
  [*] La alcachofa /de tierno corazón / se vistió de guerrero, / erecta, construyó / una pequeña cúpula, / se mantuvo /impermeable / bajo / sus escamas, / [...] pero / entonces / viene / María / con su cesto, / escoge / una alcachofa, / no le teme, [...] hasta / que entrando a la cocina / la sumerge en la olla / Así termina / en paz / esta carrera / del vegetal armado / que se llama alcachofa, / luego / escama por escama / desvestimos / la delicia / y comemos / la pacífica pasta / de su corazón verde.


  Nota do editor


  Flor exótica disseminada no Meditarrâneo desde a Antiguidade, a alcachofra já era conhecida e utilizada como alimento por gregos, romanos e egípcios. Em virtude das qualidades nutricionais e terapêuticas que apresenta, seu uso perpetuou-se até os dias de hoje, quando, pela mão de chefs talentosos, surge como uma iguaria fina na mesa de gourmets exigentes.


  Em Alcachofra: a flor e seus segredos, Maria Montanarini, especialista no preparo de pratos à base de alcachofra, desvela as muitas maneiras de desfrutar os sabores que essa planta nos oferece, por meio de 134 receitas em que ela pode ser servida como entrada, prato principal, molho e sobremesa, além de outras variações.


  Esta é mais uma importante contribuição do Senac São Paulo para a área da gastronomia, por meio da qual profissionais e apreciadores da boa mesa poderão não só experimentar as sutis impressões que essa flor imprime ao paladar como também conhecer as vantagens de seu consumo.­


  [1] Federico Mazza, Il carciofo – um pó di storia e 110 ricette (Palermo: Renzo e Rean Mazzone, 1991).


  [2] Joanna Simon, Vinho e comida (São Paulo: Companhia das Letras, 2000).


  Receitas


  Antepastos, saladas e acompanhamentos


  [image: ]


  Antipasto di carciofi


  Alcachofras para antepasto

  (4 porções)


  INGREDIENTES


  4 alcachofras grandes


  sumo de 2 limões


  1 pitada de sal


  ½ copo de vinho branco seco


  PARA O MOLHO


  ½ xícara (chá) de azeite de oliva virgem extra


  ¼ de xícara (chá) de vinagre de vinho branco


  2 colheres (chá) de mostarda-de-dijon


  2 colheres (café) de sal


  ½ colher (café) de pimenta-do-reino moída na hora


  PARA DECORAR


  folhas de miolo de escarola


  100 g de parmesão cortado em lascas bem finas


  MODO DE PREPARO


  Limpe e corte as alcachofras para obter os fundos. Deixe-os de molho por ½ hora em água com o sumo de 1 limão, para que não escureçam.


  Retire da água do molho, escorra e cozinhe em água com o sumo de 1 limão, 1 pitada de sal e o vinho branco até estarem al dente (cerca de ½ hora).


  Retire da água, escorra e seque-os sobre um pano limpo.


  Coloque todos os ingredientes do molho numa tigela, misturando bem.


  Arrume as folhas de escarola nos pratos e coloque no centro de cada prato 1 fundo de alcachofra.


  Regue com o molho e cubra com lascas de queijo parmesão.


  Arancini di riso con carciofi e provolone


  Bolinhos de arroz recheados com alcachofra e provolone

  (6 porções)


  INGREDIENTES


  300 gramas de arroz


  sal


  3 colheres (sopa) de manteiga


  1 ovo inteiro batido


  2 colheres (sopa) de queijo parmesão ralado


  1 pacotinho de açafrão


  PARA O RECHEIO


  4 alcachofras médias


  sumo de 1 limão


  4 colheres (sopa) de azeite de oliva


  1 dente de alho


  1 cebola média bem picada


  100 g de provolone cortado em cubos


  1 ramo de manjericão picado


  1 colher (sopa) de queijo parmesão ralado


  3 ovos inteiros batidos


  2 xícaras (chá) de pão amanhecido ralado


  óleo para fritar


  MODO DE PREPARO


  Limpe e corte as alcachofras para obter os fundos. Retire os espinhos do meio e corte os fundos em cubos. Deixe de molho por ½ hora em água com o sumo de limão, para que não escureçam.


