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Alemanha
Bolo de S. Nicolau
Ingredientes

20g de manteiga
300g de farinha
3 colheres de chéa com fermento
150g de améndoa moida
4 colheres de sopa de casca de limao cristalizada {ou passada por aclicar numa
frigideira em fume brando)
3 colheres de sopa com cacau
250g de mel
2 colheres de cha com canela em po
2 colheres de cha com esséncia de baunitha
2 colheres de cha de raspa de liméo
1 colher de cha de esséncia de améndoa
= 12 colheres de sopa de &gua

Modo de preparagao

1. Misture-se numa tigela a farinha, o fermento, as améndoas, a casca de liméo
cristalizada, o cacau, a baunilha, a raspa de limao e a esséncia de améndoa.

2. Numa frigideira a parte misiura-se o agucar, o mel e a 4gua mexendo bem para
néo deixar queimar.

3. Ferve 5 minutos e depois juntam-se os restantes ingredientes, utilizando uma
colher de pau.

4. Unta-se um tabuleiro com manteiga, polvilha-se com farinha e deita-se a massa 14
dentro.

5. Vai ao forne durante 20 minuios.

6. Retira-se entdo para salpicar com améndoas e coze mais 5 minutos.

7. Quando ficar pronto, cobre-se com geleia de améndoa e coita-se aos quadrados.
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Espanha

Roscas de Reis

Ingredientes

100g de farinha
1/2 litro de leite
20g de fermento
2 OV0S

75g de aclcar

1 colher de agua
Raspa de liméo

Frutas cristalizadas

Modo de preparagéo

—

o

5.

Mistura-se tudo excelo as frutas cristalizadas numa tigela até formar uma massa
espessa.

Deixa-se descansar duranie trés horas. Amassa-se e descansa mais trés horas.
Disiribui-se @ massa num tabuleiro de forno e cobre-se com as fruias
cristalizadas.

Coze durante 20 minutos.

Quando se retirar do forno e enquanto estiver quente enrola-se para ficar com a
forma de forta.

E costume esconder uma prendinha neste bolo.

Clube Europeu — 19ciclo / Alcains



Bélgica
Biche de Noél

Ingredientes
4 ovos
140 g de acticar
100 g de farinha
1 colher de fermento
250 g de chocolate

200 g de manteiga

Modo de preparagio

1. Separe as claras das gemas.

2. Misture e bata as gemas dos ovos com o agucar e trés colheres de 2gua morna
até fazer espuma e quando estiver piorito, adicione aos poucos a farinha e o
fermenio,

Bata as claras em castelo e incorpore-as na mistura.
Pré-aquega o forno a 180°C.

5. Forre um recipiente ou placa retangular com cobertura de papel ou manteiga e
espalhe a mistura do bolo. Ponha no forno durante 10-15 minutos.

6. Retire o bolo do forno e cubra com um pano himido entre cinco a dez minutos.
A seguir, desenforme, enrole a massa e deixe-a repousar.

7. Derreta o chocolate em banho-maria e quando derretido, adicione um pouco de

manteiga e misture.

co

Desenrole o bolo e espalhe o chocolate sobre a massa. Volte a enrola-lo. Cubra
0 bclo com o restante chocolate e coloque-o no frigorifico entre 1 a 4 horas
antes de o servir,

9. Decore e personalize o bolo de acorde com o selu gosto pessoal.

Tempos

Tempo de prepsragéo: 30 minutos.

Tempo de cozedura: 25 minutos.
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Dinamarca

Grod (arroz doce)

Inaradientes

120 g de arroz
ilitro de leiie
manteiga
agucar

canela em po

Modo de preparagao

Deita o arroz no leite a ferver e deixa-se cozer em lume brando durante 1 hora.
Quando ficar pronto deita-se numa iravessa.

2

E costume cada pessoa servir-se e juntar & sua porg&o um pouco de manteiga
acuicar e canela, mais ou menos conforme a sua gulodice. ”
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Estonia
Magssapio
ingredientes

150g de miclo de améndos

1 clara de ovo

1509 de acticar

Corantes proprios para bolos q.h.

Modo de preparagio

1. Escaldam-se as améndoas e retira-se-lhes a pelicula castanha.

o

Secam-se muito bem num pzano limpo.

