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Sttuko: Sastronomia lipica de Vila Franca de Kira
Qutova: Citia Santos* / Snso Seijao
Soﬁ@mlagﬁoae: @q/z/m,em g)i/mmvtae C,DOM 5»&2@

Design quafico: Snzo Feijac*
Smpressio: Junta de Frequesia de Vila Franca de Kiva / Junke.2010

Lo efaborade no amhbite 3o Projecto de Farcerias de Gprendigagem Swundtaig,

30 Qypncia Macional Proals, que se intitule “WUma gostosa maneira de fager intercublura’,
quuWn&)e@ G(jvgaa gwwaa&agwwj@a (@m/buﬂ/qf, ((_‘;%wm/g\aeg)wﬂa)
®Wwﬂwf@&mﬂmmmwwaeﬁw@gmae%
ef@&mmaoawwmmmwmmw

*Golagidzia 3o Cuso Profissional de Surismo @mbicntal e Runal, na Junta 2e Frequesia de Vila Franca 2o Kira
**Eolagidria o Curso Profissional 2e Folografia, na Junta de Frequesia de Vila Franca 2e Nina

;
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Carne 5 .
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Cogido de carnes brasas 8 Broopada de enquias 20
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Canja 2o Vifa Franca e Kira
Sopa de bacalhan & moda do campo
Dopa de caldeirada
Sopa de linguadon
Sopa da Pedra
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Sopa de wabo e boi
Doces e salinemesas
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Broas e asgeite

Broas e mel

Fios de ots ou odon reais
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37
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JIngredientes :
*1 cabrito 30 8Ky;
* 2004 de choutigo de carne;
¥ 150g e toucinho gorde;
*3 dentes de alho;
* 3 cobolas médiao;
*2 mlfaﬂwtm de piripini;
*1 rame de saksa;
*1 calher de oopa de calorau;
*2.5 A de vinha brancoe;
*Sal.

Pueparagao:
Pica-se a cebola muito fina ou passa-se pela mdquina juntamente com o
choutigo, o toucinho, oa dentes de afho, o piripini e a sabsa. DMlistura-ce
tudo com o dinhe branco, o coloran e wm pouco de sal. Barmase o
cabrito inferior ¢ exleriomente com esla papa o deixa-se ficar asoim
dwante algumas horas. Om sequida, leva-se a assar em forno moderada-
menfe quenle, de onde ce reliza de 95 em quando para o expor a wma
comente de a1 e o regar com o mofho que se Sai formando.

w-mmmwmammwmmhm?awam/@m.
geﬁoﬂnmmw-mmwm&omgw.




JIngredientes :

*1 Coelho;

* 7504 de batatas;

* 750q de eribhas;

¥ 0,58 ae vinko branco;
* 3 Dontes de abho;

*1 Folha de lowro;
*0,5kq de tomate maduo;

*1 Colher de hd de colorau;

* 10 de ageile;

*0,5 kg de cobolas;
*1 Ramo e coentras;
* Qqua q.b.

* al e pimenta q.b.

Pueparagao:

Cottase o coetho aca bocados pelas articulagses, tempera-se com sal
pisado, oo dentes e alho, o fowro e o dinko. Fica na marinada de wm
dia para o oulro. Cortam-se para um lacho de bario as cobolas da rode-
las, oo tomales acs bacados fimpas das peles o sementes, rega-se com o
azeite, lempera-se com o sal, o coloran e a pimenta, juntase o coclho o
a matinada, que se deixa refogar, depois adiciona-se wm pouce de dgua
para coger, ao balatas corladas aco quadiades, as ewibhas e oo coentros
o deixarse cozer




JIngredientes :

* go/ww E/uw@;

* Sw)a/& WWPMXO,
* Veade;

* gjaxlio g/m/\?/o;

* gjmvgo WW@

*M,%m@e&mmm;

* 1hq de cenowras;

* 1kg de naboo;

* kg de cowve fombarda;

¥ 7004 de grefos;

* kg e batatas;

¥ 400g e feijao catarino;

* @ho, @seite, Dal ¢ Louro q.b.

