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e \iVlesa da Diaspora

agem breve pela Cozinha Macaense

X : Cecilia

Gosta de galinha a portuguesa, porco
balichao tamarindo, tacho ou empada? A Cozinha
Macaense tem fama hé séculos e tornou-se numa
arte gastrondmica especial. Logo que se prove,
ganha-se o vicio que é dificil perder.

Caros leitores, querem aprender a fazer estes
saborosos pratos? Entdo, leiam o livro “A Mesa da
Diaspora” e facam os vossos petiscos preferidos.

O livro tem trés edi¢des: em Portugués, em
Chinés e em Inglés. Foi compilado pela autora
Cecilia Jorge que é macaense, com receitas de
macaenses das casas de Macau e de Macau. Tal
como todos os livros de culinéria, contém receitas
com os ingredientes, métodos de cozinhar e
imagens de cada prato. Apresenta ainda o segredo
de confec¢do de cada um deles que os torna tao
tipicos e tradicionais.

O que atrai os leitores é a apresentacdo de
especiarias chinesas e portuguesas, bem como
a mistura de ambas que deu origem aos pratos
macaenses. Como por exemplo: xarope de figo

e balichao.

Basta-me apresentar-lhes as dltimas paginas
do livro, onde podemos navegar por todo o
mundo e avaliar o sucesso da divulgacao desta
maravilhosa gastronomia que continua bem viva
em todas as casas macaenses pelo mundo fora
espalhadas.



