Demonstragdo, valorizagdo e promogdo de produtos locais da gastronomia, tradigdo e arte
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c"neres d'aqui

QUINZENA GASTRONOMICA DO CONCELHO DE LOULE

Os produtos que se cultivam e crescem
em cada territério propiciam solugdes
gastronémicas diferenciadas.

Muitos restaurantes, pastelarias, snack-
bares, confecionam entradas, pratos
principais, sobremesas, petiscos, doces,
bebidas, incorporando o saber acumu-
lado, transmitido ao longo de geragdes,
na confecdo de refeicdes quotidianas
ou para momentos festivos.

Sdo receitas associadas a praticas cul-
turais, integradas numa forma de vida —
a dieta mediterranica.

“Comeres d'aqui’, valoriza o resultado
desses saberes transmitidos, mas tam-
bém as possibilidades criativas de
novas solugdes gastronémicas com a

PRODUTOS E RECURSOS DO TERRITORIO

utilizagdo de um conjunto de produtos,
uns mais usualmente trabalhados ou-
tros menos, mas todos com enorme
potencial. Referimo-nos a leguminosas,
roma@, citrinos, azeitonas, figos, alfarro-
bas, améndoas, bolotas, uvas,
medronho, produtos apicolas e aromati-
cas.

Confecionar na nossa restauragdo os
produtos locais, & apoiar os agricultores
e transformadores e a sua fungdo na
preservacgdo da paisagem e do territério
com vida.

Visite o0s nossos restaurantes, sur-
preenda-se com os sabores que a
gastronomia do concelho de Loulé Ihe
pode proporcionar.

Leguminosas  Figo Uva

Romd Alfarroba  Medronho
Citrinos Améndoa Produtos Apicolas
Azeitona Bolota Aromdticas
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Leguminosas
As leguminosas, o grdo, a fava,
o feijdo, as ervilhas e as lenti-
Ihas, os chicharos, os tremo-
cos, diferindo entre si nos usos,
entram na nossa mesa, fres-
COS OU Secos, em jantares, Nos
patés, em saladas, nos bolos,
Nnas sopas ou a acompanhar
um copo de cerveja.

Roma

Este fruto muito interessante,
com propriedades antioxidan-
tes, quase trés vezes superior
ao do vinho tinto e cha verde,
poderd ter um papel protetor
para a salde cardiovascular e
na prevengdo de alguns tipos
de cancro. A romd apresenta
baixo valor energético sendo
ainda fonte de fibra e de vita-
minas e minerais, nomeada-
mente, carotenos, vitamina C,
potdssio e ferro. Podemos con-
sumi-la em sumo, ao natural,
em saladas, assados, sobre-
mesas, etc.

Citrinos

A época dos citrinos vai de Outubro aJulho.
Escolha os mais pesados, mais sumaren-
tos, mantendo-os num local bem arejado.
Sumarentos e ricos em vitamina C, frutos
como a laranja, o limdo ou a tangerina
podem fazer sucesso em inUmeras recei-
tas, das entradas ds sobremesas, sem
esquecer os pratos salgados, para além
de sumos e bebidas ou compotas.

Azeitonas

Nas diversas formas de con-
serva, as azeitonas sdo uma
das nossas mais apetecidas
entradas. Britadas, retalhadas
de sal ou apenas temperadas
com o sal os alhos, os orégdos,
anéveda.

Das azeitonas podemos pro-
duzir pates, e consociadas
com outros produtos e condi-
mentos propiciar uma grande
diversidade de solugdes gas-
tronémicas.

Figo

O figo possui uma quantidade significativa
de sais minerais, com destaque para
potdssio, cdicio e ferro, que sdo muito
importantes para a formagdo dssea e boa
regulagdo do organismo humano. Consu-
mido fresco ou seco, ingrediente de varias
receitas, o figo pode ser consumido sozi-
nho, destilado em aguardente, em sala-
das, patés, doces (compotas e geleias),
bolos, sorvetes, recheio de assados,
molhos e outros tipos de refei¢do.

Alfarroba

Com a farinha de alfarroba, associada
a outras farinhas, podemos produzir
pdo e bolos diversos, base para pan-
guecas e barras energéticas. Podemos
ainda usar em batidos, iogurtes ou até
mesmo em gelados e manteiga. Pode-
se ainda usar em bebidas quentes em
vez do chocolate. O delicioso xarope
de alfarroba pode complementar qual-
quer sobremesa.



Améndoa
E na pastelaria e docaria regional
gue melhor conhecemos a aplica-
¢do da améndoa. Mas este preci-
oso fruto entra também na
confec¢do de pratos principais, de
saladas e sobremesas, de gelados
e na produgdo de licores.