Preparagac:
@efm@&e&uﬂﬂm]ﬁ:ﬂa, anwmm-maamgm&mm
a@mﬂom@&eam&w&@wda;zwm—maﬁmﬂmmdﬂm
mwfehw;a@amﬁemmdwmm-w&afww&t,
Wew,mwmmeomwm
omoogu&oaanwwﬁuw@ﬁa@&zwwﬂaﬁoéwy&oa
parde dwante 80"
%%W—Mﬂ&m;w—%%wm
tanessa e a came & 2ofla dos mesmos. GSW@—MMQW&

pate.




*1 Pimento;
*1 Cobola;
*2 dentes de abho;
*1 ramo de salsa;
*1 folfa 3o fowco;
*4 Somales;
*1 colher de banha;

Pneparagac:
Depoio de limpa devidamente, o dobrada ¢ favada com dqua, sal o
E‘,l, faoof:'ym' / oo,m,u,m,ae ic @IZ~
gmoéco@@odﬁm&.%aﬁ—%a%ﬁomumc@@nﬂaﬂmn&eﬁi@a—
%,MW&@W@W,Q%,QW,QM,Q
gmv&a,aommmﬂlaﬁad@m&eﬁa@,ofmmhmym&omaww;

Wowommm—mwawaw&a
mﬁ@&m&a&o&m&ae&aﬁdﬂﬁo%m.jm&a—maa@gmﬁaaaw

OMG?AM/L.




Ensepada de boviega de Vila Franca de Liva

JIngredientes: Pneparagio:
*1%4}3@!}0/%230; gaﬁ—%om%a&oefm&a—%ofpm%ﬁafamﬁ&omf@&a@aﬁaﬂmm.
*1(‘3@@,@2@; 3%&—%00%0%,%@7@%@%%@?@&@,%0@"@&0@3@
*1&%&&%; w@o,oaf,thvtaemwm&eo&dnm;@o&arm}amv&wmau
*1 colher de banka; W,WWQW@QWWWWWM.
*1/2 o 3¢ Vinko branco; Quande esliver cozido relira-se do fume. Sapa-se o fundo e um prato com
*48«%}1@{3%; WW&WW,W-MWW%W&Wew-
*1%&9%; Mmowmmo,&dmn&aafﬁoﬁmmw.@ccmfmvg\a—mmgﬂlam
*gafor.g,‘; wy&a
*g)imwﬂiaqﬂg.;
*Sabha 4 b
*g)&o;
*@5@“@0{.&

A



JIngredientes :
¥ 1 gaﬁm/fva(gafo,fdoww),
* 8 Jomates;
*2 Cobolas qrandes;
* 0,520 de aseite;
* 3 de vinho branco ou tinto;
* 4 Dentes de abho;
*1 Folha de lowro;
*1 Ramo e sabsa;

*1%3@%@&@%%&0@' do-coforan doce;

*5afef/{/m<m/|3a.

Preparagac:
%Xa—wag&&mﬂweafﬂm-uawmmuﬂﬂfa,
waﬂufa/t. %mlaoﬂa&e&m&wiia-ma%m%oaoaﬁeﬂk.
&Oa-maaﬁmw, MMWL-MOAW&@G%@MO@&O&O

PMM,MMMM@W,W&@P@K%@WWM,@
aWW-MuW@W@aWE@W@o@. £@80a
WW@—%MOAX,OWM&QMY@Q,OW,OW—
W—OJMM,MW&W,QWM@QW.
gafa—uohoﬁoe&ejm—mwﬁmam.%waﬂhmaﬁi—
dmm—mowmﬂm,m/hm—mgfuneaam—wﬁeﬂm&mw&um
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Pica-pau de toure brave
JIngredientes :
*1,800kq 2e care p/bife (Beijinko);
* 50q de dentes de alho;
* Qaf Jde O/i/n/gua g/w/rwo;
* 1003, de gquyta,
* 100 de mankeiga;
* g)w[ww e Evmﬁa q,.g,.;

* ga/f, J:z,i/mmvlia, fowro e mostarda q.g/.

Cottan o came om bifeo, depoin contan a0 bifeo em pedason
maio pequencs, lemperar com sal, pimenta, fouro, metade do
alho faminado. Levar a banka a aquecer, juntar oo restantes
dos athos o deixar afowrar ligeiramente, sallear a carne, nao
deixar passar muiko, retizar a carne, refrescar a frigideira com
o sinhe branco, juntar o mastarda, manteiga, eduzic o bume,
abanar a frigideira para o molho liqar, néo deixe forver. Colo-
car a came no prato, reqar com o mobho e decorar com oo
Sambim pode fager pica-pau com caune de porco.

