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Nota do editor


A proposta deste livro é apresentar a diversidade dentro da unidade, tanto em relação aos países da União Europeia, quanto aos Estados do Brasil. E para isso, nada melhor do que a gastronomia, talvez um dos aspectos culturais mais significativos da comunhão entre a ancestralidade e a modernidade, entre o local e o universal. Em torno da mesa se reúnem os familiares, os amigos, os visitantes para celebrar e compartilhar experiências, tradições e também novas descobertas. 




Assim, a culinária pode ser considerada uma das mais legítimas expressões da convivência pacífica entre os povos, da troca de informações e de ingredientes, pela fusão de sabores e a incorporação de influências, pelas conquistas percebidas como contribuição e enriquecimento, e não como dominação ou aniquilamento. 




Para mostrar um pouco do processo de formação dos 27 países que integram a União Europeia, cada um deles é apresentado por um texto que fala das influências históricas, de sua diversidade geográfica e cultural, com destaque para as características mais marcantes de sua gastronomia, aqui representada por uma receita tradicional.




No caso do Brasil, a culinária característica de cada estado não traz a marca da formação histórica e política, mas sim da diversidade natural e da contribuição cultural de índios, negros escravos e libertos, orientais e europeus de diferentes países e que, juntos, deram sua contribuição para formar um país multicultural. A culinária típica de cada uma das 27 unidades federativas é apresentada por meio de um texto e também de uma receita que expressa o melhor da gastronomia local. 




Resultado de uma parceria entre a Delegação da União Europeia no Brasil, do Senac Nacional e da Editora Senac São Paulo este livro é uma celebração dos laços que sempre uniram o Brasil e os países europeus e um convite à apreciação do melhor de cada culinária.




Os Editores













Editor’s note




The purpose of this book is to present diversity within unit, both in regards to European Union countries and the States of Brazil. The best way to do it is through food, perhaps one of the most significant cultural aspects of communion between ancestry and contemporaneity, between what is local and what is universal. Families, friends and guests gather around the table to celebrate and share experiences, traditions and also new discoveries.




Thus, food can be considered one of the most legitimate expressions of peaceful coexistence between peoples, through the exchange of information and ingredients, the fusion of flavors, the incorporation of influences and achievements perceived as contributions and enrichment rather than as a form of cultural domination or annihilation.




To show part of the formation process of the 27 member countries comprising European Union, each recipe is accompanied by a text presenting historical influences, geographical and cultural diversity, highlighting the most significant features of their cuisines, here represented by a traditional recipe.




In Brazil, the typical cuisines of each state do not bear historical and political features, but the diversity of natural and cultural contributions of native Brazilians, African black people – enslaved and freed –, Asians and Europeans from different countries. Together, these peoples gave their contribution to form a multicultural country. The typical cuisine of each of the 27 states is presented with a text and a recipe that expresses the best in local cuisine.




As the result of a partnership between the European Union Delegation in Brazil, Senac Nacional and Senac São Paulo Publishing House, this book is a celebration of the bonds that have always united Brazil and European countries and also an invitation to a better appreciation of each cuisine here presented.




The Editors
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As Culinárias Brasileira e Europeia: tradições e laços de união




Que tarefa árdua, a de definir a culinária europeia!




A União Europeia nasceu de um projeto de paz, visando unir antigos inimigos e oferecer-lhes um futuro comum. Graças aos esforços de todos, gerações de europeus de um número de países cada vez maior aprenderam a conhecer-se melhor, respeitando e valorizando a diversidade de histórias, culturas, costumes, línguas, gostos…




Essa variedade se reflete também na gastronomia da União Europeia, em que se pode degustar iguarias em tudo diferentes, da Irlanda à Grécia, de Portugal à Finlândia. Se cada país-membro se orgulha das suas próprias tradições, as influências são múltiplas e a integração entre as diferentes culinárias é cada vez mais importante. 




Mas, em termos de culinária, as influências vão muito além das fronteiras comuns. Matérias-primas e savoir-faire vêm cruzando o Oceano Atlântico há séculos para modificar definitivamente os hábitos alimentares tanto no Brasil quanto na Europa. Os aportes da América são variados e ocupam hoje um papel central na Europa. O que seria dos nossos pratos nacionais sem batata, milho, tomate ou cacau?




Igualmente, a culinária brasileira se consolidou a partir de uma mistura de tradições e ingredientes introduzidos não só pelas populações nativas como pelas imigrações sucessivas, muitas delas originadas da Europa e da África. 




É justamente essa riqueza e complexidade que quisemos retratar e apresentar neste livro. Reunimos 27 especialidades europeias e o mesmo número de receitas brasileiras, como orgulhosas representações dos países-membros da União Europeia e das unidades federativas do Brasil. 




Gostaria de ressaltar que este projeto não teria sido possível sem os esforços das embaixadas e consulados dos Estados Membros da União Europeia no Brasil, bem como a cooperação com o Senac, sem a qual o livro não existiria. Cada um fez questão de selecionar uma receita que representasse a sua gastronomia e de prepará-la para ilustrar este livro, passando um pouco da atmosfera típica das mesas nacionais. Isso porque, além de um livro de receitas, esta publicação objetiva aprofundar o conhecimento mútuo e continuar despertando a curiosidade recíproca. 




