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Receita	arroz	de	pato	a	moda	portuguesa

A	culinária	portuguesa	é	rica	em	pratos	tradicionais	que	encantam	qualquer	paladar,	e	o	Arroz	de	pato	à	portuguesa	é,	sem	dúvida,	um	dos	destaques	dessa	cozinha.	Esta	receita,	que	combina	a	suculência	do	pato	com	o	sabor	único	do	arroz,	promete	levar	um	pedaço	de	Portugal	diretamente	para	a	sua	mesa.	Perfeito	para	ocasiões	especiais	ou
simplesmente	para	variar	o	cardápio	do	dia	a	dia,	este	prato	é	uma	verdadeira	viagem	de	sabores.	Embora	possa	parecer	complexo	à	primeira	vista,	o	preparo	é	bastante	direto,	permitindo	até	mesmo	aos	iniciantes	na	cozinha	experimentarem	o	melhor	da	culinária	lusitana.	A	seguir,	apresentaremos	uma	receita	detalhada	de	como	preparar	esse
clássico	português.	Do	alistamento	dos	ingredientes	ao	modo	de	preparo,	você	terá	todas	as	informações	necessárias	para	trazer	este	prato	repleto	de	tradição	para	sua	mesa.	índice	O	Arroz	de	pato	à	portuguesa	é	um	prato	robusto	e	cheio	de	sabor,	tradicional	em	diversas	regiões	de	Portugal.	Consiste	basicamente	em	pato	cozido	e	desfiado,
misturado	com	arroz	e	frequentemente	servido	com	linguiça,	bacon	e	as	famosas	azeitonas	portuguesas,	criando	uma	combinação	perfeita	de	sabores.	A	preparação	desse	iguaria	envolve	cozimento	lento	do	pato,	permitindo	que	toda	a	essência	e	sabor	dessa	ave	se	fundam	com	os	demais	componentes.	Além	disso,	o	toque	crocante	do	bacon	e	o	sabor
intenso	da	linguiça	acrescentam	ainda	mais	riqueza	ao	prato.	Este	prato	reconfortante	é	comumente	apreciado	em	dias	frios,	sendo	ideal	para	reunir	a	família	e	celebrar	momentos	especiais.	Embora	existam	diversas	variações,	a	essência	do	Arroz	de	pato	à	portuguesa	mantém-se:	uma	celebração	dos	sabores	tradicionais	portugueses.	Para	preparar
esta	receita	clássica,	você	precisará	dos	seguintes	ingredientes	e	seguir	o	modo	de	preparo	abaixo.	Lembre-se,	a	chave	para	um	prato	perfeito	está	no	amor	e	dedicação	ao	cozinhar.	Ingredientes	e	modo	de	preparo	a	seguir	são	essenciais	para	trazer	o	autêntico	sabor	de	Portugal	para	sua	mesa.	Pronto	para	começar?	Vejamos	então	como	fazer	este
delicioso	prato.	Confira	a	receita	detalhada	abaixo	e	impressione	seus	convidados	com	um	prato	cheio	de	tradição	e	sabor.	Torta	de	Atum	Doces	Saudáveis	Patê	de	Frango	A	melhor	receita	de	Arroz	de	pato	à	portuguesa	é	esta	porque	é	prática,	em	2	horas	é	preparada,	rende	4	porções,	usa	poucos	ingredientes	e	o	preparo	é	simples	com	poucos
passos.O	tempo	de	preparo	de	Arroz	de	pato	à	portuguesa	é	2	horas	Arroz	de	pato	à	portuguesa	rende	4	porções1	pato	inteiro2	xícaras	de	arroz4	xícaras	de	caldo	de	cozimento	do	pato100g	de	bacon	cortado	em	cubos100g	de	linguiça	portuguesa	fatiada1	cebola	picada2	dentes	de	alho	picados1	folha	de	louroSal	e	pimenta	a	gostoAzeitonas
