":'.D'es_'qubra novas receitas
W} ‘de saladas, tapas e rolinhos
“}. 'daautoria do chef Hélio Loureiro,
para saborear o verao até a altima.

e ;
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Aproveite o verao até a ultima e saboreie Casteloes
de uma forma inovadora e muito saborosa.

Junte-se ao movimento #RolaCasteloes e descubra
as sugestoes de rolinhos de queijo recheados da autoria
do chef Hélio Loureiro.

Experimente e crie também rolinhos ao seu gosto.
As combinacoes sao infinitas.

Bom apetite e bom verao!
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CONES DE FATIAS
DE QUELIO CASTELDES
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CONE REGIONAL CONE VEGETARIANO

PREPARACAO PREPARACAO

1. Cubra as fatias de queijo com as fatias 1. Espalhe sobre as fatias de Queijo Casteldes

de presunto, parta o gressino a meio e coloque uma camada de guacamole, um palito de cenoura,
no centro da fatia as folhas de ricula; dobre em um de aipo, umas folhas de ricula e dobre em
forma de cone, deixando as pontas dos gressinos forma de cone.

for r m um molh . -
de fora e regue com um pouco de molho 2. Disponha os cones num prato e estao prontos

de maionese de alho. a ser saboreados.
2. Disponha os cones num prato e estao prontos

a ser saboreados.

CASTELOES
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- APROVEITE O VERAO ATE A ULTIMA FATIA COM -

ROLINHOS DE QUELJO CASTELOES
COM PASTA DE AZEITONAS E TOMATE SECO

-la

e

INGREDIENTES

12 fatias de Queijo Casteloes Receita
Original Fatiado _
50 g de azeitonas verdes (sem caroco) PREPARACAO

40 g de tomate seco 1. Num robd6 de cozinha ou liquidificador, coloque as
1 colher de sopa de azeite azeitonas, o tomate seco, o azeite, os coentros,

1 colher de sopa bem cheia de coentros o sal, a pimenta de Caiena e o grao-de-bico cozido.
picados

1 colher de café de sal

1 colher de café de pimenta de Caiena
50 g de grao-de-bico cozido

50 g de folhas de espinafres lavadas

2. Com esta pasta, barre as fatias de queijo,
disponha as folhas de espinafres e enrole.

3. Feche-as com um palito e sirva.

CASTELOES




- APROVEITE O VERAO ATE A ULTIMA FATIA COM -

PREPARACAO

1. Cubra as fatias de Queijo Casteloes com as
rodelas de salame, pincele-as com a manteiga
amolecida (nao derretida), polvilhe com as
améndoas e salpique com a salsa.

2. Enrole as fatias e disponha numa travessa.

CASTELOES
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05 DF QUELJO CASTELOES ™

ALEITONAS

s N, e C gy
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INGREDIENTES

12 fatias de Queijo Casteloes Receita
Original -30% Gordura Fatiado

1 colher de sopa de azeite PREPARA(,‘T\O
50 g de caju torrado com sal

50 g de uvas passas sem grainhas
50 g de tomate maduro

30 g de azeitonas pretas sem caroco

1. Num liquidificador ou rob0 de cozinha, coloque
0 azeite, o caju, as uvas passas, o tomate, as
azeitonas, a raspa e sumo de lima e o iogurte
natural, até obter uma pasta.

1lima

2 colheres de sopa de iogurte sélido 2. Barre as fatias com esta pasta, coloque as folhas
magro natural de acelgas (pode colocar ricula ou alface), enrole e
100 g de acelgas sirva.

(folhas pequenas para salada)

Pre

R
CASTELOES



-

- APROVEITE O VERAO ATE A ULTIMA FATIA COM -

N T - i T
- —

PREPARACAO

1. Leve ao lume o0 azeite com o alho e a cebola
picada e deixe alourar; acrescente o tomate e o
pimento em cubos, deixe refogar mais 5 minutos e
envolva a carne picada e o feijao, deixando estufar
lentamente por 10 minutos; junte a farinha e deixe
cozinhar 5 minutos; triture tudo com uma varinha
magica, retire do lume e deixe arrefecer.

2. Recheie as fatias de Queijo Casteloes
com este recheio, enrole e passe por farinha,
ovo e pao ralado.

3. Frite em 6leo bem quente rapidamente, durante
cerca de dois minutos.

4. Escorra em folhas absorvente e sirva.

e

CASTELOES

INGREDIENTES

12 fatias de Queijo Casteloes Receita
Original Fatiado

1 colher de sopa de azeite

1 dente de alho

50 g de cebola

50 g de tomate

50 g de pimentos verdes

150 g de carne picada

100 g de feijao encarnado

2 colheres de sopa de farinha integral

PARA FRITAR

100 g de farinha

2 ovos batidos

100 g de pao ralado

Oleo para fritar



- APROVEITE O VERAO ATE A ULTIMA FATIA COM -

INGREDIENTES

8 fatias de Queijo Casteloes Receita
Original Fatiado

8 fatias de presunto

Massa kadaifi
2 colheres de sopa de azeite
Molho de iogurte, alho e coentros

PREPARACAO

1. Coloque as fatias de Queijo Casteloes sobre
a mesa €, em cima de cada fatia, coloque uma
fatia de presunto do mesmo tamanho e enrole,
apertando bem.

