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Suppen und Vorspeisen

I vielen Teilen I’t)r!tryrr!.ﬂ Lebt wnd arbeitet man inuner noch n!{f:.‘t‘n_f’ru‘b:.’, traditionelle Weioe,

Marinierter Fisch
Facabeche

Als Vorspeise fiir 6 bis 8 Personen

* 6 bis 8 Filets von festem, weilfleischi-
gemn Fisch wie Meerbrasse, Seeteufel,
Kabeljau oder Schellfisch

@ 3 EL gepfeffertes und gesalzenes
Mehl

% 3 EL Olivendl

< 2 bis 3 EL gehackter frischer
Koriander zum Servieren

Marinade

¢ eine grofle Prise Safranfiden

4 3 EL heiBes Wasser

& | milde Zwiebel, in dilnnen Scheiben

¢ 2 EL Olivendl

@ 2 rote Paprikaschoten, geputzt und in
Streifen geschnitten

# !/, TL zerstoflene getrocknete rote
Chilies

@« 'L TL zerstoBene Kreuzkimmelsamen

© 2 EL milder Weilweinessig

% abgeriebene Schale und Saft von
einer unbehandelten Orange

« eine Prise Zucker

4 Salz und Pfeffer

Als e noch kelne Kiiblochrinke gab, konoervierle man WS wnd Fioch, indem nan
ale it etner darinade auwo Loalg oder Wein vowte Krdutern undfoder Gewiirzen ein-
legte (wie Rollmopa ). Abnlicher eocabeche warde auch i der Karibk wnd in Spanten

zubereitet. Einlge Rezepte vind wett elnfacher: Dico (ot dao beate, daa ich kenne.

Zubereitung
Zur Herstellung der Marinade die Safranfiden in einer schweren
Pfanne erhitzen und 1 bis 2 Min. chne Fett résten. Die [Fiden

zerstoflen und 10 Min. in dem heiffen Wasser einweichen.

Die Zwiebel 2 Min. im Olivensl braten, dann Paprika, zerstollene
Chilies und IKreuzkiimmel zugeben. Den Paprika braten, bis er weich
ist. Essig sowie abgeriebene Schale und Salt der Orange hineinriithren.
Einige Minuten kécheln lassen, dann Zucker sowie Salz und Pfeffer

nach Geschmack zugeben.

Den Fisch in dem gewiirzten Mehl wenden und in 3 EL Ol braten, bis

er eben gar und leicht gebl'fiunl ist.

Die Filets nebeneinander in eine flache Schiissel (kein Metall) legen

und die Marinade dariibergielfen. Ablkiihlen lassen.

Die Schiissel abgedeckt 24 Std. in den Kiihlschrank stellen, dabei die
Filets zwei-, dreimal drehen. Vor dem Servieren den Fisch 15 Min. aul

Raumtemperatur kommen lassen. Koriander unterheben, dann servieren.



Unbenannt

Garnelen aus dem Ofen

12 Riesengarnelen

4 KnobTlauchzehe

6 Stdngel Petersilie

6 EL olivend]

6 EL weiRwein

2 EL Zitronensaft
salz

Garnelen kurz abspilen,
in eine ofenfeste Form Tegen,
Backofen auf 250°C vorheizen.

Koblauchzehen in diinne scheiben schneiden,
Petersilie waschen und von den Sstielen zupfen,
beides (iber die Garnelen streuen.

mit dem Olivendl, weilwein, zitronensaft begieRen
und alles etwas verriihren.

Im ofen ca. 7 min. (bei rohen Garnelen)

ca. 3-4 min. (bei vorgegarten Garnelen) garen,
danach mit etwas grobem Salz bestreuen.
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Chuletas de vitela
da Beira
Panierte Kalbskoteletts

Dieses raffinierte Gericht aus der Region Beira
Litoral prisentiert durch die Zugabe von Petersilie
eine Verfeinerung der {iblichen Ei-Semmelbrdsel-
Panade. In dieser Gegend werden die Koteletts tra-
ditionell mit Schmalz gebraten.

Fiir 4 Portionen

4 Kalbskoteletts

1 Knoblauchzehe, zerdriickt
Salz und Pfeffer

1 kleines Glas WeifRwein

2 EL Schmalz oder 61

Fiir die Panade:

1 grofdes Ei

4 EL Petersilie, sehr fein zerkleinert
4-5 EL frische Semmelbrésel

Die Koteletts mit Hilfe eines breiten Messers [lach
driicken und mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiir-
zan. Das Fleisch in einen tiefen Teller legen und den
Wein dariiber giefsen. Einige Stunden oder besser
iber Nacht marinieren.

