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‘Uma bica,
por favor!
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De dag begint
met een espresso

Als de dag begint, mag vooral één ding niet ontbreken: de bica of de cafe. De Portuge-
se variant van de espresso is meestal iets groter dan de klassieke espresso, maar wordt
wel in het typische kleine kopje geserveerd. Hij wordt meestal zwart of met suiker ge-

dronken.

Als je wil, kan je ook een carioca, die lijkt op een americano, een cafe com
leite, een koffie verkeerd, of een galdo, een iets sterkere Portugese latte macchiato,
bestellen.

Het Portugese ontbijt (0 pequeno-almogo) is traditioneel echter heel over-
zichtelijk. Je drinkt een bica aan de bar van je favoriete pastelaria en eet daarbij toast
met boter (zorrada) of een zoet pasteitje (pastel). Koffie is essentieel in het leven van
de Portugezen en overal goedkoop verkrijgbaar, zelfs in supermarkten of bij kleine
kraampjes midden in winkelcentra. Staand genieten van een bica en de drukte om je
heen observeren is een vast onderdeel van het vida portuguesa. Tip: daarom krijg je
in veel cafés wat korting als je je koffie aan de bar drinkt.
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Achter de gemengde toast’ zit een eenvoudige ham-kaastosti verborgen, die van
oudsher wordt bereid met pao alentejano. Heel belangrijk: wees bij het vullen niet
te zuinig met kaas! De vulling van ham en kaas is nog altijd het populairst,
hoewel je gerust je fantasie mag gebruiken bij het beleggen.

VOOR 4 PERSONEN

8 sneden witbrood
(of casinobrood)
3-4 el boter
8-12 dunne plakken gekookte ham
(varken of kalkoen)

4-8 dikke plakken milde kaas
(bv. queijo flamengo of jonge Goudse)
chips om erbij te serveren,
naar keuze

12

Tosta mista

TOSTI MET KAAS EN HAM

\\\\\\\\\\\\\\\
::::::::::

Besmeer 4 sneden brood met de helft van de boter, beleg ze met
ham en kaas en leg er een tweede snee op. Rooster de tosti’s in de
contactgrill goudbruin, haal ze eruit, bestrijk ze met de rest van de
boter en eet ze heet. Serveer er naar keuze chips bij.

Als je geen contactgrill hebt, kan je de tosti’s ook in de koekenpan

bereiden. Rooster daarvoor de gevulde boterhammen aan één kant
in een beetje boter. Draai ze dan om, dek de pan af met een deksel

en laat ze 1-2 minuten bakken. Haal het deksel van de pan en roos-
ter de tosti’s knapperig.

Bereidingstijd
ca. 10 minuten







	25127_TP
	25127_verliefd op Lissabon_INTERIOR_DUTCH



