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INFORMAÇÃO Nº 74
FEVEREIRO DE 2012
Caros Confrades e Confreiras:

Voltámos a deixar algumas dicas sobre tasquinhas/restaurantes que temos oportunidade de visitar. De regresso a mais uma viagem que fizemos a Alfândega da da Fé, terra por excelência da cereja, no caminho parámos em Amarante, que gastronomicamente deixa a desejar pois que os restaurantes existentes não são de grande nomeada. Por indicação de amigos fomos à Grelha, sala antiga mas acolhedora, onde tivemos oportunidade de apreciar uns estupendos filetes de pescada fresca. Uma maravilha muito bem confeccionada, e que atrai muitos clientes, segundo fidedignas fontes. Seguidamente foi-nos servida uma picanha igualmente recomendável. Uma sopa abriu a refeição e a fruta da época fechou. A ideia que tínhamos sobre gastronomia amarantina subiu de uma forma, que recomendamos a partir de agora, a Grelha.
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Na heranca cultural da Pévoa de
Varzim, a GASTRONOMIA reflecte
por exceléncia a combinagdo da
pesca e da agricultura, donde se des-
tacam os produtos horticolas oriun-
dos dos «campos de masseira» - uma
original técnica de cultivo.
Aproveitando o melhor das duas acti-
vidades e beneficiando da influéncia
minhota, por aqui se desenvolveu
uma interessante fusdo de sabores.
Nos muitos e bons restaurantes da
cidade pode saborear os pratos de
referéncia local, como a «Pescada a
Poveira», a «Caldeirada de Peixe» ou
0 «Arroz de Sardinhas». A sobremesa,
a tentacdo recai sobre a «Rabanada
& poveira», ex-libris da dogaria local.
isite-no

Pescada & Poveira

Ingredientes: Postas de pescada de
boa qualidade * Batatas ¢ Cenouras;
Couve Lombarda ¢ Ovos e Cebolas;
Azeite  Vinagre © Sal ¢ Pimenta.

Confeccdo: Cozem-se 0s varios ingre-
dientes em agua e sal. Para o motho,
cozem cebolas aos quadrados em
azeite abundante, temperando-se, j&
fora do lume com vinagre, o colorau e
um pouco de sal e pimenta. Dispée-se
o cozido num prato de barro e rega-se
abundantemente com o molho. Tapa-se
com outro prato, invertido, e embrutha-
-se num lengo ao qual se atam as
pontas em cruz.

Rabanada & Poveira

Ingredientes: P3o “trigo” (molete ou
bijou) - de preferéncia seco e de boa
qualidade © Leite em quantidade
suficiente para que os paes figuem
“a nadar” ¢ Ovos 1 ovo por pao
Aclcar ¢ Canela em pé e pau de
canela ¢ 1 pitada de Sal © Casca de
limao

Confeccdo: Aparar e cortar o pao ao
meio. Aquecer o leite com sal, pau
de canela, casca de lim3o, canela em
pd e aclicar a gosto. Adicionar metade
dos ovos batidos ao leite j4 frio.
Demotlhar os paes no leite e depois
no ovo. Fritar em éleo abundante.

" Retirar e polvithar com agtcar mis-

turado com canela.






Rumámos ao Norte e na Póvoa de Varzim, e mais uma vez degustámos uma saborosa Pescada à Poveira, servida no conjunto de pratos mandados confeccionar pela Confraria dos Sabores Poveiros, que está a desenvolver um trabalho, que dentro em breve vai dar que falar.
A Confraria é presidida por José Azevedo, escritor de temas poveiros, antigo Presidente da Câmara Municipal.

 Comecem a fixar o nome do restaurante Estrela do Mar, que está a comemorar os seus 30 anos de existência, que nos atendeu com uma pescada fresca bem condimentada, e como sobremesa a rabanada poveira, de excelente. 