Bolota
Colhem-se as bolotas das
variedades mais doces que
podem ser consumidas em
cru, ou assadas. Sem glUten,
com alto poder antioxi- »
dante, uma gordura seme- !
lhante & do azeite, a bolota A
apresenta elevados teores i X
de gordura e proteina. =
Depois de seca e moida
pode ser utilizada para o
fabrico de pdo, torrada para
café ou ainda incorporada
em licores e doces.

Uva
As uvas além de serem uma fruta
altamente energética, contém sulbs-
tancias que ajudam a reduzir a pres-
sdo sanguinea através da dilatagdo
das artérias. O sumo desta fruta com-
bate a acidez sanguinea, auxilia a
digestdo e possui capacidade desin-
toxicante, além de combater o enve-
Ihecimento. Pode ser utilizada como
passa, sumo, doce, geleia, vinho e
vinagre. "

Medronho

Os frutos, medronhos, para além de um
conteldo elevado de aglcares, sdo uma
boa fonte de minerais, vitaminas, carote-
ndides e de antioxidantes, incluindo
compostos fendlicos. Utilizado essencial-
mente em aguardentes, licores e vinagres,
pode aqinda ser consumido em fresco,
geleias, doces e sobremesas.

Mel

O mel & um alimento produzido
a partir do néctar das flores e
processado por enzimas diges-
tivas das abelhas. E usado
desde a Antiguidade como ado-
cante nas receitas e também
por causa das suas proprieda-
des medicinais. De acordo com
a Organizagdo Mundial de
Salde, o mel tem mais de 70
substdncias essenciais ao orga-
nismo, como dgua, glicose,
potdssio, ferro, entre outros.
Podemos consumi-lo incorpo-
rado em bolos, bebidas, tempe-
ros, etc. Destacam-se ainda o
pdlen e o prépolis como suple-
mentos alimentares.

Aromaticas

As ervas aromdticas fazem parte da
cultura popular e da sabedoria tradicional.
Nada se compara a fragréncia das aro-
mdticas, secas ou frescas, em saladas ou
espalhadas sobre legumes cozidos, incor-
poradas em guisados, pastas de queijo,
pickles, pizzas, peixe, carne, infusdes ou
simplesmente, para enfeitar um prato ou
decord-lo. No Algarve destacam-se os oré-
gdos, a néveda, funcho, tomilho, louro,
horteld, salsa, coentros, etc.




A e L

Entradas & Petiscos

b

Pratos Principais

Jantar de Grao

INGREDIENTES

480 g de Grdo 150 g de Toucinho entremeado
300 g de Carne de vaca limpa 150 g de Chourig¢o ou linguica
250 g de Batatas 100 g de Sal grosso

200 g de Feijdio verde 1Ramo de horteld

200 g de Abdbora Salg.b.

160 g de Arroz

PREPARAGAO

Pée-se o grdo a demolhar em dgua fria, 12
horas antes da confecdo. Depois de demo-
Ihado, esfrega-se bem com sal grosso e
lava-se varias vezes, para o libertar das peles.
Leva-se uma panela ao lume com o grdo e
cobre-se com dgua. Lavam-se as carnes e
juntam-se ao grdo. Descasca-se a abdbora
e as batatas, lavam-se e cortam-se em
pedagos. Juntam-se & panela e deixam-se
cozinhar. Quando as carnes estiverem cozi-
das, retiram-se e deixam-se arrefecer.
Cortam-se em pedacgos. Lava-se o feijdo

verde, retiram-se os pés e os bicos,
partem-se em pedagos e juntam-se
ao cozido. Deixa-se cozer até o feijdo
estar pronto. Tempera-se com sal.
Lava-se a horteld e junta-se para aro-
matizar. Retira-se um pouco do caldo e
pde-se num tacho a parte onde se
deita dentro o arroz e deixa-se cozer
durante 15 minutos. Pée-se o cozido
num prato e serve-se com as carnes
em volta.



Lebre com
Feijao Branco

INGREDIENTES

1Lebre

% Kg de feijdo branco / manteiga
3 Cebolas grandes

2 Tomates maduros

1,5 dl. Azeite

1dl.Vinagre

3 Dentes de alho

2 Folhas de louro

2 dl.Vinho tinto

Banha g.b.

Pimenta moida na altura g.b.
Salg.b

Cominhos g.b.

Piri-piri g.b.

Coentros frescos g.b.

