplana mista

-
Para 4 pessoas

100 g de perna de porco
150 g de tamboril

150 g de corvina

120 g de sardinha pequena
100 g de camarao 40/60
150 g de améijoa

4 chourico de carne

1 pimento vermelho

1 pimento verde

1 tomate grande maduro
1 cebola média

6 dentes de alho

2 folhas de louro

1 malagueta

1 dl de azeite

1 dl de vinho branco
Coentros

Pimenta

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Litoral Algarvio

preparacao

Corte a carne de porco, a corvina e o tamboril em
cubos. Corte 0s pimentos com sementes em tiras,
a cebola, 0 alho e o chourico em rodelas.

Na cataplana, comece por selar a carne de porco no
azeite. Junte o alho, o chourico e refogue um pouco mais.

Acrescente camadas de cebola e de pimento.
Junte o vinho, tape a cataplana e deixe cozer
durante 3 minutos.

De seguida, adicione a sardinha, o camarao, a améijoa,
a malagueta e os coentros.

Tape e deixe cozer em lume brando, rodando a cataplana
de vez em quando.



cataplana de camarao

-
Para 4 pessoas

600 g de camardo 30/40
1 cebola grande

1 pimento vermelho

1 pimento verde

1 malagueta

4 dentes de alho

1 folha de louro

Sumo de 1 limdo

1 dl de azeite

2 dl de vinho branco
Coentros

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Litoral Algarvio

preparacao

Comece por descascar e destripar o camarao, sem retirar
a cabeca e o rabo. Coloque azeite na cataplana e deixe
alourar o alho. Introduza o camarao, deixe alourar por
meio minuto e adicione os restantes ingredientes solidos.
Tape e deixe ferver durante 2 minutos em fogo alto.

Refresque com o vinho branco e acrescente os coentros.
Tape a cataplana e deixe ferver por mais meio minuto.
Jd com o lume apagado, adicione o sumo do

liméo. Tape e rode a cataplana, de modo a que
se misturem os sabores, e estd pronto a servir.



cataplana de cavala, batata-doce
e tomilho-cabecudo

F

Para 4 pessoas

700 g de cavala

2 cebolas médias

1 pimento verde

1 tomate rosa maduro

2 batatas-doces

60 g de toucinho magro
1 malagueta

4 dentes de alho

1 folha de louro

1 dl de azeite

Y2 dl de vinho branco

2 dlde agua
Tomilho-cabegudo

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Litoral Algarvio

preparacao

Arranje a cavala, retire a cabeca e corte em duas partes,
de forma enviesada. Tempere com sal e reserve.
Asse a batata-doce com pele.

Na cataplana, aloure o toucinho magro no
azeite. Refresque com o vinho. Introduza todos
os ingredientes, tape e deixe ferver durante

2 a 3 minutos.

Abra a cataplana, adicione a batata cortada em rodelas ou
cubos e disponha a volta.

Por cima, acondicione a cavala e as folhas de tomilho.
Tape e deixe cozinhar por mais 3 a 4 minutos.

Tire do lume e sirva apds terem passado mais 2 minutos.



receitas
e ingredientes
do barrocal algarvio

Matizando o verde e o azul

- Com o vermelho dos medronhos maduros
£ o dourado do poente no promontdrio

Sou errante como as pedras

Que se desprendem das montanhas

Buscando a quietude dos vales

O barrocal serpenteia o interior algarvio com as formagoes Onde existo DGSSGQG/I’O da luz
calcarias que |he sao caracteristicas. Aqui, podem ser

encontradas vastas extensdes de pomares de sequeiro
de uma riqueza inestimavel para a economia local.

As oliveiras, alfarrobeiras, amendoeiras, laranjeiras ou
figueiras misturam-se no horizonte, criando uma palete

Fernando Rei Luis

de cores surpreendente.

A localizacao priveligiada entre o litoral e a serra traduz-se
numa cozinha diversa, onde os frutos do mar se
combinam com as carnes das criacoes locais, onde 0s
legumes das hortas enriguecem os cozidos e 0s guisados
e onde os frutos secos sao uma presenga constante

na docaria.




cataplana de borrego churra com
tomilho-cabecudo e igos secos

F

Para 4 pessoas

600 g de carne de borrego churra
1 batata-doce

1 tomate grande maduro

1 cebola grande

1 pimento verde

5 dentes de alho

1 dl de vinho branco

4 dl de aguardente de figo
1 dl de azeite

150 g de figo seco

2 folhas de louro
Tomilho-cabecudo

Hortela

Colorau

Acafrao

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Barrocal Algarvio

preparagao

Na véspera, tire a pele e a gordura a carne e corte aos
cubos. Tempere com aguardente de figo, colorau
e metade de um tomilho-cabecudo. Nao junte sal.

Coloque azeite na cataplana e, quando quente,
adicione a carne escorrida previamente,
mexendo de sequida. Reserve a carne.

A gordura junte a cebola, 0 alho e o pimento cortado em
cubos. Tape e deixe cozinhar durante 3 minutos.

Acrescente o louro, o tomilho, a malagueta, o vinho
e a marinada. Mexa de baixo para cima e acrescente

0 tomate, a carneg, os ﬁgos, as especiarias e as ervas.

Retifique o sal, tape e coza em lume médio por
4 a5 minutos.

Abra a cataplana, acrescente a batata quente assada
e cortada em rodelas.

Polvilhe com folhas de tomilho-cabecudo e sirva.
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cataplana de galinha
com batata-doce e améijoas

F

Para 4 pessoas

450 g de galinha

150 g de toucinho

600 g de améijoas

2 batatas-doces médias
6 dentes de alho

1 cebola grande

1 pimento verde ou vermelho
1 dl de vinho branco

1 malagueta

Sumo de limao

Azeite

Colorau

Alecrim

Tomilho

Hortela

Coentros

Orégaos

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Barrocal Algarvio

preparagao

Na véspera, corte a galinha em pedacos pequenos
e tempere com sal, pimenta, limao, alho, alecrim, tomilho
e vinho. Deixe a marinar.

No dia, asse a batata com casca. Retire a galinha da
marinada e escorra.

Na cataplana, confite a galinha em azeite com os alhos
esmagados com casca e as ervas da marinada.

Retire metade da gordura e nela refogue o toucinho,

a cebola cortada em meia-lua e a malagueta.

Junte a galinha, o vinho da marinada, o colorau

e o pimento. Tape e deixe ferver por 4 minutos.

Acrescente a batata-doce cortada em rodelas, as
ameéijoas, 0s coentros, a hortela e os orégaos.

Tape e deixe ferver por mais 4 a 5 minutos, rodando
a cataplana.

Nota: confitar consiste em cozinhar por um longo periodo
de tempo a baixa temperatura, comecando por “fritar”,
diminuindo depois a temperatura, de forma a deixar que
os alimentos cozam na gordura.

Curiosidade: esta receita ¢ uma adaptacao para cataplana
do tradicional prato “Dona Galinha Foi a Praia”.
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cataplana de ovos mexidos
com tomate

Q preparacao
S 4

M
Para 4 pessoas Descasque as batatas e corte em palitos grossos.
6 ovos Escalde, descasque, retire as sementes e pique muito bem
400 g de tomate maduro 0s tomates.
2 batatas para fritar
1 dl de azeite Na cataplana, faca um refogado com o azeite, o tomate
180 g de péao regional e o louro.
1 folha de louro
Orégaos de rama Entretanto, frite as batatas e torre fatias de péao.
Pimenta
Sal grosso 100% marinho Ao tomate, junte os ovos batidos sem sal. Mexa até

cozerem. Tempere a gosto.