Drei Teller bereit stellen. Im ersten das Ei mit der
gleichen Menge Wasser verschlagen, aul dern zwei-
ten die Petersilie ausbreiten und auf den dritten die
Semmelbrosel geben. Die Koteletts abgieffen und
kurz abtropfen lassen. Jedes Kotelett zuerst im Ei,
dann in der Petersilie und zuletzt in den Semmel-
braseln wenden. Darauf achten, dass sie jeweils von
allen Seiten bedeckt sind.

Das Schmalz in einer grofeen Pfanne erhitzen und

die Kateletts nebeneinander hineinlegen (eventuell
in zwei Portionen braten) und 4 bis S Minuten von

jeder Seite braten, bis sie goldbraun sind.

Tipp: Gut dazu passen kleine Pellkartoffeln, die rnit
etwas Olivendl und Knablauch gewiirzt sind.

Manjar branco

de Coimbra
Milchpudding

mit Orangenaroma

Manjar branco (weifSes Essen), auch als teta de freira
(Nonnen-Brustwarzen) bekannt, gehdrt zu Portugals
verbliiffendsten Gerichten. Das Rezept stammt aus
dem Mittelalter und in die klassische Variante, wie
sie in Coimbra zubereitet wird, gibt man zerkleiner-
tes Hithnerfleisch. Fiir die authentische Zuberei-
tung braucht man vier unglasierte flache Keramil-

formen, aber andere feuerfeste Formen tun es auch.
Fiir 4 Portionen

100 g pochierte Hithnerbrust, in einem Mérser
zerdriickt oder im Mixer mit etwas Briihe
zerkleinert

6 EL Hiihnerbriihe oder Wasser

100 g Reismehl

500 ml Vollmilch

100 g Zucker

1 Prise Salz

2 EL Orangenbliitenwasser oder
1 TL geriebene Orangenschale

{n einem Topf Hithnerbrust, Brithe und Reismehl ver-
rithren. Die restlichen Zutaten rasch unterrtihren.

Die Mischung erhitzen, bis sie einzudicken beginnt,

dabei standig rithren, wmn Klimpchen zu verhindern.
Die Halfte der Mischung auf vier kleine Formen ver-
teilen. Abkuhlen lassen, bis sich eine Haut bildet.
Zwel Dritel der restlichen Mischung aufl die Formen
verteilen, dabei so aufschichten, dass in der Mitte
eine Erhdhung entsteht. Wiederum warten, bis sich
eine Haut gebildet hat. Die restliche Mischung so

aufschichten, dass eine brustahnliche Form entsteht.

Den Backofen auf 200 °C (Gas Stufe 3) vorheizen. Die
Formen in den Backofen stellen und den Pudding

20 bis 25 Minuten garen, bis sich einige braune Fleck-
chen an der Oberfliche zeigen

Cithl servieren Im Sommer einige Waldbeeren und
im Winter Backapfel dazu reichen.

Doce de
Tomate
mit Vanil

Diese aromatisch,
reitet wie mermnel
den Sie feste son
Mittelmeerraum.
Bergland sind dic
schwierigen Badii
Winde mit hohen
doppelt »anstren:
bestduben kénnt

verbreitet wird.
Ergibt etwa 3 kg

1,8 kg sonnenger
mit festem Fru
1,8 kg brauner Zu
1 kurzes Stiick Vi
nach aufgescl
Saft von 2 Zitrone

Die Tomaten (ber
die Kerne zu entf

feinmaschiges Sic

Die Tomatenmas:
geben. Erhitzen u
aufgelost hat. Di-
zugeben und 1 i
Masse eine dickin

men hat, Die Van

in die Masse gek
sterilisierte Glase
Ben und an emne

aufbewahien

Tipps: Die Kontity
pao-de-lo (Rithrin
oder als Aulstrict
brot, siche Seiie |
und rmit Olivenol

einem Loffel sohy

Beira Alta, Beira
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Reicher Fischeintopf
Caldeirada Rica

ftir 14 Personen

4V2 ke Fisch (Seczunge,
Seebarsch, Rotauge,
Steinbutt, Barsch)

I Schwertfisch

12 Sardinen

2 kg Tomaten

6 Zwicbheln

3 griine Paprikaschoten

Y2 Tasse Olivensl

8 gehackte Knoblauchzehen

I Bund Petersilie

2 EL Essig

8 Pfelferkérner

2 Kleine Piripiris

2 Lorbeerbliter

gericbene MuskainuR

Butter

12 Scheiben WeiBbrot
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# Die Fische siubern und leicht salzen. Tomaten
hiuten, kleinschneiden und entkernen, Zwiebeln
in Ringe schneiden. Paprika entkernen und in
diinne Ringe schneiden.

