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      MOLHOS VERSÁTEIS


      -


      MOLHO BECHAMEL


      INGREDIENTES


      
        	2 xícaras de leite integral


        	½ cebola branca


        	1 folha de louro


        	2 colheres de sopa rasas de manteiga sem sal


        	2 colheres de sopa cheias de farinha de trigo


        	Noz-moscada moída a gosto


        	2 unidades de cravo


        	Sal a gosto

      


      preparo


      Descasque a cebola e corte-a ao meio no sentido do comprimento. Coloque uma folha de louro sobre uma metade de cebola cortada e finque a folha com 2 cravos (cebola piqué). Aqueça o leite em fogo baixo, com a cebola piqué, e deixe aromatizar por aproximadamente 15 minutos sem deixar o leite ferver. Em outra panela, derreta a manteiga e acrescente a farinha. Adicione o leite aos poucos. Por fim, deixe levantar fervura mexendo sempre até que cozinhe bem, por aproximadamente 10 minutos. Tempere com sal e noz-moscada.


      MOLHO BÉARNAISE


      


      INGREDIENTES


      
        	5 g de estragão


        	20 ml de vinho branco


        	3 gemas


        	1 colher de sopa de suco de limão-taiti (ou vinagre branco suave)


        	150 g de manteiga sem sal (derretida e morna)


        	Sal a gosto


        	Pimenta-branca ou pimenta-de-caiena (opcional)

      


      preparo


      Em uma panela, deglaceie o estragão no vinho branco. Reserve. Aqueça uma panela com um pouco de água e encaixe uma tigela (de vidro ou inox) sobre ela, sem que o fundo da tigela toque a água. Mantenha o fogo baixo. Bata as gemas. Coloque as gemas e o suco de limão na tigela. Bata com um fouet (batedor de arame) até formar uma mistura clara e espessa. Aos poucos, vá adicionando a manteiga derretida em fio, sempre batendo vigorosamente. O molho deve engrossar conforme a manteiga emulsifica com as gemas. Adicione sal a gosto e, se desejar, uma pitada de pimenta-branca ou caiena. Por fim, junte a mistura do estragão com o vinho branco. Sirva sobre carnes em geral.


      MOLHO DE GORGONZOLA


      INGREDIENTES


      
        	150 g de molho bechamel (ver receita acima)


        	20 g de queijo gorgonzola

      


      preparo


      Em uma panela, adicione o molho bechamel e o gorgonzola. Em fogo baixo, mexa até o queijo derreter e formar uma mistura homogênea.


      MOLHO DE TOMATE


      INGREDIENTES


      
        	1 lata (400 g) de tomate pelado


        	1 colher de café de alho descascado picado


        	1 colher de sopa rasa de cenoura picada


        	1 talo pequeno de salsão picado


        	1 colher de chá de azeite extravirgem


        	1 colher de sopa cheia de manjericão


        	1 colher de café de mel


        	Sal e pimenta-preta moída a gosto

      


      preparo


      Na panela, aqueça o azeite e refogue os legumes, as folhas de manjericão e o alho. Depois adicione o tomate pelado e deixe cozinhar, mexendo de tempo em tempo, em fogo baixo, por aproximadamente 15 minutos. Bata no liquidificador. Volte à panela, corrija a acidez com o mel e tempere com sal e pimenta.


      MOLHO HOLLANDAISE


      


      INGREDIENTES


      
        	3 gemas


        	150 g de manteiga sem sal (derretida e morna)


        	1 colher de sopa de suco de limão-taiti (ou vinagre branco suave)


        	Sal a gosto


        	Pimenta-branca ou pimenta-de-caiena (opcional)

      


      preparo


      Aqueça um pouco de água em uma panela e encaixe uma tigela (de vidro ou inox) sobre ela, sem que o fundo da tigela toque a água. Mantenha o fogo baixo.


      Bata as gemas. Coloque as gemas e o suco de limão na tigela. Bata com um fouet (batedor de arame) até formar uma mistura clara e espessa. Incorpore a manteiga aos poucos, adicionando em fio, sempre batendo vigorosamente. O molho deve engrossar conforme a manteiga emulsifica com as gemas. Tempere adicionando sal a gosto e, se desejar, uma pitada de pimenta-branca ou caiena. Sirva imediatamente: o molho holandês deve ser servido morno e não deve ser reaquecido, pois pode talhar.


      MOLHO PESTO


      INGREDIENTES


      
        	½ maço de manjericão


        	2 colheres de sopa cheias de azeite virgem


        	½ alho descascado


        	2 colheres de sopa de nozes mariposa (ou qualquer noz de sua preferência)


        	1 colher de sopa de queijo parmesão ralado


        	Sal e pimenta-preta a gosto

      


      preparo


      Coloque todos os ingredientes, menos o manjericão, no liquidificador e bata até formar uma pasta grossa. Junte o manjericão e um cubo de gelo (para deixar a cor mais viva) e bata novamente até incorporar.


