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Receitas dos nossos Experts
para fazer em casa na Pascoa e ‘
aproveitar os momentos de coracdo.

Vamos cozinhar juntos?

[
Compartilhe sua foto ou video

no Instagram, marcando
0 @sigazonasul.
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Veja a receita no site >>

Cavaguinha Grelhada
com Creme de Baroa

" /X Rendimento de 1 porcéio

|5-:v| Ingredientes E@ Modo de preparo
1 cauda grande de cavaquinha BATATAS
200 g de batata baroa descascada Cozinhe a batata baroa por 20 min. Retire-
em cubos as e faca um puré com o creme de leite e
50 ml de creme de leite fresco sal a gosto.

1 colher d d tei '
colher esopo e man elgo sem sda CAVAQUlNHA

1 colher de sopa de suco de limdo

siciliano Corte a carne da cauda da cavaquinha em
cubos grandes e coloque a casca em agua
10 g de brotos variados fervente por 2 min.
1 colher de sopa de mel de abelha
2 pitadas de pimenta chiliem po ’\ NA FRIGIDEIRA
\ Em uma frigideira, coloque a manteiga e
4 0s 2 pedagos da cauda da cavaquinha em

fogo médio e acrescente o limdo siciliano
por cima. Vire os pedacos até dourar por 5
minutos.

FINALIZAGCAO

N Em um prato, espalhe o puré de baroa ao
e A lado, acrescente os brotos para usar de
: base para a casca da cauda e coloque os
pedacos da cavaquinha por dentro. Finalize
com mel por cima e o p6 de pimenta.
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BOLINHOSDEBACALHAU

por PIERO CAGNIN



de

@ Ingredientes

600 g de bacalhau cozido e desfiado
3 batatas tipo Asterix (600g no total)

descascadas e amassadas
2 dentes de alho
50 g de cebola
120 g de farinha de trigo
1 ovo
Folhas de 2 molho de salsa
Pimenta preta a gosto
\ Oleo para fritar

S0

Veja a receita no site >>

INNOS
Sacalnau

£~X Rendimento de 4 porcées

C OG>

E@ Modo de preparo

NA TIGELA

Em uma tigela grande, misture o bacalhau
com as batatas, o ovo, o alho e a cebola,
devidamente descascados e bem picados, a
pimenta do reino e a salsa picada.

FAZENDO BOLINHAS

Aos poucos, acrescente a farinha de trigo,
continuando a trabalhar o composto com as
maos. Forme bolinhas do tamanho de uma
bolinha de pingue-pongue, auxiliando-se
com um pouco de farinha sempre que os
bolinhos querem grudar nas maos.

FRITE

Aqueca o 6leo em uma panela grande e frite
os bolinhos até ficarem dourados.
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ESCONDIDINHO DEBATATABAROAEBACALHAU

por PIERO CAGNIN




-scond
de

Ingredientes

1kg de batatas baroa

300 ml de leite

80 g de manteiga sem sal

Sal a gosto

Pimenta do reino preta a gosto

800 g de bacalhau dessalgado
e congelado

50 g de cebola descascada e picada
2 dentes de alho descascados e picados
2 unidades de ftomate carmen

50 g de azeitonas pretas descarocadas
e fatiadas

1/2 molho de cheiro verde

10 g de folhas de manjericdo

40 ml de azeite extravirgem

90 g de queijo Serra da Canastra

. 1colheres de café de manteiga para untar

i

Veja a receita no site >>

diNnnNo
Satata
Bacalhau

C 0 G >

/- Rendimento de 4 porcdes

2 aroa

Modo de preparo

MASSA DE BATATA

Cozinhe as batatas, inteiras com a casca em
abundante dgua salgada ou ja descascadas e
cortadas em cubos na panela de pressdo com
pouca agua. Escorra, retfire a casca e/ou amasse-
as, ainda quentes em uma panela. Acrescente a
manteiga, o leite aos poucos e o sal, misture bem
e leve ao fogo na poténcia minima por olgun»
minutos sempre mexendo. Reserve. ‘

RECHEIO

Retire a pele e as sementes dos tomates e corte-
os em 4 partes cada um. Reserve. Retire a pele
das postas de bacalhau e ferva-as em uma
panela com agua por cerca de 2 minutos desde a
retomada da fervura da dgua. Escorra e desfie o
bacalhau, eliminado bem todas as espinhas. Em
uma frigideira, aqueca o azeite e refogue a cebola
e o alho sem que cheguem a dourar. Acrescente
agora o bacalhau desfiado, misture bem, coloque
as azeitonas e o cheiro verde picado, regule

de pimenta e eventualmente o sal. Transfira o
bacalhau para um recipiente e na mesma frigideira
cologue os tomates. Acenda o fogo na poténcia
minima e deixe-os cozinhar por 2 minutos, s6 para
gue os tomates amolecam, acrescentando as
folhas de manijericdo rasgadas com as maos.

