Gastronomie de Braga

La ville de Braga offre a ceux qui la visitent une gastronomie trés riche, succulente et variée,
qui respecte la tradition de plusieurs générations avec la morue qui s’assume en tant que plat
de prédilection. La diversité du paysage naturel et les influences regues durant des siécles par
d’autres peuples, sont des éléments qui expliquent la multiplicité des spécialités
gastronomiques.

L’art culinaire de Braga est célébre, non seulement grace a la variété des cartes, mais aussi
et surtout grace l'attention et la fraicheur lors de la préparation des plats.

Les multiples fagons de cuisiner la morue se doivent a l'influence de la religiosité de la ville
qui, assumant une pratique continue du caréme, respectais les périodes d’abstinence.

De ces nombreuses recettes de morue, le Bacalhau a Narcisa se met en avant, autrement
appelé Bacalhau a Eusébia, nom de la cuisiniere émérite du restaurant Narcisa, décédée en
1972. Aujourd’hui aussi désigné Bacalhau a Braga, ce plat est une plus-value pour la
divulgation gastronomique de toute la région.

Le fameux vinho verde, vin blanc ou rouge, seras un bon accompagnement quel que soit le
plat choisis.

C’est dans les patisseries que la cuisine de Braga atteint une plus grande originalité et
raffinement, avec le Pudim Abado de Priscos, les doces de romaria et les biscoitos secos
pour accompagner le thé, ainsi que d’autres spécialités riches de longues traditions
monastiques et populaires.

Cuisine Bracarense (Cuisine de Braga)

eBacalhau a Braga ou a Narcisa (Morue frites accompagnée de frites en rondelles)
ePapas de Sarrabulho (Bouillie de viandes avec sang de porc ajouté en fin de cuisson)
eRojbes a Minhota (Viande de porc coupé en cube et marinée avant cuisson)

eCabrito assado a Moda de Braga (Chevreau réti a la mode de Braga)

eVitela Assada (R6ti de Veau)

e Arroz “Pica no Chéo” (Riz cuit dans le bouillon du poulet avec sang de volaille ajouté en fin
de cuisson)

eArroz de Pato a Moda de Braga (Riz au canard gratiné au four)

eBacalhau a Moda do Minho

eFrigideiras (Feuilletés de Viandes)

eCaldo verde ¢/ Broa de Milho (Bouillon de choux accompagné de pain de mais)

Patisseries

ePudim de Abade de Priscos (Pudding fait avec du vin de porto et un peu de gras de lard)
eFidalguinhos (Biscuit a base d’ceufs, sucre et beurre en forme de jambe croisé)
ePederneiras (Biscuit sec a la cannelle au format rectangulaire irrégulier)

ePaciéncias (Biscuit miniature rond a base de sucre brun)

eSuplicos (Biscuit dure en forme de goute qui fond dans la bouche)

eCavacas de Morreira

eFatias doces de Braga (Gateau a base d’amandes, d’ceufs et cédrat servit en tranches)
eBroinhas de St.° Ant6nio

eSameirinhos (Gateau a base d’amande et d’ceuf recouvert d’'une couche saveur citronnelle)
eCharutos de Chila (Biscuit fouré a la courge en forme de cigare)

eMoletinhos do dia de S.Vicente (Pate sucré type brioche avec un golt un peu amere)
eMexidos (Flan de pain brouillé et fruits secs)

eDoce Branco (Biscuit au zeste de citron avec glagage d’ceufs et sucre)

eTalassas (Format miniature du Doce Branco)



eVilvas de Braga (Convento dos remédios) (Biscuit fouré fait a base de farine, sucre, ceufs,
cannelle et fleur d’oranger)

eBolo-Rei normal e de chila (Gateau des rois traditionnelle ou a la courge)

eRabanadas (Pain perdu a base de lait)

el eite-creme (Créme brulée)

eAletria (Flan de vermicelles sucré)