A Sugestao: ao servir, coloque
= a batata frita e o pao torrado

a volta.
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cataplana de ervilhas com
chourico e ovos de codorniz

Q preparacao
-

Para 4 pessoas Pique a cebola e os alhos bem finos.
Corte o chourico em rodelas.
1 kg de ervilhas

8 ovos de codorniz Na cataplana, faca um refogado com o azeite,
2 dentes de alho a cebola, o alho e o chourico. Junte as ervilhas
1 cebola grande e os liquidos. Tape a cataplana e deixe ferver
1 chourico de carne e colorau por cerca de 10 minutos.
1 dl de vinho branco
Vs | de dgua Adicione os coentros, grosseiramente picados.
Coentros
Sal grosso 100% marinho Retifigue os temperos e envolva tudo muito bem.

Abra os ovos, tape e deixe acabar de cozer.
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cataplana de favas com
enchidos e entrecosto de porco

F

Para 4 pessoas

1 kg de favas

150 g de entrecosto de porco preto
150 g de chourico vermelho
150 g de chourico de sangue
Oou mouro

1 cebola grande

8 dentes de alho

1 tomate grande maduro

4 dl de vinho branco

4 dl de azeite

Y2 dl de dgua

Coentros

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Barrocal Algarvio

preparacao

Pique a cebola e 0 alho, em meia-lua.
Corte os enchidos em rodelas e o entrecosto em pedacos
iguais e pequenos.

Na cataplana, sele o entrecosto no azeite.

Junte os enchidos e deixe corar por 1 minuto.

Acrescente 0s legumes, regue com o vinho e a agua, tape
e deixe cozinhar por cerca de 3 a 4 minutos.

Abra a cataplana, adicione o tomate picado e deixe cozer
por breves minutos. Introduza as favas e os coentros.
Tape e deixe cozer por mais 10 minutos.

Acompanhe com salada de alface em juliana.

@

Dica: antes de confecionar as
favas, retire-lhes a segunda pele.
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cataplana de peras, vinho

e especiarias

F

Para 4 pessoas

4 peras Rocha

2 cebolas roxas

2 pimento vermelho

1 laranja (sumo e “zestes”)
1 limdo (sumo e “zestes”)
120 g de mel

Y2 dl de vinho branco

1 pau de canela

2 cravinhos

1 estrela de anis

1 folha de louro

Acafrao

Coentros

Receitas e Ingredientes do Barrocal Algarvio

preparacao

Comece por preparar as “zestes” dos citrinos, que consiste
em retirar as cascas (@penas a parte vidrada) e cortar em
juliana fina. Obtenha sumo dos mesmos.

Corte as peras em metades, pela parte maior.

Na cataplana, coloque o mel, o louro e as
especiarias. Deixe ferver.

Junte a cebola em meia-lua e o pimento cortado em tiras
finas. Ferva por 1 minuto.

Acrescente as peras, 0 vinho, 0s sumos, as “zestes” dos
citrinos, o acafrao e os coentros. Tape e deixe ferver
durante cerca de 3 a 4 minutos.



cataplana de igos, especiarias
e tomilho-limao

F

Para 4 pessoas

300 g de figos secos

2 cebolas roxas

100 g de améndoa granulada
ou laminada

1 limdo (sumo e raspa)
1 laranja (sumo e raspa)
2 estrelas de anis

1 pau de canela

150 g de mel silvestre
1dl de 4gua

¥, dl de medronho

1 folha de louro
Tomilho-liméao fresco

Receitas e Ingredientes do Barrocal Algarvio

preparacao

Faca sumo dos citrinos e recolha as raspas.

Retire os peduinculos aos figos.

Na cataplana, coloque o mel, o louro e as
especiarias. Deixe ferver, com a cataplana
tapada.

Junte a cebola e deixe cozinhar por um minuto.
Acrescente o medronho e “pegue fogo’, colocando um
fosforo aceso junto ao preparado, assim que se inicia
a fervura. Adicione os figos, as raspas, 0s sSumos

e o tomilho.

Tape e leve a ferver por cerca de 3 a 4 minutos.

Polvilhe o preparado com améndoa torrada.



cataplana de bacalhau

-
Para 4 pessoas

600 g de bacalhau dessalgado
2 batatas brancas

100 g de presunto

2 cebolas grandes

5 a6 dentes de alho

1 pimento vermelho

2 dl de azeite

1 dl de Vinho do Porto

Agua

Coentros

Receitas e Ingredientes do Barrocal Algarvio

preparacao

Corte as batatas, as cebolas, 0 pimento e os dentes de
alho em rodelas. Corte o bacalhau em pedacos iguais.

Coloque azeite na cataplana e deixe corar as
batatas e o presunto em juliana.

Junte as cebolas, o pimento, o alho, os coentros
e o0 bacalhau, alternadamente em camadas.

Regue com o Vinho do Porto e a dgua. Deixe cozinhar em
lume brando com a cataplana tapada, por cerca de 10
minutos, rodando de vez em quando.



cataplana de entrecosto

e polvo

-
Para 4 pessoas

Para o polvo

600 g de polvo

2 cebolas grandes
2 dentes de alho

1 folha de louro

Para o entrecosto de porco
600 g de entrecosto carnudo
2 dentes de alho

Colorau

Vinho branco

Tomilho

Para a cataplana

6 batatas novas pequenas

1 pimento vermelho

1 cebola grande

1 dente de alho

Caldo da cozedura do polvo
Azeite

Vinho branco

Coentros

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes do Barrocal Algarvio

preparacao

Na véspera, faga uma marinada com o entrecosto cortado
em pedacos, com o colorau, 0 alho esmagado com casca
e vinho branco.

Coza o polvo com 1 cebola, bem lavado e sem agua,

1 dente de alho esmagado com casca e 1 folha de louro,
durante cerca de 45 minutos. Inicie este passo com

0 lume no méaximo e a panela destapada, tapando de
imediato e colocando no minimo quando se iniciar

a fervura. Reserve o caldo.

No dia, coza as batatas com pele.

Na cataplana, aloure a batata cortada em

dois e reserve. Deixe corar o entrecosto na
banha com os alhos. Retire metade da gordura,
acrescente a marinada e deixe cozinhar

até amaciar.

Acrescente a cebola e deixe cozinhar por um minuto.
Faca camadas intercaladas com o entrecosto, as batatas,
as cebolas e o polvo cortado em pedacos.

De sequida, adicione a quantidade necessaria do caldo

do polvo, os coentros e leve a ferver, com a cataplana
tapada, por cerca de 5 minutos.
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receitas
e ingredientes
da serra algarvia

O Algarve oferece uma extraordindria combinagcao com
um clima temperado mediterranico, solos férteis e uma
localizacao priveligiada. Ao entrarmos na serra algarvia,
descobrimos um “outro” Algarve, onde a paisagem se
tinge com o verde seco dos carvalhais, eucaliptos

e pinheiros e onde os aromas de plantas como a esteva
ou o rosmaninho purificam o ar.

Ao longo do leito das ribeiras, podemos encontrar
aldeias aninhadas, onde as ruas empedradas nos guiam
por chaminés, muros e fornos cuidadosamente caiados
a branco.

As gentes da terra ainda conhecem de perto as artes de
outrora, pelo que é facil descobrir pastores, moleiros,
tiradores de cortica ou artesas de volta dos seus teares.
Aqui, os sabores fortes das carnes guisadas, cozidas ou
fumadas despertam os sentidos.

Ndo é s6 na grande terra
Que os poetas cantam bem
Os rouxindis sGo da serra

E cantam como ninguém

Anténio Aleixo




cataplana de lebre

-
Para 4 pessoas

700 g de lebre

200 g de azeitona preta

1 pimento verde

100 g de toucinho

1 colher de sopa de massa
de pimentao

4 dentes de alho

2 dl de vinho branco

1 dl de azeite

Agua

Sal grosso 100% marinho
Pimenta

Hortela

Tomilho

Receitas e Ingredientes da Serra Algarvia

preparacao

Na véspera, corte a lebre em pedacos e tempere com sal,
pimenta, massa de pimentao, alho esmagado com casca,
louro e vinho. Deixe a marinar.