Não conheço melhor maneira de se fazer isso do que sentar-se junto à mesa. Mas antes disso vai ter que pôr a mão na massa e penetrar no mundo fascinante das cozinhas europeias e brasileiras. Bom apetite!




Ana Paula Zacarias


Embaixadora


Chefe da Delegação da UE no Brasil















Brazilian and European Cuisine: traditions and friendship ties




Defining European cuisine: Such a difficult task!




The European Union was created as a peace project, aiming to bring together old enemies and give them a common future. Thanks to the efforts of all members, generations of many European countries have increasingly learned about each other, respecting and praising the diversity of histories, cultures, customs, languages, tastes etc.




 This variety is also reflected in the cuisine of European Union countries, where you can taste different delicacies, from Ireland to Greece, from Portugal to Finland. Whereas each EU country is proud of their own traditions, influences are multiple and integration between different cuisines has increasingly gained importance.




When it comes to cooking, culinary influences go far beyond regular borders. Produce and savoir-faire have crossed the Atlantic for centuries, changing for good eating habits both in Brazil and in Europe.The Americas have contributed with a lot of ingredients that today are key to European cuisine. What would become of our national dishes without potatoes, corn, tomatoes or cocoa?




Likewise, Brazilian cuisine was consolidated from a mixture of traditions and ingredients introduced not only by native populations, but also by successive immigration waves, many of which from Europe and Africa.




It is precisely such richness and complexity that we intended to portray and present in this book. You will find 27 European specialty recipes and 27 Brazilian recipes that proudly represent their respective EU countries and Brazilian states.




It is worth emphasizing that this project would not have been possible without the efforts made by the embassies and consulates of Member States of the European Union in Brazil. Besides, this book would not exist without the cooperation with Senac Publishing House. Each country and state made a point of not only selecting a recipe that best represented their cuisines, but also to cook the recipes to illustrate this book, so as to convey a bit of the typical atmosphere of their national culinary traditions. Besides being a cookbook, this book intends to deepen the mutual understanding between continents and contribute to arouse mutual curiosity.




And I know no better way to do that than to sit at a table to enjoy a meal. But, before that, you will have to work on the recipes and enter the fascinating world of European and Brazilian cuisines. Bon appétit!




Ana Paula Zacarias


Embaixadora


Chefe da Delegação da UE no Brasil























	




União Europeia


European Union
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Alemanha
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Área/Area:  357.121 km²


Capital:  Berlim/Berlin  


Ano de entrada na União Europeia/
Year of European Union entry: 1952







Batata, torta de maçã, salsicha, chucrute e muita cerveja. Este é o menu que a maioria das pessoas provavelmente tem em mente quando se fala de pratos típicos alemães. Se considerarmos os cardápios de restaurantes turísticos, a ideia não está completamente errada: a batata parece ser mesmo genuinamente alemã! Na verdade, ela foi trazida da América Latina à Europa no século XVIII. Hoje, são cultivados na Alemanha mais de cem tipos de batatas, que compõem receitas diversas: panqueca de batata, purê de batata, batata cozida, salada de batata… E, por mais estranho que pareça, os alemães, no dia a dia, raramente comem salsicha e chucrute em casa.




Há também uma grande variedade de frutas populares na Alemanha. Sem dúvida, a maçã é a fruta preferida e mais representativa do país. A região de Altes Land, na costa do Mar do Norte, é famosa pelo cultivo da maçã. A bela cidade de Hamburgo, às margens do Rio Elba, é conhecida como “o jardim de frutas”; seu terreno pantanoso produz ótimas espécies para as tradicionais e suculentas tortas, cujo modo de preparar tem suas particularidades, dependendo da região: podem ser assadas com amêndoas ou com uvas-passas.




A culinária dita tipicamente alemã sofreu influências internacionais e se diversificou muito ao longo dos anos. Tanto que, hoje, um dos lanches mais populares no país é o döner kebab. Introduzido no início da década de 1970 por imigrantes turcos em Berlim, sua receita original ganhou variações totalmente desconhecidas na Turquia. Outros imigrantes abriram restaurantes de comida típica de seus países que alcançaram muito sucesso e popularidade na Alemanha. No centro de uma cidade alemã, por exemplo, é mais fácil encontrar restaurantes italianos, chineses, tailandeses ou indianos do que os “típicos alemães”. Mas, se você quer ter uma noção do sabor das maçãs cultivadas na Alemanha, experimente a receita que selecionamos.













Germany




Potatoes, apple pie, wieners, sauerkraut and lots of beer. This is the menu that most people probably have in mind when they talk about typical German food. If we take into account the typical menus served in touristic restaurants, that notion is not completely wrong: potatoes seem to be genuinely German! In fact, potatoes were brought from Latin America to Europe in the 18th century. Nowadays, over a hundred types of potato are grown in Germany and they are used in several recipes: potato pancakes, mashed potatoes, baked potatoes, potato salad, etc. And, as strange as it may seem, Germans rarely eat wieners and sauerkraut as part of their daily diet at home.




