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peito de pato Terivak

Pique a pele do pato repetidamente com um
garfo, para que a carne ndo encolha durante
a cozedura.

Numa frigideira, aquega uma colher de sopa
de déleo em lume médio. Aloure o pato com a
pele voltada para baixo cerca de 4 minutos.
Volte o pato, tape a frigideira e deixe
cozinhar mais dez minutos; reserve.

Entretanto, prepare o molho Teriyaki,
misturando na totalidade os ingredientes
acima descritos, com uma vara de arames,
até o agucar se dissolver. Deite na frigideira
e deixe ferver um pouco, mexendo sempre,
durante cerca de 3 minutos ou até adquirir
uma consisténcia espessa.

2 peitos de pato
1 colher de sopa de 6leo
1 colher de sopa de coentros picados

Cologue de novo o pato na frigideira e deixe
cozinhar durante 15 minutos ou até o molho
ficar tipo um xarope brilhante.

Sirva o pato cortado em fatias grossas e
regue com o molho, polvilhando com os
coentros picados

molho Teriyaki

100mi de saké, 100mi de mirim

100ml de molho de soja escuro

1 colher de sopa de agicar, 2 colheres de ch de gengibre
ralado, 1 colher de sopa de alho finamente picado

Estenda a massa folhada e faga dois
rectangulos com 20cm de comprimento por
10cm de largura.

Pinte com ovo e leve ao forno, previamente
aquecido a 250°C, durante 10 minutos.

Reduza entéo para 150°C e deixe acabar de
secar o folhado.

Leve ao lume num tacho o leite até ferver. A
parte junte as gemas dos ovos com o agucar e
a farinha. Mexa bem e junte-lhes o leite quente.
Leve de novo ao lume a engrossar. Bata as
natas como para chantilly e misture ao creme ja
frio. Envolva tudo delicadamente, verta o licor
cointreau, a raspa de laranja e mexa
novamente.

Lave e corte os morangos em pequenas
laminas e misture com o creme.

400g de massa folhada

1ovo
Abra os folhados a meio fazendo quatro placas. 2;;?3:‘@::
Recheie estas placas com o creme de e

morangos. Corte em rectangulos mais
pequenos. Coloque num prato de servir e
decore com os morangos que sobrarem

1 colher de cha de farinha maizena
1 célice de Cointreau
raspa de uma laranja
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