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Tradigzo, com Borregos i

Por iniciativa da ACOS e a colaboracide da CONFRARLA
GASTRONOMICA DO ALENTETD, realizou-se durante o
certame da OVIBEJTA, um Concurso com receitas tradicionais
de Borrego, com a participaclo de pessoas que ndo estivessem
ligadas ac sector da Restauragio.
O objectivo do evento, Fundamentalmente, visava recolher algumas
receitas que estivessem ' escondidas " no seio das tfamilias,
de forma que as mesmas viessem ao Conhecimento do grande
le?é/é&o.
O desatio resultou em Pleno, ndo s6 pelo nimero de participantes,
mas também pela emolvéncia que todos os intervenientes
imprimiram ao aconteCimento. O riger do Concursoe, transtormou-
se num Convivio de alegria, porque todos tiveram a oportunidade
de degustarem e comentarem as receitas concorrentes. Como
rota importante, é curioso referir a adesdo da juventude 2
iniciativa.
Latervencses da sociedade civil desta natureza, sao importantes
porque sio formas de resistir i imparadvel globalizacdo da nossa
alimentacdo Vencer os " fast-foods "é uma aposta que todos
temos o direito de fazer. Estd em causa a rossa identidade e
05 nossos produtos de grande valor histérico.
A Gastronomia portuguesa foi elevada a Patriménio Cultural e
para sustentar a sua sobrevivéncia, qualquer tipo de contributoe
é bem-vindo. Por outro lade, a aﬁ/‘mﬂ&ﬁo da exploragae da carne
de Borrego em terras do Baixe Alentejo é importante para a sua
eConomiLA.
Fica este caderno como testemunho e de certa forma, como
homenagem 4 fileira daqueles que integram o mundo, de uma das
melhores carnes produzidas neste pais.
Os nossos Borregos, bem o merecem.

Manuel Fialho

confraria Gastrondmica do Alentejo
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Categoria do Prato: Anfepasto

Quantidades e produtos:

| perna de borrege

200 gr de toucinho

Salsa

Pimenta em pé 4.b.

Crave de cabecinha 4.6,

Pimenta em grae

§ Colheres de sopa de pao raladoe
Noz moscada 4. 8.

Oves

Sal Categoria: Antepasto
Confecgao:

Depois de desossada e limpa de peles, pica-se muito bem a
carne juntamente Com o toucCinho. Junta-se a salsa picada, a
pimenta, crave de cabecinha e noz moscada, assim como, oito
Colheres de sopa de pdo ralade e 3 ovos inteiros. Mistura-se
“bem e fazem-se as alméndegas em tamanho médio. Peem-se a
Cozer em dgua Yemperada com sal e as especiarias. Uma
vez cozidas, junta-se sumo de limdo, alguma canela em ps e
liga-se o molho Com gemas de ovo.

Aida Fernanda Figueira Pessoa Lopes - Beja




Refrito de rins e titheras

Categoria do Prato: Antepasto

Quantidades e produtos:

Rins e tuberas
Cebola

Alho

Salsa picada

Vinho branco

5 bagas de pimenta

Categoria: Antepasto

Confecgao:
Depois de bem limpos, cortam-se em quatro partes os rins e
vio a fritar em azeite com alho e cebola finamente picados,

salsa picada, vinko brance, sal e 5 bagas de pimenta. A meio
da cozedura, junta-se as tiberas cortadas.

Bento Colago Gomes Serrano - Beja
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Categoria do Prato: Sopa

Quantidades e produtos:

Peito de borrego
Cebola

Alho

Cenoura

Vinho branco
Horteld

Confecezo:

Coze-se Fudo junto e no final, depoi,s Ade tirada a carne,
tritura-se com a varinha mdgica.

Bento Colago Gomes Serrano - eeja




Categoria do Prato: Prato

Quantidades e produtos:

Mido e cachage de borrego
Azeite

cebola

Alho

Salsa picada

Vino brancoe

Categoria: Pratos

Confecgao;

Num tacho poe-se o azeite, a cebola, o alho ¢ a salsa péoados,
Sequidamente pem-se as ervilhas e a carre em cima.

Poe-se a cozer em lume brando sem dgua, tempera-se de sal.
Vai-se juntando aos poucos dgua sempre fria e muito pouco

vinheo branco.

Ds femperos e ingredientes sdo Cozinhados de imediato e em
GoqunvLo.

Bento Colago Gomes Serrano - eeja




Categoria do Prato; Praro

Quantidades e produtos para 6 pessoas:

| kg de borrego
fr kg de ervilhas
| kg de tuberas
Azeite

Cebola

Alho

Loyro

Confecpao:;

Faz-se uym refogado Com o azeite, cebola, alho e louro.
Acrescenta-se o borrego e um pouco de dgua para guisar.
Tempera-se e deixa-se apurar um pouco mais de meio de
cozedura, retira-se alguma espuma e acrescentam-se as
“ervilhas e as taberas ds falhas. Retificam-se os femperos e
Adeixa-se apurar.