No proprio dia, coloque azeite na cataplana
e frite o entrecosto cortado em tiras.
Adicione os pedacos de lebre bem escorridos
e deixe alourar. Junte a cebola, a azeitona
descarocada e o pimento. Refresque com
metade da marinada e um pouco de dgua.

Retifique os temperos, acomode as ervas e tape

a cataplana. Deixe cozinhar por cerca de 6 a 8 minutos,
em lume brando.
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cataplana de iroses
com molho branco

r

Para 4 pessoas

600 g de iroses

4 batatas novas pequenas
2 cebolas médias

1 pimento vermelho

4 dentes de alho

1 folha de louro

¥ | de vinho branco

1 dl de azeite

Salsa

Coentros frescos

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes da Serra Algarvia

preparacao

Arranje as iroses, corte as postas com cerca de 3 dedos
de grossura e tempere com sal.

Deite azeite na cataplana e adicione o alho
laminado, o louro, as cebolas e o pimento com
sementes cortado em meia-lua. Deixe refogar
durante cerca de 3 minutos.

Refresque com o vinho e tape, deixando cozinhar por
mais 1 minuto.

Junte as iroses, envolvendo na cebolada.
Acrescente a batata cozida al dente, a salsa e os coentros.

Retifique o sal.

Tape a cataplana e deixe cozinhar durante cerca
de 8 minutos, em lume brando.
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cataplana de javali

-
Para 4 pessoas

400 g de carne de javali

1 pimento verde

2 tomates grandes

2 cebolas grandes

1 cenoura grande

4 dentes de alho

2 folhas de louro

2 batatas vermelhas

100 g de abdébora-menina
100 g de nabo

2 dl de vinho tinto

1 dl de medronho

1 dl de azeite

Carqueja

Tomilho

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes da Serra Algarvia

preparacao

Na véspera, corte a carne em cubos pequenos e tempere
com metade dos alhos esmagados, as bebidas e metade
das ervas.

No dia, usando a cataplana, coza a carne na marinada,
acrescentando a dgua necessaria. Tempere com sal.
Esmague o alho, corte a cebola, o pimento com
sementes, as batatas, o0 tomate, a abdbora e o nabo
em cubos.

Na cataplana, faca um refogado com o azeite,
o chourico, a cebola e o alho.

Junte o javali cozinhado intercalado com os restantes
legumes e as ervas. Retifique os temperos.

Deixe cozinhar em lume brando, durante cerca de 5
minutos, até amaciar.
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cataplana de peixe-mujo
com hortela-da-ribeira

F

Para 4 pessoas

600 g de peixe-mujo

6 batatas pequenas

1 cebola grande

2 tomates médios maduros
1 pimento vermelho

3 dentes de alho

3 colheres de polpa de tomate
4 | de vinho branco

1 dl de azeite
Hortela-da-ribeira

Sal grosso marinho

Receitas e Ingredientes da Serra Algarvia

preparacao

Corte o peixe em postas e tempere com sal.
Coza a batata com pele.

Na cataplana, junte a cebola as meias-luas,
o alho laminado e o pimento em tiras com
sementes. Deixe refogar por 3 minutos.

Acondicione o peixe, a batata cozida em rodelas

e 0 tomate em cubos. Regue com o vinho e a polpa de
tomate e, por fim, tempere com a hortela. Tape e deixe
cozinhar, rodando de vez em quando.

69



cataplana de perdiz
e cogumelos silvestres

Q preparagao
4

Para 4 pessoas Limpe e lave as perdizes, corte-as em pedacos iguais
e tempere com sal, pimenta, tomilho, o alho esmagado
4 . com casca e a aguardente.
perdizes

150 g de toucinho magro

1 cebola grande

200 g de cogumelos silvestres
1 pimento

6 dentes de alho

1 folha de louro

1 dl de azeite

1 dl de aguardente de figo

1 dl de 4gua ou caldo de aves
Sal grosso 100% marinho

No dia, corte a cebola em rodelas e o toucinho em tiras.

Na cataplana, deixe alourar a perdiz

e o toucinho em metade do azeite.
Acrescente a marinada e um pouco do caldo.
Tape a cataplana e deixe cozer durante 15
minutos, em lume brando.

Cologue a cebola, 0 pimento e o louro.

Retifique temperos, feche e coza em lume lento, durante
mais 15 minutos. Junte os cogumelos, regue com

o restante caldo e cozinhe durante alguns segundos.

Se preferir, pode também saltear os cogumelos em
separado num fio de azeite e adicionar no ultimo instante.

A Sugestao: sirva com batatas
=, Cortadas aos quartos e fritas
|\ em azeite.
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cataplana de lampreia

preparacao

F

Para 4 pessoas Tire a pele a lampreia e aproveite o sangue.
Corte a lampreia em postas e faca uma marinada, durante
1 a 2 horas, com os vinhos, a noz-moscada, a salsa, o alho

1 kg de lampreia }
picado e o sangue.

6 batatas pequenas

2 cebolas médias

Y2 dl de vinho branco

Y dl de vinho tinto
Sangue da lampreia

3 dentes de alho

1 dl de azeite

Salsa

Noz-moscada

Sal grosso 100% marinho

Na cataplana, faca um refogado com o azeite
e a cebola em cubos. Junte a lampreia e cozinhe
por 6 a 8 minutos.

Adicione a marinada e o sangue. Tape a cataplana e deixe
cozinhar por mais 4 a 6 minutos.

Abra a cataplana, acondicione as batatas as rodelas
e a salsa.

Tape, deixe levantar fervura e sirva com péo torrado.
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cataplana de achiga

COM Poejo

F

Para 4 pessoas

600 g de achiga

2 cebolas grandes

6 batatas pequenas
1 pimento verde

3 dentes de alho

1 malagueta

1 dl de azeite

1 dl de vinho branco
Colorau

Poejo

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes da Serra Algarvia

preparacao

Arranje o achiga e tempere com sal, vinho e poejo.

Corte a cebola e a batata em rodelas e o pimento com
sementes em tiras.

Na cataplana, faca um refogado com o azeite,
a malagueta, a cebola e o pimento.

Acrescente a batata, a marinada, o peixe, o colorau
e 0 pPoejo.

Tape a cataplana e deixe cozinhar por cerca de 10
minutos.
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Para 4 pessoas

800 g de pao regional

1 | de café de cafeteira (cerca de

200 g de café por cada litro de dgua)
2 dentes de alho

200 g de toucinho

1 dl de azeite

1 folha de louro

preparacao

Corte 0 pao duro em fatias finas. Se o pao for muito duro,
borrife com dgua morna para amaciar.

Faca o café e deixe "descansar” para “assentar” a borra.
Cologue o azeite na cataplana, o toucinho, o louro

e o0 alho esmagado. Refogue e acrescente o pao desfeito.

Deixe alourar. Quando estiver uniforme, faca um buraco
no meio e verta o café.
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cataplana de coelho-bravo

e tUberas

F

Para 4 pessoas

800 g de coelho-bravo

300 g de tuberas

(uma espécie de cogumelos)
2 cebolas médias

6 dentes de alho

30 g de massa de pimentédo
2 dl de vinho tinto

1 folha de louro

1 dl de azeite

Alecrim

Pimenta

Sal grosso 100% marinho

Receitas e Ingredientes da Serra Algarvia

preparacao

Na véspera, arranje o coelho, lave, corte em pedacos
pequenos e tempere com sal, pimenta, massa de
pimentao, metade das ervas e o vinho.

Na cataplana, deixe corar o coelho juntamente
com o azeite e os alhos esmagados com casca.
Junte a cebola, o alho e a marinada feita no dia
anterior. Tape. Deixe cozinhar por 10 a 12 minutos.