3. A seguir esmagam-se até ficarem guase em po.

Misturam-se com a clara de ovo até formarem uma pasta uniforme.
Junta-se gradualmente o aglicar & amassa-se até se conseguir moldar.

Moldam-se bolinhos em forma de bichos e pintam-se com corantes préprios

para balos.
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Kourabiedes
Ingredientes

150g de manteiga
200g de agucar

200g de farinha

1ovo

Urn pouco de fermento

Uma colher de sopa de conhague

Modo de preparacao

1. Mistura-se a manteiga com metade do agucar.
Junta-se o conhague e uma gema de ovo, a farinha 2 o fermento.

Ko

3. Bate-se bem com uma colher de pau.

4, Deita-se a massa em formas pequenas untadas com manteiga, ou poe-se
num tabuleiro e corta-se com formas em feitio de estrela e lua.

5. Vé&o ao forno durante 20 minuiocs.

6. Quando ficarem prontas, salpicam-se com acucar.
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Franca
Tronco dos Reis Magos

Ingredientes

170g de acticar
170g de manteiga

2 gemas ds ovo
90g de cacau em po
50g de améndoas

1kg de castanhas cozidas

Xarope

1di de agua
o0y de aglicar
50g de manteiga
2colheres de sopa de rum

Modo de preparagio
Mistura-se o agtcar com a manteiga, duas gemas de ovo e o cacau para fazer um
creme,

1. Ferve-se a parte 1dl de dgua com 50g de agucar.

2. Retira-se este xarope do lume e juntam-se 90g de manteiga, 2 colheres de sopa

de rum e as castanhas cozidas feilas em pure.

3. Amassa-se com as maos até formar uma bola.

4. Molha-se um pano em pbde-se a bola de massa em cima.

5. Cobre-se com outro pano molhade e passa-se com o rolo de massa para
estender.

6. Retira-se entdo o pano de cima e barra-se o retngulo de massa com 2/3 de

creme de cacau,

Salpica-se com améndoas picadas.

Utilizando o pano de baixo, enrola-se a mistura em forma de torla.

Cortam-se as exiremidades em obliquo para ficar a parecer um tronco, barra-

se com o resto de creme de cacau e salpica-se com mais améndoas picadas.
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ltalia
Panetone

Inaredientes

50g de fermento de padeiro (fresco)
650g € farinha
1 colher de café de sal
50g de agucar
5 ovos
200g de manieiga
raspa de um liméo
1 colher de sopa de azeite

Frutas crisializadas e passas

Modo de preparagao

1. Dissolve-se o fermento em 1/2 copo de agua morna.

2. Mistura-se com a farinha, o aglcar, o sal, a levedura e cinco gemas.

3. Junia-se a manteiga, a raspa de limdo, as frutas cristalizadas e as passas.

4. Amassa-se até formar uma bola.

5. Caobre-se com um pano molhado e deixa-se descansar durante 6 horas. A bola

cresce imenso.
6. Amassa-se de novo para lhe dar a forma de cilindro e coloca-se numa forma

uniada com azeite.

7. Faz-se uma cruz na massa e fica a repousar mais 1 hora.
8. Vaiao forno e coze durante 45 minutos.
8. Desenforma-se e sd se come passadas 12 horas.
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Croacia
Orehnjaca (tarte de noz)

Ingredientes

Mistura de fermento
300m! leite integral
1 colher de cha de farinha de irigo
1 colher de cha de agticar

409 de fermenio fresco

Massa
500g de farinha de frigo
80g de aglcar
Uma pitada de sal
Casca de 1 liméo
3 gemas de ovo
80g de manteiga derretida
Recheio de noz
200g de agtcar
400g de nozes moidas
200mi de leite

Modo de preparagio
Mistura de fermento

1. Aqueca o leite até ficar morno.

N3

Adicione o aglcar e a farinha 20 leite.

g

Esfarele o fermento na mistura, ndo mexa.
4. Deixe de lado até crescer, aproximadamente 10 — 20 minutos.

Massa
1. Numa tigela misture a farinha, o agucar, o sal e a casca de metade dum limso.
2. Aquecga a manteiga até derreter e cologue 3 ovos na agua tépida para trazé-los

a lemperatura ambiente.