  Enquanto isso, cozinhe o arroz com água e sal até ficar seco e soltinho.


  Tire do fogo e acrescente a manteiga, o ovo, o queijo ralado e o açafrão. Misture tudo muito bem e deixe esfriar.


  Tire os cubos de fundos de alcachofra da água, escorra e seque de leve com um pano.


  Leve ao fogo uma frigideira antiaderente com o azeite, o dente de alho e a cebola picada.


  Deixe dourar e acrescente os fundos de alcachofra em cubos.


  Tampe, baixe o fogo e deixe cozinhar por alguns minutos, até que estejam al dente. Se necessário, adicione um pouco de água. Tire do fogo e deixe esfriar.


  Acrescente o provolone, as folhas de manjericão, o queijo ralado e misture.­


  Com a mão molhada, pegue um pouco de arroz, abra na palma da mão e coloque 1 colherinha de recheio. Feche a mão, formando uma bola (como uma coxinha).


  Passe nos ovos já batidos e depois no pão ralado.


  Frite os bolinhos em óleo abundante, bem quente, escorra sobre papel-toalha e sirva quentes.


  Curiosidade: Arancini é o nome dado a esses bolinhos cujo formato lembra o de pequenas laranjas.


  Blini di carciofi e caviale


  Blíni com alcachofras e caviar

  (6 porções)


  INGREDIENTES PARA A MASSA


  ½ xícara (chá) de farinha de trigo


  ½ xícara (chá) de leite


  2 ovos


  1 pitada de sal


  1 pitada de açúcar


  2 colheres (sopa) de manteiga


  1 colher (chá) de fermento em pó


  manteiga para untar a frigideira


  PARA A COBERTURA


  6 alcachofras pequenas frescas


  sumo de 1 ½ limão


  ½ xícara (chá) de vinho branco seco


  sal


  250 g de creme de leite


  caviar preto (ou ovas de salmão) para enfeitar


  MODO DE PREPARO DA MASSA


  Coloque os ingredientes da massa dos blíni no liquidificador.


  Bata e deixe descansar por 1 hora.


  Com uma folha de papel-toalha, passe levemente uma película de manteiga em uma frigideira antiaderente pequena.


  Coloque de cada vez ½ concha da massa batida na frigideira e vá fazendo as panquequinhas. A massa deve ficar alta, e não pode escorrer dos lados da frigideira.


  Deixe dourar de um lado e vire do outro.


  MODO DE PREPARO DA COBERTURA


  Limpe e corte as alcachofras frescas para obter os fundos. Retire os espinhos do meio, descarte e deixe as alcachofras de molho por ½ hora em água com o sumo de 1 limão, para que não escureçam.


  Retire da água do molho e ferva os fundos em água com o vinho branco e sal até ficarem macios. Deixe esfriar.


  Bata o creme de leite com 1 pitada de sal até obter a consistência de chantilly. Acrescente no fim o sumo de ½ limão.


  MONTAGEM


  Cubra cada panquequinha com 1 fundo de alcachofra e por cima dele coloque 1 colher (sopa) do creme azedo.


  Decore com 1 colherinha de caviar preto ou de ovas de salmão.


  Dica: De origem russa, os blíni são panquecas pequenas e mais espessas. Se quiser, pode fritar a massa em uma frigideira grande e depois recortar pequenas panquecas redondinhas com um cortador de bolachas. O tamanho dos blíni vai depender do tamanho dos fundos de alcachofra.


  Capponata di carciofi


  Alcachofras agridoces

  (4 porções)


  INGREDIENTES


  8 alcachofras médias


  sumo de 1 limão


  ½ xícara (chá) de óleo de milho


  1 dente de alho inteiro descascado


  sal


  pimenta-do-reino moída na hora


  1 cebola grande picada


  8 tomates sem pele nem sementes picados em cubinhos


  1 colher (sopa) de alcaparras


  1 talo branco de salsão picado


  folhas de salsão picadas


  ½ copo de vinagre de vinho branco


  3 colheres (sopa) de açúcar


  MODO DE PREPARO


  Limpe e recorte as alcachofras para obter os fundos. Corte-os ao meio e depois em fatias. Deixe de molho por ½ hora em água e o sumo de limão, para não escurecerem.


