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"\ Surpreenda-se

Cavaqguinha na Minimoranga
com Salsa Thai

E mais...

> Roberto Camasmie transforma ingredientes da gastronomia em arte
> Gendai e Nutty Baravian: Seja um empreendedor e entre para.o ramo da gastronomia
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“A combinacio de ingredientes bem harmonizados; atendem
até aos paladares mais exigentes. Qualquer leitor pode recrid-los

em sua cozinha,” Aldsio Sarrilan

“Os praros que escolhi foram sujesties minhas no restaurante

E |1'.H:F.Ir1! it sticesswmy,  forore Nogors

‘Ao elaborar o cardipio. procurel trazer algo a mais para as

recettas. A5osto de réenicas modernas como sous vide para incrementar

minhas.crigotes.” Manwe! Coclho

Manuel Coslho
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Foto! Paula Bau
Produgao:. Beatriz Carrasco

Cavaquinha na
Minimoranga com
Salsa Thai

4 pessoas

Ingredientes

4 cavaguinhas medias

4 minimorangas

2 litros de doua

5 ramos de salsinha

3 talos de salsfio

1 colher ide café) de =al

Sal & pimenta-do-reing 2 gosio
para lemparar

Maolho de Tamarindo com
Coentro e Gengibre

2 colheres (de sopa) de
coentrg picado

2 totheres (de sopa) de
gengibre picado

5 colherss (de sopa) de dleo
de mithio

125g de poipa de tamarindo

1 colher (de ché) de cominbio em pd

1 pimenta malagueta

2 colheres {de sopa) de agucar

Y2 colheres (de cha) de sal
1 wicara (de cha) de agua

Para 0 prepang da chvarsuinha. em uma
paneda ferva a Agua com a salsinhg, 0
s4l5d0 e 0 sal. Em seguida, cozinhe as
cacquinhas por 15 minutos & restne-as
ey Lo bow! Com-gelk para inlermmper
0 coznhameanto. Resansa,

Para o preparo do molho, higlenize o
Coeniro, seque 25 folhas e papue-as
Rale o gengibre sem casca e resene.
B e paneds sue o gengitre no-oleo
e mitho até ficar transhicido.

Para a morsagen da menimoranga, core-
At e, irpeg-a 6 fermpens oo sal @
pimenta-do-reind moda me hors:

Em putra paneld cozinfe a5 minimoran-
s, por 10 minuios, em agua fenants
& resfne-as mmbem. Resere,

Acdcione o coenir picado, a pelpa de fa-
FRArnCk), O ComEnho, 2 pimenta, o agicar
orsal e 3 fgus: Contime o iiments por
aprovimadamente 10 minlios ou até 2
ficar com umng tedura der moo, Resane

Adcione parte o molhn, poscions a5 &
vaquinnas & regue com omoho restants,






PREATO PRINCITI | HEF ALESSIO BATT
Stinco sobre
Utensilios Mousseline de Favas

Frescas e Coulis de

i ‘ Pimentao
= 4 pessnas
7 Ingredientes
processador
Stinco

2 stincos de cordeiro

1 ¥ cebola cortada em cubos

1 cenoura corfada em cubos

2 talos de-salsdo cortados em
cupos

3 dentes de alho picadns

3 lomates cortados em cubos

1 bouguet garmi de alho-pord,
salsinha, louro & tomitho

= 2 cravos

500ml de vinho branco seco
sementes de coentro 2 gosto
Farinha de trigo para enfarinhar
Azeite 3 gosto

Sal e pimenta da Jamaica moida
na hora a gosto

f'ngn{rlr.l

‘- »— Mousseline de Favas
y 600g de favas frescas
s 100g de maniziga
\jreneira bem Ana) 200mi de leite (28 necassarno)
1/2 cebola
¢ Golheres (de chd) de zaatar
Sal e Pimenta preta moida na
hora a gosto

Coulis de Pimentio

£ pimentbes vermelhos

2 pimentdes amarelos

1 cebola picada

1 dente de atho picado

2 toiheres (de sopa) de azeite
1 ¥ wicaras (de cha) de dgua
oal & gosto

Fato: Paulo Baw
Produgan: Bestriz Carrasco
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Preparo do Prato Principal

