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Na cozinha da portuense Olivia Fa-
gundes Rocha, oslivrosantigos de cu-
lindria inspiram, Compra-os em fei-
ras de antiguidades ou online e, na
horade passar do papel para o prato,
hé receitas que se cumprem sem sal-
tarum inico passo. Outras, porque os
ingredientes ja nao existem no mer-
cado, reinventam-se. Os truques e sa-
bores dasuacomidasaodesvendados
naAlquimiadosTachos, oblogue que
criou em 2010 para armazenar jgua-
rias, Por ld encontra-sede tudo: entra-
das, pratos acabados de sair do forno,
doces. S0 de olhar cresce aguanaboca.
Eocasodopolvo a lagareiro, um dos
seus pratos preferidos, cujo segredo

“O polvo fica com uma textura mui-
toboaendolhesaitantoapele”, garan-
te Olivia, sem conseguir precisar aida-
de em que seapaixonou pela cozinha.
Aindaassim, lembra-sede aosdezanos
fazerleite-creme paraosirmaos. Valen-
¢adoMinho,aterrado pai, faz parte des-
sas memorias.“Chegdmosairamatan-
¢ado porco e aos fumeiros, Também ia
comaminhaavéapanhar coisasaocam-
poparaalimentaroporcoeaumriacho
lavarastripas para fazer os enchidos.”

E em blogues como a Alquimia dos
Tachos que muitos pesquisam recei-
tas. Esquecidos no tempo ficaram os
cadernos gastronomicos escritos a
mao, Aarte do empratamento conju-

reside na cozeduraavapor. gaas vivascores dos alimentos, cap-

Preparagio

© Paraa massa, misturar o azeite, a agua, o
vinho e a margarina amolecida. Acrescentar o
ovo, ofermento e finalmente a farinha. Misturar
bem até a massa se soltar das maos. Deixar
repousar durante 30 minutos. ® Num tacho,
deitar o azeite. Juntar a cebola @ alho picados e
deixar refogar em lume brando. Acrescentar a
salsa picada. @ Partir o frango ou galinha e
juntar ao refogado. @ Refrescar com vinho
branco. Acrescentar os caldos de galinha ou sal,
Deixar cozer a carne durante 30 minutos em
lume brando. Mexer de vez em quando parando
agarrar. @ Retirar o frango e desossar. Reservar
acame. Entretanto, acrescentar a farinha ao
molho que ficou no tacho e mexer bem para néo
formar grumos. Retificar os temperos e deitar as
‘gemas em fic mexende sempre. Deixar cozer os
0vos durante uns minutos e acrescentar o
frango desfiado envolvendo bem no creme.
Deixar arrefecer. ® Com a ajuda de um rolo,
estendera massamuito fina, cortar circulos e
forrar as formas de metal. Deitar uma colher de
sopado recheio j arrefecido. Tapar a massa
comoutro circulo (mais pequeno qus o anterior)
euniros bordos de baixo para cima. Com as
mdonm cortar estrelas ou outra deco-
el mwﬂeharampadlnhas @ Pincelar
mmblﬁdea levar ao forno preaquecido a
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Gaoda familia Segue uma inspiracio
paleo, Sem ghiten nem Processados.
Eseag taciododiaa dia nem sem-
pre Permite confecionar tudo de raiz
Marcia Patricio deixa algumas dicas
Parafacilitara escolha dog produtosno
Supetmgrcado. “Se olharmos paraoro-
tuloe Nao percebermos o que estd na
£OmPosicao, provavelmente nioé o
1deal. Devemos também pensarseos
10SS0s avés usariam aqueles ingredien-
tespara fazero produto. Por exemplo,
umpaodeve terigua, farinha, fermen-
toesal. Tudoorestosioalte racoes.” @

Preparacao

© Leve o polvo a cozer 50 minutos
em tacho com pouca agua. Em alter-
nativa, coza-o num robé de cozinha:
fungao vapor, 50 minutos. @ Ponha
as batatas lavadas, secas e salpica-
das de sal num recipiente de ir ao
forno. Leva-asaassar 45 minutos a
200° C. @ Retire-as do fomo e dé um
pegueno “murro” acada uma, paraa
batata abrir. @ Num recipiente de ir
aoforno disponhaasbatataseo
polvo, cubra com a cebola em meias
|uas e os alhos laminados. Regue

7 ente com azeite e leve ao
forﬁo 15 minutos. Sirva quente.

@ Sugestao de acompanhamento:
grelos cozidos salteados.

Receita de Olivia Fagundes Rocha

Cozinhar em familiada
prémios. Até 30 de
novembro, decorrem
asinscricbes paraa
terceira edigao do
“Brincar na Cozinha
com Teka”.
O processo de candi-
datura & simples. Basta
escolheruma receitae
filmarou fotografaras
principais etapas da
confecdo. Depois, €56
aceder ao site, carre-
gar as fotografias ouo
video eaguardar pelos
resultados da votagao
online. As oito familias
apuradas paraas
semifinais terdo de
recriar ao vivo as recei-
tas no showrcom da
Teka, no Parque das
Nagges, em Lisboa.
Os quatrofinalistas
voltam ao mesmo lugar
para lutar pela vitoria.
No passatempo,
podem participar até
dois adultos e criangas
comidadesentreos
cincoeos 16 anos.
O melhor prato sera
premiado comuma
viagem da agéncia
Abreu, no valor
maximo de trés mil
euros, eum valede
doismil eurosem
eletrodomésticos da
Teka. As restantes sete
finalistas recebem um
voucher de mil euros,
também em eletrodo-
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