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Um cocktail fresco, saboroso e rapido!

6 cl de Améndoa Amarga
3 cl de Xarope de Manga
10cl de Sumo de Limao

5 ¢l de Sumo de Lima

Coloque todos os ingredientes no shaker, junto com umas pedras de gelo e agite muito bem durante alguns
segundos.

Servir no COPO e enfeitar com um morango.

COCKTAIL DE LICOR BEIRAO

= S iy’ g Um cocktail rapido, fresco e vibrante!
RN E prie, frescoe
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1 manga
5 cl de licor beirao

1 cl de xarope de morango

Triture a manga.

Coloque a polpa de manga em um shaker e adicione o licor
beirao. Agite muito bem.

' ~ Verta para um copo e adicione o gelo e, no fim, o xarope de
ﬁ ! ‘s

N._lann= | morango.
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5 OPTIMOS MOTIVOS PARA COMER CHOCOLATE

O chocolate ¢ feito a partir da améndoa fermentada e torrada do cacau.

O seu consumo remonta as civilizagdes pre-colombianas da America Central, tendo sido trazido para a Europa
aquando dos descobrimentos.

O chocolate amargo ou com, pelo menos, 70% de cacau sao os mais saudaveis e cujo consumo moderado ¢ reco-
mendado.

No Dia 7 de Julho celebrou-se o Dia Mundial do Chocolate e, por isso, apresentamos-lhe cinco optimos motivos
para comer chocolate!

Estudos cientificos recentes sugerem que o cacau:

1. Previne a degeneragao das cclulas, pelas suas propriedades antioxidantes, sendo um bom aliado na preven-
€30 contra o cancro.

2. Por aumentar a produgao de dopamina e endorfina no nosso organismo causa uma sensacao geral de bem-
estar.
3. Ajuda a diminuir:

Os niveis de LDL (o “mau” colesterol)
A coagulagao das plaquetas

A deposigao de gordura nas arterias

A pressao arterial

4. Ajuda a prevenir a pré-eclampsia durante a gravidez, atraves de um composto chamado teobromina.

Por fim,

5. Tem um elevado poder hidratante e antioxidante, sendo um optimo aliado da beleza.

Aqui, no Raizes, todas as nossas sobremesas de chocolate sao, por estes motivos, elaboradas apenas utilizando

chocolate com 70% de cacau!

Bolo de chocolate com gelado de
caramelo e amendoim
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Para 6 pessoas.

2 postas de bacalhau demolhadas (ou 600gr de bacalhau desfiado ¢ demolhado)
2 c. sobremesa de pimentdo doce
10 cl de azeite
5 ol de vinagre
1 dente de alho grande

Sal e pimenta a gosto

Destfie as postas de bacalhau cruas.

Corte a cebola em meias-luas fininhas e pique o dente de alho. Adicione ao bacalhau, assim como os temperos e

envolva muito bem. Prove e retifique-os, se necessario.

Sirva em doses individuais com um ramo de salsa.

SALADA TROPICAL DE SALMAO E MANGA
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Para 4 pessoas. {

Corte os lombos de salmiao em
finas fatias (0.2-0.3mm).

r— ey

Corte a cebola em meias-luas e

i
:
I

2 lombos de salmao o N
adicione ao salmao, bem como

os sumos de lima e limao. Corte

1/2 manga
1/2 tomate a malagueta finamente e junte a
mistura. Tempere a gosto com O

1/2 cebola grande

sal e tomilho e reserve no frigo-

1 pimento laranja pequeno rifico, pelo menos 30 minutos.

1 malagueta pequena Corte o tomate, a manga € o

o pimento em cubos e adicione no
Sumo de 1 limao .
momento de servir.

Sumo de 1 lima Acompanhe com pao torrado e

Sal ¢ Tomilho-Limao q.b. salada verde.




4 pessoas
1 Tamboril Limpo
4 Fatias de bacon
1 Cenoura
1 Courgette
1 Alho francés

1 Limao

2 Dentes de alho

50l de azeite Retire os lombos do tamboril e tempere com sumo de limao.

