Filé de peixe empanado com

farinha Panko e risoto de

limao

014, vocés conhecem a farinha panko? E uma farinha oriental
para empanar vendida na maioria supermercados — bem facil de
encontrar. Ja fizemos camarao, peixe, lula.. Fica super
crocante e delicioso.

Clique para ampliar

Vamos a uma receita facil e simples. Ideal para um almoco!
Vamos fazer para 06 pessoas.

Ingredientes:

- 06 filés de peixe branco temperados com sal, pimenta e limao
— pode ser linguado, congrio, robalo, pescada (da sua
preferéncia);

- 2 ovos batidos;
- 300 gr. de farinha panko;

- O0leo para fritar.
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Modo de fazer:

Depois de temperar os filés de peixe com suco de limao, sal e
pimenta; passe no ovo e depois na farinha e frite em éleo
quente.

Para o acompanhamento — Risoto de limdo, siga a receita
postada aqui e sé finalizar com suco de dois limdes coados e
manteiga.

Outra ideia é fazer um prato tipico aqui da Ilha de Santa
Catarina: é s6 colocar um molho de camarao por cima e servir
com arroz brando. Simples e delicioso!

TEMPO: 30 min
DIFICULDADE: média

CUSTO: $%

Camarao com gorgonzola

Hoje a receita é ideal para um almogo rapido e delicioso!



http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-02-25/risoto-passo-a-passo/
http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-02-27/camarao-com-gorgonzola/
http://www.culinariaparareceber.com.br/wp-content/uploads/2015/02/IMG_0387-1.png

clique para ampliar

Vamos fazer para 04 pessoas.
Ingredientes:

— 1 kg de camarao rosa

— 50 gr de gorgonzola

— 1 cebola picada

— 4 dente de alho fatiado
— 1 colher de manteiga

— Fio de azeite de oliva
— Limao

— 1 colher de nata

— Sal

— Pimenta a gosto

— Cebolinha e salsa picado

Modo de fazer

Tempere os camardes com sal pimenta e limao

Leve ao fogo uma panela, coloque a manteiga e o azeite, o alho
e a cebola até ficar transparente.

Adicione os camardes e cozinhe por 5 minutos, adicione a nata
, por ultimo o queijo gorgonzola picado.



Salpique com tempero verde e sirva em seguida. Para acompanhar
sugerimos arroz branco com batatas fritas. Almoco rapido de e
delicioso.

TEMPO: 20 min
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $%

Salada de atum com sorbet de
limao

clique para ampliar

Essa salada ficou deliciosa.. Al vao os ingredientes e o modo
de fazer:

- Rlicula: sbé temperei com aceto balsamico, azeite e uma pitada
de sal;


http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-02-19/salada-de-atum-com-sorbet-de-limao/
http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-02-19/salada-de-atum-com-sorbet-de-limao/
http://www.culinariaparareceber.com.br/wp-content/uploads/2015/02/atum.png

- Atum selado: coloque uma peca de atum inteira na frigideira
quente, deixando 10 segundos em cada lado pra ficar bem cru
por dentro;

- Lascas de améndoas: coloque em uma frigideira quente com um
fio de azeite até dourar;

- Mussarela de bafala: em bolas pequenas;
- Sorbet de limao com manjericao (comprei pronto da Amoratto);
- Molho Teriyaki

colheres (sopa) de acucar

colher (cha) de gengibre ralado
colheres (cha) de vinagre branco
colheres (cha) de saqué

10 colheres (sopa) de shoyu

N N = N

Misture todos os ingredientes e leve ao fogo baixo até ferver,
reduzir e engrossar.

TEMPO: 15 min
DIFICULDADE: média

CUSTO: $%$%

Hamburguer na Churrasqueira

A receita de hoje é simples mas uma ideia 6étima para receber
de forma descontraida e deliciosa!