MONTAGEM E FINALIZACAO

Unte com a manteiga uma travessa que possa ir
ao forno e a mesa, espalhe a metade do puré de
batata Baroa, acrescente o bacalhau refogado,
espalhe também as fatias de tomate e cubra com
o puré de Baroa restante. Nivele bem a superficie
e salpique uniformemente com o queijo Serra

da Canastra ralado. Leve ao forno pré- aquecido

a 200 graus por cerca de inutos oy,
superficie ficar dourodo jmediatdiien o




BACALHAU MEDITERRANEO COMPOLENTADE COLHER
- o .

r PIERO CAGNIN
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SBacalhau med

C 0 G >

L—Evl Ingredientes E@

600 g de lombo de bacalhau
i@ dessalgado e limpo

500 g de batatas Asterix
(de casca vermelha)

500 g de cebolas roxas médias
200 g de tomatinhos sweet grape

100 ml de azeite extravirgem
San Frediano

Manijericdo a gosto

3 colheres de sopa de salsa lisa
Pimenta do reino a gosto

750 ml de agua

180 g de farinha de polenta pré-cozida
Sal a gosto

1 Colher de sopa de manteiga

/- Rendimento de 2 porcdes

Veja a receita no site >>

Modo de preparo

FRIGIDEIRA

Escove bem e corte em 8 partes as batatas
e cozinhe-as “al dente” no vapor. Reserve.
Descasque e corte em 8 partes as cebolas.
Em uma frigideira, coloque 20 ml. de azeite
e salteie as cebolas até comecarem a corar.
Reserve. Na mesma frigideira, coloque
mais 20 ml. de azeite e core as batatas

i@ cozidas. Reserve. Sempre na mesma
frigideira, coloque mais 20 ml. de azeite

e grelhe de ambos os lados o lombo de
bacalhau previamente cortado em pedacos.

TABULEIRO

Relna as batatas, as cebolas e o

bacalhau em um tabuleiro. Acrescente os
tomatinhos previamente cortados ao meio e
temperados com as folhas do manjericGo e
20 ml. do azeite. Tempere com a pimenta a
gosto, regue com o azeite restante, salpique
a salsa picada e leve ao forno pré-aquecido
a 200 graus por 10 minutos

POLENTA

Em uma panela, ponha para ferver a aGgua,
salgue a gosto e assim que a dgua estiver
fervida, abaixe a chama e acrescente aos
poucos a farinha de polenta pré-cozida,
batendo com o auxilio de um fuet.

FINALIZAGCAO

Prossiga o cozimento da polenta por alguns
minutos, mexendo com uma colher de pau
e acrescente no final a manteiga. Retire do
forno o bacalhau e sirva ao lado da polenta
de colher.

terraneo







@ Ingredientes

500 g de bacalhau dessalgado
1 unidade de cebola branca

2 unidades de file de aliche

50 g de farinha de trigo
Sal grosso a gosto

Sal fino a gosto

500 ml de creme de leite
100 g de Grana Padano
Pimenta preta a gosto
Azeite extravirgem a gosto
Salsinha a gosto

C 0 G >

i

Veja a receita no site >>

la Vicentina
Dolenta

Rendimento de 2 porcoes

Modo de preparo

BACALHAU

Se o bacalhau for salgado, dessalgar em
agua fria, por 2-3 dias, trocando a agua
fria a cada 3-4 horas, quando dessalgado,
abrir o peixe e retirar as espinhas e cortar
em pedacos.

REFOGUE

Fatiar as cebolas a JULIENE, bem fininhas,
refogar com azeite extra virgem e a aliche
previamente lavadas para retirar o excesso
do sal.

TABULEIRO

Passar os pedacos de bacalhau na farinha.
Fazer uma camada em um tabuleiro do
refogado de cebola e por cima apoiar o
bacalhau, depois cobrir com o restante da
cebola, adicionar o leite, o grana padano
ralado, sal e pimenta do reino.

FINALIZACAO

Derramar o azeite ate cobrir o bacalhau.
,Cozinhar no fogo bem baixinho, por 4/5
horas, nunca mexa o bacalhau, girar o
tabuleiro em sentido horario e ir balancado
em modo que o bacalhau se mova sem
mexer. ESTA FASE DE COZIMENTO SE
CHAMA PIPARE EM DIALETO VICENTINO.
Servir quente acompanhando a polenta.
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Veja a receita no site >>

Salada de Graos
Bacalhau

C 0 G >

£/~X Rendimento de 6 porcdes

v Ingredientes E@ Modo de preparo
800 g de lombo de bacalhau COZIMENTO E HIGIENIZACAO
dessalgado

Cozinhe o arroz sete grdos Rariz em agua
1 unidade de cebola picada e um pouco de sal até que fique ao dente.
200 g de fomate cereja Rgserve. Dei>$e de molf)o a lentilha em agua (

fria por 30 min ou em dgua quente por15
1 maco de salsa min. Escorra e reserve. Ferva os lombos de
bacalhau por 10 min, escorra, deixe esfriar
e limpe-os formando lascas. Reserve. Lave
3 paus de canela os fomates e corte-0s do meio. Reserve.
Higienize a salsa e pique-a bem. Reserve.

