Creme de shitake e shimeji

clique para ampliar

0la hoje vou falar de um molho delicioso e facil que eu
aprendi em uma receita do livro “Que marravilha”! No livro
esse creme acompanha um frango crocante, como eu nao gosto
muito de frango, eu ja testei com filet, polvo e também sé com
uma massinha e combinou muito bem.

Outra coisa, a receita é com shitake, eu ja testei com shimeji
e fica o6timo também.. S6 escolher o cogumelo da sua
preferéncia.

Ingredientes:

— 2 colheres (sopa) de manteiga;

— 2 colheres (sopa) de azeite;

— 1/2 xic de cebola picadinha;

— 2 dentes de alho picadinho;

— 500 gramas de shitake ou shimeji;

— 1 taca de vinho branco;

— 200 ml de creme de leite fresco (nata);

— Sal e pimenta do reino a gosto.
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Modo de fazer: Fatie o shitake ou o shimeji. Refogue em uma
frigideira alta a cebola e o alho com a manteiga e o azeite
por 5 minutos. Acrescente o0 shitake/shimeji e deixe em fogo
baixo até que eles murchem. Coloque o vinho branco e deixe
reduzir. Acrescente o creme de leite e deixe até ferver.
Tempere com sal e pimenta do reino.

clique para ampliar

Eu jéd fiz vdarias vezes e faz o maior sucesso. Ai estou

mostrando as opcdes! Com filet e com polvo, ambos acompanhados
por uma massinha sé na manteiga.

clique para ampliar

Ta com uma cara boa esse polvo né? Vai ser meu proéximo post
o
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As préximas informacdes sao sé do creme, hein!
TEMPO: 20 min.
DIFICULDADE: média

CUSTO: $

Mousseline de batata com

lascas de bacalhau e farofa

de azeitonas

AR
clique para ampliar

014, ontem a noite fizemos uma receita que recebeu muitos
elogios. Foi uma adaptacao de uma receita do Chef Claude
Troisgros. Esta receita é para 4 pessoas.

Ingredientes:

— 600 ml de leite
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— 600 ml de agua

— 1 cabeca de alho (cortada em dois)

— 600 gr de bacalhau (posta) — usei ja dessalgado
— Tomilho, louro e alecrim (a gosto)

— 5 batatas grandes

— 2 colheres de manteiga derretida

— 150 gr de azeitonas preta

— Sal e pimenta

Bacalhau: Ferva numa panela grande a agua e o leite com o alho
e as ervas. Coloque as postas de bacalhau e desligue o fogo e
tampe. Deixe descansar por 12 a 15 minutos. Retire o bacalhau
e faca lascas e reserve. Coe o liquido da panela que vai ser
utilizado na mousseline de batata;

clique para ampliar

Batata: Cozinhe a batata, amasse e faca um pure com a batata
ainda quente. Colque a manteiga derretida e 400ml do liquido
de cozinhento do bacalhau coado. Bata no liquidificador até
ficar uniforme e bem lisinho.

Azeitona: Desidratar a azeitona no microondas sem caroco por 7
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a 9 minutos e depois bater no liquidificador.
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Montagem: Coloque a mousseline de batatas no prato, cubra de
lascas de bacalhau e por cima colque a farofa de azeitonas.

Esta farofa tem um sabor bem intenso, entao eu colquei bem
pouco em cada prato, mas deixei na mesa para quem quisesse
colocar mais.

TEMPO: 50 min
DIFICULDADE: média

CUSTO: $%$%

Hamburguer caseiro
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Vamos fazer um hamburguer em casa daquele tipo gourmet? Da um
pouquinho de trabalho mas vale a pena.

Ingredientes:

— 2 cebolas roxas picadinha;

— 1 colher (sopa) de azeite;

— 1 colher (sopa) de acucar mascavo;
— 1 colher (sopa) de aceto balsamico;
— 4 ramos de tomilho;

— 500 gramas de patinho moido;

— 1/2 xic de farelo de pao fresco;
— 1 gema;

— 2 colheres (sopa) leite;

— 1 colher (sopa) shoyu;

— sal e pimenta do reino a gosto;

— O6leo para fritar.
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Modo de fazer:

Refogue a cebola com o azeite por 8 minutos em fogo baixo e em
seguida coloque o acucar e o aceto. Deixe em fogo alto por 2
minutos até a cebola ficar caramelizada e coloque o tomilho.
Separe em 2 recipientes com a mesma quantidade.

Em um dos recipientes com a metade da cebola coloque a carne,
o farelo de pao, o shoyu, sal e pimenta. Misture mas nao
aperte demais, para a carne ficar suculenta. Divida a carne em
4 porcoes (gosto de deixar mais alto pra ficar mais vermelho
por dentro e bem assado por fora) e coloque na geladeira.

Coloque na frigideira com pouco O6leo e frite por 4 a 5 minutos
de cada lado. No Ultimo minuto coloque o queijo sobre o
hamburguer para que ele derreta e grude na carne.

Acompanhamentos:

— Queijo: usei prato, gruyere, camembert e roquefort;

— Alface, tomate, picles;

— Cebola caramelizada (o que sobrou no outro recipiente);

— Maionese, catchup e mostarda.

Clique para
ampliar
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TEMPO: 1 hora
DIFICULDADE: média

CUSTO: $%



