
Magret de Pato com molho de
amoras selvagens
Olá, a receita de hoje é sofisticada e vai impressionar seus
convidados.  E  é  bem  fácil!  Servimos  acompanhada
de  um  delicioso  risoto  de  queijo  brie!

Clique para ampliar

 

 

 

 

 

 

 

 

Para o Magret (peito em francês) você vai precisar:

- 1 filé de peito por pessoa;
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- sal e pimenta a gosto;

- manteiga e óleo para grelhar.

Temperar com sal e pimenta. O peito do pato é simples de
fazer… o segredo é selar e deixar rosadinho por dentro.

Fizemos a frigideira bem quente, apenas com um fio de azeite e
começando a gordura do pato pra baixo. Vire após tostar a
gordura e deixe por menos tempo na outra face para manter a
suculência.

Clique para ampliar
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O toque especial é a calda de amora silvestres que deve ser
servido por cima:

– 250gr. de amoras silvestres;

– 3 colheres (sopa) de açucar;

– 1/2 xic de suco de laranja;

– 1 taca de vinho branco;

Modo de preparo: coloque numa panela todos os ingredientes
menos o vinho e espere reduzir (Vai demorar uns 25 min).
Coloque  o  vinho  no  final  e  espere  cerca  de  5  min  para
desligar.

Clique para ampliar
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TEMPO: 30 min

DIFICULDADE: média

CUSTO: $$

 

 

 

Risoto de Pera com gorgonzola
A receita de hoje é fácil, rápida e com uma combinação que
adoramos  pera  e  gorgonzola.  Essa  combinação  também  fica
deliciosa  para  saladas.  O  risoto  pode  ser  servido  com  um
medalhão  de  filé,  ou  sozinho.  É  um  prato  elegante
e  delicioso!  Vamos  fazer  para  4  pessoas.

http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-06-01/risoto-de-pera-com-gorgonzola-2/


clique para ampliar

 

 

 

 

 

 

 

 

Ingredientes:

– 1 pera cortadinhas em fatias;

– 1 colher de açúcar mascavo;

– 150 gr. de queijo gorgonzola;

– 300 gramas de arroz arbóreo;

– 1/2 cebola picadinha;

– 1 taça de vinho branco;
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– 1 litro de água 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:

Em uma frigideira doure a pera na manteiga, quando estiverem
dourando  acrescente  a  colher  de  açúcar  mascavo,  deixe
caramelizar  e  reserve.

Para o passo a passo do risoto, clique aqui.

Para  finalizar  acrescente  o  queijo  gorgonzola,  e  a  pera
caramelizada misture e sirva imediatamente.

 

TEMPO: 20 min

DIFICULDADE: média

CUSTO: $

Risoto  de  Linguiça  Blumenau
com abóbora caramelizada
Olá, o prato de hoje não fomos nós que fizemos… Mas gostamos
tanto que pedimos a receita para a anfitriã que nos deu para
postarmos.

http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-02-25/risoto-passo-a-passo/
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Clique para ampliar

 

Ingredientes:

-2 tabletes de caldo de legumes;
-2 colheres de cebola;
-2 colheres de azeite;
– 2 cebolas picadas;
-1 taca de vinho branco;
– 3 xícaras de arroz arbóreo;
-2 linguiça Blumenau descascada e picada;
-1 abóbora paulista caramelizada.

Modo de fazer:

Primeiro vamos preparar a abóbora: Coloque numa frigideira a
abóbora cortada em cubinhos com 1 colher de sopa de água e 2
colheres de sopa de açúcar. Deixe cozinhando ate que esteja
macia e reserve.

Coloque numa panela a manteiga até que derreta, junto com o
azeite, adicione a cebola e frite-a até ficar transparente.
Coloque o arroz e misture bem, junte o vinho e espere evaporar
o  álcool.  Coloque  os  tabletes  de  caldo  de  legumes  e  vá
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colocando  água  fervente  até  estes  de  desmancharem  por
completo,  cuidando  do  ponto  do  cozimento  do  arroz.
Quando estiver quase cozido adicione os pedacinhos de linguiça
e misture bem, quando terminar o cozimento junte a abóbora
caramelizada. Sirva com queijo parmesão ralado.

