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

Continue acompanhando nossas redes sociais para
aprender a cozinhar os pratos de seus restaurantes favoritos.
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LASANHA VEGETARIANA

Por Do P&o ao Caviar




LASANHA
VEGETARIANA

INGREDIENTES

Para lasanha:
Massa de lasanhad
Farinha panko

Para o molho de ragu de cogumelos:
300 g de cebola roxa

150 g de aipo

150 g de cenouras

5 dentes de alho

Alecrim

3 folhas de louro

Peperoncino (pimentinha fresca, tipo
pimentinha malagueta)

2 colheres de sopa de pasta de
tomate

200 g de vinho tinto

Sal

Pimenta

Caldo de vegetais

Azeitonas

Tomilho fresco

Para o molho branco:
500 ml de leite de aveia
50 g de farinha

50 ml de azeite

Sal

Pimenta do reino

Noz moscadd

Do P&o ao Caviar




LASANHA
VEGETARIANA

MODO DE PREPARO

Molho de ragu de cogumelos:

Pique o alho com um pouco da
pimentinha fresca e alecrim, frite
levemente em Oleo quente, acrescente
a cebola, a cenoura e o aipo (cortados
em cubinhos) e cozinhe até ficar macio.
Depois acrescente o tomate e cozinhe,
fazendo grudar levemente, sem deixar
queimar. Entéo acrescente o vinho e
quando estiver completamente
evaporado acrescente o caldo de
vegetais e a folha de louro, continue
fervendo por 1 hora, adicionando mais
caldo se necessario. Quando cozido,
acrescente as azeitonas picadas e 0
tomilho fresco.

Molho branco:

Frite a farinha no azeite, desligue o fogo
e junte leite fervendo, aos poucos, e
mexa até ficar homogéneo. Ligue o
fogo e deixe ferver novamente.
Tempere com sal, pimenta do reino e
noz moscada a gosto.

MONTAGEM

Em uma assadeira retangular, coloque
a primeira camada de molho branco,
depois a massa de lasanha e o ragu de
cogumelos por cima. Depois repita essa
ordem até completar a assadeira.
Finalize com farinha panko em cima da
massa de lasanha, ao invés do queijo.
Leve ao forno a 180 graus por 30
minutos e sirva!

Do P&do ao Caviar
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“28 TORTA ROSTI DE COGUMELOS

E MANDIOQUINHA

Por Giovanna Cury



TORTA ROSTI DE
COGUMELOSE
MANDIOQUINHA

INGREDIENTES

600 g de cogumelos portobello e
shitake, grosseiramente picados
Azeite de oliva a gosto

Sal e pimenta do reino a gosto

2 dentes de alho, ralados ou finamente
picados

1 cebola roxa, picada em cubos
pequenos

1 cenoura ralada

1 macgo de tomilho pequeno

1/2 colher de chd de noz moscada em
ole

200 ml vinho branco

1 colher de sopa de molho inglés ou
shoyu

2 colheres de sopa de mostarda
integral

1 mago de salsinhag, finamente picado
3 mandioquinhas peqguenas, raladas
(pode substituir por mandioca ou
batata)

2 colheres de chd de orégano seco
1/3 de xicara de queijo parmesdo ou
gruyere ralado

Giovanna Cury




TORTA ROSTI DE
COGUMELOSE
MANDIOQUINHA

MODO DE PREPARO

Leve uma frigideira (de preferéncia
alguma que possa ir ao forno) para o
fogo médio e esquente um fio de azeite
generoso. Adicione uma porcdo dos
cogumelos até cobrir o fundo da
frigideira, deixando um espacamento
entre eles para ndo amontoar. Salteie
até dourar e ficar com as bordas
crocantes.

Transfira para um tigela e salteie em
levas até dourar tudo.

Leve a frigideira de volta para o fogo e
adicione mais um fio de azeite. Refogue
a cebolq, a cenoura, o alho, a noz
moscada, o tomilho e mais uma boa
pitada de sal. Misture bem e cozinhe em
fogo baixo por 15 minutos até dourar.
Pré-aqueca o forno a 200°C. Adicione
os cogumelos refogados e o vinho
branco no fogo alto, deglagando o
fundo da panela com o liquido. Deixe
cozinhar até todo o liquido evaporar.
Abaixe o fogo e entdo adicione o molho
inglés, a mostarda e a salsinha.

Em uma tigela, tempere a
mandioquinha ralada com sal, azeite e
orégano seco a gosto. Se a sua
frigideira ndo puder ir ao forno, leve
tudo para uma casserole ou pirex e
faca uma camada fina com as
mandioquinhas raladas por cima. Se
desejar, adicione o gueijo ralado por
cima e asse no forno de 30 a 40
minutos, até a mandioquinha ficar
dourada e crocante.
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BERINJELA NO MISSO

Por Giovanna Cury




BERINJELA
NO MISSO

INGREDIENTES

2 berinjelas pequenas

1/4 de Xicara de missé claro

1/2 dente de alho ralado

1/2 colher de chéa de de gengibre
fresco ralado

2 colheres de sopa de shoyu

1 colher de sopa de sake mirin ou
vinagre de vinho branco

1 colher de sopa de melado de cana
2 colheres de sopa de Oleo de
gergelim ou azeite

1 colher de chd de gergelim torrado

1 colher de sopa de nird ou cebolinha,
finamente picada

1/2 colher de chéa de pimenta dedo de
moca, finamente picada

RENDIMENTO
Serve 2 pessoads

Giovanna Cury




BERINJELA
NO MISSO

MODO DE PREPARO

Corte as berinjelas ao meio e faca
cortes diagonais em ambas direcoes
para formar um desenho quadriculado.
Caso prefirg, remova a casca utilizando
um descascador de legumes. Salgue
levemente a face interna da berinjela e
reserve, para que ela possa suar e
eliminar um pouco de sua dgua.

Em uma tigela, misture o misso, o
gengibre, o alho, o shoyu, o sake e o
melado de cana e reserve.

Seque os liguidos na superficie da
perinjela e leve para uma frigideira com
o Oleo de gergelim para o fogo
médio-alto. Salteie a berinjela por
alguns minutos no dleo quente até a
superficie dourar em ambos os lados.

Ligue o gratinador do forno e coloque
as berinjelas sobre uma assadeira.
Espalhe a mistura de missd por cima
até cobrir as superficies e leve para o
forno por 4 minutos ou até comecar a
pborbulhar. Cubra com sementes de
gergelim, pimenta e nird por cima.

Giovanna Cury
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BOLO DECOCO

Por Nininha Lacombe




BOLO
DECOCO

INGREDIENTES

3 OVOS

10 g de Oleo de coco

240 g de dgua

/0 g de farinha de coco

80 g de farinha de améndoas
70 g de acucar de coco

/0 g de coco fresco ralado

5 g de goma xantana

10 g de fermento

Nininha Lacombe




BOLO
DECOCO

MODO DE PREPARO

Bata os ovos com o agucar, o dleo de
coco e o0 coco ralado.

Junte os demais ingredientes e misture
rapidamente até incorporar.

Unte uma forma com dleo e asse em
forno 180 graus por 30 minutos

Nininha Lacombe
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TORTA DE FRUTAS VERMELHAS

Por Do P&o ao Caviar




TORTA DE FRUTAS

VERMELHAS
INGREDIENTES

De 10 a 12 folhas de massa fillo
descongelada

1/2 xicara de manteiga sem sal,
derretida

1 e 1/4 de xicara de framboesas, amora
e morango (mix de frutas vermelhas)
1/2 xicara mais 1 colher de sopa de

acucar granulado

2 ovos grandes

2 gemas de ovo grandes
200 ml de leite integral

1/2 xicara de creme de leite

1 colher de chd canela em pod
AcUcar em pé (para servir)

Do P&o ao Caviar

1 colher de chd extrato de baunilha
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TORTA DE FRUTAS
VERMELHAS

MODO DE PREPARO

Agqueca o forno a 200°C. Unte com
manteiga uma assadeira de 20cm de
didmetro. Espalhe um terco das
framioesas sobre o fundo do prato.

Cologue o filo em uma superficie; cubra
com um pano de prato ligeiramente
umido. Trabalhando com 1 folhg, pincele
a manteiga em | lado. Amasse com
cuidado para juntar os lados compridos
para fazer uma corda e, em seguidag,
enrole em uma bobina. Tente NGo
esmagar ad massa; vocé deseja
manté-lo alto e um pouco solto.
Cologue no centro da assadeira
preparada. Repita com o restante do
massa folhada e a manteigaq,
colocando bobinas em volta da do
centro. Espalhe as frutas restantes e
polvilhe com 1 colher de sopca

Asse até que a massa esteja dourada e
crocante, cerca de 20 minutos. Retire do
forno e reduza a temperatura do forno
para 175 °.

Bata os ovos, as gemas, o leite, o creme
de leite, a baunilha, a canela e o
restante do acucar granulado em uma
tigela grande para incorporar. Despeje
O creme sobre a massa e leve ao forno
até que o creme esteja firme, cerca de
20 a 30 minutos. Sirva a torta morna ou
em temperatura ambiente, polvilhada
com acgucar de confeiteiro.

Do P&do ao Caviar
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