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Prefácio


Amo livros de gastronomia. Eu os leio de cabo a rabo como romances, me deleitando com o desenvolvimento dos temas e aceitando os desafios propostos nas páginas brilhantes. Então, eu me imagino servindo todas as receitas preparadas na minha cozinha impecável sob os aplausos de meus amigos e familiares queridos. (Bem, uma garota pode sonhar, não pode?) 


Cozinhar para pessoas queridas é o maior ato de afeto que há, o ápice do conforto, a melhor coisa possível para reunir pessoas, não acham? Sei que apreciar uma refeição caseira é algo que realmente une minha família. Nossas noites prediletas de fim de semana nos levam direto da cozinha para o sofá, para nos aconchegarmos antes de assistir ao que há de mais recente e incrível (ou mesmo favoritos mais antigos) na Netflix.


Tive muita sorte por poder desenvolver e realizar o Dia do sim com a Netflix e adorei o processo. Produzir um filme para famílias foi como preparar uma refeição para a minha, combinando os ingredientes perfeitos: pegue um livro querido de Amy Krouse Rosenthal (além de uma das tradições favoritas de um dos meus filhos), junte o glamour (Jenna Ortega e Edgar Ramirez, oh là là), misture com um roteiro empolgante (alguém aí disse “Kablowey”?) e você oficialmente obterá algo divertido. Ficamos mais do que felizes em ver Dia do sim trazendo aconchego e união a famílias de todo o mundo, sobretudo durante o período da pandemia, quando havia tão pouca diversão.


Para mim, O livro de receitas oficial da Netflix faz muito sentido. Todo mundo normalmente já pensa em encerrar o dia curtindo algo na Netflix, então cozinhar dentro desse tema só melhora ainda mais a experiência! Assim como a Netflix, este livro é global, com pratos como o coq au vin do Gabriel de Emily em Paris e os Haengbok Noodles de Uma advogada extraordinária. Além disso, há algumas receitas engraçadas, como o “Chá digno de uma dama”, inspirado em Bridgerton, e “Isso é um hambúrguer?”. Também foram incluídas ideias para maratonas festivas de séries como Stranger Things e Round 6. Com 70 receitas, este livro é perfeito para muitas coisas, mas acima de tudo para fortalecer a conexão com as pessoas que amamos.


Embora eu adore ler livros de receitas de cabo a rabo, nunca tinha pensado em assistir a um livro de receitas, que é exatamente o que vou fazer graças a este título. Meus filhos e eu daremos nossas impressões depois que tivermos preparado (e assistido!) tudo. Talvez possamos comemorar com o parfait explode-tripa do Dia do sim!


Divirta-se e bon appétit!


Com carinho,


Jen Garner xxx




Introdução


Há mais de 25 anos, a Netflix vem ajudando as pessoas a encontrar sua próxima história favorita entre milhares de categorias, desde ação e aventura ou terror até comédias românticas e reality shows. A Netflix, com seu serviço de streaming em mais de 37 idiomas e distribuído em 190 países, sabe que grandes histórias podem vir de qualquer canto e serem apreciadas em todos os lugares. Independentemente do que você goste ou de onde você more, a Netflix certamente tem uma série, um documentário, um longa-metragem ou um jogo de celular ideal para você. Além disso, o sistema aparentemente perfeito de recomendações do serviço permite que você descubra sua próxima obsessão, podendo assistir ao que você mais ama na hora que quiser. Então o que será que poderia deixar essa experiência envolvente ainda melhor? Comida, é claro!


A Netflix fez uma parceria com Anna Painter para trazer a vocês deliciosas receitas inspiradas em alguns de seus programas e filmes favoritos. O livro de receitas oficial da Netflix serve aperitivos, pratos principais, sobremesas e coquetéis para a experiência definitiva de comer enquanto assiste. Quer fofocar durante um elegante chá da tarde inspirado em Bridgerton? Adoraria desafiar seus amigos e perguntar “Isso é um bolo?”. Quer organizar uma versão caseira de Iron Chef? Precisa de uma ideia de jantar romântico para uma maratona de Emily em Paris? Quer um coquetel devorador de mentes que relembre o horror do mundo invertido de Stranger Things? Com 70 receitas para todos os estados de espírito, há tudo isso e muito mais nestas páginas.


