















































A RECEITA DO CHEFE | Frederico Guerreiro
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"A BIMBY®
FOI UMA COMPANHIA
CONSTANTE EM TODAS
AS MINHAS VIAGENS™

Frederico Guerreiro, o Chefe deste més, traz-nos uma bagagem
cheia de experiéncias, a riqueza de vdrios paises, muitos
sabores e diversos conceitos... Venha conhecé-lo connosco!

POR RITA SOARES DA SILVA
FOTOS ANTONIO NASCIMENTO

Pode dizer-se que é um Chefe dos tempos modernos: cria-
tivo, eclético e empreendedor. Frederico Guerreiro contou-
-NOs O Seu percurso e as suas motivagoes. Com uma vonta-
de inesgotavel de saber sempre mais, ndo se contentou em
ficar por Portugal. “Quase sem pensar, as portas foram-se
abrindo uma atras da outra e nunca deixei passar uma opor-
tunidade.” Quando percebeu que a cozinha era o que o torna-
va feliz, fez as malas e partiu a descoberta de novos sabores,
ideias e conceitos. Comecou em Nova lorque, seguiu para
Barcelona, Londres, depois para o Japao e por fim estabele-
ceu-se em Portugal. Convidado para participar no programa
de televisao Top Chef, tornou-se conhecido do publico. “Foi
uma experiéncia enriquecedora. Os desafios eram dificeis e
aprendi muitas coisas que hoje considero uma mais-valia.”
Depois de passar pela experiéncia de Chefe residente, no
restaurante O Pedro e o Lobo, em Lisboa, surgiram alguns
projetos de foodstyling. “E uma area criativa que me per-
mite ir mais longe. Depois de alguns projetos esporadicos
comecei a levar mais a sério a ideia. Foi assim que surgiu
a oportunidade de trabalhar com o Kitchen Studio.” Hoje, a
par desta atividade, desenvolve consultorias gastronémicas,
workshops e colabora em producées fotograficas e de video.

Tantos paises, sempre a mesma companhia. Por todos os
restaurantes onde passou, a Bimby® estava sempre presen-
te. “Até no Japao tinhamos uma Bimby®!’ recorda. “Acredi-
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to que é um recurso indispensavel em termos profissionais
e isso é reconhecido em todo o mundo.” Ficou desde logo
fascinado com afiabilidade do nosso robotde cozinha... “No
meio da confusdo de uma cozinha profissional, a Bimby®
leva muita ‘pancada’ e mesmo assim nunca vi uma maqui-
na tao resistente. E impressionante!” Por ser tdo versatil, o
Chefe Frederico da-lhe uma utilizagao muito variada: pratos
frios ou quentes, sobremesas, entradas, sopas, entre tantos
outros. O motor potente ajuda a rapidez e a eficacia neces-
saria no dia-a-dia de uma cozinha profissional. “Tenho sem-
pre a Bimby® por perto. Um creme, um molho, uma sopa...
Sei que nao falha, o sabor e a textura ficam excelentes,
é rapido e nao ha que enganar.”

A sobremesaestrela. Asugestdo do Chefe Frederico Guerreiro
€ uma Tarte de limdo merengada. “A pastelaria e a docaria
nao sao a area onde me sinto mais confortavel, mas sempre
que fiz esta sobremesa os elogios foram muitos. Passou a
ser a minha sobremesa de assinatura.” A ideia passa por des-
construir a tipica tarte de limao. No empratamento podemos
ver todas as camadas que compoem a tarte mas apresenta-
das separadamente. O toque do limao fresco com a bolacha
crocante e o merengue que se desfaz na boca é a chave des-
ta receita. Nés provamos e temos uma nota a acrescentar...
Um prato por pessoa nao vai ser suficiente! Uma delicia de
comer e chorar por mais.
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TARTE DE LIMAO MERENGADA

@ 19 min

®2h45min a2 20 doses

INGREDIENTES
Lemon curd

5 limbes (casca, s6 a parte amarela e
sumo)

250 g acucar

160 g gemas de ovo (aprox. 8-10 gemas)
3 ovos

160 g manteiga, a temperatura ambiente

Merengues

Manteiga g.b. p/ untar

Farinha g.b. p/ polvilhar

60 g agua

300 g agucar

100 g claras de ovo (aprox. 3 claras)
1 lima, sé a raspa

Crumble
100 g améndoa s/ pele
100 g farinha, mais g.b. p/ polvilhar

150 g manteiga, a temperatura
ambiente, mais g.b. p/ untar

200 g acucar
1 pitada de sal
1 pitada de canela em po6
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® pificil

PREPARACAO

Lemon curd

1| Cologue no copo a casca dos limdes
e o agucar e triture 10 seg/vel 5.

2 | Adicione 250 g de sumo de liméo

e aqueca 10 min/Varoma/vel 2

(TM5: 10 min/120°C/vel 2).

3| Cologue uma taca sobre a tampa

da Bimby®, pese as gemas, adicione

0S ovos e bata com a ajuda de uma vara
de arames.

4 | De seguida programe 1 min/vel 2

e adicione, em fio, através do bocal da
tampa a mistura de ovos.

5 | De seguida programe

5 min/80°C/vel 2. Retire o copo da base
e deixe arrefecer até atingir os 50°C.

6 | Adicione a manteiga e envolva

15 seg/vel 4. Retire e reserve no
frigorifico.

Merengues

7 | Pré-aqueca o forno a 80°C. Forre um
tabuleiro de forno com papel vegetal, unte
com manteiga e polvilhe com farinha.
8| No copo limpo cologue a d4gua e o
acucar e agueca 5 min/Varoma/vel 1
(TM5: 5 min/120°C/vel 1). Retire

e reserve.

9 | No copo limpo insira a borboleta.
Coloque no copo as claras e bata

6 min/vel 4.

Il_" Dose: Energ.: 344 Kcal, Prot.: 4 g, Gord.: 17 g, Hid. car.: 43 g

10 | De seguida programe 1 min/vel 4

e adicione, através do bocal da tampa,

a calda reservada, em fio. Com a ajuda da
espétula, envolva cuidadosamente,

a raspa da lima. Retire para um saco de
pasteleiro e no tabuleiro reservado faca
pequenos montes e leve ao forno a 80°C,
cerca de 2 horas ou até ficarem crocantes.

Crumble

11| Pré-aqueca o forno a 170°C. Forre um
tabuleiro de forno com papel vegetal.

12 | No copo limpo cologue a améndoa

e triture 5 seg/vel 7.

13 | Adicione a farinha, a manteiga,

0 agucar, o sal e a canela e misture

15 seg/vel 4. Retire, envolva bem, enrole
em pelicula aderente e reserve

no frigorifico cerca de 1 hora.

14 | No tabuleiro desfaca o crumble em
pequenos pedacos e leve ao forno a
170°C cerca de 10 minutos. Envolva o
crumble e leve novamente ao forno cerca
de 5 minutos ou até dourar.

Empratamento

15 | Disponha o merengue num prato

e queime com um magarico. Distribua

o lemon curd, polvilhe com o crumble

e no momento de servir despedace alguns
suspiros e adicione raspa de lima.
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Kitchen Studio
Rua das Fontainhas, 74
1300-057 Alcéantara, Lisboa

Telf.: 214 210 178
www.facebook.com/brandscapekitchenstudio

4

Vara de arames
2 tabuleiros de forno
Papel vegetal

Saco de pasteleiro
Pelicula aderente
Macgarico
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