Capitulo 1 — Entradas e Petiscos

Pastéis de
Bacalhau

O cldssico portugués, agora mais leve e igualmente crocante:
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30 min 190-200°C 12-15 min 12-16
Preparacio Temperatura Tempo na unidades
Air Fryer Doses

1| Ingredientes

300 g de bacalhau demolhado
e 500 g de batata

o 1cebola

e 2 dentes de alho

o Salsa picada q.b.

e 2 gemas de ovo

¢ Pao ralado q.b.

o Azeite q.b.

» Pimenta q.b.
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¢ Modo de Preparacio

@ Cozinhe o bacalhau em agua durante cerca de 10 minutos. Escorra, deixe arrefecer e desfie, retirando
- peles e espinhas.

' B o . » »
@E& Cozinhe as batatas em dgua com sal. Escorra e faca um puré.
@;{; Numa frigideira, refogue a cebola picada e os alhos em azeite até ficarem macios. Deixe arrefecer.

Misture o bacalhau desfiado com o pure de batata, a cebola, o alho, a salsa e as gemas. Tempere com pimenta
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= e envolva bem.
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@‘gj Molde os pastéis com as maos, dando a forma tradicional.

J?ﬁ Passe por pao ralado, pincele com azeite e coloque na Air Fryer, sem sobreposicio. Cozinhe a 190-200°C .\:}.
durante 12-15 minutos, virando a meio do tempo. e}?‘aé{‘a
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1 - . o Truquepara “ e %ﬁ vo s oenla ot
Q Dica da Chef Rita ﬁ" s g ® Erro a evitar E Conservacao ~ Congelagao
Rey‘ngr:mr 0s pastéis Pincelar com azeite Nio sobrepor No frigorifico Sim. até 3 meses.
15 minulos antes dos dois lados. 05 pastéis ate 3 d{“:‘- Congele ja moldados
de cozinhar para no cesto. em recipiente e ainda crus.
manterem a forma. hermético.

A Cozinha da Rita




Capitulo 3 — Frango e Outras Carnes

Frango Assado
a Portuguesa

O cldssico de sempre, com todo o sabor
da nossa cozinha tradicional.

Suculento por dentro e dourado por fora,
feito de forma simples na ln Fryer.
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i 180°C 35-40 min 4
Preparagio (depois 200°C) "Tempo na Doses
Temperatura Air Fryer

ﬁ Ingredientes

I frango inteiro (cerca de 1,5 kg)
4 dentes de alho (esmagados)
I liméo (sumo ¢ raspa)
| colher de cha de paprika
FFolhas de louro g.b.
Azeite q.b.
Sal g.b.
o Pimenta q.b.

{
Vinho branco q.b. no S il o
QP Modo de Pre o
i ﬂ 3 Prepare uma marinada com o alho esmagado, o sumo e a raspa de liméo, a paprika,
‘{_ r §) luut'n. 0 azeite, o sal, a pimenta ¢ o vinho branco.
i h
5\’;(5,’21 Coloque o frango numa tigela ou saco de cozinha, cubra com a marinada e deixe marinar
’f% y no minimo 2 horas (idealmente de um dia para o outro).
‘-':=< "'.J . w "
A7 Retire o frango da marinada ¢ seque-o bem com papel de cozinha.
e
= Cologue o frango no cesto da Air Fryer, com a pele virada para cima.
T I S o et i 4 £
p—4 Cozinhe a 180°C durante 25-30 minutos, virando a meio do tempo.
G . ; Z : - i
L Aumente a tlemperatura para 200°C ¢ cozinhe por mais 10 minutos, até ficar bem dourado e crocante,
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@ Dica da Chef Rita B mbvima crocincia Erro aevitar Conservagiio S Congelagio
Marinar o frango de wim Seque bem o frango Usar wm frango muito Guarde no frigorifico Pode congelar.
dia para o outro é o antes de cozinhar grande. Pode ndocaber  em recipiente Guarde em porgoes
searedo para um sabor ¢ aqumente a lemperatura no cesto da Air Fryer hermético até 3 dias. em recipiente proprio
mais infenso e uma carne para 200°C no final. ou nao cozinhar Reaquega na Air Fryer alé 3 meses.
miais suculenta. [sto garante wma pele de forma uniforme. para manler Descongele no frigorifico
dourada e crocante. a suculéncia. antes de reaquecer,
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Capitulo 7 — Sobremesas

20 min 200°C
Preparacdo | Temperatura Tempo na Unidades
na Aiv I'rver Air Fryver

fa7 Ingredientes

e |rolode massalolhada
e 500 mlde leite

e 150 gde agucar
@
®

6 gemas de ovo

2 colheres de sopa de farinha (maisena
ou rigo)

Raspa de 1 limao

1 pau de canela

Cancla ¢ agacar para servir

Agueca o leite com o pau de canela ¢ a raspa de limédo. sem deixar ferver. Cgﬂﬁ" N,

Dissolva a [arinha num pouco de leite [rio e junte ao leite quente. mexendo /

SCIMPIC ate engrossar.

\dicione o agacar ¢ as gemas, mexendo até obter um creme liso. Retire o pau de cancela
¢ deixe arrelecer.

lorre [orminhas com massa folhada e recheie com o creme.
Cologue os pastéis no cesto da Adr FFrver, deixando espago entre cles.
Cozinhe a 200°C durante 10-12 minutos. até surgirem as tipicas manchas caramelizadas

Sirva polvilhados com canela ¢ agucar.

QM&W Rita * gmm{mmm ® Lo a evitar E’ Conservagiio % Congelagio
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Deixe espeago entie A temperatura Uma temperatura Pode ser suardado |+ Sim. pode congelar
08 PAsLEis para muito alta é essencial baixa néio cria no frigorifico antes de cozinhar.
permitir a cireudagio — para caramelizar as manchas durante 2 dias. ( ”"I'I'””";";“-‘r; '”_”I”’h‘ o
de ar e obter uma o lopo e eriar as caracteristicas. em recipienie i?;;:;;;?t{ ;j-::.lf, J; ente
Lostagem perfeita. manchas tpicas. e 08 past dis ficam fechado, dai. adicionando
piliclos. 23 minulos.
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