'.:AD

Quando o fermento crescer, verta a manteiga derretida na farinha, separe a
gema e a clara de ovos e adicione as gemas a mistura. Nao irg precisar das
claras.

Adicione a mistura de fermento e mexa com uma colher de pau.

5. Quando todos os ingredientes estiverem misturados, amasse até a mistura nao

se pegar aos lados da tigela, aproximadamente 7 — 8 minutos.
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3.

Deixe a tigela de lado num lugar quente (temperatura do embienie & suficiente),
cubra corm um pano e deixe até dobrar do tamanho, aproximadamente 45 — 60

mirnutos.

Misture o aglicar & as nozes moidas numa ligela.

&
—5
Q

Deixe ferver o leite numa panela, quando comecar a ferver tire-o de fogdo e
adicione a misiura de acucar ¢ nozes.

Viexa bem e deixe airefecer.

1l
&
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.

CGuando a massa crescer, aqueca o forno a 175°C.

Dispornha um psnc de messa limpo, borrife com farinha e cologue
cuidadosamente a massa no pano.

Estenda a massa levemente até formar um retangulo.

Estenda delicadamente com o rolo de massa até ficar mais ou menos com 0,5
cm de espessura.

Adicione o recheio e espalhe-0 0 mais uniformemente possivel deixando 2 cm
livres nas bordas.

Enrole a massa pelo lado mais comprido usando a toalha.

Unle um tabuleiro de forno com o dleo vegetal e coloque a massa enrolada no
iabuleiro e unte o topo e os lados da massa enrolada com o éleo.

Deixe a2 massa no tabuleiro e ndo mexa por 10 minutos antes de coloca-la no
forno.

Coza no forno até ficar dourada, aproximadamente 45 minutos.

10. Quando a retirar do forno, enrole na toalha e deixe arrefecer.

Nota: Antes de servir pode borrifar com aglicar em po.

10
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Lhipre

Vasilopita
Ingredientes O

0 ovos

2 copos de aclicar

1 copo e meio de manteiga vegetal derrelida

4 copos de farinha para bolos

2,5 colheres de fermenio em po

1 copo e meio de leite

1 copo de améndoas sem pele & corladas aos bocadinhos
aiglimas améndoas serm pele mas inteiras

oocados de nougat

Modo de preparacio O

Junta-se a farinha, o fermento e os ovos bem vatidos. Acrescenta-se o aclicar e a
manteiga. Bate-se até a massa ficar cremosa. Depois mistura-se o leite, as améndoas
€ 0s pedacinhos de nougat. Unta-se uma forma redonda com manteiga e polvilha-se

com farinha. Verle-se a massa na forma e por cima colocam-se as améndoas inteiras,

desenhando a data do Ano Novo.
Vai ao forno pré-aquecido a 150° centigrados.

Coze durante uma hora,

11
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Leténia

Bolinhos de mel

Ingredientes

v

)

)
W

700g de farinha para bolos

2 copos de leite

100g de manteiga ou banha de porco
259 de fermenio

Sal

z cobertura

400g de mel
50g de manieiga
1 copo de nozes ou avelas

1 ovo

Modo de preparagéo

> oW

iistura~se o fermento com uma colher de cha de aclcar e deixa-se a mistura
num sitio quente para crescer.

Amorna-se o leite e deixa-se numa tigela onde se junta metade da farinha, uma
pitada de sal, a pasta de fermento com agucar,

Bale-se muito bem.

Polvilha-se com farinha.

Deixa-se a descansar cobrindo a tigela com um pano branco.

Depois da massa crescer acrescenta-se o resto da farinha, 2 manteiga ou a
banha e bate-se de novo com uma colher de pau.

Deixa-se um pouco mais em repouso para crescer.

Estende-se a massa de forma a ficar com uma espessura de cinco cantimetros.

Cortam-se os bolinhos com formas préprias.

. Besuniam-se com a coberura e v&o ao forno num tahuleire untado com

manteiga.

Cobertura
Mistura-se a manteiga com o ovo previamente batido, acrescentam-se as nozes ou

avelds e o mel.

