


| .
m gostronomia

SPAGHETTI RENATA SUPERIORE COM ATUM FRESCO,

_ ALCAPARRAS, TOMATE PELATTI E SALVIA (QUATRO PORCOES)

INGHELIEMNTES
| pacote de Spaghettl 8 Renata Supernare — Grano durd
e 2o

fe-atum frasco cortado em cubos d

0 5k de lomb ¢
- | lata de tamate pelatt

nheres de sopa de glcaparras

- 3 colheres de sopa de salvla fre

3 colheres de sopa de azeit

0,15 | de azeite de oliva Renato

2 dentes de alho picada

Hila pleada
i pitada de pimenta calabresa ém flocos

sal, pimenta do relne e gueijo Renata Formaggio ralads

MODO DE PREPARD

Cozinhe Spaghetti Renata Superone comao Indicado na embalagem

Em uma frigideira de fundo grosso, cologue um hio de azeine Fengta e

sele os cubinhos de atum rapidamente. Resarve
nlogue o estanta do azeite Renata , a0Queca bem e cologue o
Ingradianias na sequinte weerm: a cebala, o alha, & tomatl pelattl, as
c A7eitonas pretds, A pimenta calabress, 0 sal ¢ a plmenta

for reing, Delve apurar em fogo Balo pon S minut acrescent
itum selado, debe por mals 2 minutos @ deslique
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e ippolito Toscana 2005 IGT (RS 167.57). Uim 50% syral e 5
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0 que mais val agrada

an mesma empo delicado, Esse vinh
FLEEIT |='--!r"r- LIS MaNs 1Taniricos & com Imas GO ues ae madelra
tambem fol int2ressante ante a combinagdo de alcaparras £ sdlvia



FUSILI RENATA SUPERIORE COM RAGU
DE CALABRESA (QUATRO PORGOES)

INGREDIENTES

- 1 pacote de Fusilli Renata Supericre
Grano Duro

- 0.2 kg de linguica calabresa defumada
- 1 talo de salsao picado

- | cenoura média picada

- | branco de alho porrd picada

-1 cebola picada

- 1 dente de alho picado

- 1 lata de tomate pelatti

- 0151 devinho Chianti Classico 2006 - Can-

tine Leonardo da Vinci
- 1 colher de café de semente de erva doce
-0, I'de azeite de oliva Renata

- Sal e pimenta.doreing, p!menraﬁatabresa

MODO DE PREPARO

Cozinhe o Fusili Renata Superiore como indica-
do na embalagem. Em uma panela de fundo
grosso aqueca o azeite Renata e coloque os
ingredientes na seguinte orden; refogar a lin-
guica calabresa até soltar a propria gordura, em
seguinte acrescente a cebola, o alho, 0 salsdo, a
cenoura, o alho porrd, o vinho, os tomates pe-
latti, a semente de erva doce e a pimenta cala-
oresa. Misture e deixe em fogo brando por 20
minutos. Caso seque demais, acrescente dgua e
facauma correcao de sal.

HARMONIZACAO

Vinho Chianti Classico 2006 (R$82,50), Quem
conhece um barm chianti sabe que esses vinhos
530 UM pouco mais Acidos e nao tem quase
nada de toques de madeira. Esse & uma.dague-
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ONDEACHAR

Selmi
Sac 0800 11 5855
www.salmi.com.br

Citron Gastronomia
Tel:z (11} 5181-4300
www.citrongastronomia.com.br

Santa Ceia Vinhos
Televendas: (19) 3836-2202
www.santacaiavin h 25,001, hr

SPAGHETTI RENATA SUPERIORE
COM CAMARAO, QUEIIO COTTAGE,
ABOBRINHA E AZEITE DE TRUFAS
(QUATRO PORCOES)

INGREDIENTES
- | pacote de Spaghetti Renata
Superiore = Grano Duro
- 0.5kg de camarao médio descascado
- 2 abobrinhas italianas cortadas em fios
- 0.2kg de gueijo cottage

Z2eolheres de sopa de azeite de trufas
= [),151 de azaite de ollva Renata
-Zest de | ¥ de limdo siciliano
- | dente de alho picado
- Vs cebola picada
- 5al & pimenta do reind a gosto

MGDO DE PREPARD
Cozinhe o Spaghetti Renata superiore como
indicado na embalagem. Em uma frigideira
de fundo grosso aqueca o azejte Renata e
cologue o5 ingredientes na segainte ordem:
a cebla, o alho, o camardo,a abobrinha; o
gueijo cottage e por fim o sal e a pimenta
do reino. Atencao para o prepara dos
ingredienies ndd passar de dez minutos
para deixar tudo al dente. O azeite de trufas
& adicionado pouco antes de servir,

HARMONIZ AC A

Vinhe branco Finat Grigio 2008 1GT - Deile
Venezie (RS 53,31). Delicado coma deve

SET perante o prato, que € o mals leve das
opehes mostradas aqul. Ndo & multo frutado
o que pode valorizar o camardo



