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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

• 250 gr. de bacalao

• 100 gr. de broa
(pan de maíz)

• 200 gr. de verdura
(zanahoria y col)

• 150 gr. de patata frita
en rodajas

• 2 dientes de ajo

• 100 gr. de cebolla

• Aceite de oliva 

Se corta la cebolla en rodajas finas y se dora en aceite
junto con el ajo picado y la hoja de laurel.
Cuando la cebolla comience a dorarse, se añade el ba-
calao escurrido y se deja cocinar 15 minutos, remo-
viendo de vez en cuando. Se rectifica de sal y se aña-
de pimienta al gusto.
Mientras, se pelan las patatas y se cortan en rodajas
de aproximadamente 0,3 mm de espesor.
Se fríen en aceite caliente, sin que queden demasiado
doradas. Se escurren en papel absorbente.
A continuación se empieza a montar la fuente: se
colocan las patatas en una fuente refractaria,
cubriendo todo el fondo. Por encima, se coloca la
cebolla y el bacalao y se cubre todo con una buena
capa de miga de broa deshecha. Se riega con un
chorro de aceite y se hornea (200ºC) hasta que la
capa de broa quede dorada.

Bacalhau com broa - Bacalao con pan de maíz
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

Bacalhau com natas - Bacalao con nata

• 250 gr. de bacalao

• 250 gr. de patata frita
en tiras finas

• 50 gr. de mantequilla

• 150 gr. de harina

• 1 l. de leche

• 1/2 l. de nata para cocinar

• 50 gr. de cebolla

• 2 yemas de huevo

• Pimienta, sal y aceite
de oliva al gusto 

Se corta el bacalao y se coloca en un recipiente con
agua la víspera, teniendo cuidado de cambiarle el agua
varias veces.
Se retira el bacalao y se cuece en agua limpia, después
se desmiga.
Se corta las cebollas en rodajas finas y las patatas en
palitos lo más finos posibles, friéndolas a parte en una
cacerola.
Se pone al fuego la mantequilla y la harina, mezclán-
dolas bien. Se añade lentamente la leche previamen-
te hervida,  las yemas de huevo, sin parar de remover,
y se deja cocer, removiendo continuamente con una
cuchara de palo. Finalmente, se adereza con sal y pi-
mienta y se añade la nata para cocina cuando adquie-
ra una consistencia muy cremosa. 
Se pone el aceite al fuego en una sartén, añadiendo a
continuación la cebolla y dejando rehogar. Cuando em-
piece a dorarse, se añade el bacalao desmigado para
que se rehogue un poco.
En una bandeja de horno untada con mantequilla se
echa toda la mezcla, poniendo una capa de patatas por
encima.
Se cubre todo con la nata y se mete al horno hasta que
se dore un poco. 
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

• 2 trozos de lomo de bacalao

• 50 gr. de harina de trigo

• 2 huevos

• Pan rallado al gusto

Para el rehogado de cebolla:

• 1 vaso de aceite de oliva

• 100 gr. de cebolla

• 2 dientes de ajo

• Pimienta y sal al gusto 

Se cortan las cebollas en rodajas y se colocan en la
bandeja del horno, tapando el fondo.
Se pone el bacalao por encima de las cebollas y se
adereza con pimienta al gusto.
Se riega el bacalao con abundante aceite.
Se baten los huevos y se vierten por encima del baca-
lao.
Finalmente, se espolvorea el bacalao con abundante
pan rallado. 

Bacalhau no forno - Bacalao al horno
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

Polvo cocido - Pulpo cocido

• 1 pulpo de 4 kg

• 1 hoja de laurel

• 1 diente de ajo

• 6 patatas

• 1 cebolla

Se pone agua en una olla con dos dientes de ajo, dos
hojas de laurel, una cebolla entera y el pulpo. Cuando
el pulpo esté casi cocido se ponen las patatas a cocer
en la misma agua. Se sirve todo junto en una fuente y
se acompaña con una salsa verde (ajo picado, perejil,
un poco de vinagre y pimentón). 
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

• 1 pulpo de 4 kg

• 3 dl. de aceite

• 8 patatas para asar

• 1 cebolla

• 1 diente de ajo

Una vez cocido el pulpo, se pone en una bandeja y se
riega con abundante aceite virgen y ajo laminado. Al-
rededor de la bandeja se colocan las patatas peladas
(cocidas previamente con su piel), se mete al horno y
se deja cerca de 20 minutos.

