Nhoque de batata com molho de
tomate e manjericao
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014, vamos fazer massinha caseira bem simples e deliciosa -
nhoque de batatas com molho de tomate e manjericao para 4
pessoas.

0 molho esta no post passo a passo de molho de tomate.
Coloquei s6 manjericao nas ervas no final.

Para o nhoque.. Ingredientes:
— 1/2 kg de batatas 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.
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Modo de fazer: 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 O0leo e deixe até subirem.
Retire e coloque em escorredor com gelo. Seque e frite em
azeite até ficar dourado.
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Agora é sé colocar em uma travessa com o molho e o parmesao
ralado.
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TEMPO: 1 hora e meia
DIFICULDADE: média

CUSTO: $

Molho de tomate — passo a
passo
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014, nada de comprar molho pronto no supermercado. 0 caseiro é
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facil de fazer e o sabor é incomparavel. Eu uso essa receita
pra fazer molho ao sugo na massa, para cachorro quente e para
picadinho.

Vamos fazer hoje o passo a passo para 0Ss iniciantes se
animarem a cozinhar.

Ingredientes:

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

— 1 dente de alho picado;

— 50 ml de agqua;

— 1 colher (sopa) de azeite;

— sal e pimenta do reino a gosto;

— folhinhas de manjericao ou do tempero de sua preferéncia.

clique para ampliar
Modo de fazer:

1- Refogue a cebola e o alho no azeite em fogo baixo. A cebola
nao precisa ficar dourada, s6 transparente como na foto.
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2- Coloque os tomates sem pele e sem semente cortados em cubos
ou o tomate pelado (eu uso bem mais essa latinha de tomate
pelado porque é mais rapido).

clique para ampliar

3- Coloque a agua e deixe cozinhar em fogo baixo por 20
minutos.
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4- Tempere com sal, pimenta e os verdes (coloquei manjericao,
tomilho e cebolinha).
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Eu bato lo liquidificador depois de pronto, fica com a textura
homogéna. Da uma olhada:
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Eu gosto de fazer a mais para guardar no freezer em potinhos
para agilizar em uma prdéxima receita.

TEMPO: 30 min
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $
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