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QUEQUES SALGADOS

\f @

4 pess0as 235 minutos 19 a 20 minutos

V6rsao com
que|jo Tundldo
€ az6ellonas

dubstitui o queijo de

cabra por quejjo fundido
(triangulos) € as flores
dos brdcolos por azeitonas
verdes sem carogo.

\ersao com
queljo feta,
ervithas ¢
presunto

Substitui o quejjo de

cabra paor quejjo feta,

0s brdocolos par 190 g de
ervilhas e acrescenta uma
fatia grossa de presunto
cortado em cubinhos.

(A) Pré-aquecer o forno a 180 °C.

(A) Cortar as cabegas dos brocolos, ficando apenas
com as florzinhas. Cozinha-las em agua a ferver
durante 5 minutos e, em sequida, passa-las por agua
fria.

(A) Cortar o queijo de cabra em cubinhos.

=) (%) Partir os ovos para uma tigela e baté-los (como se
fosse para fazer uma omeleta).

=) (2) Juntar o azeite e o leite aos ovos batidos, e mexer
bem.

=) (%) Adicionar, lentamente, a farinha e o fermento.
Mexer tudo muito bem.

=) (%) Adicionar os brécolos e os cubinhos de queijo de
cabra, e temperar com sal.

=) () Untar com manteiga e enfarinhar as forminhas
para queques.

=) (2+A) Verter, em cada forma, um pouco da massa
preparada.

(A) Levar as formas ao forno durante 15 a 20 minutos.
Para verificar a cozedura: inserir e retirar um palito no
meio dos queques e confirmar que o palito sai seco.
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s minichefes explicam
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0VOS MIMOS/

Y

4 pessoas

[ara servir com.

 Salada de oenoura ralada
- a0 estilo marroquino:

0 cenouras raladas s molho

feitocomosumode
- 2 laranjas, Z colheres de

sopa de aglicar mascavado,
1 colher de sopa de azeite
6 1 pitada de canela.
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Imarelas das mimosas.

Descascan & tirar a
0asca a0s 0vos. A palavra
«descascar» também se
aplica a retirada da casca
de alguns frutos: magas,
peras...

) &
) L 1

e

20 minutos 10 minutos

Pana, a maionese

=) (%) Retirar um ovo do frigorifico com 10 minutos de

antecedéncia ou aquecé-lo ligeiramente em agua morna.

(€ +A) Partir o ovo e separar a gema da clara.
Reservar apenas a gema numa tigela.

(£2) Adicionar a gema, uma colher de sopa de
mostarda e uma colher de cha de vinagre.

(€ +A) Juntar um pouco do 6leo ao preparado e mexer
energicamente com uma colher de pau até incorporar.
Repetir este passo, tendo o cuidado de adicionar o 6leo
aos poucos, até acabar.

=) (%) Colocar uma pitada de sal e de pimenta.

Pana 08 cuos
(A) Cozer os 4 ovos durante 10 a 12 minutos numa

panela com agua a ferver e, em seqguida, coloca-los em
aqgua fria.

=) (%) Descascar os ovos com cuidado.

(A) Cortar os ovos ao meio no sentido do comprimento.

=) (%) Retirar as gemas com cuidado, usando uma colher

de cha.

=) (%) Colocar as gemas numa tigela e amassa-las com

um garfo. Juntar duas colheres de sopa de maionese
e uma pitada de paprica, e mexer bem.

=) (€+A) Rechear as claras com uma colher de sopa da

mistura anterior.