Polvo á Lagareiro - Pulpo al Lagareiro
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

Polvo grelhado - Pulpo a la parrilla

• 1 pulpo de 4 kg

• 3 dl de aceite

• 8 patatas para asar

• 1 cebolla

• 1 diente de ajo

• Perejil al gusto

• Pimientos rojos al gusto

Una vez cocido, se corta la parte más gruesa de los ten-
táculos, se abren por la mitad y se asan a la brasa. Se
acompaña con patata cocida y verdura. Se riega con
aceite virgen, perejil, ajo, cebolla y pimiento rojo.
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

• 800 gr. de sardinas
pequeñas

• Aceite para freír

• Pulpa de tomate al gusto

• 1 cebolla

Se fríen las sardinas pequeñas (previamente adereza-
das con sal y ajo enharinadas). En el aceite de freír se
añade la cebolla en rodajas y se deja dorar. Se añade
la pulpa de tomate y vinagre al gusto y se deja hervir
bien. Se colocan las sardinas en una bandeja y se echa
la salsa de tomate por encima.

Sardinhas com tomate -Sardinas con tomate
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

Congro ensopado -Congrio ensopado

• 4 rodajas de congrio

• 2 dientes de ajo

• 1 dl. de aceite

• 2 huevos

• Sal al gusto

• Pimienta al gusto

En una olla se echa el aceite con el ajo picado y el con-
grio para que se doren, aderezando con sal y pimien-
ta. Cuando esté bien dorado, se baten dos huevos con
un poquito de vinagre y se echa por encima del con-
grio ya con el fuego apagado. A continuación se remue-
ve y se tapa la olla. Se acompaña con patata cocida.
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

• 1 manita de cerdo

• 1 oreja de cerdo

• 400 gr. de ternera
para estofar

• 1 chorizo

• 1 bocha (chorizo con pulmo-
nes y corazón picado)

• 1 chabiana (chorizo de
sangre y restos de carne
de cerdo)

• 1 butelo (chorizo de huesos)

• 300 gr. de vainas secas

• 1 pata de cerdo curado

Se cuece la manita, la oreja, el chorizo, la bocha, el bu-
telo, la chabiana, la ternera y la gallina. Se cuecen las
vainas secas de judías verdes que deben estar en re-
mojo, una vez cocidas se añaden las patatas. Hay quien
utiliza verdura de temporada para acompañar el cocido.

Cozido á mirandesa - Cocido a la mirandesa
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

Posta de vitela á mirandesa - Chuleta de ternera

• 4 trozos de ternera (200 gr.)

• 8 patatas para asar

• Sal al gusto

• 1 dl. aceite

Se corta un trozo de carne de ternera de una parte
buena de la pata y se asa a la brasa sólo con sal. Se
acompaña con patata (se le da un golpe para que se
abra) y verduras y se riega con salsa de aceite, ajo, vi-
nagre, pimienta y pimentón.
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

• 1 kg. de cordero

• 1800 gr. de patatas

• 1 dl. de aceite

• 1 cebolla al gusto

• 1 diente de ajo

• 1 pimiento rojo

• Tomate al gusto

Se corta el cordero en trozos pequeños, y las patatas
y las zanahorias en rodajas. En una cazuela se hace un
rehogado con aceite, cebolla, ajo, pimientos rojos y to-
mate. Se echa el cordero, añadiendo sal al gusto, se de-
ja rehogar un poco y se añaden las patatas y las zana-
horias, dejando cocer bien las patatas. Cuando esté
bien reducido está listo.