      MOLHO POIVRE


      INGREDIENTES


      
        	1 colher de sopa de cebola picada


        	1 colher de sopa de conhaque


        	1 colher de chá rasa de manteiga


        	6 unidades de pimenta-verde


        	1 colher de sopa cheia de molho rôti (ver receita na p. 23)

      


      preparo


      Amasse os grãos de pimenta-verde. Na frigideira, aqueça a manteiga e refogue a cebola picada. Adicione a pimenta-verde e flambe com o conhaque. Deixe o álcool evaporar e acrescente o molho rôti. Sirva ainda quente.


      MOLHO QUATRO QUEIJOS


      


      INGREDIENTES


      
        	½ cebola


        	2 unidades de cravo


        	2 colheres de sopa cheias de farinha de trigo


        	2 xícaras de leite integral


        	1 folha de louro


        	2 colheres de sopa cheias de manteiga


        	20 g de queijo brie


        	20 g de queijo emmental


        	20 g de queijo gorgonzola


        	20 g de queijo parmesão


        	Noz-moscada a gosto


        	Sal a gosto

      


      preparo


      Descasque a cebola. Com o louro e o cravo, faça a cebola piqué (cebola cortada ao meio com uma folha de louro presa por dois cravos). Aqueça o leite em fogo baixo, sem deixar ferver, com a cebola piqué por aproximadamente 15 minutos. Pique os queijos e reserve. Em uma panela, derreta a manteiga e doure a farinha para fazer o roux, acrescente o leite e deixe cozinhar por aproximadamente 15 minutos, mexendo constantemente, com o auxílio de um fouet (batedor de arame). Aos poucos, vá adicionando os queijos em pedaços, ainda mexendo, até que tudo esteja derretido. Deixe cozinhar por 5 minutos e desligue o fogo.


      
        Roux é uma técnica francesa que consiste em dourar partes iguais de farinha de trigo e manteiga derretida até obter uma pastinha, que pode ser adicionada a caldos ou leite para engrossar molhos e outros preparos.

      


      MOLHO RÔTI


      INGREDIENTES


      
        	1 litro de caldo de carne escuro (ver box abaixo)


        	1 colher de sopa de manteiga (ou azeite)


        	1 colher de sopa de farinha de trigo


        	Sal e pimenta-preta a gosto


        	½ taça de vinho tinto seco ou conhaque para deglaçar (opcional)

      


      


      preparo


      Em uma panela larga, coloque o caldo escuro, leve ao fogo médio e deixe reduzir lentamente até chegar a cerca de ⅓ do volume (irá concentrar o sabor e encorpar o molho). Pode levar de 30 a 45 minutos. Em outra panela, derreta a manteiga e adicione a farinha. Cozinhe por 1 a 2 minutos, mexendo, para fazer um roux claro. Incorpore o roux ao fundo reduzido aos poucos, mexendo bem para não empelotar. Prove, adicione sal e pimenta a gosto. Sirva quente sobre carnes grelhadas ou assadas.


      Dica: Se preferir um toque mais sofisticado, deglaceie com vinho tinto seco. Adicione à panela (antes ou depois da redução) e deixe o álcool evaporar. Para uma textura mais lisa, coe com uma peneira fina.


      
        O rôti é um molho clássico da culinária francesa, tradicionalmente feito a partir da redução de um caldo de carne feito com ossos, legumes e ervas. Possui sabor intenso e encorpado e é utilizado em diversas receitas.

      


      MOLHO TÁRTARO


      INGREDIENTES


      
        	1 xícara de maionese


        	1 colher de sopa de mostarda (preferencialmente tipo Dijon, mas pode ser amarela comum)


        	1 colher de sopa de suco de limão-taiti ou vinagre branco


        	1 colher de sopa de cebola bem picada (ou ralada)


        	1 colher de sopa de picles de pepino picado


        	1 colher de sopa de alcaparras picadas


        	1 colher de sopa de salsinha fresca picada


        	Sal e pimenta-preta a gosto

      


      preparo


      Em uma tigela, misture a maionese, a mostarda e o suco de limão até ficar homogêneo. Adicione a cebola, o picles, as alcaparras e a salsinha. Misture tudo muito bem. Ajuste o sal e a pimenta a gosto.


      Dica: Leve à geladeira por pelo menos 30 minutos antes de servir — isso ajuda os sabores a se integrarem.


      MOLHO VINAGRETE


      INGREDIENTES


      
        	1 colher de sopa de vinagre balsâmico


        	3 colheres de sopa de azeite extravirgem


        	1 colher de sopa de mel


        	1 pitada de ervas finas a gosto

      


      preparo


      Em um recipiente, misture todos os ingredientes e sirva sobre uma salada de folhas.

