Ravioli de lagosta com molho
bisque

0la, a receita de hoje é bem complicadinha, cara e demorada,
mas vale a pena... 0 sabor fica sensacional! A massa de ravioli
é s6 pegar na receita no post de “com a mao na massa”. Pra
quem nao tem a maquininha de fazer macarrao pode comprar a
massa pronta.. vali agilizar bastante o processo. E fiz pra 6
pessoas.
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Para o molho bisque.

Ingredientes:

— Carcaca e cabeca das 1 lagostas;

— 3 dentes de alho amassados e com casca;

— 1 cebola cortada grande;

— 1 talo de aipo lavado e cortado em pedacos grandes;

colheres de sopa de polpa de tomate concentrada;
taca de vinho branco;

colheres (sopa) de farinha de trigo;

bouquet garni;

pimenta dedo de moca picada em pedacos bem pequenos;
caixinha de creme de leite;

copo de leite;

— azeite;

I
H =R =B =R N RN


http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-04-29/ravioli-de-lagosta-com-molho-bisque/
http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-04-29/ravioli-de-lagosta-com-molho-bisque/
http://culinariaparareceber.files.wordpress.com/2014/04/raviolipronto.jpg

— sal e pimenta-do-reino moida na hora a gosto
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Para o recheio:
— 4 lagostas grandes temperadas com sal e pimenta;

— manteiga para dourar.
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Modo de fazer o molho: Aqueca uma panela e coloque um fio de
azeite. Jogue a carcaca e a cabecas da lagostas, bem como o
suco. Deixe dourar por um tempo e, entao, acrescente o alho, a
cebola e o aipo. Refogue e acrescente a polpa de tomate.
Coloque o vinho branco em seguida. Deixe ferver por um tempo e
acrescente o bouquet garni e a farinha de trigo, mexendo
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bastante. Misture o leite com o creme de leite e coloque na
panela. Por ultimo, coloque a pimenta dedo de moca, tampe a
panela e deixe cozinhar em fogo baixo por 20 minutos. Retire
do fogo e peneire a mistura com. Leve o molho novamente ao
fogo baixo, acrescentando a manteiga, o sal e pimenta a gosto.
Misture bem e reserve.
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Modo de fazer o recheio: Grelhe as lagostas em pedacos grandes
na manteiga. Nao deixe muito tempo, porque ela ainda vai
cozinhar um pouco com o ravioli.
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Esse passo a passo da massa ta no outro post.
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Eu fiz raviolis bem grandes, individuais, bem recheados. Na
hora de fechar tire todo o ar para nao abrir na coccao.
Coloque em dgua fervente e deixe subir. Coloquei em pratos
individuais, o molho bisque eu coloquei no liquidificador para

ficar aerado e enfeitei com ovas. Passei o dia trabalhando
mas valeu a pena.

TEMPO: 4 horas
DIFICULDADE: dificil

CUSTO: $$3%%
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