  Tire da água, escorra e seque de leve os fundos com um pano.


  Leve ao fogo uma frigideira antiaderente com o óleo e o alho. Acrescente os fundos secos e frite-os ligeiramente.


  Tempere com sal e pimenta-do-reino. Retire do óleo, escorra sobre papel-toalha e reserve.


  No mesmo óleo, frite a cebola, deixe murchar e acrescente os tomates. Misture bem e deixe refogar até tomarem gosto.


  Junte as alcaparras, o talo e as folhas do salsão.


  Acrescente os fundos já fritos e deixe secar a água dos tomates.


  Misture o vinagre com o açúcar e coloque sobre a capponata. Deixe tomar gosto por mais alguns minutos com a frigideira tampada.


  Dica: Esse prato é servido frio, como acompanhamento ou como antepasto. Pode ser preparado com 1 dia de antecedência.


  Carciofi ai funghi freschi


  Alcachofras com cogumelos frescos

  (4 porções)


  INGREDIENTES


  8 alcachofras médias frescas


  sumo de 2 limões


  sal


  200 g de cogumelos


  2 colheres (sopa) de óleo de milho


  1 dente de alho inteiro


  2 colheres (sopa) de manteiga


  3 colheres (sopa) de vinho branco seco


  3 colheres (sopa) de salsinha picada


  2 colheres (sopa) de leite


  2 colheres (sopa) de creme de leite fresco


  pimenta-do-reino moída na hora


  salsinha para polvilhar


  alface à juliana para acompanhar


  MODO DE PREPARO


  Retire as folhas externas mais duras das alcachofras até que apareçam as folhas mais tenras. Com uma tesoura, corte as pontas das folhas até a metade, deixando-as como tigelinhas. Ponha de molho por ½ hora em água com o sumo de 1 limão, para não escurecerem.


  Tire da água, escorra e cozinhe em água fervente com o sumo de 1 limão e pouco sal, até que estejam macias.


  Escorra e deixe secar de cabeça para baixo sobre um pano limpo. Retire a barba com uma colherinha, abrindo as folhas para facilitar o recheio.


  Lave e corte os cogumelos em lascas finas. Reserve.


  Leve ao fogo uma frigideira antiaderente com 1 colher (sopa) de óleo e ponha um dente de alho para fritar.


  Acrescente metade da manteiga. Quando estiver derretida, junte os cogumelos e frite-os.


  Deixe alguns minutos, acrescente o vinho branco e deixe evaporar o álcool.­


  Junte a salsinha e o leite misturado ao creme de leite. Tempere com sal e pimenta. Deixe engrossar. Se necessário, acrescente mais leite ou creme de leite. Retire do fogo e reserve.


  Passe as alcachofras numa frigideira antiaderente com o resto da manteiga e do óleo, para que tomem gosto, e acerte o sal.


  Retire do fogo e coloque-as uma ao lado da outra numa travessa. Distribua o recheio por entre as folhas e polvilhe com salsinha. Se quiser, coloque mais uma pitada de pimenta moída na hora.


  Sirva quente, acompanhando aves, ou como antepasto, em pratinhos individuais, sobre alface à juliana.


  Carciofi ai gamberetti


  Alcachofras com camarões

  (4 porções)


  INGREDIENTES


  8 alcachofras médias frescas


  sumo de 2 limões


  sal


  1 batata descascada


  2 cenouras descascadas


  2 colheres (sopa) de ervilha fresca


  16 camarões pequenos


  2 colheres (sopa) de maionese


  1 colher (chá) de mostarda


  1 colher (chá) de catchup


  Tabasco


  molho inglês


  1 colher (sobremesa) de vodca


  pimenta-do-reino moída na hora


  salsinha picada


  MODO DE PREPARO


  Lave e retire as folhas duras das alcachofras. Corte os cabos e as pontas das folhas com uma tesoura, para que fiquem todas do mesmo tamanho. Deixe as alcachofras de molho por ½ hora em água com o sumo de 1 limão, para não escurecerem.


  Tire da água, escorra e cozinhe em água fervente com sal e o sumo de 1 limão, até que estejam macias.