 

TEMPO: 30 minutos

DIFICULDADE: fácil

 

Risoto  de  Beterraba  com
Queijo  de  Cabra  e  Polvo
Grelhado
Olá, a receita de hoje é incrível. O risoto é inspirado num
prato do restaurante Maní de São Paulo, da super chef Helena
Rizzo.
Ficou muito bom, além de lindo!
Espero que façam e gostem tanto quanto nós. Vamos fazer para
04 pessoas.
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clique para ampliar

 

 

 

 

 

 

 

 

Ingredientes:

– 300 gramas de arroz arbóreo;

– 1/2 cebola picadinha;

– 1 taça de vinho branco;

– 1 litro de água fervendo;

– 1 caldo de galinha ou legumes;

– 2 colheres (sopa) de manteiga;
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– fio de azeite;

– sal e pimenta do reino a gosto;

–  Suco  de  2  beterrabas  na  centrífuga  ou  batidas  no
liquidificador  com  pouca  água  e  peneirada;

– 150 gr. queijo de cabra cremoso;

– mini rúcula para decoração;

– 4 tentáculos de polvo.

Polvo:  Cozinhe  congelado  mesmo,  em  água  fervente  por  40
minutos com uma cebola e 2 folhas de louro. E depois grelhar
com um pouco de azeite.

Risoto: Para aprender o passo-a-passo Clique Aqui – que tem
bem explicadinho como se faz risoto. Neste caso, intercale o
caldo de legumes com o suco da beterraba, até o arroz ficar
macio.

clique  para
ampliar

 

 

 

 

 

Montagem: coloque pedacinhos do queijo de cabra dentro do
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prato, sirva o risoto por cima, o tentáculo de polvo e decore
com a mini rúcula e sirva em seguida!

Clique  para
ampliar

 

 

 

 

 

TEMPO: 1 hora

DIFICULDADE: média

CUSTO: $$

 

Camarões com cebola confitada
e risoto de gorgonzola
Olá, hoje vamos fazer um jantarzinho com vários ingredientes
gostosos.  Camarões  grelhados  com  cebola  confitada  e  um
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risotinho de gorgonzola para 4 pessoas.

clique para ampliar

CAMARÕES

Ingredientes:

– 4 camarões grandes por pessoa, deixando só a cauda.

Modo de fazer: Tempere com sal, pimenta do reino e suco de
limão e coloque para dourar em um frigideira untada com fio de
azeite por no máximo 5 min.

CEBOLA CONFITADA

Ingrdientes:
– 2 cebolas cortadinhas;

– 1 colher (sopa) de azeite;

– 2 colheres (sopa) de açúcar mascavo;

– 1/2 xic de vinho branco;

– sal a gosto.

Modo de fazer: coloque o azeite e a cebola em uma panela
pequena, deixe dourar por 5 minutos e em seguida coloque o
vinho e deixe em fogo baixo por mais 5 minutos. Acrescente o
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açucar e o sal e deixe em fogo baixo por cerca de 20 min,
mexendo de vez em quando até ficar com consistência de geléia.

clique para ampliar

PARA O RISOTO:

Use a mesma receita básica de risoto, com caldo de legumes e
coloque gorgonzola e um pouco de parmesão no final, antes da
manteiga.

clique para ampliar

 

TEMPO: 30 min

DIFICULDADE: fácil
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CUSTO : $$

Vieiras  grelhadas  com
pimentões  assados  e  risoto
nero
Olá, quis fazer um prato diferente e colorido com vieiras,
então investi nos acompanhamentos….