Assim como o serviço de streaming da Netflix, este livro de receitas traz comidas de todos os cantos do mundo e pratos que todos possam apreciar. Cada receita remete a um momento especial ou a um tema, seja de filmes como Roma e A fera do mar, seja de programas de competição como The Final Table e Mandou bem!, seja de séries emocionantes como Round 6 e Ozark. Algumas receitas são mais difíceis que outras? Com certeza! Porém, sempre que possível, incluímos dicas e substituições para quando você estiver sem muito tempo. As receitas deste livro – perfeitas para festas, maratonas de fim de semana ou para quando bater aquela fome – certamente enriquecerão sua experiência ao assistir à programação da Netflix e podem até apresentar você a seu próximo programa favorito. Então vamos colocar as mãos na massa!





A linha do tempo da Netflix


[image: ]


	
		
		
	
	

		
				1997:
				Reed Hastings e Marc Randolph têm a ideia de fornecer a locação de DVDs por correio
		


		
				1998:
				A página Netflix.com é lançada, e o primeiro DVD enviado é Os fantasmas se divertem
		


		
				1999:
				Tem início o plano de assinatura da Netflix
		


		
				2000:
				É criado um sistema personalizado de recomendação de filmes
		


		
				2003:
				O sistema de assinatura de aluguel de filmes ultrapassa 1 milhão de membros
		


		
				2005:
				É lançado um recurso de perfis para usuários diferentes
		


		
				2007:
				Tem início o serviço de streaming da Netflix
		


		
				2010:
				É inaugurado o serviço de streaming em dispositivos portáteis
		


		
				2012:
				A Netflix atinge 25 milhões de membros
		


		
				2013:
				As primeiras produções originais são lançadas, incluindo House of Cards, que ganha um Emmy, algo inédito para um serviço de streaming na internet
		


		
				2014:
				O serviço ultrapassa 50 milhões de membros
		


		
				2016:
				A Netflix se expande por mais 130 países, levando o serviço para membros em 190 países e 21 idiomas
		


		
				2017:
				Atinge 100 milhões de membros pelo mundo; vence o primeiro Oscar com Os capacetes brancos
		


		
				2020:
				É criada a lista dos Top 10; a Netflix é o estúdio mais nomeado no Oscar e no Emmy
		


		
				2021:
				Ultrapassa 200 milhões de membros
		


		
				2022:
				Aniversário de 25 anos do lançamento; o evento “Netflix é uma piada: o festival” é organizado
		


		
				2023:
				A Netflix transmite seu primeiro show ao vivo, Chris Rock: Indignação seletiva 
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“Glass onion” rings crocantes com molho de mel apimentado 


Em Glass Onion: Um mistério Knives Out, um convite em forma de caixa quebra-cabeça leva o detetive Benoit Blanc a um grupo de amigos de um magnata da tecnologia em uma ilha particular na Grécia. Lá, um jogo de dedução e mistério se mostra fatal, levando Blanc a se virar com um molho de pimenta.


Embora preparar anéis de cebola não seja equivalente a resolver um assassinato, não deixa de ser uma tarefa delicada e empolgante. É claro que no final você não leva nenhum criminoso à cadeia, mas terá algo ainda mais prazeroso: belíssimos anéis de cebola dourados e crocantes regados com mel apimentado que brilha como vidro.


RENDIMENTO: 4 porções
PRÉ-PREPARO: 10 minutos
COZIMENTO: 40 minutos
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1 cebola grande


1 xícara de amido de milho, dividida em duas porções iguais


1 xícara de farinha de trigo


1 colher (chá) de fermento químico


¼ de colher (chá) de bicarbonato de sódio


1 colher (chá) de páprica defumada


Sal e pimenta-preta moída na hora


Óleo vegetal para fritar


¾ de xícara de cerveja gelada, preferencialmente de tipo lager ou pilsner*


¼ de xícara de água com gás gelada


½ xícara de mel


1 colher (chá) de molho de pimenta a gosto


1 limão-siciliano cortado em gomos


* Para fazer uma versão sem álcool, use ¾ de xícara de água com gás gelada no lugar da cerveja.


1 Preaqueça o forno a 95°C. Coloque uma grade de resfriamento em cima de uma assadeira rasa. 


2 Descasque a cebola e corte uma fatia de um dos lados para criar uma superfície plana. Apoie a cebola nesse lado plano para estabilizar e então corte em fatias transversais de um pouco mais de 1 cm. Separe os anéis de cada fatia.