Caldeirada de cordeiro -Calderada de cordero
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

Galo estufado - Gallo estofado

• Medio gallo
(sobre 1,5 kg. de carne)

• 500 gr. de patatas

• 1 dl de aceite

• 1 cebolla

• 1 diente de ajo

• Pimientos rojos

• Tomates al gusto

• 2 zanahorias

Se corta un gallo casero en trozos. En una cazuela se
hace un rehogado con aceite, cebolla, ajo, tomate y pi-
mientos, se echa el gallo y se deja estofar bien. Cuan-
do este listo, se añaden dos cebollas en rodajas y se
deja reducir bien la salsa. Se acompaña con patata co-
cida aparte.
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

• 3 manitas de cerdo

• 2 orejas de cerdo

• 600 gr. de patatas

• 2 zanahorias

• 1 dl de aceite

• 1 cebolla

• 1 diente de ajo

• 1 tomate

En una olla se mezclan aceite, ajo, cebolla y tomate. Se
corta la manita y la oreja en trocitos y se deja rehogar
bien. Se añaden las patatas en cuadraditos y las zana-
horias en rodajas, dejando que cueza bien las patatas,
y entonces ya estará listo.

Pé e orelha de porco estufado -Manita y oreja de cerdo estofado
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

Arroz de vitela - Arroz con ternera

• 800 gr. de ternera

• 1 diente de ajo

• 300 gr. de arroz

• 1 cebolla

• 1 tomate

• 1 dl. de aceite

Se corta la ternera para guisar en trozos. Se hace el re-
hogado habitual en una cazuela y se añade después la
carne con un poquito de sal, cerca de media hora. Se
añade la cebolla en cuadraditos y se hace el caldo pa-
ra el arroz. Cuando rompa a hervir se echa el arroz y se
deja hasta que quede cocido. Tiene que quedar bas-
tante suelto y con salsa.
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

• 1 perdiz

• 100 gr. de cebolla

• 1 vaso de aceite de oliva
(100 gr.)

• 1 vaso de vino de Oporto

• 2 dientes de ajo

• 1 hoja de laurel

• 50 gr. de foie gras

• 50 gr. de trufa

• 100 gr. de castañas
fritas en aceite de oliva 

Se enrolla cada perdiz en una loncha de tocino, previa-
mente adobada con sal, pimienta y ajo. Se pica la ce-
bolla y se echa en una cacerola, añadiendo después el
resto de los ingredientes. Se tapa y se deja estofar a
fuego lento. 

Perdiz estufada con vinho do Porto e foie gras -
Perdiz estofada con vino de Oporto y foie gras
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

Cuchilinho - Cochinillo

• 1 cochinillo de 5 a 6 kg.

• Sal, pimienta blanca, ajo y
laurel al gusto

• 100 gr. de mantequilla 

Se adoba el cochinillo con sal, pimienta, ajo, laurel y
mantequilla y se mete al horno. 
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

Sopa de perdiz com castanhas
-Sopa de perdiz con castañas

INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

• 3 litros de agua

• 1 kg. de castañas

• 400 gr. de nabo

• 50 gr. de trufa negra

• 1 perdiz

• 2,5 dl. de nata

• Sal y aceite de oliva al gusto

Llevar el agua a ebullición y añadir el nabo, las casta-
ñas, la trufa y la perdíz. Aliñar con sal y aceite, y dejar
cocer una hora. Retirar la perdíz y transformar el resto
de los ingredientes en una crema. Triturar la perdíz y
añadirla a la crema. Por último, añadir la nata fresca.
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

• 36 yemas de huevo

• 600 gr. de azúcar

• 1,5 l. de nata

• 600 gr. de harina

• Ralladura de limón

• Base: hojaldre - 2,5 planchas

Se puede preparar el hojaldre, pero lo mejor es com-
prarlo congelado. Se deje descongelar y se enrolla la
masa en forma de caracol. Después, se corta en roda-
jas y se colocan en moldes de magdalenas (lisos), pre-
sionando con los dedos para cubrir el molde.
Relleno:
1. Se mezcla el azúcar con las yemas, la nata, la harina
y la piel de limón y se pone al fuego removiendo con-
tinuamente hasta que hierva. Entonces, se retire del
fuego y se deja enfriar.
2. Cuando se haya enfriado, se vierte el preparado en
los moldes y se mete en el horno, muy caliente. 

