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Menu do Chefe

livras. Mome incontarnavel da gastronamia portwguess, chegaou a Portugal vindo de
Belgrado — na antiga Jugoslavia — ja com a tozinha no coragao e uma mao cheia
di viagens gue o marcaram desde sempre. Fugido da guerra, 8 alma luss depressa
o conguistou. Teve varias experiéncias profissionais, mas o fatto de trabalhar com
o chefe Witor Sobral mudow-lhe a vida para sempre. Cervejeira Lusitana, Hotel
Albatroz, Hotel Fortaleza do Guincho, entre cwtros. Erm 2004, torna-se chefe de
cozinha e proprietario do restaurante 100 Maneiras, em Cascais, posterigrmente
transportadoe para o Bairro Alto = em Lisboa = ¢ ao gusal se juntou ainda Bistro
100 Maneiras e o Macional 100 Maneiras. No inicio deste julhe, abriv a Pekaria
100 Maneiras, uma padaria e peguend “snack” take-sway que muitos elogios tem
recebida. Presentemente, vive Literalmente de casa 3% costas. Partio rumo 2 aventura
desconhecids ao volante de uma autacaravana pela Europa. Uma forma original
de viajar em familia e “fazer um cursg” sobre gastronomia fora de Portugal que

pode seguir em www.papakmscom e gue sera brevemente, condensada emn livro.

Fara 2014 estao prometidos dais projetos, ainda em estuda, e a implementacao das
ideias trazidas da Europa para o menus dos trés restaurantes.
Para Ljubarmir, o mundo nag chega. O publico agradece.

Texto: Claudia Robalo
Fatos: Humberto Mouco
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Preparacao

Comecar por refogar a chalotas, o alho francés e & batata
erm manteiga em lume brando. De seguida, juntar & agus
e o leite & deixar cozinhar. Quando estiver cozida, escarrer

bem e triturar, liganda com um pouco de natas. Temperar
com =3l e pimenta e deixar arrefecer. Entretanto, misturar o
gueijo fresco com o manjericas picado e temperar. Cortar 0%
tomates cereja em guatro partes e picar bem a avela. Fazer
uma guenelle (forma de pastel) de queijo fresco, com a ajuda
de duas colheres de sopa, e dispor no centro do prato. Colocar
o tomate e a aveld polvilhada sobre o queijo e, finalmente,
decorar com os rebentos. A sopa deve ser servida bemn fria.

Vichyssoise
com queljo

fresco,
avelas e tomate
cereja

Ingredientes

Paro 4 pessogs
Tempo: 20m

100 g chalotas

600 g alho francés

100 g batata

50 g manteiga

11Leite

1lagua

100 ml natas

200 g queijo fresco

20 g manjerican

3 tomates cereja vermelhos
3 tomates cereja amarelos
30 g aveld

Rebentos

Sal e pimenta
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Preparacao R

Comecar por refogar a chalota e A flor em manteiga.
De sequida, juntar o leite e deixar cozinhar. Depais, escorrer @
triturar, ligando com as natas. Reservar. Cortar a cenoura em pedagos,
laminar & curgete ¢ separar os brocolos em pedagos peguends.
Levar o= legumes a bringir e reservar. Entretanto, cozinhar a raia
numa frigideira com manteiga até ficar dourada. Noutra frigideira,
salteiar os legumes € juntar o funcho picado. Colocar o pure de
couve flor no fundo do prato e sobrepor os legumes € a raia.
Terminar com a salada de rebentos e gomos dos citrinos.
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Raia em
manteiga

puré de couve tlor
e legumes salteados

Ingredientes
Paro 4 pessoas
Tempg: J0m

&S00 g raia

4600 g couwve flor
100 g chalotas
11 leite

200 g cenoura
200 g curgete
100 g brocolos
20 g funcho

200 g manteiga
100 ml natas

1 laranja

1 toramja

1 lima
Rebentos de ervas
Sal e pimenta




Entrecote
de vatela,

com couve salteada,
gratin de batata

magca € alpo

Ingredientes

Porg 4 pessoas

- L rﬂ(;il:l Tempa: 30m
Préparar a vazia, cortaad ; Reesf [
‘Bataiaes® =2l grosso e, depois, cortar em rodelas. Lamina 800 g vazia de vitela ' - D 1

" e levar a saltear. Reservar. Reduzir as natas em lume 200 g couve chinesa 0 OS
brando com as chalotas. De sequida, laminar as batatas, o aipo e 400 g batata nova
a maca. Colocar a mistura intercalada com as natas reduzidas e 4 gvos de codorniz | . T .
levar ao forno, a 150°C, durante 45 minutos. Enquanto a batata 1 bolbo de aipo e 4 . lalmna OS
gratina, corar o entrechte em azeite, alho e tomilho e estrelar os é 2":"‘235 verdes g (e by J )
ovos de codamiz. Saltear 3 batata em manteiga. Para empratar, 2 L natas ' . ol . :
colocar a couve no fundo do prato, a batata em rodelas e, sobre 100 g chalotas ; ' ¢ il - PR gEIH.dD dﬁ I'IlDI‘Elﬂg{}
ela, a carne. Cobrir com um ovo estrelado e fatias depresunto e 100 g presunto fatiade g ;

terminar decorando com as ervas. amstan . - iy = R - i SSPUIHEI dE quﬁ‘i]ﬂ

; Sal e pimenta _ : . i
g s com crumble

= Ny . 2 - o de chocolate

Ingredientes
= Parg 4 pesseas
= ' ! Tempa: 30m
Espuma
&0 g gemas
200 g agocar
200 ml natas
500 mil Leite
200 g queijo mascarpane
200 g gueijo filadelfia

Crumble de chocolate
200 g farinha

200 g agocar

125 g manteiga derretida
1 vagem de baunilha

s Pre paracad L 125 g farinha de améndoa
E a: Juntar todos as ingred 50 g chocolate em po

Para o gelado de morango
S Lagua

55, triturar e levar 3 cor 00 g aclicar

no, dispor 05 moral o
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[l g morangos

Decoragio
Marangos laminados
Frutos vermelhos



