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Faltam-me as palavras a0 comegar a escrever este texto. E para
mim uma honra ¢ um orgulho pessoal ver este livro ser editado,
depois de 10 anos de trabalho arduo, como pasteleiro. Mas ¢, tam-
bém, a prova de que os sonhos se tornam realidade. Aprendi, des-
de que estou nesta 4rea, que o meu trabalho consistia em trazer
momentos felizes as pessoas. Com os Doces do Oficio, e agora com
este livro, espero trazer mais momentos felizes a mais pessoas,
mostrando o quido bonita pode ser esta profissdo. Nas 66 receitas
que se seguem, vio encontrar um pouco de mim, do meu percurso,
do que eu gosto, das minhas memorias, viagens ¢ ideias... Todas e
cada uma destas receitas tém uma historia para contar ¢ estao ago-

ra nas vossas mios, para que possam criar novas historias tambem.

Seja para dividir, para um jantar espccial, para cortar a fatia ou
para um pequeno-almogo em familia, entre outros temas, fique
com varias ideias doces para diferentes ocasioes. Ganhe coragem,
atreva-se, mas mais importante, divirta-se! A pastelaria ¢ um
mundo ¢ espero que este livro o inspire a explora-lo ¢ a arriscar,
sem nunca esquecer que o ingrcdicmc mais importante ¢ 0 amor

com que fazemos a sobremesa.

. ) -
Porque fazer sobremesas com amor... sio os Doces do Oficio!
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BOLO DE AVELA E

CARAMELO CREMOSO

INGREDIENTES

Para o caramelo cremoso
1 vagem de baunilha

120 g natas 35% de gordura
6o g leite condensado

140 g acticar

2 g flor de sal

160 g manteiga sem Sﬂl

Para as avelas «cristalizadas»
25 ¢ agdcar

!
25 ml agua

100 g avela tostada

Para o bolo de avela
120 g farinha de avela
30 g farinha

75 g agucar

10vo L

2 gemas de ovos L

55 g manteiga sem sal derretida

2 claras
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CONFECAO

Para o caramelo, corte a0 meio a vagem

de baunilha e coloque-a num tacho ao

lume com 120 g de natas ¢ 6o g de leite
condensado. Deixe ferver.

Caramelize 140 g de agtcar.

Envolva o preparado de natas no caramelo.
Junte 2 g de flor de sal. Mexa sempre,

at¢ reduzir. Retire a vagem.

Verta o caramelo salgado sobre 160 g de
manteiga sem sal. Triture tudo com a
varinha m:’lgica, tape com peh’cula aderente
e leve ao frigorifico.

Para as avelis cristalizadas, Coloque um tacho
a0 lume com 25 g de agticar ¢ 25 ml de agua.
Quando o agtcar derreter, acrescente 100g
de avelas torradas, mexendo constantemente.
Deixe as avelas arrefecer sobre um tabuleiro
forrado com papel vegetal.

Para o bolo, coloque numa taga 120 g

de farinha de avela, 30 g de farinha

¢ 75 g de agtcar. Junte um ovo ¢ duas gemas.
Junte um pouco deste preparado a 55 g de
manteiga derretida e envolva ao preparado.
Bata duas claras em castelo, acrescentando
aos poucos 6o g de agtcar. Envolva,
cuidadosamente, este merengue na

mistura anterior.

Unte uma forma redonda, com 16 cm

de diametro, e leve ao forno a 160 °C,
durante 35 minutos.

Deixe arrefecer e desenforme. Decore

o bolo com o caramelo e com as avelas.






FRENCH TOAST COM BANANA E LARANJA

INGREDIENTES

4 ovos L

100 g leite mcio—gordo

100 g natas 35% de gordura

Raspa de uma laranja

Y2 pao de forma com 2 dias

50 g manteiga sem sal

2 bananas

25 g maple syrup (ou xarope de acer)
Sumo de uma laranja

1 ]amnjn inteira (decomgﬁo)

CONFECAO

Numa taga, misture quatro ovos, 100 g de
leite meio-gordo, 100 g de natas (com 35%
de gordura) e a raspa de uma laranja.
Embeba fatias de pao de forma, com dois
dias, neste preparado.

Numa frigideim, frite as fatias em 25 ¢ de

manteiga, de um lado e de outro, até que
fiquem douradas. ' \
Corte duas bananas em rodelas e frite-as em
258 de manteiga. Junte 25 g de maple syrup,
o sumo de uma l:u‘:mjn ¢ deixe caramelizar.
Sirva as frcnch toast com as bananas

C’JFIAH]CMZLIdZIS. Decore com raspa dC

1 ]ar:mja,
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MACA ASSADA, GRANOLA E XAROPE

DE VINHO DO PORTO

8 PEQUENAS UNIDADES
INGREDIENTES

Para a magi assada
4 magas Golden

4 paus de canela
75 g agucar

75 & vinho do Porto

Paraa granola
25 g NOZEs picadas grossciramente
25 g alperce seco
50 g flocos de aveia
6o g améndoa laminada
A i
30 g améndoa em po
3g quatro especiarias
50 g agticar mascavado escuro
30 g mel de rosmaninho

15 ml 4gua

Para o xarope de vinho do Porto
150 g vinho do Porto

40 g agucar

() GLUTEN E LACTOSE
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CONFECAO

Para as magis assadas, retire o meio a
quatro magas Golden, coloque no centro de
cada uma um pau de canela e polvilhe com
75 g de acucar ¢ 75 g de vinho do Porto.
Leve ao forno, a 170 °C, durante 25 minutos.
Va regando as magas com o liquido.

