Camembert empanado com mel
trufado
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Hoje vamos dar uma receita de uma entradinha maravilhosa! E
facil, deliciosa e vai impressionar seus convidados!

Clidue pafa ambliar.

Ingredientes:

— 1 queijo Camembert (pode ser brie);
— 1 ovo;

— farinha de rosca;

— azeite;

— Mel (eu usei o trufado);
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Clique para ampliar

Modo de fazer: Deixei o queijo bem gelado (pode colocar no
freezer por 1 hora). Bata o ovo passe o queijo e em seguida
passe na farinha de rosca, e repita o processo (mais uma vez
no ovo de na farinha de rosca); Frite em azeite quente por
imersao. Vire com ajuda de uma escumadeira até ficar dourado.
Retire e coloque para escorrer em papel toalha; Coloque o mel
por cima e sirva em seguida!

Clique para ampliar

0 resultado: Ele fica completamente cremoso e perfeito para
comer com torradinhas!


http://culinariaparareceber.files.wordpress.com/2014/07/queijo1.jpg
https://culinariaparareceber.files.wordpress.com/2014/07/queijo.jpg

Mel Trufado!
TEMPO: 10 min
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $

Risoto de parma, brie e

aspargos

clique para ampliar

0la, depois do nosso passo a passo ficou facil né! Vou fazer
hoje para 4 pessoas um dos meus preferidos. Brie, parma e
aspargos!
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Ingredientes:

— todos os do post do risoto

— um bandeja de parma (cerca de 100 gramas);
— 8 aspargos frescos;

— 200 gramas de brie picado.

clique para amploar
Modo de fazer:

Faca a receita do risoto do passo a passo. No meio de
cozimento val os aspargos cortadinhos e no final do cozimento
misture o brie e o parma.

Aspargos:

Corte os aspargos. Corte os 5 primeiros centimetros dos
aspargos (parte da flor) para decorar o prato. Coloque em uma
frigideira com um fio de azeite, sal e pimenta. O resto do
aspargos corte em cubinhos e coloque no arroz do risoto no
meio da coccao.

Parma:

Separe umas 4 fatias de para para fazer o crocante de
decoracao. Coloque folhas de papel entre as fatias de parma e
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coloque no microondas. Deixe 30 segundos, depois mais 30 e
veja se ja esta crocante, sem queimar. Geralmente uso 3 tempos

de 30 segundos.

clique para ampliar

0 ponto certo é bem crocante, pra gente poder quebrar com a
mao e servir por cima do risoto.
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clique para ampliar

0 restante do parma vamos desfiar com as maos e colocar
préoximo de servir, para nao cozinhar.

Brie: So cortar em cubinhos e misturar no final do cozimento.

TEMPO: 30 min
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DIFICULDADE: média

CUSTO: $%