Clube Europeu — 1%ciclo / Alcains



Luxemburgo

Kendel (bolo dos padrinhos)

No Luxemburgo, no Natal, & costume os padrinhog oferecerem aos afilhados ur bolo

em forma de bebé com uma moeda de praia no umbigo.

Ingredientes

125g de agucai
7 gemas de ovos
609 de farinha

3 claras de ovo
FPassas

fios de ovos

1 moeda de prata

Modo de preparagio

1. Bate-se o agticar com 6 gemas.

2. Juntam-se as claras em castelo e a farinha, misturando com cuidado.
3. Quando a massa ficar homogénea acrescenta-se uma gema,
4. Vaia cozer ao forno numa forma untada com manteiga.

No Luxemburgo hd formas préprias em feitio de behé. Mas também se pode cozer a
rmassa numa forma retangular e quando a massa tiver cozida e arrefecida recorta-la
em feitio de bebé. Colocam-se as passas no lugar dos olhos, nariz e boca, utilizam-
se 08 fios de ovos para fazer a cabeleira e pbe-se a moeda de prata no sitio do
umbigo.

13
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Hungria

Beigli
Inaredientes
500g de margarina
30g de levedura fresca de padeiro
& gemas
Leite g.h.
Sal
50g de aguicar
Recheio

2dl de leile

250g de agucar

300g sementes de papoila moidas

Raspas de 1 limao

2 macas raladas

Canela em po

Passas

Um pouco de doce de alperce (ou de damasco) e, eventualmente, rum ou mel

Modo de preparagao

5

N

o 0 os oW

Misturar a farinha com o aglcar, o sal, 0s ovos e a manieiga.

Juntar a levedura fermentada com um pouco de leite morno agucarado.
Adicionar mais leite até obter uma massa n&o muito dura.

Amassa-se alé se desprender dos dedos.

Cobrir a massa com um pano e deixa-la repousar durante dez minutos.

A seguir, dividi-la em seis bolas iguzais e formar retdngulos finos com um rolo

de massa.

Recheio
Ferver o leite com o agucar.
Juntar a mistura os restantes ingredientes.

1.

oS B

Divide-se o recheio pelos retdngulos, enrolam-se e colocam-se num tabuleiro
untado com manteiga.

Picam-se os rolos com um garfo.

Pincelam-se com dois ovos batidos.

Cozem-se no formo a temperatura média.

E preferivel consumi-los depois de terem ficado 2 ou 3 dias de repouso.

14
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Malta

Qaghag tal-ghasal (anéis de melaco)

Ingredientes

500g de farinha
150g de manteiga
150g de sémola
300g de margarina
150g de acucar

1 gema de ovo

Leite q.b.

Recheio

L

S00g de melago

2 colheres de sopa e cacau
300g de acucar

Raspa de limao

Raspa de laranja

4 cravos da india

2 colheres de sopa de anis

2 colheres de sopa de sémola
1 colher de cha de especiarias

Agua q.b.

Modo de preparagio

1.

L]

gk w

@

Mistura-se a farinha com a manteiga, a sémola e o actcar.

Junta-se o leite ¢ a gema.

Bate-se bem alé ficar cremoso.

Deixa-se descansar,

A parte, mistura-se o melago com o cacau, o agucar, a raspa de liméo, a raspa
de laranja, anis, especiarias e agua.

Deita-se esta mistura numa cacaiola e leva-se zo lume até engrossar,
acrescentando-lhe a sémola a pouco e pouca.

Retira-se do lume e deixa-se arrefecer.

Estende-se a massa em tiras largas, recheiam-se & moldam-se em forma de
lubos para depois formarem anéis.

Perfuram-se os anéis com uma faca afiada, colocam-se num tabuleiro untado
com manieiga e levam-se ao forno até ficarem dourados.

15
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Paises
Baixos
lLetras de S. Nicolau

liigisWiTiilee

massa folhada congelada
1 clara de ovo
50g de amnéndoas picadas

50g de agocar
Modo de preparacéo

1. Deixa-se descongelar a massa folhada, estende-se com o rolo e corta-se em
tiras para formar 'etras, de preferéncia iniciais dos nomes das pessoas da casa
ou dos amigos.

2. Colocam-se as letras num tabuleiro de ir ao forno, forrado a papel de aluminio,
besuntam-se com claras de ovo & salpicam-se com améndoas e agucar.