Para a granola, pique 25 g de nozes ¢ 25 g

de alperce seco. Numa taga, junte as nozes,
os alperces, 50 g de aveia, 60 g de améndoa
laminada, 30 g de améndoa em po e

3 g de mistura de especiarias. Acrescente

50 g de acticar mascavado, 30 g de mel de
rosmaninho ¢ 15 ml de agua.

Envolva todos os ingredientes, espalhe-os
num tabuleiro forrado a papel vegetal ¢ leve

ao forno, a 170 °C, durante 10 minutos.

Para o xarope, leve a0 lume um tacho com
150 g de vinho do Porto ¢ 40 g de agtcar.

Deixe ferver.

Retire os paus de canela as magis, corte-as
em pedacos.

Coloque pedacos de maga no fundo dos

copos, regue com o xarope de vinho do

Porto e termine com a gmnola.
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Sobremesas para
um jantar especial

Ha momentos tnicos, que pcdcm uma sobremesa a condizer. Aqui,

~ . A . . .
Nnao vail encontrar uma, mas tres, para lelle cOom a sua cara metade.




Creme queimado de baunilha, lichias ¢

bolo de framboesa

Demi-cuit de chocolate e canela,

granizado de gengibre ¢ vodka

Panna cortta dC 111’1’19 kaf:ﬁr com salada

verde de magi e pistacios caramelizados



ECLAIRS DE CAFE

6 ECLAIRS
INGREDIENTES

Para o crocante de café para éclairs

40 g manteiga com sal em cubos a

temperatura ambiente
45 g acucar mascavado claro
45 g farinha
14 14
5 g caf¢ em po

Para o creme pasteleiro de café
100 g natas 35% de gordura

125 g leite meio-gordo

25 g café expresso

3 g café solavel

3 ovos (3 gemas de ovos S)

50 g acucar

25 g amido de milho

25 g manteiga sem sal em cubos fria

Para a massa de éclair

55 ml agua

55 g leite meio-gordo

50 g manteiga sem sal em cubos
2 g sal fino

3 g acucar

55 g farinha

2 0VOs S
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CONFECAO

Para o crocante de café, na batedeira,
misture 40 g de manteiga com sal,

45 g de actcar mascavado claro, 45 g de
farinha ¢ 5 g de café em po. Estique esta
massa entre duas folhas de papel vegetal,
a3 mm de espessura, ¢ leve a congelar,

aproximadamcntc, 1 hora.

Para o recheio, leve a0 lume um tacho com
100 g de natas, 125 g de leite, 25 g de cafe
expresso ¢ 3 g de café soluvel.

Deixe aquecer.

Adicione trés gemas a 50 g de agticar ¢ 25 g
de amido de milho. Adicione o preparado
do leite a mistura dos ovos. Leve ao

lume, novamente, até engrossar, mexendo
sempre. Retire do lume ¢ incorpore 25 g de

manteiga sem sal.

Cubra o recheio com pelicula aderente

€ guarde—o no {"I'igOl'l/ﬁCO7 thé 11TI'€£€CCI'.

Para os éclairs, leve um tacho ao lume

com 55 ml de agua, 55 g de leite, 50 g de
manteiga sem sal, uma pitada de sal e uma
pitada de agﬁcar. Deixe ferver e junte

55 g de farinha, de uma s6 vez. Nio pare de
mexer, at¢ a massa se desprender do fundo

do tacho.

Coloque a massa na batedeira. Bata dois

\
OVOSs € acrescente, aos poucos, a massa.




Misture muito bem, até obter uma massa
homogenea.

Coloque a massa num saco de pasteleiro
e faca tubos, de aproximadamente 8 cm,

SOI’)I’C um tabulciro forrudo a p:lpC] VCgC[’Ill.

Retire o crocante do congelador, corte
retangulos ¢ coloque cada um sobre cada
¢clair. Leve ao forno, a 170 °C, durante
25 Minutos.

Faca trés furos na parte de baixo dos éclairs

e recheie com o creme de café.




rear a fatia
(ros temas,

‘ ocasioes.
Ganhe coragem, atreva-se, portante, divirta-se!
A pastelaria ¢ um mundo ¢ espero que este livro vos inspire a
explora-lo e a arriscar, sem nunca esquecer que o ingrediente
mais importante ¢ 0 amor com que fazemos a sobremesa.

Porque fazer sobremesas com amor... sio os Doces do Oficio!
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