    

  

  
    
      


      ENTRADAS
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      SOUPE À L’OIGNON


      à Antonio Fagundes


      SOPA DE CEBOLA À “ANTONIO FAGUNDES”


      INGREDIENTES


      
        	2 cebolas médias


        	2 folhas de louro


        	2 colheres de sopa cheias de manteiga


        	4 conchas grandes de caldo de legumes (ver receita na p. 39)


        	3 colheres de sopa cheias de molho rôti (ver receita na p. 23)


        	¼ de xícara de vinho do Porto


        	Noz-moscada moída a gosto


        	Sal e pimenta-preta moída a gosto

      


      


      preparo


      Descasque e corte a cebola em tiras médias. Derreta a manteiga na panela e adicione as tiras de cebola. Mantenha o fogo alto e mexa constantemente para não queimar o fundo da panela até que as cebolas tenham murchado, caramelizado e que estejam macias — esse processo leva aproximadamente 20 minutos. Depois desse processo de caramelização, adicione o vinho do Porto, aos poucos, mexendo novamente. Assim que o líquido tiver evaporado, adicione o louro e o caldo de legumes. Deixe cozinhar por aproximadamente 30 minutos em fogo baixo. Durante esse processo mexa a mistura por algumas vezes. Em seguida, adicione o molho rôti. Mexa e deixe cozinhar por mais 20 minutos. A textura da sopa deve ser aveludada (e não muito cremosa). Tempere a sopa com sal, pimenta e noz-moscada, lembrando-se de que a sopa deve ser leve de sal. O sabor ideal dela é um suave adocicado.


      MONTAGEM


      Disponha a sopa em uma tigela, depois coloque as torradas por cima. Finalize com queijo emmental por toda a superfície. Leve ao forno para gratinar, a 200 ºC por 5 minutos. Sirva ainda quente, polvilhada com a cebolinha por cima.


      
        	1 colher de café cheia de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	2 conchas grandes cheias de sopa de cebola


        	4 torradas (tipo canapé)


        	Queijo emmental ralado a gosto

      


      
        [image: ]
      

      


      


      


      LULA DORÉE


      à Dani Calabresa


      LULA EMPANADA À “DANI CALABRESA”
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      INGREDIENTES


      
        	2 xícaras de anéis de lula limpos


        	1 xícara de farinha de trigo


        	1 colher de chá rasa de ciboulette (cebolinha-francesa)


        	1 limão-taiti


        	3 colheres de sopa cheias de molho tártaro (ver receita na p. 23)


        	Óleo suficiente para fritar por imersão


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto

      


      preparo


      Tempere a farinha com o sal e a pimenta. Envolva as lulas na mistura e retire o excesso de farinha. No óleo aquecido a 180 °C, disponha delicadamente os anéis de lula. Frite até que fiquem dourados e crocantes. Reserve no papel-toalha para que o excesso de óleo escorra.


      MONTAGEM


      Disponha a lula à dorê em um prato e sirva com o molho tártaro e um limão cortado em quatro. Decore com a ciboulette picada.
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      ESCARGOTS


      à Milton Nascimento
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      INGREDIENTES


      
        	6 escargots Helix limpos


        	2 colheres de sopa cheias de manteiga


        	1 colher de chá de alecrim


        	1 dente de alho descascado


        	1 colher de chá de salsinha


        	1 limão-taiti


        	2 colheres de sopa de conhaque


        	1 colher de sopa de azeite extravirgem


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto

      


      preparo


      


      Esprema o limão e reserve. Amasse o alho até formar uma pasta e reserve separadamente. Pique bem o alecrim e a salsinha e misture com a manteiga. Acrescente metade do alho em pasta e metade do conhaque à manteiga. Misture tudo até que forme uma pasta homogênea. Tempere com sal, pimenta e limão a gosto. Reserve. Numa frigideira, aqueça o azeite e refogue o escargot junto com a outra metade do alho. Flambe com o restante do conhaque e corrija o sal e a pimenta.


      MONTAGEM


      Caso tenha em casa as conchas e a escargoteira, coloque o escargot na concha e cubra com bastante manteiga de ervas. Ponha as conchas na escargoteira e leve ao forno para gratinar. Caso não tenha, acrescente a manteiga de ervas ao escargot ainda na panela e refogue por mais alguns minutos. Disponha os escargots em um ramequim e sirva com torradas.
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      PETIT BRIE RÔTI


      à Thais Braz


      QUEIJO ASSADO À “THAIS BRAZ”
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      INGREDIENTES


      
        	1 colher de sopa rasa de amêndoas laminadas


        	1 colher de café rasa de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	2 damascos turcos


        	2 colheres de sobremesa cheias de geleia de damasco


        	10 torradas (tipo canapé)


        	1 queijo brie pequeno inteiro

      


      preparo


      Corte o damasco com a faca paralela à tábua para obter discos finos e reserve. Coloque o queijo brie inteiro em um refratário pequeno e leve ao forno preaquecido a 230 °C por 5 minutos.