Cremilde Brito Paes - 22ja




Categoria do Prato: Pratoe

Quantidades e produtos:

| kg de borrege cortade em ¥iras
sal 4.6

Coentros 4.b.

| colher de sopa de manteiga
Poejos 4.6.

| colher de chid de Molho inglés
2 copo de leite

Alhos 4.6, ' -

/2 kg de pldo dure ralade

150 gr de améndoas

Confecgao:

Earis e
Corta-se o borrego em tiras, repousando com sal e poe:j%. )
Aquando da confeccio, prepara-se uma sertd com azeite, alhos,
poejos, Coentros e a manteiga. Aloiram-se os temperos. Frita-se a
carne reste preparo com lume forte. Coloca-se o leite e o molho
ingles quando a carne estiver frita e leva uma cozedura breve.
Areado

FPica-se o F&'o Aduro J'Mnfamanfe com a améndoa na "1,2,3". De segwida
frita-se no molho dos bifes mas retira-se para uma frigidaira e a
medida que fo/‘ recise adiciona-se ao pﬁo/améndoa. No fim coloca-
se o areado no v[;rno para ficar crocante. Por fim num prato de ir
ao forne, colocar a carne e por cima o areado.

Serve-se com uma salada de agrido temperada somente Com azeite
(de Freferénci,a DOP), vinagre e sal.

Acompannado de um bom tinte da regidio e com amiges para a
ecasido.

Inés Lobo Fialho Braga de Carvalho - e2ja
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Categoria do Prato; Pravto

Quantidades e produtos para 6 pessoas:

25 kg de perna de borrego
| kg de batatas

200 gr de banha

2 cebolas grandes

| Cabeca de alhos

| colher de colorau

| rame de salsa

Vinho brancoe

sal

Confecgao:
Deixa-se marinar a carne durante um dia com os ingredientes.

Leva-se ao forne a assar a carne. Antes de estar Fronv‘a,
deitam-se as batatas para assarem.

Joaquim Franco Ramalho - Montoite




Caldeirada de borrego

Categoria do Prato: Prate

Quantidades e produtos:

2,5 kg de borrege

4 cebolas grandes

| chdvena de azeite
|5 kg de tomates

| pimento verde

| molho de poejos -
| chavena de vinho brance 5
sal 4.b. iy B
Orégaos 4.b.

Confeccao:

Corta-se o borrego em bocados pequencs, a cebola as redelas,
o tomate as rodelas e o pimento as tiras. Pica-se os pogjos e
Aispse-se tudo as camadas, rega-se com o vinho e o azeite,
deita-se o sal e quando estiver pronto deita-se os orégdos.
Apura-se durante algum tempo.

Luciana Santos Guerreiro - B2ja




Categoria do Prato: Antepasto

Quantidades e produtos:

| kg de cachola de borrego

| cabeca de alhos

2 folhas de louro

sal 4.6.

3 colheres de sopa de vinagre
3 colheres de sopa de banna
2 colheres de sopa de azeite

Categoria: Antepasto
Confecgao:
Parte-se a cachola acs bocadinhos. Cortam-se os alhos
2 fatias e fritam-se em banka e azeite. Tempera-se

de sal e deitam-se as Volhas de loure. Deixa-se Fritar
Lem.

Luciana Santos Guerreiro - Beja




Categoria do Prato: Sopa

Quantidades e produtos:

2 kg de borrego
| cabeca de alhos
/ Y[o//ta de loyroe
sal 4.b.

Azeite 4.6,

Categoria: Sopas

Confecgao:

Parte-se o borrego aos bocados, a parte das costelas, pescoco
e mlo. Poe-se no facho Com os dentes de alho partidos, o sal
e o azeite. Vai refagando aos poucos e deifa-se um pouco de
a’gwa, Mars oy menos uma hora e ;[L&a apwrado. Serlrve-se Com
sopinhas de pdo ou alface.

Margarida Braga de Carvalho - Beja




Categoria do Prato: Pravo

Quantidades e produtos:

2,5 kﬂ de borrego

4 cebolas

8 dentes de alho

A kg de touCinho

& grdos de pimenta preva

| pitada de noz moscada

4 colheres de vinagre

400 gr de améndoa torrada
symo de | limado

3 colheres de acucar

Confecpao:

Limpa-se o borrego e parte-se aos pedagos. No tachoe derrete-
se o touCinho e rev[fga-s‘e a carne Com a cebola, alho,
“ pimenta em grde, noz moscada e vinagre. Enquanto coze vai-
se deitando umas pingas de dgua para cozer melhor. Ruande
estiver quase cozido deita-se a améndoa pisada. Tunta-se o
sumo de limdo e o acucar.

Mariana Jardinha - Beja




Linguas de Fricasse

Categoria do Prato: Antepasto
Quantidades e produtos:

8 linguas de borrego
3 gemas de ovo

| cebola

2 dentes de alho
Pimenta F/‘eVLa moida
Azeite 2.b.

