OS§ MERCA

O LEGADO DE ANGEIRAS

“O melhor peixe do mundo” encontra-
-se em Matosinhos e sdo muitos
aqueles que vém de longe para o
comprar. Fique a saber como este
produto se tornou a alma do local.
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RESTAURANTES wacgao

Sdo cada vez mais os restaurantes
ue abrem portas no Mercado

CIRCULARIDADE EM MATOSINHOS

Xico Gaivota é o artista responsavel
pelo nova instalacdo artistica
dedicada ao peixe e ao mar, criado
a partir de residuos que dao a costa.
Saiba mais sobre esta novidade!
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s Mercados de Matosinhos sabem a mar.
E cheiram a fresco.

Ao entrar num mercado de frescos

os sentidos entram em agio... o olhar

procura indicios de uma colheita
acabada de fazer e o tato, experiente, investiga
indicando o que ja estd no ponto.

Os sentidos ndo enganam... e por isso dizem-nos que
o melhor da terra e do mar estd ali... e que acabou de
chegar.

Oritual da compra acontece rapidamente, garantindo
que avitalidade e a frescura ndo se perdem. Passa-se o
testemunho e avancga-se mais uma etapa numa cadeia
curta, mas vital.

Num instante assiste-se a um sentimento transversal de
satisfacdo e de encontro entre todos quantos alimentam
e se alimentam deste ciclo. Foi uma boa colheita. Uma
boa venda. E uma boa compra. Feitas no local e no
tempo certos.

No momento de saborear todas as expetativas sdo
postas a prova. A frescura inquestiondvel do imediato
triunfa no palato, depois de mais uma refeicdo que,
apesar de terminada, permanece na memoria dos
sentidos e da historia de mais um dia.

O ciclo chega ao fim com o prato vazio, a sensacao de
dever cumprido e a certeza que de que o ciclo continua a
decorrer... e a convocar todos para fazerem parte desta
histéria afirmando todos os dias que “Somos aquilo que
comemos, Somos mar e somos terra, Somos o aqui e o
agora. Somos local.”

Esta edicdo da “Vida de Mercado” sugere uma forma de
vida com o minimo de desperdicio de bens, de tempo

e de distancias... lado a lado com o que de melhor o
mar e a terra tém para nos oferecer. Uma forma de

vida que todos os dias acontece e se renova nos nossos
Mercados... e onde todos os dias esperamos por si!

Presidente da Cimara Municipal de Matosinhos



DO
TEMPO!

FIGOS
Sabia que os figos nao sao frutos,
mas sim flores invertidas? Cada
flor abre dentro de uma vagem
em forma de pera que, mais tarde,
amadurece e transforma-se no fruto
que conhecemos. Laxante natural
por exceléncia, esta fruta pode
ser comida fresca ou seca. A fruta
dos amores estd bem enraizada
no Algarve, em Torres Novas e em
Tras-os-Montes e as variedades mais
comuns sao Pingo de Mel, Bébera
Branca, Pata-de-cavalo entre outras.
O figo deve ser colhido a mao e como
amadurece muito rapidamente deve
ser consumido de imediato e ha
quem o coloque por algumas horas
no frigorifico, para tornar-se ainda
mais refrescante.

CAPIM-DO-TEXAS
Com a chegada do més de setembro
dizemos adeus ao verdo e damos
as boas-vindas ao outono. No més
de setembro o numero de plantas
com flores diminui. O capim-do-
texas, também conhecido como
relva oriental é uma graminea de
folhagem densa e muito ornamental.
As suas folhas sdo afiladas e longas,
com aspeto de plumas, de tom
rosado, vermelho e roxo.

NAVALHEIRA
Espécie de caranguejo de
porte médio, muito comum em
Portugal. SAo muito cobigados,
gastronomicamente, pelo seu
sabor e textura delicados. E facil
distinguir uma navalheira de um
caranguejo devido a sua carapaca
hexagonal, ampla e azulada.
Também as faixas pretas que se
podem ver nas suas patas € uma
caracteristica importante para
identificar esta espécie.

TOMATE CORACAO DE BOI
Tambeém conhecido como coragao
de touro ou bom coracdo o tomate

coracdo de boi € tdo amado pelos
portugueses que quase cada
aldeia desenvolveu a sua propria
selecdo. Descobrir todos os tipos
de tomates coracao de boi que
existem em Portugal é impossivel,
mas € nos meses mais quentes
que esta fruta atinge o seu auge,
altura em que estd mais doce,
suculento e com uma textura mais
consistente. Temperado apenas
com um pouco de sal e um fio de
azeite ou servido numa sopa fria é
compra obrigatdria na proxima ida
ao mercado.