Preparagac: l 3







JIngredientes :
* 1Ky 2 odrel;
*7 Dentes de abho;
*1 Rama de coentras;
* 13l 2e ageile;
* 240q e péo duio;
*1.8 2e dqua;
*gafemﬂﬂm

f@&emﬂﬂaemw&azﬂaw Go&eﬁn—o/eaoafwgaeaa
onas de adnel. @oa—waéﬂAm&ooﬁwLofwim.
@W,W-wmm&a%emwm.%mw,&w-
Mwﬁmwadym@aoo@eﬁmm@@éﬁ&d,oaw,wm&e@mae
oo coentros. Deixa-se ferter e deitase o pic cortade do fatias, que
5Mﬂ-mmbmﬁmm,mnmma&m¥amfmmeom/@fﬁw{ad
2olla.




JIngredientes :
* 2K 2e barbos;
*2 cobolas;
* 6 denteo de alho;
*1 rame de salsa ou de coentros;
*2 cabheres de sapa de masoa de pimentio;
*1,5 A de ageite;
*1,5 3l de vinho branco;
*Sal;
* Pimenta;

* GOm,a,g/w

Pueparagao:
@W&ew&@&o@, W-ww&aa/&mmgmewwm—
mo%&&aa%&w&a@ea%&ad@e&aemﬁmn-wmm
gw—mmw,wm,am&wm,ow,ovm
g/bamwaeumfmm&e@iﬁmﬂm. 80@-%0[0&%@4&&@@-%@006%%
Ewrrwgfbam&a W-MOW&Q@WSWW,MMW

GSW@—MM&OXO&WWWW.
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Caldeirada Mista
]ng)tedientw: ?wpwmgda:
*8,5Kg de enquias o falaga; Fazoe um refogada com a cbola, oo dentes de alho o wodefas, o agei-
* 2k de batalas; Yo, o tomale fimpa 3o pefen ¢ sementes, a banka, o piripis, o colosan, o
* 0,5kg e tomales; safsa ¢ o sinho branco. Quande pronto mistwam-se as Batalas corla-
* 0,5k de cebolas; das do wodeas, o peine fimpo cortado acs Bocades ¢ o pimentio s
* Mleia cabesa 2 alho; Ynaa. Sapa-se o tache ¢ deinarse apurar. Se necessdrio, adicionam-oe
* 138 3 ageite; wno gofunos 3o dqua.
* 354 2 Banka;
* 20l de vinho branco;
*1 pimentdo;
*1 Colher de aopa de colorau;
*1 Ramo e sabsa;
*@W;

* Sall.




~

Preparagao:

&MM—MMMWQMWMWMQWMM. %m}(,a/c/gm
MWMWWLMZ,W-MMMQ@%W&@
aﬁw@a@&eﬁa@,%bmwammgme&ﬁm-mmu@ma
@aawmwnfua&aomcafewm-maqamvb@a&erm-
M&WWWWW,MW—MMMI g)&un—o/e
MWAMMMMM, Wm-umnoaﬁ@i&efzof/%m,am-wwn
Pimw,wfa. %m@ﬂﬂ«@mﬁwx@e—%om@o@a@a&o, am/m?aﬁvg\,a—wm
gﬂbmwamoﬂaﬁmdaw&egaa,wmbmnwmomaﬂm




*1,8%3}@me0;
* 1&38@39&0;

*4 gmmmm&eﬂmﬁo,

*3 Limseo;

* 12l e ageile;

* 1504 de cohola picada;
* 13l de vinho branco;

~

Preparagao:

&W%W@WQM@,W%W&@M&
Whemmw&e&mﬁa. gagmmmmouﬁoﬂu@omw,
aﬁw, O@%,W%Oﬂ/&@?ﬂa, W,u{/b%m&e@imﬁag/wmm,
W,WWQ.&.,MM1OWM,MW@W, nesen-
WWOWWWWWWE%,W
afﬁa,nmﬂmwmowf&oq.g.,mmaﬁﬁﬂuﬂ,wﬁw&ew-
m,wmeﬁwmwmoﬁm. gjamwmm
Wwweﬁummd&ow,mmw Sm-
OMmubﬂAmmaa@m&aea@WaﬁmXa.




