


Ingredientes

Atarte:

<150 g de farinha T45

«75 g deagucar

-75 g de manteiga mole
.20 g de gema de ovo
«1colher de sopa de dgua

Genoise de funcho selvagem:
<120 g de leite

-50 g de farinha

<60 gdeagucar

-2 gemas de ovo

+4 ovos inteiros

<100 g de funcho selvagem

Cremedeavela:

-250 g de leite

-250 g de natas

+75 gde gemade ovo
-50 g de farinha de milho
-200 g de torréo de avela
«sal, xarope de acer

Pérolas da Pink Lady®:

-1Maca da Pink Lady

+40 g de xarope de flor de cerejeira
«15gde sumodelima

Profiteroles (cerca de 14) :
.75 g deleite

.75 gde dgua

+110 g de manteigady

-3 gdeagucar

-1gdesal

<110 g de farinha

+4 ovos inteiros

Ganache de caramelo:
-100 g de agucar

-40 g de manteiga

+25 g de whisky

-150 g de pasta de coco
+200 g de chocolate branco
«2gdesal

Profiteroles com creme
de maca da Pink Ladye®
e avelda

genoise de funcho de selvagem
e ganache de caramelo de butterscotch.

: “A mistura subtil dos sabores oferece uma experiépc:a
aromdtica Unica e faz com que esta §obremesa seja

: super saborosa e gostosa com tonalidades

: surpreendentes "

1. Esferas de maga da Pink Lady®

Ferva o sumode macé comabaunilha. Corte 1/2 macé da Pink Lady em pequenos
cubos. Engrosse ligeiramente o sumo de maga com a goma xantana e adicione a
maca cortada em cubos. Verta em moldes esféricos e congele durante 12 horas.
Quando as esferas estiverem prontas, revesta com gelatina vegetal.

2. Atarte

Faca a massa. Deixe descansar durante 2 horas e faga a base de tarte.

3. Genoise de funcho selvagem

Misture tudo até ter uma massa lisa, passe através de uma peneira. Verta para uma
garrafasifédo (2 cargas) e coza no microondas utilizando copos de papel. (Poténcia
méxima - 45 segundos).

4. Creme de avela

Leve o leite e as natas a ferver e adicione o amido de milho diluido, coza até a
mistura engrossar. Adicione com a gema de ovo. Passe na peneira. Adicione a
mistura ao torrdo de aveld enquanto ainda estad quente, e emulsione. Coloque
num local fresco (coberto) durante 3 horas, depois misture vigorosamente de
novo.

5. Pérolas da Pink Lady®

Recorte as pérolas de macga e feche-as num vacuo com o xarope de flor de
cerejeira e o sumo de lima.

6. Profiteroles (cerca de 14)

Leve o leite e a dgua a ferver com a manteiga e o sal/acucar. Acrescente a farinha
de uma sé vez e faga uma massa de choux. Misture a massa quente de choux com
o ovo num robd de cozinha. Monte os profiteroles numa folha de cozedura Silpat
(aprox. 25 g). Coza no forno a 160° durante cerca de 14 minutos. (Mantanha a
porta do forno fechada).

7. Dica do Pink Chef

Faga um caramelo com o agucar, depois adicione a manteiga e o whisky. Adicione
a pasta de coco e sal e verta a mistura sobre o chocolate enquanto ainda esta
quente. Emulsione com uma varinha magica e deixe arrefecer durante 4 horas.
Utilize o ganache de caramelo para além do creme de aveld para encher os
profiteroles.



Bolo de maca
Pink Ladye

com molho de caramelo de whisky

Bolo de macga

1.Pré-aqueca o forno a 200. Abra a massa e enrole sobre uma folha quadrada
de papel vegetal. Recorte um circulo utilizando um grande prato (até 30 cm

de didmetro).

2. Descasque, tire o centro da macé e fatie finamente as macgas. Numa tigela,
misture as fatias de magad com a farinha, o aglcar e a baunilha.

3. Espalhe o recheio de maca no centro do circulo, deixando uma borda de 6
cmem todaavolta.

4. Espalhe os cubos de manteiga por cima.

5. Dobreas bordas da massa a volta do recheio, sobrepondo-as e dobrando-as
amedida que avanga.

6. Pincele comovoe polvilhe com agucar e améndoas em lascas.
7. Cozaa 200 durante 15 minutos, depois a 180 durante 35 minutos.