portuguesas	para	decorarCozinhe	o	pato	em	água	temperada	com	sal,	louro,	cebola	e	alho	até	ficar	macio.	Desfie	e	reserve	o	caldo	para	cozinhar	o	arroz.Em	uma	panela,	frite	o	bacon	e	a	linguiça.	Adicione	o	arroz	e	refogue.	Despeje	o	caldo	reservado	e	cozinhe	até	o	arroz	estar	al	dente.	Incorpore	o	pato	desfiado.Transfira	para	uma	assadeira,	decore
com	azeitonas	e	leve	ao	forno	pré-aquecido	por	cerca	de	10	minutos	para	gratinar.	Sirva	quente.Si	quieres	conocer	otros	artículos	parecidos	a	Arroz	de	pato	à	portuguesa	puedes	visitar	la	categoría	Arroz.	A	carne	de	pato	é	conhecida	como	carne	magra	ou	selvagem	e,	apesar	de	conter	uma	quantidade	significativa	de	calorias,	que	se	concentram	na
pele,	também	traz	muitas	proteínas	saudáveis	para	nosso	corpo.	O	magret,	que	é	o	peito	do	pato,	é	um	delicioso	pedaço	de	carne	popularmente	assado	no	forno	com	sabores	agridoces.	Se	você	nunca	provou	magret	de	pato	no	forno,	aproveite	esta	receita	do	Tudo	Receitas!	1	Se	você	está	usando	peito	de	pato	congelado,	é	importante	que	deixe
descongelar	completamente	até	ao	momento	de	cozinhar.	Evite	descongelar	no	microondas,	pois	isso	faz	com	que	a	carne	cozinhe	ligeiramente	por	dentro.	Tempere	o	magret	de	pato	com	um	pouco	de	sal	de	ambos	os	lados.	2	O	passo	seguinte	é	para	selar	a	carne:	cozinhe	o	peito	de	pato	numa	frigideira	ou	em	uma	grelha,	em	fogo	alto,	de	ambos	os
lados,	até	que	se	forme	uma	crosta	dourada.	Isto	é	importante	para	que	a	carne	não	perca	seus	sucos	enquanto	assa	no	forno.	3	O	passo	seguinte	do	magret	de	pato	no	forno	é	colocar	a	carne	em	uma	assadeira	e	temperar	a	gosto	com	as	especiarias,	de	ambos	os	lados.	Neste	caso	eu	usei	diferentes	tipos	de	pimenta,	tomilho	e	sementes	de	mostarda.	4
Leve	a	carne	e	assar	no	forno	preaquecido	a	180ºC	durante	12	minutos,	com	a	pele	virada	para	cima.	5	É	importante	que	a	assadeira	fique	um	pouco	mais	acima	da	posição	média	no	forno,	e	tenha	em	conta	que	o	tempo	de	assadura	varia	de	acordo	com	o	forno	e	a	preferência	da	pessoa.	É	preferível	comer	o	magret	de	pato	no	forno	um	pouco	cru,	se
cozinhar	demasiado	a	carne	ficará	seca.	6	Após	o	tempo	indicado,	retire	o	magret	e	corte	fatias	mais	ou	menos	grossas.	Se	a	carne	estiver	muito	crua	para	o	seu	gosto,	pode	levar	de	novo	ao	forno	para	cozinhar	mais	um	pouco.	Se	gostar	dela	crua,	limpa	o	excesso	de	sangue	com	um	papel	absorvente.	7	Finalmente	adicione	um	pouco	de	sal	maldon	ao
magret	de	pato	no	forno	e	bom	apetite!O	sal	maldon	é	um	sal	grosso,	em	lascas,	que	você	poderá	comprar	no	supermercado.	O	peito	de	pato	é	uma	carne	selvagem	e	como	tal,	combina	perfeitamente	com	sabores	doces.	Nesse	caso,	se	quiser	você	pode	acompanhá-lo	com	molho	de	laranja	ou	geleia.	Se	você	gostou	da	receita	de	Magret	de	pato	no
forno,	sugerimos	que	entre	na	nossa	categoria	de	Receitas	de	pato.	Receitas	que	você	não	pode	perder	Suba	a	sua	foto	de	Receita	de	Magret	de	pato	no	forno	Carla	Nunes	11/11/2021	Que	delicia	..vou	fazer	o	magret	de	pato	este	fim	de	semana.	Depois	envio	a	foto	:))	OBRIGADA	pela	partilha	Carlos	Carinhas	07/07/2021	Estou	decepcionado	pois	tinha
