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Chamo-me Rosa e nasci na Pedreira, uma aldeia perto de Coimbra, 
onde vivi durante muitos anos até ir estudar para a cidade.

Licenciei-me em Arquitetura e só anos depois despertei para a 
cozinha, quando fui viver com o meu namorado. Passei a ter mais 
liberdade para cozinhar o que gostava e para testar novas coisas 
que via nos livros.

Em 2013 criei o blogue «Be Nice, Make a Cake» sem imaginar  
as experiências que daí viriam. Aprendi a ser mais curiosa na 
cozinha e a testar muitas receitas, sobretudo depois de saírem 
mal. O blogue ajudou-me a reencontrar o gosto pela fotogra-
fia, quando precisei de registar as receitas, e, ao mesmo tempo, 
a cultivar o meu interesse pelo food styling.

Um ano mais tarde, concorri e entrei no curso de Gestão e Produ
ção de Pastelaria, na Escola de Hotelaria e Turismo de Portugal. 
Foi lá que me apaixonei pelas massas lêvedas e por todos esses 
processos mágicos da padaria e pastelaria.

Agora, como Chef de Pastelaria e Cake Designer, crio bolos para 
todas as ocasiões, desenvolvo workshops e participo em eventos 
ligados a esta área que tanto adoro. É por estes caminhos também 
que conheço muitas pessoas especiais para mim, e, curiosamente, 
é com elas que continuo a aprender mais e a ser uma pessoa melhor.  
Deixo-lhes aqui, mais uma vez, o meu muito obrigada!

Em 2019 saí da minha zona de conforto e lancei o meu primeiro 
livro de receitas de pastelaria e padaria, A Sair do Forno, onde 
só constam receitas feitas no forno.

Neste livro, vamos ter mais de 60 sobremesas para serem comidas 
à colherada. Sim, isso mesmo, não ouse espetar o garfo ou outro 
talher nestes doces delicados e criados apenas para serem comi-
dos com a colher. O tamanho da colher, esse, fica por sua conta. 

Estas receitas estão divididas em seis doces capítulos que o farão 
viajar pelo mundo sem sair da sua cozinha.

Além das fotografias, o livro foi enriquecido com ilustrações mara-
vilhosas feitas pelo Pedro, o meu companheiro de vida e provador 
oficial de todas as receitas.

Obrigada a todos os que me ajudaram e que fielmente me seguem 
nesta aventura. Obrigada aos meus queridos pais, família, amigos, 
alunos e seguidores.
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Antes de começarmos, algumas dicas

01
Neste livro vai ver muitas palavras 
francesas, que usamos frequentemente 
em linguagem de cozinha e pastelaria. 
Aproveite para treinar o sotaque.

02
Nas receitas feitas no forno, tenha 
em atenção que o tempo de cozedura 
recomendado pode ser bastante 
diferente no seu forno. Coloque  
o seu sexto sentido à prova quando  
fizer pela primeira vez uma receita.

03
Arrisque e saia da zona de conforto. 
Faça uma receita que ache difícil 
ou que julgue que não vai conseguir, 
ou uma de que nunca ouviu falar. 
Eu dou-lhe uma ajuda.

04
Se a receita pedir natas, considere que 
tem de usar natas com 35% de matéria 
gorda, no mínimo. Caso a receita  
peça para bater as natas, estas devem 
estar bem frias.

05
Os ovos que uso são tamanho M.  
Caso a receita peça só gemas, pode 
guardar as claras, congelar e usar  
depois quando precisar.

06
Respeite as quantidades e tente comprar 
ingredientes de boa qualidade.
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11
Se a receita não sair bem à primeira, 
faça-a novamente até o conseguir.

12
Não coma tudo sozinho, partilhe  
com família, amigos, vizinhos e leve  
para o ginásio.

13
Lave e arrume a loiça à medida que não 
precisar dela. Sabemos bem que é muito 
fácil a cozinha ficar um caos quando 
amontoamos taças, pratos, talheres, etc.

14
Compre colheres bonitas para servir 
as sobremesas deste livro. E para 
comê‑las.

A  REPET IÇ
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O
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A
Z
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E
R

FEIÇÃO

07
Faça sempre uma mise en place, acredite 
que vai ajudar a ter menos trabalho.

08
Nas receitas em que peço para usar 
manteiga, use mesmo manteiga: 
margarina não é manteiga.

09
As receitas deste livro são inspiradas, 
adaptadas e criadas a partir  
das receitas da minha mãe, dos meus 
amigos, dos meus livros, do meu curso 
de Pastelaria, dos meus professores 
e dos meus alunos.

10
Leia a receita toda antes de começar 
a fazê-la.
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Nada melhor do que começar o primeiro capítulo do livro, 
com doces portugueses para comer à colher.

Como deve imaginar, daria para fazer um livro inteiro com 
exemplos de pastelaria portuguesa e, por isso, escolher 
apenas dez receitas foi um desafio muito grande para mim. 

Desde o arroz-doce, às natas do céu, passando pelas 
farófias e terminando na sericaia, é um capítulo muito  
nostálgico para quem nasceu depois de 1980 e que o vai 
fazer viajar no tempo. Quem se recorda daquelas festas de  
aniversário onde eram servidas estas sobremesas tradicionais?  
Em casa dos meus pais, não havia festa em que não houvesse  
um pratinho de arroz-doce na mesa, daquele feito ao fogão,  
sem pressa e que perfumava a casa toda. Que este  
primeiro capítulo seja um excelente pretexto para voltar a fazer  
as sobremesas de antigamente e que promova o regresso 

dos clássicos às nossas mesas de festa.