3 Coloque ½ xícara de amido de milho e uma pitada de sal dentro de um saco plástico grande com fecho hermético. Coloque o restante do amido em uma tigela grande e junte a farinha, o bicarbonato, o fermento e a páprica defumada. Tempere com sal e pimenta e misture bem com um batedor de arame.


4 Em uma panela grande de ferro ou cerâmica, aqueça 5 cm de óleo vegetal em fogo médio-alto até atingir a temperatura de 190°C. 


5 Enquanto isso, use um batedor de arame para incorporar a cerveja e a água com gás na mistura de farinha. A massa deve ficar com a textura de uma massa de panqueca rala. (Se ficar muito grossa, coloque mais água com gás, uma colherada por vez.) 


6 Quando o óleo atingir 190°C, coloque alguns anéis de cebola no saco com o amido de milho. Feche o saco e agite com cuidado para envolver a cebola no amido. Abra o saco, sacuda os anéis de cebola para retirar o excesso de amido e coloque-os na massa de cerveja. Levante os anéis da massa, um por vez, escorrendo o excesso de massa de volta na tigela. Então, com cuidado, coloque-os no óleo quente, evitando encher demais a panela.


7 Frite os anéis de cebola por 2 a 3 minutos, virando de tempos em tempos, até que a massa cresça e fique dourada. Coloque os anéis fritos sobre a grade de resfriamento, tempere generosamente com sal e leve ao forno para manter aquecido. Repita o procedimento com o restante dos anéis e da massa.


8 Misture o mel e o molho de pimenta em uma tigela refratária pequena. Leve ao micro-ondas e aqueça em potência alta, 15 segundos por vez, até que o mel esteja quente e bem líquido. Esprema os gomos de limão por cima dos anéis de cebola e regue com o mel apimentado quente.
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Minipizzas à moda de Nova York


Em Somebody Feed Phil, o sorridente e curioso Phil Rosenthal  está sempre em busca de algo delicioso. No episódio em Nova York, Phil vai a um famoso restaurante do Brooklyn chamado Di Fara Pizza, onde o proprietário, Dom DeMarco, prepara para ele uma de suas conhecidas pizzas, cortando manjericão fresco   sobre ela pouco antes de servir.


Aqui vamos preparar uma versão em miniatura dessa icônica pizza de Nova York. Você pode se esforçar e fazer a massa e o molho do zero ou usar produtos prontos (veja na página 17), mas não abra mão do manjericão fresco por cima!


RENDIMENTO: 16 minipizzas
PRÉ-PREPARO: 15 minutos, mais o tempo de crescimento da massa
COZIMENTO: 1 hora
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	“A comida é o grande conector e as risadas são o cimento.”


	—Phil Rosenthal
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MASSA


1 envelope de fermento biológico seco instantâneo


2 colheres (chá) de mel


2 colheres (sopa) de azeite, mais um pouco para pincelar e regar


1 colher (chá) de sal


2 xícaras de farinha de trigo 


MOLHO


2 colheres (chá) de azeite


1 colher (sopa) de manteiga


1 dente de alho bem picado


1 lata (400 g) de tomates pelados inteiros


½ colher (chá) de orégano seco


½ colher (chá) de açúcar cristal


1 maço pequeno de manjericão fresco (cerca de 15 g), dividido em duas porções


Sal e pimenta-preta moída na hora


230 g de queijo muçarela integral, ralado grosseiramente


30 g de queijo parmesão ralado


Azeite para regar


Pimenta-calabresa em flocos (opcional)


1 Para fazer a massa de pizza: Em uma tigela média, coloque o mel, 2 colheres (sopa) de azeite e o sal, e use um batedor de arame para incorporar. Junte a farinha, meia xícara por vez, misturando com uma espátula de silicone até formar uma massa grudenta. Adicione o fermento e misture até incorporar.


2 Coloque a massa em uma tigela grande levemente untada com azeite, virando a massa para que fique besuntada por igual. Cubra a tigela com um pano limpo e deixe a massa descansar em temperatura ambiente por 1 a 2 horas, até dobrar de tamanho.


3 Para fazer o molho: Aqueça o azeite e a manteiga em fogo médio numa panela média. Quando a manteiga derreter, junte o alho e cozinhe por 1 minuto, até soltar os aromas. Despeje os tomates e seu líquido na panela, amassando-os com uma colher de pau para desmanchá-los. Coloque o orégano, o açúcar e um ramo de manjericão. Tempere com ¼ de colher (chá) de sal e um pouco de pimenta. Reduza para fogo baixo e cozinhe por cerca de 30 minutos, mexendo de tempos em tempos, até o molho engrossar e ficar saboroso. Tire do fogo e tempere a gosto com mais sal e pimenta.