PREPARAGAO

De véspera corta-se a lebre aos bocados
e deixa-se a marinar (24h) nos ingredien-
tes mencionados (excepto os coentros e
feijdo). No dia, pdoe-se o tacho em lume
brando, aprox. 1h30m a 2 horas (conso-
ante o tamanho da lebre); 15 minutos
antes, acrescenta-se o feijdo (jad cozido),
mexe-se bem para ganhar o gosto do
estufado e polvilha-se com coentros fres-
cos na altura de servir.

Sugestdo: O feijdo deve ficar de molho de
véspera.




Figos Cheios e

Estrelas de Figo

INGREDIENTES

1kg de Figos secos

250 g de Améndoa inteira "
AcUcar g.b.

Erva-doce qg.b.

Canela g.b.

PREPARAGAO

Numa taca coloca-se o aglicar, a canela, a
erva-doce e mistura-se tudo muito bem
envolvendo todos os ingredientes.

De seguida pega-se nos figos puxando-
Ihes o pé para que figuem com uma forma
alongada. Com uma faca dd-se um golpe
vertical colocando a mistura de aglcar,
canela, erva-doce e as améndoas por
‘essa abertura.

: Depois de recheados fecham-se tentando
.gue a abertura fique a mais imperceptivel
e disquq,délo possivel. Seguidamente pbl-
\ii]harh-se os figos com a mesma mistura
colocada no interior. Para finalizar levam-
se ao forno para torrar.




Tarte de_ Alfarroba

-

INGREDIENTES

Recheio:
300 g Améndoa
200 g de Aclcar

Base:
100 g de Farinha
60 g Aglcar
60 g Manteiga
10vo

8 Gemas

% Litro de Agua

PREPARAGAO

Base:

Derrete-se a manteiga em lume brando.
Acrescentam-se todos os ingredientes
mexendo sempre até a massa se soltar e
formar uma bola. Coloca-se a massa
sobre uma travessa e deixa-se arrefecer.
Polvilha-se a mesa de cozinha com um
pouco de farinha e com um rolo estenda
a massa até ficar uma placa com mais ou
menos 2 cm de espessura. Forra-se uma
forma de fundo amovivel. Entretanto liga-
se o forno & temperatura de 180° (forno
médio).

2 Colheres de sopa de canela
Raspa de limdo qg.b.

100 g de Farinha de Alfarroba AglUcar em pé para decorar
100 g Chocolate em pd

Manteiga g.b.

Recheio:
Batem-se as gemas com o aglcar e a

Agua, até formar um creme homogéneo.

Mistura-se a farinha de alfarroba, a raspa
do limdo e o chocolate em p6. Batem-se
as claras em castelo e envolvem-se na

mistura anterior misturando muito bem.

Adiciona-se a esta massa um pouco de
manteiga previaomente derretida e a
améndoa picada e mexe-se bem.
Deita-se o preparado na forma e leva-se
a cozer durante 50 minutos no forno.

c@meres d'aqui

QUINZENA GASTRONOMICA DO CONCELHO DE LOULE

RESTAURANTES & PASTELARIAS

PARA COMER

8100 Café ©
Parque Municipal de Loulé, Edificio Cecal, 8100 Loulé T: 289074837
Encerramento semanal: Domingo

Prato Principal: > Sopa d'Terra com batata-doce, grdo, couve lombarda, cenoura e
casca de laranja acompanhada com pdo de Figo e cobertura de crumble de améndoa
Sobremesa na terra: > Alfarroba, améndoas, laranja cacau e especiarias

Alte Hotel - Restaurante 12

Alte, 8100 Alte  T: 289478523

Entrada: > Salada Algarvia com laranja | » Azeitona britada | » Meldo com
presunto e laranja

Prato Principal: > Javali estufado aromatizado com horteld e alecrim
| > Salmd&o com molho de laranja

Sobremesa: » Doce da casa (Doce de ovo com cobertura de améndoa)
| > Torta de alfarroba

Aurora by Vitor Veloso ©
Rua Dom Paio Peres Correia, n.° 14, 8100-546 Loulé  T: 289035506
Encerramento semanal: Domingo e Segunda-feira

Prato principal: > Lombinho de porco com crosta de améndoa e salsa, puré de
batata-doce
Sobremesa: > Alfarroba com mel e figo seco em calda de moscatel



\

Atelier dos Mimos - Casa de Cha ©
Praca da Republica, n.° 124 e 126, 8100-269 Loulé  T: 914179443
Encerramento semanal: Sdbado a tarde e Domingo

Entrada: > Diversos chds com ervas locais - lGcia lima, erva principe, alfazema
| > Chd especial mimos (imé&o, laranja, pdlen e gengibre)