In einem Keramik- oder Emailtopf die Zwiebeln
in 1 EL Ol bei mittlerer Hitze leicht anbraten.
Knoblauch, gehackte Petersilie und Tomaten zu-
geben. Mit Essig abloschen. Etwa |5 Minuten ko-
chen, eventuell etwas Wasser zugicRen. Mit Plef.
ferkérnern, Piripiris, Lorbeerblittern, Muskat
und Salz wiirzen, weiter kécheln,

Wihrenddessen die Fische in elwa 6 cm grofie
Stiicke schneiden, den Sardinen nur die Képfe
abtrennen. Den Topf vom Herd nehmen und mit
einer Lage Fisch auslegen. Eine Lage Paprika und
eine weitere Schicht Fisch dariibergeben. Darauf
die Sardinen legen, Butterflockehen daraufsetzen
und mit Brotscheiben abdecken. Den Topf schlie-
en und bei schwacher Hitze kochen, ab und 2y
schiitteln,

Hat die Flissigkeit die Brotscheiben bedeckt, jst
der Fischeintopf fertig. Mit dem restlichen 3] be-
gieBlen.

Zum Servieren jedem eine Scheibe Brot und je
ein Stiick der verschiedenen Fischsorten auf den
Teller legen. Die Sauce getrennt reichen.

Varianten:

B Statt Brot kann Reis gereicht werden,
& Den Schwertfisch durch 600 g grofle Krabben
(ungeschilt und mit Képfen) ersetzen.

@ Die Zwiebeln in Ol anbraten.
kleingeschnittene Tomaten, gch
und Lorbeerblatt zugeben, pfeffe
Etwas Wasser zugiefen und allcs_l)
ze etwa 10 Minuten kochen. Essig
hinzuftigen und weiler kochen, I
gar sind.

7 Servier las in Stiicke ge
Zum Servieren das in e ge
auf einen Keramikteller legen. Di
die Sauce dartibergeben.

Variante: N
Statt Maisbrot kann auch Weifst
werden.

@ Die Aale siiubern und in Stiic!
Kopfe abtrennen. Kartoffeln schii!
so grolle Stiicke schneiden, Zwi
schneiden.

Die Fischstiicke in einen Keramik
toffeln und Zwiebelringe darii
Schicht mit Ol begieflen. Mit geh:
Knablauch, Lorbeerblatt, Ingwer,
bestreuen. Essig zugieflen, Butle
tbergeben. Zudecken und im vor
ofen bei mittlerer Hitze etwa 45 M

Variante:

Aus den Resten lafit sich eine sch
pe zubereiten: Wasser, drei bis vic.l
kenes Brot und frische Minzebl:
und erneut aufkochen. Heild servi
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82 Fleisch und Gefligel

Huhn vom Holzkohlengrill

Irango no churrasco

Fiir 4 Personen {Ther Holzkoble gegarte Speioen o inuner belieht, vor allens im Freien und i
I Knoblauchzehe, zerdriickt
5 EL trockener Weiliwein
etwa '/; TL Paprika

Siiden Portugalo, nicht mur wegen dea kistlichen Arontas, daw sie wibrend de

Garena erbalten, vondern auel wegen der geoelligen Atmophre, dic aie begledtet.

piri-pirt (siehe Seite | 10) oder Zubereitung
labasco-Sauce Knoblauch, Wein, Paprika, piri-piri ader Tabasco-Sauce sowie Salz unc
Salz und Pfefler Plelter nach Geschmack mischen.

4 Hiohnerteile . . . . ) . . L
Die Hiihnerteile dreimal einschneiden und nebeneinander in eine flache

Form legen. Die Weinmischung dariiberschiplen und gut cinreiben.
Abgedeckt fiir 2 Std. an einen kiihlen Platz stellen, zwischendurch

gelegentlich drehen.
Gartengrill oder elektrischen Grill vorbereiten.

Das Huhn aus der Form nehmen und aul’ dem Grill etwa 25 Min.
braten, bis klarer Salt austritt, zwischendurch zwejmal drelien und mit

der verbliebenen Weinmischung bepinseln.

Dic Wallfahrtakirehe St. Lucia oberball von Viana do Castelo, einem Zentrun der por-
tugieatochen Follelore, dav fiir Trachten, Stickercien, Sebmuunck wnd Kevamile beriihmt iot.