Pér o prepan-00.sfiinco de cordetr, limpe

a8 Carme FEfiranan O excessn (e gorura,

Enfarinhe & came # bata bem para
retirar o excesse de farinha de Irigo:

(08 05 legumes da marinada em um
chinois, em soguida refogue-os. Leve-
o 4 frigickeirg jurén com o stinco, adzions
o fquido da marinada com mais dgua
2 cozZinhe em fogo bafko por 1h30min
Fineiiize Ievarido a frigideira a0 foma em
femperatura alta 48 que & came ganhe
um tom dourao. Reserve aqiecida.

Erm seouida processe todos oz ingradien-
tes. Adicione o restarte da mateiga. Se
pretenr uma mousseling mas cremoss,
atliciong o keite, comija o 5al 2 3 pimenta
Mantenha a mcusselne aguecida,

Tempere-o levemente oom sal & pimen-
ta da Jamaica e dewe-marinando sob
refrigeracdn, por aprokimadaments 10
furas, com todos os Ingredientes.

Emruma frigickea que possa ir ao fomo
AMUSGE 0 azeite & sele 3 came de lodos
0% lacks, Reserve

CL o
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Para o preparo da mousseline de fiss,
Coainhe a5 favas em agua fervente até
ficarsm macias, Em uma trigideira ague-
a metade da mantzigs, junte a cebola
&l murchar, aticione 0 23afar a pimenla
& a5 favas cozidas. Cozinhe por mais 5
minues & desligues o fogo,

Para o preparo do coulls; pré agueca
o forno & 200°C. Leve ng pimentdes
para assar em forng bem quents por
15 minutos,



{ ten
o plastics. Abafe-og

aproximadamente 2 minutos,

(HIET

sUe @ alho. Em sequica acre
cebola 2 o sal e refogue porS mint:

52 03 pimienides e adiciong o re
fogado e a Agua, ate estar Lma mis
hem homogéned. Mantenha o coulis

afuecidn

Para a maontagem, no canim de um
pratn cologue -8 moussehne de fa-

vaz. Pogicione | R nredrn de
n verti

o residusl para regar

o
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Fabe com o Chel
Restaurante Citron
Tel: (11} SI81-4300

Foto: Pavlo Bau
Prodhugioc Beatnz Carrasco

Trifle de Frutas

Vermelhas em Tuilles

de Améndoas
4 pesaods

Ingredientes

Trifle de Frutas Vermelhas
500ml de crame de leile fresco
1500 de-agicar de confeitelm
lma colher (de-cafe) de extrato
de baunilha

1000 de mirtilos

1000 de amaoras

1000 de framboesa

Tuilles de Améndoas

30g de manteiga

2 ovos

1509 de aclicar

80qg de farinha de trigo peneirada
1 pitada de sal

aml de exirato de baunilha
Biq:de am@ndoas laminadas

"Silpat; Forma de silicone.
“Tuille: Biscoito fno e crocante
com formato arredondada,

B uma batedera, Datz o creme de kete
fresco com o agucar & bauning ate o
Pt o chantilty.

Acrescenls dedficadamente a manlei-

ga derretida, misturando com cuidado
para N aarar,

Colofuee a5 améndoas e margue com
um & redonda de metal 0 formato da
bl | e prra assar, Com o o, 4
180°C ate dourar a tullle, Ainda quente,
retire da forma e deixe estriar.

Fre-aqueca o fomo a 180°C. Derata 2
miarteinga & reserve. Ma batedeira ms
HFe 08 ovos com o al:!ll.",it: BANGOMDOre
a farinha @0 zal. Adicione o exiratn de
baunitha e as amiéndoas.,

Com uma espatula porcione a massa
no formato desejado sobre uma as-
sadeira forrada com papel-manieiga
untado ou wum silpat’

Faga camadas de chantilly com as
frutas vermelhas inteiras e as hilles
Separe algumas frutas para a deco-
ragan final.



