Receitas – Bebidas

Café Vienense 

Ingredientes:

(Receita para 4 pessoas)

½ xícara de creme de leite

1 colher de sopa de açúcar

4 colheres de chá de cacau em pó

8 colheres de chá de açúcar

4 colheres de sobremesa de creme de leite

½ litro de café delta forte quente

chantilly

canela em pó

Confecção:

Bata o creme e junte o açúcar, leve à geladeira, coloque em cada copo ou xícara 1 colher de chá de chocolate e 2 colheres de chá de açúcar e uma colher de sobremesa de creme de leite. 

Junte o creme da geladeira. Misture bem até obter uma pasta. Acrescente o café lentamente. Sirva enfeitando com creme de chantilly  e salpique de canela em pó.

Batido de ananás

Ingredientes:

½ l de leite
3 rodelas de ananás

1 banana

1 ovo

1 colher de chá de licor a gosto (facultativo) 

açúcar q.b.

Confecção:

Deitam-se 3 dl de leite num cuvete no frigorífico com a grade interior posta, e gela-se até prender, mas sem endurecer demais.

Passam-se para o triturados esses bocados de gelo de leite e junta-se o ananás e a banana aos bocadinhos, o açúcar a gosto e o restante leite gelado e o licor. Bate-se até emulsionar tudo por igual.

Batido de banana

Ingredientes:

½ l de leite gelado
4 bananas

açúcar e gelado de baunilha (ou nata gelada batida) q.b.

Confecção:

Adoça-se o leite a gosto, bate-se no triturador com as bananas esmagadas a garfo e vaza-se nos copos, que se rematam com um monte de gelado ou nata batida.

Batido de café

Ingredientes:

2 dl de Leite 

2 dl de nata gelada

1 dl de café forte gelado

3 colheres de sopa de açúcar

1 cubo de gelo esmagado

chantilly q.b.

Confecção:

Bate-se o leite, a nata, o café, o açúcar e o gelo. Vaza-se nos copos e cobre-se de chantilly.

Batido de morangos

Ingredientes:

4 dl de leite gelado

200 g de morangos maduros

3 colheradas de açúcar

3 cubos de gelo picado

1 dl de nata gelada

Confecção:

Lavam-se os morangos, enxugam-se, extraem-se os pés e gela-se no frigorífico. Na hora de servir batem-se com os outros ingredientes.

Baravoise à inglesa

Ingredientes:

1 gema de ovo

2 colheres de sopa de açúcar

3 ½ dl de chá 

1 cálice de rum

Confecção:

Bate-se num tachinho 1 gema de ovo e 2 colheres de sopa de açúcar. Põe-se o tachinho ao lume brando e sem parar de bater incorpora-se 3 ½ dl de chá a ferver e 1 cálice de rum. Continua-se a bater até engrossar e a espuma principiar a aderir às varas, servindo sem demora.

Cuba livre

Ingredientes:

1 cálice de rum

2 cubos de gelo

sumo de limão a gosto

ou:

1 cálice de rum

1 cubo de gelo

Confecção:

Encher com refresco de coca-cola gelado sem agitar.

Pineaple Cobbler

Ingredientes:

1 cálice de xarope de ananás

½ cálice de champanhe misturado com leves fatiazinhas de ananás

Alexander

Ingredientes:

Shaker

Gelo picadinho

1 cálice de conhaque

1 cálice de licor de cacau

½ cálice de nata

1 colher de chá de açúcar

Bloddy Mary Cocktail
Ingredientes:

Shaker

Gelo picado

1 cálice de vodka

½ cálice de sumo de tomate

pimenta branca moída na ocasião

Bronx cocktail

Ingredientes:

Shaker

Gelo picadinho

1 cálice de gin

1 cálice de sumo de laranja

1 golpe de augustura

1 casquinha de limão no copo
Champanhe cocktail

Ingredientes:

Copo de mistura

2 golpes de curaçau

1 golpe de augustura

2 ½ dl de champanhe gelado

Confecção:

Mexe-se ao lume e serve-se em taça de champanhe.

Ou:

Na taça de champanhe um quadrado de açúcar embebido em bitter, 1 rodela de laranja e o resto até encher de champanhe gelado.