As vieiras eu temperei com sal, pimenta e limão e fiz na
manteiga!

clique para ampliar

Pimentões assados:

Coloque no forno pré aquecido e deixe por uns 20 min… Tire a
pele,  o  miolo  dos  pimentões  e  corte-os.  Tempere  com  sal,
azeite e pimenta e coloque de volta no forno a 180 graus por
uns 20 a 30 min.
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clique para ampliar

Risoto Nero:

Faça a receita básica de risoto e acrescente tinta de lula (eu
comprei uma italiana no supermercado) e o caldo eu usei de
peixe, também pronto de supermercado (pode-se usar caldo de
legumes).

clique para ampliar

Deixe por último as vieiras.
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clique para ampliar

Foi rápido de fazer e ficou interessante a mistura de sabores…
Recomendo!

TEMPO: 1 hora

DIFICULDADE: média

CUSTO : $$$

Risoto de limão siciliano e
gruyere, acompanhando vieiras
e camarões na manteiga
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clique para ampliar

Olá, esse foi o prato que eu fiz na casa de uns amigos em
Genebra. Fora a vieira gigante que nos não vamos achar no
Brasil, o resto é bem tranquilo e uma opção bem legal para
receber. Já fiz essa receita só com camarões várias vezes.

Ingredientes:

– 5 camarões médios por pessoa;

– 4 vierias por pessoa;

– 1 colher (sopa) de manteiga;

– 1 fio de azeite de oliva;

–  sal,  pimenta  do  reino  e  suco  de  limão  siciliano  para
temperar os frutos do mar.

Para o risoto: Todos os ingredientes do post do passo a passo
de  Risoto,  mais  um  limão  siciliano  (só  as  raspas  para  o
risoto) e 200 gramas de queijo ralado (eu usei o gruyere
porque  estava  na  Suiça,  mas  geralmente  uso  o  parmesão)  e
cebolinha cortadinha para decorar.

Modo de fazer:

Em uma frigideira coloque 1 colher de manteiga e um fio de

http://culinariaparareceber.files.wordpress.com/2014/03/foto-3.jpg


azeite e grelhe por 5 min (metade do tempo em cada lado) os
frutos do mar já temperados.

clique para ampliar

Após fazer a receita do Risoto (do outro post) adicione no
final as raspas de 1 limão siciliano e o queijo.

A entrava eu já comrei pronto o tartare. Coloquei azeite de
oliva e cebolinha picada para decorar e servi com torradas.

clique para ampliar

Deu tudo certo e tomamos um vinho rose francês que combinou
perfeitamente Domaines Ott.

TEMPO: 30 min

http://culinariaparareceber.files.wordpress.com/2014/03/image-23.jpg
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DIFICULDADE: média

CUSTO: $$$

Risoto  de  parma,  brie  e
aspargos

clique para ampliar

Olá, depois do nosso passo a passo ficou fácil 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.

http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-02-25/risoto-de-parma-brie-e-aspargos/
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clique para amploar

Modo de fazer:

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

Aspargos:

Corte  os  aspargos.  Corte  os  5  primeiros  centímetros  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 cocção.

Parma:

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

http://culinariaparareceber.files.wordpress.com/2014/02/image-111.jpg


clique para ampliar

O ponto certo é bem crocante, pra gente poder quebrar com a
mão e servir por cima do risoto.

clique para ampliar

O  restante  do  parma  vamos  desfiar  com  as  mãos  e  colocar
próximo de servir, para não 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

 

Olá,  hoje  vou  falar  de  um  dos  meus  pratos  favoritos  pra
receber! Risoto! Receita curinga, rápida e única 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, só escolher o ingrediente da sua preferência no final.
Aqui vai ser a receita da base do risoto para 4 pessoas.

