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Confira o catdlogo de receitas do dia 16 ao dia 22 de novembiro.

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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@tanamesa.tm @chefval_araujo %

CARNE MOIDA COM PURE DE
MANDIOQUINHA

Val Araujo, TG na Mesa
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CARNE MOIDA
COM PURE DE
MANDIOQUINHA

INGREDIENTES

Para o puré de mandioquinha:

500g de mandioquinha
500mI de dgua

1/4 de colher de ché de noz-moscada
ralada

Sal a gosto

Para a carne moida:

lkg de patinho moido, temperatura
ambiente

3 colheres de sopa de azeite de oliva
1/4 de xicara de farinha de trigo

1 cebola média picada

3 dentes de alho picados

1 pimentdo vermelho em cubinhos

1 cenoura em cubinhos

1 Xicara de vagem holandesa picada

1 folha de louro

2 colheres de sopa de extrato de tomate

350ml de cerveja escura
2 colheres de sopa de salsinha picada
2 colheres de sopa de cebolinha picada

Sal e pimenta-do-reino branca a gosto




CARNE MOIDA
COM PURE DE
MANDIOQUINHA

MODO DE PREPARO

Puré de Mandioquinha:

Numa panelag, cozinhe a
mandioquinha na dgua por 15
minutos e escorrag, reservando 1/3 de
xicara da dgua do cozimento.
Coloque a mandioguinha no
processador e bata até obter um
puré.

Despeje o puré na panelq, junte a
Agua reservada, tempere com sal e
noz-moscada e, mexendo sempre,
deixe cozinhar por uns 3 minutos, até
que dgua evapore um pouco € o
puré esteja uniforme. Retire do fogo e
reserve.

Carne moida:

Numa panela, em fogo médio,
refogue a carne moida em 2
colheres de azeite.

Polvilhe a farinha de trigo por cima e
deixe dourar por uns 15 minutos,
mexendo constantemente e
desfazendo os grumos. Retire a carne
da panela e reserve.

Continua...
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CARNE MOIDA
COM PURE DE
MANDIOQUINHA

MODO DE PREPARO

Na mesma panela, coloque o azeite

restante, a cebolag, o alho, o
pimentdo, a cenoura e a vagem,
tempere com sal e
pimenta-do-reino, junte a folha de
louro e deixe cozinhar por alguns
minutos.

Adicione o extrato de tomate e @
cerveja e misture bem, raspando o
fundo da panela.

Retorne a carne para d panela e
deixe cozinhar em fogo baixo, por uns
10 minutos, até o molho encorpar e o
alcool evaporar.

Salpigque a salsinha e a cebolinha e
sirvd em seguida com o puré de
mandioquinha.

por Val Araujo, Ta na Mesa
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GASTRONOMIA

@smallactsfood

Nininha Lacombee, Small Acts Food

RECEITA




QUIBE
VEGANO

INGREDIENTES

250g de paingo cozido

250g de quinoa cozida
100g de cebola roxa picada
100g de tomates picados
10g de hortel&

1/2 mago de salsa picada
550g de abobora cozida
Sal a gosto

Suco de 2 imdes pequenos
150mI de azeite

50g de farinha de gergelim

Zaatar, cominho em po e
Nnoz-moscada a gosto

por Nininha Lacombee




QUIBE
VEGANO

MODO DE PREPARO

Lave bem o pain¢o e a quinoa e
cozinhe em agua, conforme
indicado nas embalagens.
Cozinhe também a abdbora até
que figue macia para amassar
com o garfo.

Misture todos os ingredientes e
unte uma forma com azeite,
levando para assar coberto por
papel manteiga por 15 a 20 min.
Em seguidq, retire o papel e
finalize assando por mais 20 min.

por Nininha Lacombee
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@tanamesa.tm @juliana_nicoli_

. SORBETDEDAMASCO EMARACUJA

Juliana Nicoli, TG na Mesa




SORBET DE
DAMASCOE
MARACUJA

INGREDIENTES

600mI| de adgua

400g damasco seco

4 colheres de sopa de suco de limado
Taiti

120ml de suco de laranja-pera

120ml de suco de maracujd
1/3 de xicara de aglcar demerara

Juliana Nicoli, T na Mesa




SORBET DE
DAMASCOE
MARACUJA

MODO DE PREPARO

Numa panelq, ferva a agua, junte
o damasco, abaixe o fogo e
cozinhe por 15 minutos.

Escorrg, reservando 500ml da
Agua do cozimento. Se necessario,
junte dgua até completar 500ml.

Coloque o damasco e o liquido no
liquidificador, adicione os demais
ingredientes e bata até
homogeneizar.

Se tiver uma sorveteirg, bata o
mistura conforme as instrugoes do
fabricante.

Se ndo dispuser de uma, despeje
a mistura num recipiente e leve ao
freezer por 1 hora. Entdo retire,
raspe a mistura com uma colher,
bata na batedeira até ficar
cremosa e leve ao freezer por
mais 1 hora. Repita esse
procedimento mais 2 ou 3 vezes.

Retire 0 sorbet do freezer 5
Minutos antes de servir.
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