Cocktail do tonio

Ingredientes:

Shaker

Gelo picadinho

Partes iguais de gin, licor de tangerina, sumo de laranja e vermute (sumo de limão)

Daiquiris

Ingredientes:

4 dl de rum claro

5 colheres de sopa de sumo de limão

2 colheradas de açúcar

gelo esmagado q.b.

Confecção:

30 minutos antes meter os copos no frigorífico. No instante preciso bate-se o rum, o açúcar e o sumo de limão no shaker e despejam-se nos copos que já devem estar cheios até 1/3 com gelo picado.

Diplomat

Ingredientes:

Shaker

Gelo picadinho

1 cálice de brandy

1 cálice de uisque

2 colheres de sopa de gin

Sex appeal

Ingredientes:

Shaker

Gelo picadinho

2/3 de cálice de sumo de laranja

1/3 de cálice de gin

1/3 de anisette

1 rodela de laranja no copo

Sweetheart

Ingredientes:

Shaker

Gelo picadinho

1 cálice de conhaque

2 colheres de sopa de curaçau

2 colheres de chá de brandi

1 gota de bitter

1 rodela de limão no copo

White Cream

Ingredientes:

Shaker

Gelo picadinho

Partes iguais de nata, champanhe e licor de cacau

Gin Tonic

Ingredientes:

1 cálice de gin

água tónica

1 rodela de limão

cubos de gelo

Goodseberry Mint

Ingredientes:

½ cálice de xarope de groselha

½ cálice de licor de hortelã pimenta

1 colher de sopa de sumo de limão e água gasosa

½ rodela de laranja cravada no copo

Erdbeer cup

Ingredientes:

1 ½ l de vinho branco

180 g de açúcar

½ kg de morangos maduros

1 cálice de conhaque

1 cálice de marasquino

2 garrafas de água gasosa geladas

1 garrafa de espumante gelado

gelo

Confecção:

Em 1 ½ l de vinho branco derretem-se 180 g de açúcar. Junta-se ½ kg de morangos maduros, 1 cálice de conhaque, outro de marasquino e gela-se no frigorífico 3 ou 4 horas. 

Incorpora-se 2 garrafas de água gelada e 1 de espumante também gelado, mexendo levemente e adiciona-se o gelo.

Brandy Daisy

Ingredientes: 

Shaker

gelo picadinho

½ cálice de conhaque

sumo de ½ limão

1 colher de sopa de xarope de ananás e sifão (ginger ele)

Rum Daisy

Ingredientes:

Shaker

gelo picadinho

½ cálice de rum

sumo de ½ limão

1 colher de sopa de xarope de ananás e sifão (ginger ele)

American egg-nog  Domingueiro

Ingredientes:

50 g de açúcar

6 ovos

3 ¼ dl de leite

1 ¼ dl de brandi

1 ¼ dl de rum

1 ¼ dl de chantilly

noz moscada ralada q.b.

Confecção:

Batem-se as gemas até engrossar e sem parar  de bater junta-se o açúcar aos poucos. Incorpora-se também aos poucos, mas só a mexer o brandy e depois o rum. Tapa-se e gela-se no frigorífico. 

Na hora de servir diluí-se no leite gelado e vaza-se num tigelão de ponche e ao de leve sem bater, envolve-se no chantilly, igualmente gelado. 

Polvilha-se com noz moscada. Serve-se em canecas.

American egg-nog   Rápido

Ingredientes:

½ litro de Leite gelado

125 g de açúcar

4 ovos gelados

3 colheres de sopa de rum

noz moscada ralada q.b.

Confecção:

Bate-se os 4 primeiros ingredientes até ficarem leves e espumosos. Vaza-se numa poncheira, polvilha-se com noz moscada e serve-se.