      MONTAGEM


      Retire o recipiente do forno e coloque sobre o prato escolhido para servir. Coloque a geleia de damasco por cima do queijo e em seguida coloque as amêndoas. Decore com o damasco, fazendo o formato de uma flor, como na foto. Acrescente a ciboulette (cebolinha-francesa) e sirva com torradas, separadamente.
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      ISCAS DE PEIXE


      à Mauro Naves


      
        [image: ]
      

      INGREDIENTES


      
        	1 colher de sopa cheia de farinha de trigo


        	4 colheres de sopa cheias de farinha panko


        	1 filé de tilápia grande


        	1 limão-taiti


        	1 colher de café cheia de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	2 ovos


        	2 colheres de sopa cheias de molho tártaro (ver receita na p. 23)


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto


        	Óleo suficiente para fritar por imersão

      


      


      preparo


      Corte o filé de tilápia em tiras de aproximadamente 5 cm e reserve. Corte o limão em quatro, no sentido do comprimento. Tempere as iscas com sal, pimenta e o suco do limão (utilize metade). Empane as iscas, primeiro na farinha de trigo (tirando o excesso), depois no ovo batido e por fim na farinha panko. Frite as iscas no óleo aquecido a 180 °C, até que fiquem douradas e crocantes. Reserve no papel-toalha para escorrer o excesso de óleo.


      MONTAGEM


      Disponha as iscas no centro de um prato oval com o molho tártaro e o limão já cortado nas extremidades. Finalize com a ciboulette picada.

    

  

  
    
      

      PRATOS PRINCIPAIS
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      SAUMON GRILLÉ AUX CREVETTES


      à Bianca Andrade


      SALMÃO GRELHADO COM CAMARÕES À “BIANCA ANDRADE”


      INGREDIENTES


      
        	¼ de abobrinha cortada em palitos médios


        	2 dentes de alho descascados e picados


        	2 colheres de sopa de azeite extravirgem


        	3 floretes de brócolis ninja


        	2 a 3 camarões cinza


        	1 colher de sopa de cebola picada


        	1 colher de café cheia de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	⅓ de cenoura descascada e cortada em palitos médios


        	3 floretes de couve-flor


        	5 ervilhas-tortas


        	1 filé de salmão (200 g)


        	1 colher de sopa cheia de manteiga


        	140 g de purê de mandioquinha


        	2 colheres de sopa da água do cozimento da mandioquinha


        	1 colher de sopa cheia de molho de tomate (ver receita na p. 21)


        	3 a 4 tomates-cerejas cortados ao meio


        	4 vagens


        	2 colheres de sopa de vinho branco seco


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto

      


      

      Caldo de legumes


      PREPARO 


      Lave e corte grosseiramente a cebola (descascada), o salsão, a cenoura e a abobrinha. Em uma panela grande, coloque os legumes cortados e adicione a água. Quando ferver, deixe cozinhar por 20 minutos. Em seguida, tampe a panela e abafe por aproximadamente 30 minutos. Coe e reserve.


      INGREDIENTES


      
        	1 abobrinha italiana


        	2 cebolas


        	1 cenoura


        	2 talos de salsão


        	2 litros de água filtrada

      


      Purê de mandioquinha


      INGREDIENTES


      
        	2 xícaras de mandioquinha descascada e picada


        	1 colher de sobremesa rasa de manteiga

      


      PREPARO


      Coloque as mandioquinhas em uma panela. Cubra com água filtrada fria e leve ao fogo alto. Quando ferver, abaixe o fogo e cozinhe até que fiquem macias. Passe-as na peneira. Corrija a textura com a manteiga e 2 colheres de sopa da água de cozimento da mandioquinha.


      Salmão


      PREPARO


      Tempere o salmão com sal e pimenta, grelhe em uma frigideira com um fio de azeite e reserve.


      

      Legumes e camarões


      PREPARO


      Aqueça o azeite na frigideira e salteie os legumes já pré-cozidos (abobrinha, brócolis, cenoura, couve-flor, ervilha-torta, tomate-cereja e vagem). Tempere com sal e pimenta e reserve. Na caçarola, doure metade da quantidade de cebola e de alho na manteiga. Adicione o purê de mandioquinha e dê o ponto com o caldo de legumes. Em outra frigideira aqueça o restante do azeite e doure o alho e a cebola, depois adicione os camarões. Despeje o vinho branco sobre a panela quente e mexa para agregar aos demais ingredientes. Adicione o molho de tomate e tempere com sal e pimenta.