  Retire as alcachofras da panela e passe em água fria. Vire de cabeça para baixo sobre um pano e deixe escorrer bem a água. Abra um pouco as folhas e retire com uma colherinha a barba do meio, para dar mais espaço para receber o recheio.


  Cozinhe separadamente a batata, as cenouras, as ervilhas e os camarões. Corte as cenouras e as batatas em cubinhos e reserve.


  Misture a maionese com a mostarda e o catchup e acrescente algumas gotas de Tabasco, molho inglês e a vodca.


  Cubra os legumes com esse molho e misture bem. Recheie as alcachofras com os legumes temperados.


  Coloque dois camarões em cada alcachofra, tempere com pimenta e enfeite com salsinha.


  Carciofi ai pinoli


  Alcachofras com pinoli

  (4 porções)


  INGREDIENTES


  4 alcachofras grandes


  sumo de 1 limão


  50 g de pancetta ou de presunto cru em cubos


  ½ cebola cortada em rodelas


  2 dentes de alho inteiros


  ½ xícara (chá) de azeite de oliva virgem extra


  sal


  pimenta-do-reino moída na hora


  ½ xícara (chá) de vinho branco seco


  1 concha de caldo de legumes


  20 g de pinoli


  MODO DE PREPARO


  Limpe e recorte as alcachofras para obter os fundos.


  Corte cada fundo em 4 pedaços e deixe de molho por ½ hora em água com o sumo de limão, para que não escureça.


  Retire da água, escorra e seque de leve com um pano.


  Em uma frigideira funda, coloque a pancetta (ou o presunto), a cebola, o alho, o azeite e os fundos de alcachofra em pedaços.


  Deixe refogar até tomar gosto. Acrescente sal, pimenta e o vinho branco, deixando evaporar o álcool.


  Junte o caldo de legumes, tampe e deixe cozinhar até que os fundos estejam al dente.


  Pouco antes de tirar do fogo, acrescente os pinoli.


  Sirva bem quente, acompanhando carne ou frango grelhados.


  Carciofi al formaggio


  Alcachofras com queijo

  (8 porções)


  INGREDIENTES


  12 alcachofras médias


  sumo de 2 limões


  sal


  ½ xícara (chá) de azeite de oliva virgem extra


  1 xícara de pão amanhecido ralado


  8 a 10 fatias de queijo de cabra fresco


  6 filés de anchova (alice) cortados ao meio


  1 colher (sopa) de orégano


  pão ralado para polvilhar


  MODO DE PREPARO


  Limpe e recorte as alcachofras para obter os fundos. Deixe-os de molho por ½ hora na água com o sumo de 1 limão, para não escurecerem.


  Retire da água do molho, escorra e cozinhe em água fervendo com o sumo de 1 limão e pouco sal. Quando estiverem al dente, tire do fogo e corte em 4 partes.


  Em uma fôrma refratária, espalhe metade do azeite e, em camadas, coloque o pão ralado, os fundos de alcachofra, as fatias de queijo, a anchova e o orégano, alternando até acabarem os ingredientes.


  Termine polvilhando pão ralado e regando com o resto do azeite.


  Leve ao forno preaquecido a 180 °C por 10 minutos ou até que doure.


  Carciofi alla crema di pesto


  Alcachofras recheadas com pesto de ricota e ervas

  (4 porções)


  INGREDIENTES


  4 alcachofras grandes


  sumo de 2 limões


  4 colheres (sopa) de azeite de oliva virgem extra


  1 dente de alho inteiro


  2 xícaras (chá) de água quente


  algumas nozes para decorar


  2 ramos de salsinha picada para decorar


  PARA O RECHEIO


  3 colheres (sopa) de ervas aromáticas frescas ou secas


  200 g de ricota


  2 colheres (sopa) de pinoli ou de nozes


  sal


  pimenta-do-reino moída na hora


  MODO DE PREPARO


  Lave as alcachofras e retire as folhas externas mais feias e duras. Corte as pontas das folhas com uma tesoura, deixando-as da altura de uma xícara de chá.


  Deixe as alcachofras de molho em água e o sumo de 1 limão por ½ hora, para não escurecerem.