There is also a wide variety of popular fruits in Germany. Apples are undeniably the favorite and the most representative ones. The Altes Land region, on the coast of the North Sea, is famous for its local apple production. The beautiful city of Hamburg, on the Elbe River, is known as “the garden of fruits”; its marshland yields excellent species for the and traditional juicy pies, whose preparation may vary from place to place. Depending on the region, they can either be baked with almonds or raisins.




Typical German cuisine has been influenced by other cuisines, and has also diversified a great deal over the years. Nowadays, one of the most popular snacks in the country is döner kebab. Introduced in the early 1970s by Turkish immigrants in Berlin, German döner kebab now has variations that are absolutely unknown in Turkey. Immigrants from other countries have also opened typical restaurants that are now very popular in Germany. For example, in the downtown areas of many German cities, it is easier to find Italian, Chinese, Thai or Indian restaurants than typical German food places. However, if you want to have a try at the flavor of apples grown in Germany, we recommend you try the recipe we have brought for you.














Bolo de Maçã




Ingredientes




120 g de  manteiga 




140 g de açúcar




8 g de açúcar de confeiteiro (para polvilhar)




3 ovos




200 g de farinha




1 colher de chá de fermento em pó




4 a 5 maçãs ácidas fatiadas




Modo de fazer




Bata a manteiga no liquificador até que fique cremosa. Acrescente aos poucos o açúcar e os ovos e misture até obter uma massa espumosa. Adicione a farinha e o fermento e bata mais um pouco. 




Em uma assadeira untada, espalhe a massa e cubra com as fatias de maçã. 




Asse por 40 minutos em forno médio (180°C).




Depois de pronto, polvilhe o bolo com o açúcar de confeiteiro e sirva com chantilly.
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Apple Cake




Ingredients




120 g butter 




140 g sugar




8 g powdered sugar (for dusting)




3 eggs




200 g flour




1 tsp. baking powder




4 to 5 Granny Smith apples, sliced




Directions




In a blender, beat butter until creamy. Slowly combine sugar and eggs. Blend until frothy. Combine flour and baking powder and mix some more.




Spread batter into a greased baking pan. Arrange apple slices over the batter. 




Bake at 180°C for 40 minutes (350°F).




When baked, dust cake with powdered sugar. 




Serve with whipped cream.




















Áustria
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Área/Area:  83.879 km²


Capital:  Viena/Vienna 


Ano de entrada na União Europeia/
Year of European Union entry: 1995







A cultura molda a imagem da Áustria para o mundo não só na literatura como na música, no teatro, nas artes visuais, na arquitetura, no cinema e também na gastronomia. A vasta programação de exposições, concertos, festivais e eventos folclóricos do país ilustra bem sua riqueza cultural. 




A gastronomia austríaca, que erroneamente é confundida com a vienense, nasceu da culinária do Império Austro-Húngaro. Além das tradições regionais, foi influenciada pelas culinárias húngara, tcheca, judaica e italiana. A Áustria é mundialmente conhecida por sua confeitaria. E, recentemente, tem-se desenvolvido uma nova culinária regional com ênfase no uso de ingredientes de produção local.




Cada estado da Áustria tem sua especialidade: na Baixa Áustria, é a papoula; na Burgenlândia, a polenta; na Estíria, a abóbora. Na Caríntia, que dispõe de muitos lagos, a oferta de peixes é variada; na Alta Áustria, os bolinhos têm presença fundamental. Em Salzburgo, o salzburgernockerln (suflê) é famoso. O Tirol tem o bacon tirolês e Vorarlberg recebe influência da Suíça e da região da Suábia, na Alemanha: o queijo suábio e o spätzle de queijo são típicos do local.




Viena é a capital da Áustria há mais de mil anos. A cidade tornou-se o centro da nação e desenvolveu uma culinária própria. Os pratos típicos da culinária vienense baseiam-se fortemente nas carnes: wienerschnitzel (bife de vitela à milanesa), tafelspitz (carne cozida), beuschel (ragu feito de carne, pulmão e coração de vitela) e selchfleisch (carne defumada) com chucrute e bolinhos. 




Entre os doces vienenses, os mais tradicionais são apfelstrudel (strudel de maçã), milchrahmstrudel (strudel com creme de leite), kaiserschmarrn (panqueca picadaservida com compota de fruta) e sachertorte (torta com duas camadas de bolo e recheio de geleia de damasco). Estas e várias outras sobremesas são vendidas em muitas konditoreien (docerias) de Viena e consumidas no café da tarde. 




O hábito de frequentar os cafés no Ocidente começou na Áustria e continua sendo parte inerente da cultura do país. A reputação que os cafés alcançaram nasceu na virada do século XIX, depois que escritores como Peter Altenberg, Karl Kraus, Hermann Broch e Friedrich Torberg passaram a usar esses espaços como local de trabalho e de socialização.




