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~ PREPARACAO

- Num tacho médio aqueca o dleo de coco e refogue o dente de E
~ alho picado finamente. Junte o gengibre e cozinhe até o alho estar P

dourado. Adicione o cebolo plcado e misture bem. Dissolva a pasta

de caril em 1/2 de chéavena de 4gua e junte ao refogaclo Adicione o 8
leite e o creme de coco, o molho de ostra e o agticar e envolva bem. 5

""'- Cozinhe cerca de 2 minutos té os ingredientes incorporarem uns

~nos outros.

Balxe o lume e adicione o fi ortado em cubos médio. Tape e
deixe cozinhar cerca de 20 tos, rpexendo de vez em quando.
o J r" Quando o frango estiver completamente cozinhado, retire do lume e
' .':::l;;ﬂ'd_ "55 80 : a numa travessa ou taca decorado com gengibre cortado em tiras
y " 1 Uma cozinha de esséncia muito aromatica, repleta de cores e acQCe BENE )iy fini |$S|mas, coentros a gosto e ] ma|agueta laminada.
texturas que deixam na bo auma paleta de sabor surpreendente A e . ! © im r . 1
entre o salgado, o picante ou muito picante. U - 3 LA
Deixe-se tentar p ica dos sabores tailandeses! d B '
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de noodles com |egume5_
ou no famoso prato de

e

I
e
Sy

a Principe 1904

T Combina bem com leite ou
I: = éax;a com Molhio Eu creme de coco e valoriza o
.:_": o "sabor de pratos de peixe e
' v €3,9$,u i arisco tailandeses.
& .ﬂ-“ ni
,99
q : ! € 1565/L 2 /Unid
- 3 . € 1574/kg

. Moelho Sniracha 475
Molho picante para usar com

r 1 frutos do mar. E uma pasta
de pimenta, vinagre, alho,

F .f-:. aglcar e sal.

wim €3% e

€ 836/l

élea cZe cece
500ml

Utilizado na fritura de
Guiosas (especialidade
japonesa), é muito
versatil e saudavel
também como substituto
de outros éleos.

=€l|"99/Unid

€ 998/L
Paslas de caril )
amarels, verde A .CL’ede ‘zf eacalh.zooml i . 4 A\
sermelho 2204 L e - 7 DESCUBRA
Os $aris tailandeses vari ::a.rlactjerl'stico da culinaria I TODAS AS )
iarias ailandesa. _ r
adiciohadas, O verd Ol : RECEITAS EM
a ser mais picante. €'| 24 JUnid \ CHEF.CONTINENTE.PT
€3.49/u : € 535/L g [ y/
nid | |

€ 159/kg ! -I." - COZINHAS DO MUNDO | 3



Termine a refeiga
com este fruto
tipicamente asia
muito fresco e
levemente pe

" i 5
Noodles de Oususo
Além do tradicio iF"

Noodles com Porco;ttilize
. com outros ingredientes
. cozinhados em wok. =

€2
€03k

[

T

Tl o

lime com carnes (por
mplo, porco doce)
vegetais, conferindo
orpo e sabor.

el
;1: /50mlm

Baésico e
essencial na
maioria das
receitas.

€]'%/Unid

€ 1253/l

Molho
Hoisin
397¢

Conhecido como

molho de churrasco

chinés para carnes

ou legumes, de sabor

picante, salgado e
oce.

€3'sg/llnid 3

€ 1005/kg D

> Héstias de camaréo Zanuy g.b.

Paerce ayuwcf%e

30 MINUTOS | 4 PESSOAS | FACIL

S
DESCUBRA
TODAS AS

RECEITAS EM )

‘\CHEF.CONTINENTE.PT

INGREDIENTE

> 600 g de lombinho de porco em cubos

> 2 c. sopa de 4gua

c. cha de alho em pé Margio

c. cha de cebola desidratada

c. sopa de 6leo de coco KTC

> 2 c. sopa de molho de soja Blue Dragon

> 2 chévenas de molho agridoce Lee
Kum Kee

> 2 rodelas de ananas

>1/2 pimento vermelho

>1/2 chavena de farinha Branca de Neve

>1/4 chavena de amido de milho Espiga

>10vo

> Oleo de amendoim Fula q.b.

>1chéavena de dgua

> 5 milhos inteiros baby Cock Brand

> Cebolinho q.b. i
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PREPARACAO

Tempere os cubos de porco com a agua, o alho em pé, a cebola, o 6leo de
coco, o molho de soja e o molho agridoce. Misture bem e deixe marinar
cerca de 15 minutos.

Numa panela pequena aquega o molho agridoce. Junte o ananas sem
casca e o pimento cortados em cubinhos pequenos. Baixe o lume para
brando e deixe cozinhar cerca de 10 minutos, mexendo sempre.

Numa taga misture a farinha com o amido de milho e noutra disponha o
ovo batido. Passe os cubos de porco pelo ovo e em seguida pela mistura de
farinhas. Frite estes cubos em éleo quente abundante cerca de 3 minutos.
Nao deve fritar demasiado pois ainda vao cozinhar no molho. Quando
estiverem ligeiramente fritos retire, escorra o excesso de gordura e coloque-
-os no molho agridoce juntamente com o ananas e o pimento. Envolva bem,

- acrescente a 4gua e deixe cozinhar cerca de 10 minutos em lume brando.

