Suflé de Chocolate

Sobremesa deliciosa, linda e facil. Receita do Chef que
adoramos Claude Troisgros.

Clique para ampliar

Ingredientes:
— 5 gemas;

— 100 g de acucar;


http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-07-08/sufle-de-chocolate/
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-140 g de manteiga;

— 150 g de chocolate em poé;
— 5 claras;

— pitada de sal;

— Glacucar para polvilhar.
Modo de preparo:

Em banho maria, coloque o chocolate para amolecer junto com a
manteiga. Faca uma gemada, batendo as cinco gemas com
cinquenta gramas de aclUcar até ficar branca. Misture a gemada
com o chocolate derretido e reserve. Bata as claras em neve
com uma pitada de sal, e adicione o restante do acuUcar. Depois
incorpore suavemente as claras a mistura. E leve ao forno
(1502) por 15 minutos.

TEMPO: 25 min
DIFICULDADE: facil
CUSTO: $

Camarao com rosti de aipim e
molho de cogumelos

A receita de hoje é sofisticada! Ideal para impressionar seus
convidados com um sabor diferente e surpreendente. Vamos fazer
para 04 pessoas.


http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-07-01/camarao-com-rosti-de-aipim-e-molho-de-cogumelos/
http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-07-01/camarao-com-rosti-de-aipim-e-molho-de-cogumelos/

Ingredientes:

— 500 gr. de aipim/mandioca/macaxeira;
— 300 gr. de cogumelos paris;

— 400 gr. de camarao;

— manteiga;

— 1 cebola cortadinha;

— 3 colheres de parmesao ralado;
— meia taca de vinho do porto;
— sal e pimenta a gosto.

Modo de preparo:

1. Aipim/mandioca/macaxeira

Cozinhe até ficar al dente, espere esfriar e rale. Com a ajuda
de um aro faca discos, e frite em 6leo quente (virando com
cuidado), depois coloque no forno por 15 minutos.


http://www.culinariaparareceber.com.br/wp-content/uploads/2015/06/camarao1.jpg

2. Molho de Cogumelos

Refoque na manteiga os cogumelos paris com a cebola
cortadinha, sal e pimenta. Faca deglacé com vinho do porto e
acrescente o queijo parmesao ralado e desligue.

3. Camaroes
Grelhe os camardes temperados com sal e pimenta.

Montagem: Coloque o molho de cogumelos, o0 aipim rosti e os
camardes grelhados por cima.

TEMPO: 45 minutos
DIFICULDADE: média

CUSTO: $%
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Cheesecake de Amora

Essa receita é diferente das cheesecake que comemos por ai..
Fica deliciosa!

Ingredientes:

— 200 gr. de manteiga em temperatura ambiente;

— 200 gr. de biscoito maria/maisena ou leite;

— 1 lata de leite condensado;

— 400 gr de cream cheese (uso a marca Philadelphia);
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— 1 lata de creme de leite sem soro;
— 200 gr. de geleia de amora;

Modo de Preparo:

Misture a manteiga com o biscoito triturado, e forre uma forma
de aro removivel.

Bata no liquidificador o leite condensado, o cream cheese e 0
creme de leite e coloque por cima da casquinha de bolacha e
leve ao forno (1802) por um 45 minutos. Quando estiver pronta
deixe esfriar e coloque a geleia por cima. Deixe na geladeira
e sirva gelada.

TEMPO: 1 hora (+ tempo de geladeira)
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $

Suflé de Pinhao

Suflé de Pinhao

Receita deliciosa que combina com o inverno! Com um
ingrediente tipico e tradicional da regiao serrana de todo sul
do Brasil!


http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-06-18/sufle-de-pinhao/

Clique para ampliar

xicaras de pinhao cozido picadinho
xicara de leite

cebola

ovos — separe as claras das gemas
colheres de queijo ralado

colheres de farinha de trigo
colher de manteiga

— sal e pimenta a gosto
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Modo de preparo:
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Refogue a cebola cortadinha com a manteiga e acrescente o0s
pinhdes. Separadamente misture o leite, a farinha de trigo, as
gemas, sal e pimenta. E aos poucos junte com o refogado. Deixe
esfriar e bata as claras em neve e acrescente delicadamente.
Polvilhe com queijo ralado e coloque no forno médio até
dourar.

Clique para ampliar

Clique para ampliar
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TEMPO: 15 minutos + 2 horas (cozimento do pinhao)
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $

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!
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Clique para ampliar

Para o talharim de crepe:

-1 xicara de farinha de trigo;
— 1 xicara de leite;

— 1 pitada de sal;

— 1 colher (sopa) de 6leo;

— 1 ovo.

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

— 250 gramas de creme de leite fresco;

— 300 gramas de parmesao ralado;



— 2 colheres de farinha de rosca;

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

Para o filé:

— 1 ou 2 medalhdes por pessoa (eu faco geralmente 2 para
homens e 1 para mulheres);

— 1 cebola picadinha;

— 2 dentes de alho fatiados;

— 1 e 1/2 xicara de vinho tinto seco;
— manteiga;

— sal e pimenta a gosto;

— 1 colher (chd) de aclcar.

Para o preparo do filé tem o passo a passo_aqui.

Na mesma frigideira que os medalhdes 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 xicara de agua e deixe ferver. Passe por uma
peneira. Este molho peneirado volta para o fogo (de
preferéncia na mesma panela — sem nenhum residuo); para tirar
a acidez do vinho, coloquei uma colher (cha) de aclcar, 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 medalhao sobre a massa e por cima regue com o molho de
vinho.


http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-05-05/filet-mignon-passo-a-passo/

TEMPO: 50 min
DIFICULDADE: média

CUSTO: $%

Risoto de queijo de cabra com
camarao

Sugestao de prato principal para o dia dos namorados!
Risotinho delicioso e super facil com ingredientes deliciosos!

Vamos fazer para 04 pessoas!

Ingredientes:
— 500 gramas de camarao sem casca;

— 200 gramas de queijo de cabra ralado ou cremoso;


http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-06-11/risoto-de-queijo-de-cabra-com-camarao/
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— 300 gramas de arroz arbodreo;
— 1/2 cebola picadinha;

— 1 taca de vinho branco;

— 1 litro de agua fervendo;

— 1 caldo de legumes (ou caldo caseiro feito com a casca do
camarao);

— 2 colheres (sopa) de manteiga;
— fio de azeite;

— sal e pimenta do reino a gosto.
Modo de fazer:

Refogue a cebola em uma colher de manteiga e um fio de azeite
por uns 5 minutos, até a acebola ficar transparente;

Coloque 0 arroz e mexa por mais 2 minutos;

Agora é a hora do déglacer! Déglacer é uma reducao com vinho
branco;

Ap6s secar todo o vinho va colocando aos poucos (em concha) o
caldo. Eu misturo caldo pronto com agua fervendo. Tudo isso
para ganhar tempo, claro que um caldo caseiro é bem melhor;
(para o caldo de camarao utilize a cabeca limpa do camarao,
com cebola, deixe ferver e peneire).

Esse processo vai ser repetido algumas vezes, sempre colocando
1 a 2 conchas de caldo e mexendo sempre. Eu prefiro al dente,
entao leva de 15 a 20 minutos.

Deixe bem molhado porque ele continua cozinhando e sempre seca
bastante. Por (ltimo adicione o queijo de cabra e acerte o sal
e a pimenta.

Os camardes devem ser temperados com sal e limao e grelhados



numa frigideira com pouco manteiga e azeite;

Sirva por cima do risoto ou misture ao final depois de
grelhados.

TEMPO: 20 min
DIFICULDADE: média

CUSTO: $%$%

Terrine de queijo

A receita de hoje é uma sugestao para vocé que pretende
cozinhar para o dia dos namorados! Ideal para iniciar um
jantar especial.

Dica 6tima de aperitivo, inspirado numa receita do site Vamos
Receber.

Clique para ampliar

Ingredientes:
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— 70 gr de queijo gorgonzola ou roquefort;
— 300 gr. de cream cheese;

— 50 ml de creme de leite fresco;

— 200 gr. de ricota;

— 100 gr. de parmesao ralado;

— 40 ml de azeite;

— Sal e pimenta a gosto.

— Mel e lascas de améndoas;

Modo de preparo:

Em um processador, processe a ricota, o queijo roquefort e o
creme de leite. Junte a esta mistura, o queijo parmesao ralado
e 0 cream cheese, e tempere com sal e pimenta (se gostar,
adicione temperinho verde bem picadinho).

Forre a forma da terrine com papel filme e despeje a mistura,
e espalhe com o auxilio de uma espatula.

Cubra a forma com papel filme e leve para gelar por 2 horas
Retire da forma e sirva com mel por cima e as lascas de
améndoas. Eu recomendo tostar levemente as lascas na manteiga
em uma frigideira para ficarem crocantes.. Nao fiz e me
arrependi! Outra sugestao é colocar geleia de frutas vermelha
por cima!

Para acompanhar torradinhas!
TEMPO: 10 minutos + 2 horas (tempo de geladeira)
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $



Risoto de Pera com gorgonzola

A receita de hoje é facil, rapida e com uma combinacao que
adoramos pera e gorgonzola. Essa combinacao também fica
deliciosa para saladas. 0 risoto pode ser servido com um
medalhdo de filé, ou sozinho. E um prato elegante
e delicioso! Vamos fazer para 4 pessoas.

clique para ampliar

Ingredientes:
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— 1 pera cortadinhas em fatias;
— 1 colher de acglcar mascavo;

— 150 gr. de queijo gorgonzola;
— 300 gramas de arroz arbdreo;
— 1/2 cebola picadinha;

— 1 taca de vinho branco;

— 1 litro de agua fervendo;

— 1 caldo de galinha ou legumes;
— 2 colheres (sopa) de manteiga;
— fio de azeite;

— sal e pimenta do reino a gosto.
Modo de fazer:

Em uma frigideira doure a pera na manteiga, quando estiverem
dourando acrescente a colher de aclUcar mascavo, deixe
caramelizar e reserve.

Para o passo a passo do risoto, clique aqui.

Para finalizar acrescente o queijo gorgonzola, e a pera
caramelizada misture e sirva imediatamente.

TEMPO: 20 min
DIFICULDADE: média

CUSTO: $


http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-02-25/risoto-passo-a-passo/

Nhogue de mandioquinha com
Linguica Blumenau

A receita de hoje é mais uma vez com um ingrediente que
adoramos, a linguicinha Blumenau. Essa massinha cai super bem

nesse clima mais friozinho com um vinho tinto! Vamos fazer
para 04 pessoas.

clique para ampliar
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Ingredientes:
Para o nhoque:
— 1/2 kg de mandioquinha/batata baroa cozidas;

— 200 gramas de queijo ralado (usei metade mussarela e metade
parmesao) ;

— 1 1/2 xic. de farinha de trigo;

— 3 gemas;

— sal e pimenta a gosto.

Para o molho:

— 1 linguica Blumenau;

— 5 colheres de creme de leite fresco;
— Salsinha e cebolinha picadinhas.
Modo de fazer:

Para o nhoque — Amasse as batatas cozidas e misture com os
outros ingredientes. Se tiver muito mole coloque mais trigo,
até que consiga consisténcia boa para cortar em cubos. Coloque
em agua fervente com um pouco de 6leo e deixe até subirem.
Retire e coloque em escorredor com gelo. Seque e frite em
azeite até ficar dourado.

Para o molho — Corte a linguica Blumenau em pedacinhos e
coloque na frigideira com um pouco de azeite até dourar,
acrescente o creme de leite e o temperinho verde cortado.
Coloque por cima do nhoque e sirva. Para decorar coloquei um
pouco da linguica s6é frita por cima!

TEMPO: 40 min



DIFICULDADE: média

CUSTO: $

Talharim com frutos do mar

Ola a receita de hoje é um macarrao com frutos do mar.
Deliciosa e super facil.
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Clique para ampliar
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Ingredientes para 06 pessoas:

— 750 gr. de macarrao;

— 600 gr. de camarao;

— 500 gr. de lula;

— 300 gr. de vieiras;

— 1 polvo pequeno;

— 1 cebola;

Para o molho de tomate:

— 4 tomates maduros ou 1 latinha de tomate pelado;
— 1/2 cebola picada;

— 1 dente de alho picado;

— 50 ml de agua;

— 1 colher (sopa) de azeite;

— sal e pimenta do reino a gosto;

— folhinhas de manjericao.

Mo de fazer:

1. Faca o molho de tomate. Aqui tem o passo a passo.

2. Cozinhe o polvo em uma panela com agua e uma cebola. Quando
a cebola estiver cozida é porque o polvo também esta. Corte em
pedacinhos e reserve.

3. Tempere o camarao, a vieira e a lula com sal e pimenta, e
grelhe em frigideira com um pouco de azeite e reserve.


http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-02-20/molho-de-tomate-passo-a-passo/

4. Cozinhe a massa até fica al dente, conforme instrucdes de
cozimento.

5. Misture a massa com os frutos do mar e o molho de tomate e
sirva imediatamente.

TEMPO: 40 min
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $%



