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Confira o catdlogo de receitas do dia 23 a 29 de agosto.

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

Continue acompanhando nossds redes socidis para
aprender a cozinhar os pratos de seus restaurantes favoritos.
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CALDO VERDE

Por Do P&o ao Caviar




CALDO VERDE

INGREDIENTES

1 cebola em cubos

2 dentes de alho espremidos

1 colher de sopa de manteiga

600 g de batata, descascada e em
cubos grandes

2 linguicas calabresas ou paio em
rodelas

Couve picada

Louro

Agua, o quanto baste

Sal e pimenta do reino a gosto

Do P&o ao Caviar



CALDO VERDE

MODO DE PREPARO

Em uma panelg, frite a cebola na
manteiga e no sal por 5 min, em
seguida junte o alho e deixe fritar por
1 minuto.

Acrescente a batata cortada e
cubra com aguag, deixe cozinhar por
25 min ou até que esteja macia.

Em uma panela grande, frite a
linguica calabresa e depois junte
Mmetade da couve, reserve.

Bata a batata no liquidificador com
a dgua do cozimento, se necessario
coloque mais agua.

Junte o creme de batata na linguica,

cologque mais couve picada e sirva
em seguida.

Do P&o ao Caviar
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Q] PURE DE FEIJAO BRANCO COM
RADICCHIO E CEBOLA ROXA

Por Giovanna Cury
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PURE DE FEIJAO
BRANCO COM
RADICCHIOE

CEBOLA ROXA

INGREDIENTES

Para o puré:

2 colheres de sopa de azeite de oliva
1 cebolg, picada em cubos

1 dente de alho amassado

500 g de feijdo branco cozido
(equivalente a duas latas de 400g)
150 ml de caldo de legumes ou dgua
Sal e pimenta do reino, a gosto
Azeite e suco de limd@o, a gosto

Para o radicchio e cebola:

2 cabecas de radicchio

2 cebolas roxas

3 colheres de sopad de azeite de oliva
'a de xicara de vinagre balsGmico

RENDIMENTO
6 porcoes

Giovanna Cury



PURE DE FEIJAO
BRANCO COM
RADICCHIOE

CEBOLA ROXA

MODO DE PREPARO

Para o puré de feijdo branco, agueca o
azeite em uma panela e refogue a
cebola até ficar macia e translucida,
sem deixar dourar demais. Adicione o
alho, o feijdo, o caldo de legumes e 0s
temperos. Cozinhe no fogo médio por
alguns minutos.

Leve tudo para um processador com
sal, pimenta, azeite e suco de limao
para temperar a gosto. Reserve o puré
na mesma panela para aquecer antes
de servir.

Corte o radicchio em 4 e remova um
pouco da parte interna branca, sem
deixar que as camadas se desmontem.
Corte a cebola em tiras grossas de
meia lua. Emn uma tigela, despeje o
azeite e vinagre balsdmico por cima do
radicchio e das cebolas e deixe marinar
por alguns minutos. Esquente uma
frigideira e grelhe as cebolas até pegar
cor de ambos os lados. Abaixe o fogo e
cozinhe-as até ficarem bem macias,
mexendo bem.

Adicione o radicchio na grelha e deixe
pegar cor em amibos os lados por
poucos Mminutos, pois ele ird murchar
pbem rapido. Monte um prato com o
puré de feijdo branco ainda quente por
baixo das rodelas de cebola e
radicchio. Sirva com azeite e mais
pimenta.

Giovanna Cury
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TORTA DE FRIGIDEIRA

Por Carol Fiorentino




TORTA DE
FRIGIDEIRA

INGREDIENTES

1 cebola picada

4 OVOS

Seleta de legumes

2 tomates picados

100 g de queijo

8 colheres de sopa de fulbd de milho
Salsinha e cebolinha a gosto

Sal a gosto

Carol Fiorentino



TORTA DE
FRIGIDEIRA

MODO DE PREPARO

Cologue a cebola picada na
frigideira para dourar, salgue e
reserve. Depois, em um recipiente,
bata os ovos e adicione a seleta de
legumes e os tomates picados.

Mexa bem e acrescente a salsinha, a
cebolinhag, o queijo e por ultimo o
fubd — para cada ovo, sdo 2
colheres de fuba.

Misture tudo, cologue a cebola que
vocé dourou e misture um pouco
mais.

Leve ao fogo médio e frite como
uma omelete comum! Super facill,
rapido e fica com uma camada
crocante deliciosa. Bom Apetite!

Carol Fiorentino
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CRUMBLE DE MORANGO COM
BAUNILHA E RASPAS DE LIMAO

. Por Giovanna Cury
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CRUMBLE DE
MORANGO COM
BAUNILHAE
RASPAS DE LIMAO

INGREDIENTES

500 g de morangos lavados e
cortados ao meio

1/4 xicara de aglcar mascavo
Raspas de um limdéo siciliano

2 colheres chd de extrato de baunilha
ou sementes de uma fava

2 colheres de sopa de chia ou
sementes de papoula

1/2 xicara de farinha de améndoas ou
de coco

1/2 xicara de aveia em flocos

100 g de manteiga ghee ou dOleo de
COCO

RENDIMENTO
5 porcoes

Giovanna Cury




CRUMBLE DE
Y [0]:9.1, [cleNede]
BAUNILHAE
RASPAS DE LIMAO

MODO DE PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180 graus.
Cologue 0s morangos em um
recipiente que possa ir ao forno

COMO uma assadeira ou frigideira de

ferro. Adicione o acucar mascavo,
raspas de limdo, baunilha e
sementes de chia ou papoula.

Misture todos os ingredientes
delicadamente e reserve. Em outra
tigela, misture a farinha de
améndoads com a aveid. Quebre a
manteiga ou oleo de coco em
pedagos pequenos dentro dad
mistura e use seus dedos para
misturar até ficar com a textura de
uma farofa bem aerada, sem
pedacos grandes de manteiga.

Espalhe a mistura por cima dos
morangos criondo a camada do
crumble. Asse no forno por 26
minutos até os morangos
borbulharem e a crosta dourar por
cima.

Sirva ainda guente com uma

colherada de iogurte, sorvete ou
chantilly.

Giovanna Cury
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. BOLO MOUSSE DE CHOCOLATE

Por Do P&o ao Caviar




BOLO MOUSSE
DE CHOCOLATE

INGREDIENTES

450 g de chocolate meio amargo
100 g de manteiga

8 ovos

1/2 xicara de acucar cristal

Do P&o ao Caviar



BOLO MOUSSE
DE CHOCOLATE

MODO DE PREPARO

Derreta o chocolate com a
manteiga.

Bata as gemas com o acgucar até
ficar esbranquicada e bata as claras
em neve com 2 colheres de sopa de
acucar. Entdo misture o chocolate
com O creme de gemas e em
seguida misture as claras aos
poucos com um fouet, para ndo
perder o ar.

Unte uma forma de fundo removivel
e despeje a misturg, leve para assar
por 45 minutos em forno
pré-aquecido a 120°C.

Deixe esfriar e desenforme — é

normal que ele murche um pouco
depois de esfriar.

Do P&o ao Caviar
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