Pastéis de Belém - Pasteles de Belém
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

Pastéis de nata - Pasteles de nata

• 0,5 l. de agua

• 750 gr. de azúcar

• 150 gr. de maicena

• 1 l. de leche

• 15 yemas de huevo

• 500 gr. de harina

• Base: hojaldre - 2,5 planchas

Se mezcla la harina y la sal diluida en agua y se traba-
ja la masa hasta que quedan ligadas. Se divide la mar-
garina en 3 porciones y se pone sobre ella una de las
porciones de la margarina, enrollándola como una al-
fombra. Hay que repetir esta operación otras dos ve-
ces hasta que se agote la margarina. Después, se de-
ja reposar 20 minutos. A continuación, se corta la ma-
sa en porciones de unos 2 cm de espesor y se coloca
cada porción en un molde como de las magdalenas,
pero liso. Hay que presionar con los dos pulgares el
molde en un sentido, extendiendo la masa de forma
que cubra todo el molde. Mientras, se ponen al baño
maría las yemas batidas con el azúcar y la nata hasta
que el preparado espese. Se deja enfriar y se echa 1
cucharadita de relleno a cada molde. Se meten los
moldes en el horno hasta que los pasteles queden co-
cidos y tostados. Más o menos 25 minutos de cocción.  
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INGREDIENTES: ELABORACIÓN:

• Cabello de ángel 500 gr.

• 100 gr. de almendra

• Canela al gusto

• 200 gr. de crema pastelera

• Base: hojaldre - 2,5 planchas

Cuando la masa esté descongelada, se extiende lo más
finamente posible con la ayuda de un rodillo y de hari-
na. Se enrolla de modo que obtenga un rulo de unos 5
cm de diámetro. Se cortan porciones de 2 cm de espe-
sor y se colocan en  moldes pequeños para magdale-
nas (lisos), mojados previamente en agua fría, con la
sección cortada mirando hacia arriba. Se forran los mol-
des, extendiendo la masa con los pulgares humedeci-
dos. Se deja reposar mientras prepara la crema.
Se mezcla el dulce de cabello de ángel con la crema
pastelera, las almendras laminadas y la canela en pol-
vo. Se coloca esta mezcla en los moldes con el hojal-
dre. Se ponen los moldes en una bandeja y se llevan a
cocer al horno muy caliente (200º C) durante aproxi-
madamente 15 minutos.

Pastéis cabelo de anjo - Pasteles de cabello de ángel
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Relación de Restaurantes
Con nuestro agradecimiento a los restaurantes que han elaborado las diferentes recetas
que aparecen en esta publicación y muy especialmente a los cocineros que participaron en
el Taller de Cocina portuguesa: Paulo Gomes, Anita Gomes, Eurico Castro e Fátima Teixeira.

ESPAÑA

• La Oronja (Zamora)

Pulpo a la sanabresa
Potaje de garbanzos de Fuentesaúco
Peras al vino tinto de Toro

• Los Caprichos de Meneses (Zamora)

Sardina en escabeche
Patatas revolconas con bacalao
Ternera al vino tinto

• El Rincón de Antonio (Zamora)

Pulpo con garbanzos
Bacalao con tomate
Guiso de patas, callos y morro
Arroz con leche tostado

• Serafín (Zamora)

Ensalada de bacalao
Sopas de ajo
Arroz a la zamorana

• El Arrabal (Zamora)

Lechazo asado en horno de leña
Tostón asado en horno de leña
Cañas zamoranas

• Parador de Zamora (Zamora)

Lomo de bacalao a la tranca
Pastelito de chocolate de Vezdemarbán
Rabo de ternera de Aliste en costra de pan

• La Baraka (Zamora)

Bacalao a la nata
Manitas de cerdo con leche y canela

• El Mirador (Zamora)

Habones sanabreses
Mollejas a la zamorana

• Sócrates (Zamora)

Pichones al estilo de Tierra de Campos

PORTUGAL

• Capa  D´Honras (Miranda do Douro)

Bacalhau à Brás
Bacalhau assado
Bacalhau á Lagareiro
Bacalhau á “Tia Maria”
Polvo cozido
Polvo á Lagareiro
Polvo Grelhado
Sardinha com tomate
Congro ensopado
Cozido á mirandesa
Posta de vitela á mirandesa
Caldeirada de cordeiro
Galo estufado
Pé e orelha de porco estufado
Arroz de vitela

• Rota dos sabores (Bragança)

Bacalhau com broa
Bacalhau com natas
Bacalhau no forno 
Sopa de perdiz com castanhas
Perdiz estufada com Vinho

do Porto e Foie Gras
Cuchilinho
Pastéis de Belém
Pastéis de nata
Pastéis cabelo de anjo
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