

ROSH HASHANÁ

GUEFILTE FISH ORIENTAL

UMA INTERESSANTÍSSIMA VARIAÇÃO DO TRADICIONAL GEFILTE FISH FEITA ESPECIALMENTE PARA NOSSO WORKSHOP PELO CHEF ADRIANO KANASHIRO

Para o caldo :

Espinhas do salmão que será utilizado no preparo

6 talos de cebolinha

1 pedaço pequeno de alga Kombú

3 cogumelos shitake secos

1 alho porro 

2 pedaços de gengibre

1 cenoura

sal à gosto

Para o molho :

3 colheres (sopa) de shoyu

2 colheres (sopa) de sake 

1 colher (sopa) de mel

1 pitada de gengibre ralado

Para os bolinhos:

1 cebola

1 kg de salmão fresco em cubos

1 ovo

2 dentes de alho

6 talos de cebolinha

8 ramos de salsinha crespa

sal à gosto

1 xícara de pão ralado

½ xícara de água com gás

Coloque todos os ingredientes do caldo numa panela, cubra com água e cozinhe por 30 minutos. Retire a cenoura e reserve. Coe o caldo e reserve.

Coloque os ingredientes do molho numa caçarola e cozinhe em fogo baixo até reduzir o volume a um terço. Reserve.

Divida a cebola em dois e pique cada metade. Frite uma metade até escurecer e reserve.

Num processador coloque o salmão, o ovo, o alho, a cebolinha,a salsinha crespa e o sal. Processe até transformar em massa. Coloque então a água com gás e o pão ralado.Misture rapidamente.

Faça bolinhos e cozinhe-os no caldo por aproximadamente 20 minutos.

Escorra, decore com a cenoura cozida fatiada, cubra com porções do molho e sirva.

PESCE all’EBRAICA

O NOME DESTA TRADICIONAL RECEITA DO NORTE DA ITÁLIA PARA O ROSH HASHANÁ É AUTO EXPLICATIVO.É CONSIDERADA UMA DAS RECEITAS JUDAICAS MAIS ANTIGAS DOS ITALKIM.

4 peixes de 400 a 500 g , inteiros e limpos

maizena que baste para empaná-los

½ xícara de água

2 colheres (sopa) de mel

3 colheres (sopa) de suco de limão

2 colheres (sopa) de azeite extra virgem

½ xícara de passas sem semente

3 colheres (sopa) de pinoli ou amêndoas tostados

1 colher (sopa) de hortelã picada

Sal e pimenta do reino à gosto

Tempere os peixes com sal e pimenta do reino e empane-os suavemente na maisena.

Frite-os até dourar ligeiramente de ambos os lados.Escorra em papel absorvente.

Numa panelinha coloque a água,mel,suco de limão,azeite e passas

Cozinhe em fogo baixo e deixe ferver por 2 minutos

Coloque os peixes numa travessa, cubra com o molho e salpique os pinoli ou amêndoas e a hortelã picada.

YOM KIPUR

LOX & CREAM CHEEESE PIZZA

NADA MELHOR PARA QUEBRAR JEJUM QUE SALMÃO DEFUMADO, O BOM E VELHO LOX. O SAL CONTIDO EM CONSERVAS VAI AJUDAR A FIXAR OS LÍQUIDOS QUE BEBERMOS E REPÔ-LOS NO ORGANISMO.ESTA É UMA ADAPTAÇÃO DO CLÁSSICO LOX &CREAM CHEESE SANDWICH, UM CLÁSSICO DAS DELIS DE NEW YORK

1 disco de massa para pizza

150 g de cream cheese

½ cebola roxa bem picada

½ pepino japonês cortado em fatias finíssimas

200 g de salmão defumado em fatias

½ xícara de dill picadinho

2 colheres (sopa) de alcaparras miúdas, escorridas

½ limão sicilianos sem casca, cortado em cubinhos pequeninos

Asse o disco de massa conforme instruções da embalagem deixando-o bem crocante

Espalhe o cream cheese sobre ele

Arranje de forma decorativa os ingredientes no disco

Corte em fatias pequenas e sirva como aperitivo

TZIMES DE FRANGO com BATATA DOCE

A GALINHA FOI BANIDA DO ROSH HASHANÁ PORQUE CISCA PARA TRÁS MAS, A TRADIÇÃO DAS KAPAROT QUASE QUE A IMPÕE NO YOM KIPUR. AQUI VAI UMA RECEITA DIFERENTE QUE UNE A TRADIÇÃO DO DOCE DE ROSH HASHANÁ COM A GALINHA DE YOM KIPUR

400 g de frango cortado à passarinho

4 batatas doces cortadas em cubinhos

2 col sopa de farinha de trigo

1½  xícara de suco de laranja

¼  xícara de vinho branco suave

1 colher (café) de canela

1 colher (café) de gengibre ralado

½ xícara de passas

sal e pimenta do reino à gosto

Tempere o frango com sal e pimenta do reino e empane-o suavemente com a farinha.

Frite-o até dourar de todos os lados. Escorra em papel absorvente e reserve.

Numa panela misture todos outros ingredientes, menos o frango e a batata doce.

Quando começar a borbulhar coloque-os na panela e cozinhe em fogo baixo, tampado por 30 minutos, mexendo esporadicamente.

Sirva com arroz.

ESPECIAL DE ROSH HASHANÁ  - BRENO LERNER