Abra e adicione as tuberas cortadas grossas.
Retifique os temperos, adicione um pouco de dgua,
se necessario, e tape. Coza em lume brando por mais
3 minutos aproximadamente.
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Criacoes e recriacoes
da cataplana,
receitas de autor

Prefiro o sol, o rio, a pedra, a flor,
até a sanddlia, a palavra.

Pedro Afonso




Alberto Carvalho

Formado na Escola de Hotelaria e Turismo do
Algarve, o Chefe Alberto Carvalho lidera

o restaurante Ria Formosa, localizado no Hotel
Faro. Apesar de ja ter trabalhado em projetos fora
da regido, como na Torre Vasco da Gama, em
Lisboa, a presenca em diversos estabelecimentos
no Algarve permite-lhe ser reconhecido pela sua
abordagem moderna a cozinha onde as raizes
tradicionais sobressaem.

cataplana de carabineiros
por Alberto Carvalho

F

Para 4 pessoas

8 carabineiros

200 g de cogumelos
1 batata-doce

1 cebola

1 pimento vermelho
1 pimento amarelo
2 alhos

1 estrela-de-anis
Coentros

Salicérnia

Azeite

Vinho branco

Sal

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

preparacao

Na cataplana, refogue, em azeite, a cebola,
o alho e os pimentos. Refresque com vinho
branco.

Corte a batata-doce aos cubos, os cogumelos em
laminas e descasque o lombo dos carabineiros.

De seguida, adicione tudo ao preparado anterior.

Por fim, acrescente os coentros, a salicornia
e a estrela-de-anis.
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cataplana de carabinejrQs-=
por Alberto Carvalho




Augusto Lima

Dedicado a causas, o Chefe Augusto Lima
integra na sua cozinha os principios da dieta
mediterranica e os produtos algarvios. Participa,
neste momento, em Vvarios projetos como
consultor. E também colaborador do movimento
Slow Food Algarve e formador de cozinha na
Escola Julio Dantas, em Lagos; e no IEFP, em
Portimao. Da sua cozinha pode dizer-se que

¢ apaixonada, agridoce, com uso de ervas
aromaticas e especiarias, combinando técnica com
criatividade e tendo a partilha como fim Unico.

cataplana de uvas e vinho
por Augusto Lima

F

Para 4 pessoas

1 kg de uvas doces, brancas ou tintas
1 cebola roxa grande

1 limao grande

1,50 | de vinho adamado,

licoroso ou branco

100 g de aclicar amarelo,

caso use vinho licoroso

180 g de acgucar branco,

caso use vinho adamado ou branco
2 estrelas-de-anis

4 cravinhos

1 ml de 4gua

1 dl de medronho

15 g de levedura de cerveja

1 folha de louro

Tomilho-limao fresco

Coentros frescos

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

preparacao

Desengace, esbagoe ou retire as uvas do cacho.
Se desejar pode ainda retirar peles e grainhas.

Na cataplana, coloque o acgucar, o vinho, o louro
e as especiarias. Deixe ferver, adicione o medronho
e "pegue fogo”. De seguida, adicione a cebola

e metade das ervas. Tape e deixe ferver por cerca de

2 a 3 minutos.

Adicione as uvas, o limao, a dgua e as ervas restantes.

Tape e deixe cozinhar por cerca de 4 a 5 minutos.

Acrescente a levedura de cerveja, a améndoa torrada

(laminada ou granulada) e sirva.

A Sugestao: acompanhe com
= gelado de limao e coentros.
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Carlos Valente

A carreira de Carlos Valente comeca muito cedo
na pastelaria e desenrola-se ao longo de quase
30 anos, tanto na Madeira como no norte e no
sul de Portugal continental. Passa igualmente
por Espanha, Uruguai e pela Venezuela, onde
reside. Carlos Valente partilha com frequéncia
todos os seus conhecimentos, em acdes de
formacao ou consultoria nas areas de pastelaria,
chocolataria e gelataria. A sua arte, para além de
doce, é meticulosa, sendo famosas as suas réplicas
em acUcar ou chocolate de monumentos ou
simplesmente de pecas artisticas.

cataplana de frutos silvestres acompanhados
de biscoito de alfarroba e gelado de améndoa
amarga por Carlos Valente

F

Para 4 pessoas

Para o biscoito de alfarroba

150 g de manteiga sem sal

150 g de farinha

20 g de farinha de alfarroba

90 g de agucar em pé

2 g de canelaem pé

8 g de fermento em pé

4 ovos

90 g de acgucar invertido

40 ml de leite

20 ml de Vinho do Porto

Para o gelado de améndoa amarga
500 g de pasta de améndoa
11de leite

45 g de leite em poé

125 g de agucar

6 g de estabilizante para gelados
75 g de acucar invertido

100 g de natas

Para a cataplana

100 g de framboesas

125 g de morangos

60 g de amoras

50 ml de licor de abrunhos

ou Vinho do Porto

2 cascas de erva-principe

20 ml de mel

2 g de goma de xantana (espessante)
25 g de agucar

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

preparacao

Biscoito de alfarroba

Derreta a manteiga, misture os restantes ingredientes
e depois coloque tudo no robot de cozinha e deixe
descansar. Coloque a cozer numa placa a 220 °C,
durante aproximadamente 12 minutos.

Gelado de améndoa amarga

Misture o leite com a pasta de améndoas e passe com
a varinha magica. Depois, adicione o acUcar previamente
misturado com o leite em p& e o estabilizante.

Acrescente de seguida os restantes ingredientes e deixe
pasteurizar a 82 °C.

Cologue na maquina de fazer gelados.

Cataplana

Coloque os frutos silvestres previamente cortados
dentro da cataplana, seguidos das cascas de
erva-principe, do mel e de uma emulséo feita com
a xantana, o licor de abrunhos ou Vinho do Porto
e 0 agucar. Deixe repousar durante 15 minutos.

Tape a cataplana e leve a fogo lento durante
cerca de 10 minutos. Destape a cataplana

e coloque a cesta de biscoito de alfarroba com
o gelado de améndoa dentro.
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cataplana de frutos silvestres acompanhadQs.
de biscoito de alfarroba e gelado de améndoa .
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Chakall

Natural de Buenos Aires, Chakall reparte a sua
atividade profissional por varios paises e, para
além dos seus espacos comerciais, desdobra-se
em outros projetos como programas televisivos
ou publicacdo de livros. A sua capacidade de
comunicacao e versatilidade trazem ritmo a sua
cozinha, cuja palete parece ser infindavel.

cataplana amar Algarve

por Chakall

F

Para 6 pessoas

500 g de carne de porco aos cubos
500 g de frango cortado a mao,
CoOm 0SS0

500 g de camarao

500 g de améijoa

250 g de berbigao

500 g de mexilhdo com casca

3 a 4 tomates maduros

1 pimento vermelho

80 g de manteiga

200 ml de vinho branco seco
Azeite

1 cebola grande

5 dentes de alho

1 folha de louro

3 fatias de pao rustico

2 talos de erva-principe

1 limao

Sal

2 malaguetas

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

preparacao

Faca uma marinada com as carnes, usando o vinho
branco e o alho. Reserve.

Corte o pao em fatias finas e coloque na cataplana com
azeite e alho. Apos estar ligeiramente frito, retire

e reserve o pao. Junte os talos de erva principe ao azeite
e deixe refogar. A erva-principe podera ser retirada apos
a confecdo, mas é um ingrediente essencial na receita
para dar sabor. Junte o alho e a cebola ao refogado

até ganhar alguma cor. Acrescente os pimentos e as
malaguetas picadas a gosto.

Ap0s refogar, junte a carne e adicione sal.

