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Confira o catdlogo de receitas do dia 15 ao dia 21 de fevereiro.

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

Continue acompanhando nossds redes sociais para
aprender a cozinhar os pratos de seus restaurantes favoritos.
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BERINJELA COM CARNE MOIDA

Ta na Mesa, Paula Rizkallah




BERINJELA COM
CARNE MOIDA

INGREDIENTES

Para o Molho Bechamel

2 colheres de sopa de manteiga sem
sal

2 colheres de sopa de farinha de trigo
2 xicaras de leite integral

1 gema

1/2 colher de ché de noz-moscada
ralada

Sal e pimenta-do-reino branca a
gosto

Para as berinjelas

3 berinjelas grandes

4 colheres de sopa de azeite de oliva
extravirgem

2 cebolas médias fatiadas

1 dente de alho picado

500g de patinho moido

1/2 colher de cha de canela em po

2 tomates Débora, sem pele e sem
sementes, picados grosseiramente

1 Xicara de polpa de tomate

3 colheres de sopa de salsinha picada
| colher de chd de azeite de oliva
extravirgem, para untar

3 colheres de sopa de gueijo
parmesdo ralado, para finalizar

Sal e pimenta-do-reino branca o
gosto



BERINJELA COM
CARNE MOIDA

MODO DE PREPARO

Molho Bechamel

Numa panela pequena, leve d
manteiga ao fogo para derreter. Retire
do fogo, adicione a farinha e misture
até formar uma pasta cremosa.

Mexendo sem parar, para ndo formar
grumos, volte com a panela ao fogo e
acrescente o leite, reservando um
pouco para diluira gema. Tempere
com sal, pimenta e noz-moscada e
deixe cozinhar até engrossar, sem
parar de mexer.

Retire do fogo e junte a gema
previamente diluida no leite frio
reservado. Misture bem, retorne ao
fogo mais uma vez, mexendo sempre,
mas sem deixar ferver. Desligue e
reserve.

Berinjelas

Descasque as berinjelas e corte em
fatias bem finas no sentido
longitudinal. Polvilhe as fatias
generosamente com sal e deixe no
escorredor por 30 minutos.

Enxugue as fatias com papel-toalha e
frite de ambos os lados em metade
do azeite, depois escorra e deixe secar
sobre papel-toalhag, para eliminar o
excesso de gordura e as reserve.




BERINJELA COM
CARNE MOIDA

MODO DE PREPARO

Numa panela, doure a cebola e o alho
no azeite restante. Acrescente a carne
moida e mexa até corar. Tempere com
sal, pimenta e a canela. Junte o tomate
picado, a polpa de tomate e a salsinha
e cozinhe por cerca de 30 minutos, adi-
cionando algumas colheres de aguag, se
necessario. Desligue e reserve.

Unte uma forma refrataria com azeite,
forre o fundo da forma com metade da
berinjela e cubra com a carne moida.
Cubra a carne com a segunda camada
de berinjela e finalize com o molho be-
chamel. Salpique com o parmesdo
ralado e leve ao forno preaquecido a
180°C por 50 minutos, até que se forme
uma crosta dourada e estard pronto
para servir.
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GASTRONOMIA

@dopaoaocaviar

FILE A PARMEGIANA

Do PGo ao Caviar




FILE
A PARMEGIANA

INGREDIENTES

800g de filé Mignon

200g de farinha de trigo

200g de farinha Panko

2 OVOS

Sal e pimenta a gosto

300g de mugarela fatiada

1l de dOleo para fritar

6 tomates grandes bem maduros
1 cebola grande picada

50g de manteiga

Do P&o ao Caviar




FILE
A PARMEGIANA

MODO DE PREPARO

Vamos comecgar d receita pelo molho
de tomate: em um recipiente, rale
somente as 6 polpas dos tomates e
descarte as peles.

Cologue azeite e cebola picada na
panela para refogar, e deixe a cebola
bem dourada. Na sequénciq,
acrescente o tomate ralado e mexa
bem. Acerte 0 sal do molho de tomate
no final, também fica 6timo com
manjericdo e louro.

Para fazer o medalhd&o de filé Mignon,
bata a carne para ficar mais macia e
uniforme, e do fritar, a carne ndo
diminuir de tamanho. Além disso, a
farinha Panko queima muito rapido,
entdo se a carne estiver alta ele pode
ficar cru por dentro.

Acrescente a pimenta do reino e sal a
gosto para temperar os dois lados da
carne. E tempere também com
pimenta do reino e sal a gosto as
200g de farinha de trigo, 200g de
farinha Panko, e os dois ovos. Depois
passe a carne na farinha de trigo, no
ovo e no Panko. Aperte para grudar
bastante as farinhas na carne crua.
Leve para a panela com o 6leo @
190°C para fritar por 1 minuto. Tire da
panela, deixe escorrer a gordura para
ficar bem sequinho e crocante.

Continuad...




FILE
A PARMEGIANA

MODO DE PREPARO

Depois, coloque as fatias de queijo
mucarela em cima do filé frito e deixe
derreter o queijo sozinho colocando o
molho de tomate em cima.

Essa Parmegiana ndo vai ao forno!
Nos deixamos o molho de tomate
fervendo para que ele derreta o
queijo, aproveitando a crocdncia e o
sabor!