A Áustria tem uma longa tradição na produção de vinhos tintos e brancos. Sementes de uva encontradas em urnas localizadas na área de Zagersdorf, na Burgenlândia, revelam que a viticultura já era praticada em 700 a.C. Muitas das cerca de 20 mil propriedades austríacas produtoras de vinho baseiam sua receita na venda direta. A grünerveltliner é a variedade de uva mais cultivada na Áustria.







Austria




Culture shapes the image of Austria in the world, not only through literature, but also through music, theater, visual arts, architecture, cinema, and gastronomy. An extensive programme of exhibitions, concerts, festivals and folk events confirms Austrian cultural richness.




Austrian cuisine, erroneously equated with Viennese cuisine, is derived from the cuisine of the Austro-Hungarian Empire. In addition to regional traditions, it was influenced by Hungarian, Czech, Jewish, and Italian cuisines. Austrian cuisine is known in the rest of the world primarily for its pastries and sweets. A new regional cuisine has been recently developed, with an emphasis on local ingredients.




Each Austrian state has its own specialty: in Lower Austria, they have poppies, in Burgenland, they have polenta, an in Styria, they have pumpkin. Carinthian lakes are an important source of fish; in Upper Austria, dumplings play a key role. In Salzburg, Salzburger nockerln (soufflé) is a famous dish. Tyrol has its Tyrolean bacon, and Vorarlberg is influenced by neighbors Switzerland and the Swabia region in Germany. Swabian cheese and cheese Spätzle are local specialties.




Vienna has been the capital of Austria for over a thousand years. It has become the cultural centre of the nation and developed its own regional cuisine. Typical Viennese dishes rely heavily on meat: wiener schnitzel (breaded veal steak), tafelspitz (boiled beef), beuschel (a ragout containing veal lungs and heart), and selchfleisch (pastrami), served with sauerkraut and dumplings.




As for Viennese pastries, the most traditional ones are Apfelstrudel (apple strudel), Milchrahmstrudel (strudel and cream), Kaiserschmarrn (chopped pancakes served with fruit compote), and Sachertorte (a two-layered chocolate torte filled with apricot jam). These and various other desserts are sold in many Vienna Konditoreien (sweet shops), where they are generally eaten with coffee in the afternoon.




The culture of café houses in the West began in Austria and remains an inherent part of its culture. Much of the reputation cafés have achieved was born at the turn of the 19th century, when writers like Peter Altenberg, Karl Kraus, Hermann Broch and Friedrich Torberg started using cafés to work and to socialize.




 Austria has a long winemaking tradition and produces both white and red wines. Evidence of grape seeds in urns in the area of Zagersdorf in Burgenland dates viticulture back to 700 B.C. Many of the approximately 20 thousand Austrian wine producing properties base their revenue on direct sales. Grüner Veltliner is the most widely grown grape variety in Austria.












Torta Sacher 




Ingredientes




Massa




140 g de manteiga 




150 g de açúcar 




180 g de chocolate amargo 




8 ovos 




30 g de açúcar de confeiteiro 




140 g de farinha de trigo 




1 colher de chá de fermento em pó 




Cobertura




200 g de geleia de damasco 




200 g de cobertura de chocolate 




20 g de gordura vegetal 




Modo de fazer




Em uma batedeira, bata a manteiga com o açúcar até obter uma massa cremosa e esbranquiçada. Rale ou corte em pedaços pequenos o chocolate e derreta-o em banho-maria. Deixe esfriar e junte à massa. Adicione as 8 gemas uma a uma e continue batendo até obter uma massa cremosa uniforme. 




Em outro recipiente, bata em neve as 8 claras com o açúcar de confeiteiro e misture delicadamente à massa de chocolate. Em uma tigela, misture a farinha de trigo com o fermento em pó. Junte à massa e misture delicadamente. 




Forre uma fôrma de torta com papel-alumínio ou unte com manteiga. Coloque a massa e asse em forno preaquecido (130ºC a 150°C) por cerca de 1 hora. Deixe a torta esfriar e tire da fôrma. 




Cobertura




Em uma panela, esquente a geleia de damasco e passe por uma peneira. Cubra a superfície e as laterais da torta com a geleia. Derreta a cobertura de chocolate com a gordura vegetal em banho-maria e cubra a torta inteira com essa mistura. 
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Sacher Torte 




Ingredients




Batter




140 g butter 




150 g sugar 




180 g dark, bittersweet chocolate 




8 eggs 




30 g powdered sugar 




140 g flour 




1 tsp. baking powder 




Icing




200 g apricot jam 




200 g chocolate 




20 g shortening 




Directions




Using a stand mixer, beat butter and sugar until creamy, fluffy, and pale. Grate or cut chocolate into tiny pieces. Melt it in bain-marie. Allow the melted chocolate to cool. Fold it into the batter. Add 8 egg yolks, one at a time, and keep beating until creamy and uniform. 