Por cima, coloque uma colher de manteiga sem
mexer. Baixe o lume e junte 3 folhas de louro.
Acrescente o marisco e os bivalves. Por cima,
coloque uma boa quantidade de coentros
picados. Coloque a restante quantidade de
vinho branco e feche a cataplana.

A cozedura demora entre 25 a 30 minutos.

A meio deste periodo, acrescente o tomate em cubos.
Volte a fechar e deixe cozinhar. Antes de servir, tempere
com umas gotas de limao.
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cataplana amar Algarve
por Chakall




Diogo Noronha

Diogo Noronha apresenta um curriculo invejavel
e uma carreira com mais de dez anos, firmada
tanto a nivel nacional como internacional, sendo
apontado como um dos mais promissores Chefes
de Portugal. A sua experiéncia pessoal

e profissional é diversificada, tendo passado por

experiéncias na drea da macrobidtica

e vegetarianismo. Tal, deixou claras marcas na
sua cozinha: uma facilidade extraordinaria em
manipular ingredientes invulgares que em muito
engrandecem a composi¢ao dos pratos, que se
caracteriza por ser cuidadosa e rica.

—

cataplana de feijao-frade com cogumelos
de temporada e ervas da nossa costa
por Diogo Noronha

r—

Q\./

Para 8 pessoas

Para o caldo de shiitake
500 g de cogumelos shiitake
200 g de cebolas

150 g de cenouras

100 g de funcho

100 g de rama de aipo
100 g de rdbano daikon

2 dentes de alho

1 folha de kombu seca

4 ramos de salsa

Rama verde de 6 cebolas novas
2 folhas de louro

6 graos de pimenta-preta
4 graos de zimbro
51deagua

Para o estufado

de feijao-frade e shiitake
1 kg de feijao-frade

150 g de cantarelos secos
1 folha de kombu seca

2 dentes de alho

150 g de cebolas novas
50 g de funcho

100 g de rama de aipo
100 g de salsa fresca

2 folhas de wakamé

2 folhas de kombu royal
150 g de rdbano daikon

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

preparagao

Caldo de shiitake

Descasque as cebolas, as cenouras e o daikon.
Corte o funcho e a rama de aipo em pedacos iguais.
Limpe bem os cogumelos shiitake e reserve.

Numa panela alta, coloque um fio de azeite e, em
seguida, comece por introduzir as cebolas e o funcho.
Deixe suar em lume brando, sem ganhar cor.

De seguida, adicione as cenouras, o daikon, a rama de
aipo e os dentes de alho. Agite a panela duas ou trés
vezes, de modo a que os ingredientes absorvam o calor
e ganhem alguma cor.

Por fim, adicione os cogumelos shiitake,
envolvendo-os com os restantes ingredientes.

Introduza a pimenta, o zimbro e o louro. Coloque
agua e, apos levantar fervura, deixe cozinhar em lume
brando, durante 1 hora e 15 minutos.

Quando desligar o fogo, introduza os ramos de salsa
e deixe absorver o aroma, durante 15 minutos.

De seguida, passe o caldo por um passador fino

e reserve.
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Estufado de feijao-frade
e cogumelos shiitake

Coloque o feijao-frade e os cantarelos secos
num recipiente. Cubra com agua abundante
e deixe de molho, durante 12 horas.

A quantidade de dgua devera ser suficiente
para que os feijdes continuem cobertos com
agua depois de demolhados.

Escorra bem e reserve.

Numa cataplana, em lume brando, adicione as
cebolas novas, o funcho, a rama de aipo e os
dentes de alho bem picados. Deixe “suar”
durante uns 2 minutos e depois coloque

o feijao-frade. Cubra com o caldo de cogumelos
shiitake, adicione um pouco de sal e tape

a cataplana. Deixe cozinhar durante
aproximadamente 1 hora. Passado meia hora,
retifiqgue o ponto de sal e adicione um pouco
mais de caldo, se for necessario.

Uma vez cozidos os feijoes, desligue o fogo
e adicione a salsa picada e o rdbano daikon
cortado em pedacos pequenos e regulares.
Reserve.

Num pequeno tacho a parte, coloque os
cogumelos shiitake e shimeji e cubra com

100 ml de molho de soja e 500 ml de caldo de
shiitake. Deixe levantar fervura e deixe o fogo
médio-alto, de forma a estufar os cogumelos
e para que, a0 mesmo tempo, o liquido possa
ir reduzindo para 1/3 da quantidade inicial.

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

Assim que este tenha reduzido, os
cogumelos estardo quase prontos.
Nessa altura, adicione este preparado
a cataplana e volte a levantar uma
leve fervura.

Lave as algas wakamé e kombu royal, de forma
a tirar o excesso de sal da salmoura. Pique parte
desta quantidade e adicione ao preparado.

A quantidade vai depender do sabor a alga
pretendido. Reserve as restantes partes para

a finalizacao.

Corte o rdbano roxo em rodelas e reserve num
recipiente com agua e gelo. Selecione algumas
folhas de ostra, funcho do mar, salicornia

e mizuna, assim como 0s germinados de
rabanete e va colocando no cimo da cataplana,
de forma a contrastar os sabores mais frescos,
crus e iodados com os mais aprofundados

e térreos do estufado.
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Frederico Lopes

Depois de se formar na Escola de Hotelaria

e Turismo do Algarve, Frederico Lopes passou ao
longo de quinze anos por varios restaurantes até
chegar a Tertulia Algarvia, onde se dedica

a reinventar a cozinha tradicional da regiao.
Acredita que a qualidade dos ingredientes é um
fator determinante para o sucesso na cozinha

e que esta ndo se faz sem paixao nem dedicacao.

cataplana de cavalas com berbigao,
lingueirdo e xarém por Frederico Lopes

F

Para 4 pessoas

Para o xarém

200 g de sémola de milho
100 g de farinha de trigo
80 g de chourico vermelho
1 cebola grande

2 dentes de alho
Coentros

Flor de sal

11deagua

10 ml de azeite

Para a cataplana

3 kg de cavala

300 g de lingueirdao
300 g de berbigao

1 pimento vermelho

1 pimento verde

1 cebola branca grande
1 cebola roxa média
100 g de tomate-cereja
1 malagueta
Tomilho-liméo
Citronela

Salicérnia

3 dentes de alho

1 folha de louro

100 ml de vinho branco
50 ml de azeite
Pimentdo-doce

Flor de sal

Coentros

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

preparagao

Xarém

Num tacho com agua, coloque o chourico,
talos de coentros e metade de uma cebola.
Deixe ferver durante 20 minutos. De seguida,
retire o chourico e passe pelo passador.
Reserve o caldo. Retire a pele do chourico

e corte em cubos pequenos.

Num tacho, coloque azeite e cebola. Deixe
refogar durante 3 minutos, em lume brando.
De seguida, coloque o alho picado e adicione
metade do caldo e reserve o restante.

Numa cacarola com dgua fria, coloque a
sémola e a farinha de milho. Adicione flor de sal.
Cozinhe em lume brando, mexendo sempre,
tendo mais cuidado até comecar a ferver.

Neste caso, pretende-se que a textura fique
bastante solida. Para tal, o segredo estd em
iniciar o processo com o caldo frio e ir
acrescentando o0 mesmo, consoante a textura vai
engrossando até obter a consisténcia desejada

e estar simultaneamente cozido. De seguida,
cologue num tabuleiro. Deixe solidificar no

frio durante 2 horas. Corte em cubos com

1 cm. Reserve.
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Cataplana

Faca filetes das cavalas e retire as espinhas da
barriga, tempere com flor de sal, tomilho-limao
e um pouco de azeite. Entretanto, corte os
pimentos em juliana, as cebolas em meias-luas,
os alhos picados e os tomates em metades.
Lave bem os bivalves.

