Título: Receita do Bolo de Queijo
Cheesecake Recipe
Duração: 6:58
Nível: A2
Sumário: Descreve-se neste vídeo os vários ingredientes de um bolo e a sua forma de confecção
Summary: In this vídeo the characters describe the ingredients needed to bake a cake made of cheese; it is also explained how the cake is done.
Vídeo: http://www.youtube.com/watch?v=W72esNtpGAw
Transcrição/ Tradução: 
Maria João (MJ): - Olá Céu, boa tarde. 
Hello Céu, good afternoon.
Maria do Céu (MC): - Então?
Hi
MJ: - Estás boa?
How are you?
MC: - Boa Tarde. Obrigada. Estou a preparar a minha aula.
Good afternood. I’m fine thank you. I’m readying my class.
MJ: - Ah! Estás aí com os livros. Olha! Eu hoje lembrei-me de trazer a receita do bolo que tu me pediste, que me disseste, lembras-te? Aquele que provaste lá em minha casa? 
Ah! Indeed you are, with all the books. Here! I remembered to bring that recipe of that cake you asked me about, do you remember? The one you tasted back at my place. 
MC: - Excelente!
Excelent!
MJ: - Queres tomar nota? 
Would you like write it down?
MC: - Se faz favor, mas lê lentamente por favor. 
If you please, but read slowly if you don’t mind.
MJ: - Sim, então, o bolo chama-se ‘Bolo de Queijo Fresco’
Yes, well, the cake is called ‘Bolo de Queijo Fresco’ (literally Cottage Cheese Cake)
MC: - Sim. 
Yes.
MJ: - Vou dizer-te primeiro, os ingredientes. 
First, I will tell you the ingredients.
MC: - De acordo.
Ok.
MJ: - Então, quinhentos gramas de queijo fresco.
So, five hundred grams of cottage cheese. 
MC: - Isso é muito, não?
Maybe that is too much, no?
MJ: - Então, mas a receita é assim, temos que seguir a receita. Quinhentos gramas de queijo fresco ou requeijão. 
Well, the recipe is like this, we have to follow the recipe. Five hundred grams of cottage cheese or curd.
MC: - É a mesma coisa?
Will it be the same?
MJ: - Podes usar requeijão, sim.
You can use curd too, yes.
MC: - Mais.
Ok.
MJ: - Quinhentos gramas de açúcar. 
Five hundred grams of sugar.
MC: - Açúcar normal, ou açúcar amarelo, mascavado, ou…?
Normal sugar or brown sugar?
MJ: - Não, açúcar branco, se quiseres, se preferires açúcar louro ou amarelo, que é o mesmo, podes usar açúcar amarelo. 
No, white sugar, if you like, if you prefer, you may use brown sugar, which will give the same result, you may use brown sugar.
MC: - Mas então devo, provavelmente reduzir um pouco esta quantidade.
Well but then, I should probably reduce a little bit this quantity.
MJ: - Isso também é ao gosto da pessoa.
That is up to the person.
MC: - Claro.
Of course.
MJ: - Se gostares mais doce, colocas um pouco mais de açúcar. Eu vou dizer-te a receita que tenho, e aquela que tu provaste lá em minha casa. Então depois dos quinhentos gramas de açúcar, que já tomaste nota, oito ovos. 
If you like it sweeter, then you put a little bit more of sugar. I will tell you the recipe I have, the one you tasted in my house. So, after the five hundred grams of sugar, which you’ve written down, eight eggs.
MC: - Isso é quase o festival do ovo. Oito ovos?!
That is nearly an ‘Egg Festival’. Eight eggs?!
MJ: - Então, estamos a falar de doces portugueses, não é? Têm que ser com muito açúcar e com muitos ovos. Oito ovos, duas colheres, de sopa, colheres de sopa, duas colheres de sopa de farinha…
We are talking about Portuguese desserts, are we not? They have to have lots of sugar and lots of eggs. Eight eggs, two spoons, tablespoons, two tablespoons of flour…
MC: - Podes continuar…
Proceed…
MJ: - E duas colheres de sopa de farinha Maizena.
And two tablespoons of Maizena flour.
MC: - Ah!
Ah!
MJ: - Que é aquela outra farinha especial.
Which is that special flour. (Note: “Maizena” flour is a kind of flour that already has baking soda in it) 
MC: - Sim.
Yes.
MJ: - Cem gramas de margarina. 
One hundred grams of margarine.
MC: - Margarina mesmo, quer dizer, não convém que seja óleo ou manteiga?
Really margarine, I mean, it is not suitable to use oil or butter?
MJ: - Eu com óleo nunca experimentei mas com manteiga penso que dará o mesmo resultado. 
I never tried with oil before but if you use butter I think it’ll give you the same result.
MC: - Claro…
Of course…
MJ: - Ficará bom.
It will be fine.
MC: - Claro, claro.
Yes, sure.
MJ: - Canela em pó, pões a teu gosto, ou seja, q.b. – quanto baste, canela em pó. 
