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para a maquina de fazer "pasta"
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Tntrodlucao

Com a mdquina de fazer
“pasta” Silvercrest poderd
confecionar com rapidez e
confianca diferentes formatos
de massas/pasta.

As mais comuns sdo as
massas de trigo, sémola de
trigo duro, com ou sem ovo,
e dgua. Contudo, também
poderd utilizar sumos como
liquido ou adicionar ervas a
massa, para obter uma massa
com um paladar especial.

Para este efeito € adequa-
do, por exemplo, sumo de
tomate, sumo de espinafre,
sumo de cenoura ou ervas
como estragao, salsa picada
ou manjericao. Também pode
adicionar especiarias como,
por exemplo, pimenta ou sal.

Nota: pode variar todas as receitas de inimeras formas

e alterd-las a seu gosto! Dé asas a sua criatividade.

As ilustraces neste livro de receitas sdo exemplos e podem,
consoante a natureza e textura dos alimentos, divergir do
resultado obtido por si.

© © © 0 0 0 00000 000000000000 0000000000000 0000000000000 0000000c000 o

INGREDIENTES

200g de sémola de
trigo duro

50g de farinha de
trigo (tipo 405)
aprox. 40 ml de agua
| ovo (classe M)

WLabba dle nemola ch‘buﬁo dluro, com ovo

Coloque 200¢g de sémola de trigo duro e 50¢g de farinha
de trigo no recipiente para massa.

Cologue um ovo no copo medidor e adicione cerca de
50ml de dgua. Em conjunto devera obter aprox. |00 ml
de liquido. Bata o ovo com a dgua.

Inicie o programa de amassar para 250¢g de farinha O\,

Através da abertura na tampa introduza lentamente
a mistura de dgua e ovo no recipiente para massa.

Apds terminado o programa, deixe a massa repousar.
Utilize o raspador de massa para cortar a massa com
o comprimento desejado a medida que for saindo.



INGREDIENTES

200g de sémola de
trigo duro

50g de farinha de
trigo (tipo 405)
100ml de agua
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INGREDIENTES

250¢g de farinha de
trigo (tipo 405)
aprox. 50 ml de agua
| ovo (classe M)

e e e e 000000000000 00

INGREDIENTES

250¢g de farinha de
trigo (tipo 405)
100 ml de agua

.

.

[/I/Labba dle nemola &eﬁuﬁo duno, vem ovo

Coloque 200g de sémola de trigo duro e 50¢g de farinha
de trigo no recipiente para massa.

Inicie o programa de amassar para 250g de farinha O\,

Através da abertura na tampa introduza lentamente
|00 ml de dgua no recipiente para massa.

Apds terminado o programa, deixe a massa repousar.
Utilize o raspador de massa para cortar a massa com
o comprimento desejado a medida que for saindo.
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[/I/Labba chJOu.ﬁo com oVo

Coloque 250¢ de farinha de trigo no recipiente para massa.

Cologue um ovo no copo medidor e adicione cerca de
50ml de dgua. Em conjunto deverd obter aprox. |00 ml de
liquido. Bata o ovo com a dgua.

Inicie o programa de amassar para 250¢g de farinha O\

Através da abertura na tampa introduza lentamente a mis-
tura de dgua e ovo no recipiente para massa.

Apds terminado o programa, deixe a massa repousar.
Utilize o raspador de massa para cortar a massa com
o comprimento desejado a medida que for saindo.
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[/I/Labba (Qe'bu'.ﬁo, hrewr oVo

Coloque 250¢ de farinha de trigo no recipiente para massa.
Inicie o programa de amassar para 250¢g de farinha T\

Através da abertura na tampa verta lentamente 100 ml de
dgua no recipiente para massa.

Apds terminado o programa, deixe a massa repousar.
Utilize o raspador de massa para cortar a massa com o
comprimento desejado a medida que for saindo.



Disco de
modelar:A

8 Tempo: aprox.
25 min

Porgdes: 2-3

T
O

INGREDIENTES

aprox.320g de
esparguete

sal

4 gemas de ovo,
classe M

100g de queijo
parmesao ralado
100g de toucinho
de porco

| cebola

gb Pa}lﬁue'te GCUL@OV\MQ | dente de alho

2 colheres de sopa

de azeite
Coza o esparguete fresco ““al dente” em dgua com sal. pimenta, de moinho
Numa tigela, bata as gemas de ovo com 60g de queijo folhas de manjericao,
parmes3o. para guarnecer

Corte o toucinho em fatias finas. Descasque a cebola e
o alho e pique ambos finamente. Coloque tudo numa
frigideira com azeite e aloure durante 3 a 4 minutos.

Retire do lume, deixe arrefecer e junte a mistura das
gemas e parmesao.

Escorra o esparguete e, ainda quente e himido, junte-o
ao preparado com ovo e misture tudo bem. O prepara-
do com ovo deverd engrossar com o calor da massa e
ficar cremoso.

Distribua a massa imediatamente pelos pratos, polvilhe
com pimenta de moinho e o restante queijo parmesao e
sirva decorada com as folhas de manjericdo.