      MONTAGEM


      Em um prato raso, disponha


      
        [image: ]
      

      
        [image: ]
      

      GNOCCHI DE BRIE AUX CREVETTES


      

      

      

      

      
        	2 colheres de sopa cheias de molho bechamel (ver receita na p. 20)


        	3 colheres de sopa cheias de molho de tomate (ver receita na p. 21)


        	2 colheres de sopa cheias de queijo parmesão ralado


        	¼ de xícara de vinho branco seco


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto


        	1 pimenta dedo-de-moça ou brotinhos de ervas para decorar


        	1 colher de chá rasa de alho descascado e picado


        	1 colher de sopa de azeite extravirgem


        	6 camarões cinza


        	1 colher de sopa rasa de cebola descascada e picada


        	2 colheres de chá rasas de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 prato fundo de nhoque de mandioquinha com queijo brie


        	1 camarão-rosa

      


      

      

      
        	1 kg de mandioquinha


        	2 gemas


        	300 g de farinha de trigo


        	300 g de queijo brie


        	1/2 xícara de queijo parmesão ralado


        	Sal e noz-moscada a gosto


        	Farinha extra para polvilhar

      


      

      

      

      

      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        

        
      


      
        [image: ]
      

      MÉDAILLONS À LA SAUCE GORGONZOLA ET RIZ À L’AIL


      

      

      

      
        	200 g de filé mignon


        	1 colher de sopa rasa de azeite extravirgem


        	½ garrafa de óleo de soja


        	150 g de batata palito


        	3 colheres de sopa cheias de arroz branco cozido


        	1 dente de alho descascado e picado


        	1 colher de chá de salsinha picada


        	½ xícara de molho de gorgonzola (ver receita na p. 20)


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto


        	Salsinha crespa e alecrim para decorar

      


      

      
        

        
      


      

      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      
        [image: ]
      

      RISOTTO AUX CÈPES


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	1 colher de chá rasa de alho descascado e picado


        	2 colheres de chá de azeite extravirgem


        	1 colher de chá de azeite trufado


        	2 colheres de chá de cebola picada


        	1 colher de café cheia de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	3 cogumelos paris fatiados


        	2 colheres de sobremesa cheias de manteiga


        	6 colheres de sopa cheias de arroz arbóreo


        	1 xícara de caldo de legumes (ver receita na p. 39)


        	3 colheres de sopa rasas de cogumelo shitake fatiado


        	200 ml de molho rôti (ver receita na p. 23)


        	2 colheres de sopa cheias de queijo parmesão ralado


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto


        	Salsinha crespa para decorar

      


      

      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      

      FETTUCCINE AUX CREVETTES


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	2 colheres de chá rasas de alho descascado e picado


        	6 camarões cinza


        	2 camarões-rosa


        	1 colher de sopa rasa de cebola picada


        	1 colher de sopa rasa de manjericão


        	1 colher de sopa rasa de azeite extravirgem


        	1 prato fundo de fettuccine cozido (⅓ do pacote)


        	3 colheres de sopa cheias de molho bechamel (ver receita na p. 20)


        	2 colheres de sopa cheias de molho de tomate (ver receita na p. 21)


        	¼ de xícara de vinho branco seco


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto


        	Brotinhos de ervas para decorar

      


      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      STEAK AU POIVRE VERT ET SPAGHETTI CARBONARA


      

      

      

      
        	2 colheres de chá rasas de alho descascado e picado


        	4 colheres de sobremesa rasas de azeite extravirgem


        	3 tiras de bacon


        	1 colher de sopa de cebola picada


        	1 colher de café rasa de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 caixinha de creme de leite


        	220 g de filé mignon


        	200 g de espaguete cozido


        	1 gema


        	2 colheres de sopa cheias de molho poivre (ver receita na p. 22)


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto

      


      

      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      

      PENNE GRATINÉE AUX CREVETTES QUATRE FROMAGES


      

      

      

      
        	1 dente de alho descascado e picado


        	6 colheres de sopa rasas de azeite extravirgem


        	12 camarões cinza


        	¼ de cebola picada


        	1 colher de chá rasa de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	2 conchas cheias de molho quatro queijos (ver receita na p. 22)


        	1 prato fundo de penne cozido (⅓ do pacote)


        	3 colheres de sopa cheias de queijo parmesão ralado


        	2 colheres de sopa de vinho branco seco


        	Ramos de alecrim ou tomilho a gosto


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto

      


      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      PENNE ALL’ARRABBIATA GRATINÉE


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	1 colher de chá rasa de alho descascado e picado


        	4 colheres de sobremesa de azeite extravirgem


        	2 colheres de sobremesa rasas de cebola picada


        	1 colher de café rasa de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	½ linguiça calabresa


        	1 colher de sopa cheia de manjericão


        	1 colher de sopa cheia de manteiga


        	4 colheres de sopa de molho de pimenta


        	2 conchas grandes cheias de molho de tomate (ver receita na p. 21)


