[image: image1.jpg]Leve a0 lume o azeite; depois de bem quente junte o alho e a cebola
picados. Junte os enchidos cortados s rodelas e deixe apurar um pouco.
Refresque com um pouco de vinho branco e adicione as améijoas. Abafe e
deixe-as abrir. Salpique com salsa e um pouco de coentros picados e
acompanhe com fatias de pao de centeio torrado.

acompanhe este prato com um vinho verde branco de
aroma suave de frutos citrinos e com frescura e leveza
gustativa

800g de amaijoas; 50g de chourica moura; 50g de morcela; 1dl de
vinho branco; 1 cebola média; 2 dentes de alho; 1d| de azeite; 8
fatias de pao de centeio torado; salsa picad e coenlros

“ sopa folhada de cogumelos

Paul Boucuse ficou famoso por um célebre
caldo de trufas coberto de massa folhada.
Apenas uma ideia para servir uma sopa com
uma nova apresentacao e manter os aromas
dos cogumelos até ao fim, no fundo a mesma
ideia que esteve presente na criagao do
grande chefe frances.

Leve a0 lume a manteiga. Quando quente junte a cebola e o alho.
Deixe alourar um pouco e acrescente os cogumelos. Abafe e deixe assim
cozinhar um pouco. Junte a farinha com um pouco de 4gua fria e dissolva no
caldo quente de galinha. Deixe cozinhar a farinha. Passe o caldo ja
engrossado por um peneiro por um passador e junte aos cogumelos. Deixe
ferver um pouco em lume brando e coloque nas tagas. Estenda a massa
folhada. Tape as tagas. Pinte com ovo e faga uma pequena chaminé com

500g de cogumelos variados impos; 2 cebolas médias em meias
luas; 2 dentes de alho picados; 140g de manteiga; 1 colher de sopa
de farinha; 21t de caldo de galinha

uma faca. Leve ao fomno bem quente a cozer. Sirva sobre um prato e um
guardanapo para que se houver necessidade de agarrar a taga o convidado

néo se queime.

tamboril com crocante de puré de beringela
e ostras em molho de tomate

Tempere os lombos de tamboril com sal e pimenta. Passe-0s por farinha,
core-os em Gleo e manteiga, levando-os de seguida ao fomo para
terminarem de cozinhar.

Abra as ostras no fomo quente durante 2 minutos e reserve a agua que
dela sai. Misture a 4gua das ostras ao molho de tomate, tempere com um
pouco de pimenta preta e sal

Crocante de beringelas
Asse as beringelas no forno durante 30 minutos a temperatura de 180
graus. Abra-as e retire toda a massa interior. Leve a0 lume o azeite, 0 alho
& a cebola picados. Misture o puré de beringelas e deixe cozinhar,
temperando com sal e pimenta e um pouco de cebolinho picado.

Embrulhe o puré nas folhas de brick, pincele com manteiga derretida e
leve ao forno para corar.

No prato de servir coloque um pouco de molho de tomate em cima, as
ostras abertas, o crocante de beringelas e, por Gltimo, os lombinhos de
tamboril. Decore com ervas frescas.

400g de lombo de tambori mpo, 4 folhas de brick; 10g de
manteiga; leo para fiar; 300g de beringelas; 40g de cebola; 10g
de alho; 1di de azeite; 1di de molho de tomate; 8 ostras; farinha q.b;
cebolinho picado, pimenta preta, sal & pimenta; envas frescas
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