Disco de
modelar:A

Tempo: 40 min
@ Porgdes: 2—-3
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INGREDIENTES

aprox.320g de
esparguete

| cenoura

| cebola

| dente de alho

| talo de aipo

400¢g de mistura

de carne picada

2 colheres de sopa
de azeite

2 colheres de sopa
de concentrado de
tomate
aprox.200ml de
caldo de carne

150 ml de tomate
triturado

sal

| pitada de aglcar
pimenta, de moinho
400g de tomate pica-
do, de lata

| colher de cha de
ervas secas
manjericao, para
guarnecer

40¢g de queijo parme-
sao ralado, a gosto

Qb,aanﬁuefe @oQowawoa

Descasque e pique a cenoura, a cebola e o alho.

Lave o aipo, limpe-o e corte também em cubos pequenos.

Aqueca o dleo numa frigideira e adicione a carne picada,

mexendo até alourar.

Acrescente os legumes preparados e deixe fritar durante

2 a 3 minutos.

Adicione o concentrado de tomate e deixe cozinhar mais
um pouco. Em seguida, junte o caldo de carne e o toma-
te triturado. Tempere com sal, aglcar e pimenta, e misture

o tomate picado e as ervas.

Deixe cozinhar o molho durante 35 a 40 minutos,
mexendo ocasionalmente, e junte eventualmente mais

caldo.

Entretanto, coza o esparguete fresco em bastante dgua
com sal, até ficar com uma consisténcia "‘al dente”, e

escorra-o bem antes de empratar.

Tempere o molho a bolonhesa, verta sobre o esparguete
e guarneca com manjericdo. Se desejar, polvilhe com

parmesao ralado a gosto.



Disco de
modelar:A

Tempo: 20 min
@ Porgdes: 2-3
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INGREDIENTES

gb'oauﬁue‘te com SoocQer aprox. 320g de

esparguete
Q 1 sal
e baXmwao 3 - 4 curgetes
500g de lombo de
Coza o esparguete fresco “al dente” em dgua a ferver salmao, sem pele
com sal e escorra-o bem. 3 colheres de sopa
de azeite
Enquanto o esparguete coze, lave as curgetes e corte-as 3 ramos de
num espiralador para obter tiras longas e finas, chamadas S
w . manjericao
gl 200ml de natas
Sugestdo: as curgetes também podem ser cortadas em pimenta, de moinho
pequenos cubos se ndo tiver um espiralador. 100g de creme
fraiche

Lave o salmdo, seque com papel de cozinha, corte em
cubos e frite de todos os lados numa frigideira com
azeite quente.

sumo de limao

Entretanto, lave o manjericao, sacuda a dgua em excesso,
arranque as folhas dos ramos e corte-as em tiras.

Retire o salmio da frigideira e mantenha-o quente.

Frite as zoodles (espirais de curgete) na mesma frigideira.
Adicione natas e deixe cozinhar durante aprox. 3 minu-
tos. Tempere com sal e pimenta, e com o manjericdo.

Adicione o créme fraiche e a massa ao molho e deixe
aquecer um pouco.

Adicione entdo o salmdo e tempere com sal, pimenta
e sumo de lim3o.

Distribua por pratos fundos e sirva imediatamente.



Disco de
modelar: B

Tempo: |5 min
@ Porgdes: 2—-3

INGREDIENTES

aprox.320g de
spaghettoni

sal

4 dentes de alho
2-3 malaguetas
pequenas secas

6 colheres de sopa
de azeite

2-3 colheres de sopa

de salsa picada

e allto

Coza o spaghettoni fresco “al dente” em dgua com sal.

Entretanto, descasque e pique o alho.

Esfarele as malaguetas.

Numa frigideira, aqueca o azeite, junte o alho com dois
ter¢os da malagueta esmigalhada e frite um pouco. Em

seguida, misture a salsa e mexa tudo.

Escorra bem o spaghettoni cozido e misture no azeite

com alho e malagueta.

Tempere com sal, coloque nos pratos, polvilhe com a

restante malagueta esmigalhada e sirva.



com tomate anvado

Lave os tomates cherry e coloque-os numa travessa de
forno juntamente com o azeite, um pouco de sal grosso
e as ervas lavadas.

Descasque o alho e adicione.

Asse os tomates em forno pré-aquecido a 160°C (aque-

cimento superior e inferior) durante aprox. 30a35 minutos.

Retire do forno, remova as ervas e deixe arrefecer.

Coza o spaghettoni fresco em dgua a ferver com sal,
até ficar com uma consisténcia ““al dente” e, em seguida,
escorra-o bem.

Coloque os tomates com o suco que libertaram e o
azeite, o spaghettoni, o queijo mozzarella e o vinagre
balsamico numa tigela.

Tempere tudo com sal e pimenta e misture bem.

Escolha, lave e sacuda o excesso de 4gua das folhas
de manjericao e distribua-as por cima.

Se desejar; polvilhe com um pouco mais de pimenta
moida e sirva.

Disco de
modelar: B

Tempo: 40 min

Porgdes: 2-3

o

INGREDIENTES

aprox.320g de
spaghettoni

500g de tomate
cherry

6 colheres de sopa de
azeite

sal marinho, grosso

2 raminhos de alecrim
2 raminhos de tomilho
4 dentes de alho

sal

150g de bolinhas de
queijo mozzarella

4 colheres de sopa

de vinagre balsamico
branco

pimenta, de moinho

| mao cheia de folhas
de manjericao



Disco de
modelar: C

Tempo: 15 min

Porgdes: 2—-3
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INGREDIENTES

aprox.320g de
fettuccine

sal

| chalota

| dente de alho

2 colheres de sopa
de azeite

| limao biolégico
grande, raspa e sumo
100g de queijo
parmesao ralado
pimenta, de moinho
manjericao, para
guarnecer

Fettuccine com mollio
de POJLWLQJ)&O e biméo
Coza a massa fettuccine fresca em dgua a ferver com

sal, até ficar com uma consisténcia “al dente”.