  Retire da água do molho e cozinhe por 7 a 10 minutos em água e o sumo de 1 limão.


  Tire do fogo, escorra e deixe de cabeça para baixo sobre um pano.


  Enquanto isso, prepare o recheio: limpe as ervas, seque e passe no processador, junto com a ricota e as nozes (ou os pinoli). Tempere com sal e pimenta a gosto.


  Abra delicadamente as alcachofras e, com uma colherinha, retire a barba de dentro.


  Abra bem as folhas e recheie as alcachofras com o creme de ervas e ricota.­


  Em uma panela, coloque o azeite, o alho e as alcachofras, uma ao lado da outra. Acrescente água quente de modo que cubra as alcachofras até a metade.­


  Cozinhe até secar toda a água. Retire o alho.


  Enfeite com as nozes e com a salsinha, e sirva-as mornas.


  Carciofi alla francese


  Alcachofras à francesa
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  Carciofi alla nizzarda


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi alla pancetta 1


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi alla pancetta 2


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi alla romana


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi alla vinagrette


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi allo yogurt


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi con salsa San Bernardo


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi con uova in camicia


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi deliziosi


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi dello chef Nelson


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi fritti


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi in carrozza


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi in fiore


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi marinati


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi ripieni


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi ripieni al salmone


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi ripieni alla siciliana


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi ripieni alle mandorle


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi ripieni di besciamella


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofi stufati


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofini al naturale


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carciofini sott’olio


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carpaccio di carciofi


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Carpaccio Europa


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Caviale di carciofi


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Chutney di carciofi


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Couscus marocchino con ragù di carciofi


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Crema di carciofi


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Fondi di carciofo alla menta


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Fondi di carciofo con salmone


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Fondi di carciofo in salsa d’acciughe


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Frittata di carciofi


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Insalata capricciosa


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Insalata di carciofi e cottage


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Insalata di pollo con spinaci e carciofi


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Insalata fantasia


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Insalata mediterranea di carciofi


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Insalata piccante con carciofi


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Minestra con gnocchetti di carciofi


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Mousse di carciofi e salsa di noci


  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  Pappardelle in insalata con carciofi e cozze
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  Índice de receitas


ANTEPASTOS, SALADAS E ACOMPANHAMENTOS


Antipasto di carciofi (Alcachofras para antepasto)


Arancini di riso con carciofi e provolone (Bolinhos de arroz recheados com alcachofra e provolone)


Blini di carciofi e caviale (Blíni com alcachofras e caviar)


Capponata di carciofi (Alcachofras agridoces)


Carciofi ai funghi freschi (Alcachofras com cogumelos frescos)


Carciofi ai gamberetti (Alcachofras com camarões)


Carciofi ai pinoli (Alcachofras com pinoli)


Carciofi al formaggio (Alcachofras com queijo)


Carciofi alla crema di pesto (Alcachofras recheadas com pesto de ricota e ervas)


Carciofi alla francese (Alcachofras à francesa)


Carciofi alla giudea (Alcachofras à moda judaica)


Carciofi alla nizzarda (Alcachofras ao molho de ervas)


Carciofi alla pancetta 1 (Alcachofras com pancetta 1)


Carciofi alla pancetta 2 (Alcachofras com pancetta 2)


Carciofi alla romana (Alcachofras à romana)


Carciofi alla vinagrette (Alcachofras ao molho vinagrete)


Carciofi allo yogurt (Alcachofras ao molho de iogurte)


Carciofi con salsa San Bernardo (Alcachofras ao molho São Bernardo)


Carciofi con uova in camicia (Alcachofras com ovos pochés)


Carciofi deliziosi (Alcachofras temperadas)


Carciofi dello chef Nelson (Alcachofras ao molho de ricota)


Carciofi fritti (Alcachofras fritas)


Carciofi in carrozza (Fundos de alcachofra com mozzarella)


Carciofi in fiore (Alcachofras em flor)


Carciofi marinati (Alcachofras marinadas)


Carciofi ripieni (Alcachofras recheadas à moda de Palermo)


Carciofi ripieni al salmone (Alcachofras recheadas com salmão)


Carciofi ripieni alla siciliana (Alcachofras recheadas à siciliana)


Carciofi ripieni alle mandorle (Alcachofras recheadas com amêndoas)


Carciofi ripieni di besciamella (Alcachofras recheadas com molho branco)


Carciofi stufati (Alcachofras de panela)


Carciofini al naturale (Conserva de alcachofrinhas)


Carciofini sott’olio (Alcachofrinhas em óleo)


Carpaccio di carciofi (Carpaccio de alcachofras)


Carpaccio Europa ((1 porção))


Caviale di carciofi (Caviar de alcachofras)


Chutney di carciofi (Chutney de alcachofras)


Couscus marocchino con ragù di carciofi (Cuscuz marroquino com molho de alcachofras)


Crema di carciofi (Creme de alcachofras)


Fondi di carciofo alla menta (Fundos de alcachofra ao molho de hortelã)


Fondi di carciofo con salmone (Fundos de alcachofra com salmão)


Fondi di carciofo in salsa d’acciughe (Fundos de alcachofra ao molho de anchova)


Frittata di carciofi (Omelete de alcachofras)


Insalata capricciosa (Salada de folhas, legumes e alcachofras)


Insalata di carciofi e cottage (Salada de alcachofras e queijo cottage)


Insalata di pollo con spinaci e carciofi (Salada de frango com espinafre e alcachofras)


Insalata fantasia (Salada com camarões e alcachofras)


Insalata mediterranea di carciofi (Salada mediterrânea de alcachofras)


Insalata piccante con carciofi (Salada verde com molho picante e alcachofras)


Minestra con gnocchetti di carciofi (Sopa de nhoque de semolina e alcachofras)


Mousse di carciofi e salsa di noci (Musse de alcachofras ao molho de nozes)


Pappardelle in insalata con carciofi e cozze (Pappardelle com alcachofras e mariscos)


Piramide di carciofi (Pirâmide de alcachofras)


Rondelle di carciofi e formaggio alla menta (Rolinhos de alcachofra e queijo com molho de hortelã)


Rotolini ai carciofi (Rolinhos de pão recheados com alcachofras)


Torta di carciofi alla panna (Torta de alcachofras com creme de leite)


Uova sode alla crema di carciofi (Ovos cozidos com creme de alcachofras)


Vellutata di carciofi (Sopa-creme de alcachofras)


Zuccotto di carciofi (Musse de alcachofras)


Zuppa verde (Sopa verde)


PRIMEIRO PRATO


Baccalà a modo mio (Bacalhau à minha moda)


Brodo di pollo con quenelle di carciofi (Caldo de frango com bolinhos de alcachofra)


Bucatini alla carbonara di primavera (Bucatini à carbonara com alcachofras)


Cannellone a modo mio (Canelone recheado com lingüiça e alcachofras)


Carciofi all’ inferno (Alcachofras à moda do inferno)


Carciofi alla contadina (Alcachofras à camponesa)


Carciofi gratinati (Fundos de alcachofra gratinados)


Carciofi imbottiti (Alcachofras à moda de Palermo)


Carciofi ripieni al forno (Alcachofras recheadas ao forno)


Conchiglie con pancetta, carciofi,ceci e rosmarino (Conchinhas com pancetta, alcachofras, grão-de-bico e alecrim)


Crespelle a modo mio (Panquecas à minha moda)


Crostata di carciofi (Torta de alcachofra)


Crostoni con formaggio e carciofi (Polenta frita com queijo e alcachofras)


Fagottini di carciofo alla besciamella (Trouxinhas de alcachofra ao molho branco)


Fondi di carciofo con gamberi ed emmenthal (Fundos de alcachofra com camarões e queijo emmenthal)


Fusilli a modo mio (Parafuso à minha moda)


Gnocchetti di carciofo (Nhoque de semolina e alcachofras)


Lasagna di carciofi alla parmigiana (Lasanha de alcachofra à parmigiana)


Lasagna insolita (Lasanha insólita)


Linguine alle noci e carciofi (Linguine com nozes e alcachofras)


Orecchiette con carciofi (Orecchiette com alcachofras)


Pappardelle con gamberi e carciofi ripieni (Pappardelle com camarão e alcachofras recheadas)