Gegrillte KalbfleischspieB3e

Yk ipela da

Fiir 4 Personen
550 bis 700 g Kalbileisch, in 3 cm
grofie Wiirfel geschnitten
| bis 2 dicke Knoblauchzehen,
zerdriclt
| Lorbeerblatt, halbiert
eine kleine Handvoll Petersilie mit
etwas Majoran gemischt, gehackt

6 EL mittelschwerer Rotwein oder

trockener Weillwein

2 EL Olivenél sowie Ol zum
Bepinseln

Salz und Pfeffer

Linsen mit Schweinebauch

Lentdbas com porco

Fiir 6 Personen
500 g griine oder braune Linsen
2 Zwiebeln, gehackt
I Mdhre, gehackt
4 Knoblauchzehen, lings halbiert
I rote Paprikaschote, geputzt und
gehackt
225 g Blutwurst
225 g chourico
225 g Schweinebauch, in Stiicke
geschnitten
| Lorbeerblatt, fast durchgerissen
einige Stengel Petersilie
'- EL Paprikapfeffer
2 EL Olivendl
Salz und Pfeffer
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Fleisch und Gefliigel

Wee anderawo in Portugal ot auch anf Hadedra dao alo Kalbfleieh (vitela)
angebolene Fleaeh tatadchlich von entwibaten Keilhern abanimendeo punges
Rindfleioch and daber erbeblich dunkler und ziber als dao fast weifle Fletach, da
wir Kennen, Aaf der Inoel macht nan o gewibnlich zarter indem man eo in Wein
marinier! und dann zum Garen auf Spiefie ais Lorbeerbolz ateckt.

Zu den copetada, wie dic Spicfe bediien, wivd traditionell junger Wein gereicht.

Zubereitung
Die Fleischwiirfel aul vier Spiefe stecken und nebeneinander in eine

[lache Form legen (nicht aus Metall).

Knoblauch, Krduter, Wein, Ol und Plelfer vermischen und iiber das
Fleisch geben. Die Spielle drehen und Fiir 2 Std. an einen kiihlen Platz

stellen, zwischendurch ab und zu drehen.
Den Grill vorheizen.

Die Spiefle aus der Marinade nehmen und aul Kiichenpapier abtroplen
lassen. Diinn mit Ol bestreichen und grillen, dabei gelegentlich drehen

und mit Ol bepinseln, bis sie gar sind.

Mit Salz bestreuen und servieren.

Die tot ein typloches, kriftiges wund wittigendes Gerieht vom Lande, traditionell fiiv
Lente gedacht, die wnter frecem Hinimel bart arbedteten.

Zubereitung

Alle Zutaten in einen schweren Schmortopl geben und so viel Wasser
dazugiellen, dall sie etwa 2,5 cm hoch bedeckt sind. Zum Kochen
bringen und 30 bis 40 Min. sanft kécheln lassen, bis der Schweine-
bauch und die Linsen weich sind und kaum noch Fliissigkeit vorhanden

ist. Notigenfalls noch etwas kochendes Wasser zufiigen.

Blutwurst und chourigo in Scheiben schneiden und wieder in den Topl’

geben. Uml‘i.ihrcn Llﬁd SEI'\’;E]'EH.

Geyrillte Kalbf letachapicfie
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Unbenannt
Feigen-Mandel-Tarte

Zutaten

Flir den Mirbeteig:

100 g zucker

200 g Butter

300 g Mehl

1 Ei

flir den Belag:

500 g reife Feigen, abgezogen

250 g Mandeln, frisch gemahlen
250 g Zucker

Messen Sie alle zZutaten ab und stellen Sie die zutaten fiir den Mirbeteig kalt.

Der Mirbteig
Flr den Mirbteig sieben Sie das Mehl auf die Arbeitsfliche und hiufeln es an.

Mit einem Loffel driicken Sie eine Mulde in das Mehlhaufchen und geben zucker und
das aufgeschlagene Ei hinzu.

Dann schneiden Sie die gekiihlte Butter in kleine stiicke, ?eben sie dariuber und
kneten alle zZutaten zu einen gleichmdssigen Teig und stellen ihn kalt.

In der Zwischenzeit pinseln Sie eine runde Kuchenform mit Butter aus.

Mah;en Sie die Mandeln, die dann mit der angegebenen Menge Zucker vermischt
werden.

Die Feigen mlssen abgezogen, also die dusserste Schicht geschdlt werden.

Dann rollen Sie den Mirbeteig aus und geben die Hdlfte der Zucker-mandelmischung
auf den Teig.

Dann verteilen Sie die Feigen mit der Spitze nach oben auf dem Teig und geben
die restliche Mandel-zucker-mischung liber die Feigen.

Im vorgeheizten Backofen wird die Feigen-Mandel-Tarte bei 200 Grad (Gas: 3 - 4)
etwas 30 Minuten gebacken bis sie braun ist.

Die Tarte behutsam aus der Form nehmen. Sie kann kalt oder warm serviert werden.
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