


ROZSMAKUJ SIE!

TASTE IT, FEEL IT!

CO POWIESZ NA PRZYGODE DLA ZMYStOW? NAPELNIJ
KIELISZEK MOSCATELEM Z POLWYSPU SETUBAL
| PRZYGOTUJ SIE NA ZASKAKUJACE POLACZENIE
ZNANYCH SMAKOW Z PRODUKTAMI Z PORTUGALII.

ARE YOU READY TO CHALLENGE YOUR SENSES? TAKE
YOUR GLASS OF MOSCATEL DE SETUBAL AND GET
READY FOR AN UNEXPECTED PAIRING OF FAMILIAR
FLAVOURS WITH PORTUGUESE PRODUCTS.

°

Paczki z gruszkami Pera
Rocha do Oeste i miodem
z gor Lousa

Podawaj z moscatelem

Pqgczki, Pera Rocha do Oeste
and Lous@ Honey
Serve with Moscatel wine
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100 ml Milk
1lg Baking powder
5009 Flour
29 Salt
1l Cooking Oil
1 Cinnamon Stick
cing Sugar for dusting







PRZYGOTOWANIE
PREPARATION

1. Wymieszaj masto z cukrem do uzyskania
gtadkiej konsystencji.

2. Dodaj jajka i dobrze potacz skfadniki.

3. W innym naczyniu podgrzej mleko,
dodaj proszek do pieczenia i wymieszaj.

4, Stopniowo dodawaj na przemian make
i mleko do mieszanki masta, jajek i cukru.
Wymieszaj wszystko do gtadkosci.

5. Przetéz ciasto do nasmarowanej
tluszczem miski i odstaw do wyrosniecia
na 2 godziny.

6. Obierz gruszki i pokrdj je w drobna
kostke. Wrzu¢ do rondelka, dodaj midd,
laske cynamonu oraz troche wody.
Zagotuj wszystko az do zgestnienia.
Odstaw dzem na bok.

7. Rozwatkuj ciasto i odstaw
je na 30 minut.

8. Przy pomocy foremki wytnij z ciasta
mate kota o Srednicy 5cm.

9. Podgrzej olej do temperatury 160°C.

10. Smaz kulki do uzyskania ztotego koloru.

11. Odstaw je do wystygniecia, a nastepnie
wypetnij gruszkowym dzemem.

12. Posyp wszystko cukrem pudrem
i podawaj.

1. Mix the butter with the sugar
until it is smooth.

2. Add the eggs and mix well.

3. Heat the milk separately and mix
in the baking powder.

4. Gradually alternate adding the flour
and the milk to the butter, eggs and sugar
mixture. Mix everything until smooth.

5. Put the dough in a greased bow!
and leave to rise for 2 hours.

6. Peel the pears and cut into small cubes.
Place the pears, along with the honey,
cinnamon stick and a little water in a
saucepan. Bring to the boil until it reaches
the thread stage. Set aside the jam.

7. Roll out the dough and leave to rest
for 30 minutes.

8. With the help of a cutter, cut out small
5cm diameter rounds.

9. Heat the cooking oil to 160° C.
10. Fry the rounds until golden.
11. Leave to cool and fill with the pear jam.

12. Dust with icing sugar and serve.

Skoro juz tu jestes...

Do gtéwnego dania, jak tradycyjne pierogi,
wybierz wino z wyznaczonego obszaru
winiarskiego Dao. To dojrzate, petne
charakteru wino, ktérego po prostu trzeba
spréobowacd.

Since you are here...

For a main meal, like the traditional Pierogi,
choose a wine from the Ddo Demarcated
Region. A mature wine full of character that
you will want to taste.




DIOGO CAETANO

Diogo Caetano spedzit cata swoja mtodosé na
wsi. Kontakt z naturg i bliskie relacje z ludzmi
pomogty mu dostrzec, jak jedzenie moze
stanowi¢ element tozsamosci danej kultury,
grupy i miejsca. W Estonii prowadzit
restauracje ,Alexander”, a jego praca zostata
doceniona nagroda 100 Food Hotlist
czasopisma Sabato. Pojawit sie rowniez na
podium w kategorii Global Master

w estonskim przewodniku kulinarnym
White Guide i zostat wymieniony

W prestizowym rankingu Top 1000 La Liste.
W 2022 r. powrdcit do Lizbony, gdzie bedzie
realizowat nowe projekty.

Diogo Caetano spent his entire youth in the
countryside. Being in contact with Nature
and close to the people shaped his
awareness of how food can be an identifying
factor of culture, peoples and roots. In
Estonia, he headed up the restaurant
Alexander, where his work was
acknowledged through Sabato Magazine's
100 Food Hotlist award. Alexander also
featured on the Top 3 of the Global Masters
Estonian White Guide and the prestigious La
Liste's Top 1000. He then returned to Lisbon in
2022 to take on new projects.
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