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O Rosh Hashaná da minha família

Por Andréa Kaufmann

1. Sardinha da minha mãe

(para Ana)

2. Patê de Ovo da minha mãe

(para mim)

3. Vitela do tio

(para ele mesmo)

4. Minha torta de banana integral e creme de capim santo

(para toda família)

1. Sardinha da minha mãe

(para Ana)

Sardinha em Conserva com Cebolas e Creme de Leite

Lista de Compras:

2kg sardinha limpa 

2 (+ 1)* cebolas cortadas em rodelas

2 xícara de vinagre de maçã

1 xícara água

1 colher (sopa) de sal

Louro (4)

1 colher (sopa) de mix de pimentas

Creme de leite fresco ao servir

Mise en place:

Corte as cebolas em rodelas (se quiser use o mandolin)

Modo de Preparo: 

Faça a marinada 3 ou 4 dias antes de servir.

Corte a sardinha ao meio retirando a espinha do meio e laterais, corte cada parte em 3 pedaços descartando os rabos, lave bem para retirar as possíveis espinhas.

Coloque num pote com tampa todos os ingredientes.

Ao servir descarte o liquido da marinada (mantendo cerca de 1 c.s) e acrescente o creme de leite .

*Pode-se acrescentar a gosto, mais uma cebola em rodela ao servir.

2. Patê de Ovo da minha mãe

Lista de Compras:

Ovos

Cebola

Maionese

Salsa

Ciboulete

sal e a pimenta branca

Mise en place:

Cozinhe os ovos por 12 minutos, descasque-o e passe por um espremedor de batatas.

Pique a cebola.

Modo de Preparo: 

Misture a cebola, a maionese, a salsa, e a ciboulete, sal e a pimenta branca.

3. Vitela do tio

(para ele mesmo)

Paleta de Vitela

Lista de Compras:

1,5kg Vitela

vinho branco

1 colher (sopa) sal

Louro (4)

1 colher (sopa) pimentas

Mirepoix (cebola, salsão, cenoura)

Alho e talos de salsa

Modo de Preparo: 

Faça a marinada e deixe a carne por 24 horas.

Aqueça uma assadeira na boca do fogão e sele a paleta com óleo

Disponha o mirepoix, o resto dos legumes e a marinada. Asse no  forno com papel alumínio por 2-3 horas.

Tire o papel alumínio e termine de assar até dourar.

Faça a deglaçagem e em seguida o molho com os sucos e aromáticos da assadeira.

5. Minha torta de banana integral e creme de capim santo

(para toda família, mas o Pablo pensa que é só pra ele!)

Massa

1/2 xícara de açucar mascavo

1/2 xícara de farinha de trigo

1/2 xícara de farinha integral

1 colher (café) de pó royal     

120 ml de gee (ou 130 gr manteiga) 

Recheio:

9 bananas maduras (Nanica ou Prata) 

Cobertura de Granola

1 ½  xícara de  aveia

1 xícara de açúcar mascavo

1/3 xícara de farinha de trigo

60 ml de gee (ou 70 gr de manteiga)

Mise en place:

Unte a forma com o gee

Corte as bananas em tiras finas (sentido longitudinal)

Modo de preparo do Gee:

Coloque 1 ou 2 pacotes de manteiga sem sal na panela em fogo baixo

Vá retirando a espuma que se forma na superfície.

Muito cuidado para não queimar a manteiga!

Desligue o fogo algumas vezes durante o processo, a fim de abaixar a temperatura.

Guarde em potes fechados. 
Modo de preparo: 

Misture os ingredientes da massa até dar a liga, e forre o fundo e as bordas da assadeira.

Recheie com as bananas

Cubra com a granola

Leve em fogo moderado 40 min

Modo de Fazer Crème de leite Aromatizado

100 ml de crème de leite fresco 

4 folhas de capim-limão (erva cidreira)

Coloque pra ferver os ingredientes por 5 minutos,  coe e esfrie em temperatura ambiente.
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