In another mixing bowl, beat the 8 egg whites with the powdered sugar until stiff. Carefully fold it into the chocolate batter. In a mixing bowl, combine flour and baking powder. Carefully fold the flour mixture into the batter. 




Line a torte pan with tin foil or grease it with butter. Pour the batter. Bake in preheated oven at 130°C - 150°C (260°F - 320°F) for about one hour. Allow the torte to cool, and then remove it from the pan.




Icing




In a saucepan, heat apricot jam. Pass it through a sieve. Spread apricot jam on the torte top and sides. Melt chocolate and shortening in bain-marie. Use the mixture to cover the torte.












Bélgica
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Área/Area:  30.528 km²


Capital:  Bruxelas/Brussels




Ano de entrada na União Europeia/
Year of European Union entry: 1952









A Bélgica é um paraíso para os amantes da boa mesa. Se você teve a chance de ler Asterix e os belgas, provavelmente já conhece uma das maiores verdades desse país: a cozinha belga é tão boa quanto a francesa e tão generosa quanto a alemã. 




Comer bem na Bélgica não significa necessariamente frequentar restaurantes requintados. Em estabelecimentos mais modestos ou mesmo em casa é possível desfrutar da deliciosa culinária do país. Aliás, os belgas adoram compartilhar momentos entre amigos ao redor de uma mesa bem servida. 




A cozinha belga desenvolveu sua identidade graças ao uso de produtos típicos da região e à criatividade de seus chefs. Chocolate, gaufres (waffles), batatas fritas e mexilhões são itens bastante conhecidos da culinária, mas vale mencionar também os queijos. Contando com mais de 300 marcas diferentes, os queijos belgas são fabricados tanto por produtores artesanais quanto por grandes companhias internacionais. 




Não podemos deixar de mencionar as centenas de cervejas que fazem fama no mundo todo, entre as quais se destacam as trapistas, assim chamadas por serem fabricadas em monastérios por monges da ordem. Aliás, muitas marcas de cervejas belgas dispõem de copos personalizados, especialmente desenhados para realçar o sabor da bebida. 




Pães, frios, pâtisseries finas e deliciosos biscoitos também enriquecem a gastronomia do país, assim como pratos tradicionais, geralmente à base de peixes e crustáceos. O frango já conquistou seu lugar em receitas típicas da Bélgica, como Waterzooï, uma deliciosa mistura de frango e legumes. 


B elgium truly is a foodie’s paradise. Those who have read Asterix in Belgium probably already know one of the greatest truths about this country: Belgian cuisine is as good as the French and as generous as its German counterpart.







Belgium


It does not take fine dining restaurants to have a nice meal in Belgium. In simpler restaurants or even at home, you can enjoy the delicious Belgium dishes. As a matter of fact, belgians love to share good moments with friends around a rich meal.




The Belgian cuisine has developed its identity thanks to local ingredients and the creativity of Belgian chefs. Chocolate, waffles, French fries and mussels are well known dishes; Belgian cheeses are worth mentioning as well. With more than 300 different brands, Belgian cheeses are produced both by artisan producers and large international companies.




It is also worth mentioning the hundreds of worldwide famous Belgian beers. Some of the most distinguished ones are the Trappist beers, which bear this name because they are brewed in Trappist monasteries by monks of the said order. In fact, many Belgian beer brands have customized glasses, especially designed to enhance the flavors of the drink.




Bread, cold cuts, fine pastries and decadent cookies also enrich the Belgian cuisine, as well as traditional dishes, usually made with shellfish. Chicken has a special place in belgian recipes, such as in Waterzooï, a delicious mixture of chicken and vegetables.












Waterzoï




Rendimento: 6 pessoas




Ingredientes




1 frango caipira de 2 kg; 3 cenouras; 2 alhos-porós; 2 talos de aipo;




2 cebolas; 1 maço pequeno de salsa; 100 g de manteiga; 




1 buquê garni (1 folha de louro, 1 ramo de tomilho, alguns ramos de salsa); 200 mL de creme de leite fresco;




1,5 L de caldo de galinha (fresco ou em tablete, concentrado);




3 gemas; suco de 1 limão;




sal e pimenta-do-reino moída na hora 




Modo de fazer




Descasque todas as hortaliças e, sob água corrente, lave as cenouras e os alhos-porós. Corte tudo em cubos. Lave e seque a salsa e em seguida pique bem as folhas. Reserve. 




Em um caldeirão grande, derreta 40 g de manteiga. Junte os cubos de hortaliça e cozinhe em fogo brando, mexendo sempre, por 10 minutos, até que estejam bem macios. Coloque o frango por cima e cozinhe por mais 5 a 10 minutos, virando-o várias vezes, sem deixar que ele doure. Acrescente o buquê garni e o caldo. Tempere com sal e um pouco de pimenta-do-reino e deixe levantar fervura. Cozinhe em fogo brando por 1 hora. 




Aqueça uma travessa funda. Transfira delicadamente o frango do caldeirão para a travessa aquecida e mantenha-a no calor, coberta com papel-alumínio. 