Brandy fix

Ingredientes:

½ cálice de conhaque

½ cálice de xarope de ananás

sumo de ½ limão

1 colher de chá de açúcar derretido numa colher de sopa de água

Whisky Fix

Ingredientes:

1 cálice de whisky

sumo de ¼ de limão

1 colher de chá de açúcar derretido numa colher de sopa de água

Gin Fizz

Ingredientes:

Shaker

Gelo picadinho

1 cálice de gin

1 clara de ovo

1 colher de sopa de açúcar

sumo de ½ limão

½ rodela de limão cravado na beira do copo

Golden Fizz

Ingredientes:

Shaker

Gelo picadinho

1 cálice de gin

1 gema de ovo

1 colher de sopa de açúcar

sumo de meia laranja

½ rodela de laranja cravada na beira do copo

Boston Flip

Ingredientes:

Shaker

Gelo picadinho

½ cálice de whisky

½ cálice de vinho da Madeira

1 gema de ovo previamente batida

1 colher de sopa de açúcar

Orange Flip

Ingredientes:

Shaker

Gelo picadinho

1 cálice de conhaque

½ cálice de sumo de laranja

1 ovo previamente batido

1 colher de sopa de açúcar

Porto Flip

Ingredientes:

Shaker

Gelo picadinho

1 cálice de vinho do Porto

½ cálice de sumo de laranja

1 ovo previamente batido

1 colher de sopa de açúcar

Milk Grogue

Ingredientes:

½ cálice de whisky

½ cálice de rum

1 colher de sopa de açúcar

Confecção:

Enche-se com leite a ferver.

Brandi Ponche

Ingredientes:

¾ de gelo picado

1 cálice grande de conhaque

1 cálice pequeno de rum

1 colher de sopa de açúcar

1 colher de sopa de água fria

1 colher de chá de sumo de laranja

½ rodela de laranja

morangos

Confecção:

No copo cheio de ¾ de gelo picadinho, deitam-se um cálice grande de conhaque, 1 cálice pequeno de rum, 1 colher de sopa de açúcar, outra de água fria e 1 colher de chá de sumo de laranja.

Mexe-se e guarnece-se com ½ rodela de laranja e alguns morangos.

Milk Ponche

Ingredientes:

1/3 de gelo picado

1 cálice de rum

1 cálice de conhaque

1 colher de sopa de açúcar

1 colher de sopa de sumo de laranja

leite frio

Confecção:

No copo cheio até 2/3 de gelo picadinho deitam-se 1 cálice de rum, outro de conhaque, 1 colher de sopa de açúcar e outra de sumo de laranja. Enche-se com leite frio.

Para se obter o Egg Milk Ponche junta-se 1 gema de ovo previamente batida.

Vodka Rickey

Ingredientes:

1 cubo de gelo

1 cálice de vodka

2 colheres de sumo de limão

água gasosa

Confecção:

Numa taça de champanhe deita-se 1 cubo de gelo, 1 cálice de vodka, 2 colheres de sopa de sumo de limão. Acaba-se de encher com água gasosa.

Porter Sangaree

Ingredientes:

1 colher de chá de açúcar

½ dl de água

gelo

cerveja preta

noz moscada

Confecção:

Num copo grande deita-se 1 colher de chá de açúcar dissolvida em ½ dl de água. Juntam-se algumas pedras de gelo, enche-se com cerveja preta e polvilha-se com noz moscada.

Sangria de Laranja

Ingredientes:

1 litro de vinho tinto

sumo e polpa de 3 laranjas

1 colher de sopa de sumo de limão

1 cálice de curaçau

açúcar a gosto

1 litro de água gasosa

gelo

Confecção:

Misturam-se 1 litro de vinho tinto, sumo de 3 laranjas, 1 colher de sopa de sumo de limão, polpa de 3 laranjas em pedacinhos, 1 cálice de curaçau, açúcar a gosto e gela-se no frigorífico. 

Na hora de servir junta-se 1 litro de água gasosa, mexe-se lentamente e serve-se com muitas pedras de gelo.

Champanhe de Nice

Ingredientes:

3 garrafas de gasosa gelada

1 garrafa de champanhe gelado

100 g de açúcar

3 cálices de vinho do Porto

1 cálice de conhaque

sumo de 1 limão

Confecção:

           Derrete-se o açúcar no vinho do Porto com o conhaque e o sumo de limão. Adicionam-se as gasosas e o champanhe, mexendo ao de leve. Serve-se em taças.

Curaçau

Ingredientes:

250 g de açúcar

80 g de cascas velhas de laranja

7 ½ dl de rum

2 ½ dl de água

Confecção:

Secam-se as cascas de laranja ao sol até ficarem bem estaladiças e metem-se num frasco com o rum, agitando-o volta e meia durante mês e meio.