4 Para fazer as minipizzas: Sove a massa da pizza algumas vezes em uma superfície levemente enfarinhada e depois molde em forma de bola. Divida a bola de massa em 4 partes iguais e depois divida cada parte em mais 4 pedaços. Molde cada pedaço em uma bolinha. Transfira as bolas de massa para uma superfície levemente enfarinhada, cubra com o mesmo pano limpo e deixe descansar por 15 minutos. 


5 Preaqueça o forno a 230°C e posicione as grades no centro e no terço inferior. Forre duas assadeiras rasas com papel-manteiga. 


6 Abra um pedaço de massa por vez com um rolo ou com as mãos até formar um disco de 5 cm de diâmetro. (Mantenha as outras bolas de massa cobertas.) Transfira o disco para as assadeiras preparadas e repita o processo com a massa restante.


7 Cubra cada disco com o molho, a muçarela e o parmesão. Regue as minipizzas com azeite e tempere com pimenta-calabresa se quiser.


8 Leve as minipizzas ao forno e asse por 15 a 20 minutos ou até que as bordas estejam douradas e o queijo derretido e borbulhante. Certifique-se de trocar as assadeiras de posição, da grade de cima para a de baixo, na metade do processo de cozimento.


9 Tire as pizzas do forno. Regue com mais um pouco de azeite e então use uma tesoura de cozinha para cortar o restante das folhas de manjericão por cima.



▶▶ Para acelerar


Está sem tempo de preparar uma massa de pizza caseira e cozinhar molho de tomate lentamente? Use uma massa de pizza pronta e 1 xícara do seu molho marinara preferido. Massa de pizza gelada é mais difícil de moldar, então deixe descansar em temperatura ambiente por pelo menos 30 minutos ou de preferência por 1 a 2 horas antes de começar a moldar.
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Mini “Sloppy Johnnys”


Em Cobra Kai, enquanto prepara um clássico sanduíche Sloppy Joe para o jantar, Johnny Lawrence prova o recheio de carne que está na frigideira e murmura que o sabor não está “másculo” o suficiente. Então, ele acrescenta as sobras de um pacote de beef jerky (carne bovina cozida e desidratada). Pode até ser um ingrediente pouco comum nesse sanduíche clássico, mas talvez Johnny tenha tido uma boa ideia. 


Nesta nossa versão, que é um combustível perfeito para uma maratona de Cobra Kai, fazemos sanduíches pequenos e finalizamos com um recheio de beef jerky que leva cebola, picles e chips crocantes de batata para dar aquele golpe especial de caratê. 


RENDIMENTO: 12 sanduíches pequenos
PRÉ-PREPARO: 10 minutos
COZIMENTO: 30 minutos


1 cebola pequena


1 colher (sopa) de manteiga sem sal e mais um pouco para pincelar


450 g de carne moída


Sal e pimenta-preta moída na hora


1 pimentão verde sem sementes bem picado


2 dentes de alho bem picados


30 g de carne-seca tipo beef jerky bem picada (opcional)


1 xícara de ketchup


½ xícara de água


1 colher (sopa) de açúcar mascavo escuro


1 colher (sopa) de molho inglês


1 colher (sopa) de mostarda forte tipo Dijon ou escura


1 a 2 colheres (chá) de pimenta vermelha em pó, dependendo da sua preferência


Algumas gotas de molho de pimenta (opcional)


12 pães para mini-hambúrguer


Rodelas de picles de pepino ou pimentões em conserva picante para acompanhar


Chips de batata para acompanhar


© 2023 Sony Pictures Television Inc. Todos os direitos reservados 


1 Descasque a cebola e pique bem; reserve ¼ de xícara para o passo 5. Derreta 1 colher (sopa) da manteiga em uma frigideira grande em fogo médio-alto e acrescente a carne moída. Tempere com 1 colher (chá) de sal e um pouco de pimenta-preta. Cozinhe por cerca de 8 minutos, mexendo de vez em quando, até que a carne esteja dourada e totalmente cozida. Com cuidado, retire a gordura acumulada com uma colher.


2 Junte a cebola, o pimentão e o alho. Cozinhe por mais 3 minutos, mexendo de tempos em tempos, até que os vegetais estejam macios.


3 Acrescente o beef jerky, se quiser, e também o ketchup, ½ xícara de água, o açúcar mascavo, o molho inglês, a mostarda e a pimenta em pó. Espere ferver e reduza para fogo baixo. Cozinhe por cerca de 15 minutos, mexendo às vezes, até o molho reduzir um pouco e ficar espesso e saboroso. Tempere a mistura com sal e pimenta a gosto e, se quiser, com molho de pimenta.


4 Preaqueça o gratinador do forno. Distribua os pães com o lado cortado para cima sobre uma assadeira rasa. Pincele os lados cortados do pão com manteiga derretida. Doure por aproximadamente   2 minutos, até que os pães estejam quentes e levemente tostados.  (Fique de olho, pois gratinadores podem variar.)


5 Distribua o recheio de carne por cima dos pães tostados e cubra com a cebola crua picada, o picles (ou pimentão em conserva) e um pouco de batata chips. Sirva com o restante das batatas. 
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Bolinhos de risoto de cogumelos


No hotel 12 George, em Nova York, a equipe atende aos caprichos de seus hóspedes endinheirados, desde conseguir reservas exclusivas até colocar o nome deles em todas as listas VIP da cidade. Um dia, Anna Delvey entra no hotel, distribuindo gorjetas de 100 dólares, incluindo para a concierge, Neff. Elas se tornam amigas, e Anna convida Neff para o mundo cintilante que criou para si mesma, um mundo em que ela é uma golpista ou uma empreendedora audaciosa, dependendo do ponto de vista.


Para se fortalecer antes de maratonar a série Inventando Anna, você precisa de uma bebida borbulhante e uma bandeja de petiscos elegantes como os que são servidos no bar do 12 George. Nossa sugestão são estes deliciosos bolinhos de risoto. O risoto pode ser preparado com antecedência e os bolinhos podem ser dourados na frigideira pouco antes de você começar a assistir ao próximo episódio. 


RENDIMENTO: 24 unidades
PRÉ-PREPARO: 35 minutos, mais o tempo de demolha
COZIMENTO: 1 hora e 15 minutos
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RISOTO DE COGUMELOS


½ xícara de cogumelos porcini secos


1 xícara de água fervente


230 g de cogumelos paris frescos sem talos


2 colheres (sopa) de azeite


1 chalota descascada e bem picada


Sal e pimenta-preta moída na hora


2 dentes de alho grandes bem picados


1 xícara de arroz arborio para risoto


½ xícara de vinho branco


2 xícaras de caldo de legumes


30 g de queijo parmesão ralado, porcionado de acordo com a receita


BOLINHOS DE RISOTO


1 maço pequeno de cebolinha francesa fresca (cerca de 7 g)


1 maço pequeno de salsinha fresca (cerca de 7 g)


2 ovos grandes


60 g de queijo fontina ralado grosseiramente


½ xícara de farinha de empanar tipo panko


Óleo vegetal para fritar


Sal 


1 limão-siciliano cortado em gomos
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1 Para preparar o risoto de cogumelos: Coloque os cogumelos secos em uma tigela refratária média. Despeje a água fervente sobre eles e deixe descansar em temperatura ambiente por 30 minutos, até que os cogumelos fiquem macios. Escorra e reserve o líquido da demolha, depois pique bem os cogumelos.


2 Preaqueça o forno a 220°C com uma grade na posição central. Corte os chapéus de cogumelos paris frescos em fatias finas. 


3 Aqueça o azeite em uma panela de ferro média em fogo médio--alto. Coloque a chalota na panela e tempere com uma pitada de sal e uma de pimenta. Refogue por 2 a 3 minutos, até que a chalota esteja macia. Junte o alho, os cogumelos fatiados e os cogumelos secos demolhados. Cozinhe por 3 a 4 minutos, mexendo de tempos em tempos, até que os cogumelos estejam macios.


4 Coloque o arroz na panela e mexa sem parar por 1 a 2 minutos, até tostar o arroz. Junte o vinho e cozinhe, ainda sem parar de mexer, por cerca de 30 segundos, até que o líquido seja absorvido. Junte o líquido da demolha dos cogumelos, o caldo de legumes, ½ colher (chá) de sal e leve à fervura em fogo alto. 