2. Enrole na massa kadaifi, pincele
abundantemente com azeite e leve ao forno
a 220° durante 5 minutos.

3. Retire e sirva com molho de iogurte, alho
e coentros.

A
CASTELOES
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ROLINHOS PANADOS

DE QUEIJOCASTELOES

PREPARACAO
1. Leve ao lume o alho picado com o azeite.

2. Pique o camarao, envolva na farinha e leve ao
lume, misturando tudo bem; junte as natas e deixe
cozinhar por 5 minutos; tempere de sal e pimenta,
acrescente os coentros picados, envolva tudo, retire
e deixe arrefecer.

3. Recheie as fatias de queijo com este preparado e
passe-as por farinha, ovo e pao ralado.

4. Frite em 6leo bem quente, retire, escorra e sirva
com uma salada verde.

Mo

CASTELOES

COM CAMARAQ

INGREDIENTES

12 fatias de Queijo Casteloes Receita
Original Fatiado
2 dentes de alho

1 colher de sopa de azeite

150 g de camarao descascado
descongelado

1 colher de sopa de farinha

2 colheres de sopa de natas

Sal e pimenta q.b.

1 colher de sopa de coentros picados

100 g de farinha
1 ovo
100 g de pao ralado

Oleo para fritar



SABORES DE VERAO

HOS DEQUELID CASTELGES
EADOS COM CAMARAD

INGREDIENTES

12 fatias de Queijo Casteloes Receita
Original Fatiado

2 dentes de alho

50 g de cebola

2 colheres de sopa de azeite

150 g de miolo de camarao

1 colher de polpa de tomate

Y2 pimento verde em cubos

1 colher de sopa de farinha

1 dl de agua

1 colher de cha de sal

14 colher de café de pimenta-preta

1 colher de sopa de coentros picados 3. Abra as folhas de massa filo e pincele-as com

12 folhas de massa brick ou filo azeite; sobreponha duas folhas, coloque duas fatias
de queijo e, no centro, o recheio do camarao.

2. Dissolva a farinha em 1 dl de agua e junte ao
refogado, deixando cozinhar durante 5 minutos;
tempere de sal e pimenta preta e envolva os
coentros. Retire do lume e reserve.

4. Feche as pontas de fora para dentro e enrole as
folhas, deixando a parte que esta aberta para baixo.

PREPARACAO

1. Leve ao lume o azeite com o alho e a cebola
picada, junte o camarao descongelado cortado
em pequenos pedacos e envolva bem; acrescente
a polpa de tomate e o pimento e deixe refogar

5. Coloque num tabuleiro pincelado com azeite e
pincele também os rolinhos.

6. Leve-os ao forno a 180° durante 10 minutos.

um pouco. 7. Retire e sirva com uma salada verde.

e

CASTELOES
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ROLINHOS DE QUELIO CASTELOES
COM RATATOUILLE DE'LEGUMES

PREPARACAO

1. Leve ao lume os legumes todos cortados em
cubos muito pequenos, juntamente com o alho e

a cebola picada, o azeite e o alecrim, e deixe refogar
em lume brando por cerca de 40 minutos.

2. Dissolva a farinha de aveia em 0,5 dl de agua fria
e junte ao refogado, deixando cozinhar por
5 minutos; retire e deixe arrefecer.

3. Estenda os retangulos de massa tenra e distribua
as fatias de queijo, colocando no meio o recheio
dos legumes.

4. Feche a massa, fazendo uns rolinhos e fechando
as pontas.

5. Pincele com azeite, polvilhe com as sementes de
sésamo e leve ao forno a 160° durante 15 minutos.

6. Retire do forno e sirva.

INGREDIENTES

12 fatias de Queijo Casteloes Receita
Original -30% Gordura Fatiado

50 g de tomate

40 g de talo de aipo

40 g de curgete

40 g de pimentos verde e encarnado
2 dentes de alho

100 g de cebola

2 colheres de sopa de azeite

1 colher de sobremesa de filamentos
frescos de alecrim

1 colher de sopa de farinha de aveia
0,5 dI de agua fria

6 retangulos de massa tenra

(5cm x 10 cm)

1 colher de sopa de sementes

de sésamo

'
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INGREDIENTES

12 fatias de Queijo Casteloes Receita
Original Fatiado

2 folhas de massa folhada

4 colheres de sementes de abdbora
2 colheres de sobremesa de azeite
Pimenta-preta moida q.b.

