
ALJUBARROTA  - 4 DE MAIO DE 2024

APRESENTAÇÃO E DEGUSTAÇÃO 

DESTINADA 20  PESSOAS DE 
ALJUBARROTA 

QUE ESTEJAM PRESENTES EM 
ALJUBARROTA MEDIEVAL /2024

E FAÇAM RESTAURAÇÃO

DEVEM TRAZER 

O SEU PRATO
O SEU COPO

AS SUAS BEBIDAS 
A SUA CANETA 

A SUA FOLHA DE PAPEL 

Apresentação – Fernando Brecha 



OFICINA DE 
COQUINARIA

COMER BEM 
PAGAR POUCO
GANHAR MUITO 

SERVIR BEM 



NÃO HÁ NO SÉCULO XIV  
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Abóbora
Batata
Café
Chocolate
Milho
Perú
Tomate 



Açafrão
Açúcar de Cana 
Canela
Cravinho
Gengibre 
Noz Moscada
Mostarda
Pimenta
Pimentos 
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Raro e muito caro
mas pode ser usado   

Século XIV 
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Carne: 200 gr limpa ou 250 gr c/osso 

PÃO – 4 FATIAS 

Legumes: 100 gramas 

Peixe: 200 gr. quando inteiro

PORÇÕES



6COQUINARIA MEDIEVAL

Alimentação dos pobres  



o conceito 
da bucha com 

conduto é 
muito antiga
a história do 

pão tem
6.000 anos



EGIPTO 



GRÉCIA 



ROMA



islão



Judeia



Medieval 



 

O conceito 
da bucha com 
conduto é 
muito antiga
A história do 
pão tem
6.000 anos e 
ainda não 
passou de 
moda 



Há primeira todos caem …..





PÃO
E …
IMAGINAÇÃO  COQUINARIA MEDIEVAL 17



Fiambre 



SANDES ABERTA 
FILETE DE PEIXE OU MARINHEIRA 



SANDES ABERTA 
ESCABECHE DE PETINGA 



Ovo mexido 



PÃO DE SARDINHA 
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PÃO DE TORRESMOS 
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TORRESMOS 



ENTREMEADA 
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APORCALHADA 
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ATUM 
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ROJÕES 
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FRANGO
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Albondegas
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DESFIADA
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MISTA DE 
CARNES 



PERNIL 
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CARNE 
ESTUFADA 



FARTA BRUTOS 



Quem 
comer 
6 não 
paga

Se 
não 
as 
comer 
paga 
12 

Por 
inscrição  
e 
marcação 
e  é para 
um
individuo 
sem ajuda
Tempo
40 minutos

Depósito obrigatório – 12 sanduiches 
200 gramas cada uma 



Molho de pimenta   
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4 colheres de sopa de 
pimenta verde em grãos;
1 xícara de chá de vinho 

branco seco;
4 colheres de sopa de 
Aguardente  amarela ;

400 ml  de natas ;
sal a gosto.



Molho de pimento     
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4 pimentos verdes 
picantes

2 colheres de sopa de 
cebolinho picado

1/4 chávena de sumo de 
limão

1/4 chávena de óleo 
vegetal

2 colheres de sopa de 
coentros picados

3 colheres de sopa de 
vinagre

1 colher de sopa rasa de 
sal



Vinho tinto  
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1 colher de sopa de 
manteiga;

1 / 2 xícara de cebola 
picada;

1 dente de alho 
picado;

1 xícara de vinho do 
Porto;

3 / 4 de xícara de 
vinho tinto 

1 xícara de caldo de 
carne;

1 ramo de tomilho



Molho de sardela
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3 pimentos vermelhos grandes 
(cerca de 800 g)

3 dentes de alho amassados
sardinha sem espinhas e escorrida

3 a 4 anchovas escorridas
1 cebola média picada

azeite
sal e pimenta(ou algo mais forte)



PÃO RECHEADO 

• ALHEIRA 
• BACALHAU 
• BACON 

• CARNES FRIAS 
• ENCHIDOS 
• QUEIJO

• FARINHEIRA
• FRANGO

• TOUCINHO
• VEGETARIANO



QUEIJO



PÃO RECHEADO
COM BACALHAU 



FARINHEIRA 



AÇORDA DE COELHO NO PÃO 



Pepino e Hortelã
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1/4 de pepino sem casca cortado em 
fatias finas
1/2 colher (chá) de sal
2 colheres (chá) de hortelã picada
1 colher (chá) de açúcar
1/2 colher (chá) de sumo de limão
3 colheres (sopa) de margarina
4 fatias de pão de centeio ou 
espelta 
1/2 colher (café) de pimenta
2 folhas de hortelã



Cogumelos     
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200 g de cogumelos picados
200 ml de natas

1/2 cebola picada
1 dente de alho

1 c. sopa de manteiga
Azeite q.b.

Sal q.b.
Pimenta q.b.



MIMOS
E 
GRACINHAS
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COM MOLHO

diabo 
limão 
pimenta
sardela
escabeche
vinho tinto 
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Pizza sem tomate 





COQUINARIA MEDIEVAL 52



Cebola frita 

COQUINARIA MEDIEVAL 53



COQUINARIA MEDIEVAL 54



Todas…as “feiras medievais” 
vendem isto

Vamos inovar ? 





VAMOS AO QUE INTERESSA
Empregado de mesa  - € 703 - € 833/mês

Cozinheiro(a)- 1250€

Uma sanduíche é ingerida em uma média de 12 minutos e 49 segundos.
SEM ESPAÇO  OCUPADO 

Almoço demora em média 39 minutos e nove segundos

Espaço ocupado : 6 lugares: 150 a 180 cm de comprimento x 80 a 
100cm de largura (retangular) e 120 a 140cm de diâmetro 

(redonda).



fim
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