o livro das

receitas
nojentas

lucy pepper

gradiva



a autora

Lucy Pepper é uma ilustradora e escritora
com uma imaginacdo peculiar. Onde
pessoas normais veem chocolate, ela vé
cocd; em esparguete, ela vé minhocas...

e com isso faz receitas ou pinturas.
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uma nota K
horripilante para os "
adultos N, | 7

Para criangas com menos de 12 anos, é importante haver um adulto .
na cozinha enquanto estdo a cozinhar. Mas, embora haja atividades :
com algum grau de perigo na cozinha, como fazer banho-maria, por
exemplo, com ajuda elas poderdo executar a maior parte das tarefas®

escorrer a agua a ferver de uma panela grande de massa. Todas ’SS:
receitas tém um lembrete para pedir ajuda a um adulto. .

Quantidades das refei¢des

Asreceitas para refeicdes, como tarte de gafanhotos (lasanha de
legumes) ou outras, sdo feitas com medidas para 3 ou 4 pessoas:
conhecem melhor do que eu quanto a vossa familia come! Assim, v
as medidas com o novo chefe de cozinha para perceber se cﬁe&@i .
Podem sempre guardar as sobras! o



crocodilo, claro).

No fim, poderas dizer «Fuj ey que fiz», e deixas aos
outros a tarefa de lavar g louca! Mas, primeiro..,
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sutensilios quase medievais

.. Para estas receitas, ndo vais precisar de utensilios raros ou

- complicados que apenas os chefes culinarios com 25 estrelas Michelin
tém. Sdo utensilios que provavelmente ja podes encontrar na tua
cozinha. O que ndo tiveres, podes sempre encontrar no supermercado
mais proximo.

colher de pau

Sempre boa para mexer e bater. Pode-se usar em qualquer superficie,
até nas frigideiras antiaderentes.

colher de sopa, colher de cha, colher de café

Para medir ingredientes. Tem atencao ao numero de colheres, enche-as
completamente. Nao uses colheres de metal para mexer em panelas ou
frigideiras antiaderentes.

tigela grande

Usa sempre uma tigela bastante maior do que o volume dos
ingredientes que vais usar, para teres espaco suficiente para bater ou
misturar.

panelas, tachos e frigideiras

Nao te esquecas de que as tampas e as asas aquecem muito. Usa um
pano seco ou pegas para as segurares. Nunca enchas uma panela mais
de 3/4, e se for 6leo para fritar, nunca mais de 1/5.

tabuas de corte
Usa sempre uma tabua para cortar e picar os ingredientes. Se cortares

' carne crua, usa uma tabua diferente para os outros ingredientes para

ndo contaminares o resto.

rolo

Para estender e esticar a massa. Polvilha a bancada e o rolo com um
pouco de farinha antes de usares, para ndo se pegar a massa.



inventa!

Vé nos ingredientes se ha um sabor ou outro de que nao gostas. Todas
as pessoas sdo diferentes. Estas receitas nio sdo inteiramente fixas,
e podes inventar! Em muitos casos, podes substituir um sabor por
outro. Os ingredientes de bolos e biscoitos que fazem a estrutura (por
exemplo: farinha, ovos, manteiga) sdo um bocado mais sensiveis a
mudancas, mas os sabores podes mudar facilmente.

Este livro tem no fim umas paginas em branco para escreveres as tuas

notas e receitas que inventas. Se fizeres uma receita com um novo y ¥
ingrediente e o resultado for bom, insere uma nota: parabéns, acabaste
de inventar uma receita!l

Podes duplicar (ou triplicar, etc.) os ingredientes numa receita se

houver mais pessoas com fome. Pede ajuda a um adulto para fazer os
célculos. Porém, é sempre uma boa ideia testar uma receita num outro
dia, para ver se gostas, antes de cozinhar para uma mesa com cem ;
pessoas. As receitas das refei¢des sdo para 3 a 4 pessoas. Havendo
comida que sobra, guarda no frigorifico para o dia seguinte. \

erros nojentos acontecem

As vezes, uma receita corre mal. Queima um pouco. Fica demasiado
salgada. Ou parece lama em vez de sapo.
Nao faz mal! Até os melhores cozinheiros fazem asneiras na cozinha.

nota mais importante de 4
todas

Nao estas a fazer uma obra de arte,
estas a fazer comida.

Provavelmente, feia... mas deliciosa.
Diverte-te!
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caes esmagados por camioes

300 g de farinha sem
fermento

200 g de manteiga fria, em
cubos

200 g de agucar
1 ovo
4 colheres de sopa de cacau

1 pitada de sal

Numa tigela grande, junta a farinha, a manteiga e o sal. Desfaz
tudo com as pontas dos dedos até parecerem migalhas.

Adiciona o cacau, o ovo, 0 ag¢ticar, e mexe bem com as maos.

Acrescenta duas ou trés colheres de agua, e esmaga a massa com
as méos fazendo uma bola.

Cobre com pelicula ou papel vegetal e mete no frigorifico
durante 30 minutos.

Entretanto, desenha um cdo em papel vegetal (vé a imagem para
copiares) e recorta.

Polvilha a bancada com farinha e estende a massa com o rolo até
ter cerca de 5 milimetros de espessura.

Coloca o molde de papel em cima da massa e corta a volta dele.
Repete até ndo haver mais espaco para cortar caes.

Junta os restos da massa numa bola, estende de novo e faz mais
cdes até a massa acabar.

Dispoe os cdes numa travessa.

Decalca nas costas dos cédes as marcas de um pneu. Podes usar
um garfo ou uma colher de cha. Invental

Aquece o forno a 190 °C - pede ajuda a um adulto - e coze os
biscoitos durante 8 minutos.

Come, uma vez frios. Guarda os cdes que sobrarem numa caixa
para outro dia.
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cera dos ouvidos cozida

100 g de agucar

200 g de farinha sem
fermento

5 colheres de sopa de azeite

2 colheres de sopa de mel ou
xarope de acer

1 ovo
1 pitada de sal

1/4 colher de ché de
cravinho moido

1 colher de cha de canela

1 colher de cha de gengibre
em po

1 pitada de noz-moscada

Liga o forno a 190 °C - pede ajuda a um adulto.

Coloca todos os ingredientes numa tigela e bate bem com uma
colher ou uma batedeira. Se parecerem migalhas, acrescenta
uma ou duas colheres de 4gua, para que a massa fique mais lisa.

Com uma colher de ch4, tira bocados da massa e dispde-os com
3 centimetros de distancia entre cada um numa travessa com
papel vegetal. Repete até ndo teres mais massa.

Coze durante 8 minutos, até ficarem dourados.

Deixa arrefecer e come. Podes guardar o resto numa caixa.



