KUCHARKA PORTUGALSKE
KUCHYNE

Vytvorili: Zaneta Urbanikova 1.G
Veronika Bistra 1.G



CREME DE CENOURA - MRKVOVY KREM

100g masla

200g cibule

500g mrkve

100g cerstvého zazvoru
200ml kokosového mléka
500ml kureciho vyvaru

1 hrst koriandru

sul

Pepr

Postup- Na masle orestujte nakrajenou cibuli, pridejte na kostky nakrajenou mrkev a
nastrouhany zazvor. Vse zalijte vyvarem a nechte varit domeékka.

Potom do polévky nalijte kokosové mléko a nechte ho kratce povarit. Poté polévku
rozmixujte ponornym mixérem dohladka.

Polévku servirujte s cerstvymi platky kokosu a listky cerstvého koriandru, ktery gpolévce
doda exotickou chut.
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CALDO VERDE - KAPUSTOVA POLEVKA
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500g kapusty

4 1zice olivového leje
200g choriza

1 cibule

4 strouzky cesneku
Zhruba 6ks brambor
750ml kureciho vyvaru
750ml vody

pepr

31l ‘

Chorizo nakrajime na 5 mm kolecka.ve vetsim hrnci na mirném ohni rozpalime olivovy
olej o orestujeme chorizo. Vyndame opecené chorizo na talir a odlozime k podani
pokrmu.Do vypeku pridame nakrajenou cibuli se spetkou soli pridame cesnek a
nechame orestovat tak 2 min.

Pridame na drobno nakrajené brambory, zalijeme kurecim vyvarem s vodou a
privedeme do varu, poté co zacne vrit stahneme a nechame povarit 15-20mim.

Omyjeme a nakrajime si kapustu na nudlicky.Uvarené brambory spolu s vyva
rozmixujeme a pridame kapustu, na zavér ochutime soli a peprem a pridame opecené
chorizo.




RYBY A MORSKE PLODY

Krome tresky se samozrejmeé zkonzumuje 1 velké mnozstvi dalsich ryb a jinych morskych
plod.

Popularni jsou sardinky, zejména grilované, které jsou nejlevnéjsi rybou.

Dale se na jidelnicécich objevuje napr. platys, tunak, mecoun, hejk, mihule, losos, parmice
nachova, rejnok, chobotnice, kalamary, sépie, krabi, krevety, garnati, humri, langusty,
skeble, musle, ustrice,...

Nejzvlastnéjsi rybou je asi hlubokomorska tkanic¢nice atlanticka (port. espada), cerna
uhorovita ryba s prisernym vzhledem, ale vynikajicim masem témeér bez kosti.
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(GROUPER SAO MIGUEL - RYBA

1 kanic

1 cibule nakrajena nadrobno
1 1zice petrzelky

3 1zice sadla _
3 1zice olivového oleje N W
1/2 hrnku vody D
2 vajetné Zloutky Gurowpa degdio Mipeiel
3 platky oprazeného toustového chleba Climary Adventures:avith Camilla
citronova stava

stul

Postup: Na panvi rozpalime sadlo s olejem a na ném kratce osmahneme cibuli s
petrzelkou.

Pridame nasolenou rybu a kratce opeceme po obou stranach. Prilijeme vodu, prikryjeme

poklickou a varime asi 25 minut.
Na talire dame platky chleba a na néj polozime porce ryby.

Na panev nalijeme uslehané zloutky s citréonovou stavou, zamichame a kratce pov
Smeés nalijeme na rybu a podavame.
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CACALA RECHEADA - PLNENE MAKRELY

1 kg makrel

1 Cervena paprika nakrajena na prouzky =&

4 strouzky cesneku nakrajené nadrobno
1 hrnek bilého vina

2 1zice octa

2 1zice rajcéatového protlaku

6 brambor

4 1zice olivového oleje

stl

400 g chleba

2 vejce

1 cibule nakrajena nadrobno

petrzelka

Postup: Chleba kratce namoc¢ime do varici vody a lehce zmackneme, abychom vymackali
prebytec¢nou tekutinu.

Pridame uslehana vejce, cibuli, 2 1zici rajcatového protlaku a petrzelku a dobre za
Vzniklou smési naplnime makrely a prevazeme provazkem.

