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	introdução

	Seja entretendo amigos ou cozinhando para nossas famílias, muitos de nós desejamos uma comida deliciosa com pouco barulho, mas com muito sabor. Se você é como eu, com uma agenda lotada e uma lista de afazeres demais, concorda que é difícil encontrar tempo para preparações e receitas elaboradas e complexas. Em nossos restaurantes favoritos, muitas vezes são as misturas ricas e saborosas que cobrem nossos aperitivos e entradas que mais seduzem nossos paladares. Descobri que posso misturar um pesto, tapenade ou espalhar e adicionar um ponche rico e vibrante a quase qualquer prato, dando-me a mesma refeição de dar água na boca de alta qualidade que desejo, tudo sem sabor de alta qualidade. regando a refeição do restaurante que desejo, tudo sem investir muito tempo. Pensando nisso, criei receitas que não envolvem muitas etapas ou ingredientes,

	[image: images/f9-01.jpg]

	Em Pestos, Tapenades & Spreads, ofereço receitas que usam ingredientes frescos para fazer coberturas únicas. Cada receita inclui várias sugestões de serviço, para que você aproveite muito cada uma delas. Eles duram muitos dias na geladeira, então você pode fazer uma receita e usá-la para cobrir crostini para um coquetel festivo de sábado à noite e, em seguida, usar as sobras em um refogado com camarão para o jantar de sua família na noite de segunda-feira. Essas receitas podem ser feitas com antecedência, e muitas delas ficam melhores quanto mais tempo os sabores se fundem. Cozinhar frango para uma refeição improvisada de domingo à noite com seus sogros? Cubra com a tapenade Feta-Mint e, de repente, você terá um verdadeiro deslumbramento que lembra uma salada mediterrânea de gordura. Quando estou ansioso para ver os amigos, organizar uma reunião de última hora é apenas a resposta. No entanto, Quero gastar meu valioso tempo conversando com eles, não trabalhando demais na cozinha. É quando receitas como o Edamame Hummus são ótimas. Sirva com crudités ou camarão cozido para mergulhar, ou espalhe sobre crostini coberto com fatias de ahi grelhado.

	Este livro é dividido em três categorias com base na textura e ingredientes primários, e cada capítulo inclui diversos perfis de sabor. Escrevi isso com uma culinária sem estresse em mente, deixando muito espaço para seu próprio estilo pessoal, então encorajo você a ser relaxado e confortável com as medidas e o estilo de cozinhar. Jogue com quantidades e ideias de serviço com base em suas preferências pessoais; não tenha medo de fazer substituições. Você prefere um pouco mais de limão? Você gosta de queijo extra ou mais mel? Vá em frente!

	Esses acompanhamentos saborosos são o seu bilhete para transformar frango simples em uma entrada cheia de sabor ou aperitivos comuns em prazeres instantâneos para o público. Por que comer “comida nua” quando você pode incrementá-la facilmente com uma cobertura simples? Esteja você usando-os como molhos, condimentos, molhos ou simplesmente espalhando-os no pão quente, essas receitas elegantes sempre agradarão.

	 

	uma palavra sobre ingredientes

	A seguir está uma lista de alguns ingredientes básicos (com dicas de armazenamento e uso) que são úteis para muitas das receitas deste livro.

	ervas frescas: Ingredientes frescos podem realmente fazer uma grande diferença na sua cozinha. Os sabores vívidos e puros permitem um impacto muito maior no paladar. Se você não tem espaço ou tempo para cultivar suas próprias ervas frescas, muitos mercados de agricultores e mercearias vendem uma grande variedade. As receitas indicarão se uma erva seca alternativa pode ser usada.

	dica: Armazene o manjericão e outras ervas de folhas moles, como coentro e salsa, como um buquê de flores em uma jarra ou vaso com água na bancada. Guarde as ervas lenhosas na geladeira em um saco plástico com uma toalha de papel seca. Eles devem ser soltos em vez de muito apertados para evitar hematomas e ajudar a mantê-los frescos por mais tempo.