Sirva com o milho em rodelas e cebolinho a gosto. Acompanhe com héstias
de camaréo. ’
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INGREDIENTES - - g PREPARACAO
>1c. sopa de molho Sweet chili Blue Pré-aqueca o forno a1800C.
Dragon ] i i3 A
% . sopaaefial i e Numa taga misture o molho Sweet chili com o mel, o éleo de coco, a
Serrdﬁ':el o = soja, o gengibre ralado e o molho Teryiaki. Envolva tudo muito bem e
o d “regue o salmdo com esta mistura. Leve ao forno cerca de 20 minutos
. == >7¢. sopade dleo de coco KTC : & ;
. ou até o salméo estar bem dourado e cozinhado.
- > 3.c. sopa de molho de soja Blue Dragon _
r >1c. sopa de gengibre ralado Enquanto isso-cortea couve em pedacos. Numa frigideira aquega
> 1-c. sopa de molho Teriyaki Blue Dragon o 6leo juntamente com o molho de saltear e deixe que comece a
> 4lombos de salmao fresco fervilhar. Adicione a couve e salteie cerca de 3 minutos. Junte a dgua,
> 200 g de couve Pak choi os rebentos de bambu escorridos, misture e tape por 2 minutos para
o, > 2 c. sopa de 6leo de amendoim Fula a couve cozer ligeiramente. Retire do lume e reserve.
y '7' re em calda —<>50 ml ’de agua Cozinhe o arroz de sushi segundo as instru¢des da embalagem. Sirva
00 - 190ml >1/2 chavena de rebentos de bambu o salmao sobre uma cama de arroz e couve salteada com rebentos
i % = Molho adoclcado:.- Globo de bambu. Polvilhe tudo com sementes de sésamo a gosto. Pode
"éd‘-’"ﬁt NRerar, al:'e ® pronto a >1/2 chavena de arroz de sushi Saitaku acompanhar com chips de algas.
Ps S ar's a:"::;ﬂf ear:_are i adicionar em > Sementes de sésamo q.b.
a pega P carnes, peixes ou

> Chips de algas Bibigo q.b.

senth' melHor os sabores. ARG

v

€2 unig . T N
€ 1363/L o / DESCUBRA
; >y RECEITAS EM )
o - \ CHEF CONTINENTE.PT
I _._.-__,'Il-\.-I
Golhas de Alga >
3 Naori 115
[ “Ingrediente essencial do

sushi, podem também ser

i ii degustadas como snack.
€

Feito a partu:d-e .

nm:isafslﬁt::ﬁh-ﬂo /Unid GEKKEIKAN
rolinhos de v.%etals'. € 20818/kg 75¢l

19 A mais c.onhecida
€2' /!ll'lid 4 ——— bebida japonesa,

obtida da fermentagio
de arroz, que deve
servir a 350°C.

s 2,
Para iniciar o ritual do

sushi, uma sopa ?Ie miso, p 4 ,50?

Ry
1.

€153/t

EEF

1 =g

L
]1 ™ especialidade feita a €]4'Z§Unid
= partir de uma pasta de Prepare hot rolls, €19/L
! % cereais. gambas, peixe, carne
99 ou vegetais fritos
€]' /Unid e muito crocantes — aa_on o
do-ral
€ 2164/kg bt i CERVEJA

SUPER BOCK

Dolhas de . 259, .4 1927 JAPAN
a8 134 e, . 983K

Utilize para envolver
ou para fazer rolinhos

Acompanhe o sushi
com esta cerveja de

fritos (harumaki ou o _ﬁ i inspiragao japonesa, o
spring rolls). " ] a base de arroz, flor oy
= de sal e algas kumbu. - -
y ]
€2 unig . "‘a ! €59 /u0ig |
€ 16,34/k T
; Fon €-7,99—/L “ | i
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. As pecas de sushi s3o feitas pafaisere gusta'dae'em pecas |_rq1_§e;ras no.tama-
nho certo para levar até & boca seffi.ser necessario cortar. E sabem mwto-melho;
quando séo saboreadas.com pauzinhles. Este edem cerca de 30 cm de compri- £
mento e podem ser feitos em diferenes matefiais, como bambu, metal, madeira =

ou plastico.
Tradicionalmente, os pauzinhos coloca
esquerda apenas para pegar ém tigelas d
1, Os pauzinhos devem funcionar como uma
prética, mas depois de dominar a técnica, s3
Saiba ainda que deve pegar-se nas pegas de
*na posicao vertical. ]

se na
arroz ou sopa.
aca. Segu
uito simp

shi sempre

de utilizar.

TECNICA

Posicione um pauzinho (com ER-Ela
cima) entre a palma da stia m3o e a baseido polegar.
Suporte a parte de baixo com o dedo anelar.
Segure o segundo pauzinho com a pontade.polegar
“e os dedos indicador e médio (como se segurasse*
uma caneta) e alinhe-os.
Para abrir e fechar, movimente o pauzinho de cima,
utilizando os dedos indicador e médio.
Aperte as pontas para pegar, mas ndo demasiado,
¢ para nao desfazer o alimento.
Calmamente, leve cada pega até & boca, evitando
inclinar-se sobre o prato para comer.
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anunéia
C.R.C. do Porto sob o n.° 502 011 475/NIPC; Capital Social:'69.360.000'e
ficacap de sisténgas de Gestatsimbient

CUIDE DO MEIO AMBIENTE De
por empresas certific:

Continen]a EI]
(ce

direita, utilizando-se a mao™
os corretamente requer =

elas laterais e hunca

pois de lér este-folhetol cols
dasisedundora nornta ISO 14001

Aderecos nao incluidos. Modelo Continente Hipermercados, S.A.

Estes precos sdo validos nos hipermercados‘Continente
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