O Mercado Municipal de Matosinhos esta de parabéns!
Sdo 7 décadas de vida e de vidas cuja celebracao esté a
decorrer desde 27 de maio, data em que foi inaugurado
no ano de 1952. Gentes, Natureza, Gastronomia, Arte,
Oficios, Vida saudéavel e Comunidade sdo os sete
pilares a partir dos quais tém vindo a decorrer diversas
iniciativas num programa que se prolongara até ao
final do presente ano, celebrando o passado com os
olhos postos no presente e no futuro de um Mercado
historico que se mantém como um espaco de natural

e inevitdvel cruzamento de diferentes geracdes com
diferentes aspiracOes e motivagdes, mas que ainda
hoje sentem este mercado como “seu”.




Atras de cada montra, prepara-se o peixe para os
restaurantes e para os clientes que por 14 param,

a0 mesmo tempo que se trocam impressdes sobre a
atualidade publica e privada, sem nunca deixar de se
prestar atengdo aos transeuntes, com um decidido e
afdvel, “Vai alguma coisinha, meu amor?”. Nao como
quem impinge, mas como quem domina com mestria

a arte de bem servir. A luz que rompe pelos arcos da
abobada do Mercado faz brilhar o peixe a quem o vende
e, num instante, pertencemos aquele lugar.

Bina, na banca que tem o seu nome, assim que me viu
aadmirar as sardinhas de barriga prateada alertou que
era bonita, mas nao era nossa. Era de Sesimbra, “que a
uem entra no Mercado pela Rua de Franga daqui anda muito pequenina” — uma informagio que
Junior passa, obrigatoriamente, por uma muitos dispensariam, mas que revela o que se pratica
placa que anuncia “Peixinho no Mercado. E que sabemos como é custosa a
do Mercado”. Depois, vida destas pessoas e, se ha sitio onde é
inevitavelmente, preciso saber vender o peixe, ei-lo.
acabard por se deparar com Ali, nfo se ensaia simpatia, nem
os olhos azuis esverdeados se leva a mal se sé estivermos
da “Princesa Rita”, a a ver, porque “o mercado
vendedora que se € de todos, estd aberto
apresenta, de avental mesmo para as pessoas
branco, como a verem”, como me

“princesa dos disseram.
grandes mares
portugueses”. Desde que se

entra até que se
sai deste reino do
pescado, sentimo-

Tive facilidade

em aceder a peixe g -
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fresquissimo desde . nos imediatamente
sempre. Tdo fresco \ = parte dele. E faz parte

que, por vezes, o Al
ainda se contorcia
nas grandes caixas de
plastico amarelas, as que o Xavega até as nossas mesas,
trazem até a montra coberta sempre pelas maos e vozes

de gelo para que a clientela faca a g LA > destas pessoas.

melhor escolha. Nao € que isto garanta :
frescura nem bom trato do pescado, mas pelo

menos sabe-se que estava vivo ha pouco tempo. E sim,
€ “montra” que chamam os vendedores, na maioria
mulheres, a0 mostrudrio a que, na nossa ignorancia,
nos apressariamos a chamar de “banca”, ja que € ali
que se expOe de forma cuidada, como um joalheiro
exporia as suas reliquias, o peixe que as embarcagdes
trouxeram nas horas anteriores.

- de nds a tradicdo do
| 4 pescado, desde a faina,
passando pela Arte

No dia em que visitei o Mercado, um dia de semana
comum, o ambiente era calmo, tdo calmo que, apesar

de estar ao nivel do mar — literalmente, ja que € no piso
térreo que se encontra o pescado do dia — ouvia-se o
cantar refildo das aves enjauladas no andar de cima, mais
do que a pregacdo de quem por ali faz vida. Tudo esta
muito bem organizado, ha que dizer e, apesar de ninguém

estar parado, é com calma que decorre a manha. O filho da cozinheira”, natural de Aveiro, chefe da cozinha da Padaria Royale, Porto.
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Peixe é
a alma

TERESA CASTRO VIANA

Jornalista freelancer, especializada na escrita
gastrondmica, colabora com varias publicagoes,
onde revela os melhores comes e bebes.
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e duvidas houvesse, desapareceriam numa
manha de sdbado no Mercado de Angeiras.
Inaugurado em 2004 numa aldeia tipicamente
piscatéria, mais do que um espaco de comércio,
€ um local de referéncia no dia a dia de quem
por 14 passa. Portugueses e estrangeiros, homens
e mulheres, muitos chefs de renome, pessoas de
todas as idades e estratos sociais. Vdo em busca de
qualidade, mas também de tradicao.