Descasque e pique a chalota e o alho. Coloque numa
frigideira com azeite e deixe fritar um pouco.

Lave o limdao em 4gua quente e raspe a casca. Adicione
a raspa e o sumo de limao, bem como uma concha de
dgua da massa na frigideira e deixe fritar tudo durante

| a2 minutos.

Misture o parmesao e mexa. Tempere com pimenta.
Escorra bem o fettuccine.
Coloque em pratos e distribua 0 molho por cima.

Guarnega com manjericio e sirva.
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Tempo: |15 min

Por¢des: 3—4

00

INGREDIENTES

Q. QQ Q aprox.320g de
’(Zkﬁ CCC@ e COm Qg(ﬂ/\/\,el) tagliatelle
100g de ervilhas,
congeladas

e c(ue%jo )LaQacQo sal

| curgete
Deixe descongelar as ervilhas e escalde-as em dgua a | pimento amarelo
ferver com sal durante 2a 3 minutos. Escorra-as, | pimento vermelho
passe-as por dgua fria e escorra-as. 150g de espargos
verdes

Lave os pimentos e a curgete, limpe-os e corte em

tiras finas. 2 dentes de alho

g 4y 2 raminhos de tomi-
Lave os espargos e, se necessario, pele o terco inferior lho

dos mesmos. Corte-os em tiras finas obliquas. 3 colheres de sopa de

Descasque e pique o alho. azeite

pimenta, de moinho
80¢g de queijo
parmesao ralado

Lave os raminhos de tomilho e sacuda o excesso de dgua.

Coza a massa tagliatelle fresca durante aprox. 4 minutos,
até ficar com uma consisténcia “‘al dente”.

Entretanto, aqueca o dleo numa frigideira e salteie os
legumes.

Adicione o alho, o tomilho e um pouco de dgua da
cozedura da massa, e tempere com sal e pimenta.

Escorra a massa e adicione aos legumes.

Retire os raminhos de tomilho e misture 2 colheres
de queijo parmesao.

Distribua pelos pratos e sirva com queijo parmesao
por cima.



77—\ Disco de
(@) modelar: C

Porgdes: 3—4

Tempo: 30 min
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INGREDIENTES

aprox.320g de
tagliatelle

400g de peito de
frango

2 chalotas

4 pés de salsa

250 ml de natas

4 colheres de sopa
de conhaque

| colher de sopa
de caril em po

2 colheres de sopa
de azeite

sal, pimenta

;Cnavxgo ][Qam@eacgo
com. JCaSQcaJCeQQe

Lave os peitos de frango, seque com papel de cozinha
e corte em pedacos pequenos.

Misture os pedacos de frango com o caril e uma colher
de sopa de azeite.

Descasque e pique as chalotas.

Coza a massa tagliatelle fresca em dgua com sal, até
ficar com uma consisténcia “al dente” e, em seguida,
escorra-a bem.

Aqueca | colher de sopa de azeite numa frigideira e
frite os pedacos de frango temperados durante aprox.
5 minutos. Adicione as chalotas.

Acrescente o conhaque, deixe aquecer durante aprox.
30 segundos e flambeie.

Lave a salsa, sacuda o excesso de dgua e pique-a.

Adicione metade da salsa na frigideira e 200 ml de natas.
Mexa tudo e deixe cozinhar durante 5 minutos. Tempere
com sal e pimenta.

Numa travessa coloque a massa tagliatelle e o frango
com natas, e guarnega com salsa.



COﬁLLW\BQOZ) e @acow

Coza a massa pappardelle fresca ““al dente”, em dgua
com sal.

Corte o toucinho em cubos, limpe os cogumelos e
corte-os em fatias.

Descasque e pique o alho.
Frite o alho e o toucinho fumado no azeite.

Adicione os cogumelos e frite durante 3 a 4 minutos,
até alourarem.

Junte a massa pappardelle escorrida com uma colher de
sopa de salsa aos cogumelos e toucinho e misture tudo.

Tempere com sal e pimenta.

Para servir, espalhe a restante salsa sobre a massa.

;=) Disco de
modelar: D
Tempo: |15 min

Porgdes: 2-3
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INGREDIENTES

aprox.320g de
pappardelle

sal

200g de toucinho
fumado

200g de cogumelos

| dente de alho

2 colheres de sopa
de azeite

2 colheres de sopa de
salsa finamente picada
80¢g de queijo parme-
sao ralado na hora
pimenta



Disco de
modelar: D

Tempo: 30 min

Porgdes: 6
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INGREDIENTES

aprox. 630g de massa

tipo fettuccine

| cebola

| dente de alho

| colher de sopa de
azeite

200g de fiambre
100g de presunto
(fumado, em cubos)
500¢g de chucrute
200¢g de queijo para
gratinar (ralado)
200 ml de natas

sal, pimenta

Gm‘t’macgo de f’etﬁwc'cmg
com cliucrute

Coza a massa tipo fettuccine fresca em dgua com sal,
até ficar com uma consisténcia “al dente” e, em seguida,

escorra-a bem.