        	1 prato fundo cheio de penne cozido (⅓ do pacote)


        	5 colheres de sopa cheias de queijo parmesão ralado


        	6 tomates-cerejas


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto

      


      

      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      

      GNOCCHI DE BRIE ALFREDO ET CREVETTES


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	2 conchas grandes de nhoque de mandioquinha recheado com queijo brie (ver receita na p. 43)


        	1 colher de sopa de cebola picada


        	½ colher de sopa de alho descascado e picado


        	1 colher de sopa de estragão seco


        	1 xícara de creme de leite fresco


        	1 camarão-rosa


        	1 colher de sopa rasa de azeite extravirgem


        	2 colheres sopa de vinho branco (opcional)


        	3 colheres de sopa de queijo parmesão ralado


        	12 camarões-de-sete-barbas limpos


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto

      


      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      STEAK TARTARE


      

      

      

      
        	1 pedaço médio (120 g) de filé mignon


        	3 alcaparras


        	150 g de batatas rústicas (cortadas com casca em meia-lua)


        	¼ de cebola


        	1 colher de sopa rasa de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 colher de chá cheia de conhaque


        	1 colher de sopa rasa de ketchup


        	1 colher de sopa rasa de molho inglês


        	½ colher de café de molho de pimenta vermelha (tipo Tabasco)


        	1 colher de sobremesa de mostarda Dijon


        	1 pedaço pequeno de picles


        	1 colher de sobremesa rasa de aceto balsâmico


        	1 colher de sopa cheia de molho vinagrete (ver receita na p. 23)


        	4 folhas de alface-americana


        	4 folhas de alface roxa


        	6 folhas de alface lisa


        	6 folhas de rúcula


        	6 tomates-cereja


        	2 colheres de sobremesa rasa de azeite extravirgem


        	Sal e pimenta-preta moída a gosto


        	Óleo suficiente para fritar por imersão

      


      

      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      PICANHA À L’ANCIENNE ET FRITES


      

      

      

      

      
        	150 g de batata frita


        	1 colher de sopa rasa de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 colher de sobremesa rasa de óleo de milho


        	1 fatia de picanha (220 g)


        	1 colher de sopa cheia de mostarda Dijon


        	1 colher de sopa cheia de creme de leite


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto

      


      

      

      

      

      
        

        

        
          	3 batatas médias


          	3 colheres de sopa de vinagre


          	Óleo para fritar por imersão
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      FETTUCCINE ALFREDO AUX CREVETTES


      

      

      

      
        	1 colher de café cheia de alho descascado e picado


        	4 colheres de sobremesa de azeite extravirgem


        	6 camarões cinza


        	1 colher de sopa de cebola picada


        	1 colher de café cheia de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 xícara de creme de leite


        	1 colher de café cheia de estragão


        	1 colher de sobremesa de óleo de milho


        	1 concha grande de caldo de legumes (ver receita na p. 39)


        	2 camarões-rosa


        	1 prato fundo de fettuccine cozido (⅓ do pacote)


        	2 colheres de sopa cheias de queijo parmesão ralado


        	¼ de xícara de vinho branco seco


        	Sal e pimenta-preta moída a gosto


        	Pimenta dedo-de-moça para decorar

      


      

      

      
        
      


      

      

      
        [image: ]
      

      

      FETTUCCINE ALFREDO


      

      
        [image: ]
      

      

      
        	1 colher de chá rasa de alho descascado e picado


        	1 colher de sopa de azeite extravirgem


        	1 colher de sopa rasa de cebola picada


        	1 colher de café cheia de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 xícara de creme de leite


        	½ xícara de caldo de legumes (ver receita na p. 39)


        	1 colher de café rasa de estragão


        	1 prato fundo de fettuccine cozido (⅓ do pacote)


        	2 colheres de sopa cheias de queijo parmesão ralado


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto


        	Pimenta dedo-de-moça para decorar
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      TARTARE DE SAUMON À LA MAROCAIN


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	4 folhas de alface-americana


        	4 folhas de alface-crespa


        	4 folhas de alface roxa


        	5 folhas de rúcula


        	2 colheres de sopa de azeite extravirgem


        	1 colher de café cheia de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	2 colheres de sopa cheias de cuscuz marroquino


        	150 g de salmão


        	1 colher de sopa de iogurte natural


        	2 conchas de caldo de legumes (ver receita na p. 39)


        	2 picles de pepino


        	1 colher de chá de redução de aceto balsâmico


        	10 torradas ou 1 palmito grelhado cortado ao meio


        	1 colher de chá de saquê azuma kirin


        	3 tomates-cerejas


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto

      


      

      

      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      

      PAILLARD DE BOEUF ET FETTUCCINE ALFREDO


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	1 colher de sobremesa de azeite extravirgem


        	1 colher de chá rasa de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 caixinha de creme de leite