Do P&o ao Caviar
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PAO DE FORMA ARCO-IRIS

T& na Mesa, Ana Federici
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PAO DE FORMA
ARCO-IRIS

INGREDIENTES

40g de agucar

1 e 1/3 xicara de leite integral morno
20g de fermento bioldgico seco

40g de manteiga sem sal

30g de leite em po integral instantdneo
5009 de farinha de trigo

1/8 de colher de ché de sal

10 gotas de corante alimentar em gel
verde

10 gotas de corante alimentar em gel
vermelho

10 gotas de corante alimentar em gel
amarelo

10 gotas de corante alimentar em gel
azul

1/4 de xicara de gergelim branco, para
polvilhar

2 colheres de sopa de Oleo de girassol,
para untar

1/4 de xicara de farinha de trigo, para
polvilhar

1 gema para pincelar

1 colher de sopa de dgua, para
pincelar

T na Mesa, Ana Federici




PAO DE FORMA
ARCO-IRIS

MODO DE PREPARO

Na tigela da batedeira planetaria,
coloque o agucar, o leite morno, o
fermento e deixe descansar por 5
minutos, até que veja bolhas de
fermentacdo indicando que seu
ferrnento esta ativo.

Adicione a manteigag, o leite em po, a
farinha, o sal e bata em velocidade
alta por uns 15 minutos, ou até que
massa esteja lisa e eldstica. Se quiser,
voceé pode fazer isso a mado, levard
apenas dlguns minutos mais.

Divida a massa em 4 partes iguais,
adicione uma cor de corante a cada
parte e sove até que cada cor esteja
homogénea.

Boleie as massas e as transfira para
tigelas ligeiramente untadas com
6leo, cubra com panos de prato e
deixe descansar d temperatura
ambiente por 1 horg, ou até dobrar de
volume.

Continua...

TA na Mesa, Ana Federici




PAO DE FORMA
ARCO-IRIS

MODO DE PREPARO

Abra as massas na bancada
polvilhada com farinha até obter
ret@ngulos com o0 mesmo
comprimento da forma, depois
sobreponha os retdngulos de massa e
passe o rolo para estender um pouco
as massas e fazé-las aderir umas ds
outras.

Enrole o bloco de massa d maneira de
um rocambole, cologue na forma
ligeiramente untada com oleo, cubra
com pano de prato e deixe descansar
até dobrar de volume novamente.

Dilua a gema na dgug, pincele o p&o
e leve para assar em forno
preaguecido a 180°C por 40 a 45
minutos, ou até que esteja dourado.

Retire do forno e deixe esfriar sobre
uma grade.

Do P&o ao Caviar
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PANNA COTTA COM CALDA
DEDAMASCO

Ta na Mesa, Beda Porciuncula



PANNA COTTA
COM CALDA DE
DAMASCO

INGREDIENTES

Para a Panna Cotta

1 litro de leite desnatado, leite de
améndoa ou outro leite vegetal

6 colheres de sopa de adogante Forno
& Fogdo

1 gema

4 colheres de sopa de amido de milho
1/2 colher de chd de extrato de
baunilha ou 1/3 de fava

Para a Calda de Damasco

| Xicara de damasco seco, em
cubinhos

1/2 xicara de suco de laranjo-pera
2 Xicaras de dgua

| estrela de anis

T& na Mesa, Bea Porciuncula




PANNA COTTA
COM CALDA DE
DAMASCO

MODO DE PREPARO

Panna Cotta:

Numa panela, misture todos os
ingredientes com um fouet e leve Ao
fogo baixo, mexendo constantemente,
até que o amido tenha sido
totalmente incorporado e a mistura
esteja bem cremosa.

Despeje numa forma grande ou em
forminhas individuais umedecidas
com agua e leve a geladeira por pelo
menos 3 horas. Desenforme e sirva
com a calda.

Calda de Damasco:

Cologue todos os ingredientes numa
panela e leve ao fogo médio até
ferver. Entdo, reduza a chama e deixe
cozinhar por uns 20 minutos, com a
panela semi tampada e mexendo de
vez em quando para desfazer alguns
pedacos de damasco. O resultado
deve ser uma calda um pouco
espessa com pedacos.

Retire do fogo e bata a calda no
liquidificador até estar lisa e cremosa.

TA na Mesq, Bea Porciuncula
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PUDIM DE CLARAS

Do PAGo ao Caviar




PUDIM
DE CLARAS

INGREDIENTES

10 ovos

2/2 xicaras de agtcar
1/2 xicara de Ggua
500mI de leite

100ml de creme de leite
1limdo

Do P&o ao Caviar




PUDIM
DE CLARAS

MODO DE PREPARO

Bata as 10 claras com 1 xicara de
acucar, acrescentado lentamente, até
ficar firme.

Faca o caramelo na forma com |
xicara de agucar, depois que derreter
coloque 1/2 xicara de dgua e deixe
derreter novamente.

Cologue entdo as claras na forma e
asse por 20 min a 180°C. Depois de
amornar, desenforme e leve para
geladeira.

Enquanto isso passe 6 gemas nad
peneira e bata com 150g de agucar,
até ficar um creme esbranquigado, e
entdo acrescente 500ml de leite e
100m| de creme de leite aquecido, e
bata mais um pouco.

Leve essa mistura ao fogo mexendo
sempre, até engrossar, e ao final
acrescente raspas de limdo.

Depois de pronto leve a geladeira e
sirva junto.

Do P&o ao Caviar
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