Ensepada de bacalhau de Vila Franca de Liva

JIngredientes: Prneparagio:
* 800g 2e bacalhau; Depois e demofhado o Bacalhan, corta-se ace bocados. Leva-se ao
*¥900q 2e batala; lume o ageite com a cebola e oo dentes de abho picadas. Logo que esleja
*13l de ageile; foura, juntam-oe oo tomates fimpos dao peles o sementes, que refogam
#2254 de massa manga de capole;  aké quase deofager. Voot altura mistwrese o colorau e a dqua quente.
* 1 Cobola grande; Logo que fevante foriura misturam-se ao balalas cortadas acs quarkon
*2 Dentes e abho; o quando estas eotiverem quase cozidas junta-oe o bacalhaw e a massa.
*1 Colher de chd de colorau; Fempera-ce com cal e pimenta o deixa-se coger. Dewe-se quente.
*3 Jomales maduros;
*Sal e pimenta.

A



d
y |
Preparagac: A

W%W,Mamamgmemm,aubfymém&am
faﬁ@goaa/e5m(+/—>,)éemfzm43,eoafewm. (c’}q?mwnmmw
me,a%eoe%,gmmww,w,w
de winho, wduzir, juntar dqua q.b., deixar ferver 20 minulos, depoio
W/bumefama,mm/u gaﬁmum%uﬁacmaﬁa&,aﬂo,c&%&fu,
Wawmm,h»aafﬁw&a WW,W,WW&
OW,WeM@ome%W,Ww,MW. eozgo—
mmw&WmWw,meweW-
6%&%0@%%@%%0@&&,@%@%&,
%%mmoamo. Smmwwmwm&opaaeweﬂaaaam
o mobha. Poloibhar de coentros ¢ decorar com halela.
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Fataga na telha
JIngredientes :
*1 WJOA/LJZOXO/OG) com 1,800 a
2‘1‘}63;

*3 cobolao;

*1 cobher de aopa de colorau;

*1 ramo de salba;
*200g e toucinho;
*GOgaemwwﬂa;

*1 fimaio;

*mfefmm)ca%mm;

* 92 fofhas vefhas o anliga portuquesa.

Preparagac:

@manka-se o odvel sem o abrir, retirando-fhe as vinceras pela guebra
(Wwﬁagmmwapmm), fam—mebm?ma—mmwf,f/imma@mm
umas 4 horas. Onlrelanto, prepara-se uma papa com as cobolas bem
picadas, o coloran e saba picada. Gofreqa-se Lodo o sdiel com esta mio-
twra, fendo o cwidade de barar especialmente a bawiga. Fom-se duas
tefhas 3e Baro (3e canudo) Bem favadas. Cota-se o toucinho o liri-
nhas, que oe colocam numa das lefhas no sentido da larqura, mas sepa-
radas wm dedo wmas das owtras. Dispese por cima o sdvel e cobreve
com tinas de toucinho. FPrendem-se as tefhas com dois arames. DMistura
e a manfeiga com o oume de liméo e a pimenta. Deilase este mofho
sobre o adiel o serie-se acompanhade com batalas cozidas, salada de
alface ou agorda de sdnel.
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Falhinfias de loura
JIngredientes :

* 5003, de K«Mﬂ/lm&m qu;
*Saf;
* Cimao;
*ga/um/gla J;w./w, POMV\AA}

*Ofeo pasa frilas.

Prneparagio:

@mamﬂmm-w ¢ Pavam-se oo zmﬂwq,&ca 6ﬂ/)ouﬂ,am-w um pana.
gw—wmwem&w,w-wwwe

fritam-se em Sleo quente. @eompanha-se com arios e Lomate mafan-
do e salada.




* @ho 4.

G
Y/
2
Fritada mista de linguades e enguias de Vila Franca de Lira
JIngredientes : Preparagic:
¥ 500 g e finguados; Depoio 3o amanhados o bem fasados, ensugam-se oo finguadinhos ¢ as
¥5’003’&QWW; WQWW’W_MW”MK’W_MWW&W
¥®E®oq.g/~} eWMmé&oW @W&W’ whmm-wfumumjwyef
*gmq.&; W
*Safor,&; 67MQMQJ@MWWAOQMO/§8@W @l’éqfamam num tache &
¥@’W7{’y°r~g~; jul/v{ie 50/@@0@@&%@,0@0#@»&06@3@%%&5@
* Jomate q.b.;
* Cofola 4.6,
* @seife q.b.;
*&mq.g/.;
* Saba b



http://www.google.pt/imgres?imgurl=http://judolandia.tripod.com/vfx4.jpg&imgrefurl=http://judolandia.tripod.com/vfxira.htm&usg=__D13oDqg5sg_QULuRbNSxZ-0D430=&h=210&w=250&sz=25&hl=pt-PT&start=1&um=1&itbs=1&tbnid=h2dC44rf_TyzZM:&tbnh=93&tbnw=111&prev=/imag