Leve o caldeirão ao fogo alto. Retire o buquê garni e deixe ferver até que evapore metade do líquido. Em seguida baixe o fogo e não deixe de modo algum que o líquido ferva (retire o caldeirão de vez em quando do fogo para reduzir o calor). 




Em uma tigela, misture as gemas, o creme de leite e o suco de limão. Despeje essa mistura lentamente no caldo, mexendo com uma colher de pau. Deixe engrossar um pouco, por 3 ou 4 minutos, sempre em fogo brando. Apague o fogo e incorpore o restante da manteiga cortada em pedacinhos, batendo vigorosamente. Prove, acerte o tempero e despeje o creme sobre o frango. Espalhe a salsa picada e sirva com batatas cozidas. 
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Waterzoï




Serves 6 people




Ingredients




1 free-range chicken (about 2 kg); 3 carrots; 2 leeks;




2 celery stalks; 2 onions; 1 small bunch of parsley; 100 g butter;




1 bouquet garni (a bundle containing 1 bay leaf, 1 sprig of thyme and some parsley sprigs); 200 mL double cream;1.5 L chicken stock (homemade or in cubes made from concentrate); 3 egg yolks; the juice of 1 lime; salt and black pepper 




Directions




Peel all the vegetables. Under running water, rinse carrots and leeks. Dice them. Wash the parsley. Then, finely chop it and set aside. 




In a large pan, melt 40 g of butter. Add the diced vegetables and cook over low heat, stirring constantly for 10 minutes, until they are soft and tender. Place the chicken on top and cook for another 5 to 10 minutes, turning it often to prevent it from becoming brown. Add bouquet garni and chicken stock. Season with salt and black pepper. Bring to a boil. Turn down the heat and bring to a simmer for one hour. 




Heat a deep roasting dish. Carefully transfer the chicken from the pan to the heated roasting dish. Wrap it in tin foil to keep it warm. 




Put pan over high heat. Remove bouquet garni and bring to a boil until half the liquid evaporates. Turn down the heat. Make absolutely sure not to bring the liquid to a boil. You may want to remove the pan from the heat from time to time in order to reduce the temperature. 




In a mixing bowl, combine egg yolks, double cream, and lime juice. Slowly add this mixture to the chicken broth, using a wooden spoon to stir. Let the broth thicken a little, for 3 to 4 minutes, over low heat. Turn off the heat and add the remaining butter (diced), while whisking vigorously. Taste the seasoning. Add some more if needed. Pour this creamy sauce over the chicken. Sprinkle chopped parsley on top. Serve with boiled potatoes. 


















Bulgária
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Área/Area:  110.993 km²  


 Capital:  Sófia/Sofia




Ano de entrada na União Europeia/
Year of European Union entry: 2007







Representante da gastronomia do sul da Europa, a culinária búlgara, essencialmente eslava, guarda também algumas características da culinária de outros países dos Bálcãs. Graças ao clima relativamente quente e à geografia diversificada, a Bulgária possui ótimas condições para a produção de hortaliças, ervas e frutas, sempre presentes em todas as refeições.  




Além das famosas saladas, os laticínios produzidos na Bulgária também se destacam por sua diversidade e sua qualidade. O iogurte de ótima categoria é produzido à base de uma variedade genuína de micro-organismos, o Lactobacillus bulgaricus. Seu consumo é alto e bastante tradicional no país: segundo registros históricos, a Bulgária fabrica e consome iogurte desde 3000 a.C. 




Os vinhos também são uma marca da gastronomia búlgara, ao lado de outras bebidas, como a rakia, a mastika e a menta.  Destacam-se ainda as sopas quentes ou frias – por exemplo, a tarator. Entradas, saladas, sopas e pratos em geral harmonizam bem com o vinho nacional, a bebida preferida do povo búlgaro.




Os pratos búlgaros podem ser ensopados, preparados no forno ou no vapor. Grelhados de vários tipos de carnes são também muito apreciados, com destaque para a carne suína. A moussaka, a gyuve-tch e a baklava são os pratos orientais preferidos dos búlgaros. E há uma grande variedade de receitas na pastelaria, além da tradicional banitza.




Um ingrediente bastante usado é o queijo branco em salmoura, chamado sirene (ou queijo feta), que merece destaque em várias receitas de saladas e de massas. Peixe e frango são as carnes mais consumidas na Bulgária, onde a criação de gado destina-se basicamente à produção de leite. Ainda assim, a vitela é empregada em vários pratos típicos. A carne de carneiro, um produto de exportação, apresenta um aumento no consumo interno nos meses da primavera, quando a produção é maior.









Bulgaria


The Bulgarian cuisine, representative of the Southern Europe cuisine, is essentially Slavic, and also shares some features of other Balkan countries. Thanks to a relatively warm climate and a diversified landscape, Bulgaria provides excellent conditions to produce vegetables, herbs and fruits, always present in every meal.