esperança	de	conhecer	como	se	faz	pato	frito	mas	não	encontrei	será	que	não	existe?	Alexandra	Alves	15/01/2021	fiz	esta	receita	de	magret	de	pato	assado	com	batata	doce	(para	dourar	na	gordura	do	pato)	e	ficou	uma	delícia!	com	certeza	farei	mais	vezes	Sara	Silva	18/01/2021	Oi	Alexandra,	ficou	maravilhoso	seu	magret	de	pato!	Obrigada	pelo	seu
comentário	com	foto	e	continue	preparando	nossas	receitas.	Tainaravaz	11/12/2020	esta	receita	de	peito	de	pato	tem	cara	de	natal,	com	certeza	vou	preparar!	Receita	de	Magret	de	pato	no	forno	Procurado	uma	receita	para	ocasiões	especiais,	uma	receita	para	a	ceia	de	Natal	ou	para	o	jantar	de	Réveillon?	Pensando	nisso,	no	TudoReceitas.com
apresentamos	este	delicioso	magret	de	pato	ao	molho	de	arandos,	que	você	conseguirá	preparar	facilmente	com	nossa	receita	passo	a	passo.	Confira	abaixo	os	ingredientes	e	comprove	como	é	uma	receita	excecional!	1	Para	preparar	esta	receita	de	magret	de	pato	com	molho	frutado	comece	por	hidratar	metade	dos	arandos	com	água	(os	restantes
usaremos	para	decorar	o	prato).	2	Enquanto	hidratam,	leve	ao	fogo	médio	uma	frigideira	com	um	pouco	de	azeite	de	oliva	e	cozinhe	aí	a	carne	temperada	com	sal	e	pimenta	branca.	Dica:	O	ideal	é	que	o	magret	fique	ligeiramente	dourado	por	fora,	mas	ainda	tenro	e	rosado	no	interior.	3	Enquanto	a	carne	cozinha,	prepare	o	molho	do	magret:	leve	ao
fogo	uma	outra	frigideira	ou	uma	panela	com	o	mel,	os	arandos	hidratados,	o	suco,	o	vinho	e	uma	pitada	de	sal.	Cozinhe	esta	mistura	até	reduzir,	o	que	demorará	cerca	de	10	minutos.	4	Assim	que	estiver	no	ponto,	bata	no	liquidificador	ou	com	um	mixer,	passe	por	um	coador	e	leve	de	novo	ao	fogo.	Adicione	o	creme	de	leite,	misture	e	cozinhe	até
obter	um	molho	espesso.	5	Por	último,	corte	a	laranja	em	rodelas	e	frite	ligeiramente	em	uma	outra	frigideira.	Corte	o	magret	em	fatias,	preparando-o	para	servir.	6	Disponha	as	rodelas	de	laranja	em	um	prato,	sobreponha	o	magret	de	pato	cortado,	regue	com	o	molho	e	decore	com	arandos.	A	receita	de	magret	de	pato	ao	molho	de	arandos	está
pronta!	Sirva	acompanhada	de	batata	gratinada	e	salada	de	rúcula	e	abacate,	delicie-se	e	diga-nos	o	que	achou!	Se	você	gostou	da	receita	de	Magret	de	pato	ao	molho	de	arandos,	sugerimos	que	entre	na	nossa	categoria	de	Receitas	de	pato.	Receita	de	Magret	de	pato	ao	molho	de	arandos	1	pato	1	cebola	e	meia	1	dente	de	alho	0,5	dl	de	azeite	2
folhas	de	louro	2	cravinhos	5	grãos	de	pimenta	preta	3	chávenas	de	chá	de	arroz	1	chouriço	de	carne	Depois	de	limpar	bem	o	pato,	tire	todas	as	gorduras.	Ponha	ao	lume	uma	panela	com	bastante	água	e,	assim	que	esta	já	estiver	a	ferver,	coloque	os	grãos	de	pimenta,	1	folha	de	louro,	os	cravinhos	e	meia	cebola	com	casca.	Tempere,	recorrendo	a	sal.