Coam-se  e misturam-se na calda em ponto de pasta, feita com o açúcar e a água e no dia seguinte filtra-se e engarrafa-se. 

Grenadine (xarope de romã)

Ingredientes:

24 romãs

1 ½ kg de açúcar

1 pitada de corante alimentar vermelho

Confecção:

Descascam-se e esbagam-se as 24 romãs (grandes) eliminando qualquer película branca ou verde e espremem-se os bagos por um espremedor de sumos, para lhes extrair todo o sumo, que se côa sobre um pano húmido e se leva ao lume brando com 1 ½ kg de açúcar e uma pitada de corante alimentar vermelho. 
Mexe-se até derreter, aumenta-se o lume, deixa-se ferver por 5 minutos, espuma-se, isto é, tira-se a espuma com uma espumadeira. Amornando engarrafa-se.

Xarope de Limão

Ingredientes:

Sumo de limão

800 g de açúcar

raspa de 3 limões

Confecção:

Junta-se tudo, leva-se ao lume muito brando, retira-se assim que principiara querer ferver, esfria-se, engarrafa-se e guarda-se num frigorífico.

Xarope de Morango

Ingredientes:

Morangos maduros e açúcar a peso igual q.b.

Confecção:

Lavam-se os morangos, escorrem-se e deitam-se num tigelão, juntamente com o açúcar. Esmaga-se tudo e mexe-se volta e meia com uma colher. 

Decorridas 24 horas, côa-se por um pano húmido sem espremer excessivamente, leva-se ao lume para ferver por 15 minutos e depois de esfriar engarrafa-se e guarda-se no frigorífico.

Café Creme

Ingredientes:

3 dl de café forte

3 dl de leite

200 g de açúcar

4 gemas de ovo

Confecção:

Batem-se as gemas com o açúcar até engrossar. Junta-se-lhe o leite muito quente pouco a pouco, mexendo sempre e depois o café, que também deve estar quente e leva-se ao lume em banho-maria batendo até ficar cremoso e fofo. Serve-se logo que sair do lume.

Café Gelado

Ingredientes:

Café forte, rum e gelo picado em partes iguais q.b.

Confecção:

Mistura-se tudo, mexe-se bem e serve-se em copos altos.

Café Vienense

Ingredientes:

Café forte e açucarado

2 colheres de sopa de leite 

chantilly q.b.

Confecção:

Tem-se tudo bem gelado. À hora de servir, enche-se cada copo com café em que se misturam 2 colheres de sopa de leite. Remata-se com uma pirâmide de chantilly.

Café Irlandês

Ingredientes:

Café forte

Whisky

Chantilly q.b.

Confecção:

Em  cada chávena de café forte, bem quente e açucarado a gosto, mistura-se uma colher de sopa de Whisky. Remata-se com uma colherada de chantilly.

Mazagrau

Ingredientes:

Café gelado

Água gelada

Limão

Açúcar

Gelo

Rum ou conhaque q.b. (facultativo)

Confecção:

Em cada copo alto deitam-se uma solução de café e água, uma rodela de limão, algumas pedras de gelo e querendo um golpe de rum ou conhaque. Adoça-se a gosto.

Meia Noite

Ingredientes:

9 dl de café gelado

3 dl de natas geladas

açúcar e canela a gosto

Confecção:

Na hora de servir, envolve-se a nata no café, adoça-se a gosto e serve-se com palhinhas em copos altos, levemente polvilhados com canela.

Chá Gelado Simples

Ingredientes:

1 litro de água

8 colheres de sopa de chá

limão e gelo q.b.

Confecção:

Deita-se o chá numa garrafa de litro, enche-se com água, rolha-se e mete-se no frigorífico de 12 a 24 horas ou até as folhas abrirem por completo. Vazam-se em copos altos cheios de cubos de gelo, com ou sem açúcar. Serve-se com quartos ou oitavos de limão.

Chá Gelado Com Leite

Ingredientes:

2 litros de leite gelado

1 litro de chá fresco e gelado

açúcar e limão ou nata q.b.