PREPARACAO

1. Estenda a massa folhada num retangulo grande
e disponha as fatias de Queijo Casteldes.

2. Com uma faca ou num triturador, desfaca um
pouco as sementes de abdbora (mas nao muito,
para que se sintam).

P

CASTELOES

QUELJO CASTELGES
COM SEMENTES DE ABGBORA

3. Por cima da primeira, coloque outra camada de
massa folhada igual e, com uma faca, corte tiras
com 3 cm de largura e torga, fazendo um fuso.

4. Coloque os torcidos num tabuleiro, pincele-

0s com azeite ,e leve ao forno polvilhados com
pimenta-preta durante 15 minutos a temperatura
de 180°.

5. Retire-os, salpique com as sementes de abdbora
e sirva-os ainda mornos. E se quiser acrescentar
mais um toque diferente, experimente com doce de
abobora... ficam 6timos também!

M
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- APROVEITE O VERAO ATE A ULTIMA FATIA COM -

TORCIDOS DE QUELJO CASTELOES
COM PASTRAMI E PESTO

INGREDIENTES

PREPARACAO 12 fatias de Queijo Casteloes Receita
Original Fatiado
2 retangulos de massa folhada
(20 cm x 40 cm)

12 fatias de pastrami muito finas
2. Cubra com o outro retangulo de massa folhada e, 2 colheres de sopa de pesto verde

1. Coloque sobre um dos retangulos da massa
folhada as fatias de queijo e, sobre estas, as fatias
de pastrami, e pincele com o pesto verde.

com a ajuda de uma faca, corte tiras com 4 cm de 1 ovo batido
largura por 20 cm de comprimento, torcendo-as.

3. Coloque os torcidos num tabuleiro e pincele-os
com o ovo batido.

4. Leve ao forno a 200° durante 10 minutos.

5. Sirva-os ainda mornos com um pouco de molho
de pesto a parte.

CASTELOES



)m o sabor real de Casteldes
rutar a mesa como um rei.
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Para mergulhar as espetadas de fruta
fresca (péssegos com figos frescos),

de presunto, salame, de tomate-cereja
e azeitonas, tomate-cereja com pepino
em cubos, salsichas grelhadas, tostas,

bolachas, rolinhos de queijo fatiado.

PREPARACAO

1. Coloque todos os ingredientes num robd de
cozinha e triture até se transformarem num
molho cremoso e suave, com uma consisténcia
semelhante a de iogurte liquido.

2. Disponha o molho num recipiente largo que
permita mergulhar as espetadas.

SABORES DE VERAO | 18

' TRES MOLHOS COM BASE
EM QUELJO CASTELDES

INGREDIENTES

150 g de Queijo Casteloes Receita Original
100 g de abacate bem maduro

100 g de tomate maduro

30 g de pimento verde

Y% colher de café de pimenta-preta

Y% colher de café de sal

¥ colher de café de pimenta verde em conserva
50 g de cebola branca

1 colher de sopa de coentros picados

1 colher de sopa de azeite

Sumo de 1 lima

150 g de Queijo Casteloes Cura Especial
Barrado Pimentao

150 g de pimentos assados

(ja se compram assados)

100 g de tomate maduro

1 colher de café de colorau fumado

Y5 colher de café de pimenta de Caiena
Y colher de café de sal

2 colher de café de mostarda de Dijon

1 colher de sopa de cebolinho picado

150 g de Queijo Casteldes Receita Original -30%
Gordura

1 iogurte sélido magro natural

100 g de beterraba cozida

1 dl da d4gua da cozedura da beterraba (se comprar
ja cozida, acrescente um pouco de agua)

Y2 colher de café de pimenta-preta

Y colher de café de sal

1 colher de sopa de coentros ou salsa picada

CASTELOES
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PREPARACAO

1. Faca as espetadas, intercalando o Queijo
Casteldes com o frango e os legumes. Leve a grelha
de ambos os lados, apenas marcando, sem 0s
deixar cozinhar completamente.

2. Corte duas folhas de papel de aluminio
com 40 cm.

3. Pincele cada folha com um pouco de azeite,
disponha as espetadas e tempere-as com as
especiarias e a mostarda. Acrescente o tomilho por
cima, regue com um pouco de azeite, feche bem
com o papel de aluminio e leve de novo a grelha
(em temperatura ou brasas baixas) mais

15 minutos.

4. Abra os embrulhos com cuidado, para nao deixar
sair o queijo derretido e os aromas do tomilho, e
sirva de imediato com uma salada e os seus molhos
preferidos ou as nossas deliciosas sugestoes.