Descasque o alho e a cebola, pique e frite em azeite

juntamente com o presunto.

Corte o flambre em cubos e adicione na frigideira,

juntamente com o chucrute.

Deixe cozinhar um pouco.

Numa travessa de forno coloque primeiro o chucrute,
depois a massa e por cima o queijo para gratinar:Verta
as natas por cima e cologue no forno pré-aquecido a

200°C durante aprox. 30 minutos.

Tempere com sal e pimenta, e sirva.



7i=)) Disco de
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Porgdes: 2—-3
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INGREDIENTES

aprox.320g de
pappardelle

sal

150g de ervilhas,
congeladas

2 pés de aneto

2 pés de salsa

| limao bioldgico

4 dentes de alho

20 gambas, prontas a
cozinhar, sem tripa e
sem casca, exceto a
cauda

2 colheres de sopa
de azeite

80ml de caldo de
legumes

2 colheres de sopa
de mel (ou xarope de
agave)

pimenta, de moinho
4 colheres de sopa
de queijo pecorino
ralado




8amgab e em?LQaab

Coza a massa pappardelle fresca "‘al dente”, em dgua
com sal.

Durante os 2 dltimos minutos, adicione as ervilhas
descongeladas.

Lave as ervas, sacuda o excesso de dgua, seque com
papel de cozinha e pique-as.

L]
Lave o lim3o com dgua quente, seque com papel de
cozinha, raspe a casca e esprema o sumo.

Descasque e pique o alho.

Lave as gambas, seque com papel de cozinha e frite
um pouco numa frigideira com azeite.

Adicione o alho e frite mais algum tempo.

Verta o sumo de limdo e o caldo na frigideira, junte

as ervas e a raspa de limdo, adicione o mel (ou xarope
de agave), mexa tudo e deixe cozinhar durante 2 a

3 minutos.

Tempere com sal e pimenta.

Escorra bem a massa com as ervilhas e distribua pelos
pratos.

Coloque as gambas com o molho por cima e sirva
polvilhado com queijo pecorino.




Disco de
modelar: E

Tempo: |5 min

Porgdes: 2-3

o

INGREDIENTES

LLV\@LL'LV\E de eb,o'cwafme

aprox.330g de

linguine de espinafre
com MDQ@O (Qﬂ V\,03 60g de miolo de noz
| chalota
Toste as nozes numa frigideira sem adicionar gordura, | dente de alho
até comecarem a libertar aroma. Depois retire do fogao, | colher de sopa de
deixe arrefecer um pouco e reserve algumas metades 6leo vegetal
de nozes para guarnecer. Pique as restantes nozes em 150 ml de vinho
pequenos pedacos. branco seco
Descasque e pique a chalota e o alho. Frite um pouco I50g de queijo
numa frigideira com dleo. mozzarella ralado

| colher de cha de

Adicione o vinho branco. farinha Maizena

Junte aos poucos o queijo mozzarella. aprox. 80 ml de caldo
Misture a farinha Maizena com o caldo de legumes frio de legumes
e as natas. 25I0 ml de natas

sa

Adicione ao molho de queijo mexendo bem e cozinhe

: pimenta branca
em lume brando durante 5 a 10 minutos.

| -2 maos cheias de

Coza a massa linguine fresca confecionada com sumo de ervas, p. ex., salsa,
espinafre em dgua com sal, até ficar com uma consistén- manjericao, orégaos
cia“al dente”. 4 colheres de sopa

¥ : d ij rmesa
Lave as ervas, sacuda o excesso de dgua e pique as folhas. € queljo parmesao

Misture as ervas e o miolo de noz picado com o molho
e tempere com sal e pimenta.

Envolva a massa no molho.

Coloque em pratos e sirva com o restante miolo de
noz e o parmesio por cima.



Disco de
modelar: F

S Qa\)cch com neclieio
empo: 45 min
- (Q@ gacow e pera
Porgdes: 2—-3
Descasque, limpe e corte a pera em cubos.
e Frite a pera com o bacon em manteiga e tempere com
sal, pimenta e noz-moscada.

Sugestao: a pera ndo deve ficar demasiado macia, pois
INGREDIENTES ainda vai cozer posteriormente quando os ravioli forem

cozinhados.
aprox. 320g de massa
para ravioli Junte cerca de 35g de queijo da serra.
| pera Molde placas de lasanha, estenda-as eventualmente um
150g de toucinho, em pouco mais com um rolo da massa, recorte os ravioli
cubos e coloque-os no molde para ravioli, de acordo com o
75g de queijo da manual de instrucdes. '
serra, ralado !
| chalota Ponha aprox. uma colher de chd de massa de pera no

. centro da placa de ravioli, humedeca as margens da placa
50g de bacon fatiado o , am
) de ravioli com um pouco de dgua e feche os ravioli.

sal, pimenta,
noz-moscada Proceda do mesmo modo com todos os ravioli, até ter
50g de manteiga utilizado toda a massa.

Sugestdo: os restos de massa que sobram depois de
recortar os ravioli podem ser novamente colocados na
mdquina para moldar novas placas de lasanha. Desta
forma, poderd utilizar toda a massa.

Introduza os ravioli cuidadosamente em dgua a ferver e
deixe cozer durante 6 a 7 minutos. Retire-os com uma
escumadeira e deixe-o0s escorrer.

Aqueca a manteiga numa frigideira, frite a chalota picada
e tempere com sal e pimenta.