        	1 colher de café rasa de estragão


        	1 bife de filé mignon (120 g)


        	2 colheres de sobremesa rasas de óleo de milho


        	2 colheres de sopa de água do cozimento da massa


        	1 prato fundo de fettuccine cozido (⅓ do pacote)


        	2 colheres de sopa cheias de queijo parmesão ralado


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto

      


      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      

      FETTUCCINE AU RAGOÛT D’OSSOBUCO


      

      

      

      
        	1 prato fundo de fettuccine cozido (⅓ do pacote)


        	1/2 xícara de molho de tomate (ver receita na p. 21)


        	3 colheres de sopa de molho rôti (ver receita na p. 23)


        	1 colher de sopa de cebola picada


        	1 dente de alho picado


        	10 folhas de manjericão


        	1 colher de sopa de azeite


        	1/2 xícara de ragu de ossobuco (ver receita abaixo)


        	1/2 xícara de caldo de legumes (ver receita na p. 39)


        	4 colheres de sopa de queijo parmesão ralado


        	4 colheres de sopa de tomate picado


        	Sal a gosto

      


      

      

      
        	1 kg de ossobuco


        	1 talo de salsão


        	1/2 cenoura


        	1/2 alho-poró


        	50 g de tomilho fresco


        	1 xícara de vinho branco seco


        	3 xícaras de caldo de legumes (ver receita na p. 39)


        	3 dentes de alho

      


      

      

      

      

      

      

      

      
        [image: ]
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      SAUMON AU RISOTTO AU COEUR DE PALMIER


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	1 colher de sobremesa de alho descascado e picado


        	3 colheres de sobremesa de azeite extravirgem


        	2 colheres de sobremesa de cebola picada


        	1 colher de café cheia de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 colher de café rasa de ervas de provence


        	1 filé médio de salmão


        	2 colheres de sopa rasas de manteiga


        	1 colher de sobremesa de óleo de milho


        	3 palmitos


        	6 colheres de sopa cheias de arroz arbóreo


        	2 conchas grandes cheias de caldo de legumes (ver receita na p. 39)


        	2 colheres de sopa cheias de molho hollandaise (ver receita na p. 21)


        	2 colheres de sopa cheias de queijo parmesão ralado

      


      

      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      BURGER P6 AU FROMAGE ET ÉCHALOTE


      

      

      

      
        	2 folhas de alface-crespa


        	1 hambúrguer (180 g)


        	1 colher de sopa rasa de manteiga


        	1 colher de sopa de óleo de milho


        	Cebola roxa caramelizada


        	1 colher de chá cheia de maionese verde


        	1 pão australiano para hambúrguer


        	2 fatias médias de queijo coalho

      


      

      

      
        	1 dente de alho descascado


        	1 xícara de óleo (girassol, milho ou soja)


        	1 ovo inteiro em temperatura ambiente


        	Suco de ½ limão-taiti


        	1 punhado generoso de cheiro-verde


        	Sal a gosto

      


      

      

      

      

      
        	2 cebolas roxas grandes cortadas em fatias finas (meia-lua)


        	2 colheres de sopa de azeite extravirgem


        	1 colher de sopa de açúcar (mascavo ou branco)


        	1 colher de sopa de vinagre balsâmico


        	1 pitada de sal


        	1 pitada de pimenta-preta moída na hora

      


      

      

      

      

      
        	300 g de alcatra


        	125 g de acém


        	75 g de gordura de picanha
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      SPAGHETTI CARBONARA AUX CREVETTES ET BRIE À L’HUILE À LA TRUFFE ET


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	1 colher de chá cheia de alho descascado e picado


        	3 colheres de sopa de azeite de oliva extravirgem


        	1 colher de chá cheia de azeite trufado


        	3 tiras de bacon


        	2 a 3 camarões cinza


        	1 colher de sopa rasa de cebola picada


        	1 colher de chá rasa de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 caixinha de creme de leite


        	1 gema


        	2 camarões-rosa


        	1 prato fundo de espaguete cozido (⅓ do pacote)


        	3 fatias de queijo brie


        	1/4 de xícara de vinho branco seco


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto


        	Flor de sal para finalizar
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      ENTRECÔTE GRILLÉE AVEC FRITES


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	1 colher de sobremesa de azeite extravirgem


        	150 g de batata cortada em palitos


        	250 g de bife ancho


        	1 colher de sobremesa rasa de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 colher de sobremesa de óleo de milho


        	2 colheres de sopa cheias de molho béarnaise (ver receita na p. 20)


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto

      


      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      GNOCCHI DE BRIE CARBONARA


      

      
        [image: ]
      

      

      
        	1 colher de chá cheia de alho descascado e picado


        	2 colheres de sobremesa de azeite extravirgem


        	3 fatias de bacon


        	6 camarões cinza


        	1 colher de sopa de cebola picada


        	1 colher de chá rasa de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 caixinha de creme de leite