Besides their famous salads, Bulgarian dairy products are also renowned both for their diversity and quality. Bulgarian top-quality yogurt is produced based on a genuine strain of microorganisms, Lactobacillus bulgaricus. Large amounts of yogurt are eaten in Bulgaria: according to historical records, Bulgarians have produced and consumed yogurt since 3000 B.C.




Wines are also key to Bulgarian cuisine, alongside with other drinks such as rakia, mastika, and menta. Soups, hot or cold – for example, tarator –, are also highly regarded. Entrées, salads, soups and side dishes usually go well with national wines, the favorite drink of Bulgarians.




Bulgarian dishes can be stewed, roasted or steamed. Grilled meats are also very much appreciated, especially pork. Moussaka, gyuvetch and baklava are the Bulgarians’ favorite oriental dishes. Bulgarian pastries are also very diversified and offer much more than the traditional banitza.




An ingredient often used in Bulgarian cuisine is a white brine cheese called sirene (or feta cheese), popular in a number of salad and pasta recipes. Fish and chicken are the most consumed proteins in Bulgaria, where cattle raising is primarily intended for milk production. Nevertheless, veal is used in many Bulgarian dishes. During the spring months, there is an increase in the consumption of mutton, an export product, due to an increase in production.










Banitza




Ingredientes




1 embalagem de massa filo;




300 a 400 g de queijo feta búlgaro amassado;




2 ovos batidos; 1 pitada de sal;




1 pitada de bicarbonato de sódio; manteiga;




3 colheres de sopa de iogurte natural




Modo de fazer




Sobre a mesa, abra a massa filo, que deve estar na temperatura ambiente. Em uma tigela, misture o queijo feta, os ovos batidos, o sal, o bicarbonato e o iogurte. A mistura deve ficar cremosa, mas não líquida, e o queijo feta deve predominar. Os ovos e o iogurte servem para dar liga. Em uma tigela pequena, derreta a manteiga em banho-maria. Reserve.




Montagem




Considerando que a massa filo é muito fina, recomendamos o uso de duas folhas de massa para cada rolinho. Com um pincel, passe um pouco de manteiga derretida entre as folhas de massa que serão usadas para o primeiro rolinho, levantando metade da folha de cada vez. Assim, as folhas de massa ficarão separadas e crocantes depois de assadas. Repita o procedimento na folha de massa de cima, sobre a qual será espalhado o recheio.




Com o auxílio de uma colher, espalhe uma parte do recheio dentro da borda exterior da folha de massa filo. Em seguida levante com cuidado o primeiro rolinho, de uma ponta à outra. Não aperte, para garantir que a massa ficará crocante e leve.




Em uma assadeira redonda untada e enfarinhada, coloque o primeiro rolinho. Repita o procedimento até completar uma espiral na assadeira, partindo da borda em direção ao centro. Pincele mais manteiga em cada Banitza. Leve a assadeira ao forno preaquecido (200ºC) por 30 minutos ou até que a massa comece a dourar em cima e embaixo. 




Sirva ainda quente.
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Banitza




Ingredients




store-bought phyllo pastry;




300 to 400 g feta cheese, crumbled;




2 eggs, beaten; 1 pinch salt;




1 pinch baking soda; butter;




3 tbsp. plain yogurt




Directions




Open phyllo pastry sheets on the table. Make sure they are defrosted to room temperature. In a separate bowl, combine feta cheese, eggs, pinch of salt, baking soda, and yogurt. The mixture should be soft, not runny, and the feta cheese should overpower other ingredients. Eggs and yogurt are binding elements. In a small bowl, melt some butter in bain-marie. Set aside.




Assembly




Assuming phyllo pastry is very thin, it is recommended to use two sheets per roll. Lifting half a sheet at a time, brush some melted butter in between the sheets you are going to use for the first roll. This will ensure phyllo pastry sheets are separated and crisp. Do the same for the top sheet, on which you will spread the filling.




With a spoon, spread part of the filling mixture inside the outer edge of the phyllo sheet. Next, carefully lift and roll the pastry from one edge to the other. Make sure not to press, so the phyllo stays crisp and airy.




Place the first roll on a baking dish previously greased with butter and floured. Repeat this process and complete the spiral on the baking dish from the outer edge to the center. Brush the banitza with more butter, and bake for 30 minutes in a preheated oven at 200ºC, or until the crust becomes golden on the top and at the bottom.




Serve while still hot.










Chipre
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Área/Area:  9.251 km²  


 Capital:  Nicósia/Nicosia




Ano de entrada na União Europeia/
Year of European Union entry: 2004







H á séculos o povo cipriota acompanha suas libações com meze – uma ampla seleção de pratos deliciosos em pequenas porções. Servir o meze é uma prática tradicional em celebrações de feriados religiosos, aniversários e casamentos. O banquete é uma comilança infindável, animada por cantoria e piadas, regada a vinho e zivania, destilado forte semelhante à cachaça. 