Caso	seja	usada	uma	panela	de	pressão,	a	cozedura	prolonga-se	ao	longo	de	meia	hora,	aproximadamente.	Se	for	outro	tipo	de	panela,	é	preciso	aguardar	uns	90	minutos	e	até	é	possível	que	seja	preciso	adicionar	água	ao	caldo,	segundo	a	forma	como	este	for	reduzido.	A	meio	da	cozedura,	junte	meio	chouriço.	Assim	que	ficar	todo	cozido,	tire	o	caldo
e	reserve-o.	Deixe	que	arrefeça	o	pato	e	desfie-o,	deitando	a	pele	fora.	Fatie	o	chouriço	cozido	em	pequenos	bocados.	Retire	do	caldo	a	película	de	gordura	que	se	forma	à	superfície.	Reserve.	Coloque	a	cebola	picada	ao	lume	juntamente	com	o	azeite,	o	alho	e	a	folha	de	louro.	Assim	que	a	cebola	caramelizar,	acrescente	o	arroz	e	vá	misturando.	Assim
que	os	bagos	ficarem	esbranquiçados,	adicione	o	caldo	do	pato,	já	coado,	na	proporção	do	dobro	do	número	de	chávenas	de	arroz	com	uma	a	mais	(ora	veja	este	exemplo:	caso	sejam	utilizadas	2	chávenas	de	arroz,	ponha	5	chávenas	de	caldo).	Num	tabuleiro,	ponha	metade	da	quantidade	de	arroz,	espalhando,	por	cima,	o	pato	já	desfiado	e	os	bocados
de	chouriço.	Tape,	recorrendo	ao	resto	do	arroz.	Decore	através	do	resto	do	chouriço	cru,	às	rodelas.	Por	cima,	ponha	a	gordura	que	tinha	retirado	da	superfície	do	caldo.	Ponha	no	forno	a	200ºC	ao	longo	de	20	minutos	até	que	o	arroz	de	pato	esteja	com	um	tom	dourado.	publicidade	O	Pato	à	Pequim	(Peking	Duck),	também	chamado	de	Pato	de
Pequim	e	Pato	Laqueado,	é	uma	das	receitas	chinesas	mais	populares	em	todo	o	mundo!	Se	você	está	buscando	saber	como	fazer	pato	assado	ao	estilo	chinês	continue	aqui	no	TudoReceitas!A	receita	de	pato	de	Pequim	chinês	é	bem	antiga.	Ele	era	servida	nas	cortes	imperiais	da	China	e	demandava	um	preparo	rigoroso	e	dois	dias	de	confecção.	Por
isso	é	considerado	um	prato	sofisticado	e	reservado	para	datas	especiais	e	festejos.	A	principal	característica	do	Pato	Pequim	é	a	pele	avermelhada	e	brilhante,	quase	caramelada,	por	conta	dos	molhos	à	base	de	xarope	de	maltoso	ou	mel	e	da	forma	de	assar.A	receita	de	pato	de	Pequim	tradicional	obedece	a	um	preparo	rigoroso	desde	a	criação	da
ave	até	à	hora	de	assar,	porém	aqui	no	TudoReceitas	compartilhamos	com	você	um	preparo	mais	simples	e	que	não	perde	nada	para	a	receita	original!	Confira	abaixo	como	fazer	pato	de	Pequim	chinês	passo	a	passo	em	fotos	e	também	a	receita	de	crepes	ou	panqueca	mandarim	e	legumes	para	acompanhar.	Experimente!	1	Comece	limpando	o	pato
retirando-lhe	as	vísceras	e	lavando	bem	por	fora	e	por	dentro.	Depois	deixe	escorrendo	durante	uns	minutinhos	e	seque	com	um	pano	ou	papel	absorvente.	Dica:	Use	um	pato	jovem	para	evitar	que	a	carne	fique	dura	depois	de	assar.	O	pato	Pequim	geralmente	é	cozinhado	inteiro	mesmo,	com	a	cabeça,	mas	você	pode	retirar	se	preferir.	2	Misture	os
ingredientes	para	marinar	o	pato:	o	açúcar,	o	sal,	o	tempero	5	especiarias	chinesas	e	o	gengibre.	Coloque	um	pouco	de	óleo,	para	dar	liga,	e	esfregue	esse	tempero	no	interior	do	pato,	evitando	manchar	a	pele.	Deixe	pegar	o	sabor	por	20	minutos.	Dica:	O	tempero	5	especiarias	chinesas	inclui	anis	estrelado,	sementes	de	funcho,	canela,	cravo	e