Na panvi rozpalime olej, pridame ostatni prisady a zprudka osmazime.
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BACALHAU — PORTUGALSKA TRESKA

800 gtresky

500 grajcat

200 gcibule

90 gryze

50 gmasla

1 dlbilého vina
snitky petrzelky
1 strouzek cesneku
olivovy olej
mlety pepr

Stl

Drobné nakrajenou cibuli zpénime na masle dozlatova

Ryzi prebereme, proplachneme studenou a potom varici vodou, nechame odkapat, vsypeme do

varici osolené vody, povarime 10 minut a scedime

Tresku nakrajime na 4 porce, dame do hrnce s horkym olejem, pridame cibuli, ryzi, vino, sparena

a oloupana rajcata, rozetreny cesnek, mlety pepr, stul a dusime pod poklickou 10 minut

Pridame jemné nasekanou petrzelku a dusime dalsich 10 minut.
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Suroviny pro nadivku:
1/2 hrnku olivového oleje

4 1zice masla

150 g slaniny

150 g soleného veprového masa
2 cibule nakrajené nadrobno
4 strouzky cesneku

1 hrnek oliv

2 hrnky bilého vina

4 vejce

petrzelka

200 g strouhanky

sul
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PERU A MODA ANTIGA - NADIVANA KRUTA

Suroviny:

krita

sul

1/2 hrnku konaku

1 kg pomerancu

500 g citrona

1 hrnek olivového oleje

2 1zice masla




Postup nadivky: Na panvi smichame maslo, olivovy olej, cesnek, cibuli a
olivy a kratce osmazime.

Primichame ostatni prisady, prilijeme hrnek vody a chvili povarime.

Vejce uslehame s petrzelkou, pridame strouhanku a vsechno dikladné
promichame.

Postup: Kriitu na nékolika mistech napichneme vidlickou a polijeme
konakem.

Zatimco pripravujeme nadivku, kritu nechame marinovat.
Udélame nadivku.

Vzniklou nadivkou naplnime kritu, pomazeme ji soli a dame do pekace.
Okolo rozlozime pomerance a citrony nakrajené na kolecka a zvolna
peceme tak dlouho, az je krtta hotova.
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SERRADURA

250 ml smetany ke slehani
Y% 1zicky vanilkového extraktu
2 1zice slazené kondenzované mléka

6-8 Krehkych susenek nebo jiné maslové susenky

Nachystame si smetanu ke slehani a slehame dokud nestuhne, pridame vanilku a
slazené kondenzované mléko. Nakonec si1 rozdrtime mixerem susenky a nachystame
mensi misecky, a muzeme zascit vrstvit.

Jako prvni si dame vyslehanou smetanu s kondenzovanym sladkym mlékem, jako
druhou vrstvu pouzijeme rozmixované susenky.Tyto dve vrstvy opakujeme
neékolikrat a nakonec dame vychladit na 2-3 hodiny do lednice.




TARTE DE PASSEGO

1 hrnek mouky

1 ¢ajovi salek cukru
1 1zice skorice

10 zralych broskvi

salek mléka

1 vejce

1 1zice masla

Oloupeme broskve a nakrajime na polovinu, odstranime jadro, nakraji na tenké
platky, smichame vsechny suché suroviny, a zacneme vrstvit.

Jako prvni, si dame suchou smeés, potom nakrajené broskve a posypeme skorici a
cukrem. Smichame mléko,vejce a rozpusténé maslo a polijeme suchou smés
s broskemi a dame zapéct na 180 C po dobu 30-40 min.

Po vychladnuti muzeme posypat mouckovym cukrem a skorici.



RABANADAS

6 platku francouzského chleba
1/2 litru mléka

4 Vejce

maslo na smazeni

Cukr

Skorice - podle chuti

Nakrajeme francouzsky chléb na zhruba 0,5cm.

Dveé vejce a mleko si spolecne rozmixujeme v misce, a na panvi si rozehrejeme
maslo.

Namocime platky do smési s mlékem a vejci a nechame nasat. Vlozime na panev
a nechame z obou stran smazit do zlatova.

Nakonec vlozime do misky s cukrem a skorici a obalime z obou stran.



Konec, dékujeme za pozornost.