CASTELOES



Perfeito para se fazer acompanhar
de uma cerveja ou um copo
de vinho branco.

PREPARACAO

1. Forre um tabuleiro de ir ao forno com
uma folha de papel vegetal.

2. Coloque uma tortilha e, por cima,

disponha uma terca parte dos ingredientes.
Repita o procedimento, temperando a gosto com a
mistura de pimentas e terminando com uma folha
de tortilha. Pincele com azeite e algumas folhas
de alecrim.

3. Leve ao forno a 180° durante 15 minutos.

CASTELOES

- APROVEITE O VERAO ATE AO ULTIM

SET CO

INGREDIENTES

400 g de Queijo Casteloes
Receita Original Fatiado

4 tortilhas mexicanas

8 fatias de presunto muito fino
50 g de azeitonas sem caroco em
rodelas

150 g de tomate-cereja

Y colher de café de mistura

de varias pimentas

1 colher de sopa de azeite
Alecrim fresco qg.b.
Papel vegetal

4. Retire, corte em triangulos e sirva quente,
com o queijo bem derretido, envolto num aroma
Unico e na crocancia da tortilha.
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OVEITE O VERAO AT

SALADA DE CASTELE
‘COM QUINOA E LEGUME

MA ALMOCARADA COM -

PREPARACAO

1. Coza a quinoa em agua e sal, de acordo com as
indicacoes do produto, escorra e deixe arrefecer.

2. Corte os tomates ao meio, o Queijo Casteloes
em cubos, e envolva com a rucula, a cenoura, 0
feijao-verde e o cebolinho. Tempere com o gengibre,
a pimenta, o azeite e o vinagre balsamico, e volte

a envolver tudo muito bem com a quinoa.

3. Coloque em tacas e sirva.

CASTELOES
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COMBINACAQ CASTELOES RECEITAORIGINAL
-30% GORDURA, BEM ELEGANTE E FRESCA

-\2

INGREDIENTES

200 g de Queijo Casteloes Receita
Original -30% Gordura

150 g de Kumquats

1 maca Golden

2 limao

100 g de tremocgos

10 tomates-cereja

20 azeitonas verdes sem carogo
50 g de caju torrado

PREPARACAO

1. Corte o Queijo Casteloes em cubos
e 0s Kumquats ao meio.

2. Corte a maca em gomos, retire o caroco
e passe pelo sumo do limao.

3. Retire a pele dos tremogos.

4. Coloque todos os ingredientes numa taca
e envolva bem. A sua marmita esta pronta
para levar para a praia.

M
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INGREDIENTES
300 g de Queijo Casteloes
Pode fazer com peras, péssegos, figos, Receita Original
alperces, damascos... E acompanhar 4 péssegos
com um vinho do Porto Tawny bem Sumo de 1 liméo
fresco ou com um espumante rosé. 100 g de manteiga

8 folhas de massa filo

50 g de aclicar mascavado

PREPARACAO
1 colher de sopa de mel
1. Depois de descascados os péssegos, corte-os

em fatias muito finas, regue com o sumo de limao

2. Corte 0 Queijo Casteloes em cubos muito camadas, coloque o queijo, 0s péssegos, e polvilhe

pequenos. com o aclcar e o fio de mel. Dobre as folhas do
3. Derreta a manteiga. exterior para o interior e enrole, pincelando de

4. Estenda as folhas de massa fil6 intercaladas novo com manteiga derretida.

com pinceladas de manteiga derretida, faca duas 5. Leve ao forno a 180° durante 20 minutos.

e
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Acompanhe com uma cerveja bem

gelada ou um copo de vinho branco.

PREPARACAO

1. Pincele os wraps com um pouco de azeite
e disponha o tomate em rodelas, a cebola em
meias-luas, as azeitonas e as fatias de queijo.
Termine com um fio de azeite e orégaos.

2. Leve ao forno a 180° durante 5 minutos,
retire e corte em triangulos.

| . z > b
O VERAO ATE AO ULTIMO ESCALDAO COM -

e

CASTELOES

INGREDIENTES

16 fatias de Queijo Casteloes Receita
Original -30% Gordura Fatiado

4 wraps integrais

1 colher de sopa de azeite

3 tomates

2 cebolas

50 g de azeitonas pretas em rodelas

1 colher de sobremesa de orégaos

—TTIL T et



SABORES DE VERA

OVEITE O VERAO AT MO RAIO DE SOL COM -

PREPARACAO

1. Retire o Queijo Casteloes do frigorifico
30 a 60 minutos antes de o servir.

2. Sobre a tdbua, abra-o e deixe o seu sabor
revelar-se a temperatura ambiente, em palitos
triangulares, compondo com os restantes
ingredientes.

CASTELOES
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