Powdered cinnamon, it’s up to you the amount, i.e., a.n – as needed, powdered cinnamon.
MC: - Canela em pó q.b.
Powdered cinnamon as needed.
MJ: - Q.b. Ora, agora vou passar a descrever como é que se confecciona o bolo.
A. n. Well, now I shall go on on describing how the cake is made.  
MC: - Então vá, por favor.
Please do.
MJ: - Já tomaste nota dos ingredientes, agora como é que se faz.
You have written down the ingredients, now to the ‘How it’s made’.
MC: - Sim.
Yes.
MJ: - Separas as claras das gemas, portanto estamos a falar dos oito ovos, separas as claras das gemas.
You separate the white from the yolk, so we are talking about the eight eggs, you separate the egg whites from the yolks.
MC: - Muito bem.
Very well.
MJ: - E bates as claras em castelo. 
And then you whip egg whites into stiff peaks.
MC: - Para ficarem bem rijas.
So they become really stiff.
MJ: - Sim, para ficar um castelo forte, não é? Para tornar o bolo mais fofo. 
Yes, to become really stiff, right? To make the cake softer.
MC: - Claro, podes continuar.
Sure, go on.
MJ: - Juntas as gemas com o açúcar, e deves bater estas gemas com o açúcar até fazer uma pasta cremosa, um creme suave, cremoso. 
Now you put together the egg yolks with the sugar, and you have to beat these yolks with the sugar until it becomes a creamy paste, smooth, creamy.
MC: - Claro.
Of course.
MJ: - Em relação ao queijo, ou ao requeijão, como eu te disse podes fazer com queijo fresco ou com requeijão. Então, partes o requeijão ou queijo fresco em bocadinhos e juntas ao preparado anterior. Portanto, partes o queijo ou o requeijão em bocados e juntas ao preparado anterior.
Concerning the cheese, or the cream cheese, as I have told you, you can make it with either cottage cheese or cream cheese. You then split the cottage cheese, or curd, into small bits and add them to the previous mixture. So, summing up, split the cheese into small bits and add to the previous mixture.
MC: - Percebo.
Understood.
MJ: - Depois… posso continuar?
After that… Can I continue?
MC: - Sim, sim. Podes continuar. 
Yes, yes. You may continue.
MJ: - Então, bates tudo muito bem para que não fiquem grãos do requeijão, não é? Para que fique tudo muito bem dissolvido.
So, then you pound everything together very well hence not leaving any grains of curd. To dissolve everything.
MC: - Se calhar pode usar-se uma batedeira…
Maybe you could use a mixer…
MJ: - Sim, sim, podes, acho que sim. Acaba por poupar algum esforço e fica… Portanto, fica tudo muito bem batido, a seguir derretes a margarina e juntas ao preparado. Por fim…
Yes, yes, I suppose you could. It ends up saving some trouble and it… Well, it makes it all well beaten, after that you melt the margarine and blend it with the mixture. Lastly…
MC: - Diz.
Go on.
MJ: - Juntas a farinha, a farinha Maizena também e a canela. 
You join the flour, the Maizena flour and the cinnamon also.
MC: - Volta-se a bater tudo?
And you beat everything again?
MJ: - Sim, bates e por último…
Yes you do and finally…
MC: - Só um momento…
Just a moment please…
MJ: - Está bem… No fim, no fim juntas as claras em castelo.
Alright… In the end, in the end you put the stiff egg whites.
MC: - E agora já não convém bater muito, mas apenas juntar.
Now it’s not that convenient to beat it, just to join. 
MJ: - Sim envolver, envolver as claras em castelo na massa. Depois podes colocar no forno, a temperatura deve ser média, não ponhas o forno muito quente, porque senão não resulta.
Yes to wrap, wrap the stiff egg whites to the dough. Then you can put it in the oven, the temperature should be medium, don’t turn the oven temperature too high, otherwise it won’t work.
MC: - Talvez uns cento e oitenta graus…
Maybe one hundred and eighty degrees…
MJ: - Sim, mais ou menos. E eu também costumo fazer é forrar a forma com papel vegetal.
Yes, about that. Another thing I usually do is to cover the form with parchment paper.
MC: - Ahh…
Ahh…
MJ: - Não te esqueças desse truque porque senão o bolo tem tendência a pegar-se à forma. 
Do not forget that trick or else the cake tends to stick to the form.
MC: - É uma boa ideia. 
It’s a good idea.
MJ: - Experimenta que vais gostar!
Try it that you will love it!
MC: - Se calhar, vou experimentar no fim-de-semana para o lanche de Domingo. 
Perhaps I’ll try it for the Sunday afternoon snack.
MJ: - Neste próximo domingo?
The next Sunday?
MC: - Provavelmente. 
Probably.
MJ: - Então, espero que o teu marido goste.
Well then, I hope your husband enjoys it.
MC: - Obrigada.
Thank you.