pimenta	de	Sichuan,	podendo	incluir	também	gengibre	em	pó,	noz	moscada	e	alcaçuz.	3	Após	o	tempo	indicado	coloque	as	especiarias	dentro	do	pato:	o	gengibre	picado,	o	anis-estrelado	e	a	folha	de	louro.	Feche	o	pato	com	palitos	ou	amarre	as	patas	com	fio	barbante.Leve	ao	fogo	uma	panela	grande	com	água	e,	quando	estiver	quente,	escalde	o	pato
por	5	segundos.	Retire	e	mergulhe	em	seguida	em	água	gelada,	também	por	5	segundos,	para	interromper	o	cozimento.	Retire	e	seque	com	um	pano	com	papel	absorvente.	Imagem:	queensfoodiemama.com	4	Seguidamente	misture	os	ingredientes	do	glacê:	o	xarope	de	maltose	ou	mel,	os	dois	vinagres	e	o	vinho.	Espalhe	a	mistura	por	toda	a	pele	do
pato	e	reserve	num	local	ventilado	ou	na	geladeira	por	6	horas	ou	até	o	glacê	secar.	Dica:	Estes	ingredientes	são	responsáveis	por	conferir	o	tom	caramelado	na	pele	do	pato	Pequim,	por	isso	não	deixe	de	usar!	Imagem:	theguardian.com	5	Após	o	tempo	indicado	misture	num	bowl	os	ingredientes	do	molho:	o	açúcar,	o	molho	de	ostra,	o	miso	e	o	molho
hoisin.	Leve	ao	fogo	uma	panela	com	o	óleo	e,	quando	estiver	quente,	coloque	os	temperos	misturados.	Fique	mexendo	até	ferver,	depois	desligue	e	deixe	esfriar.	Dica:	Se	você	reservou	o	pato	na	geladeira	retire-o	neste	momento,	para	ele	pegar	a	temperatura	ambiente.	6	Ligue	o	forno	nos	180ºC.	Quando	estiver	quente	coloque	o	pato	para	assar
sobre	a	grelha	do	forno	e	com	o	peito	virado	para	cima.	Asse	até	a	pele	ficar	dourada	e	crocante,	depois	vire	e	deixe	por	mais	15	minutos.Como	calcular	o	tempo	para	assar	o	pato	Pequim?	O	tempo	de	forno	depende	do	tamanho	do	seu	pato,	por	isso	calcule	30	minutos	para	cada	1	quilo.	Neste	caso,	como	estamos	usando	um	pato	de	2	quilos	e	meio,	o
tempo	de	forno	será	de	1	hora	e	meia.	Dica:	Coloque	uma	assadeira	ou	tabuleiro	por	baixo	da	grelha	do	pato,	para	acumular	a	gordura	que	o	pato	solta	enquanto	assa.	7	Retire	seu	pato	de	Pequim	do	forno	e	pincele	com	um	pouco	de	óleo,	para	ficar	mais	brilhante.	Está	pronto	para	servir!	Confira	abaixo	como	servir	pato	Pequim	com	o
acompanhamento	tradicional	(crepes	ou	panquecas	mandarim	e	legumes)	e	desfrute	desta	iguaria	chinesa!Gostou	da	receita?	Deixe	em	baixo	seu	comentário	e	veja	também	estas	receitas	de	pato:	Se	você	gostou	da	receita	de	Pato	de	Pequim	chinês,	sugerimos	que	entre	na	nossa	categoria	de	Receitas	de	pato.	Também	pode	visitar	uma	lista	com	as
melhores	receitas	chinesas.	Agora	que	você	sabe	como	é	feito	o	pato	de	Pequim,	não	deixe	de	conferir	como	comer	pato	Pequim	do	jeito	tradicional!	Essa	receita	é	servida	de	um	jeito	característico	e	acompanhada	com	ingredientes	especiais,	por	isso	preste	atenção	nestas	dicas!Com	uma	faca	bem	afiada	separe	a	pele	crocante	da	carne	do	pato	e
