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Versão com 
queijo feta, 
ervilhas e 
presunto
Substitui o queijo de 
cabra por queijo feta, 
os brócolos por 150 g de 
ervilhas e acrescenta uma 
fatia grossa de presunto 
cortado em cubinhos.

Versão com 
queijo fundido 
e azeitonas
Substitui o queijo de 
cabra por queijo fundido 
(triângulos) e as flores 
dos brócolos por azeitonas 
verdes sem caroço.

(A)

(A)

fria.

(A)

 (C) Partir os ovos para uma tigela e batê-los (como se 
fosse para fazer uma omeleta).

 (C)
bem.

 (C) 
Mexer tudo muito bem.

 (C) Adicionar os brócolos e os cubinhos de queijo de 

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

 (C + A)
preparada.

(A) Levar as formas ao forno durante 15 a 20 minutos. 

4 pessoas 25 minutos 15 a 20 minutos
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Forminhas 
para queques
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Para servir com:
Salada de cenoura ralada 
ao estilo marroquino: 
6 cenouras raladas e molho 
feito com o sumo de 
2 laranjas, 2 colheres de 
sopa de açúcar mascavado, 
1 colher de sopa de azeite 
e 1 pitada de canela.

Para a maionese
 (C)

 (C + A)
Reservar apenas a gema numa tigela.

 (C)

 (C + A)

 (C)

Para  ov
(A)

 (C)

(A)

 (C)

 (C)
um garfo. Juntar duas colheres de sopa de maionese 

 (C + A)
mistura anterior.

4 pessoas 20 minutos 10 minutos

Ovos mimosa

Uma pitada 
de história!
Na receita tradicional, 
estes ovos são polvilhados 
com gema de ovo ralada. 
O que faz parecer que 
estão cobertos pelas 
bolinhas de flores 
amarelas das mimosas.

Descascar é tirar a 
casca aos ovos. A palavra 
«descascar» também se 
aplica à retirada da casca 
de alguns frutos: maçãs, 
peras...

Os minichefes explicam:




