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INTRODUÇÃO

Este livro é sobre a história da nossa vida. Pode parecer um livro de culinária, mas não é. É a história da nossa 

relação. Na primeira vez que nos vimos, estávamos numa cozinha: Ele a cozinhar um bife  em casa 

de um amigo, Ela – como é habitual – a espetar os dedos na comida e a depenicar os restos do presunto, as 

sobras dos cogumelos, as pontas dos crepes. Podia ter sido amor à primeira vista, mas foi gula à primeira vista. 

Só mais tarde, voltámos a encontrar-nos em casa do nosso amigo Manel, à volta de uma divinal salada de 

abacate, malaguetas e tomatinhos cherry que ainda hoje repetimos à nossa mesa. Uns meses depois, casámos 

codornizes com uvas como companhia. 

Todos os grandes momentos das nossas vidas estão relacionados com um prato, um petisco, uma sobremesa 

ou um simples snack. Não há nada que aproxime mais as pessoas do que a cozinha e a memória de um grande 

sabor. Com um copo de vinho na mão e vários pratos em cima da mesa, a cozinha é o maior local de convívio 

desta casa.

Foi por isso que decidimos juntar num único livro as 101 receitas que mais marcaram as nossas vidas e que 

toda a gente devia experimentar, pelo menos, uma vez. Descubra aqui os nossos brunches de Ano Novo, os 

aqui a nossa versão do bife  do Gordon Ramsay ou o tiramisù mais fácil de sempre. Descubra aqui 

o melhor bolo de chocolate do mundo ou o bolo preferido da Rainha de Inglaterra. Descubra aqui a mousse 

de chocolate do Heston Blumenthal ou a verdadeira carbonara italiana. Descubra aqui as melhores panquecas 

de Nova Iorque ou a massa preferida do Anthony Bourdain. Descubra aqui os verdadeiros croissants franceses 

ou os nossos ovos Benedict preferidos. 

No fundo, este é o nosso pequeno “Pantagruel Mistério”. São receitas mais fáceis ou mais complexas, mas 

pergunte o que pode fazer pelo seu país – pergunte o que é o almoço.





BRUNCH
Ao



18

  Estenda uma folha de papel vegetal sobre a bancada e com a ajuda 

de um rolo da massa estique a manteiga para formar um retângulo 

com cerca de 30 cm por 15 cm. Se tiver um raspador, pode ser útil 

para aparar as pontas. Guarde no frigorífico.

  Mergulhe a levedura na água quente.

  Numa taça à parte, junte a farinha, o sal, o açúcar e a manteiga derretida.

  Adicione a água com a levedura e amasse com as mãos até criar uma 

massa. Faça uma bola com a massa, envolva-a em película aderente, 

durante 2 horas no mínimo e 6 horas no máximo.

  Quando a massa e o bloco de manteiga estiverem bem frios, alise a 

massa com o rolo formando um retângulo de 50 cm por 17 cm. Se 

no centro da massa. Dobre um dos lados da massa por cima de forma 

a cobrir metade do bloco de manteiga.

  Faça o mesmo do outro lado: dobre a massa por cima da primeira 

manteiga e massa.

  Passe o rolo da massa por cima de forma a criar um retângulo maior 

e dobre mais uma vez as duas pontas na direção do centro e volte a 

INGREDIENTES
PARA 10 CROISSANTS

500 g de farinha

10 g de sal

70 g de açúcar granulado

10 g de levedura seca 

instantânea

230 g de água quente 

50 g de manteiga derretida 

1 embalagem de 250 g  

de manteiga sem sal

1 ovo batido

l

1   CROISSANTS FOLHADOS 
a receita original francesa 

na sua cozinha

chef mudaram-se de vez para a cozinha. A nossa quarentena foi uma loucura 

gastronómica e, claro, calórica. Fizeram de tudo com um único objetivo: engordar-me. E conseguiram. Até 

croissants croissants parisienses, 

folhados, como Ele adora. O meu querido Marido Mistério vive a dizer que os croissants são folhados, o resto 

são brioches em forma de croissants. Se o Mestre diz, nós acreditamos.

Por Ela
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durante 1 hora. 

  Para criar ainda mais camadas, passe novamente o rolo pela massa 

criando um retângulo e volte a dobrar as pontas para o centro duas 

vezes, repetindo o passo anterior. Embrulhe em película aderente e leve 

com cerca de 50 cm por 25 cm e uma espessura de 4 mm. Apare as 

pontas para tentar obter um retângulo o mais perfeito possível.

  Corte agora a massa em triângulos com cerca de 10 cm de largura e 

25 cm de comprimento.

  Enrole os triângulos até formarem croissants e disponha-os num tabu-

leiro forrado com papel vegetal.

  Pincele os croissants com um ovo batido e deixe-os crescer durante 

2 a 3 horas até ficarem com o dobro do tamanho.

  Pincele os croissants com um pouco mais de ovo batido e leve-os 

incluindo as dobras.

  Retire do forno e espere que arrefeçam ligeiramente antes de se deliciar 

com esta tentação de Cristo. 
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  De véspera, misture numa taça a farinha com o sal e a levedura. 

Junte a água e mexa com uma colher de pau até ficar com uma 

massa meio estranha e diferente da massa consistente habitual, mas 

acredite que vai resultar. Tape com película aderente e deixe levedar 

durante a noite, cerca de 12 a 18 horas.

  No dia seguinte, pré-aqueça o forno a 230° C e coloque lá dentro 

bem quente. 

  Passe a massa para cima de uma bancada de cozinha polvilhada com 

com o formato de pão que pretender. 

  Coloque a massa por cima de uma folha de papel vegetal e ponha 

ambas dentro da panela aquecida. Tape e leve ao forno durante cerca 

de 30 minutos. 

  Retire a tampa e volte a levar ao forno, durante mais 10 a 15 minutos, só 

para tostar a côdea do pão.

INGREDIENTES
PARA 1 PÃO  

PARA 8 PESSOAS
400 g de farinha

1 colher e meia de chá de sal

1 colher e meia de chá  

de levedura instantânea

350 ml de água

2   PÃO CASEIRO

 

orgulhoso do milagre que consegui produzir com apenas quatro ingredientes: um pão com este aspeto,  

nenhum bicho de sete cabeças. É facílima de preparar, exige apenas alguns minutos de trabalho e não nos 

obriga a fazer meia hora de ginásio só a amassar o pão. 

com apenas quatro 
ingredientes e muito fa,cil  

de fazer
Por Ele
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3     

INGREDIENTES
PARA 8 PESSOAS

2 ovos grandes

200 ml de leite 

1 colher de chá  

de extrato de baunilha

200 g de farinha 

1 colher de chá mal  

cheia de fermento

3 colheres de sopa  

bem cheias de açúcar 

Óleo de canola q. b.

Para os toppings

Mel q. b.

Mirtilos q. b.

  Bata primeiro os ovos com o leite e o extrato de baunilha até começar 

a formar espuma. Noutra taça, misture a farinha com o fermento e o 

açúcar. A seguir, use uma espátula para envolver cuidadosa mas rapi-

damente a farinha na espuma de ovos. Assim que estiver tudo ligado, 

deixe a mistura a repousar durante, pelo menos, 15 minutos – é isso 

mais altas.

lume brando – como as panquecas são mais altas, tem de ter cuidado 

para não as deixar queimar. Assim que a frigideira estiver quente, faça 

as panquecas uma a uma. Despeje cerca de 60 ml da massa de cada vez 

e deixe-a cozinhar.

 – 

ou, por outras palavras, maravilhosas.

A Família Mistério sempre foi absolutamente viciada em sushi; mas desde que provou as  – que é 

como quem diz panquecas em japonês – ganhou um novo vício. Mais um. E não é só uma questão de idio-

ma que distingue as panquecas tradicionais das panquecas japonesas. Além de serem mais altas, as  

são mais doces e muito mais macias. O segredo está no fermento, que vai fazer as panquecas crescerem, e 

Por Ele

(ou, traduzindo, panquecas japonesas: 
as mais fof inhas do mundo)
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  Divida as bananas ao meio. Esmague uma banana e corte a outra 

 

banana esmagada – se gostar das papas mais líquidas, pode acres-

centar mais uma colher de sopa de leite de amêndoa. Mexa bem.

  Leve ao forno a 190° C durante 20 a 30 minutos e coma à vontade – 

 mais  não há.

INGREDIENTES
PARA 4 PESSOAS

2 bananas

2 claras de ovo

3 colheres de sopa  

1 colher de chá de fermento

10 nozes-pecã picadas

1 colher de sopa de estévia

1 colher de chá de extrato  

de baunilha

1 colher de sopa de leite  

de amêndoa

 

4    PAPAS DE AVEIA

crocantes por fora. 

Além disso, são facílimas de fazer e duram vários dias. Pode preparar um pirex inteiro a um domingo, por 

exemplo, e depois ir tirando à medida que lhe apetecer, ao longo da semana. São ideais para despachar os 

miúdos quando estamos atrasados de manhã. 

Ainda por cima são deliciosas e saudáveis porque não têm nem farinha nem açúcar, por isso, passam sempre 

pela rigorosa censura dietética da minha querida Mulher Mistério.

no forno  
com banana

Por Ele