Confecção:

Faz-se a mistura do chá com o leite, adoça-se a gosto e serve-se em taças com rodelas de limão, pondo em cada uma dela uma rodela de limão ou uma colher de sopa de nata.

Chá Salambô

Ingredientes:

150 g de açúcar

8 dl de chá preto forte

4 dl de champanhe

4 dl de curaçau

4 dl de rum

Confecção:

Derrete-se o açúcar no chá com o curaçau e o rum. Gela-se no frigorífico. Na hora de servir, junta-se o champanhe gelado mexendo levemente e vaza-se em taças.

Chocolate Quente com Gemas de Ovos

Ingredientes:

225 g de chocolate quente de tablete

50 g de açúcar

4 gemas de ovos

1 dl de leite quente

Confecção:

Batem-se as gemas com o açúcar até ficarem espumosas e juntam-se em fio, batendo sempre, primeiro o leite quente e depois o chocolate quente (derretido em água em lume brando). Serve-se sem demora não vão ao lume para não talharem. Gelado também fica bom.

Essência de Café

Ingredientes:

140 g de café

2 dl de água

Confecção:

Põe-se a água ao lume e quando ferver deitam-se 70 g de café moído, tapa-se e deixa-se arrefecer. Leva-se então ao lume e quando ferver deita-se o restante café. 

Passa-se 3 vezes através de um saquinho de flanela, guarda-se em garrafas bem rolhadas. No frigorífico, conserva-se muito tempo.

Laranja with Brandy

Ingredientes:

Sumo de 1 laranja

1 garrafa de vimeiro com gás

brandy

açúcar q.b.

Confecção:

Ponha num copo o sumo, o açúcar a gosto, a água com gás e um pouco de brandi.

Café Gelado com Vodka

Ingredientes:

Café forte

Gelo 

Vodka

Confecção:

Faz numa cafeteira o café, quando ferver retira-se, põe-se num copo, junta-se gelo e vodka.

Licor com Brandy Alaranjado

Ingredientes:

Sumo de 1 laranja

Água e açúcar q.b.

Brandi

Licor Pisang Ambon

Confecção: 

Junte todos os ingredientes e mexa.

Batido de Leite com Groselha

Ingredientes:

1 copo de leite

xarope de groselha 

Confecção:

Num copo de leite mal cheio, misture 1 colher de xarope de groselha, mexa e sirva frio.

Batido de Leite com Pêssegos

Ingredientes:

2 pêssegos maduros descascados e descaroçados

½ copo de leite

1 colher de sopa de açúcar

Confecção:


Bata tudo e sirva frio.

Batido Jovem

Ingredientes:

½ copo de leite

1 cenoura raspada

1 colher de sopa de mel

Confecção:


Deve ser servido frio. Deite no misturador o leite, a cenoura e o mel. Mexa.

Batido de Leite com Morango

Ingredientes:

½ copo de leite

1 colher de sopa de açúcar

120 g de morangos

Confecção:


É servido frio. Deite num copo o leite, o açúcar e 120 g de morangos lavados, limpos e escorridos. Bata.

Batido de Chocolate Quente

Ingredientes:

½ copo de leite quente

80 g de chocolate 

Confecção:


Deite num copo o leite quente e o chocolate partido em pedaços pequenos. Espere um pouco e bata.

Batido de Chocolate Frio

Ingredientes:

1 copo de leite frio

1 colher de chocolate doce em pó

Confecção:


Deite num copo o leite frio e o chocolate em pó.

Leite de Coco

Ingredientes:

100 g de coco ralado

4 dl de leite

Confecção:


Misture o coco ralado com o leite e faça ferver 2 minutos. Passe pelo passador espremendo bem. Aproveita-se apenas o leite.

Grogue Americano

Ingredientes:

1 colher de sopa bem cheia de açúcar

1 cálice de rum

½ cálice de brandy

1 colher de sopa de triple ou curaçau

chá quente

1 rodela de limão

Confecção: 


Deite no copo o açúcar juntamente com o rum, o brandy e o licor e mexa muito bem. Junte em seguida o chá bem quente até ¾ da altura do copo, mexendo sempre. Por fim coloque a rodela de limão e sirva imediatamente.