C—
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Sdavel fuite de Vila Franca de Xira
JIngredientes: Preparagie:
£vmjw,‘ -0e o '@gamxlﬁa-wdapowtaa' em dia-
*6009&@@6/\%& < W
*Sa/f; W’f’ }(eﬁnj:w/m,—o,e com @aﬂ e fwwba/n/be Wﬂ/w @wi/x/a—o,e
T, 3¢ sinho MMWM @Ww—MWWeM—M
% . .
(it pare fier das capinfias

-
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Jiborna
JIngredientes :
* Proa de milho
* gaa/oamm»,
* W;
* (Qho;
* {'\Om,aﬂu

baro. Gosace Bacalhau na brasa que e parle de sequida
em pequenas fascas o que se junta a broa dentro do algui-
dar. Fempera-se com ageile, abho e vinagre. Doses de acor-
3 com o apelite doo convidados. Dese sertinoe quente, no
quinka.
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Javiicada
JIngredientes :
*ga/bbaa Jde j),ﬁ,o, caseio q.g,.;
* Dentes de abho q.b.;
* @jﬂh q.g.;
* goxlwm/ﬂo ur.&.;
* %mm,au ar‘g/.;
* Batatas q.b.

Preparagaa:

Cotam-se, com uma faca bem afiada, farias de pio dwo tipe
caseiro, com doie cenlimetros de eopesoura. Folpeiam-ce as fatias, a
Jormar fosangos, Lovam-ce em fume de brasas. Quando comegar a
afourar, abrem pelos golpes (digendo-se que o pio wtd a abiir o
boca pedindo aseile). Gofregam-ce as falias Loadas com dentes de
abho descascadas ¢ regam-oe com um fio de azeite ou entdo bariam-
se com toucinho cozide de aéopera. Uoltam ao fume ats chiar.
@eompanham-se com bacalhau assado o batatas @ muso. Depois
2 Bom Zemafhado ¢ ensuto num pana, cofbcase o Bacabha sofee
as brasas, primeira com o fade da pele virada para baixo, pata
dos, reqa-se com azeile ¢ dentes de abho cortados do rodefas finas.







Canja de Vila Franca de Lira

JIngredientes :
*1 Salinka;
*150¢x de carne de vaca;
*1 Chispe e porco;
*1 Chowrigo;
¥ Ramo de hoteld;
*100gx de masoa de pedide;
*Corca de 2[ e dqua;
*Sal.

Prneparagia:

@W&MW@W, Ka@a—mmﬂh&uneme&—%mwy&fa
mam&@m,o%ﬁy@,o%@uﬂ@,a&m&f&eaw. gajw,—w
em-ww‘%@wmmwwm-m&aw.
@w@ow-wwmwa@w&en@f@w-wam.
5W@-Mmmmwm&aﬂaﬁﬁvg\amlaﬁoawm@w&wammm¥w&e
hortela.




*1 Ramo de coentros;

=
\ -t
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Sepa de bacalhau a meda de campe
JIngredientes : Preparagie:
* 850¢x e bacalhau; Num tacho Leta-se ao lume o tomate cottado acs bocados, fim-
*1 Ky 2e tomale maduro; poo das peles o somentes, oo dentes 3o abho, as cebolas, as Bata-
*38%’0’&“’; WW@M@%W.%MWW-M%W
*@maezf&edgw 3o bacabhau demothado, adiciona-se a dgua e deixa-se coger.
*893“&’/':“/‘” @mmaﬂyﬁﬁa&é@gﬂmm—wowmwwewﬂ@-
*8@”“’&“3’6“%; wmawf&oa%ﬂ/&m. gafa-wyama/g,egemam,&e{la-o/eoa/yvi&
¥l de axeite;
W MW@W—MWWO@%«M&GW.