ParaComerAColher_Finalissimo.indd   13ParaComerAColher_Finalissimo.indd   13 31/03/22   19:5131/03/22   19:51



ParaComerAColher_Finalissimo.indd   14ParaComerAColher_Finalissimo.indd   14 31/03/22   19:5131/03/22   19:51



15

Numa panela coloque o arroz com a casca de limão, o sal e a 
água. Ligue o fogão em lume médio e deixe cozer até absorver 
toda a água.

Comece a juntar uma chávena de leite quente de cada vez e mexa 
sempre bem a cada adição até o arroz absorver o líquido todo.

Quanto mais leite juntar, mais cremoso vai ficar; por isso, fica à 
sua consideração a quantidade final de leite. Na última adição de 
leite, não o deixe absorver totalmente, deverá fica mais líquido.

Quando o arroz estiver cozido, coloque o açúcar e continue a 
mexer lentamente durante mais alguns minutos antes de desligar.

Retire a casca de limão e coloque o arroz-doce em tacinhas ou 
num prato. Decore com a canela em pó e deixe arrefecer.

Eu gosto de o comer ligeiramente morno quando está mais cre-
moso.

100 gramas de arroz carolino

200 gramas de água

1 casca de limão

700 a 900 gramas de leite 
meio‑gordo ou gordo

85 gramas de açúcar granulado

Canela para decorar

1 pitada de sal

Arroz-doce à antiga
Haverá melhor forma de começar o nosso capítulo de doces de colher portugueses do que com o nosso 
amado arroz-doce? Penso que não. Para esta, como para muitas outras receitas, existem várias maneiras  
de fazer, consoante a zona do país, mas todas nos trazem à memória a infância. A que aqui vou partilhar 

foi-me ensinada pela minha mãe. Não leva ovos nem ingredientes complicados de encontrar.

Fica também uma dica antiga que a minha mãe aprendeu com as senhoras mais velhas da aldeia.  
Como faziam o arroz-doce só com água, colocavam no início um punhado de amêndoas esmagadas,  

sem pele para que o resultado fosse mais cremoso.

SERVE 4 D
O

S
E

S
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Numa taça coloque as gemas, o amido, o açúcar e um pouco de 
leite, até fazer uma mistura homogénea e sem grumos.

À parte, num tacho, leve o restante leite a aquecer com a casca 
de limão. 

Misture o leite aos poucos na mistura das gemas, mexendo sem-
pre com vara de arames.

Coloque o preparado novamente no tacho e leve a engrossar 
em lume brando.

Mexa sempre com uma espátula. Quando a mistura tiver engros-
sado, divida por tacinhas e deixe arrefecer completamente antes 
de queimar o açúcar.

Para servir, polvilhe cada tacinha com o açúcar e queime com o 
maçarico. Sirva imediatamente.

1 litro de leite meio-gordo

8 gemas

200 gramas de açúcar granulado

40 gramas de amido de milho

3 casquinhas de limão

Açúcar amarelo ou mascavado  
para queimar

Leite-creme
Era na casa da minha madrinha ou dos meus tios que eu comia o melhor leite-creme, nos dias de festa.

Tantos anos depois, acabei por criar a tradição do leite-creme cá em casa quando descobri que o meu  
sobrinho adorava. E com o avançar das técnicas, é possível queimar o açúcar com a ajuda de um maçarico 

em vez de um ferro quente.
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Comece por fazer o doce de ovo, pois precisa de arrefecer antes 
de usar. Para isso, coloque a água e o açúcar num tacho até 
atingir o ponto de pérola.

À parte, coloque as gemas numa taça e rompa-as com uma vara 
de arames. Verta a calda em fio para temperar as gemas e volte 
a levar o preparado ao lume até engrossar.

Desligue o fogão e coloque a manteiga, mexa bem até incorporar. 

Passe o doce por um passador de rede, para uma taça limpa e 
coloque película aderente em contacto com o creme. Coloque 
no frigorífico.

PARA O CREME DAS NATAS

Quando o doce de ovo estiver completamente frio, pode começar 
a fazer o creme das natas.

Coloque na taça da batedeira as claras e bata até ficarem firmes, 
reserve numa taça limpa.

Também na batedeira bata as natas até ficarem firmes, envolva 
com as claras e com 100 gramas de bolacha triturada.

PARA MONTAR

Coloque metade do creme das natas na travessa, polvilhe com 
50 gramas de bolacha e verta metade do doce de ovo. Repita 
tudo de novo e sirva imediatamente ou guarde no frigorífico até 
ser hora de servir. 

PARA O DOCE DE OVO

6 gemas 

150 gramas de água

150 gramas de açúcar granulado

1 colher de sopa de manteiga fria

PARA O CREME DAS NATAS

6 claras 

200 gramas de natas, frias

200 gramas de bolacha tipo Maria, 
triturada

Natas do céu
Este é um clássico de qualquer tasca portuguesa que se preze (mano a mano com o doce da casa)  

e é uma das minhas sobremesas preferidas (acho que vou repetir isto várias vezes ao longo do livro).

Mas na verdade há alguma coisa melhor do que doce de ovo, natas e bolacha?

SERVE 6 D
O

S
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