Nota:


Para grogues a ferver, escaldar antes o copo em água quente, escorra-o deite o chá ou a água a ferver com açúcar e mexa. Junte a rodela de limão, a qual vem ao de cima e sobre ela deite as bebidas. Depois com jeito e tomando as devidas precauções, deite-lhe fogo.  

Grogue Francês

Ingredientes:

1 colher bem cheia de açúcar

1 cálice de rum

½ cálice de brandy

1 colher de sopa de triple ou curaçau

1 rodela de limão

água a ferver

Confecção:


Deite no copo o açúcar juntamente com o rum, o brandy e o licor e mexa muito bem. Junte em seguida a água bem quente até ¾ da altura do copo, mexendo sempre. Por fim coloque a rodela de limão e sirva imediatamente.

Nota:


Para grogues a ferver, escaldar antes o copo em água quente, escorra-o deite o chá ou a água a ferver com açúcar e mexa. Junte a rodela de limão, a qual vem ao de cima e sobre ela deite as bebidas. Depois com jeito e tomando as devidas precauções, deite-lhe fogo.  

Ponche Quente

Ingredientes:

½ dl de leite

200 g de açúcar

1 casca de limão 

1,5 dl de brandy

2 dl de rum

Confecção:


Misture o leite com a casca de limão e o açúcar e leve ao lume a ferver durante 3 minutos exactos. Noutro recipiente misture o brandi com o rum e com um fósforo deite-lhe fogo e deixe arder durante cerca de 30 segundos. Misture tudo e sirva quente.

Ponche Frio

Ingredientes:

3 dl de vinho do Porto

100 g de açúcar

sumo de ½ laranja

1 colher de sopa de groselha

sumo de 1 limão

4 rodelas de laranja

gelo picado q.b.

Confecção:


Num jarro misture todos os ingredientes excepto as rodelas de laranja, mexa tudo muito bem e junte-lhe o gelo. Coloque uma rodela de laranja em cada copo e sirva o ponche com uma palhinha.

Nota:


Pode trocar a geleia de groselha por 1 ou 2 colheres de mel.

Sangria

Ingredientes:

7,5 dl de vinho tinto (verde de preferência)

1 limonada

1 laranjada

açúcar a gosto

1 laranja

1 maçã

½ limão

pedras de gelo

Confecção:


Lave muito bem a laranja, a maçã e o limão e corte-os em rodelas finas. Deite no frasco o vinho, o açúcar a seu gosto e mexa bem com a colher de pau. Deite depois a limonada, a laranjada e as pedras de gelo. Sirva com a colher de pau dentro do jarro.

Cup de Frutas

Ingredientes:

1 laranja

½ limão

1 pêro

1 ou 2 rodelas de ananás e sumo do mesmo

sumo de 1 laranja

1 cálice de aguardente velho

1 cálice de vinho do porto

1 garrafa de espumante meio seco

1 garrafa pequena de água gaseificada

açúcar a seu gosto

Confecção:


Descasque o pêro e corte-o em dados pequenos. Corte em fatias o ananás. Lave a laranja e o limão em meias-luas finas. Misture em seguida o sumo e as frutas, o vinho do Porto, o tríplice e a aguardente velha. Deite açúcar e algumas pedras de gelo e mexa com cuidado. 

Junte o vinho branco e leve a gelar ao frigorífico 1 hora. Na hora de servir, junte o espumante e a água gaseificada e rectifique de açúcar. Mexa com uma colher de pau.

Sangria

Ingredientes:

1 l de vinho tinto

3 colheres de sopa de açúcar

1 pitada de canela

1 laranja

1 limão

1 pêra

2 pêssegos

¼ de água gaseificada

Confecção:


Misture o açúcar, a canela e deite-os num recipiente e junte o vinho sem mexer. Lave muito bem as frutas. Corte a laranja e a pêra em pedaços finos. Descasque os pêssegos e corte em pedaços finos. Descasque o limão em espiral e corte em rodelas finas.



Junte os pedaços de frutas ao vinho com açúcar e deixe tudo marinar uma hora no frigorífico. No momento de servir junte umas pedras de gelo e a água gaseificada, mexa com uma colher de pau e sirva em jarro decorado com a casca de limão.
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