Fevereiro de 2012
Paulo Sá Machado

PRÓXIMOS CAPÍTULOS / ENTRONIZAÇÕES 

7 de Janeiro



Confraria Gastronómica de S. Gonçalo - Aveiro
14 de Janeiro   


Confraria da Fogaça da Feira – S. Maria da Feira

14 de Janeiro                                      Confraria dos Nabos – Foz de Morcin – Astúrias –






Espanha

21 de Janeiro                                     Confraria Gastronómica do Bacalhau – Ilhavo

21 de Janeiro                                     Confraria dos Sabores da Abóbora – Vila de Soza

18 de Fevereiro


Confraria do Bucho Raiano – Sabugal

10 de Março



Confraria doa Aromas e Sabores Raianos –






Almeida

10 de Março



Confraria Gastronómica de Sever do Vouga

17 de Março



Confraria do Queijo da Serra da Estrela – Oliveira 






do Hospital

24 de Março



Confraria Gastronómica As Sainhas – Vagos

25 de Março                                       Confraria da Jeropiga - 

31de Março e 1 de Abril

Confraria gastronómica do Leitão da Bairrada

31 de Março                                       Confraria da Lampreia de Penacova

14 de Abril 



Real Confraria da Cabra Velha – Miranda do

Corvo

21 de Abril



Confraria das Almas Santas de Areosa e do Leitão

21 de Abril   



Confraria do Chá Formoso – S. Miguel - Açores

23 de Abril 



Confraria do Queijo de S. Jorge – Açores

27 a 29 de Abril


Confraria Gastronómica da Madeira

5 de Maio



Confraria das Sardinhas Doces - Trancoso

12 de Maio



Confraria dos Gastrónomos da Região de Lafões

12 de Maio



Confraria da Gândara “Aromas e Sabores 

                                                          Gandarezes” - Tocha
19 de Maio 



Confraria da Doçaria Conventual de Tentúgal

20 de Maio



Confraria Gastronómica de Almeirim – Almeirim

26 de Maio



Confraria Gastronómica do Mar – Matosinhos

27 de Maio



Confraria  Gastronómica do Toiro Bravo - Coruche

9 de Junho                                         Confraria Gastronómica O Moliceiro - Murtosa

16 de Junho                                       Confraria Gastronómica do Concelho de Ovar

30 de Junho



Confraria da Broa de Avintes

14 de Julho



Confraria da Broa de Avanca

22 de Setembro


Confraria Gastronómica da Panela ao Lume






Guimarães

29 de Setembro


Confraria das Papas de S. Miguel – Oliveira de






Azemeis

5 de Outubro



Confraria Gastronómica “Gastrónomos dos Açores

6 de Outubro



Confraria dos Gastrónomos do Algarve

24 de Outubro                                    Confraria Queirosiana – Vª Nª de Gaia

27 de Outubro                                    Confraria da Pedra – Madalena – Vª Nª de Gaia

24 de Novembro


Confraria Queirosiana – Vila Nova de Gaia

1 de Dezembro


Confraria dos Nabos e Companhia - Carapelhos
1 de Dezembro


Confraria da Raça Arouquesa
1 de Dezembro                                   Confraria dos Ovos Moles de Aveiro
OUTROS EVENTOS
1 a 5 de Fevereiro                               Xantar – Ourense – Festa Gastronómica da Galiza.

15 de Fevereiro                              Forum Avintense – Avintes
Caso necessite de mais alguma informação suplementar não hesitem em contactar o Confrade Director abaixo indicado.

Às Câmaras Municipais, Regiões de Turismo e Confrarias:


Continuámos a solicitar às Câmaras Municipais, Regiões de Turismo e Confrarias que nos informem das iniciativas, ligadas à gastronomia e aos vinhos.


Todas as informações devem ser dirigidas para:




Confraria da Broa de Avintes




a/c Paulo Sá Machado




Apartado 1401




4106-005 PORTO

Telefone 
91 9688031 – 96 4857085
Fax

22 6109785

E-mail

paulosamachado@netcabo.pt
Avintes, 1 de Fevereiro de 2012





            A Direcção





Confraria da Broa de Avintes
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