“Até h4 poucos anos, a lota era em plena praia. E um
mercado artesanal”, explica Joel Cleto, arquedlogo e
historiador. E a azafama é grande. As bancas de Maria
do Alivio, Isaura, Alice e Banca Jovem amanhecem
recheadas de peixe e marisco e ha dezenas de pessoas,
organizadas no caos, a observa-las. L4 fora, as
esplanadas estdo cheias e sdo poucos 0s que passam a
porta de maos a abanatr.

Filipe Santos, cliente habitual, garante que ir a
Angeiras é quase um ritual. “Além da frescura, que é
inquestionavel, uma vez que aqui até é possivel seguir o
circuito do peixe do barco até ao mercado, o que destaco
é a variedade.” H4 de tudo, do bom marisco ao melhor
peixe da nossa costa “como o salmonete, rascasso,
rodovalho, linguado, goraz ou sargo”, conclui.

O mar com riquissimos nutrientes, como o iodo,
contribuiu também para a propagacio de um legado
de qualidade. Para muitos, o peixe e o marisco de
Angeiras, como o camardo da costa, tém um “sabor
especial, ainda mais a mar”, elucida Joel Cleto. E
acrescenta que “ainda hoje ha muita gente que faz
questdo de adquirir a sardinha em Angeiras para

0 Sdo Jodo”. O motivo? “Dizia-se que a sardinha de
Angeiras sabia a marisco.”

L 6

Mas aligacdo de Angeiras ao peixe é “quase tdo antiga
quanto a fixacdo do Homem neste territério”, diz. “Ha
vestigios arqueoldgicos, associados ao periodo que se
segue a ultima era glacial (geralmente conhecida como
Idade do Gelo), recolhidos nas praias do concelho,

que demonstram que ja nessa altura comunidades
humanas usavam o nosso litoral e exploravam os

seus recursos. Mais recentemente, hd pouco mais de
dois mil anos, sabemos também que os habitantes do
Castro de Guifdes, debrucados sobre o estudrio do Lega,
praticavam a pesca. Mas os mais relevantes vestigios
arqueoldgicos desta antiga rela¢do do territdrio com

a pesca encontram-se na praia de Angeiras. Refiro-

me ao Monumento Nacional constituido por varias
dezenas de tanques escavados nos rochedos, datados da
época romana, que eram utilizados para a producgio de
conserva de peixe.”

Na Idade Média, ha registo de alguns pescadores

em Matosinhos, mas a sua presencga acentua-se
fundamentalmente a partir do século XIX, com a
construgdo do Porto de Leixdes. “Assiste-se a uma
fixacdo de pescadores, provenientes de toda a costa
portuguesa, de algumas comunidades piscatdrias
como a Povoa de Varzim, Espinho e mesmo do centro
e do sul de Portugal”, que se vao estabilizar de modo
sazonal, no inicio, e depois permanentemente. No
século XX, Matosinhos, que estd ao lado de uma
grande cidade, torna-se “o maior centro pesqueiro
do pais e um dos maiores centros conserveiros do
mundo”, abrigando fabricas que se tornarao referéncia






a nivel mundial. “Os pescadores sabiam que tudo o que
capturavam ia ser vendido para a grande cidade ou
para as fabricas de conservas. Matosinhos tornou-se
uma referéncia na restauracao do Porto”.

Ja no final do século, com o abate de muita frota
pesqueira, os pescadores, ja sem barcos, “vao investir
na criacdo de restaurantes de peixe e marisco”, fazendo
novamente de Matosinhos um epicentro de qualidade
de peixe e marisco, desde entdo também a mesa.

Elo de uma sociedade e denominador comum na
alimentacdo de varios estratos sociais, o peixe é
um elemento central em muitas mesas. E, também,
o produto estrela nas bancas dos mercados e nos
restaurantes de Matosinhos, a que se orgulha de ter
“o melhor peixe do mundo”.

Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations, Portugal
é um dos maiores consumidores de peixe na Europa, afirmando a relevincia do
pescado na alimentacdo da populacdo. A nova edicdo do e-book “Pescar Satide”

- lancada recentemente pela Associacdo Portuguesa de Nutricdo - reforca

a necessidade de incluir o pescado na alimentacdo didria dos portugueses,

em qualquer faixa etdria, pretendendo igualmente promover um consumo
consciente e sustentdvel.