corte	a	pele	em	fatias	pequenas,	de	aproximadamente	4x6	cm;Raspe	a	camada	de	gordura	por	baixo	da	pele	e	sirva	com	os	crepes	ou	panquecas	mandarim	(receita	abaixo)	e	molho	de	misso	e	cebolinha;Sirva	primeiramente	a	pele	do	pato	com	as	panquecas	e	o	molho	e	só	depois	sirva	a	carne	do	pato;Em	seguida	desfie	a	carne	do	pato	e	refogue	com
broto	de	feijão	e	cebolinha;Sirva	a	carne	do	pato	laqueado	como	mais	gostar	ou	reserve	para	usar	noutras	receitas.Receita	de	panqueca	mandarim:250	g	de	farinha	de	trigo	peneirada125	ml	de	água	fervente1	colher	de	sopa	de	meia	de	óleo	de	gergelimColoque	a	farinha	num	bowl,	abra	um	buraco	ao	centro	e	coloque	aí	a	água.	Misture	os	dois
ingredientes	até	obter	uma	massa	elástica.	Transfira	a	massa	para	uma	bancada	enfarinhada	e	abra	com	a	ajuda	de	um	rolo	até	ficar	com	cerca	de	5	mm	de	espessura.	Corte	discos	de	massa	com	cerca	de	7	cm	de	diâmetro,	unte	metade	dos	discos	com	um	pouco	de	óleo	de	gergelim	e	dobre	em	forma	de	meia	lua.	Volte	a	abrir	com	o	rolo	da	massa,
desta	vez	até	os	discos	ficarem	com	cerca	de	12	cm	de	diâmetro.	Cozinhe	numa	frigideira	untada	no	fogo	alto	durante	cerca	de	1-2	minutos	de	cada	lado	e	sirva	em	seguida.	Bom	apetite!	Bibliografia	Receitas	que	você	não	pode	perder	Suba	a	sua	foto	de	Receita	de	Pato	de	Pequim	chinês	helcio	estrella	24/06/2020	Onde	achar	a	receita	de	pato	feita	em
restaurantes	de	Pequim	?	Ele	é	cozido,	após	revestido	em	folhas	de	bananeira,	em	uma	câmara	de	barro,	quadrada,	com	um	furo	para	respito,	e	levada	ao	forno	de	lenha.	Leva	umas	quatro	horas	cozinhando.	Apos	esfriar	um	pouco,	o	envolucro	é	quebrado.	denis	28/08/2019	conheço	essa	receita	como	pato	laquiado	e	é	uma	delícia,	já	provei	e	achei
interessante	demais	conhecer	o	modo	de	preparo	do	pato	laquiado	Sara	Silva	28/08/2019	Oi	Denis,	que	bom	que	você	gostou	desta	receita	do	pato	de	Pequim!	Obrigada	pelo	seu	comentário	e	continue	preparando	nossas	sugestões		Danila	27/08/2019	Pato	laqueado	chinês	é	o	mesmo	prato?	Sara	Silva	28/08/2019	Oi	Danila,	é	sim!	Experimente
preparar	e	conte	para	nós	o	que	você	achou	desta	receita	de	pato	pequim	chinês		Imagem:	queensfoodiemama.com	Imagem:	theguardian.com	Receita	de	Pato	de	Pequim	chinês	Imagem:	omeutempero.blogspot.pt	O	arroz	de	pato	é	um	daqueles	pratos	que	você	prepara	para	receber	a	família	em	casa,	pois	rende	bastante	e	geralmente	todo	o	mundo
gosta.	Em	Portugal	é	bastante	apreciado	e	a	receita	passa	de	geração	em	geração.	Quer	aprender	a	preparar	arroz	de	pato	à	portuguesa?	Confira	esta	receita	que	compartilho	com	você	aqui	no	TudoReceitas.com!	1	Para	fazer	essa	receita	de	arroz	de	pato	à	portuguesa	comece	por	colocar	o	pato	numa	panela	junto	com	uma	metade	de	cebola,	a	folha
de	louro,	o	vinho	tinto	e	um	pouco	de	sal.	Cubra	com	água	e	deixe	cozinhar	no	fogo	médio	por	cerca	de	1	hora,	ou	até	a	carne	soltar	dos	ossos.	Dica:	Se	o	pato	estiver	secando,	adicione	mais	água.	Imagem:	52sundaydinners.com	2	Após	o	tempo	indicado	tire	o	pato	da	panela,	tire	a	pele	e	os	ossos	e	desfie	a	carne.	Coe	a	água	da	cozedura,	que	iremos