@mmhww-mmw,mwﬁ@&aeow,
ammmwo&aw%uﬁa&d@fa@m
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Sepa de Caldeirada
JIngredientes wacio
* Cafdo
de caldeirada ” 3 f Beirad
Iy qb.; - “
@ﬂ""“'q"g"; h)
: . @oowf&owww
@llama q.0.;
&Q ’ . , o . )
dqua, massa de colavelo e
< uwm
rama de horteli




JIngredientes :
¥ 5004 de linguadoes do rio;
*2.8 de dqua;
*¥500q de tomate;
*1 Cobola;
*1,53f de azeile;

*3 Deontes de alho;

*3003 de Joﬁ/o de )(/Wj/o duro;

*1 Ramo de hortels;
*Saf@]ﬂm@r\la.

Preparagao:
EWQ—%MMWWMW,QW/&O&M@W&A,
MMM&W,MWWW,@W—MM
sal. @W@oaa&oﬁa%ﬁﬁmnm&,?m&m—wmw,qm
Ww.@w,m—wa?ﬁo?ﬁmmm.
M—%Wwoaﬁd&ewmwm&aﬂﬂow,o
wf,afxﬁwﬁaewmwﬂmaew. @ej/ta-uaw/gaoaﬁeam. @a
Kmﬂ/lw,&mpm cima. 3%-@@@8%-% abeberar. gme—o,e qAW\X/e




* 150 de Loucinho enlremeado;

*75093,@&0,@@;
* 2 cobolas;
* 2 dentes de alho;

%1 folfa 2 fouro;

*1 mofho de coentros;

*5afe‘})/i/rwvba.

Preparagao:
gaaﬁajﬁoﬁonaom,mmwm&em&uwﬂa&a. ge#ﬂm,
‘Pﬁ@—w&em@m,o&mm&a@maﬁmfaa gomf&a—memfa—mam—

Ww,aef,o/wa Sm—woﬁdﬁaawmww,w
mam&&a,m%&mj@,aw,mw@ﬂ&a,m%eam—

se na panela as Batatas coadas acs quadradinhos e oo coentros
picados. Deixa-ve cozer a batata. Gasim que se relirar a panela do
lume, introduzem-ae as carnes previamente cortadas acs bocadinhos
uma. pedra bom lavada que deve ix na levina.
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Sepa de peixe do Ribatejo
JIngredientes :
¥ 50g de massa colovefos midda;
* 10 Qe dﬂM,a;
* Cobola;
* Fomate;
* @oem/bwa;
* Pini-pini;
* Qgeite;

Preparagao:

%@MWOW@W@MW,%W—
oo e o tomale. gum?m&ew—f/lm @WQWI&O/&]/QIKOAW@W

a dgua.
Deite o peixe presiamente fimpo e cortade em pedagos nesse cafdo,
Deixe coger durante 20 minutos, relize oo peixes do caldo o lire-thes
as eopinkas ¢ peles. Corle as enguias em bocadinhos pequence ponha

*Pixes  variadas: ﬁa/tag,a, M@,M%,WW%WW@GW.W@%

W, carpa.

)Lunjcwwa.




*1/2 copo de abafade da leziria.

Pueparagao:
Go/jo,—o/eawzg/oa@tojw, M?amm&o—o&aaawa,tfa«gbm. £a/\2a—o,e ej)f»e,—
Mm&m&gmméomwmﬁaﬂa,wnaoe&)&x,aaﬂzm,aw&ae
W@mw&a@&;%awmwm-wm
&ooaf&apamma%w %ﬁ—%a%jﬁamm&dﬂawﬁi@m&a@
wmm,oa/uwwe12y1m,aa‘ %m@amﬂewwgwamw,w-m
o@oﬂcmmm,a%emwmmw
Wm. @WWWW,W—MOW,QW&%—
—Mofmmloeoaxgaiga«ao. @m—%aﬁwma@mwmme/woﬁ—
Jz{m-wownfua. SMA}VL bem q/wuv&
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vz Dece a CRB.LY.
JIngredientes :

* 1 kq e aros
* 9 { de feile;
* 2 [ de dgua;
* 1 pilada de sal
* Casca e bimaa
¥ 3 pauos de cancla;
* 250 de Vaqueiro veqelal;
* 13Xy e agicar;

Pueparacac:
Gof@oa—@eom,a@m,od,am&&nﬁo,ww&ew&,am—
Mﬂ@,mﬂum@e&eim-wﬁwm.

