ROTEIRO GASTRONOMICO
BRAGA




IMPULSIONAR O
PALADAR...

Conhecer Braga a partir do palato
é uma das formas mais estimulantes de
entenderes a cidade.

O despertar dos sabores, invocando
memorias. Sabemos que de vez em vez estes
sabores vao-te assaltar o pensamento.

Braga do ponto de vista gastronomico
permite-nos uma viagem no tempo, que vai
do doce ao salgado,tornando-a ainda mais
Unica.

E de ficar de boca aberta, na cidade da
porta aberta !



Moletinhos

Os moletinhos sao tipicos de Braga e foram
criados entre os finais do século XIX e
inicios do século XX.

Este doce por tradicdo € comido nos dias 22
de janeiro, nas festas de Sao Vicente e no dia
19 de marco, dia de S. José ( e dia do pai ).
Por altura destas romarias é comum ver-se
varios vendedores junto as igrejas.

Este € um doce que se deve comer a mao,
nao se cortando com faca, para evitar que a
massa seque mais rapidamente.

Fidalguinhos

Os fidalguinhos sao biscoitos secos com
travo a canela e limdo tem origem no
receituario do Convento da Nossa
Senhora dos Remédios. A sua forma fina
e entrelagcada representa as pernas dos
antigos fidalgos que pouco ou nada
tinham que fazer para que a vida lhes
corresse bem.

s tibias de Braga sdo um doce de
conventual, de massa

e estaladica, polvilhada com acucar,
sendo depois recheadas com um creme
asteleiro suave. O seu nome deve a
gue 0 mesmo apresnet, lembrando
0SSO COM 0 Mesmo home




Pudim Abade de Priscos

O Pudim Abade de Priscos foi criado no
século XIX por Manuel Joaquim Rebelo, que
foi abade ao longo de 50 anos numa
freguesia de Braga - Priscos. Reza a histéria
que o Abade de Priscos era bastante
talentoso no que & culindria diz respeito, de
paladar apurado, que aliado a um
conhecimento vasto em temperos e
especiarias, criava pratos de grande
criatividade e sabor.

O grande segredo deste pudim e o que o
torna o doce mais representativo da cidade,
é a utilizagdo de toucinho de porco na

sua feitura. Ao cozinhar-se o pudim, além do
agucar, gemas de ovos, vinho do

Porto e lim&o, usam-se cerca de cinquenta

gramas de toucinho de porco gordo.

Viuvas de Braga

As vitvas de Braga s&o um doce
conventual presente no receitudrio das
freiras franciscanas do Convento da Nossa
Senhora dos Remédios. Durante muito
tempo, os monges do Mosteiro de Tibdes
encomendavam este doce as freiras por
altura da celebracdo do Sdo Bento. Este
doce de massa estaladiga e recheio de
ovos, aglcar, améndoa e canela esteve
muitos anos desaparecido do universo da

dogaria conventual bracarense., tendo
sido recentemente reintroduzido no
universo da docaria conventual
bracarense.




Frigideiras do Cantinho

O resto do jantar correu sem novidade, a n&o ser a saudagdo geral, que vito
surpresa do doutor, a qual, desta vez, consistiu em uma dizia das decan
frigideiras de Braga, a mais apetitosa concepgdo dos pasteleiros da augusta ci
cesdrio.”

Julio Dinis

(1870) in “Serdes da Provincia”

As frigideiras sdo grandes pastéis de massa folhada recheados com carne picada,
produzidas artesanalmente e deram nome a&s Frigideiras do Cantinho,
estabelecimento onde s&o comercializadas e que abriu portas em 1796.

Bacalhau a Narcisa

O batizado Bacalhau & Narcisa, nasce pela primeira vez no restaurante Narcisa, na

cidade de Braga.
Aberto em 1930, chegou a ser visitado por elevadas figuras de todo o pais, tal
como, Amdlia Rodrigues, curiosas por provar e presenciar todo o aroma da tdo

reputada receita.




Papas de Sarrabulho

O Sarrabulho é um prato tradicional da regi&o do Minho com grande enraizamento,
que lhe tem oferecido um lugar de destaque no menu da gastronomia regional e
nacional.

A sua origem remonta & idade media durante a crise do século XIV, onde devido ao
enorme impacto da peste negra nos séculos anteriores, a produg&o de alimento era
praticamente nula. Durante esta crise, grande parte da populag&o recorria ao pdo
como Unico alimento. Mais tarde, foram-se criando vdrias formas mais elaboradas de
confeccionar este prato.

As papas sdo agora confeccionadas com sangue de porco, carne de galinha, carne de
porco, salpicdo, presunto, chouri¢o, cominhos, limdo e p&do ou farinha de milho, entre
outros ingredientes.

Bom Apetite !