usar	para	cozinhar	o	arroz.	Dica:	Se	quiser	reduzir	a	quantidade	de	gordura	no	caldo,	reserve-o	na	geladeira	até	a	gordura	solidificar.	Depois	retire	com	uma	colher	e	volte	a	esquentar	o	caldo	para	usar	no	passo	seguinte.	Imagem:	theperfectlastbite.com	3	Para	cozinhar	o	arroz	de	pato	pique	a	cebola,	os	alhos	e	o	chouriço,	rale	a	cenoura	e	leve	ao
fogo	numa	panela	com	o	azeite.	Refogue	até	começar	a	dourar,	acrescente	o	arroz	e	deixe	fritar	por	1-2	minutos,	mexendo.	Acrescente	4	xícaras	do	caldo	da	cozedura	do	pato	e	cozinhe	até	o	arroz	ficar	pronto.	Prove	e	retifique	o	sal	se	necessário.	Dica:	Reserve	algumas	rodelas	de	chouriço	para	decoração.	Imagem:	hogarmania.com	4	Quando	o	arroz
estiver	pronto,	adicione-lhe	a	carne	e	misture	muito	bem.	Coloque	em	uma	assadeira,	alise	bem,	decore	com	rodelas	de	chouriço	e	leve	ao	forno	a	180ºC	por	15-20	minutos	ou	até	dourar	e	o	arroz	no	topo	ficar	crocante.	Imagem:	donabimby.blogspot.pt	Se	você	gostou	da	receita	de	Arroz	de	pato	à	portuguesa,	sugerimos	que	entre	na	nossa	categoria
de	Receitas	de	pato.	Também	pode	visitar	uma	lista	com	as	melhores	receitas	portuguesas.	Receitas	que	você	não	pode	perder	Suba	a	sua	foto	de	Receita	de	Arroz	de	pato	à	portuguesa	Nilza	Lima	29/03/2025	Arroz	é	branco	ou	parabonizado?	Joana	Darc	15/12/2024	Gostei	essa	receita	de	pato	com	arroz	 	Joana	Darc	15/12/2024	Eu	amei	essa	receita
de	pato	com	arroz	Natalia	07/01/2023	Adorei!	Cozinhei	esse	prato	em	Moldavia.	Ficou	super	delicioso	Obrigado	pela	receita	Irla	27/05/2022	Delicioso.	Substituí	o	chouriço	por	costelinha	suína	defumada.	Ficou	sensacional.	CLAUDIO	NAVARRO	14/05/2020	Arroz	de	pato	uma	especialidade	da	cozinha	portuguesa,	feita	já	com	retoques	de	Brasil	como
toda	nossa	culinária	e	um	prato	com	uma	delicadeza	e	ao	mesmo	tempo	marcante	pelo	sabor	do	vinho	tinto,	que	nos	traz	a	um	paladar	único	e	personalizado	especial	de	Portugal.	Sara	Silva	15/05/2020	Oi	Claudio,	ficou	lindo	seu	arroz	de	pato!	Obrigada	pelo	comentário	e	continue	preparando	nossas	receitas.	Vanda	freitas	27/05/2019	Gostei	da
receita	obrigado	Sara	Silva	27/05/2019	Oi	Vanda,	obrigada	pelo	seu	comentário!	Quando	preparar	esta	receita	suba	foto	do	seu	arroz	de	pato	pronto		luciane	cunha	machado	02/05/2018	boa	tarde	>	para	fazer	um	almoço	para	10	pessoas	qual	a	quantidade	de	arroz	e	pato	preciso	comprar	Sara	Silva	03/05/2018	Oi,	Luciane		as	quantidades	indicadas
nesta	receita	servem	6	pessoas,	por	isso	dobre	as	quantidades	e	terá	um	pouco	mais	que	suficiente	para	o	almoço	de	10	pessoas		Imagem:	omeutempero.blogspot.pt	Imagem:	52sundaydinners.com	Imagem:	theperfectlastbite.com	Imagem:	hogarmania.com	Imagem:	donabimby.blogspot.pt	Imagem:	omeutempero.blogspot.pt	Receita	de	Arroz	de	pato	à
portuguesa	Olá,	tem	muito	bom	aspecto.	Faço	muitas	vezes	arroz	de	pato/	frango,	mas	ainda	não	exprimentei	esta	receita,	vou	exprimentar.	Fala	na	sua	citação	que	usou	um	truque	para	não	ficar	muito	seco,	pode	dizer-me	qual	foi?	O	meu	fica	sempre	muito	seco,	mesmo	deixando	mal	cozido.


