
DUO DE PEIXE COM SHIMEJI

Roberto Sami Acherboim

Ingredientes:

1 colher (sopa) de manteiga

Azeite extravirgem a gosto 

150g de shimeji

Gotas de shoyu a gosto

Sal e pimenta-do-reino moída a gosto

Ciboulette picada

Brandy ou conhaque a gosto 

100g de palmito pupunha picado 

4 fatias de salmão defumado

4 fatias de hadoque defumado (ou outro peixe branco)

½ maço de rúcula (baby ou italiana)

Molho:

3 colheres (sopa) de mostarda dijon

2 colheres (sopa) de azeite extravirgem

2 colheres (sopa) de suco de limão

Ciboulette a gosto

2 colheres (sopa) de alcaparras

Fatias de limão para decorar

Modo de preparo:

Aqueça a manteiga com o azeite e refogue o shimeji rapidamente. Tempere com shoyu, sal, pimenta e ceboulette. Flambe com o brandy, tire do fogo e deixe esfriar. Misture o palmito pupunha e reserve.

Montagem:

Sobre um prato, disponha 1 fatia de cada peixe sobreposta sobre uma ceboulette. Coloque um pouco da rúcula sobre o peixe, deixando a ponta aparente. Disponha sobre os caules da rúcula o shimeji e feche as fatias de peixe, formando uma espécie de cone. Se necessário, amarre com uma ciboulette.

Para o molho, misture a mostarda, o azeite, o suco de limão e a alcaparra. Decore o prato com o molho, fazendo traços,  e decore com a fatia de limão e a ceboulette. Sirva.
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NHOQUE DO DAN

Marco Aurélio Vaz Rodrigues

Ingredientes:

1 kg de mandioca 

2 colheres (sopa) de azeite

1 colher (sobremesa) de sal

2 gemas

2 colheres (sopa) de farinha de matza

Molho:

½ kg de peito de frango cozido e desfiado

4 colheres (sopa) de óleo

2 colheres (sopa) de azeite

140g de massa de tomate

1 cebola picada

1 dente de alho picado

1 pitada de açúcar

Sal e manjericão a gosto

Modo de preparo:

Massa: cozinhe a mandioca e esprema e esprema enquanto quente. Adicione os outros ingredientes, misture e enrole como macarrão. Corte a massa e reserve.

Numa panela com água quente, jogue o nhoque e cozinhe até subir à superfície. Escorra o nhoque e coloque em uma travessa de vidro.

Molho: coloque o frango e todos os outros ingredientes em uma panela e deixe cozinhar por 20 minutos. Jogue sobre o nhoque, leve ao forno por 10 minutos e sirva.
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TABULE DE FRUTAS

Alexandre Kublikowski Presch

Ingredientes:

250g de trigo para kibe

50g de tâmara seca

50g de damasco seco

50g de banana passa

50g de ameixa seca sem caroço

50g de açúcar mascavo

50g de uvas passas brancas

50g de coco em fita

2 litros de água de coco natural

250ml de sorvete de creme

Modo de preparo:

Lave o trigo com auxílio de uma peneira e depois deixe de repouso em um recipiente com água por duas horas.

Pique a tâmara, o damasco, a banana e ameixa, deixando do tamanho das uvas passas.

Passe o trigo em uma peneira e tire toda a água, apertando bem. Transfira para uma tigela grande e misture com o açúcar mascavo. Junte as frutas picadas, as uvas passas e o coco, misturando até ficar homogêneo.

Numa panela, ferva a água de coco até reduzir e ficar como uma calda. Junte à mistura e mexa bem. Deixe na geladeira até esfriar e sirva com sorvete de creme.
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DELÍCIA DE CAPUCCINO E NOZES

Sara Leon

Ingredientes:

Massa:
100g de manteiga em temperatura ambiente

1 xícara (chá) de açúcar mascavo

1 ovo grande

1 colher (chá) de essência de baunilha

½ xícara (chá) de chocolate em pó

1 xícara (chá) de aveia

1 pitada de sal

1 pitada de bicarbonato de sódio

Recheio:

½ lata de leite condensado

100g de cream cheese

2 colheres (sopa) de chocolate em pó

1 colher (sopa) de nescafé

1 colher (chá) de essência de baunilha

¾ xícara (chá) de nozes picadas

Decoração:

Metade de nozes

Modo de preparo:

Massa: preaqueça o forno a 180ºC. Bata a manteiga com o açúcar até clarear, junte o ovo, a baunilha e os ingredientes secos peneirados. Pressione a massa na forma untada e asse por cerca de 12 minutos. Reserve.

Recheio: misture o leite condensado, o cream cheese, o chocolate em pó, o nescafé e a essência de baunilha e reserve. Despeje sobre a massa as nozes e, por cima, o recheio reservado. Asse por cerca de 20 minutos. Enfeite com as nozes, leve à geladeira e sirva.







