Sopa de Peixe do Rio

1,5 kg de peixe do rio(bardo e/ou Carpa), 2 cebolas, 1 molho de poejos, 1 molho de salsa, 6alhos, 4 tomates, 1 folha de louro, 4 colheres sopa de azeite, sal q.b.

Lave e escame o peixe, deite-lhe algum sal e aguarde um pouco. Pique a cebola, o alho, a salsa e os tomates, e refogue-os num pouco de azeite, juntamente com o louro. Depois, acrescente a água e os poejos, e deixe levantar fervura. De seguida, coloque o peixe e deixe-o cozer.




Sopas de Afogado

2kg de carne de borrego, 500 gr de cebola, 5 dentes de alho, 1 colher de sobremesa de colorau, 1 ramo de hortelã, 1 folha de louro, 1 pimento, sal, azeite e pão duro.

Numa caçarola de barro, faça um refogado com as cebolas e os dentes de alho picados, o louro, o colorau e o pimento aos bocados. Depois, deite a carne e deixe a cozinhar, juntando um bocadinho de água para não pegar. Acrescente então a água necessária para o afogado e deixe apurar, rectificando os temperos. Numa terrina, regue o pão às fatias com o caldo, coloque a carne por cima das mesmas e enfeite-as com hortelã.







Migas de batata

1 Kg de batata, 250 gr de chouriço, 2 dentes de alho, sal e toucinho q.b. , ½ kg de entrecosto, ½ kg de febra, ½ pão duro e farinheira.

Num tacho de barro, em lume brando, frite o toucinho às tiras e o chouriço às rodelas, até derreter o máximo da gordura. Retire-os e, na gordura, frite o entrecosto, a febra cortada aos bocados e, por fim a farinheira. Carnes à parte, frite, ainda na mesma gordura, o alho e o louro. Descasque as batatas já cozidas e desfaça-as com um garfo. Junte o puré ao “pingo” no tacho, acrescente o ½ l de água e mexa com uma colher de pau, até ferver. Acrescente o pão, em tirinhas, até ensopar o caldo, e molde uma bola. Sacuda as migas e sirva-as numa travessa, juntamente com as carnes.


Tigeladas


12 ovos, 1 l de leite, 750 gr de açúcar, 1 colher sopa de erva doce, 2 colheres sopa de mel, 1 colher sopa canela, 2 colheres sopa de canela.


Bata os ovos com o açúcar, a farinha, a erva doce, a canela e o mel. Depois de tudo bem batido, junte o leite. Leve ao forno em caçarola de barro, untada com um pouco de azeite, durante 45 minutos a 1 hora.