        	1 gema


        	2 conchas cheias de nhoque de mandioquinha com brie (ver receita na p. 43)


        	2 conchas grandes cheias de caldo de legumes (ver receita na p. 39)


        	3 colheres de sopa de queijo parmesão ralado


        	3 colheres de sopa de vinho branco seco
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      RISOTTO AU CITRON SICILIEN ET CREVETTES


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	1 colher de sobremesa rasa de alho descascado e picado


        	6 camarões cinza


        	2 colheres de sobremesa rasas de cebola picada


        	1 colher de café cheia de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 colher de sopa cheia de farinha panko


        	1 gema


        	1 limão-siciliano


        	1 colher de sopa de manteiga


        	2 colheres de sobremesa de azeite extravirgem


        	6 colheres de sopa de arroz arbóreo


        	1 concha grande de caldo de legumes (ver receita na p. 39)


        	2 camarões-rosa


        	3 colheres de sopa de queijo parmesão ralado


        	1 colher de sopa de vinho branco seco


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	⅓ de xícara de óleo de milho


        	Sal a gosto


        	Óleo suficiente para fritar por imersão

      


      

      

      

      

      

      
        [image: ]
      

      RAVIOLIS AU BRIE ET AUX ABRICOTS


      

      

      

      
        	2 colheres de sobremesa de azeite extravirgem


        	1 colher de sopa de cebola em cubos


        	1 colher de sopa de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	4 colheres de sopa de creme de leite


        	2 damascos turcos cortados em discos


        	4 colheres de sopa de espumante para cozinhar


        	2 conchas cheias de molho bechamel (ver receita na p. 20)


        	8 raviolis de brie e damasco


        	1 colher de sopa rasa de salsa crespa


        	Sal a gosto

      


      

      

      
        	200 g de farinha de trigo


        	2 ovos


        	1 colher de chá de azeite extravirgem


        	1 pitada de sal

      


      

      
        	200 g de queijo brie


        	1 colher de sopa de creme de leite fresco


        	Noz-moscada ralada a gosto
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        [image: ]
      

      

      P6 BURGER GOURMET AUX POIREAUX ET BRIE


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	2 folhas de alface-crespa


        	2 colheres de sopa cheias de alho-poró cortado em tiras finas


        	2 fatias de bacon


        	1 hambúrguer bovino caseiro (ver receita na p. 82)


        	1 colher de sopa cheia de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 colher de sobremesa de óleo de milho


        	2 colheres de sopa cheias de maionese verde (ver receita na p. 81)


        	1 pão de hambúrguer brioche


        	2 fatias médias de queijo brie


        	Óleo suficiente para fritar por imersão
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      CONCHIGLIONE


      

      
        [image: ]
      

      

      
        	1 dente de alho descascado e picado


        	5 fatias de bacon


        	1 colher de sopa de cebola picada


        	1 colher de sopa de ciboulette (cebolinha-francesa) picada


        	1 caixinha de creme de leite


        	1 gema


        	7 conchigliones cozidos


        	1 colher de sopa de azeite


        	7 cubos de queijo brie (10 g cada)


        	2 colheres de sopa de queijo parmesão ralado


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto
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      SAUMON ET FETTUCCINE À LA SAUCE PESTO


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	1 filé de salmão fresco (200 g)


        	1 colher de chá de azeite extravirgem


        	Sal e pimenta-preta moída a gosto


        	1 prato fundo de fettuccine cozido (⅓ do pacote)


        	1 abobrinha italiana média


        	1 concha de molho pesto (ver receita na p. 21)
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      FILET DE POULET PARMEGGIANA


      

      

      
        [image: ]
      

      

      
        	½ xícara de farinha de trigo


        	½ xícara de farinha de rosca


        	1 xícara de leite


        	½ xícara de queijo emmental ralado


        	1 filé de frango (170 g)


        	1 ovo


        	1 xícara de molho de tomate (ver receita na p. 21)


        	½ xícara de molho rôti (ver receita na p. 23)


        	1 colher de sopa de folhas de manjericão


        	Óleo suficiente para fritar por imersão


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto
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      PICADINHO CARIOCA


      

      
        [image: ]
      

      

      
        	200 g de filé mignon


        	1 colher de sopa de azeite extravirgem


        	1 colher de sopa de cebola picada


        	1 colher de chá de alho descascado e picado


        	1 colher de sopa de ervilha fresca


        	1 colher de sopa de cenoura picada cozida


        	1/2 xícara de molho rôti (ver receita na p. 23)


        	½ xícara de molho de tomate (ver receita na p. 21)


        	2 colheres de sopa de conhaque


        	1/2 xícara de arroz cozido


        	1 ovo pochê


        	Pimenta-preta moída a gosto


        	Sal a gosto
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