Contudo, apela-se a parcimonia no consumo. De acordo com a Roda da
Alimentacdo Mediterrdnica, deverdo consumir-se entre 1,5 e 4,5 porgoes de
alimentos do grupo “Carne, Pescado e Ovos”, diariamente (no caso do peixe

refere-se a 458 a 135g, respetivamente). Em concorddncia, estdo as recomendacgoes
da Piramide da Dieta Mediterrdnica, que inclui o pescado no patamar de
alimentos a consumir semanalmente, sugerindo a ingestdo de 2 ou mais porgoes.
Jd a American Heart Association, reforca a recomendacdo de ingestdo de peixe,
preferencialmente gordo, 2 a 3 vezes por semana. No que respeita ao seu valor
nutricional, o pescado é um excelente fornecedor de proteinas de alto valor
biolagico, lipidos - sobretudo dcidos gordos polinsaturados, nomeadamente
omega-3 - vitaminas, destacando-se as vitaminas A, B12 e D, e minerais como
potdssio, fosforo, iodo e selénio, resultando em intimeros beneficios para
a saude dos consumidores, da prevencdo de patologias cardiovasculares e
neurodegenerativas a melhoria do sistema imunitdrio e das funcoes cognitivas.

Todavia, é fundamental considerar a sustentabilidade na hora de escolher
o pescado, tornando-se imprescindivel repensar e moderar o consumo,
respeitando a sazonalidade das espécies, diversificando a escolha e optando,
sempre que possivel, por pescado nacional e certificado, que garanta adequadas
prdticas de producdo e captura.



Do mar para a mesa. O que é pescado de madrugada
é trazido para terra logo de manha e pelas mios das
peixeiras chega ao consumidor final, que no mesmo
dia o serve a mesa. A frescura do peixe e do marisco
€ 0 seu encontro com os sabores da terra € garantia
de uma refeicdo saborosa e saudavel.

Natureza
Viva
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Do (quase
nada se
faz novo

0 ano em que se celebram os 70 anos do

Mercado de Matosinhos, 0s nossos mercados

apontam para o futuro e ajudam-nos a

descobrir (até) no desperdicio, um pretexto

para continuarem a oferecer a frescura e a
novidade a que desde sempre nos habituaram, dando as
boas vindas a era circular!

E, com o espirito de quem pretende celebrar as
proximas décadas com a mesma vitalidade, os
Mercados Municipais de Matosinhos usaram a

data deste septuagésimo aniversario de um dos

seus espacos para dar voz ao pensamento e a agao
sobre circularidade, transformando, com o evento-
movimento ‘se eu fosse mar’, que decorreu de 6 de
maio a 8 de junho, os mercados no ponto de encontro
de especialistas, clientes, cientistas, empresarios,
engenheiros e criativos, todos dedicados a preservacgao
deste futuro.

Entre conversas, workshops, acdes de limpeza de
praias e intervengdes artisticas, ‘se eu fosse mar’
promoveu a economia circular junto dos operadores
e clientes dos mercados de Matosinhos, convidando
todos a experimentacao de processos e de praticas de
producio e de consumo responsaveis e a partilha de
solucOes aptas a inspirar e a interpelar a comunidade
local para a recriacdo dos seus comportamentos
atuais.

Juntos constataram que a Economia Circular implica
uma mudanca de paradigma. Em vez de uma linha
de consumo com principio e fim anunciados, um
circulo onde o caminho € continuo e as possibilidades
infinitas. O desperdicio e o excedente transformam-
se em materiais, as pecas transformam-se em novos
componentes, os produtos de que ja ndo precisamos
encontram novos donos.

Desenvolver produtos adotando os principios do
design circular, segundo a qual o lixo é visto como
um erro de design e os produtos desenhados para
incorporar materiais sustentdaveis com o minimo
desperdicio, facilmente reparaveis e, chegados ao fim
da sua vida util, ser devidamente descartados. Mas o
que acontece a todos os produtos que até agora foram
desenvolvidos assim?

Entre o desperdicio e o abandono surgem cada vez
mais mentes criativas que se propdem a fazer parte

da solucdo. Ricardo Ramos, conhecido como Xico
Gaivota, é um destes respigadores de pldsticos e outros
materiais, que se dedica a dar nova vida aos residuos
que dao a costa.