&m—waa/z/w/j maaypﬁa&m?amem—wgﬂmaw.
@WOWM&OMMW;WM,W-MQW‘
@WW@—wgcﬂma@MMmaW—wwaMMm,
W%&Mﬁmm, WM—MOW@M—MWWM,
Wu-uefmﬁ{ﬁn, M-MWWGMWI
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Broas de zeite
JIngredientes :
*6003&@%;
* 230 de aseile;
*@a//wgamf,éewa-aope ar.g.;
*1 g)vta,&a&emm/gwam]»é,
*3()%3,@%%&3@]0@&40;
*@W%WM@P/M q.g.;
*%ﬂﬂammp/&amqg
*gmmp/wv{ﬁaﬂorg

Prueparacac: ; D v
@e@%aﬁmmvﬁommw&ed@mwm%waw
m&ammﬁa,ag/ﬁaw%m,oofowmoaﬁd&,ﬁwm&, e,a/f, OCM’I/Q/BG/,
mm%m,m&memw&dw,mwa%mm%mﬂwe—
dientes de denlro para fora, oe for precico juntar mais umas golas de
W,Www%ﬁmaaﬂmdam,fa&imaﬂa@w,
Wam,w@mwm%,ma@w,
Jiajwme&wi/)ca/bfe@e&a/t. @W%&n&wawmmfwm,om&am
W&W,m—%ﬁma@mm&w@,ooﬁo@ammmw&w
W,W&W@WWW%WMMW—




Balos caseires de Vila Franca de Lira

JIngredientes :
* 1kq de farinha;

* 500 e agiicar;

¥ 80g de cancla em pd;
*150q de marqarina devielida;
¥ 60g de fermento de padeiro;
* Raspa de 1 limao;

* Baua mowa b

* Sema p/ pintar 4.6,

Prueparacac:
@WOWWW&WWWQW
MW,MWW,WOM,W, wf,wmmmzﬂa,
agjm,mj}a,mfaedywq.g.,@damwmnaa&e&wmfaw;caa,
alé ter tudo figado, se agarar do mécs poloithar de farinha, depoio
Wn@gamab@ﬁmamm,wv&owvﬁawamm%m%,fmﬂ%-
%&M,Wemw. 8%%&%%%1@&1,0%
afu&mwuhamam,m&&e&»mmw,mwm.
@W&WM,MW%M,WWM@@@MW




JIngredientes :
* 600 e farinka;
* 23 de mel;
* Canela em ps e evva-doce q.b.;
*1 Pitada de cominhos em ps;
*30q de fermento de padeira;

* g)m/flf)ww aAfn@n»ao/aaP/a/e,ocna/L q.g.;

Prueparacac:
@Wo%m%wnfmm&eé@mmm.%waw—
WMW,MW,WQM,W,MKW-
n&m,m&a&memw&edw,wmw aW%mﬂm—
&W,qu%ﬁmaaﬁammdam,wma@w-
nyta,iafaaeaeimmzm&wz. @Wmamw,
WWW&ZW, W-w{wmwmaﬁwa,wﬂo&aa
mlﬁw&»ﬁaww%aﬁa,wvﬁa@&ewemmm%&mmm
J:Mvﬂ,&,awmmmv@n&oaf@ga&a




Prueparacac:
£q/@q/m—
ia ¢ codam-se ao i

JI)/G/!/(L de '{//i/l/(]/l/ (}Oﬂlljbg@taﬁlml/{//ﬁ na
’ | A OCVDO/&)OA,, POW
| -0 COMm A CAdCA,
'y -0 a/Q/ a i ()A’, moﬂr)m %Q’ AN,
nva,qzlmua. a/@ PAA‘/G/t came P,om,a/o O/E/ﬂMA/t PzO/L 12




Fias de aves au Ouvas reais

JIngredientes :
*12 ngaa;
*9 @fa/um;
*92 5 de dqua.

