
Filé ao molho de vinho com
talharim de massa de crepe
Receita deliciosa para receber! Vamos fazer para 4 pessoas!
Inspirado num prato de um Restaurante que adoro!

 

Clique para ampliar

 

 

 

 

 

 

 

 

Para o talharim de crepe:
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-1 xícara de farinha de trigo;

– 1 xícara de leite;

– 1 pitada de sal;

– 1 colher (sopa) de óleo;

– 1 ovo.

 

Bata no liquidificador esses ingredientes até ficar homogêneo
e deixe descansar por 1 hora. Faça panquecas bem fininhas e
corte em tiras da espessura de um talharim. Tome cuidado para
ficarem bem soltinhas umas das outras e coloque num refratário

 

– 250 gramas de creme de leite fresco;

– 300 gramas de parmesão ralado;

– 2 colheres de farinha de rosca;

 

Junte o creme de leite com 200 gramas do queijo parmesão e
despeje sobre as tirinhas de crepe e misture com cuidado. Por
último misture o restante do parmesão com a farinha de rosca e
por cima e coloque no forno para gratinar até dourar.

Para o filé:

– 1 ou 2 medalhões por pessoa (eu faço geralmente 2 para
homens e 1 para mulheres);

– 1 cebola picadinha;

– 2 dentes de alho fatiados;

– 1 e 1/2 xícara de vinho tinto seco;



– manteiga;

– sal e pimenta a gosto;

– 1 colher (chá) de açúcar.

Para o preparo do filé tem o passo a passo aqui.
Na mesma frigideira que os medalhões foram selados, acrescente
a cebola, o alho com um pouco de manteiga, em seguida o vinho
e  deixe  apurar  em  fogo  baixo,  depois  de  uns  5  minutos
acrescente 1 xícara de água e deixe ferver. Passe por uma
peneira.  Este  molho  peneirado  volta  para  o  fogo  (de
preferência na mesma panela – sem nenhum resíduo); para tirar
a acidez do vinho, coloquei uma colher (chá) de açúcar, uma
pitada de farinha de trigo (opcional) e depois acertei o sal e
a pimenta, fica reduzindo mais um pouco, pra finalizar uma boa
colher de manteiga.

Sirva o medalhão sobre a massa e por cima regue com o molho de
vinho.

 

TEMPO: 50 min

DIFICULDADE: média

CUSTO: $$

 

Filet  com  molho  bechamel
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http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-09-04/filet-com-molho-bechamel-trufado/


trufado

clique para ampliar

Olá, a receita de hoje foi improvisada e ficou uma delícia…
por isso resolvi postar!

Fizemos  filet  com  uma  massinha  que  tinha  no  freezer  (um
ravioli de cogumelos trufado) com um molho bechamel, também
trufado… Ficou bem suave.

Ingredientes:

clique para ampliar

Essa foi a massa que eu usei, uma italiana que comprei no

http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-09-04/filet-com-molho-bechamel-trufado/
http://culinariaparareceber.com.br/wp-content/uploads/2014/09/filet1.jpg
http://culinariaparareceber.com.br/wp-content/uploads/2014/09/raviloi.jpg


supermercado.

O filet eu usei a mesma receita de sempre.…

clique para ampliar

Para o molho:

– 50 gramas de manteiga;

– 1 e 1/2 colher (sopa) de farinha de trigo;

– 250 ml de leite;

– 1 gema;

– sal a gosto (usei sal trufado);

– pimenta do reino moída na hora.

Modo de fazer: Em uma panela pequena coloque a manteiga em
fogo baixo até derreter e em seguida o trigo, mexa até ficar
homogêneo e em seguida coloque o leite. Mexa ate ficar firme e
coloque a gema. Por último sal e pimenta até acertar o gosto.
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clique para ampliar

TEMPO: 30 min

DIFICULDADE: fácil

CUSTO: $$

Filet  mignon  ao  molho
Béarnaise  com  batatas
gratinadas
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clique para ampliar

Olá o prato de hoje é um filet com molho béarnaise, um molho
francês que eu acho que é o que melhor combina com carne,
acompanhado de batata gratinada. O filet já tem em vários
outros posts, então vamos fazer o molho e a batata gratinada.
Vamos fazer para 6 pessoas.

Ingredientes  para  o  molho  (fiz  parecida  com  a  do  Olivier
Anquier):

– 2 cebolas picadas;
– 2 colheres (sopa) de estragão fresco picado;
– 1 ramo de tomilho;
– 1 folha de louro;
– 4 colheres (sopa) de vinagre de vinho branco;
– 4 colheres (sopa) de vinho branco;
–  2 gemas;
–  125 g de manteiga gelada em pedacinhos;
–  suco de 1 limão;
–  Sal e pimenta em grão (quebrada) a gosto.

https://culinariaparareceber.files.wordpress.com/2014/06/filetpronto.jpg


clique para ampliar

Modo de fazer:  Em uma panela pequena coloque a cebola, o
estragão, o tomilho, a folha de louro, o vinho branco, o
vinagre e o sal. Deixe reduzir o líquido, até que sobre apenas
1 colher de sopa e peneire. Em uma panela  misture as gemas
com o líquido reduzido e leve ao fogo baixo. Sempre batendo,
acrescente aos poucos a manteiga em pedacinhos, até que forme
um molho consistente e acrescente o suco de limão, sal e
pimenta.