Além de ter sido um dos convidados que deu voz ao
evento-movimento ‘se eu fosse mar’, foi o artista
escolhido para materializar o compromisso dos
Mercados Municipais de Matosinhos com o futuro,
numa instalacdo artistica dedicada ao peixe e ao

matr, que pode agora ser visto por todos no Mercado

de Matosinhos. Com o apoio dos especialistas deste
espaco, a espécie escolhida para a representacgio foi o
rascasso — um peixe avermelhado, encontrado na costa
norte (e nas bancas de Matosinhos e Angeiras).

Além de serem produzidas com materiais encontrados,
as pecas do Xico Gaivota sdo criadas sem desperdicio:
os pedacgos de plastico sdo usados sem cortes,

colas, pinturas ou acabamentos, exatamente como

sdo descobertos na praia, sendo apenas furados

e aparafusados para que o produto final possa
permanecer robusto (mesmo as aparas resultantes

dos furos sdo conservadas em contentores de plastico
reutilizados, integrados no interior das pecas).

Na ‘Conversa Salgada’ em que participou, Ricardo
Ramos partilhou com um auditério atento o inicio

da sua caminhada. Falou-nos da sua ligacdo proxima
com o mar, do choque com o atual estado das praias

e da vontade de ser parte da solucdo que, quase sem
querer, o motivou a fazer as primeiras esculturas. Dai
em diante, além da criacdo das suas pecas — que ja se
encontram espalhadas pelo mundo -, tem vindo cada
vez mais a colaborar na drea da educacio, na formacio e
transformacdo de mentalidades das geracdes seguintes,
procurando resolver o problema dos residuos antes que
estes cheguem ao matr.

MARTA LOUREIRO

Profissional de comunicagdo e produgao.
Colecionadora de histdrias e curiosa no geral.
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FLORIDA STUDIO

Uma polinizacdo cruzada de ideias entre designers
e artesdos da vida a uma colecdo de objetos feitos a
méo. Fazemos das flores o centro da nossa arte.

Sdo muitas as matérias-primas essenciais que podem
ser encontradas nos Mercados Municipais de Matosinhos
e longa é a nossa lista de compras, mas entre as alcachofras,
0S péssegos e 0s ovos nada melhor do que trazer, no saco
de compras, um belo ramo de flores ou uma planta, para
decorar a casa.

Seja um molho de flores silvestres, um planta decorativa
ou um ramo de flores preparado no momento, inclua esta
proposta fresca e colorida na sua lista de compras.
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®
MARIANA DUARTE
Jornalista do Publico, especializada na drea da
cultura. Colabora também em projetos ligados a
musica e ao teatro. Vive no Porto.

runchar, almocar, lanchar, jantar. No Mercado
de Matosinhos ha restaurantes abertos

a qualquer hora do dia, para responder a
desejos varios, para forrar os estdmagos mais
exigentes. Nos ultimos anos, os mercados de
frescos de multiplas cidades europeias tém vindo a
diversificar e a aprimorar a sua oferta de restauracgao,

e Matosinhos ndo é excegao.

Cozinheiros e proprietarios reconhecem que o grande
trunfo de estar num mercado € ter os ingredientes a
mao de semear, com a frescura e a variedade daquilo
que lhes chega todos os dias. “Estou em frente ao peixe.
Sushi mais fresco é impossivel”, diz Pedro Machado,
responsavel pelo Sushi no Mercado, um dos mais
antigos inquilinos. Todos os dias ha sushi e sashimi
com atum, salm3o, robalo, dourada, cavala e carapau,
sendo que aos fins de semana podem surgir no menu
peixes mais fora do habitual, como o lirio ou o bonito.

.. O grande trunfo de estar num
mercado e ter os ingredientes

a MAao de semear, com a frescura
e a variedade daquilo que Ihes
chega todos os dias.

(ER MERCADOS MUNICIPAIS MATOSINHOS 20




Ainda no peixe, € obrigatéria uma paragem no Maria
Lisboa. Além de ser uma das bancas histdricas

do Mercado de Matosinhos, agora € também um
restaurante, recém-nascido, mas cheio de sangue na
guelra e com uma decoracdo de fazer derreter qualquer
Instagram. Tudo comecou quando Vania Magalhaes
ficou desempregada durante a pandemia e decidiu
fazer boxes de marisco na banca da familia, para
servico take-away. O sucesso foi tal que, a partir dai,
desenhou o projeto para o restaurante, cuja aposta é
em menus de almoco a volta do peixe e do marisco
(jantares s6 por marcacao). Além das boxes, que
podem levar sapateira, santola, améijoas, gambas

