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Compartilhe
Momentos
ESpeciails

Receitas

Harmonizacoées

Escolha seu vinho preferido e saiba o que mais combina com ele.
Esta dupla vai fazer sucesso na sua mesa. Experimente!
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Tintos Leves:
Pinot Noir

T

FILE AO POIVRE
BIFE AO MOLHO DE PIMENTA

e

INGREDIENTES

6. Adicione o restante do oleo e azeite na

« 8 medalhdes de filé mignon mesma frigideira (sem lava-la) e repita o

« 2 colheres de sopa de 6leo processo com os outros 4 medalhdes.

« 2 colheres de sopa de azeite de oliva 7. Apos dourar todos os medalhoes,

« 4 colheres de sopa de pimenta verde leve a assadeira ao forno por

em grdos aproximadamente 18 minutos, para obter

* 1 xicara de chd de vinho branco seco carne ao ponto. B

« 4 colheres de sopa de conhaque 8. Enquanto isso, ha mesma frigideira,

* 400 ml de creme de leite fresco despeje o vinho branco e, com uma

« Sal a gosto colher de pau, raspe o fundo para soltar
os residuos — esse processo se chama
“deglacar™.

MODO DE PREPARO 9. Sobre uma tdbua, pique
grosseiramente os gréos de pimenta

1. Aqueca o forno a 200 °C. verde. o

2. Em uma frigideira grande, coloque 10. Acrescente a frigideira o conhaque,

metade do 6leo e do azeite e leve ao fogo @ Pimenta picada e o creme de leite.

alto. Cozinhe em fogo baixo por cerca de

3. Quando estiver bem quente, doure 4 10 minutos, até o molho engrossar

medalhdes por 2 minutos de um lado. Vire levemente. .

com uma pinca (sem furar a carne) e doure 11. Retire os medalhoes do forno e
por mais 2 minutos. adicione a frigideira o liquido que se
4. Ainda segurando com a pinga, incline os formou na assadeira, mexendo para
medalhdes para dourar as laterais, virando incorporar ao molho.

até que estejam douradas por igual. 12. Em pratos individuais, espalhe
5. Transfira para uma assadeira (ndo leve ~ Um pouco do molho e acomode dois
ao forno ainda). medalh6es por porcdo.
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INGREDIENTES

« 1 colher (sopa) de azeite

» 2 colheres (sopa) de cebola
desidratada

4 dentes de alho amassados

« 1 colher (cha) de orégano seco

« |1 folha de louro

* 300 g de carne moida

e 2 xicaras (cha) de puré de tomate
« 1 colher (café) de cominho em po
« 2 xicaras (cha) de feijéo cozido
(sem o caldo)

« 1 colher (sopa) de salsa fresca
picada

* Molho de pimenta a gosto

* 4 colheres (sopa) de queijo prato
ralado grosso
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Tintos Encorpados:
Cabernet Sauvignon

T

MODO DE PREPARO

1. Aqueca o azeite em uma panela e refogue a
cebola desidratada, o alho, o orégano e a folha de
louro.

2. Acrescente a carne moida e cozinhe até dourar
bem.

3. Adicione o puré de tomate e o cominho. Misture
e deixe cozinhar até o molho encorpar.

4. Junte o feijdo escorrido e a salsa picada,
misturando bem.

5. Deixe ferver por cerca de 10 minutos, para
integrar os sabores.

6. Finalize com algumas gotas (ou mais, se
preferir) de molho de pimenta e desligue o fogo.
7. Transfira para um recipiente que possa ir a
mesa e salpique o queijo ralado por cima.




INGREDIENTES

« 2 colheres (sopa) de azeite de oliva

» 2 cebolas médias em cubos

¢ 2 dentes de alho amassados

* 500 g de peito de frango sem pele,
cortado em cubos

e Sal a gosto

« 1 pimentdo verde cortado em
cubos

1 pimentdo vermelho cortado em
cubos

« 1 pimentdo amarelo cortado em
cubos

e 1 xicara (chd) de cogumelos em
conserva cortados ao meio

* 1/d de xicara de molho shoyu

« 1 colher (sopa) de amido de milho
(maisena)

* 1/2 xicara (chad) de dgua

* 2 colheres (sopa) de amendoim
torrado
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Vinho branco
Sauvignon Blanc

MODO DE PREPARO

1. Aqueca metade do azeite em uma panela
grande ou frigideira e doure a cebola e o alho.

2. Retire essa mistura e reserve em um prato.

3. Na mesma panela, adicione o restante do
azeite, um pouco de sal, e refogue os trés tipos
de pimentdo com os cogumelos por cerca de 5
minutos. Reserve em outro recipiente.

4. Ainda usando a mesma panela, doure os cubos
de frango até que fiqguem bem cozidos por fora e
macios por dentro.

5. Volte todos os ingredientes reservados para

a panela: o frango, os vegetais e os temperos.
Misture bem e refogue por mais 2 minutos.