	Azeitonas Kalamata: Estas azeitonas têm um sabor rico e salgado que se prestam perfeitamente a muitas receitas de tapenade. Algumas receitas exigem outras variedades, mas, em caso de dúvida, use azeitonas kalamata. Eles são uma boa opção para manter à mão na despensa para usos de última hora.

	dica: Embora eu incentive a experimentação e a substituição em todas essas receitas, quando se trata de azeitonas, as azeitonas pretas simples não são uma ótima alternativa, a menos que sejam especificadas. As azeitonas Niçoise, Nyon ou Gaeta são boas opções de troca. Azeitonas diferentes darão qualidades diferentes ao prato – algumas mais salgadas, outras mais suaves ou doces. Divirta-se encontrando seus favoritos para cada receita.

	nozes: muitas das receitas de pesto pedem nozes. Os mais comuns são as nozes e os pinhões, mas você também verá pistache, castanha de caju, amendoim e vários outros. Muitas vezes, existem algumas opções que funcionarão com uma determinada receita.

	dica: as nozes podem ficar rançosas facilmente, então sempre prove algumas do saco antes de adicioná-las ao processador de alimentos. Para longevidade, guarde as nozes extras em um recipiente hermético longe do calor e da luz ou, melhor ainda, coloque-as na geladeira ou no freezer.

	Azeite: O azeite de oliva extravirgem dará os melhores resultados nessas receitas, mas fique à vontade para usar o que tiver à mão. O azeite pode variar em sabor e preço. Portanto, embora os azeites padrão funcionem bem, brinque com a incorporação de diferentes estilos de azeite disponíveis - de ligeiramente herbáceo e encorpado a terroso, rico e amanteigado.

	dica: o óleo pode ficar rançoso, portanto, sempre cheire o óleo antes de usá-lo em uma receita. Seu nariz avisará se estiver ruim!

	outros ingredientes chave
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	Manjericão doce e suave, coentro limpo, sálvia terrosa ou hortelã picante são ingredientes essenciais neste capítulo. É tudo sobre ervas frescas! Misturar um lote de pesto é uma maneira fácil e saborosa de adicionar vitalidade a qualquer refeição. Tentar as papilas gustativas com ervas frescas adiciona brilho a um jantar ou aperitivo casual. Pesto, da palavra italiana pestare (que significa “bater” ou “esmagar”), em sua forma tradicional consiste em um purê de manjericão, azeite, alho, pinhões e queijo parmesão. Hoje em dia, “pesto” também é usado para descrever misturas emulsificadas semelhantes que contêm outras ervas ou nozes. Em suas diversas formas, o pesto pode ser uma cobertura saborosa para massas, frango, carne e peixe.

	Os pestos deste livro duram uma ou duas semanas na geladeira ou podem ser facilmente armazenados no freezer por três meses. Despejar uma fina camada de azeite sobre o pesto antes de colocá-lo em um recipiente hermético na geladeira ajuda a preservar o pesto, inibindo o escurecimento e a deterioração. Tente colocar o pesto em bandejas de cubos de gelo e, uma vez congelado, coloque os cubos de pesto em um saco com zíper. Então você pode usar um ou dois cubos sempre que quiser. Como você verá, essas são receitas versáteis que realmente irão melhorar sua cozinha em um piscar de olhos.
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	manjericão tradicional

	Esta é uma ótima receita durante o verão, quando o manjericão é abundante. O manjericão fresco é uma das minhas partes favoritas dos meses quentes e ensolarados, e este pesto é tão adaptável que você descobrirá que ele se encaixa facilmente em qualquer churrasco ao ar livre.

	[image: images/f16-01.jpg]

	rende cerca de 1 xícara

	
		
				21/02

				xícaras de folhas de manjericão frescas embaladas

		

		
				1

				grandes ou 2 dentes de alho pequenos picados

		

		
				3/4

				xícara de queijo parmesão ralado

		

		
				1/2

				xícara de pinhões ou pedaços de nozes

		

		
				 

				Sal e pimenta-do-reino moída na hora

		

		
				1/2

				xícara de azeite extra virgem de boa qualidade

		

	

	Coloque o manjericão, o alho, o queijo e as nozes na tigela do processador de alimentos, tempere com sal e pimenta e bata até formar uma mistura grossa. Com a máquina ligada, vá acrescentando o azeite aos poucos e misturando até que o pesto emulsifique.

	servindo sugestões

	[image: images/f17-01.jpg]Misture o macarrão com o pesto e decore com tomates frescos picados ou adicione abobrinha salteada e/ou linguiça italiana.
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	[image: images/f17-01.jpg]Bata os peitos de frango, polvilhe com farinha ou migalhas de pão e refogue. Cubra com o pesto e os tomates frescos e sirva sobre verduras saudáveis, como uma mistura de rúcula e espinafre.