8. Deixe arrefecer ligeiramente, corte e sirva com o molho de caramelo de
whisky e o gelado.

Molho de caramelo ao whisky

1. Numa panela grande, aqueca o aclicar e a dgua e deixe ferver durante 5
minutos.

2.N&o mexa, mas faca movimentos circulares com a panela até que o liquido
figue um dourado claro. Retire do lume, adicione manteiga e bata até ficar liso.

3.Adicione o whisky, as natas e o sal. Continue a bater até que a mistura esteja
lisa apesar do vapor e dos salpicos. Guarde num frasco de vidro esterilizado.
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Ingredientes

Bolo de macga:

-1 massa quebrada ou

massa folhada pronta a enrolar

-4 Macés da Pink Lady

+1colher de cha de baunilha em p6
.2 colheres de sopa de farinha
.50 g de agucar

.50 g de manteiga

-lovo

-2 colheres de sopa de agucar
mascavado

«1punhado de améndoas partidas

Molho de caramelo ao whisky
+100 g de agucar

.60 mlde dgua

-45 g de manteiga

.30 mlde creme

-30 ml de whisky irlandés

+1/2 colher de cha de sal marinho




Ingredientes

.30 g de farinha
.30 gdeacgucar
.3 0vos °
leite
da Pink Lady®
s triturados» (opcional)
<Uma folha de papel vegetal

Clafouti de maca
Pink Ladye

Areceita de uma avo atualizada

Sophie Charlier @tomatecrise_be

" A minha avé é a minha referénciana cozinha. Na casa

dela, havia sempre um bolo ou biscoit.s caseiros para
acompanhar o café ou o lanche, como um clafoutide

1. Clafouti de maga
Corte as metades da macé em tiras finas. Guarde.

Misture vigorosamente o agucar e os ovos. Junte farinha. Deite o leite
pouco a pouco. Acrescente o pistacio.

Cologue uma folha de papel vegetal no fundo de um prato rectangular ou
unta-lo com manteiga e peneire um pouco de farinha.

Espalhe a mistura no prato e coloque as macés um coladas as outras
Coza no forno pré-aquecido a 170°C durante 40 minutos.

Coma quente ou frio.

2. Dica do Pink Chef

Coloque algumas flores de hibisco em dgua quente. Ponha as macas
dentro dela durante algumas horas, elas ficardo cor-de-rosa.

Na&o ha flores de hibisco? Também funciona com sumo de beterraba ;-)



Choux de maca
Pink Ladye

I. A massa de choux

Cologue num tacho a dgua, acucar, sal e manteigae ponha no lume. Deixe
ferver e depois adicione a farinha. Mexa até que a massa ndo cole mais nos
bordos do tacho. Deixe repousar durante 10 minutos e adicione os ovos um a
um. Obtem uma massa homogénea, coloque num saco de pasteleiroe reserve
no frigorifico. Coza a 180 °C durante 14-18 minutos, colocando a bolacha em
cada choux. N&o abra o forno.

2. A bolacha

Aqgueca ligeiramente a manteiga até se tornar uma manteiga cremosa, depois
misture com os outros ingredientes. Estenda a massa de forma muito fina.
Uma dica: para cortar correctamente os discos, congelar a massa previamente
estendida Corte os discos. Reserve.

3. O recheio de maga Pink Lady®

Derreta a manteiga numa panela e adicione as magés cortadas em cubos (com
ousemapele). Deixe as dourar, depois adicione o rum e algumas gotas de limdo
a seu gosto. Acrescente o agucar. Misture na Bimby Thermomix®. Encha um
saco de pasteleiro e coloque no frigorifico.

4. O creme de baunilha

Prepare 75 g / 7 cl de leite com a baunilna. Numa tigela, misture todos os
ingredientes com o restante leite. Em seguida, misture com o leite com a
baunilha. Passe na peneira e aqueca a lume brando até engrossar. Coloque
de lado no frigorifico (coberto com pelicula aderente), espere que arrefeca e
depois encha um saco de pasteleiro.