6. Em uma xicara, dissolva o amido de milho no
molho shoyu com a dgua.

7. Despeje essa mistura na panela, mexendo sem
parar até que o molho engrosse.

8. Transfira tudo para uma travessaq, finalize com
o0 amendoim por cima e sirva ainda quente.




INGREDIENTES

« 8 fatias de pdo italiano (cortadas
com cerca de 2 cm de espessura)

e 1 dente de alho

* 400 g de camardes médios crus,
limpos

« 2 folhas de louro cortadas em tiras
finas

* Sal e pimenta-do-reino moida na
hora, a gosto

* 1/d de maco pequeno de cebolinha
picada

e 2 tomates sem pele e sem
sementes, cortados em cubos

« 1 cebola pequena bem picadinha

e 1 calice de vinho branco seco

« 2 colheres (sopa) de folhas frescas
de tomilho

» Azeite de oliva quanto baste
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Vinho Rosé
Malbec Rosé

MODO DE PREPARO

1. Esfregue o alho (amassado) nas fatias de pado,
dos dois lados, para aromatizar.

2. Em uma frigideira com um fio de azeite,
doure as fatias até ficarem levemente tostadas.
Reserve.

3. Tempere os camardes com tomilho, sal,
pimenta-do-reino e um pouco de azeite. Cubra
e mantenha refrigerado enquanto prepara o
restante.

4. Em outra frigideira, aqueca um pouco de
azeite e refogue a cebola junto com o louro até
ficarem transparentes.

5. Acrescente os camaroes, os tomates, a
cebolinha e mais um toque de sal e pimenta.
Mexa bem.

6. Quando comecar a borbulhar, regue com o
vinho branco e cozinhe por cerca de 5 minutos,
para evaporar o dlcool e concentrar os sabores.
Ajuste os temperos, se necessdario.

7. Para montar, disponha as fatias de ptio em
um prato e cubra cada uma com uma porc¢ao
generosa do refogado de camaroes. Finalize com
um fio de azeite. Sirva ainda quente.
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INGREDIENTES

« 1 colher (sopa) de dleo

1 dente de alho amassado

 300g de tomates-cereja bem maduros
e firmes, cortados ao meio (quanto mais
maduros, menos acidez)

* Sal e pimenta-do-reino a gosto

e 200g de espaguete

e 1 lata de atum sélido em dleo (170g)

« 2 colheres (cha) de folhas de salsa

» 2 colheres (cha) de salsinha picadinha
» 2 colheres (sopa) de castanha de caju
torrada e grosseiramente picada
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MODO DE PREPARO

1. Cozinhe o espaguete conforme as instrucoes da
embalagem. Escorra e reserve.

2. Em uma frigideira ampla, aqueca o 6leo em fogo
baixo.

3. Adicione o alho e refogue por cerca de 1 minuto,
até comecar a dourar levemente.

4. Junte os tomates, a salsa e tempere com sal e
pimenta a gosto.

5. Cozinhe mexendo ocasionalmente até que os
tomates comecem a murchar.

6. Incorpore o espaguete ja cozido a frigideira.

7. Acrescente o atum com seu 6leo e a salsinha
picada. Misture tudo delicadamente.

8. Transfira para uma travessa e polvilhe as
castanhas por cima.

9. Sirva imediatamente.




INGREDIENTES

MASSA:
» 2009 de biscoito maisena
* 150g de margarina

PARA RECHEIO:

« 1 lata de leite condensado (395g)

« 1 caixinha de creme de leite (200g)
e Suco de 4 limoes

* Raspas de 2 limoées

PARA COBERTURA:

e 30u 4 claras

« 3 colheres (sopa) de acucar

* Raspas de 2 limdes (para decorar)

MODO DE PREPARO

BASE:

1. Triture os biscoitos de maisena no
liquidificador ou processador até virarem uma
farofa fina. Adicione a margarina e processe
novamente até formar uma massa umida.
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Vinho Branco
Frisante:
Moscatel

2. Forre o fundo e as laterais de uma forma de
aro removivel (aproximadamente 27 cm de
diéimetro) com essa mistura.

3. Pressione bem com as mdos para cobrir
toda a superficie de maneira uniforme.

4. Leve ao forno preaquecido a 180 °C por
cerca de 10 minutos. Reserve.

RECHEIO:

1. No liquidificador, bata o leite condensado, o
creme de leite e o suco dos limoes até formar
um creme espesso e homogéneo.

2. Despeje o creme sobre a base assada e leve a
geladeira por pelo menos 30 minutos.

COBERTURA:

1. Bata as claras em neve e, aos poucos,
adicione o acucar, batendo até atingir o ponto
de suspiro.

2. Leve ao forno apenas para dourar
levemente.

3. Apos esfriar, espalhe sobre a torta e finalize
com as raspas de limdo por cima.
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