3. Levam-se ao forno a cozer durante 10 minutos.

4. Podem-se conservar numa lata de bolachas durante dois ou trés dias.

Clube Europeu — 12ciclo / Alcains



Austria
Biscoitos de haunilha

Ingredientes

509 de manteiga
<250g de farinha
100y de améndoas esmagadas
75¢g de aclcar
T geima de ove
1 colher de cha de aglcar baunilhado
1 pitada de sal

Modo de preparagio

i
Misiura-se a manteiga com a farinha e depois os outios ingredientes.
Deixa-se descansar 2 horas dentro de 1 saco de plastico, no frigorifico,
Depois fazem-se pequenas ferraduras com a massa, coloca-se num tzhuleiro

/

untado com manteiga e cozem no forno durante 10 minutos.
4. Quando ficarem prontos e ainda quentes polvilham-se com acticar baunilhado.




Portugal

Broas de Naial

Inaredientes

250qu de agucar
250g de manteiga
4(0g de farinha
5 gemas de ovos

1 colher de cha de canela em po

Modo de preparagéo

1. Batem-se as gemas com o agucar.

2. Amolece-se a manteiga em banho-maria, deixa-se atrefecer e junia-se as
gemas misturando bem.

3. Incorporam-se a farinha e a canela a pouco e pouco até obter uma massa
uniforme.

4. Num tabuleiro untando de manteiga e polvilhado de farinha estendem-se
bocadinhos de massa em forma de broa, deixando bastante espaco enire cada
uma porque crescem.

5. Pincelam-se com gema de ovo e vao ao formo a cozer.

18
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Eslovénia

Ingredientes

28 colheres de cha de meanteiga fresca
58 colheres de cha de farinha

3 ou 4 colheres de cha de fermenio

6 colheres de sopa de laite morno

3 gemas da ovo

7 colheres de ché de aglicar

1 chavena de natas

1 pitada de sal

Raspa de limao

Recheio
5 gemas de ovo
25 colheres de cha de aglicar baunithado
Raspa de liméo
2 colheres de sopa de natas

Modo de preparacio

1. Batem-se as 28 colheres de cha de manleiga fresca e misturam-se com as 58

colheres de cha de farinha.

2

Acrescenta-se trés ou quatro colheres de cha de fermento, seis colheres de
sopa de leite morno, trés gemas de ovo, sete colheres de cha de aglcar, uma
chavena de natas, uma pilada de sale a raspa de lim&o.

3. Amassa-se e estende-se irés vezes com o rolo da massa.

4. Depois cobre-se com um pano limpo e aguarda-se {rés horas.

5. Entretanto, prepara-se um creme para o recheio com 5 gemas de ovo, 25
colheres de cha de agticar baunilhado, raspa de limé&o e duas colheres de sopa
de natas.

Barra-se a massa com o recheio.

Enrola-se de modo a formar uma torta e coloca-se num tabuleiro untado com

manteiga. Vai ao forno até cozer.

19
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Finlandia

Tarte de ameixas

Ingredientes

Recheio |

Modo de preparacio

A

<

® N o
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Compra-se massa folhada congelada para fazer a base da larte

TN AR v

172 kg de ameixas preias

Agua

150g de agucar LS

ho em agua durante alg

Lavam-se as ameixas. Péem-se de mol
Quando ja estdo moles, tiram-se os carocos.

Levam-se as ameixas ao lume e deixam-se ferver até ficarem reduzidas a uma
espécie de puré.

Estende-se a massa folhada com o rolo corta-se em quadrados com os cantos
em diagonal.

Pé&e-se o recheic em cima da massa.

Usam-se os cantos para fazer enfeites em cima do recheio.

Pincelam-se as tartes com gema de ovo.

Levam-se a cozer em forno quente (250° centigrados durante 10 minutos).

— e
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Suécia
Peppakaka (belachas)

Ingredientes

150g de manteiga

200g de agucsr

Z colheres de sopa de melago

2 colheres de sopa de canela em po

1 colher de sopa de gengibre em no

1 colher de sopa de cravinho em po

2 colheres de café de bicarbonato de sadio

Modo de preparagio

1. Mistura-se a manteiga com o agucar, o melaco e todos 0s outros ingredientes

pela ordem que estdo apresentados, até obter uma massa uniforme.