5. Montagem

o ©
L]

Encha o choux com o recheio de magé Pink Lady®. Decore o choux com \Q

peqguenos pontos de creme de baunilha. Cobra com mel. [ ( \

Ingredientes

A massa de choux

-150 g /15 clde dgua

+60 g de manteiga

-5 gdesal .
+7 gdeacgucar 0
.200 g de farinha Q

-6 ovos tamanho L

A bolacha

-100 g de farinha
-100 g de agucar
-100 g de manteiga

O recheio de macga Pink Lady®
-2 macas Pink Lady
.20g/2clrum

-100 g de manteiga

-100 g de agucar

O creme de baunilha

.200 g /19 clde leite de vaca
-40 g de gema de ovo

-75 g de agucar

%4 de uma vagem de
baunilha Bourbon

-30 g de amido de milho




Arroz doce com
molho Pink Ladye

Simone Z(moni @chefzanoni_simone

Preparacao

1. Arroz doce

Aqguega o leite, adicione o arroz previamente enxaguado com agua fria,
a baunilha, cortada no comprimento, e o mel. Deixe cozinhar em lume
brando durante 12 minutos. Adicione as magas Pink Lady®, corte em
pequenos cubos de 4mm, e cozinhe por mais 2 minutos. Misture as gemas
com o agucar e termine como um creme inglés.

Ingredientes

«3 Magas Pink Lady®.

-50 g de mel 2. Compota de limao rapido
-100 g de agucar o -
.2 vagens de baunilha Corte um liméo inteiro em pequenos cubos com a pele, adicione 3

- 11 de leite inteiro cru (se possivel) colheres de sopa de acucar, 200 ml de dgua e meia baunilha e cozinhe em
150 g de arroz lume brando. Uma vez cozido o liméo, esmagé-lo com um pildo ou desfaca
-2 gemas de ovo bioldgicos numrobé de cozinha.

C30mpota de limao rapldq 8 3. Montagem
-3 colheres de sopa de agucar

«1meia vagem de baunilha Ponha o arroz doce como um risoto num prato de grande dimenséo.
-2 folhas de liméo biolégico Decore com alguns pontos de compota de limdo. Acrescente as magés
Pink Lady® cortadas em pedacinhos e o pdlen como se fosse Parmigiano.

Montagem: ) . S
9 Depois polvilhe com araspa de um limé&o.

« 20 gdepodlen




Ovo escalfado numa
cama de cebola de
Tropea e Pink Lady®
caramelizada.

Ingredientes

- +1cebola Tropea
Preparagao -2 magés Pink Lady®
.......................... . .2 colheres de sopa de agucar
mascavado
-1ovo
+-Vinagre de vinho branco
-Sal de Maldon com flores de
nasturtium Pimenta
+Azeite virgem extra

1. Numa frigideira antiaderente, frite a cebola num fio de azeite extra virgem.
Adicione as magas Pink Lady® fatiadas, o acucar mascavado e 3 ou 4 colheres
de sopa de dgua. Coza durante cerca de 5 minutos e deixe repousar

2. Fervaaagua com o vinagre numa panela alta (a quantidade de vinagre deve
ser 10% do volume de dgua)

3. Preparar: um batedor, uma escumadeira, uma taca de agua fria e um prato
coberto com um papel absorvente

4. Partaoovonuma pequena tigela e quando a dgua do vinagre estiver a ferver,
baixe o lume e bata com uma batedor de varas para formar um redemoinho.
Assim que estiver formado, despeje cuidadosamente o ovo no centro do
redemoinho. Desta forma, a clara de ovo envolverd a gema.

5. Espere até a clara de ovo se tornar bastante branca, isto demora cerca de 2
minutos, depois com uma escumadeira tire 0 ovo muito suavemente e coloque
o natigela de dgua fria. Isto para o processo de cozedura e impede que a gema
coza no interior. Tire novamente o ovo com a escumadeira e coloque o sobre o
prato coberto com papel absorvente.

6. Coloque a cebola Tropea e as macis Pink Lady® num prato e ponha
cuidadosamente o ovo escalfado em cima.

7. Em seguida, adicione sal Maldon com flores de nasturtium, pimenta preta e
um fio de azeite extra virgem.

8. Mesmo antes de servir, corte 0 ovo ao meio para que a gema saia, criando
um efeito «wows!

O contraste das cores e dos sabores vai surpreendé-lo!



Pequenos
cheesecakes de
macd Pink Ladye

" Estes pequenos cheesecakes dg magd Pir::,k Lady®
* s&o uma delicia doce para o inicio do ano!