Ingredientes:

– 300 gramas de arroz arbóreo;

– 1/2 cebola picadinha;

– 1 taça de vinho branco;

– 1 litro de água 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;

http://www.culinariaparareceber.com.br/2014-02-25/risoto-passo-a-passo/


clique para ampliar

2- Coloque o arroz e mexa por mais 2 minutos;

clique para ampliar

3- Agora é a hora do déglacer! Déglacer é uma redução com
vinho branco.;

http://culinariaparareceber.files.wordpress.com/2014/02/image-5.jpg
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clique para ampliar

4- Após secar todo o vinho vá colocando aos poucos (em concha)
o  caldo.  Eu  misturo  caldo  pronto  com  água  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;

clique para ampliar

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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clique para ampliar

6- Deixe bem molhado porque ele continua cozinhando e sempre
seca bastante. Só acertar o sal e a pimenta e colocar a última
colher de manteiga já com o fogo apagado.

O próximo passo é colocar os ingredientes da sua preferência,
vou falar dos meus preferidos:

– Brie, parma e aspargos – próxima receita do blog;

– Camarão com limão siciliano;

– Parmesão com cogumelos;

– Frutos de mar com açafrão.

A base é sempre a mesma, então é só escolher o seu sabor!!!

TEMPO: 30 min

DIFICULDADE: média

CUSTO: $$
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Polvo crocante

clique para ampliar

Olá, polvo é muito bom né! Dá trabalho, mas vale a pena! Eu
perdi o medo do polvo e agora faço com frequencia. Não tem
muito erro pra deixar a textura ideal se seguir certinho a
receita. Vamos fazer pra 4 pessoas. Nessa vez o acompanhamento
vai  ser  um  risoto  feito  com  o  caldo  do  polvo  (onde  ele
cozinhou) e parmesão.

Para o polvo:

Ingredientes:

– 1 polvo grande (cerca de 2 kg) congelado ou não;

– 1 cebola cortada em 4;

– 2 folhas de louro;

– Manteiga e azeita pra grelhar;

– Sal grosso e pimenta a gosto.

Modo de fazer: Em uma panela grande, coloque água  para ferver
com a cebola e as folhas de louro e assim que tiver fervura
adicione o polvo (congelado ou não) e o deixe cozinhar por 40
minutos. Retire o polvo da água e tempere com sal grosso e
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pimenta do reino. Coloque manteiga (1 colher de sopa) e um fio
de azeite em uma frigideira e coloque o polvo inteiro, vire
até ficar crocante dos dois lados (cerca de 5 minutos de cada
lado). O sal grosso vai quase que derreter e dar um toque
especial. Depois é só cortar e servir. Hmmmm delícia!

obs: Podemos limpar o polvo com sal grosso se ele não tive
congelado (antes de cozinhar) com sal grosso, deixando ele bem
branquinho, apensa com os tentáculos!

clique para ampliar

Já que temos um caldo muito saboroso que usamos pra fazer o
polvo  não  vamos  jogar  fora  né?!  Vamos  coar  e  fazer  um
risotinho.

Ingredientes:

– 250 gramas de arroz arbóreo.

– 1/2 xic de cobola picadinha;

– 2 colheres (sopa) de manteiga;

– 1 colher (chá) de azeite de oliva;

– Caldo do polvo coado;

– 150 gramas de parmesão ralado;

– 1 taça de vinho branco;
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– cebolinha para decorar;

– Sal e pimenta do reino a gosto.

clique para ampliar

Modo de fazer: Refogue com 1 colher de manteiga e um fio de
azeite a cebola, deixe por 5 minutos. Acrescente o arroz e
misture.  Quando  o  arroz  estiver  seco  coloque  o  vinho
(deglacer)  até  reduzir.  Agora  continue  mexendo  e  vá
acrescentendo o caldo aos poucos (em conchas). Deixe o caldo
quente em outro recipiente enquanto estiver nesse processo.
Isso vai durar uns 20 minutos, dependendo do seu gosto para
risoto, eu gosto al dente. Depois  desligue o fogo e coloque
sal, pimenta, cebolinha e em seguida o queijo e a última
colher de manteiga. Experimente, acerte o sal e bom apetite.

clique para ampliar
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TEMPO: 2 horas

DIFICULDADE: moderada

CUSTO: $$$