Na cataplana, cologue azeite, o tomilho-limao,
0 alho esmagado, a folha de louro, a citronela
e a malagueta. Deixe apurar em lume brando,
até o azeite ficar aromatizado. De seguida,
cologue a cebola e os pimentos, feche

a cataplana e deixe em lume brando, durante
mais 5 minutos.

Abra a cataplana, refresque com vinho branco,
cologue os tomates, o pimentao-doce,

a salicornia, o lingueirdo, o berbigéo e os filetes
de cavala enrolados, azeite, 0s cubos de xarém
em cima e um pouco de flor de sal.

Feche novamente a cataplana e deixe cozinhar
durante 8 minutos em lume alto. Retifique
0s temperos. Termine com coentros picados.

Sugestao: sirva sobre uma
A fatia de pao de alfarroba
I" torrada, com azeite e alho.

CriagOes e Recriagdes da Cataplana




Henrique Leandro

Muito respeitado pelos seus pares, tanto a nivel
regional como nacional, Henrique Leandro iniciou
a sua carreira em Franca, tendo passado por
prestigiados restaurantes. Apds regressar a Portugal,
ja desempenhou diversos papéis de relevo na
regiao, nomeadamente como coordenador do
curso de Cozinha e Pastelaria da Escola de Hotelaria
e Turismo do Algarve e Presidente da Associacao
de Cozinheiros e Pasteleiros do Algarve. A sua
experiéncia aliada a um espirito aventureiro
traduzem-se em constantes solicitacbes para
colaborar em projetos diferentes, como este, que
abraca com notdrio prazer.

cataplana de polvo de Santa Luzia
com batata-doce nova de Aljezur
por Henrique Leandro

F

Para 4 pessoas

2 kg de polvo algarvio 2/3

1 kg de batata-doce nova de Aljezur
150 g de mexilhao

300 g de gamba da costa

300 g de améijoa-boa

6 tomates maduros

2 pimentos vermelhos médios
2 pimentos verdes médios

2 cebolas médias

20 g de alhos secos

0,200 | de azeite

100 g de coentros

2 folhas de louro

50 g de polpa de tomate

Sal grosso

Pimenta-preta em grao

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

preparacao

Coza o polvo a baixa temperatura durante 45 minutos.
Apos esse tempo, deixe a panela tapada e apague

o lume, deixando o polvo no liquido até atingir uma
temperatura de 60 °C. Retire e arrefeca de imediato.

Asse a batata-doce em forno médio, a 160 °C, durante
25 minutos, arrefecendo depois de assada. Escalde

O tomate e retire a pele e as grainhas. Reserve a polpa,
lave 0s pimentos, a cebola, o alho seco e os coentros.

Corte 0s pimentos em juliana média, a cebola, o tomate
e 0 alho seco. Salteie em azeite, ndo deixando cozer
totalmente.

Numa cataplana, disponha harmoniosamente
todos os ingredientes. Por cima, coloque as
améijoas e um ramo de coentros.

Tape a cataplana e deixe cozinhar durante 20
minutos, a baixa temperatura.
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cataplana de polvo de Santa Luzia
com batata-doce nova de Aljezur
por Henrigue Leandro




Joao Santana

Joao Santana pertence a uma nova

e promissora geracao de profissionais de
cozinha do Algarve, cujo potencial sobressai na
sua ainda curta carreira. Ja integrou a equipa
de cozinha dos restaurantes do Monte Rei
Golf&Country Club, em Vila Nova de Cacela,

e atualmente é sub-chefe na Tertulia Algarvia,
em Faro. Tecnicamente irrepreensiveis, 0s seus
pratos revelam seriedade nos detalhes

e delicadeza nos sabores.

cataplana de robalo, camarao e ravioli
de sapateira por Joao Santana

F

Para 2 pessoas

600 g de robalo

300 g de camarao 20/30
1 sapateira

2 pimento vermelho médio
2 pimento verde médio
1 cebola média

2 dentes de alho

80 g de alho-francés
100 g de tomate

1 malagueta

0,2 dl de brandy

0,2 dl de vinho branco
Azeite

Coentros
Hortela-da-ribeira

20 g de salicérnia

Sal

Pimenta

100 g de pao caseiro

Para a massa fresca
100 g de farinha

1 ovo

Sal

Azeite

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

preparacao

Ravioli

Junte a farinha com o ovo, adicione um fio de azeite
e dgua se necessario. Envolva bem a massa e deixe
descansar durante cerca de 30 minutos.

Coza a sapateira em dgua e sal, durante 12

a 15 minutos, e deixe arrefecer. Abra a sapateira
para um recipiente, aproveitando todo o seu
suco. Retire a carne da carcaca, das patas e da
carapacga e misture-a com o suco da sapateira.

Estenda a massa e coloque a carne de sapateira no

centro. Pincele com &gua para ajudar a selar.
Feche a massa e corte em forma de ravioli.
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Cataplana

Numa panela, faca um refogado em azeite
com as cascas do camarao, refrescando com
brandy e juntando metade da cebola,

o alho-francés, o tomate e o alho cortados em
formas irregulares. Adicione dgua até cobrir.

Tempere ligeiramente e deixe ferver durante
30 minutos. Coe o caldo para um recipiente.

Coloque azeite na cataplana e faca um
refogado com a cebola em meia-lua

e os pimentos em juliana. De sequida,
coloque o alho e a malagueta.
Refresque com vinho branco e deixe
apurar. Adicione o caldo do camardo
até cobrir os legumes. Coloque os
ravidlis, o robalo e o camarao.

Feche a cataplana e deixe cozinhar em lume
brando. Retifique os temperos e aromatize
com coentros picados, folhas de hortela-da-
-ribeira e salicornia.

A Sugestao: sirva com fatias
=== de pao torrado.

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

112




Justa Nobre

Justa Nobre é um nome incontornavel da cozinha
nacional, conhecida por reinventar a boa cozinha
portuguesa. No seu curriculo soma ja varios
trabalhos de elevada dimensao, cujo sucesso
advém, sobretudo, da dedicacdo e mestria que
investe na confecao dos seus pratos. Eleita como
embaixadora de varias marcas e causas, foi com
notdrio entusiasmo que aceitou o convite para dar
0 seu contributo a este projeto.

""""f

Y /._I

cataplana de tamboril com lingueirao
e ervilhas por Justa Nobre

F

Para 6 pessoas

1,5 kg de tamboril sem espinhas,
cortado em bocados

1 kg de lingueirao

1 kg de ervilhas

100 g de presunto

500 g de tomate-cereja

2 dl de azeite

1 cebola picada

2 dentes de alho

1 folha de louro

1 malagueta

1,51 de caldo de peixe

1 molho de coentros picados
1 copo de vinho branco

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

preparacao

Corte o presunto em cubos e deixe em agua, durante
1 hora, para perder o sal.

Passado esse tempo, escorra 0s cubos e frite-os, em
azeite, na cataplana. Assim que o presunto estiver frito,
junte a cebola picada, o alho e o louro. Junte o tomate
cortado em quatro, o tamboril e as ervilhas. Tempere
com sal, pimenta e malagueta.

Junte os restantes ingredientes, exceto o lingueirdo e o0s
coentros. Feche a cataplana e deixe “suar”.

Se necessario, adicione um copo de vinho branco e um
copo de caldo de peixe.

De vez em quando, abane a cataplana.

No fim, junte o lingueirdo aberto, retirado das
cascas, e os coentros. Feche novamente

a cataplana e deixe ferver mais um pouco, para
apurar o sabor.
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cataplana de tamboril com ingUeirao

e ervilhas por Justa Nobre




Ligia Santos

A notoriedade mediatica de Ligia Santos
deve-se ao facto de ter ganho a primeira edigcao
portuguesa do MasterChef. Este programa
abriu-lhe portas para o mundo da culinaria

e levou-a a criar o Club masterCOOK, a partir
do qual desenvolve toda a sua criatividade
gastronomica através de workshops

e showcookings, jantares vinicos e tematicos,
gestao e organizacao de eventos, bem como
consultoria no desenvolvimento de receitas
e produtos.