Ingredientes

Paraabase: = RTINS i P
+110 g Biscoitos Maria

: : 1. Pré-aqueca o forno a 170°C. Esmague as bolachas Maria com um robd
-50 g de manteiga derretida

de cozinha. Ponha a manteiga derretida e misture bem. Coloque ? papeis
Para o crumble : nas formas de muffin. Divida a mistura das bolachas com a manteiga entre
.50 g de farinha as formas de muffin e pressione bem com uma colher de cha. Guarde no
+40 g de flocos de aveia frigorifico.

.50 gde agucar

%2 colher de ché de canela 2. Para o crumble, misture os ingredientes secos. Parta a manteiga em
-50 g de manteiga fria pedagos e adicione a a mistura. Amasse & méo e guarde no frigorifico.
Para o cheesecake : . N ; o .
.280 g de creme de 3 Palra ° gheesecake, misture o creme dequeijo eo ac;ucaratg ficar macio
queijo & temperatura ambiente (e.mals fécil de usar um batedor eléctrico). Acrescente a baunilhae o ovo e
90 g de aguicar misture novamente.

«1colher de cha de extracto

de baunilha 4. Descasque as magas e corte-as em pequenos cubos. Misture-os com o
-1ovo sumo de laranja, agucar e canela. Em seguida, adicione a farinha de milho

: 2 e misture bem.
Para o recheio de maga:

+1.5-2 Magés Pink Lad
2 colheregs de ché de . 5. Espalhe a mistura de creme de queijo sobre a base do biscoito, depois

sumo de laranja adicione o recheio de macé. Pressione levemente e finalmente espalhe
.40 g de aglcar o crumble sobre os cubos de magé. Volte a pressionar levemente e coza
-1colher de cha de canela durante 35 minutos.

-1colher de cha de farinha de milho

6. Deixe arrefecer completamente nas

formas, depois coloque no frigorifico durante

pelo menos quatro horas. Retire da forma os

pequenos cheesecakes, e sirval

2
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Crostata de maca
Pink Ladye

Saskia Balmaekers
@blogciaotutti

« qu:xonado da ltdlia e do meu Limburgo Natal
c.o/v‘S/de/ a deliciosa crostata o equz//b/‘fo perfe/z"o
entre os bons bolos locc os dolciitalianos! »

p 3
1. Misturea manteiga com o agucar, o agucar baunilhado, agUcar de canela,
casca de liméo e uma pitada de sal numa batedeira eléctrica ou num robd de
cozinha. Acrescente o ovo e as gemas um de cada vez e continue a misturar
até ficar cremoso

2. Adicione a farinha, améndoa em po e fermento em pd e misture bem.
Amasse a massa a méo até que ela forme uma bola firme. Envolva a bola de
massa em pelicula aderente e coloque no frigorifico durante pelo menos 40
minutos.

3. Pré-aqueca o forno a 180 °C. Unte com manteiga e farinha uma forma de
pudim de 30 cm de didmetro (se néo tiver uma forma de pudim, também
pode usar uma forma de tarte ou quiche).

4. Estenda dois tercos da massa com um rolo de massa até uma espessura de
4 mm. Espalhe a massa na forma. Pressione bem os bordos. Retire o excesso
de massa e pique a base da tarte com os dentes de um garfo. Coloque a
forma no frigorifico.

5. Descasque as macas da Pink Lady, corte-as em quartos e retire o caroco.
Corte os quartos de magéd em pequenos pedacos ou fatias finas. Misture
com o doce de damasco, sumo de lim&do e agucar e adicione algumas nozes
grosseiramente picadas (opcional). Espalhe as magés sobre a base da tarte.

6. Estenda a massa restante até uma espessura de 4 mm. Corte a massa em
tiras largas e disponha-as em cima do recheio da macd, como uma tranga.
Pincele as bordas e o topo da massa com um pouco de ovo batido.

7. Coloque a crostata no forno e asse a tarte de maca durante quarenta a
quarenta e cincominutos a 180 graus. Deixe arrefecera crostata durante pelo
menos duas horas antes de o retirar da forma. Antes de servir, polvilhe com
canela ou agucar de confeiteiro. Buon appetito!




Ingredientes

<1759 de manteiga

-175ml de leite

+475g de farinha

-275g de agucar

-10g de fermento de padeiro
+1colher de cha de canela
-1,2 kg de magés Pink Lady®

Enroladinhos de Maca

Caramelizados
Pink Ladye

- Joana Costaroque
| @joanacostaroque

1. Aqueca 275ml de leite até que fique quente e acrescente 50g de
manteiga até que esta derreta. Deixe arrefecer um pouco

2.. Misture depois 4759 de farinha com 50g de acticar 10g de fermento de
padeiro seco e 1 colher de ch& de canela a mistura do leite e misture bem.
Amasse depois a massa numa superficie enfarinhada até obter uma massa
macia e elastica. Coloque numa taga, tape e deixe levedar até a massa
dobrar de volume.