Coloque os ravioli na frigideira e vire-os.

Frite as fatias de bacon até ficarem estaladicas.

NOTA: com 250g de Distribua os ravioli por pratos, coloque as fatias de bacon
i = e (e E por cima e polvilhe com um pouco de queijo da serra
ser moldados cerca de ralide

30 ravioli.




Disco de
modelar: F

Tempo: 55 min
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INGREDIENTES

aprox. 320 g de placas
de lasanha

2 cebolas

2 dentes de alho

| talo de aipo

| cenoura

500g de

carne de porco
picada

5 colheres de sopa de
azeite

sal, pimenta

800g de tomate
picado

pimenta caiena, mistu-
ra de “ervas italianas”
250¢g de queijo
mozzarella

| mao cheia pequena
de manjericao
tomates cherry, para
guarnecer

Labawaa com Moan de
Tomate, cane Pcca&a e
ww%a)wQQa

Descasque e pique a cebola e o alho. Lave o aipo e
corte-o em cubos pequenos. Descasque, limpe e corte
a cenoura em cubos.

Frite a carne picada numa frigideira com 2 colheres de
sopa de azeite durante 5 a 6 minutos. Tempere bem com
sal e pimenta. Em seguida, adicione a cebola e o alho e
frite durante mais 2 a 3 minutos. Retire a frigideira do
fogdo.

Salteie separadamente os legumes em cubos numa
frigideira com uma colher de sopa de azeite durante
3 a 4 minutos e reserve.

Tempere o tomate triturado com sal, pimenta, pimenta
caiena e a mistura de condimentos italianos.

Corte o queijo mozzarella em fatias finas.

Pré-aqueca o forno a 180°C (aquecimento superior
e inferior) e unte uma travessa de forno
(aprox. 20 x 30cm) com o restante azeite.

Confecione as placas de lasanha fresca. Se necessario,
estenda as placas de lasanha um pouco mais com
um rolo da massa.



Espalhe um pouco de molho de tomate no fundo da
forma e cubra com placas de lasanha. Em seguida, espalhe
uma camada da mistura de carne, seguida de uma de
cubos de aipo e cenoura e molho de tomate. Cubra com
um pouco de queijo mozzarella e coloque por cima a ca-
mada seguinte de placas de lasanha. Proceda do mesmo
modo até ter usado todos os ingredientes. Termine com
queijo mozzarella.

Espalhe um pouco de pimenta moida por cima e cubra a
travessa de forno com papel de aluminio. Deixe cozinhar
durante 25 a 30 minutos no forno.

Lave, sacuda o excesso de dgua e pique o manjericao.

Para servir, espalhe o manjericdo por cima da lasanha e
guarneca com tomates cherry.




Disco de

modelar: F
Tempo: 45 min
) CQ - @ Porg¢des: 4
C«J)Cd/La,a e QJ)PU/LQ ne
COM{)QM@GD@DCLQMGO cececescscscccne
Derreta a manfteiga numa panelva e junte a farinhal, . INGREDIENTES
mexendo continuamente. Continue a mexer e adicione
o leite aos poucos. Deixe cozinhar durante aprox. aprox. 320g de placas
5 minutos, mexendo sempre, e tempere com sal, de lasanha
pimenta e noz-moscada. O molho bechamel estd pronto. | pacote de espinafre
Descasque o alho e a cebola, pique e frite um pouco congelado
e 150g de gambas
Adid inafre d lado e dei (impas)
icione o espinafre descongelado e deixe aquecer. 400g de lombos de
Lave os lombos de salmido, seque com papel de cozinha salmao
e corte em cubos (aprox.2 x 2cm). 4 dentes de alho
2 cebolas

Lave as gambas e seque com papel de cozinha.
2 bolas de queijo

Adicione os cubos de salmdo e as gambas ao espinafre e mozzarella (250 )

deixe aquecer Tempere com sal, pimenta e noz-moscada. 30g de farinha de
Adicione aprox. 250ml de molho bechamel e envolva trigo
tudo. 500ml de leite

30g de manteiga
noz-moscada, sal,
pimenta

Confecione as placas de lasanha fresca. Se necessario,
estenda as placas de lasanha um pouco mais com um
rolo da massa.

Unte uma travessa de forno e distribua uma camada de
placas de lasanha. Por cima coloque metade do prepara-
do de espinafre, depois uma nova camada de placas de
lasanha e por cima o restante preparado de espinafre.
Termine com uma camada de placas de lasanha e espalhe
o restante molho bechamel por cima.

Corte o queijo mozzarella em fatias e espalhe por cima.
Tempere com sal, pimenta e noz-moscada.

Cozinhe a lasanha no forno pré-aquecido a 200°C
durante aprox. 25 minutos.



Disco de
modelar: F

Tempo: 50 min

Porgdes: 4

INGREDIENTES

aprox. 320 g de placas
de lasanha

30g de farinha de trigo
500 ml de leite

30g de manteiga

sal

pimenta, de moinho
noz-moscada ralada

| - 2 colheres de sopa
de sumo de limao

| couve-brocolo,
aprox.500g

| couve romanesco,
aprox.500g

300g de queijo ricotta
80¢g de queijo gouda
de cabra ralado

Labawaa com Bnéeolon

e nomanehco

Derreta a manteiga numa panela e junte a farinha, me-
xendo continuamente. Continue a mexer e adicione o
leite aos poucos. Deixe cozinhar durante aprox. 5 mi-
nutos, mexendo sempre, e tempere com sal, pimenta,
noz-moscada e sumo de limdo. O molho bechamel estd
pronto.