ou percebes, hd sopa de peixe, canja de robalo, bife

de atum, tostas de salmao, tacos com recheio de
sapateira, e criacOes mais sui generis, como éclairs de
salmao ou bolas de Berlim com recheio de sapateira. A
proxima é a francesinha de atum e chegard no inverno.
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E, porque a carne também tem lugar no mercado,
vale a pena experimentar a francesinha, o pica-pau

e as bochechas de porco preto em vinho do Porto

da Cervejaria do Mercado, dirigida por Fernando
Madureira, que ja cozinhou com Jamie Oliver. “Ele
veio ao mercado, eu fui tirar uma selfie com ele,
demos duas de treta e pouco depois ele chegou-

me aqui carregado com sacos de peixe e disse

‘vamos cozinhar’”, recorda Fernando. Apesar de ser
uma cervejaria, aqui o peixe grelhado também é
protagonista: ao almoco o modus operandi é levar

o cliente as bancas e ele préprio escolhe o peixe que
quer almocar ou jantar. Modus operandi partilhado
com outros dois dos restaurantes do Mercado -
Taberna Lusitana e Mercado Food & Drinks, Ao
jantar, o servigo faz-se a carta com propostas que vao
desde o bife de atum e uma selecéo de petiscos como
conservas, queijos e mexilhdes da Taberna Lusitana a
sopa de peixe aos bifes com molho de vinho do porto
ou de alho do Mercado Food & Drinks.

1. Marisqueira Maria Lisboa
(Peixe Fresco e Marisco)
2. Taberna Lusitana
(Marisco, Mediterrdaneo, Grill)
3. Café Internacional (Snacks,
Refeicoes rdpidas, Portuguesa)
4. Abrazd (Comida Brasileira)
5. Mercado dos Enchidos
(Petiscos Regionais, Portuguesa)
6. Cantinho do Mercado
(Portuguesa, Contempordnea)
7. P3odaTerra
(Pizzas, Massas Frescas)
8. Isko (Cozinha de Fusdo)
9. Mafalda's
(Contemporanea, Sauddvel)
10. Mercado Food & Drinks (Peixe,
Marisco, Mediterrdneo, Grill)
11. Sushi no Mercado
(Japonesa, Sushi)
12. Cervejaria do Mercado
(Francesinhas, Peixe, Marisco,
Petiscos)

O roteiro de restaurantes do Mercado de Matosinhos
fica completo com o Mafalda's — ndo vai querer falhar
o brunch ao sdbado, sempre com casa cheia —, o Isko
(cozinha de fusdo), o Abrazo6 (comida brasileira) e com
os sabores portugueses propostos pelo Cantinho no
Mercado e pelo Mercado de Enchidos, este tltimo
também presente no Mercado de Angeiras. Marcam
ainda presenca as pizzas e as massas frescas do Pao
da Terra e as refeicOes rdpidas e os snacks do Café
Restaurante Internacional.

Bom apetite!



Chef Pedro Braga

INGREDIENTES:

1/2 abacaxi

300 gr de acucar

550 gr de 4gua

1 colher sopa de caril
Adicionar rum a gosto
Flor de sal

Gelado de nata

PREPARACAO:

Descascar o abacaxi, reservar algumas folhas e cascas.
Laminar o anands com a espessura de um dedo e tirar
os centros. Colocar o acucar num tacho ao lume para
comecar a fazer caramelo, quando estiver ja a chegar a
um tom claro juntar as folhas, as cascas e os centros do
abacaxi. Envolver bem, deixar cozinhar uns minutos
ejuntar o caril. Juntar a 4gua e deixar fervilhar cerca
de 10 minutos. No final coar . Se estiver demasiado
liquido pode se voltar a ferver mais um pouco para
ficar na textura de uma calda de agticar leve. Assim que
estiver pronto deixar arrefecer ligeiramente e juntar o
rum a gosto. Guardar num recipiente com as rodelas

do abacaxi submersas. Poderd colocar papel vegetal

em contacto para ajudar a ficar submerso. Refrigerar
de um dia para o outro. Se desejar que a calda fique ndo
alcodlica juntar o rum no momento em que a calda ferve.

Grelhar o abacaxi em brasas médias para caramelizar
lentamente, servir com um bocadinho da caldae
gelado de nata. Por fim deitar um pouco de flor de sal.

ABACAXI GRELHADO
-l CALDA Dt CARIL
- RUM
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