Preparagaa:
%W—wmwmm%w@,mm%,mwm. ﬁm-wamw
&mma@me%@—%ﬁm&ma&aﬁnﬁmow&eww. g@m—o/ej,doam?m
M%W&Wm%&%emm,wmmma&m-
o/i,a,a,aea,aooaao?e, &Wﬁn—wmmo&%mw/g&amww,mg
Wma’/zmﬂaeama@aﬂawjzﬁ @aﬁmbwmmﬁooawaemmme,a@
W,Mm—w—%ma%&mw%mmmaw&@am-uoo&em
WWOWOMWW,M%%Q,&@W,W—M@M
WWMWQWM&%WW.@W@A&&W&WMW-M
sempre a ferder na tacho, para possibifitar a separagio dos fios durante a cozedura, adi-




JIngredientes :
* 1kq de farinha;
% 90g 20 absbora;
*5 Osoo;
¥ 70 de fermento de padeiro;
*1 Laranja;
*1/23 de Leite mowo;
* Oleo p/fitar q.b.;
* Sal, asiicar ¢ cancla q.b.

Prueparacac:

@Wam,mmw,mawmm
W&ewﬂ,wa@%ﬁa,mm%,w-a, &QQJZ@-
?—&.%aﬁm&mm,mm,m
oﬁeﬂmwv{oaeaigahmm, c,a/f, Mm,omoewojaa&efammjaea/&i—
&m,mmmwwm,wmmammmm
sovada, depois de fofa, tapar com pelicula ¢ deixar fevedar, deve dupli-
car. @quecer oo abundante acerca de 170°C. Com a colher de
oagwnm,hmmmm,ymlmwaoé&o,maaju&aa@a@&o
WQW’MWW’WW&WW
OmamJJ/O/LJwaLéj:/woa MM,PO&A%&&&W@WMJ@




Paa-de-li de Vila Franca de Lira

JIngredientes:
¥4 @m;
é"'20(')% de agricar;

*1 50g e W

Pneparagie:

%M—me@magﬁmfc @W—M@WW—
co a pouco. @mﬁﬂnw-wmc&mammmg@mﬁﬂw,wa
Wﬂ/&}m @wﬂia-wamﬁobmm%mmwv{baamwwﬂae
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Pudim de Lleite
JIngredientes: Preparagio:
emnum 7
*1&130 (zaﬂa@m; W&deWWeam&e
. @Ofﬂﬂ (gaf)a/e ” ; w%—wmwm&mwm&anmmﬁoﬂmma@fu&m
*1@%}0 gBa/{ie—o,eoauLoa/LccA%
J (28/0&@&“% G wo&we,&ewﬁ&a,%—ma%%a
*1 Colher de aopa de sume de fimio ke e
' Sapa-se ¢ lev
apa-oe e a—wao%eam&awﬁa—m&mm&1ﬂmma%m
@ se . .
%w{o/ww, W&%eOWWWSOW

W,W-mww&ao@gmawaaw
WWQW&W&WW,WW,W—

A



Preparagac:

Colocar a dqua no ltache, aseile, casca do fimdo e sal. Quande
ferven, deve deikar a farinha de wma 06 ves, mexer energicamente
alé forma Bola. Depois retire a massa para uma tigela. Quando a
massa estiver morna, ¥ deitando um ovo de cada ez, ligar bem,
06 se mele o ove sequinte quanda nio howver vestigios do anterior,
05 Yoo podem ser mais ow menos, a masoa deve ficar cremosa, nem
muile qrossa nem muito mole. (Qquecer o dlea a 170°C. Com a
cobher de sobremesa, tirar aparetho, chegar perte do dleo, com o
car miskwrade com canela.
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Joricada
JIngredientes :
* 1509, de mmofo a,ej),ﬁ/a;
* 7.5 de Leite;
* 2008’ Jde agticar g/ul/(wa;
*6 @m;
*1 Casca de limao;

Pueparacac:
Misture muito bem a mioko de péo deofeilo com algumas colheres de feite fric.
Quntethe o agicar, a casca de limde, o acs poucos actescente o restante leife.
Leve a mistura ao fume, mexendo constantemente com uma cofher de madeira
que 08 sirta para fazer doces. Deire ferver por alguns minutos e zetire do fume.
Oopere que quase avefesa. Onbretanto, & parle, bata as gemas com a canla.
Deile a qemada na creme jé quace frio e misture muito bem. Coginke de novo
em fume brando sem parar de mexer deficadamente alé as gemas cogerem sem
deixar ferten demasiado. Relire a canela e o fiméo.

Divida o leile creme por pequenas fagas ou como tradicionalmente num. cagolo
de baro. Deixe arrefecer completamente. Fonha por cima montinkos e agicar
¢ queime-o com um fewno prdprio em brase.
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