Prato Principal: » Opgdo vegetariana: bowl colorida de grdio e queijo feta com vegetais
e menta fresca

Sobremesa: > Taga Sabores d'aqui: biscoito de laranja, améndoas torradas, romd, mel,
canela e quark (sem agtcar)

Dogaria: > Bombons de figo e améndoa | » Estrelas de figo e améndoa

Queijada com licor de alfarroba | » Chupa-chupa de liméo ou de laranja (sem actcar)

Café daLena ©
Rua Gil Eanes, n.° 14 R/C, 8125 Quarteira  T: 914915777
Encerramento semanal: Domingo

Entrada: > Queijo fresco com mel e améndoas laminadas

Prato Principal: > Bacalhau cozido com grdo-de-bico, ovo cozido, cebola, azeitonas e
salsa

Sobremesa: » Bombom de figo e améndoa com figo seco, améndoa laminada e
aglUcar amarelo acompanhado de gelado de baunilha

(6]

: Encantus Pizzeria
// Rua Goncalo Velho, n.° 90, Loja 8, 8125-221 Quarteira  T: 289117636

\

Encerramento semanal: Domingo e Quarta-feira ao almoco

¢do nacional), queijo parmesdo, queijo de cabra (produzido em Quarteira), ricula e
mel de rosmaninho da serra algarvia

/
|

/ Prato Principal: > Pizza pecorina com molho de tomate, mozzarella flor di latte (produ-

NSNS

Ligeiro Palpite 6
Rua de Portugal, n.° 49, R/C, 8100-554 Loulé  T: 289115258
Encerramento semanal: Sdbado e Domingo

Prato Principal: > Salada d'aqui: alface, boulgour, tomate, améndoas, azeitonas,
queijo fresco com molho de mel e ervas aromdticas

Sobremesa:

2°Feira - Bolo de laranja e cardamomo  5° feira - Bolo de mel e nozes

3° feira - Bolo de abacate e alfarroba 6° feira - Bolo de romd

4° feira - Bolo de améndoa e courgette

Restaurante Aquarelle o
Sitio das Escanxinas, 8135-033 Almancil  T: 289397973
Encerramento semanal: Domingo

Entrada: > Vieiras com molho de citrinos, mistura de alfaces e figos
| > Chévre gratinado com mel de rosmaninho, mescla de alfaces e améndoa
laminada

Prato Principal: > Polvo assado com abébora e alfarroba |

» Carré de borrego com foie grds, tapenade de azeitonas pretas e batata-doce
Sobremesa: > Creme queimado de romd | » Crepe com laranja e sorvet de
baunilha e medronho

Restaurante Casa dos Presuntos
Sitio da Cortelha, Salir, 8100 Loulé  T: 289846184

Entrada: > Queijo fresco com mel | » Queijo fresco com tomate orégdios e
azeite | » Tapas de enchidos, presuntos, queijo e azeitonas

Prato Principal: > Galo com gréo | » Feijjoada de javali | » Migas com carne
de porco e laranja

Sobremesa: > Torta de alfarroba com laranja | » Torta de améndoa

| > Tortadefigo | »Torta de Laranja | » Torta de liméo




Restaurante Bica Velha ©
Rua Martim Moniz, , n.° 17,8100 Loulé T: 289463376
Encerramento semanal: Domingo e Segunda-feira

Entrada: > Hummus caseiro com améndoas e orégdos | » Salada de cenoura, azeito-
nas e tremocos | > Salada mediterr@nea de couscous com azeitona e romd | »

Queijo camembert assado no forno com mel, alecrim e alho

Prato Principal: > Costeleta de cachago de porco preto, alho, coentros, azeite e
lim&o | > Carta de vinhos 100% algarvios

Sobremesa: > Mousse de laranja com améndoas | s Doce de batata-doce com amén-
doa e canela | > Bolo de alfarroba com mel

Restaurante Bom Paladar o
Rua do Comércio 367A, 8135-016 Almancil  T: 289392358
Encerramento semanal: Domingo

Entrada: > Cesto de pdo misto com azeitonas a cenouras d algarvia
| > Paté da casa (frango ou atum) com citrinos e figo | » Salada mediterrdnica
com bagas de romd e mel e cogumelo portobelo recheado com alheira,
enchidos e gratinado com queijo dailha

Prato Principal: > Lombo de bacalhau braseado, servido com tapenade de
azeitonas pretas e tostado de macaddmia, sob puré de grdo, espinafres sal-
teados e uvas passas

Sobremesa: > Mousse de chocolate noir e alfarroba, com crocante de amén-
doa e gelado de figo