Vamos fazer 8 porcgodes.


http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-02-16/hamburguer-na-churrasqueira/

Clique para ampliar

Ingredientes:
- 2,5 quilos de patinho bem limpo moido;
- 1 tablete de manteiga em temperatura ambiente;
- 1 pacote de sopa de cebola;
- pao de hambirguer (eu encomendo pdao de 100 gramas);
- fatias de queijo cheddar, gouda..;
-maionese caseira — (ovos, 6leo e temperinhos verdes batidos
no liquidificador);
- alface americana;
- tomate;
- ketchup;
- mostarda;

Para quem gosta também pode colocar ovo frito, cebola
caramelizada, bacon..
Modo de fazer:
Misture a carne moida com a sopa de cebola e a manteiga com as
maos. E faca hamblrgueres com aproximadamente 200/250 gramas
cada. Se for fazer na frigideira ou na chapa faca menor pois
nao cozinha tao bem quanto a churrasqueira, é mais dificil de
ficar no ponto certo. Acaba ficando muito cru por dentro.
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Clique para ampliar

Coloque na churrasqueira e espere assar!

Pergunte para o publico como vao querer o ponto da carne.
Coloque o queijo por cima até derreter.

Aqueca o pao na churrasqueira também.

Clique para ampliar

E deixe os outros complementos para que os convidados se
sirvam!

Aproveite seu hambirguer!

TEMPO: 30 min

DIFICULDADE: facil

CUSTO: $
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Lagostim com Creme de Limao
Siciliano e Caviar de Tapioca

014, a receita de hoje é uma idéia deliciosa para um menu
finger food ou uma entrada super caprichada, simples de fazer
e com sabor maravilhoso.

Clique para ampliar
Vamos fazer 8 porgoes..

Primeiramente, prepare o caviar de tapioca; pois eles precisam
ficar de um dia para o outro na geladeira.

Ingredientes:

100 g de sagu

100 ml de molho shoyo

1 fio de azeite de oliva

1 1t de agua

Modo de preparo:

Coloque o sagu na agua fervendo e cozinhe até que as bolinhas
fiquem transparentes com uma bolinha branca no meio. Escorra
em uma peneira e lave bem com agua gelada para tirar toda a
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goma do sagu. Em um recipiente, misture o sagu com o shoyo ,
tape e leve a geladeira por volta de 24hrs. Apdos o tempo na
geladeira, massageie as bolinhas com um fio de azeite, que vai
dar brilho ao seu caviar.

Dica: Nao exagere no shoyo, pois o sagu ira absorver todo ele
e as bolinhas podem crescer demais.

Para o lagostim

Ingredientes:

8 Lagostins (sem casca)

Sal, pimenta e alho a gosto

1 5 colher de sopa de manteiga

8 espetinhos de madeira

Em um refratario, tempere-os com sal, pimenta do reino moida
na hora e sal a gosto. Reserve.

Enquanto os lagostins ficam pegando o gostinho do tempero,
prepare o_creme de limao siciliano.

Coloque os lagostins nos espetinhos. Derreta a manteiga em uma
frigideira e quando estiver bem quente, grelhe os lagostins
até ficarem com uma cor bonita.

Faca uma cama com o creme de limao siciliano, coloque o
espetinho de lagostim e o caviar de tapioca sobre ela!

Sirva em seguida e impressione seus convidados!
TEMPO: 1 hora
DIFICULDADE: média

CUSTO: $%$%


http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-06-25/vieiras-com-palmito-pupunha-ao-molho-de-limao/

salada de rdcul .
e mussarela de bufala

clique para ampliar

Salada simples e deliciosa para servir de entrada ou
acompanhamento..

