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Confira o catdlogo de receitas do dia 8 ao dia 14 de fevereiro.

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

Continue acompanhando nossads redes sociadis para
aprender a cozinhar os pratos de seus restaurantes favoritos.
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@dopaoaocaviar

~ POLVO A LAGAREIRO

Do PGo ao Caviar




POLVO A
LAGAREIRO

INGREDIENTES

1 polvo de mais ou menos 2 kg
12 mini batatas

1 cebola

4 dentes de alho
Pimenta do reino
PAprica defumada

LOUro

Do P&o ao Caviar




POLVO A
LAGAREIRO

MODO DE PREPARO

Em uma panela com dgua cologue as
mini batatas e cozinhe até que figuem
macias. Quando estiverem macias,
tire-as da dgua.

Em uma panela grande, cologue a
aguaq, uma cebolaq, louro, 2 dentes de
alho, pimenta do reino e leve para
ferver.

Assim que ferver, coloque o polvo na
panela, afunde ele trés vezes para
que figue mais bonito. Entdo cozinhe
em fogo baixo sem ferver.

Quando der 40 min, comece a
espetar o garfo, se entrar com
facilidade, retire da agua
imediatamente e leve ao freezer para
dar um choque.

Aqueca muito bem uma frigideira,
coloque azeite e doure as batatas
com 2 dentes de alho amassados,
pdprica e sal.

Na mesma frigideirg, bem quente,
doure o polvo no azeite até que fique
crocante. Tempere com sal e pdprica.
Sirva em seguida.
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TORTA DE QUEIJO MINAS

TAd na Mesaq, Paula Rizkallah
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TORTA DE
QUEIJO MINAS

INGREDIENTES

Para a massa:;

1 Xicara de manteiga sem sal gelada
1 ovo grande

1 e 3/4 de xicara de farinha de trigo

1/4 de colher de ché de fermento em

0O quimico

Para o creme bdasico:

3 ovos grandes

1 e1/4 de xicara de creme de leite
fresco

1 colher de sopa de queijo parmesdo
ralado

1/3 de xicara de ricota fresca,
esfarelada

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

1/2 de colher de ché de sall

2/3 de xicara de queijo de minas
ralado

Para o recheio e montagem:

2 xicaras de queijo de minas ralado

Td na Mesa, Paula Rizkallah




TORTA DE
QUEIJO MINAS

MODO DE PREPARO

Massa:

Numa tigela, misture a manteiga e o
ovo, depois junte a farinha e o
fermento e amasse até formar uma
massa homogénea. Cubra a massa
com filme pldastico e leve a geladeira
por 30 minutos.

Depois desse tempo, abra a massa
com um rolo, forre o fundo e as
laterais de uma forma, deixando as
laterais com 4 cm de alturag, cubra
com filme pldastico e reserve na
geladeira por mais 30 minutos.

Creme bdasico:

Peneire as gemas e adicione-as no
liquidificador, junto de todos os
demais ingredientes para o creme
bdsico e bata até formar um creme.
Recheio e montagem:

Espalhe metade do queijo de minas
no fundo da massa, distribua
metade do creme por cima, espalhe
o restante do queijo e cubra com o
restante do creme, mantendo-o na
mesma altura da massa. Cubra com
papel-aluminio e leve ao forno
preaquecido a 180°C por cerca de
40 minutos.

Retire o papel-aluminio e deixe assar
por mais 10 minutos.
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TORTA SECA DE BANANA
COM DOCE DE LEITE

Ta na Mesa, Natdalia Rios




TORTA SECA DE
BANANA COM
DOCE DE LEITE

INGREDIENTES

1/2 xicara de manteiga sem sal, bem
gelada

1e1/2 xicara de farinha de trigo

1 Xicara de agucar

4 unidades de banana-nanica em
rodelas

1/2 colher de canela em ole

3 ovos grandes

3/4 de xicara de leite integral

1 Xicara de doce de leite pastoso, para
finalizar

1/4 de xicara de nozes tostadas, para
finalizar

1 colher de sopa de manteiga sem sal,
para untar

Td na Mesa, Natdlia Rios




TORTA SECA DE
BANANA COM
DOCE DE LEITE

MODO DE PREPARO

Rale a manteiga usando um ralador
grosso, coloque numa tigela,
adicione a farinha e o aglcar e
misture até obter uma farofa.

