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Confira o catdlogo de receitas do dia 12 ao dia 18 de outubro.

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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" ROTULA ASPARAGI

por Forneria San Paolo




ROTULA
ASPARAGI

INGREDIENTES PARA A MASSA

1 colher de chd de fermento
bioldgico

200g de farinha de trigo

1/2 colher de ché de sal

1 colher de chd de acucar

2 colheres de sopa de azeite
| Xicara de dgua

INGREDIENTES PARA O RECHEIO

50g de presunto de parma

50g de aspargo cozido

100g de gueijo Brie

Parmesdo a gosto para polvilhar

por Forneria San Paolo




ROTULA
ASPARAGI

MODO DE PREPARO

Coloque a farinha em uma mesa,
acrescente a agua e o fermento.
Misture com as mdos, levemente.
Acrescente o sal, o agucar e o
azeite. Misture tudo até a massa
ficar homogénea. Ela estard
pronta quando a massa Ndo
estiver mais pegando nas md4os.
Deixe a massa descansar por 5
minutos. Abra e recheie.

Abra a massa de pizza bem fina
em formato retangular, leve ao
forno pré-aquecido a 200 graus
por 3 minutos.

Retire do forno e acrescente o
queijo brie em pedagos, oS
aspargos cortados bem finos e 0
presunto de parma. Enrole como
rocambole. Corte a rotula em
cinco pedacos, polviihe com
parmesdo sobre cada pedago e
leve ao forno para terminar de
assar por mais 3 minutos.
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PENNE INTEGRAL A PRIMAVERA

Chef Val Aradjo

RECEITA




EENNE INTEGRAL
A PRIMAVERA

INGREDIENTES

200g de massa penne integral

3 litros e 530ml| de dgua

| Xicara de brocolis japoneses

| cenoura pequena picada

| pimentdo amarelo

| colher de sopa de azeite de olivo
| dente de alho picado

1 abobrinha italiana média
picada

1/2 xicara de ervilha fresca

| colher de sopa de folhas de
manjericdo, para decorar

| tomate italiano picado

2 Xicaras de mussarela de bufala
em bolinhas cortadas ao meio

Sal e pimenta-do-reino branca a
gosto

por Chef Val Aradjo




EENNE INTEGRAL
A PRIMAVERA

MODO DE PREPARO

Numa panela médiaq, cozinhe o
macarrdo em 2 litros de dgua
fervente com sal até ficar al dente
e escorra.

Em outra panelag, ferva 500 ml de
Agua, junte os brocolis e cozinhe
por 3 minutos. Escorra e mergulhe
imediatamente numa tigela com
Agua fria e gelo. Escorra
novamente e reserve.

Ferva mais 500 ml de agua e
cozinhe a cenoura por 5 minutos.
Escorrqg, resfrie em agua fria e gelo,
escorra novamente e reserve.

Ferva mais 500 ml de aguag, junte
a ervilha e cozinhe por 3 minutos.
Escorrq, resfrie em agua fria com
gelo, escorra novamente e reserve.

Ccontinua..




PENNE INTEGRAL
A PRIMAVERA

MODO DE PREPARO

Espete o pimentdo com um garfo
e toste-o de todos os lados
diretamente no queimador do
fogdo por 5 minutos. Remova a
pele, as sementes e os filamentos
e corte em tiras.

Numa frigideirg, aqueca o azeite
de olivg, jJunte o alho e frite
levemente. Adicione a cenourg,
refogue por 2 a 3 minutos e, entdo,
junte os 30 m| de dgua restantes.

Va acrescentando, um a um,
abobrinha, a ervilha, os brocolis e
O manjericdo e deixando refogar
por mais 2 a 3 minutos apods cada
acréscimo. Tempere com sal,
adicione o tomate e refogue Mmais
Um pouco.

Junte o macarrdo e a mussarelq,
misture bem e sirva
Imediatamente, com mais
manjericao se desejar.




IGUATEMI DAILY



IGUATEMI1 DAILY

.
L]

G @tanamesa.tm @paulatanamesda

|

' MUFFIN DEBANANA E SEMENTE DE CHIA

Paula Rizkallah

RECEITA




MUFFIN DE BANANA
ESEMENTEDECHIA

INGREDIENTES

4 bananas-nanicas pequenas maduras
| Xicara de iogurte natural integral

2/3 de xicara de dleo de girassol

3/4 de xicara de xarope de agave

3 ovos grandes

1/2 colher de ché de sal

1 colher de sopa de esséncia de baunilha
1 e 2/3 de xicara de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em po
quimico

1 e 2/3 de xicara de semente de chia

2 colheres de sopa de semente de chigq,
para polvilhar

4 bananas-ouro em fatias, para decorar

UTENSILIOS

Forma para muffins com 12 a 16
cavidades

Forminhas de papel para muffins

por Paula Rizkallah
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MUFFIN DEBANANA

ESEMENTEDECHIA

MODO DE PREPARO

Numa tigelq, junte a banang, o
logurte, o 0leo, o xarope de agave,
Os oVOos, 0 sal e a esséncia de
baunilha e amasse com um garfo
até formar um puré.

Adicione a farinha e o fermento e
mexa para misturar, mas ndo
mexa demais, ou os muffins Nndo
ficardo tdo leves e aerados.

Com uma espatulag, incorpore as
sementes de chia d massa e

deixe-a descansar por 30 minutos.

Continua...

por Paula Rizkallah

e



MUFFIN DEBANANA

ESEMENTEDECHIA

MODO DE PREPARO

Preaqueca o forno a 180°C e forre
a forma para muffins com as
forminhas de papel.

Preencha cada forminha até o
topo com a massa, polvilhe
sementes de chia e decore com
as fatias de banana-ouro. Leve ao
forno para assar por 30 minutos,
ou até os bolinhos estarem
crescidos e dourados.

Retire do forno e mantenha os
bolinhos na forma por mais 5

mMinutos, depois transfira para
uma grade ou aramado para
esfriarem completamente.

por Paula Rizkallah
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@moncloateaboutique

LICORICE COKTAIL

Monclod




LICORICE
COKTAIL

INGREDIENTES

50
20

ml de cachaga branca

Ml Vermute Rosso

1 colher de mel

1 colher de Gingersin infusionada

em 100 ml de dgua a 100° C

por 8 minutos

Ca

sca de laranja, de

preferéncia Bahia (twist)

UTENSILIOS:

Co
Ge

PO On The Rocks

O em pedras grandes até a

metade do copo.

Monclod




LICORICE
COKTAIL

MODO DE PREPARO

No copo, adicionar a Cachaca,
o Vermute e o blend Gingersin
(devidamente resfriado),
seguido de 3-5 pedras de gelo.

Mexa por aproximadamente
20 segundos, para mixar
os ingredientes.

Retire uma lasca de casca da

laranja Bahia e tor¢a sobre o copo

(twist) para liberar os dleos
e 0s dcidos sobre o coquetel,
perfumando-o.

Monclod
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