5 Tire a panela do fogo, tampe e leve ao forno. Asse por cerca de       20 minutos, até que o líquido seja absorvido e o arroz esteja macio.


6 Enquanto o risoto está no forno, rale o parmesão em tiras finas. Reserve ¼ de xícara de queijo para finalizar os bolinhos de risoto e então junte o restante do parmesão ao risoto cozido.


7 Tempere o risoto com sal e pimenta a gosto. Leve à geladeira até esfriar completamente, por pelo menos 2 horas, mas de preferência de um dia para o outro. 


8 Para fazer os bolinhos de risoto: Preaqueça o forno a 95°C.    Pique bem a cebolinha e a salsinha, tanto as folhas quanto os talos. Reserve 1 colher (sopa) de cada erva para finalizar depois.


9 Bata os ovos levemente em uma tigela média. Junte 3 xícaras de risoto, o queijo fontina, a salsinha e a cebolinha picadas e a farinha de empanar. Misture bem.


10 Enrole uma porção de 2 colheres (sopa) de risoto, formando uma bolinha, e depois achate com cuidado, como se fosse um mini--hambúrguer. Repita o processo com o restante do risoto. (Deve render 24 bolinhos.)


11 Coloque uma grade de resfriamento em uma assadeira rasa. Aqueça 3 colheres (sopa) de óleo vegetal em uma frigideira grande antiaderente em fogo médio-alto até que o óleo esteja quente e brilhoso. Disponha alguns bolinhos na frigideira, sem amontoar. Frite por 3 a 4 minutos de cada lado, até que fiquem dourados. Transfira os bolinhos para a grade de resfriamento e tempere com sal. Mantenha os bolinhos aquecidos no forno. Repita o processo com os outros bolinhos, colocando mais óleo se necessário.


12 Transfira os bolinhos de risoto para a travessa onde serão servidos. Esprema um gomo de limão por cima dos bolinhos e finalize com o parmesão e as ervas picadas. Sirva acompanhado dos outros gomos de limão.
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Copinhos de guacamole


A internet se revoltou quando Antoni Porowski, o especialista culinário de Queer Eye, colocou uma boa colherada de coalhada no seu guacamole caseiro. Bem, pode ter sido uma escolha pouco convencional, mas achamos que a ideia de Antoni de misturar a coalhada cremosa e azedinha com o guacamole é uma variação interessantíssima.


Neste aperitivo perfeito para assistir à TV, preparamos um creme de coalhada com alho para colocar na base de seus copinhos de guacamole. O creme é coberto com um guacamole clássico, tomate e rabanete picados e uma pitada de coentro e sementes de abóbora. 


RENDIMENTO: 30 unidades
PRÉ-PREPARO: 30 minutos
COZIMENTO: 15 minutos
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CREME DE COALHADA


2 limões


1 dente de alho pequeno bem picado


¼ de xícara de coalhada seca simples


Uma pitada de pimenta chipotle ou vermelha em pó


1 colher (chá) de azeite


1 colher (chá) de água


Sal e pimenta-preta moída na hora


GUACAMOLE


1 cebola branca pequena


1 maço pequeno de coentro fresco (cerca de 15 g)


2 avocados


1 pimenta jalapeño, cortada ao meio, sem sementes e bem picada


Sal e pimenta-preta moída na hora


1 tomate médio, sem sementes   e picado


1 rabanete pequeno, aparado e picado


30 copinhos crocantes de tortilha* 


¼ de xícara de sementes de abóbora sem casca, tostadas e salgadas


1 Para fazer o creme de coalhada: Rale a casca de um limão finamente, esprema os dois limões e reserve o suco. Coloque a coalhada em uma tigela pequena e misture com o alho, as raspas de limão, a pimenta em pó, o azeite e a água. Misture bem. Tempere com sal e pimenta a gosto.


2 Para fazer o guacamole: Pique bem 2 colheres (sopa) da cebola (guarde o restante da cebola para outra receita). Pique bem as folhas e os talos do coentro.


3 Parta os avocados ao meio, descarte os caroços, tire a polpa com uma colher e coloque numa tigela média. Amasse grosseiramente com um garfo. Junte a cebola, metade da pimenta jalapeño picada e        1 colher (sopa) do suco de limão. Misture bem e tempere a gosto com sal e pimenta. Coloque mais suco de limão, ½ colher (chá) por vez, se quiser um sabor mais ácido, ou mais jalapeño se quiser mais ardência. Coloque metade do coentro picado e misture.