clique para ampliar

Ingredientes para a batata gratinada:

– 1 kg de batata cozidas por pouco tempo (para ficar mais
durinha), cerca de 30 min, e cortadas e fatias finas.
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– 400 ml de creme de leite fresco (nata);

– 400 ml de requeijão;

– 1/2 xic de leite;

– sal e pimenta do reino moída na hora a gosto.

clique para ampliar

Modo de fazer: em uma forma grande forme camadas de molho
(mistura de todos os ingredientes fora a batata) e batatas
alteranadas. Finalize com queijo ralado e coloque em forno
pré-aquecido por cerca de 30 minutos, ou até dourar.

clique para ampliar
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No final eu usei um molde para servir empratado. Acho que fica
bonito.

clique para ampliar

Decorei com umas folhinhas de tomilho e pronto! Ficou uma
delicia!

TEMPO: 1 hora e meia.

DIFICULDADE: média

CUSTO: $$

 

 

 

Filet ao molho de whisky com
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batatas rústicas
Olá, a receita de hoje tá deliciosa… Encontrinho de amigas,
fizemos em 20 minutos esse prato: Medalhão de filet mignon com
molho de whisky e batatas rústicas.

clique para ampliar

Ingredientes:

– 1 medalhão alto por pessoa ou 2 pequenos;

– 2 coheres (sopa) de cebola picadinha;

– 1 caixinha de creme de leite;

– 3 colheres (sopa) de whisky;

– batatas cortadas em tiras com casca (1 por pessoa);

– sal, pimenta, alecrim, azeite e manteiga.
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clique para ampliar

Modo de fazer: Tempere a carne com sal e pimenta (eu usei
aquele  tempero  caseiro  que  está  no  blog).  Esquente  a
frigideira e coloque uma colher de manteiga com um fio de
azeite. Quando tiver bem quente coloque os filets em fogo
alto, grelhe dos dois lados e em seguida o whisky.

clique para ampliar

Depois de colocar o whisky jogue um fósforo aceso e flambe.

Cuidado,  eu  quase  coloquei  fogo  na  casa   Nunca  tinha
flambado antes.
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clique para ampliar

Quando o fogo acabar tire os filets e coloque no forno pré-
aquecido a 200 graus por 10 minutos. Na frigideira coloque a
cebola, refogue por 5 minutos e em seguida coloque o creme de
leite. Acerte o sal e a pimenta e está pronto. Fica delicioso.

Para as batatas: Corte com casca e tempere com sal, pimenta e
alecrim. Coloque um pouquinho de azeite e coloque na Air-fryer
(tem em outro post) por 15 minutos. Quem não tem essa panela
coloca no forno.

clique para ampliar

Só montar os pratos. Fácil diferente e delicioso.

TEMPO: 20 min

DIFICULDADE: média
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CUSTO: $$

Lasanha  Caseira  –  Filé  com
gorgonzola

Clique para ampliar

Olá, hoje vamos fazer uma lasanha caseira de filé mignon com
molho de gorgonzola. A massa compramos pronta de uma marca
italiana, chamada RANA!  Muito boa!

http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-04-24/lasanha-caseira-file-com-gorgonzola/
http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-04-24/lasanha-caseira-file-com-gorgonzola/
http://culinariaparareceber.files.wordpress.com/2014/04/lasan.jpg
http://culinariaparareceber.files.wordpress.com/2014/04/lasanha.jpg


Clique para ampliar

Ingredientes:

Além  da  massa  (usei  2  pacotes)  e  450gr.  de  mussarela
picadinha,  vamos  precisar:

Para o Filé:

– 400gr. de filé mignon cortado em tirinhas;

– 1 lata de tomate pelado;

– Meia cebola cortadinha;

– sal e primenta a gosto;

– 3 colheres de óleo.

Refogue a cebola, com o óleo até ficar transparante, junte as
tiras do filé temperados com sal e pimenta, até mudarem de cor
e parecerem cozidas. Depois amasse os tomates pelados numa
peneira,  para  extrair  a  polpa,  e  junte  aos  demais
ingredientes  na  panela  até  ferver.

Clique para ampliar

Para o Molho de Gorgonzola:

– 2 colheres de manteiga;
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– 4 xícaras de leite;

– 200gr. de gorgonzola;

– 2 colher de trigo (para engrossar);

– 3 colheres de requeijão.

Derreta a manteiga, e em seguida coloque o trigo. Misture até
dissolver  bem  para  não  embolar  e  coloque  o  leite,  sempre
mexendo. Depois coloque o gorgonzola picadinho e mexa até
derreter, por último, o requeijão (se por acaso ficar com
bolinhas, coloque no liquidificador e bata até ficar lisinho).

Clique para ampliar

Modo de Fazer:

Em um refratário que vá ao forno faça camadas:  primeira
camada de molho de gorgonzola seguida por uma de massa, uma
camada do filé, e por cima a mussarela. Repita até terminarem
os ingredientes. Vá medindo para não ficar muita massa e pouco
recheio.  Finalize  com  o  molho  de  gorgonzola  salpicado  de
queijo. Depois é só colocar no forno por 30 minutos.

Eu  aconselho  a  fazer  um  dia  antes  para  ficar  ainda  mais
saborosa!

TEMPO: 1 hora
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DIFICULDADE: fácil

CUSTO: $$

 

 

 


