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

Ingredientes:

— todos os do post do risoto

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

— 200 gramas de brie picado.
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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
coloque no microondas. Deixe 30 segundos, depois mais 30 e
veja se ja esta crocante, sem queimar. Geralmente uso 3 tempos
de 30 segundos.
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0 ponto certo é bem crocante, pra gente poder quebrar com a
mao e servir por cima do risoto.
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0 restante do parma vamos desfiar com as maos e colocar
proximo de servir, para nao cozinhar.

Brie: So cortar em cubinhos e misturar no final do cozimento.
TEMPO: 30 min
DIFICULDADE: média

CUSTO: $%
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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 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:

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