2 ramos de salsa Corte os legumes  longitudinalmente, em finas fatias, e escalde-os em agua fervente.

Sal ¢ Pimenta q.b Em um pirex pincelado com azeite, sobreponha, alternadamente, as fatias de legumes.

Envolta os lombos de tamboril com as fatias de bacon e coloque no mesmo recipiente

Oregaos q.b.

dos mil-folhas de 1egumes.
Leve ao forno médio até o bacon estar crocante.

Entretanto, triture com uma varinha magica o restante azeite, o alho ¢ a salsa. Finalize

o empratamento com o azeite de alho e salsa e polvilhe com os orégﬁos.

Corte uma tampa as broas e retire cuidado-

t iolo. R .
200 gr Couve Portuguesa samente 6 miolo. Reserve

1 Broa de milho de 12 00gr Frite as caixinhas de broa em azeite bem

(ou 3 de 400gr)

quente ate alourar ou coloque no forno a

180°C.
150gr de Linguiga
Entretanto, coloque o miolo de broa numa

3 Dentes de Alho Grandes frigideira anti-aderente até torrar ligeira-

7 c. sopa de azeite mente. Escalde a couve cortada em tiras

muito finas e pique a cebola e o alho.
900gr Secretos de Porco
Refogue a cebola e o alho em azeite, adicio-

4 . A .
1 c. cha vinagre balsamico ne a linguica cortada e deixe ao lume cerca

2 c. cha orégaos de 5 minutos.

Sal e Pimenta q.b. Adicione as couves bem escorridas e, por
fim, o miolo de boa. Tempere com sal e
pimenta e deixe em lume brando mais 10

minutos, mexendo sempre.

Coloque o preparado nas caixinhas de broa.

Tempere os secretos de porco com sal e pimenta a gosto. Adicione o vinagre e os orégﬁos e envolva muito bem.

Leve ao grelhador.

MIGAS DE BROA DE MILHO COM SECRETOS DE PORCO
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CREME DE MEL E ALFAZEMA COM MORANGOS

Para 8 pessoas.

100ml de Agua

2 pés de flor de alfazema ( 1 c. cha de alfazema seca)
1 c. cha de gelatina em po

125 ml de Mel

2 c. sopa de Farinha de Arroz ou Amido de Milho

5 Gemas de ovos

500ml de Leite Gordo

Sal

24 Morangos

Coloque a agua ao lume com a alfazema e deixe ferver para aromatizar bem. Entretanto, coloque a gelatina a hi-

dratar em uma colher de sopa de agua.
Bata o mel co a farinha, as gemas de ovos e uma pitada de sal ate ficar uma mistura homogenea.

Coloque o leite ao lume e, quando levantar fervura, retire do lume e adicione, aos poucos, a mistura de ovos,

mexendo sempre. Torne a levar ao lume, mexendo constantemente até engrossar.
Coe a agua da alfazema e adicione a gelatina, mexendo até dissolver e junte ao creme.
Coloque em tacinhas individuais e leve ao frigorifico, no minimo, por 2 horas.

No momento de servir decore com os morangos.

BOLO DE CERVEJA PRETA

5 ovos 250gr de Farinha de Trigo 1 c. sopa Fermento
250gr Aclcar Mascavado 100gr Amido de Milho 33 cl Cereja Preta
80 gr de Manteiga

Bata as gemas com o agucar e a manteiga. Junte a

cerveja, mexendo sempre.

Adicione a farinha peneirada com o fermento e o
amido de milho. Mexa até estar tudo incorpora-

do.

Por fim, envolva as claras batidas em castelo bem
firme.

Coloque numa forma redonda, untada e forrada
com papel vegetal e leve ao forno a 180°C ate
estar cozido.

Deixe arrefecer e polvilhe com aglicar em po.
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A CERVEJA, UM PRAZER SAUDAVEL!

