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9. Timbale de aspargos

]

350g de aspargos em conserva
escorridos; 2 gemas; 3 OVOS; 70g
de filé de frango; 150 ml de cre-
me de leite; sal e pimenta a gosto

o Preparo

Bata no liquidificador os aspar-
gos, as gemas, 0s 0Vos € 0 fran-
go. Adicione o creme de leite e
bata novamente. Corrija o sal e a
pimenta e coloque em formas
individuais (ou em uma férma
grande) untadas com manteiga.
Cozinhe em banho-maria no for-
no baixo, coberto com papel alu-
minio, até o palito sair limpo.

* Receita do chef Christian For-
mon, do Buffet Christian Formon

(tel. 3221-4943).
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Modo de preparo

- Ingredientes '~ parmesdo Grana Padano ralado
300g de tomatinhos cereja | 3 colheres (sopa) de azeite

| frescos extra virgem
250g de mussarela de bifala | 2 dentes de alho picados
cortada em cubinhos ' 1berinjela grande cortada
250g de pennette rigate " em cubinhos
20g de manjericio - 8al ¢ pimenta branca do
4 colheres (sopa) de queijo " reino a gosto

 que fique "al dente”. Escorra o pennette, trans-

Em uma frigideira, aquega o azeite € 0 alho
picado. Adicione 4 berinjela e deixe dourar. fira-o para a frigideira com o molho ¢ saltele.
safpix;agde@ parmesio ralado e o resto do.

Acrescente os tomatinhos cereja e cozinhe
por alguns minutos. Finalize dispondo as fo-

lhas de manjericao e a mussarela de bufala, olho ¢ _ L
' tempo aquecendo no fogo, caso.

desligue o fogo e reserve. Enquanto isso cozi-  temp .
odo  contrério, pade embolar

azeite. E preciso tomar cuidado para Que 0
molho.com a mussarela ndo permanega muito

et I

nhe a massa em agua fervendo e sal, de modo . i
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l- Tngredientes.: - : o= B ;
I Lfiles de pedto de frango (apror. 600 g); meco linia,
Sl Lomidho . fpementd -do-—reino.,; 2 colberes (sopa) de
wgaraa (707); /0« 20 folhas de espenafre
(grandes), 7 colheres /’fmy(x!/ de NMaconese Sourmet. '
LQrA GqUArTHCaAo.” :
_. O g de erodhas tortas cozidas em / xlcara /f.wf(é/ &' :
@ e sal; 2 cenowuras cortadas em rodelas ¢ cozidis
2 dgua e sal.

Modo Q’(’Wﬂl‘- |
Lermpere oy files de e frango- com limio, sal, tomiho e

Usse margarina nos: dots lados do filé e cologue folhas

e«;émg@g no- cerdlro-
ole cada filé e amarre com urm fio de linka_grossd
s aq/ﬁrm;mamé& e refraldrio- untado- e coberto _
Fath Mﬁ/ aletrninio- 7S mitrutos, até gue Lﬁgam g
Lok __-bcsf&a'fméz(gw. etire o fio de lnka. GOWQ o
b - Aacornese fowme& /z&/wzm afe Seroer ¢ aﬂi}éoda, sobre
\elr os filds de e frango. Suarnega com a ervibha torta

_
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jacﬁo‘fe\eaa: 1 colherel de

ite; 1

~ pela peneira. Coloque-a numa p< fer
~ com o leite, 0 sal, amaisenaeca ¢ .
~ noz-moscada. Deixe cozinhar pof
- mais ou menos 5 minutos. )
'Unte uma fé6rma refratéria com
~ Maionese Gourmet, coloque uma
- camada de pao (passe maionese |
__ dois lados de cada fatia), uma ca
creme de aboébora e uma camada ...
de tomate. Repita essa o
vez e leve a torta a geladeira. Sirve
lvone Aparecida Maroni i
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16 biscoitos champagne ou inglés

4 colheres (de sopa) de licor ou ;

suco de laranja ¥

4 colheres (de sopa) de geléia de »

morango ou amora b -

I banana média cortada em rodelas r
Ui 2 colheres (de sopa) de suco de limao &

e Coloque o sorvete em 4 tagas indi- = R
viduais. Corte os biscoitos ao meio, = ‘
molhe-os rapidamente no licor ou su- [
co de laranja e arrume-os nas laterais
J de cada taca. 3
@ Distribua a geléia sobre 0 sorvete
- e, por fim, arrume as rodelas de ba- =

nana molhadas com suco de limao. o3
i D3 4 porcoes. o

ANOTE AS CALORIAS i |
Valor calérico total com licor de S -

laranja: 1 969. Ou 492 calorias porporgao. .

Valor calérico total com suco de laranja:

1.802. Ou 451 calorias por porcao.
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- Tempo de preparo: 3 horas
Rendimento: 6 pessoas
Uso: para almogo de pascoa
Ingredientes:
2 kg de contrafilet sem gordura

100 g de manteiga sem sal

1 xicara (chéa) de mostarda

1 colher (sopa) de agucar mascavo
Sal

'O ores (sopa) de Snoyo
250m1 de vinho branco seco
250g de champignons frescos
2latas de aspargos escorridos e lavados
duas vezes.
paro: passe um barbante ao redor da carne, ape
a bem e amarre-a. Tempere-a com sal e pim

do-reino a gosto. Coloque-a numa assadeira unta

6leo e cubra-a com uma mistura de mostarda
ar mascavo. Leve-a ao forno preaguecido a 220
15 minutos. Depois disso, abaixe a tempera.t.
2 150° C e deixe-a assando por 70 minutos. A p

misture o vinho, o shoyo e o molho inglés. Leve a m

a ao fogo, por 2 minutos (o suficiente para aqu

[0). Reserve 1/4 dele e use o0 restante para regar
ne no forno. Enquanto ela assa, leve ao fogo un
ideira com 50g de manteiga, deixe-a aquecer e ju

s champignons cortados em lascas. No inicio

rura os champignons soltam muita agua, po

e-0s no fogo até que fiquem quase completamen
s. Entdo, junte o restante do liquido que foi rese
p, mexa bem e deixe cozinhar até obter uma co
ncia cremosa. Retire do fogo e reserve. Nm
nela coloque 50g de manteiga, deixe-a der
s 08 aspargos, misture bem e espere aqumr
do fogo e reserve. Depois da carne assada, t
m retire o barbante e ponha-a numa m
ega-a Com 08 ASPargos e o malhoﬁc

Coe 0 molho gue se formou na assadeira
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