3. Descasque 1,2kg de macis @pinkladyeurope e corte-as em cubinhos.
Leve umafrigideiragrandeaolume com75gde manteigae 150g deagucar,
junte as macas e deixe cozinhar cerca de 20 minutos em lume brando até
as macés estarem macias e caramelizadas. Retire e deixe arrefecer.

4. Estique a massa até obter um retangulo com cerca de 30x40cm. Cubra
depois toda a massa com o recheio de magé caramelizada.

5. Enrole a massa como se fosse uma torta. Corte-a depois em 12
pedacos.Coloque-os num tabuleiro forrado com papel vegetal e deixe
levedar mais 40 minutos. Coza-os depois no forno previamente aquecido
a180°C durante cerca de 20 minutos.

6. Prepare a cobertura de caramelo misturando 50g manteiga com 75g
de agUcar e deixe caramelizar até ficar dourado. Junte depois o leite e
deixe formar o molho. Reserve.

7. Quando os bolinhos estiverem prontos, retire-os e deixe-os arrefecer
antes de juntar a cobertura.

FUSEOIN TNt



Macas
Hasselbacken
Pink Ladye

e crumble com canela

Ingredientes

-4 magas Pink Lady®

Faga a massa de crumble:
-4 colheres de sopa de farinha
~ de aveia
Pl‘epal‘aQaO -4 colheres de sopa de agucar
.......................... -1colher de sopa de canela em po
-8 colheres de sopa de manteiga
derretida (cercade 50 g)

1. Corte quatro magads ao meio, retire o centro e corte-as em fatias finas,
deixando a base intacta, como para uma batata Hasselbacken. Pincele com
manteiga e coza a 175 graus durante 15-20 minutos.

2. Faga a massa de crumble

Cubra as magés com o crumble e coza durante mais 15-20 minutos num forno
de 200 graus.

Uma vez cozinhadas, sirva com gelado de baunilha!




Ingredientes

-1 magca para as batatas fritas
«1folha de massa folhada
«Cerca de 4 macas Pink Lady
-2 pitadas de cardamomo
recém moido

«2 pitadas de canela moida
«1colher de cha de agucar
baunilhado

«2 colheres de cha de agucar
<Tovo

Molho de caramelo caseiro:
<0,5dl de creme

-0,5 dl de agucar granulado
-0,5 dl xarope leve

«1colherde chade o :
acucar baunilhado O
Sirva com:

+Gelado de baunilha
«Acucar de confeiteiro

Folhados de maca
Pink Ladye

com gelado e batatas fritas de maga

-~ Nina Hermansen

I. Coloque o forno a 10 graus (ou 130 graus para um forno
tradicional).. Comece com as lascas de magé. Corte a macé em fatias
finas, de preferéncia com um fatiador mandolim. Retire as sementes
do centro da magé. Coloque as fatias de magé sobre um tabuleiro com
papel vegetal. Coza durante 30 minutos, virando uma vez no meio da
cozedura.

2. Estenda a folha de massa folhada. Dobre-a ao meio, comegando
pelo lado mais curto, de modo a obter duas camadas. Divida em 6
pegas ligeiramente rectangulares.

3. Corte as macas em fatias finas, coloque algumas fatias em cada
pedago da massa folhada. Polvilhe com cardamomo recém moido
( dica: moer as sementes de cardamomo com um moedor de
especiarias), canela, agucar e agucar baunilhado. Bata o ovo e pincele as
bordas da massa folhada. Coza no forno durante cerca de 20 minutos
até que os bordos da massa folhada figuem com uma bonita cor.

4. Ferva o molho de caramelo: ponha numa panela todos os
ingredientes excepto o agucar baunilhado. Ferva e depois deixe cozer
em lume brando durante 15 minutos. Acrescente o agucar baunilhado.

5. Deixe arrefecer ligeiramente os folhados depois de retirados do
forno. Cobra com uma grande bola de gelado, polvilhe com agucar de
confeiteiro, regue com molho de caramelo e termine com um pedaco
de macé. Bom apetite!
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