Lave os brécolos e a couve romanesco e corte/divida em
floretes. Escalde em dgua a ferver com sal durante 2 a
3 minutos, passe imediatamente por dgua fria e escorra.

Pré-aqueca o forno a 180°C com ventilagdo.

Confecione as placas de lasanha fresca. Se necessério,
estenda as placas de lasanha um pouco mais com um
rolo da massa.

Espalhe um pouco de molho bechamel no fundo da
travessa de forno.

Disponha alternadamente em camadas, as placas de
lasanha, o molho bechamel e os legumes, espalhando o
queijo ricotta por cima dos legumes.

Termine com uma camada de placas de lasanha, cubra
com o restante molho bechamel, polvilhe com o queijo
gouda de cabra e cozinhe no forno durante aprox. 35 a
40 minutos.



Labcw\ﬁa lémnica com

Derreta a manteiga numa panela e junte a farinha,
mexendo continuamente. Continue a mexer e adicione
o leite aos poucos. Deixe cozinhar durante aprox.

5 minutos, mexendo sempre, e tempere com sal,
pimenta e noz-moscada. O molho bechamel estd pronto.

Frite a carne picada em 2 colheres de sopa de dleo.
Descasque o alho e as cebolas, pique e frite e adicione.

Misture o concentrado de tomate e junte o tomate
picado.

Tempere com orégaos, manjericao, sal, pimenta e colorau,
e deixe cozinhar durante aprox. |0 minutos.

Confecione as placas de lasanha fresca. Se necessério,
estenda as placas de lasanha um pouco mais com um
rolo da massa.

Unte uma travessa de forno e introduza um pouco do
preparado de carne picada, seguida de uma camada de
placas de lasanha e novamente o preparado de carne
picada. Por cima espalhe um pouco de molho bechamel
e coloque mais uma camada de placas de lasanha, e assim
sucessivamente. A Ultima camada deverd ser de molho
bechamel.

Distribua o queijo sobre o molho bechamel e cozinhe a
lasanha no forno a 180°C com ventilacao, durante 30 a
40 minutos.

Disco de
modelar: F

2 Tempo de
cozedura: 55 min

Porgdes: 7—-8
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INGREDIENTES

aprox. 640g de placas
de lasanha (confecio-
nadas com 500g de
farinha)

600¢g de carne picada
2 cebolas

| colher de sopa

de concentrado de
tomate

500 ml de tomate
picado (de lata)

| dente de alho
orégaos, manjericao,
sal, pimenta, colorau

30g de farinha de
trigo

500 ml de leite
30g de manteiga
noz-moscada, sal,
pimenta

200g de queijo para
gratinar (ralado)



Disco de
modelar: F

Tempo: 80 min

Porgdes: 6-7
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INGREDIENTES

aprox. 640 g de massa
para ravioli
(confecionada com
500¢ de farinha)

125 g de queijo de
cabra fresco

125 g de queijo ricotta
40¢g de pinhoes

125 g de tomate (seco,
em Oleo, escorrido)
75g de manteiga

80¢g de parmesao
(ralado)

50g de pinhoes

sal, pimenta

um pouco de ricula
opcionalmente alguns
tomates (secos, em
oleo, escorridos) para
guarnecer

NOTA: com 250¢g de
farinha + liquido podem
ser moldados cerca de

30 ravioli. A quantidade de
recheio desta receita é

suficiente para o dobro da
quantidade. Por isso, utilize
500¢g de farinha + liquido
para confecionar aprox.
60 ravioli.

Qa\)'we'c com mecaew
ch nicotta e tomate

Toste os pinhdes numa frigideira sem gordura.

Faca uma pasta com o queijo de cabra fresco, o queijo
ricotta, 40g de pinhdes e 125 g de tomate seco.
Tempere com sal e pimenta.

Molde placas de lasanha, estenda-as eventualmente um
pouco mais com um rolo da massa, recorte os ravioli
e coloque-os no molde para ravioli, de acordo com o
manual de instrucoes.

Coloque aprox. uma colher de chd do recheio de
ricotta no centro da placa de ravioli, humedeca as
margens da massa e feche os ravioli.

Proceda do mesmo modo com todos os ravioli, até
ter utilizado toda a massa.

Sugestao: os restos de massa que sobram depois de

recortar os ravioli podem ser novamente colocados na
mdquina para moldar novas placas de lasanha. Desta
forma, poderd utilizar toda a massa.

Introduza os ravioli cuidadosamente em dgua a ferver
e deixe cozer durante 6 a 7 minutos. Retire-os com
uma escumadeira e deixe-os escorrer.

Derreta a manteiga numa frigideira.

Distribua a ricula pelos pratos e coloque os ravioli por
cima.Verta um pouco de manteiga sobre os ravioli e
espalhe o parmesao e os restantes pinhdes por cima.
Se desejar, complemente com alguns tomates secos e
sirva.
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INGREDIENTES

aprox.320g de
macarrao

sal

| cebola

50g de manteiga

2 colheres de sopa

~ phie de farinha
(/l/k‘f/mao com 1“@%}0 400ml de leite
100 ml de natas
Pré-aqueca o forno a 200°C 200g de queijo
(aquecimento superior e inferior). cheddar ralado
Coza o macarrdo fresco em dgua a ferver com sal, até 200g de queijo
ficar com uma consisténcia “al dente”. Escorra, passe por parmesao ralado
4gua fria e escorra bem. sal, pimenta,

. , noz-moscada
Descasque e pique a cebola. Aqueca a manteiga numa

frigideira refogue a cebola.

