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Confira o catdlogo de receitas do dia 11 ao dia 17
de janeiro.

Criadas pelos melhores chefs e restaurantes de Sdo Paulo,
disponibilizadas exclusivamente na programagdo
#lguatemiDaily.

Continue acompanhando nossads redes sociais para
aprender a cozinhar os pratos de seus restaurantes favoritos.
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@tanamesa.tm @puulutunmmesu

CAMARAO AO ALHO

TA na Mesaq, Paula Rizkallah




CAMARAO
AO ALHO

INGREDIENTES

1 e 1/2 xicara de azeite de oliva
1/2 colher de chd de
pimenta-de-caiena em po

8 dentes de alho em fatias finas
24 camardes-pistola (700 g)

Sal a gosto

T na Mesa, Paula Rizkallah




CAMARAO
AO ALHO

MODO DE PREPARO

Numa panelag, em fogo alto,
agueca o azeite e a pimenta.

Quando a pimenta estiver escura
e 0 azeite bem quente, reduza
para fogo médio e acrescente de
uma so vez o alho e os camaroes,
temperados com sal. Deixe
cozinhar por 7 minutos, mexendo
delicadamente, até os camardes
estarem quase no ponto.

Retire do fogo um pouco antes do
ponto desejado, porque eles
continuardo cozinhando até
chegar a mesa.

T& na Mesa, Paula Rizkallah
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@dopaoaocaviar

QUIBE DE ABOBORA COM QUEIJO
DE CABRA

Do P&do ao Caviar




QUIBE DE
ABOBORA COM
QUEIJO DE CABRA

INGREDIENTES

Para o Kibe:
8509 de abdbora cabotid
1/4 de xicara de trigo para kibe

1 colher de chd de pimenta siria

1 colher de chd de pumpkin pie spice
200g de queijo de cabra cremoso
(derreta no microondas para espalhar
mais fécil)

Améndoads em lascas para decorar

Para a cebola caramelizada:
2 cebolas grandes cortadas em meia
lua

Azeite

Para a carne moida:

500g de patinho moido

1 cebola em cubos

Pimenta siria e sumagq (sumagre) a
gosto

Molho inglés

Sal e azeite




QUIBE DE
ABOBORA COM
QUEIJO DE CABRA

MODO DE PREPARO

Tempere a abdbora com sal, azeite,
pumpkin pie spice, pimenta siria e
leve ao forno pré aquecido 180°C por
30 minutos.

Enquanto isso, hidrate o trigo para
kibe com agua.

Em uma frigideira, coloque azeite e @
cebola cortada em meia lua. Frite
em fogo baixo até que ela fique
marrom clara.

Em outra frigideirg, frite a cebola no
azeite, e junte a carne moidag, deixe
fritar por 2 min sem mexer. Agora,
com a djuda de um fouet, bata na
carne para deixd-la bem solta.
Tempere ad carne com sal, pimenta
do reino, pimenta siria, sumag e
molho inglés. Deixe a carne ficar
bem dourada.

Pegue a abdbora que sai do forno,
amasse bem, e junte o trigo.

MONTAGEM

Em uma forma, unte o fundo com o
azeite, cologue metade da massa
de quibe de abdbora, coloque o
queijo de cabrag, a carne moida e d
outra metade da massa de kibe.
Agora faca uns cortes no quibe até o
final, coloque azeite e améndoas e
leve ao forno a 180°C por mais 30
minutos.
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COMBINAQAO DE LEGUMES CRUS
~ PARA SALADA

Nininha Lacombe




COMBINACAO DE
LEGUMES CRUS
PARA SALADA

INGREDIENTES

3 ervas doces frescas

e

1 radicchio (separar uma xicara limpo 3 -
e picado) |

1 mago de agrido

2 colheres de sopa de azeitonas pretas
sem carogo picadas

2 colheres de sopa de manjericdo
fresco

2 colheres de sopa de pinoles torrados
a Xicdra de azeite
2 colheres de sopa de suco de limdo

2 colheres de sopa de suco de laranja
fresco

Sal e pimenta do reino a gosto

Nininha Lacombe
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COMBINAGAO DE
LEGUMES CRUS
PARA SALADA

MODO DE PREPARO

Retire as folhas da erva doce, lave
e corte em tiras. Leve para
cozinhar no vapor por uns 5
mMinutos para ficarem um pouco
Macias.

Coloque todos os demais
Ingredientes em um bowl — a erva
doce | fria e os pinoles.

Para fazer o molho, misture todos
Os ingredientes em um pequeno
bowl, com um garfo, e coloque
por cima da salada.,

Nininha Lacombe
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PANNA COTTA DE FRAMBOESA

T4d na Mesa, Val Araujo




PANNA COTTA
DE FRAMBOESA

INGREDIENTES

Para a Panna Cotta

1 litro de creme de leite fresco

2 xicaras de leite integral

1 xicara de agucar

2 colheres de sopa de raspas de liméo
Taiti

1e1/2 envelope de gelatina em p6 sem
cor e sem sabor

1/2 xicara de suco de limao Taiti

Para a Compota de Framboesa
1/2 xicara (90 g) de acucar

1 xicara (120 g) de framboesa
congelada

1 xicara (145 g) de framboesa fresca

1 xicara (10 g) de folhas de hortelé

Ta na Mesa, Val Aradjo




PANNA COTTA
DE FRAMBOESA

MODO DE PREPARO

Numa panela, agueca o creme de
leite, o leite, o agucar e as raspas
de limdo.

Enquanto isso, numa tigelinha,
hidrate a gelatina no suco de
imdo e reserve.

Quando o creme estiver quase
em ponto de fervurg, retire do
fogo, junte a gelatina e misture
até dissolvé-la completamente
NO creme. Se necessario, passe o
creme NnuMa peneirg, para gque
ndo figue nenhuma pelota de
gelatina.

Divida nas tagas e leve G
geladeira por no minimo 3 horas.

Numa panelq, leve ao fogo o
acucar e a framboesa congelada
e deixe cozinhar bem, amassando
a framboesa com uma espatula.

Quando a panna cotta estiver
firme, coloque a compota por
cima e leve para gelar
novamente.

Sirva a panna cotta com as
framboesas frescas e folhas de
horteld.
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BROWNIE FUDGE

Do PGo ao Caviar




BROWNIE
FUDGE

INGREDIENTES

200 gr de chocolate amargo
115g de manteiga

3 OVOS

1 Xicara de acgucar

1/2 xicara de agucar mascavo
1 colher de chd de baunilha

1 pitada de sal

1/2 xicara de farinha

1/4 de xicara de cacau em po

Do P&o ao Caviar




BROWNIE
FUDGE

MODO DE PREPARO

Derreta a manteiga com o
chocolate e reserve.

Na batedeirqg, bata o agucar com
Os ovos até ficar bem fofo, agora
junte o chocolate derretido e bata
por mais 1 minuto.

Fora da batedeirq, junte a farinha
e O cacau peneirados, depois a
baunilha e uma pitada de sal e
mexa tudo com uma espatula.

Unte uma forma (de
aproximadamente 21xI8cm) com
manteigag, papel manteiga e mais
manteiga por cima, depois
cologue a mistura e asse em
forno pré aquecido 180°C por 30
MiNutos.

Do P&o ao Caviar
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