

COUSCOUS CABALÍSTICO

Rendimento: 10 porções

Ingredientes:

500g de couscous marroquino

100ml de azeite de oliva

50g de amêndoas

50g de amendoim

50g de tâmara

50g de abricot

50g de passas brancas

100g de ervilha fresca

50g de semente de gergelim

Ciboulette ou salsinha a gosto

500ml de caldo de frango

Manteiga a gosto

Modo de preparo:

Leve a fervura o caldo com azeite ,acrescente o couscous marroquino e desligue o fogo.Tampe a panela por 5 minutos,solte com garfo e reserve. A parte,doure as amêndoas e amendoins picados na manteiga ,acrescente as frutas secas cortadas em pequenos cubos e as ervilhas frescas pré cozidas. Desligue o fogo, misture ao couscous, acrescente o gergelim torrado e  finalize com salsinha ou ciboulette picadinhas.

PEIXE INDIANO

Rendimento: 6 porções

Ingredientes:

2 cebolas picadas

Manteiga a gosto

600 ml de leite de coco

290ml de creme de leite

Curry a gosto

150g de pistache picado

Sal, pimenta e limão a gosto

1,2kg de filé de salmão com pele

Modo de preparo:

Tempere os filés de peixe com sal, pimenta do reino moída na hora e gotas de limão. Aqueça óleo de girassol e grelhe os filés começando pela pele.

Molho:

Refogue a cebola picadinha na manteiga, junte o leite de coco, açafrão e reduza 1/4.

Adicione o creme e reduza mais 1/4, bata no liquidificador, retorne ao fogo e tempere. Acrescente o pistache torradinho e picado grosseiramente.

CREME BRÜLÉ DE MAÇÃ

Ingredientes:

4 maçãs 

40g de manteiga

5g de canela

20g de açúcar

Creme:

6 gemas

10g de açúcar

1 colher (chá) de mel

1 colher (chá) de flor de laranjeira

100ml de creme de leite fresco

Modo de preparo:

Derreta a manteiga, acrescente açúcar, canela e doure as maçãs picadas, reserve. 

Misture todos os ingredientes do creme, reserve. 

Disponha as maçãs em potes refratários individuais, cubra com o creme. Leve ao forno em banho-maria ate dourar, aproximadamente 40 minutos. Retire do banho maria, salpique com açúcar cristal e maçarique para formar uma crosta.

ESPECIAL DE ROSH HASHANÁ – CHEF MÔNICA DAJCZ