No dia 5 de Agosto, celebrou-se o Dia Internacional da Cerveja, a bebida alcoolica mais consumida no mundo!
A cerveja ¢ produzida a partir da fermentagao de cereais ricos em amido, geralmente, cevada maltada.
Pensa-se que a sua produgao remonte desde ha mais de 8000 anos!

Os antigos sumérios acreditavam na existéncia de Ninkasi, a Deusa da Cerveja, ¢ ¢ desta civilizagao que se conhe-
ce a mais antiga cerveja produzida a partir da cevada do pao, com mais de 3900 anos.

A primeira legislacao acerca da produgao e venda da cerveja data de 1760 a.C., a chamada Estrela de Hamurai, da
antiga Babilonia.

O uso do ltpulo na cerveja surge em 700-800 a.C., pelas maos dos monges do Monteiro de San Gallo, na Suiga.

O consumo moderado de cerveja, até 66 cl por dia. Traz muitos beneficios a nossa saude.

1. E rica em magnésio, Silicio e Potassio.

2. E capaz de reduzir, em 40%, o risco de doengas cardiacas;
3. Menos calorica que o vinho;

4. Pode elevador os niveis de HDL (o “bom” colesterol);

5. 5. E rica em vitaminas B6, B12 ¢ Acido Félico;

E ainda,

6. Utilizada para marinar carnes, reduz em 70% os agentes cancerigenos presentes nesta;

7. Misturada (3 a 4 gotas) no seu condicionador de cabelo, ajuda a tornar o cabelo mais macio e saudavel!

Mas como a cerveja nao serve apenas para beber, experimente a nossa receita de Bolo de Cerveja Pretal
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QUANDO
De 19 de Agosto a 19 de Setembro de 2016

TEMA

Fotografias da Cidade de Lishoa
“Raizes e Cultura Lishoetas”

CONCURSO ABERTO A TODAS AS IDADES.
VOTAGAO ATRAVES DO FACEBOOK, PELO PUBLICO.

MAIS INFORMAGOES EM:

WWW.RESTAURANTE-RAIZES.PT/NOVIDADES
WWW.RESTAURANTERAIZES-LISBOA.BLOGSPOT.COM
FACEBOOK: @RESTAURANTERAIZES.LISBOA



CALENDARIO DE ACTIVIDADES—SETEMBRO 2016

ACOMPANHE-NOS! ESTEJA A PAR DE TODAS AS NOVIDADES.

setembro 2016
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ENCERRAMOS PARA FERIAS

QUINZENA DOS VINHOS DE LISBOA




RESTAURANTE RAIZES

Rua do Olival 36
1200-742 Lisboa

Tel: 211 383 900

Correio eletronico: geral@restaurante-raizes.pt

SIGA-NOS NAS REDES SOCIAIS, WEBSITE E BLOG!
WWW.RESTAURANTE-RAIZES.PT
RESTAURANTERAIZES-LISBOA.BLOGSPOT.COM
FACEBOOK @RESTAURANTERAIZES.LISBOA

INSTAGRAM @RAIZES_RESTAURANTE

PORTUGAL A SUA MESA

Somos um restaurante que nasceu para apresentar O que a gastronomia portuguesa tem de
melhor, procurando sempre a utilizacdo de produtos nacionais, com a maxima qualidade.

Como o nosso pais também se destaca pela oferta de excelente vinhos, construimos uma carta

que reflecte o que de bom se faz em Portugal.
Em Julho deste ano, criamos um blog onde partilhamos receitas que criamos, adaptamos e
testamos, assim como textos informativos e muito mais.

O nosso objectivo foi criar uma plataforma de partilha, interac¢ao e comunicagao com os nos-

sos clientes e amigos, dando-nos a conhecer cada vez mais.

Daqui, nasce esta nova aposta, a Restaurante Raizes em Revista, revisitando, tambem, o velho

prazer de folhear, ler e viajar pelas imagens, cores e promessas de sabor.

Obrigado por se juntar a nos!