Doce: > Queijinhos de améndoa do Algarve

Restaurante de Q,uerenga o
Largo da Igreja, Querenca, 8100129 Loulé  T: 289463158 T: 927657401
Encerramento semanal: Domingo ao jantar e Segunda-feira

Entrada: > Queijo fresco com mel da serra | > Cenouras & algarvia
Prato principal: »Javali estufado aromatizado com pimento, horteld e massa de
pimentdo

Sobremesa: > Pudim de ovos com mel

Dogaria: > Torta de alfarroba

Restaurante Sabores da Maria ©
Largo Tenente Cabegadas, n.° 13, 8100-524 Loulé  T: 289422718
Encerramento semanal: Domingo

Entrada: > PGo com azeitonas britadas caseiras e olioli (manteiga de alho)
Prato Principal: > M&o de vaca com grdo | » Arroz de feijdo com carne
de porco

Sobremesa: > Bolo de laranja algarvia | > Mousse de alfarroba

Restaurante Sol e Serra o
Corte Garcia, Querenga, 8100 Loulé  T: 289422344
Encerramento semanal: Terca-feira

Entrada: > Bolinhas panadas de alheira de caga com saladinha de laranja e
sementes de sésamo

Prato Principal: » Agcorda de gambas da nossa costa com poejos acompa-
nhado de bacalhau confitado em azeite extra virgem

Sobremesa: > Bolo de alfarroba acompanhado por gelado artesanal de mel
da serra do caldeirdo

Restaurante Rosmaninho ©
Rua Principal, Sarnadas, Caixa Postal 203, 8100-034 Alte  T: 289478482
S6 por Reserva.

Entrada: > Salada de cenoura com laranja e frutos secos | » Queijo fresco de cabra
com mel | »Azeitonas | » Salada verde com romd

Prato Principal: > Grdo cozido & moda da serra | » Feijdlo com repolho

Sobremesa: > Pudim de sémola com améndoa w’\

.
%)
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PARA PETISCAR

8100 Gelato ©
Praca do Mercado, 8100 Loulé  T: 919310109

Doce: > Gelado de queijo de ovelha e mel | » Gelado de manteiga de améndoa
| > Sorbet de roméd | » Sorbet de limédo e menta

Adega da Vila 6
Rua do Municipio, n.° 16, 8100-561 Loulé  T: 289411947  T: 964836946
Encerramento semanal: Domingo

Entrada: > Azeitonas com tapas de queijo, presunto, paio e chouri¢co
Bebidas: > Sumo de laranja natural, medronho
Dogaria: > Trio algarvio de améndoa, alfarroba e figo

Fabrica da Améndoa ©
Rua do Matadouro, n.° 20, 8100 Loulé  T: 919663572
Encerramento semanal: Domingo

Dogaria: > Torta de laranja e alfarroba do Algarve | » Morgado tradicional de
Loulé com améndoa, gila e ovos-moles | » Carricos de Loulé com améndoa,
mel e claras | » Broas conventuais de Loulé de alfarroba e mel

Germano BiciArte Café ©
Estrada Nacional 124, n.° 18, 8100-012 Alte  T: 969702198
Encerramento semanal: Quarta-feira

Entrada: > Prato de azeitona e tremogo

Prato Principal: > Tdbua de enchidos da regido: presunto, queijo seco, chourigo, tomate,
azeite aromatizado com sal e orégdos e pdo caseiro

Sobremesa: > Queijada de alfarroba, figo com améndoa e copo de medronho

La Bella - Coffee and Brunch 6
Rua Ataide de Oliveira, B, R/C n.° 9, 8100-544 Loulé T: 289014953
Encerramento semanal: Domingo

Dogaria: > Panquecas “La Bella” com améndoa torrada, mel, banana
e aglcarem pd

Pastelaria Panoramica - Sabores do Povo ©
Rua Nova, Loja C, 8100-090 Boliqueime  T: 289360340  T: 962391581
Encerramento semanal: Domingo

Dogaria:
» Doce fino » Mexericos de Boliqueime > Torta de figo
» Morgadinhos » Pirolitos » Torta de batata-doce

» Queijinhos de améndoa > Torta de alfarroba » Trés delicias do algarve

» Queijinhos de figo » Torta de améndoa » Toucinho-do-céu

» Dom Rodrigo » Torta de laranja » Carrigos de améndoa

Restaurante Rosa Branca ©
Largo do Mercado, 8125-168 Quarteira  T: 939639398

Entrada: > Queijo com mel e améndoas

Sobremesa: > Tarte de améndoa \
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