R

Deixa-se repousar no frigorifico durante 24 horas.
3. Depois estende-se com o rolo da massa de modo a obter um retangulo com

cerca de 1 cm de espessura.
4. Recortam-se entdo coracées e colocam-se num tabuleiro untado com mariteiga

e polvilhado de farinha.
o. Coze num forno a 200° centigrados durante 5 minutos.

O Peppakaka conserva-se durante muitos dias em latas para bolachas.
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Reino Unido
Market fairings

Ingredientes

250g de farinha
1 colher de ché de bicarbonato de sédio

1/2 colher e sal

1 colher de cha de gengibre em po

1 colher de ché de cansla em pd misturada com noz moscada em po
125¢ de aclcar

125g de manteiga

5 colheres de sopa de mel

Modo de preparagao

1. Mistura-se a farinha, o sal, o bicarbonato de sédio, a canela e a noz de

moscada.
2. Junta-se 0 aglcar e amassa-se tudo com a manteiga.
3. Aquece-se o mel em lume brando e junta-se a massa.
4. Enrola-se a massa para obter um cilindro com cerca de 4 cm de didmetro e

poe-se no frigorifico durante uma hora.
5. Depais corta-se o cilindro em bolachas com cerca de meio centimetro de
espessura e colocam-se num tabuleiro untado com manteiga e polvilhado de

farinha.

5. Cozem durante 5 a 8 minutos.
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Roménia

Cozonac de nozes

Ingredientes
Tkyg de farinha
3009 actcar
200g de manteiga
8 colheres (de sopa) de oleo
20g de fermento em po
¥ litro de leile
1 colher (de cha) de sal
8 ovos
Miolo de noz meido g. b.
Esséncia de rum

Especiarias (casca de liméo ralada, agtcar baunilhado)

Modo de preparagio

Preparagio da massa
1. Misturam-se 200ml de leite a ferver com 250 de g de farinha e deitam-se sobre
a farinha,
2. Mistura-se com uma colher de pau e amassa-se um pouco com a méo para ndo
formar grumos.

O fermento em pd mistura-se com uma colher (de cha) de acticar @ um pouco

de leite amornado e deixa-se crescer, depois deita-se sobre a farinha.

4. As gemas dos 8 ovos misturam-se com o acucar e o restante leite,
acrescentando-se o sal e 0 dleo. O dleo deita-se aos poucos, como se fosse
para preparar maionese.

5. A composico que resuita amassa-se bem com a mMao para que ndo haja
grumos, depois deita-se a manteiga derretida (morna) e as especiarias e
amassa-se par mais 15 minutos.

6. Quando a massa se torna homogénea, tapa-se com uma toalha e deixa-se
crescer.

7. De seguida fazem-se folhas que serdo untadas com o creme de recheio,

Preparacao do recheio
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4.

it

Batem-se em castelo as claras dos 8 ovos com uma caneca de aglicar e
acrescentam-se o miclo de noz moido e a esséncia de rum.

Cbtém-se um creme com o qual se untam as folhas de massa, gue depois se

0O "Cozonac” que resulia unta-se com ovo e coloca-se num tabuleiro untado
com manteiga que vai para o forne.
Para verificar se 0 "Cozonac” esté pronto, espeta-se a massa com um palito,

se 0 palito sair limpo, o "Cozonac” pode ser retirado do formo.
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Alemanha

Marzipankartofieln (batatinhas de massapio)

200g de massa de rmassapéao
100g de agticar em pd
2cl de rum castanho

30g de cacau em pod

Modo de preparagio

Ligar bem o massapéo com o aglicar em pé e o rum & formar um rolo.

N

Coitar pedacgos de igual tamanho e fazaer formas ovais.

‘(_’.3

Em alguns pontos das “batatinhas”, meter para dentro, de forma irregular, com
um pelito, de modo a que se assemelhem aos "olhos" das batatas.

4. A seguir, polvilhar as batatinhas de massapdo com bastante cacau em po, para
que fique agarrado.
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Os membros do Clube Europeu desejam a
todos um FELIZ NATAL e um PROSPERO ANO

NOVO!