F

Para 4 pessoas

1,2 kg de batata vermelha pequena
3 colheres de sopa de azeite

3 cebolas

4 dentes de alho

150 g de moxama laminada

1 ramo de salsa

1 ramo de coentros

1 piripiri

1 folha de louro

2 dl de vinho branco

Sal marinho

Pimenta preta de moinho

100 g de azeitona britada
descarocada

1 litdo seco demolhado sem pele
250 g de perceves

3 gemas de ovo

Sumo de 1 limédo

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

cataplana de litdao e moxama
do Algarve por Ligia Santos

preparacao

Comece por descascar as batatas e coza-as durante
7 minutos.

Arranje o litGo e tempere-o com sal e um fio de
azeite. Na cataplana, coloque duas cebolas

e dois dentes de alho laminados, salsa e coentros
picados, as batatas inteiras ligeiramente cozidas,
o litdo, o azeite, o vinho branco, o caldo de peixe,
o piripiri e a folha de louro.

Por cima destes, coloque a restante cebola, o alho
laminado e os perceves. Tempere com sal marinho,
pimenta preta e um fio de azeite.

Feche a cataplana e, assim que comecar a ferver, deixe
cozinhar durante aproximadamente 15 minutos em
lume brando.

Numa tigela, bata as gemas com o sumo de limao.
Adicione a salsa e os coentros picados.

Tempere a gosto. Retire a cataplana do lume

e junte a mistura de ovos e limdo. Misture bem e leve
novamente ao lume, até as gemas ficarem cremosas.

Termine com a moxama, as azeitonas britadas e os
coentros picados.
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' cataplana de litao e moxama
do Algarve por Ligia Santos



Manfred Kickmaier

Manfred Kickmaier é Chefe de Cozinha Executivo
do Hotel Vila Vita Parc e simultaneamente
formador de cozinha em diversos cursos. Da sua
Austria natal trouxe uma abordagem diferente,
sendo a cultura do seu pais uma presenca

constante no estilo dos seus pratos. Contudo,
parece que Manfred Kickmaier fez uma incursao
profunda pela gastronomia do Algarve, revelando
conhecimento e mestria na forma como seleciona
e utiliza ingredientes da regiao que o acolheu.

cataplana de lulinhas, camardo vermelho
e lingueirao com chourico de Monchique
por Manfred Kickmaier

F

Para 2 pessoas

200 g de lulinhas

300 g de camarao-vermelho

da costa algarvia

200 g de améijoa-boa

200 g de lingueirao

60 g de chourico de Monchique
15 g de presunto Pata Negra

1 cebola

2 dentes de alho

1 pimento verde pequeno

1 pimento amarelo pequeno
250 g de tomate maduro rosa
100 g de cebolinha jovem com rama
5 cl de azeite

0,25 | de vinho branco

40 g de tomate-cereja amarelo
15 g de tomate concentrado
130 g de batata nova

Piripiri

Flor de sal de Tavira

Coentros e rebentos de coentros

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

preparacao

Arranje e limpe as lulinhas. Reserve no frio. Descasque
0 camarao, deixando dois com cabeca e 0s outros s6
com o rabo. Salpique com flor de sal e reserve.

Salteie as cascas e as cabecas do camarao em azeite
com alguns aromaticos (cebola, alho, tomate, vinho
branco, pimenta e sal), de forma a obter um caldo de
camarao bem forte e rico.

Corte a cebola em meias-luas, lamine os alhos sem
a parte verde e corte os pimentos em juliana.

Num tacho, deite o azeite, o presunto cortado
em cubinhos, o chourico cortado em rodelas,

a cebola, os pimentos e os alhos.

De sequida, adicione um pouco de flor de sal

e deixe refogar durante uns minutos.

Depois, junte o tomate concentrado e o tomate
sem pele cortado em cubos. Envolva e deixe
refogar mais um pouco.

Adicione o vinho branco, um pouco de piripiri
e deixe cozer.
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A parte, coza as batatas, descasque, arranje

e salteie a cebolinha jovem e reserve ambas.
Na cataplana, ponha o molho base, o caldo do
camarao, as améijoas, 0 camarao vermelho,

o lingueirdo e as lulas, de forma a ficarem em
contacto com o molho. Tape e deixe cozer
durante cerca de 5 minutos.

No momento de servir, adicione as batatas,
a cebolinha jovem e os tomates-cereja
passados na fritadeira, de modo a que a pele
saia facilmente, bem como os coentros
picados. Deixe ferver durante 1 a 2 minutos.

Sugestao: na altura

de servir, decore com
rebentos de coentros
frescos e sirva quente.

CriagOes e Recriagdes da Cataplana




Chege Secqgis

Paulo Fortes

Paulo Fortes, Chefe de Cozinha Executivo, partilha
a lideranca dos restaurantes do Hotel Vila Vita
Parc, onde ingressou apds experiéncias noutras
casas regionais. A sua cozinha é eclética e de

estilo cuidado. Perfecionista até, poder-se-ia dizer.
A formacao na Escola de Hotelaria e Turismo do
Algarve aproximou-o inevitavelmente das raizes
da cozinha algarvia e permite-lne cometer riscos
de forma confiante.

cataplana de raia, mexilhdes
e Pata Negra por Paulo Fortes

F

Para 4 pessoas

800 g de raia

400 g de mexilhoes

250 g de presunto Pata Negra
100 g de chourico de Portalegre
2 e %2 pimentos vermelhos

2 pimentos amarelos

2 cebolas vermelhas médias
6 dentes de alho

1 dl de vinho branco

25 g de malagueta vermelha
Coentros

500 g de tomate chuchu

150 g de tomate triturado

11 de caldo de peixe

15 g de farinha de trigo

2 folhas de louro

Pernod Ricard

400 g de batatas novas
Azeite

Flor de sal

Pimenta-branca

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

preparacao

Limpe a raia e corte em pecas pequenas e, antes de
reservar, tempere com flor de sal, alho, azeite

e coentros. Para limpar os mexilhdes, devera raspar
a casca com uma faca e retirar os fios exteriores.

Ainda na fase de preparacao, corte a cebola, 0s
pimentos e o presunto em juliana, o chourico em
rodelas e lamine o alho e as malaguetas.

Coloque o azeite na cataplana e refogue os
ingredientes colocados pela sequinte ordem:
presunto, chourico, alho, malagueta, cebolaq,
pimentos descascados.

Polvilhe com farinha e mexa bem. Refresque com vinho

branco quando necessario, deixe reduzir e adicione
o tomate triturado e o caldo de peixe.
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Enquanto deixa cozinhar lentamente durante
10 minutos, num recipiente a parte, cozinhe
num caldo de peixe, 0 alho esmagado, o louro,
0 sal, os coentros e as batatas descascadas.

As batatas ndo devem ficar totalmente cozidas,
para terminarem a cozedura na cataplana.

Na cataplana, adicione a raia, os
mexilhées, os coentros picados

e o Pernod Ricard. Feche a cataplana
e deixe cozinhar durante 5 minutos.
Passado esse tempo, adicione as
batatas, retifique os temperos com flor
de sal e pimenta.

Por fim, adicione o presunto Pata Negra em

fatias fininhas. Feche a cataplana e deixe
cozinhar por mais 10 minutos.

CriagOes e Recriagdes da Cataplana
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Nuno Diniz

Para o fim, ficou a receita que o Chefe Nuno Diniz
criou em homenagem ao pedagogo

e gastronomo Renato Costa.