Junte a farinha e mexa, deixe refogar um pouco e
adicione o leite e as natas.

Deixe cozinhar durante aprox. 5 minutos, mexendo sem-
pre, e tempere entdo com sal, pimenta e noz-moscada.

Misture as duas qualidades de queijo uma com a outra.

Coloque metade da quantidade de macarrdo numa
travessa de forno, espalhe por cima metade do queijo e
finalize com o restante macarrao.

Espalhe por cima o molho de natas e o restante queijo.

Cozinhe no forno durante aprox. 25 a 30 minutos, até
dourar.

Para servir, polvilhe com um pouco de pimenta moida.
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INGREDIENTES

aprox.320g de
macarrao

200g de tomate cherry
4 cebolinhas

2 pimentos vermelhos
500¢ de carne gyros
(ja temperada)

um pouco de 6leo
para fritar

I50g de queijo Edam
sal, pimenta, colorau

I50ml de Metaxa
(brandy grego)

300g de tomate
triturado

| colher de cha de
vinagre balsamico

| colher de cha de
azeite

| colher de cha de
sumo de limao

200g de natas

2 dentes de alho
mistura de especiarias
para gyros

ou

orégaos, manjerona,
manjericao, tomilho,
alecrim, sal e pimenta

GSIIOD dle wmacanndo com

wollio de Metaxa

Coza o macarrdo fresco em dgua com sal, até ficar com
uma consisténcia “al dente” e, em seguida, escorra-a bem.

Lave os tomates cherry, limpe-os e corte em quartos.
Lave as cebolinhas e corte em rodelas finas.

Lave os pimentos, limpe-os e corte em cubos.

Frite a carne gyros em dleo, retire da frigideira e reserve.

Frite os vegetais na mesma frigideira e volte a adicionar
a carne gyros. Retire a frigideira do fogdo, enquanto
prepara o molho de Metaxa.

Coloque o tomate triturado e as natas numa panela.

Adicione 3 colheres de chd de mistura de especiarias
para gyros ou respetivamente meia colher de chd de
orégaos, manjerona, manjericao, tomilho e alecrim.

Descasque e pigue o alho, e adicione-o também. Junte o
vinagre balsamico, o azeite e o sumo de lim3o. Adicione
| colher de chd de aglcar e tempere com sal e pimenta.

Junte o brandy Metaxa e deixe cozinhar em lume brando,
até o forte odor alcodlico desaparecer.

Junte o molho de Metaxa pronto a carne gyros e aos
legumes e misture bem.

Coloque o macarrdo numa travessa de forno, depois a
carne gyros e o molho de Metaxa e, por cima, o queijo.

Cozinhe no forno pré-aquecido a 180°C durante aprox.
25 a 30 minutos.




INGREDIENTES

aprox. 320g de

massa penne

2 ovos

200 ml de natas

6 colheres de sopa de
acgucar

50g de manteiga

| pitada de canela

e e 000 0000000000000

INGREDIENTES

aprox. 320 g de massa
penne

50g de passas

4 colheres de sopa de
avelas em lascas

500 ml de leite

2 - 3 pitadas de canela
em po

3 colheres de sopa de
agucar

100 ml de natas

| saqueta de agucar
baunilhado (8g)

2 magas rijas

(p. ex. Jonagold)

sal

.

.

M&bba CQOCQ com I/\,dtab

Coza a massa penne fresca em dgua com sal, até ficar com
uma consisténcia “al dente” e, em seguida, escorra-a bem.

Derreta a manteiga na frigideira e frite a massa penne
escorrida até alourar Adicione 3 colheres de sopa de
aclcar e misture bem.

Bata os ovos com as natas e o restante acucar.

Junte a mistura de ovos e natas a massa penne e cozinhe
em lume brando, até a massa de ovo engrossar e endurecer
um pouco.

Para servir, polvilhe com um pouco de canela.

Disco de 4 Porg¢des:
(o®) 1
modelar: H Tempo: |5 mln@ A

© © 00 0000000000000 00000000000000000000000

Devw\e dloce com natan e macda

Numa frigideira alta, toste as avelds até ficarem douradas,
retire-as e reserve.

Na mesma frigideira coloque entdo a massa penne fresca, as
passas, o leite, 200ml de dgua fria, | pitada de sal, a canela, o
acucar baunilhado e o agucar.

Cozinhe em lume forte com a frigideira tapada, tendo o
cuidado de evitar que ferva e derrame. Depois destape a
frigideira e deixe cozinhar em lume médio durante aprox.
5 minutos. Mexa ocasionalmente, para que ndo agarre ao
fundo da frigideira.

Lave e limpe as magcas, e corte-as em cubos de aprox.
la2cm.

Envolva os cubos de maca na massa e deixe cozinhar
durante aprox. 5 minutos mexendo ocasionalmente, até
o liquido engrossar.

Adicione as natas e deixe voltar a ferver.

Antes de servir, salpique com as avelas tostadas.