Servidos em todo o Chipre, os mezedes abarcam uma boa variedade do que há de melhor na culinária local, podendo trazer até 30 pratos. O banquete começa com azeitonas pretas e verdes, tahine, skordalia (uma pasta à base de batata e alho), taramosalata (patê de peixe) e tsatziki, sempre acompanhados de uma cestinha de pães e uma tigela de salada. Alguns dos pratos mais incomuns que podem ser servidos em um meze são o polvo no vinho tinto e escargots com molho de tomate, alcaparras e moungra (conserva de couve-flor). Já verduras, cruas ou temperadas com suco de limão e sal, são itens básicos.




A refeição continua com peixes, queijo halloumi grelhado, lountza (carne suína defumada), keftedes (almôndegas de carne moída), sheftalia (risoles de carne de porco) e loukanika (linguiças). Daí, parte-se para os kebabs, frango e costeletas de carneiro. O último item a ser servido são frutas ou glyko, conservas tradicionais de frutas.




Glyko são encontradas em todos os lares, e sempre que uma visita chega é recebida com glyko e um copo d’água. As mulheres cipriotas ainda preparam a conserva seguindo o método tradicional, passado de geração em geração, e a servem com muito orgulho. 







Cyprus




Over the centuries, the people of Cyprus have accompanied their drinks with meze – a wide selection of delicious dishes served in small portions. A meze is a traditional feature in religious holidays, birthdays, and weddings. Feasts often involve endless eating, with lots of singing, and jokes washed down with wine and zivania, a strong spirit similar to Brazilian cachaça. 




Served all over Cyprus, a meze includes a good range of some of the best dishes of the local cuisine, and can include up to 30 dishes. The feast begins with black and green olives, tahini, skordalia (a potato and garlic dip), taramosalata (fish pate), and tsatziki, all served alongside a basket of bread and a bowl of salad. Some of the most unusual dishes that can be served in a meze are octopus in red wine and snails with tomato sauce, capers and moungra (pickled cauliflower). Other staple items in a meze are vegetables – eaten raw or simply seasoned with lemon juice and salt.




The meal continues with fish, grilled halloumi cheese, lountza (smoked pork), keftedes (beef meatballs), sheftalia (pork risoles), and loukanika (sausage). Then, it is the turn of the kebabs, chicken, and lamb chops. The meal then is closed with fresh fruits or glyko, a traditional fruit preserve. 




Glyko can be found in every Cypriot household. Guests are always welcomed with glyko and a glass of water. Cypriot women still prepare the recipe following the traditional method, passed down from generation to generation, and serve it proudly.
















Polvo com Vinho




Ingredientes




1,5 kg de polvo 




3 cebolas médias cortadas em fatias finas




3 folhas de louro




1 colher de chá de pimenta-do-reino em grãos




1 xícara de azeite de oliva




1 xícara de água




sal a gosto




Modo de fazer




Sob água corrente, lave bem o polvo. Retire o bico (boca). Com uma faca, corte o polvo em pedaços de 5 cm, aproveitando os tentáculos e o saco. Em uma panela grande de fundo grosso, coloque os pedaços de polvo. Leve ao fogo baixo e deixe cozinhar até que solte um pouco de água. Descarte essa água e junte o restante dos ingredientes.




Quando a mistura abrir fervura, diminua a chama. Tampe a panela e deixe cozinhar por mais ou menos 1 hora e meia, dependendo do tamanho do polvo. Quando estiver bem macio, é sinal de que ficou pronto.  Deixe que o molho ferva até reduzir.




Antes de servir o molho, retire as folhas de louro. Essa preparação pode ser empregada como prato principal ou acompanhamento. 




Sirva com arroz.
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Octopus Cooked in Wine




Ingredients




1.5 kg octopus 




3 medium onions, finely sliced




3 bay leaves




1 tsp. whole black pepper corns




1 cup olive oil




1 cup water




salt to taste




Directions




Wash the octopus very well. Remove the hard beak (mouth). Cut it into 5 cm pieces, including tentacles and sack. Put them in a heavy bottom casserole over low heat until they release some of their water. Discard the water and add the rest of the ingredients to the casserole.




Bring slowly to a boil. Then turn down the heat to bring it to a simmer. Cover the pan. Simmer for about 1 hour and 30 minutes, depending on the size of the octopus. The octopus is ready when it becomes very tender.  Bring the sauce to a simmer until it is reduced.




Before serving the sauce, remove bay leaves. It may be served both as a main course and as a side dish. 




Serve with plain white rice.












Dinamarca
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Área/Area:  43.094 km²  


 Capital:  Copenhague/Copenhagen




Ano de entrada na União Europeia/
Year of European Union entry: 1973









Até o início da Revolução Industrial, grande parte da população dinamarquesa sobrevivia com o que conseguia cultivar, caçar ou criar. O pão e o mingau de centeio eram alimentos comuns nos lares dinamarqueses, e a carne fresca, um artigo de luxo. A carne e o peixe eram curados com o uso de métodos variados – salgamento, fermentação e defumação – para garantir a boa conservação. O salmão defumado e o gravadlaks (salmão curado em sal) são considerados ainda hoje especialidades da culinária nórdica.
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