

LATQUES DA VOVÓ GENTIL

Receita de  Ruth Sznojdleder

Ingredientes:

200g de batata descascada e ralada em formato grosso

2 ovos 

6 colheres (sopa) de maçã verde descascada e ralada

6 colheres (sopa) de banana descascada e ralada

2 colheres (sopa) de vodka

2 colheres (chá) de canela em pó

½ colher (café) de noz moscada

6 colheres (sopa) de farinha de trigo 

Para fritar:

2 xícaras (chá) de óleo de canola ou de milho 

Decoração:

1 ramo de hortelã

100g de amêndoas fatiadas

100g de avelãs picadas

Açúcar para polvilhar 

1/2 tablete de chocolate meio amargo ralado

100g de damasco fatiado

Modo de preparo:

Misture a batata com os ovos. Divida em duas partes e misture em uma delas a maçã ralada e na outra, a banana ralada. Em cada mistura coloque 1 colher (chá) de vodka, 1 colher (sopa) de canela em pó, ¼  colher (chá) de noz moscada e 3 colheres (sopa) de farinha de trigo.

Aqueça o óleo em frigideira pequena e frite em pequenos bocados, virando e retirando logo que estiverem dourados.

Para servir, coloque em pratos individuais e decore com hortelã, amêndoas, avelãs, açúcar, chocolate e damasco.

PUDIM DE CHALLAH COM CHOCOLATE BRANCO

Receita de Sara Leon

Ingredientes:

3 xícaras (chá) de creme de leite fresco

1 xícara (chá) de leite

1/3 xícara (chá) de açúcar

300g de chocolate branco

7 gemas

2 ovos inteiros

1 Challah sem casca cortada em cubinhos

2 colheres (chá) de essência de baunilha

Cobertura:

300g de framboesas congeladas

¼ xícara (chá) de açúcar

2 colheres (chá) de maisena 

2 colheres (chá) de suco de limão

Modo de preparo:

Pré aqueça o forno a 180ºC.

Coloque no fogo o creme de leite, leite, açúcar e deixe escaldar (aproximadamente 7 minutos). Junte o chocolate e mexa até derreter. 

À parte, misture os ovos, as gemas, a baunilha e vá colocando aos poucos na mistura de leite, mexendo sempre. Coloque os cubos de challah e deixe descansar por 15 minutos.

Cubra com papel alumínio e leve ao forno em banho Maria por 1h15.

Para a cobertura, ferva todos os ingredientes no fogo até adquirir consistência.

Sirva o pudim quente com a calda de framboesa.

LASANHA DE BACALHAU 

Receita de Myriam Alperovitch Schames

Ingredientes:
10 folhas de matzá

500g de bacalhau deixado de molho na véspera e trocando a água

1 caixa de molho de tomates

Azeite de oliva a gosto 

500ml de leite

2 colheres (sopa) de fécula de batatas

Noz moscada a gosto

3 cebolas cortadas em rodelas

6 ovos cozidos e fatiados

100g de azeitona preta

1 vidro de leite de coco 

200g de queijo mussarela

Modo de preparo:

Em uma panela, ferva o bacalhau e desfie. Adicione o molho de tomate e reserve.

Prepare um molho branco com o leite, a noz moscada, sal, azeite e a fécula. Reserve.

Em outra panela, refogue as cebolas com azeite e reserve.

Montagem:

Em um refratário retangular, coloque um pouco de molho de tomate e por cima, duas folhas de matzá. Cubra com molho de bacalhau e duas folhas de matzá. Faça uma camada com molho branco, uma com fatias de ovos. Prossiga com duas folhas de matzá, molho de bacalhau, duas folhas de matzá, molho branco e azeitonas. Finalize com mais duas folhas de matzá, molho de bacalhau, azeite e por último, o leite de coco. Cubra com mussarela leve ao forno. Sirva quente com fatias de cebola por cima.

CARNATZLACH DE PEIXE RECHEADO AO MOLHO DE MOSTARDA E HORTELÃ

Receita de Fernando Acherboim

Ingredientes:

Carnatzlach:

1 kg de badejo moída

1 cebola roxa picada

2 talos de salsão bem picados

3 cm de gengibre ralado

2 ovos batidos

Azeite, Sal, Pimenta, Alecrim e Melissa picados a gosto

Modo de preparo:

Numa tigela, misture a cebola, o gengibre, o peixe, o salsão, o alecrim e a melissa. Tempere com sal, pimentaa, junte os ovos, misture bem e reserve.

Recheio:

350g de cogumelo Shimeji e Paris

1 maço de aspargos frescos

300g de queijo brie

1 cebola roxa picada

Modo de preparo:

Aqueça o azeite e doure a cebola até escurecer. Acrescente o aspargo e depois os cogumelos, sal e pimenta. Reserve

Molho:

¾ xícara (chá) de cebolinha picada

200ml de iogurte

200ml de leite de coco

3 colheres (sopa) de hortelã picado

5 colheres (sopa) de mostarda Dijon

Modo de preparo: 

Em uma panela, aqueça o azeite e doure a cebolinha. Coloque a hortelã e cozinhe por 1 minuto. Adicione o iogurte, o leite de coco e a mostarda, cozinhando por 3 minutos. Tempere com sal, pimenta e reserve.

Montagem:

Numa assadeira, espalhe metade do carnatzlach, coloque o recheio, o queijo brie em pedaços e bem espalhados. Coloque o carnatzlach restante por cima. Asse de 20 a 25 minutos.

Retire do forno, corte em quadrados e sirva com molho por cima.