Parmigiana di pasta e carciofi (Parmigiana de macarrão e alcachofras)


Pasta ai carciofi e salsa di zucca (Massa com alcachofras e molho de abóbora)


Pasticcio di maccheroncini al carciofo (Macarrão com recheio de alcachofras)


Penne con carciofi e cremadi cipolle allo zafferano (Penne com alcachofras e creme de cebola ao açafrão)


Pennette al carciofo (Pennette com alcachofras e molho de tomate)


Pennette con carciofi e olive (Pennette com molho de alcachofras e azeitonas)


Pizza di carciofi (Pizza de alcachofras)


Quenelles di carciofi al formaggio (Bolinhos de alcachofra com queijo)


Ravioli aperti (Raviólis de massa fresca com recheio de alcachofras)


Risotto ai carciofi (Risoto de alcachofra)


Sformato di mais ai carciofi (Polenta com alcachofra)


Spaghettata deliziosa (Espaguete delicioso)


Spaghetti con carciofi (Espaguete com alcachofras)


Spezzatino di vitello con patate e carciofi (Picadinho de vitela com batatas e alcachofras)


Tagliatelle ai carciofi e gamberi (Talharim com alcachofras e camarões)


Teglia di patate e carciofi alla provenzale (Fôrma de batatas e alcachofras à provençal)


Timballo di maccheroni e carciofi (Torta de macarrão e alcachofras)


Torta pasqualina con carciofi (Torta típica da Páscoa com alcachofras)


Tortelli di carciofo con salsa di noci (Tortelli com alcachofras ao molho de nozes)


Tortino di crespelle (Panquecas com recheio de alcachofra)


Uova molli al carciofo (Ovos mexidos com alcachofras)


SEGUNDO PRATO


Calamari ripieni di carciofi (Lulas recheadas com alcachofra)


Carciofi a soffiello (Alcachofras na panela)


Carciofi alla francese (Alcachofras gratinadas à francesa)


Carciofi con formaggio al pomodoro (Alcachofras com queijo ao molho de tomate)


Cotolette di agnello con carciofi e menta (Costelinhas de cordeiro com alcachofra e hortelã)


Flan di carciofi alla finanziera (Suflê de alcachofra com miúdos de frango)


Fondi di carciofo alla parigina (Fundos de alcachofra à parisiense)


Hamburgher di pesce con salsa di carciofi (Hambúrguer de peixe com molho de alcachofra)


Involtini di carciofo (Rolinhos de alcachofra)


Involtini di pollo e carciofo (Rolinhos de frango e alcachofra)


Involtini di tacchino (Rolinhos de peru recheados de alcachofra)


Rotolo di vitello, ricotta e carciofi (Rolo de vitela com ricota e alcachofra)


Saltimbocca alla siciliana (Escalopinhos à siciliana)


Sformato di carciofi con salsa di porro (Suflê de alcachofra ao molho de alho-poró)


Sogliola e carciofi al cartoccio (Filés de linguado com alcachofra no cartucho)


Spezzatino di coniglio e carciofi (Coelho com alcachofra)


Tortino di uova e carciofi (Ovos e alcachofras ao forno)


Trota salmonata con soufflé di carciofi (Truta salmonada com suflê de alcachofra)


Uova strapazzate al carciofo (Ovos mexidos com alcachofras)


Vitello farcito ai carciofi (Carne de vitela recheada com alcachofras)


Zuccotto di carciofi e carote ai tre formaggi (Pudim de alcachofra e cenoura aos três queijos)


MOLHOS


Ragù di carciofi (Molho de alcachofras com tomate)


Salsa besciamella (Molho bechamel ou branco)


Salsa di menta (Molho de hortelã para alcachofras)


Salsa di pomodoro (Molho de tomate)


SOBREMESAS


Carciofi in glassa (Alcachofras em calda)


Crostata di carciofi dolci (Torta de alcachofras doces)


Mezzelune di Maometto (Meias-luas de Maomé)


Puré di carciofi (Purê doce de alcachofras)


Rotolo ripieno di carciofi in glassa (Pão-de-ló recheado com purê doce de alcachofras)


Semifreddo di carciofi dolci (Pavê de alcachofras em calda)
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