	[image: images/f17-01.jpg]Misture no purê de batatas para adicionar sabor e cor.
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	noz

	Como meu sobrinho é alérgico a nozes, prometi à minha cunhada que desenvolveria um pesto que ele pudesse comer. É tão saboroso quanto o original e pode ser usado como o pesto tradicional. Os croutons tornam esta versão perfeita para criar uma crosta de pesto em peixe ou frango.

	rende cerca de 1 xícara

	
		
				2

				xícaras de folhas frescas de manjericão

		

		
				1/2

				xícara de queijo parmesão ralado

		

		
				2/3

				croutons de xícara (estilo artesanal fresco é melhor)

		

		
				1

				dente de alho, picado

		

		
				1/2

				xícara de azeite

		

		
				 

				Sal e pimenta-do-reino moída na hora (opcional)

		

	

	Coloque o manjericão, o queijo, os croutons e o alho na tigela do processador de alimentos e bata até formar uma mistura de migalhas grossas. Com a máquina ligada, vá adicionando o azeite aos poucos e misturando até que o pesto emulsifique. Tempere com sal e pimenta, se estiver usando.

	servindo sugestões

	[image: images/f17-01.jpg]Use para incrustar frango ou peixe. Passe no frango ou peixe e leve ao forno.

	[image: images/f17-01.jpg]Misture com sua massa favorita e 2 colheres de sopa de azeite. Adicione um pouco de suco de limão.

	[image: images/f17-01.jpg]Adicione um montão à sopa de legumes.

	[image: images/f17-01.jpg]Camada de crostini com tomates sem sementes picados e/ou queijo parmesão ralado.

	 

	ervilha verde

	Este pesto alegremente colorido tem gosto de primavera com um sabor brilhante e levemente adocicado. As ervilhas são ricas em proteínas e com baixo teor de gordura, conferindo a esta receita um poder nutricional inesperado.

	faz cerca de 12/3 xícara

	
		
				21/02

				xícaras de ervilhas congeladas

		

		
				3

				colheres de sopa de azeite

		

		
				1 a 2

				dentes de alho, picados

		

		
				1/2

				folhas de manjericão embaladas em copo

		

		
				3

				colheres de sopa de pinhões

		

		
				3

				colheres de queijo parmesão ralado

		

		
				 

				Sal e pimenta-do-reino moída na hora

		

	

	Cozinhe as ervilhas de acordo com as instruções da embalagem. Ralo. Aqueça 1 colher de sopa de azeite em fogo médio. Refogue as ervilhas e o alho até que o alho esteja perfumado, 1 a 2 minutos. Transfira a mistura de ervilha para a tigela de um processador de alimentos. Adicione o manjericão, os pinhões e o queijo e pulse até formar uma pasta grossa. Com a máquina em funcionamento, despeje gradualmente o óleo restante e misture até que o pesto emulsifique e fique quase homogêneo. Tempere com sal e pimenta.

	servindo sugestões

	[image: images/f17-01.jpg]Coloque sobre o ravióli coberto com caranguejo fresco ou camarão. Decore com raspas de limão, queijo parmesão e rodelas de limão.

	[image: images/f17-01.jpg]Sirva sobre salmão grelhado ou assado, linguado ou robalo.

	[image: images/f17-01.jpg]Espalhe sobre o crostini e cubra com uma lasca de queijo parmesão.

	 

	Rúcula

	Também conhecida como “foguete”, a rúcula é uma folha verde apimentada e de sabor forte, rica em vitamina C e ferro. A força, o amargor e o calor da rúcula variam muito. Para muitas pessoas, as notas picantes são a parte favorita da rúcula, mas se você gosta de sabores um pouco mais suaves, diminua um lote especialmente forte incorporando folhas de espinafre e/ou adicionando mais queijo.
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	faz cerca de 1/3 - 1/2 xícara

	
		
				2

				dentes de alho sem casca

		

		
				4

				colheres de sopa de azeite

		

		
				1/4

				xícara de pinhões

		

		
				3

				copos embalados de rúcula

		

		
				1/4

				xícara de queijo pecorino romano

		

		
				2

				colheres de chá de suco de limão fresco

		

		
				 

				Sal

		

	

	Coloque o alho em uma frigideira com 1 colher de sopa de azeite. Cozinhe em fogo médio-baixo até ficar macio, 3 a 4 minutos. Em outra frigideira, torre os pinhões até dourar levemente e perfumar. Descasque e pique o alho. Coloque o alho, as nozes, a rúcula, o queijo e o suco de limão na tigela do processador de alimentos e bata até formar uma pasta grossa. Com a máquina em funcionamento, adicione gradualmente o restante azeite e misture até que o pesto emulsifique. Tempere com sal.

	servindo sugestões

	[image: images/f17-01.jpg]Sirva sobre uma salada de pêssegos frescos e presunto (presunto italiano).
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Pestos, Tapenades
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40 receitas simples para delici rturas e molhos
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