Ingredientes:

- 100 gramas de ricula

- 50 gramas de tomate cereja

- mussarela de bufala (coloquei um pacote)

- améndoas em lascas douradas com um pouquinho de manteiga na
frigideira

- flores comestiveis

Para o molho:

- 2 colheres (sopa) de aceto balsamico
- 1 colher (sopa) de mel

- 2 colheres (sopa) de azeite de oliva
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- sal e pimenta do reino moida na hora a gosto

Misture os ingredientes do molho com foie até ficar homogéneo.
TEMPO: 10 min

DIFICULDADE: facil

CUSTO: $

Carpaccio de polvo com pesto
de manjericao

clique para ampliar

014, a receita que adaptamos ficou deliciosa.. Nao tenho o
cortador para fazer carpaccio, entdo a parte mais dificil foi
cortar o polvo bem fininho rsrsrs
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clique para ampliar
Para o polvo:

Cozinhe em agua fervente por 40 minutos com uma cebola e 2
folhas de louro.

Deixe esfriar e enrole os tentdaculos em um filme pléstico e
coloque no freezer por 2 horas. Eles ficarao com uma textura
mais facil para fatiar fino.

Depois disso é sé cortar e colocar no prato que serd servido..
com o pesto por cima

Para o pesto de manjericao:
Ingredientes:

— 100 gramas de manjericao ;

— 5 colheres (sopa) de azeite de oliva;
— 1 dente de alho;

— 1 colher (sopa) de pinole (pode ser castanha do caju ou
para);

— sal a gosto.
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Modo de fazer: Bata tudo no liquidificador, acertando o azeite
e o sal a gosto.

Agora é s servir com uma torradinha ou com um pao quentinho..
TEMPO: 3 horas
DIFICULDADE: média

CUSTO: $%

Churrasco de frutos do mar
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__________

clique para ampliar

014, colocamos frutos do mar e um peixe na churrasqueira e
ficou delicioso.

Camarao com casca: temperei com sal e coloquei azeite com alho
por cima quando estava na churrasqueira.

clique para ampliar

Polvo: Cozinhei em agua fervente por 40 minutos com uma cebola
e 2 folhas de louro. Coloquei sal grosso antes de levar pra
churrasqueira.
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clique para ampliar

Essa maionese uma amiga que fez e eu tirei fotos e peguei a
receita.. Ficou deliciosa e combinou muito com o polvo.

Ingredientes:

— 200 ml de maionese (caseira: sé bater d6leo e ovos)
- 2 dentes de alho

- 1 colher (sopa) de alcaparra picada

- 1 colher (sopa) de azeitona preta picada

— 5 filezinhos de aliche picados

clique para ampliar
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Essa maionese ficou perfeita com batatas na brasa misturada
com os frutos do mar..

Filet mignon com talharim ao

molho pesto

clique para ampliar

Ola, essa receita na verdade foi tudo meio pronto.. coloquei
esse pesto de manjericao trufado, que comprei em uma loja de
importados e fiz um filet temperado com sal e pimenta apenas
na manteiga.
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clique para ampliar

Mas a receita do pesto de manjericdo estd ai:
Ingredientes:

— 100 gramas de manjericao ;

— 5 colheres (sopa) de azeite de oliva;

— 1 dente de alho;

— 1 colher (sopa) de pinole (pode ser castanha do caju ou
para);

— sal a gosto.

clique para ampliar
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Modo de fazer: Bata tudo no liquidificador, acertando o azeite
e o sal a gosto.

TEMPO: 15 min
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $%

Camarao com genglbre e
pimenta dedo de moca

clique para ampliar

0la, essa receitinha foi feita com o que tinha na geladeira e
ficou deliciosa. Usei gengibre, pimenta dedo de moca e leite
de cbco. Fiz para 4 pessoas.
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ciique pa}a.ampliar
Ingredientes:

— 500 gramas de camarao médio sem casca

— mela cebola cortadinha

— 2 pimentas dedo de moca cortadas bem pequenas
— 1 colher (cha) de gengibre ralado

— 100 ml de leite de cobco

— meio copo de requeijao

clique para ampliar
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Modo de fazer: Refogue a cebola com a pimenta por 5 minutos
com um pouco de azeite e manteiga. Grelhe os camardes por mais
5 minutos e acrescente o gengibre, o requeijao e o leite de
cbéco. Deixe ferver e sirva com arroz branco!

TEMPO: 30 min
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $



