Filet com molho de gorgonzola
e nhoque

0la, o jantar de ontem foi pratico, facil e bem gostoso!

Clique para ampliar

0 nhoque ja comprei pronto e congelado em uma casa de massas
para facilitar. SO0 descongelei no microondas (com saco
plastico mesmo) por 5 minutos e dourei rapidamente numa
frigideira com manteiga. Para quem quiser fazer tem a receita

aqul.

Os medalhdes de filé, temperados com sal e pimenta, também
foram selados na frigideira com manteiga e um pouco de éleo e
colocados no forno por 10 minutos. Ensinamos a fazer aqui.

0 que deu um toque a receita foi o molho, que é bem fdacil!
Entdao vamos a receita! Para duas pessoas!

Ingredientes:

— Meia cebola cortadinha;

— 1 pedaco de queijo gorgonzola picado (umas 200 gr.);
— 2 xic de vinho branco;

— 3 colheres de creme de leite fresco;
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— 2 colheres de manteiga.

Modo de fazer: Fritar a cebola na manteiga até ela ficar
transparente, adicionar o vinho branco e esperar evaporar o
alcool, por cerca de 2 minutos, depois acrescente o
gorgonzola picado até derreter, e mexa bem, adicione o creme
de leite. Depois bata no liquidificador para ficar bem
homogéneo! Depois é sé servir por cima do Filé, com o nhoque
de acompanhamento!

TEMPO: 20 min
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $$%

Pernil de cordeiro
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0la, vamos fazer um cordeiro assado e um talharim com molho de
4 queijos trufado para 5 pessoas. Esse prato tem que ser
programar um pouco antes, ja que o cordeiro vai ficar
marinando por 12 horas. 0 molho de talharim eu comprei pronto.
Uma dica deliciosa pra facilitar um pouco nosso jantar.

Ingredientes para o cordeiro:
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— 1 pernil de cordeiro;

— 2 cebolas cortadinhas ou em rodelas e 2 cebolas roxas
cortadas em cubo;

— 1 cabeca de alho picado;
— 2 folhas de louro;
— 1 ramo de alecrim;
— pimenta do reino e sal;

— 1/2 garrafa de vinho branco.

Modo de fazer: Embrulhe em papel celofane préprio para assados
0 cordeiro e todos esses ingredientes e deixe por 8 a 12 horas
marinando. Leve o cordeiro embrulhado com o caldo dos temperos
ao forno pré-aquecido a 180 graus e deixe assar por 3 horas
nessa temperatura.
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Ingredientes do talhahrim:

— 500 gramas de talharim (eu useli massa fresca);

— 3 colheres (sopa) do molho de 4 queijos trufados;
— 3 colheres (sopa) de creme de leite (usei nata).

Modo de fazer: Cozinhe o macarrao, escorra, coloque agua
gelada e em seguida leve de volta a panela e misture com o
molho e o creme de leite.
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TEMPO: 3 horas (sem contar o tempo de marinar)
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DIFICULDADE: média

CUSTO: $%

Risoto — Passo a passo

0la, hoje vou falar de um dos meus pratos favoritos pra
receber! Risoto! Receita curinga, rapida e Unica e que agrada
bastante. Para os iniciantes, vou mostrar o passo a passo do
ponto do arroz, afinal, risoto é sempre o mesmo jeito de
fazer, s6 escolher o ingrediente da sua preferéncia no final.
Aqui vai ser a receita da base do risoto para 4 pessoas.

Ingredientes:

— 300 gramas de arroz arbodreo;

— 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:

1- Refogue a cebola em uma colher de manteiga e um fio de
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2- Coloque o0 arroz e mexa por mais 2 minutos;
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3- Agora é a hora do déglacer! Déglacer é uma reducao com
vinho branco.;
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4- Ap6s secar todo o vinho va colocando aos poucos (em concha)
o caldo. Eu misturo caldo pronto com agua fervendo (uso
chaleira elétrica). Tudo isso para ganhar tempo, claro que um

caldo feito de legumes de verdade é bem melhor... Outro dia
fazemos esse;
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5- 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.
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6- Deixe bem molhado porque ele continua cozinhando e sempre
seca bastante. SO acertar o sal e a pimenta e colocar a uUltima
colher de manteiga ja com o fogo apagado.

0 proximo passo é colocar os ingredientes da sua preferéncia,
vou falar dos meus preferidos:

— Brie, parma e aspargos — proxima receita do blog;

— Camarao com limao siciliano;

— Parmesao com cogumelos;

— Frutos de mar com acafrao.

A base é sempre a mesma, entao é sO0 escolher o seu sabor!!!
TEMPO: 30 min

DIFICULDADE: média

CUSTO: $%
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