4 Misture o tomate e o rabanete em uma tigela pequena. Tempere com uma pitada de sal.


5 Para montar os copinhos de guacamole: Distribua os copinhos de tortilha em uma travessa. Coloque uma colherada do creme de coalhada na base de cada copinho e cubra com o guacamole. Finalize os copinhos com tomate e rabanete, sementes de abóbora e o restante do coentro.


* No Brasil, é mais difícil encontrar copinhos de tortilha, então uma sugestão é você comprar a tortilha grande, usar um cortador de massa para cortar cada uma em 4 pequenos círculos, e depois assá-los dentro de forminhas de muffins, em forno preaquecido, por 8 minutos. Assim eles terão a forma e a crocância dos copinhos da receita original. [N. E.]
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MARATONA COM OS AMIGOS: Stranger Things

[image: Maratona com os amigos: Stranger Things]
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Estão prontos para assistir – ou reassistir – às suas temporadas favoritas enquanto o grupo de amigos de Stranger Things luta contra as forças do mal? Junte seus amigos e faça uma maratona épica com nossas divertidas sugestões de decoração, ideias de atividades, receitas e mais!


▶ PLANEJAMENTO DO EVENTO



	
		
		
	
	
		
				Montagem do cenário
		

		
				Pausa para o jogo
		

		
				Receitas
		

		
				1
				Gratinado estranho de atum
		

		
				2
				Bolinhos de carne com purê de batata
		

		
				3
				Sundae de waffles triplos
		

		
				4
				Bolo invertido de abacaxi com gengibre e melado
		

		
				5
				Coquetel da maratona
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Gratinado estranho de atum


Este é o clássico retrô perfeito para uma maratona de Stranger Things. Nossos minigratinados cremosos e cheios de queijo são cobertos com queijo cheddar e uma camada generosa de chips de batata. A receita pede duas embalagens pequenas de batata chips, mas, se você precisar de mais algumas para beliscar durante as cenas mais assustadoras, achamos que todos os convidados aprovarão. 


RENDIMENTO: 12 minigratinados
PRÉ-PREPARO: 15 minutos
COZIMENTO: 40 minutos


[image: ]

Manteiga sem sal ou spray culinário para untar


Sal 


115 g de macarrão com ovos (cerca de 2½ xícaras) 


½ xícara de ervilhas congeladas


1 lata (300 g) de sopa cremosa  de cogumelos


¼ de xícara de creme azedo


¼ de xícara de creme de leite com alto teor de gordura ou leite


1 ovo grande


1 colher (chá) de mostarda de Dijon


Pimenta-preta moída na hora


1 pimentão vermelho ou amarelo bem picado


2 talos de cebolinha cortados em fatias finas


280 g de atum em conserva com água, escorrido


1¼ de xícara de queijo cheddar maturado ralado


1 maço pequeno de salsinha fresca (cerca de 15 g) picado


60 g de batata chips


1  Unte levemente uma fôrma para muffins com 12 cavidades usando manteiga ou spray culinário. Preaqueça o forno a 180°C com uma grade na posição central. Coloque água e sal para ferver em uma panela média. Adicione o macarrão e cozinhe-o durante o tempo estipulado na embalagem. Quando faltar 2 minutos para terminar de cozinhar a massa, coloque as ervilhas. Escorra o macarrão com as ervilhas.


2 Coloque a sopa em uma tigela e misture com o creme azedo, o creme de leite (ou leite), o ovo e a mostarda. Tempere com ¼ de colher (chá) de sal e um pouco de pimenta-preta. Mexa bem com um batedor de arame até ficar homogêneo.


3 Junte o macarrão, as ervilhas, o pimentão, a cebolinha, o atum,       ¾ de xícara de cheddar, metade da salsinha picada e misture bem. Distribua a mistura entre as cavidades da fôrma de muffin.


4 Quebre delicadamente as batatas chips. Espalhe-as sobre cada cavidade. Faça o mesmo com o restante do cheddar.


5 Leve a fôrma ao forno e asse por 25 a 30 minutos, até que esteja dourado na parte de cima e borbulhando nas bordas. Retire e deixe esfriar por 5 minutos.


6 Para servir, passe uma faquinha pela borda de cada cavidade para soltar os gratinados. Transfira-os para uma travessa de servir e decore com o restante da salsinha. 
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