Sal 4.6. *
| copo de Vinho brancoe

| limao

/ fo/ha de loyro

P 4
s
a'-z’ SIS

Confecgdo:

Limpa-se as linguas, Yempera-se com sal e pimenta preta
moida. Faz-se ym refogado Com o azeite, cebolas, alho
e o louro. Ruandeo a cebola estiver loura deita-se as
linguas partidas acs bocadinhos e junta-se um copo de
Vinko branco. Tapa-se o tache e deixa-se apyrar. Vai-se
deitande aos poucos dgua. Ruande estiverem cozidas
Adeita-se o sumo de limdo e depois as gemas para ligar
e caldo.

Mariana Jardinha - eeja




Categoria do Prato: sopa

Quantidades e produtos:

| cachage de borrego

2 cebolas

| rame de salsa

8 graos de pimenta preta
150 gr de azeitonas

4 dentes de alho

Categoria: Sopas

Confecgao:

Corta-se o cachago do borrego e Vempera-se com sal
e pimenta. Coze-se em dgua are ficar apurade. Deitfa-
se as azeitonas picadas e a salsa cortada fininha.
Destia-se a carne e junta-se ao calde. Rectificam-se
" os temperos.

Mariana Jardinha - Beja




Categoria do Prato: Sopa e prato

Quantidades e produtos:

5 kg de borrege partida acs bocades
200 gr de presunto

3 cenouras

2 cabecas de alho

Banha X i
Azeite =
Batatas
Pr >
Categoria: Sopas
Confecgdo:

Coze-se o éorrago Com a cebola, a cCenoura e o F/‘aS‘MnVLo. Em
sequida tira-se o borrego e passa-se o calde pelo passador,
Com o gqual se faz uma sopa. 0 borrego é acerejade em banha
e azeite juntamente Com os alhos. Acompanha o borrego
batatas aloyradas.

Maria José da Paz Rodrigues Palma - mMértola




Ensopado macio de borrego

Categoria do Prato: Pravoe
Quantidades e produtos:

| perna de borrego do pasto
sal

Pimenta em grae

Farinha

7% gr de manteiga

7% gr de banha

3 cebolas médias

4 dentes de alho

| folha de louro o O
| ramo de coentros ¥
A‘gwa Categoria: Pratos
Pdo alentejano

Confecpao:

Cortar o borrego em pedagos pequenocs e uniformes e temperar
com sal. Levar a carne a alouyrar na banha apés passada pela
“farinha e sacudido o excesso. Retirar a carne e refagar as
cebolas os alhos, o louro e a pimenta em grio na manteiga.
Voltar a introduzir o borrego e juntar a dgua quente aos
poucos. Tapar e deixar cozinhar.

Servir Com o Fﬁo torrade e anfeifﬂ/‘ Com Coentros.

Pedro José Carvalho Branco - B2ja




Pezinhos de harrego com feijao branco

Categoria do Prato: Pravo

Quantidades e produtos:

| litro de feijdo

20 pezinhos de borrego
Pimenta 4.b.

Piri-piri a gosto

| molho de cheiros (pe/o menos loure e salsa)
2 cebolas grandes

8 dentes de alho

1,5 dl de azeite

I linguica

250 gr de toucinho entremeado

| cenoura

2 fomates picados 14’
I Al de vinho branco d

Confecgao:

Os pezinhos depois de bem limpos e lavados sdo cozides com
sal, uma cebola e a cenoura aocs bocadoes. O fei(jﬁo é cozido
s6 com sal.

Faz-se um refogado com o azeite, a cebola, o alho e o ramo
de cheiros. Ruande a cebola estiver quebrada, junta-se a
linguica as rodelas e o toucCinho aos cubos, o vinho branco
e o Vomate. Deixa-se cozer, jumtande um pouce de calde
dos pezinhos se necessdrio,por mais ou menos 4% minutos.
Adicionam-se os pezinhos que junto com o preparade anterior
apuram durante 15 minutos mais ou menos. Ruando estiver
apurade, adiciona-se a pimenta e o piri-piri e quande abrir
érvwra adiciona-se o Yzzgﬁo branco, Ff‘evéamenfe cozido Fue
farve um pouCo mais para tomar 5os'v‘o Com os pezinhos.

o Silvia Cristina Baiio Vidinha - Beja
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Borrego estufado da avo Gertrudes

Categoria do Prato: Pravo

Quantidades e produtos:

2,5 kg de borrego (mao, pescoco, Costelas e Fez:‘.nhos‘)
Agua

Sal 4.6.

10 dentes de alho

3 folhas de louro

2 cravinhos

| colher de sobremesa de colorau
2 dl de azeite

| cebola

0,5 | de vinho branco

Pdo caseiro duro

Batatinhas

Horvteld

Categoria: Pratos

Confecgao:

Depois do borrego lavado parte-se aos bocades e vai ao lume
num tfacho sé com dgua e sal. Ruande comegar a ferver faz-se
uma espuma que se vai retirande a pouce e pouco até deixar
de espumar. 6 entdo se deitam os temperos que sdo: o azeite,
os alhos, o loure, o Cravinho, a cebola inteira. Vai estufando
em lume brande, vai-se deitande o vinho a pouCo e pouco e
por fim o colorau. Coze lentamente até apurar. Este prafo é
acompanhado com fatias finas de pao frite e batatas fritas
redondas pequeninas.

Virginia Gabriel Conceigdo - Beja
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