
Paleta  de  Cordeiro  com
legumes
Olá, este final de semana preparamos um jantar delicioso! Uma
paleta com legumes, acompanhado de um purê de batata boroa.

A preparação é tão fácil! É só ter paciência para esperar.
Ideal  para  receber  amigos,  pois  você  coloca  no  forno  e
esquece!

Vamos lá. Para 04 pessoas:

Ingredientes:

– Paleta de cordeiro de aproximadamente 1,4 Kg (já limpa – sem
o excesso de gordura)

– 1 garrafa de vinho
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– alecrim

– sal pimenta

– uma cabeça de alho

– mini cebolas

– azeite de oliva

– 1 pacote de cenoura baby

Pode colocar também batatinhas, mas como nosso acompanhamento
era um purê preferi não colocar.

Modo de fazer: Tempere a paleta com sal e pimenta e alecrim. E
coloque na mesma assadeira com os outros ingredientes, regando
tudo com azeite. Cubra com papel alumínio e deixe no forno em
180º por aproximadamente 03:30. Na última meia hora retire o
papal alumínio para dourar.

 

E depois ele fica assim!!!
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A carne solta do osso!!! Fica incrível! Depois colocamos os
legumes numa panela com um pouco de manteiga, e servimos de
acompanhamento, junto com o purê (cozinhar batatas, amassar e
depois colocar no liquidificador com manteiga derretida e um
pouco de leite quente e está pronto).

 

TEMPO: 3:30
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DIFICULDADE: fácil

CUSTO: $$

 

 

Empório  Santa  Maria  –
Restaurante SP
Olá, quem já foi no Empório Santa Maria ficou louco que nem eu
né? No supermercado já dá vontade comprar tudo! Tem várias
opções diferentes, incluindo produtos de padaria, temperos e
bebidas, a maior parte deles importados.

Mas  em  cima  do  supermercado  tem  um  restaurante  japonês
despretencioso maravilhoso. Fui na hora do almoço, tomei uma
taça de vinho branco, pedi uma entrada de salada de vieiras e
me deliciei com vários tipos de sushi.

clique para ampliar
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De duplas de sushi eu pedi: salmão grelhado (só com maçarico),
polvo, atum, ovas de peixe voador e vieiras.

clique para ampliar

E para finalizar com os melhores: enguia e atum torô com foie
gras!!! Divinos!

clique para ampliar

ATENDIMENTO: bom

CUSTO: $$$
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