Em outra tigela, misture as fatias de
banana com a canela até que
estejam bem cobertas.

Espalhe 1/4 da mistura de farinha e
manteiga no fundo da assadeira
untada com manteiga ou com spray
desmoldante e cubra com 1/3 da
banana. Repita o procedimento
fazendo mais 2 camadas de banana
e 3 camadas da mistura de farinha
e manteiga.

Em outra tigela, bata os ovos com o
leite e despeje delicadamente na
assadeira. Leve para assar em forno
preaquecido a 180°C por cerca de
40 minutos, ou até dourar.

Retire do forno e espere esfriar antes
de desenformar.

Cologue o doce de leite numa
tigelinha e leve ao micro-ondas por
40 segundos ou até que esteja
cremoso o suficiente para cobrir a
torta.
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TARTE TATIN

Do PGo ao Caviar




TARTE
TATIN

INGREDIENTES

6 macgds verdes descascadas
1limd&o
1 Xicara de agucar

150g de manteiga em ponto de
pomada

2 paus de canela

2 anis estrelados

1 fava de baunilha

1 rolo de massa folhada Arosa

Sorvete para acompanhar

Do P&o ao Caviar




TARTE
TATIN

MODO DE PREPARO

Corte as magds em 4 e va passando
limdo nelas, para ndo pretejar
enquanto voce corta as outras.

Em uma panela que possa ir ao forno,
ou em uma forma que possa ter
contato com a chama do fogdo,
coloque os pedacos de manteiga e
amasse com um dedo de modo que
voceé forme uma camada uniforme de
manteiga na panelg, por cima disso
coloque o acucar, os paus de canelaq,
O anis estrelada e a fava de baunilha.
Cologue as magds por cima e ligue o
fogo até formar um caramelo claro.

Tire a panela da forma e coloque a
massa folhada por cima das magas,
faca entdo trés furinhos na massa
folhnada — isso ajuda com que ela
figue crocante e sem nenhuma parte
crua.

Leve ao forno pré-aquecido a 180°C
por 30 minutos, ou até a sua massa
dourar. Tire do forno, e coloque d
panela na boca do fogdo para
garantir que o caramelo esta
derretido e ndo vai grudar.

Agora com muito cuidado, pois o
caramelo estard fervendo,
desenforme a tarte tatin em um prato
e sirva em seguida com sorvete.
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MOUSSE DE LARANJA COM
GANACHE DE CHOCOLATE

Carol Florentino




MOUSSE DE
LARANJA COM
GANACHE DE
CHOCOLATE

INGREDIENTES

Para o Mousse:

2 ou 3 laranjas

1limdé&o

1 lata de leite condensado
1 lata de creme de leite

Para a Ganache:

100g de creme de leite
200g de chocolate meio amargo

Carol Fiorentino




MOUSSE DE
LARANJA COM
GANACHE DE
CHOCOLATE

MODO DE PREPARO

Bata no liquidificador o suco de 2
ou 3 laranjas — depende da
quantidade de suco delas, junto
do suco de limdo, o creme de leite
e o leite condensado até ficar
uma mistura homogénea.

Agueca o creme de leite em uma
panelqg, desligue o fogo e adicione
O chocolate bem puxado. Mexa
bem até o chocolate derreter.

Em um pote, “suje” as laterais com
O chocolate, cologue a mousse €
finalize com o ganache e
chocolate picado.

Leve para geladeira para gelar e
firmar e sirva gelado.

Carol Fiorentino
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