Nuno Diniz é, sem duvida, uma das maiores
referéncias da cozinha nacional, ndo s6 como
Chefe, mas também como formador, cronista,
consultor e como jurado do programa de
televisao Top Chef. O seu invejavel curriculo
profissional sucede a um nao menos brilhante
percurso formativo em diversos restaurantes de
cidades europeias como Londres ou Paris. E dificil
descrever a sua cozinha em palavras. Poderia ser
descrita, talvez, como intelectual, ou, melhor,
como uma cozinha feita de saberes.

cataplana Renato Costa
por Nuno Diniz

r—
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Para 4 pessoas

4 coelho bravo, cortado em pedacos
150 g de barriga de porco fumada
250 g de litao,

demolhado durante 24 horas

4 chourico de Monchique

2 cabecas de alho do Algarve

50 g de miolo de améndoa algarvia
Va pao de cabeca, de forno de lenha,
de Odiaxere

Azeite extra virgem

Vinagre de vinho tinto

250 ml de Grace Vineyard Branco
50 g de manteiga

1 talo de aipo

1 cebola biolégica

200 g de tomate-cereja bioldgico

1 limdo biolégico

2 marmelos

3 figos

400 g de griséus (ervilhas)

Salva, alecrim, tomilho, salsa

e coentros bioldgicos

250 g de farinha de milho

1 pacote de pimentao-doce

1 frasco de mostarda antiga

Flor de sal

Pimenta preta em moinho

1 dl de medronho

CriagOes e Recriagdes da Cataplana

preparacao

Tempere o coelho com caril, alho, sal, pimenta, um
ramo de cheiros com salva, alecrim, salsa, coentros
e tomilho, pimentao-doce, azeite e vinho.

Junte a barriga de porco fatiada. Tape e cologue no
frigorifico durante 12 horas.

Escorra e reserve a marinada e salteie o coelho
em manteiga até ficar dourado. Pincele com um
pouco de mostarda, polvilhe com farinha

e reserve. Salteie ligeiramente as améndoas
num fio de azeite. Reserve. Deixe “suar”, em
azeite, a cebola e o aipo picados. Junte os
marmelos cortados em quartos e deixe cozinhar
durante 2 minutos. Junte o coelho.

Flameje com medronho.

Junte duas colheres de vinagre de vinho tinto

e o chourico fatiado. Acrescente a marinada, tape

e deixe cozinhar. A meio da cozedura, junte o litao

e 0s figos previamente recheados com as améndoas.

Nos ultimos 5 minutos, junte os griséus, o tomate e a raspa

do limé&o. Fatie o pao e frite num pouco de azeite.
Polvilhe a cataplana com coentros finamente picados.
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cataplana-Renato Costa
por Ndno Diniz



Por vezes, existe a ideia de que
a cozinha é futil, pouco
intelectual. Mas tudo o que tem
um compromisso sério com

a vida ndo merece esse epiteto:
A cozinha é um mundeo.

Renato Costa
Pedagogo e Gastronomo
1960 - 2011
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entre 0s sabores intemporais
de Renato Costa

Renato Costa nasce no Barreiro,
Mas passa a sua vida entre
Lisboa, o Alentejo e o Algarve,
dedicando grande parte do
seu tempo a fazer investigacao
nas areas da Educacao, Historia,
Demografia e Gastronomia.

Renato Costa

O seu trabalho na area gastrondémica obteve
reconhecimento nacional e internacional.

Sao disso exemplo a participacao em eventos
como a Algarve Chefs Férum, o Congresso
Nacional dos Profissionais de Cozinha ou

o convite para liderar a equipa do Allgarve
Gourmet.

Com efeito, Renato Costa é um dos marcos
incontornaveis da gastronomia algarvia, tanto
pelas varias publicacdes de sua autoria, das
quais se destaca o livro “Dito&Feito” que
permanece como o Unico receitudrio de familia
da regido do Algarve, como pela criacdo de um
novo conceito: a Cozinha Intemporal.

A paixao e dedicacdo de Renato Costa

a cozinha foram um inestimavel contributo
para a culindria portuguesa e algarvia, sendo,
por isso, mais do que merecida a homenagem
que o Chefe Nuno Diniz lhe faz com uma
receita idealizada exclusivamente para este
projeto e que se baseia em alguns dos
principios desse conceito. Ou seja, € um

prato “colorido que valoriza os alimentos que
resistem a passagem do tempo”.
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cie de limbo aa imaginacao,
onde tudo é facil, belo e primaveril.

Miguel Torga




curiosidades e dicas

A batata-doce é um dos ex-libris da
gastronomia do Algarve, tendo certificacdo
IGP - Indicacao Geografica Protegida -, pelo
facto de ser cultivada de modo tradicional
e sem fertilizantes. Este ingrediente sabe

bem tanto em pratos doces como salgados.

Na maioria das receitas onde é usada,

a batata-doce ¢ assada previamente

com casca, no forno a 1600 C, durante 25
minutos aproximadamente. O tempo de
assadura pode variar, consoante o tamanho
da batata e a textura pretendida.

Também denominada de sal verde ou
espargos do mar, a salicérnia é uma planta
que cresce normalmente Nos sapais e que
existe em abundancia no Algarve, em
especial nas zonas de Castro Marim

e Vila Real de Santo Anténio. Na culindria,

é usada como substituto do sal em saladas
OuU MesMo em pratos mais complexos,
como produto fresco ou em conserva.

O azeite ¢ a principal fonte de gordura da
gastronomia do Algarve ou nao assentasse
esta nos principios da Dieta Mediterranica,
que é Patrimonio Cultural Imaterial da
Humanidade desde 2013.

Seja em acordas, tibornas ou ensopados,
0 pao é outro dos ingredientes
caracteristicos da Dieta Mediterranica

e presenca habitual a mesa dos algarvios.
Na regiao, 0 pao mais comum é o de trigo.

Conhecem-se mais de mil receitas de
bacalhau ou “fiel amigo’, como

é carinhosamente tratado pelos portugueses,
que o preferem salgado e seco em vez

de fresco. Embora assim seja, antes de
confecionado, o bacalhau tera de passar pelo
processo de dessalga ou demolha, que
consiste em deixa-lo de molho, durante 24
horas no minimo, num recipiente com agua
abundante, que devera ser mudada 4 a 5 vezes.
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A semelhanca de outras regides marcadas
por influéncias do Mediterraneo, também

no Algarve é mais frequente o consumo de
pescado do que de carnes vermelhas.

A raia e o tamboril estao entre os peixes
mais apreciados, ja que permitem fazer
deliciosos pitéus como os propostos neste livro.
Para quem gosta de se envolver em todos 0s
processos da confecao, deixamos aqui

a explicacao de como deverao ser arranjados.
No caso da raia, comece por cortar a ponta
da cabeca e a cauda. Depois, retire-lhe as
visceras e lave-a bem em agua fria com um
pouco de vinagre. De seguida, raspe muito
bem a pele com uma faca para tirar

0 maximo de viscosidade, lave-a novamente
muito bem e corte-a em pequenas postas
finas. O tamboril é ligeiramente mais facil de
arranjar. Primeiro, separe os lombos com uma
faca bem afiada e sempre junto a espinha
dorsal, da cabeca para o rabo. Por fim, retire

a pele que envolve o lombo do peixe.

Quaisquer que sejam as receitas de cataplana
que decida cozinhar para os seus familiares
OuU amigos, sugerimos que, na hora de servir,
as acompanhe com vinhos do Algarve.

A escolha ndo é pacifica, porque, como
atestam os diversos prémios internacionais
recebidos, sao produzidos vinhos de grande
qualidade na regiao, gracas ao seu clima
tipicamente mediterranico e as condicoes
dos seus solos. As vinhas localizam-se em
quatro regides de Denominacao de Origem
Protegida: Lagos, Lagoa, Portimao e Tavira.
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