) Disco de ; Porcdes:
(o) y
modelar: H Tempo: 20 mm@ it
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INGREDIENTES

aprox. 320 g de massa
penne

350g de couve frisada
sal

2 chalotas

2 dentes de alho

4 colheres de sopa de
azeite

I50g de toucinho
fumado, levemente
entremeado

aprox. 150ml de
caldo de carne

| —2 colheres de sopa
de sumo de limao
pimenta, de moinho
queijo parmesao
ralado na hora, para
polvilhar

@evwxe com couve

]DrwoacQa e @acow

Lave a couve frisada, arranje-a e escalde-a em dgua a
ferver com sal durante aprox. 5 minutos. Em seguida,
escorra e corte-a em pedagos pequenos.

Descasque e pique a chalota e o alho, e refogue em
azeite.

Corte o toucinho em fatias e frite também um pouco.

Adicione a couve frisada e um pouco de caldo de carne.
Deixe cozinhar durante aprox. |0 minutos. Se necessario,
acrescente mais caldo, mas no final da cozedura o liquido
deverd estar praticamente todo evaporado.

Coza a massa penne fresca “al dente” em dgua com sal.
Escorra a massa e envolva na couve.

Tempere com sal e pimenta e polvilhe com queijo
parmesao antes de servir.
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INGREDIENTES

@ekue LVLJCQSMQ com. 'OebJGo
aprox. ?ZOg de massa
de newmentenr de 801@300@ penne incegra

300g de floretes de

Coza a massa integral fresca (confecionada com 250¢g de brécolos
farinha integral tipo 1050 e liquido) “al dente” em dgua 5 - 6 colheres de
com sal. sopa de azeite

pimenta, de moinho
| golo de vinho
branco seco

Lave os brocolos, limpe e corte e divida em floretes.
Frite-os numa frigideira com | colher de sopa de azeite.

Tempere com sal e pimenta e deglace com o vinho. 200g de tomate

Deixe cozinhar em lume brando durante 2 a 3 minutos, cherry

com a tampa fechada. 50g de sementes de

Lave os tomates, limpe-os e corte em metades. Adicione girassol

a0s brécolos e deixe cozinhar mais aprox. 2 minutos. 2 dentes de alho
fresco

Toste as sementes de girassol numa outra frigideira até 2 mios cheias de

alourarem. Retire do lume e deixe arrefecer. manjericio

Descasque e pique grosseiramente o alho. Lave o | - 2 colheres de

manjericdo, sacuda o excesso de dgua e arranque as sopa de parmesao

folhas. Esmague juntamente com o alho num almofariz. ralado

Adicione as sementes de girassol e esmague-as um
pouco.

Junte o parmesao e o restante azeite e tempere com
sal e pimenta.

Escorra a massa e envolva-a nos legumes com o pesto e,
se necessario, um pouco de dgua da cozedura.

Retifique o tempero e sirva.
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INGREDIENTES

320g de massa penne
2 malaguetas
vermelhas

| - 2 dentes de alho

| cebola pequena
100g de pepperoni
picante

4 - 5 colheres de
sopa de azeite

400g de tomate
triturado

| colher de sopa

de concentrado de
tomate

sal

pimenta, de moinho
60g de queijo pecori-
no, para polvilhar
manjericao, para
guarnecer

Dot ot it
tomate 'o'ccavd@,

Lave as malaguetas, corte-as ao meio e remova as
sementes. Pique finamente as malaguetas.

Descasque e pique o alho e a cebola.
Corte o pepperoni em cubinhos.

Aqueca o azeite numa frigideira e frite a cebola, o alho
e o pepperoni.

Adicione o tomate e a malagueta. Junte o concentrado
de tomate, tempere com sal e pimenta e cozinhe em
lume brando durante aprox. |0 minutos.

Entretanto, coza a massa penne fresca em dgua a ferver
com sal, até ficar com uma consisténcia "‘al dente” e, em
seguida, escorra-a bem.

Junte a massa penne ao molho.

Coloque nos pratos, rale o queijo pecorino por cima
€ guarnega com manjericao.
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Esparguete Bolonhesa 5  Macarrdo com queijo 24
Esparguete Carbonara 4 Massa de sémola de trigo duro,
Esparguete com zoodles e salmio 6  comovo 2\
= Massa de sémola de trigo duro, sem ovo 3
T B

Massa de trigo, com ovo 3
Fettuccine com molho de parmesao Massa de trigo, sem ovo 3
e liméo 9 Massa doce com natas 26
Frango flambeado com tagliatelle Il

P
G Pappardelle com cogumelos e bacon 12
Gratinado de fettuccine com chucrute I3 Pappardelle com gambas e ervilhas 5
Gyros de macarrio com molho Penne com couve frisada e bacon 27
de Metaxa 25 Penne com molho de tomate picante 29
I Penne doce com natas e macd 26

i Penne integral com pesto de

Introducgo 2 sementes de girassol 28
L 0y
Lasanha cldssica com carne picada R ileornirech e o dethasor o pera |7
Lasanha com brécolos e romanesco 21 Ravioli com recheio de ricoma e tomate 23
Lasanha com molho de tomate. carne
picada e mozzarella s S
Lasanha de espinafre com gambas e Spaghettoni Caprese com tomate assado 8
salmédo 20 Spaghettoni com azeite e alho 7
Linguine de espinafre com molho de noz 16 T

Tagliatelle com legumes e queijo ralado 10
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