1 unidade de cardamomo

1 colher de sopa de curry Kotanyi

2 xicaras de cha de arroz ~ P
Sete Grdos Rariz FOGO E FINALIZACAO .
Em uma panela coloque o azeite e
acrescente a cebola e refogue até que

fique transparente. Junte a canela, as

1 embalagem de lentilha
vermelha Gran Santé

200 g de cebola crispy sementes do cardamomo e o curry. Mexa

Azeite extravirgem bim © refodgL{e por 10 m'r_“m?s' Apggue S

fresco a gosto o fogo e adicione o arroz: misture bem, ot
junte a lentilha, acrescente o tomate, o

1 baga de cardamomo bacalhau, um punhado de salsa, retire os

paus de canela, confinue a misturar com
delicadeza. Salpique a cebola crispy por
cima e finalize com um azeite extra virgem
fresco de boa intensidade.




RISOTODEBACALHAU,COGUMELOS
FRESCOS E TOMATES SECOS




- Veja a receita no site >>

° Risoto de Bacalhau.
Cogumelos Frescos e
‘ lomates Secos .

| 4

e
B Lo N D G~ a
. ’ z’ h Py v
ﬁ' — /- Rendimento de 4 porcdes :
*\‘ L - ” - -
A
= . Q ‘
& Ingredientes Modo de preparo * « e &
- ®a M
400 g de arroz para risoto COZIMENTO e. "‘
800 g de bacalhau congelado =\ Cozinhe rapidamente o bacalhau, limpo, em
dessalgado uma panela com dgua em ponto de fervura. - °
150 ml de vinho branco seco Escorra e lasqueie o bacalhau. Reserve.
400 g de de cogumelos shimeiji REFOGUE
400 g de de cogumelos cardoncelli v Refogue os dentes de alho na metade do
400 g de cogumelos shiitake - ozgite, acrescente os cogqmelos limpos e &
fatiados, regule de sal e pimenta e salteie- 4
2 dentes de alho os por alguns minutos. ’
50 ml de azeite de oliva extravirgem
RISOTO
1 unidade de cebola pequena o e
' Em uma frigideira grande, refogue sem
100 g de manteiga sem sal que chegue a corar 4 colheres de sopa
100 g de queijo parmesdo ralado da cebolo‘ muito bem picada na mefrode
da manteiga. Acrescente o arroz, misture 3
150 g de tomates secos bem para que os grdos se encharquem na 43
manteiga e deglaceie com o vinho branco. iy
ACRESCENTE
Em seguida, coloque, aos poucos durante a
cocgao do risoto o caldo vegetal. Na metade
do cozimento (por volta de 10 minutos)
acrescente os cogumelos e o bacalhau,
sempre misturando o risoto em cocgdo.
O FINALIZACAO
i ‘3\ Experimente o risoto e, antes de desligar o

\ fogo, acrescente os tomates secos cortados
| em filetes. Em seguida, coloque a manteiga
1 restante, o queijo parmesdo ralado e a

salsa picada. Salteie bem para mantecar o
’ | risoto e sirva imediatamente.

e



BACALHAU CONFIT COM TOMILHO,
ALHO E PURE DE BATATA




tTomi

a |5 Ingredientes

1kg de bacalhau super lombo
500 ml de azeite de oliva

, 1 mago de tomilho

3 cabecas de alho

800 g de batatas

80 g de améndoas sem casca

8 unidades de minicebolas

1 colher de cha de acdcar

250 g de creme de leite
pasteurizada

4 fatias de pdo de forma sem casca

Veja a receita no site >>

Bacalhau Confit com
NO, alho e puré
., de batata

g® ﬁ,‘ D G~

/- Rendimento de 4 porcdes N .

E@ Modo de preparo

BACALHAU

Deixar o bacalhau na édgua na véspera, trocando
regularmente para fazer o processo da dessalga.
“Confitar“o Bacalhau: numa panela, colocar o
azeite, o tomilho e uma cabeca de alho cortada
ao meio e deixar esquentar, sem passar de 45°C;
Mergulhar os nacos de bacalhau por 10 a 12
minutos no azeite a 40°C; Retirar e secar entre
duas folhas de papel-toalha, esmagar de leve

para abrir as lascas. ‘ \o

PURE DE BATATA

Lavar e cozinhar as batatas inteiras com a casca.
Depois de cozidas (conferir com a ponta duma

facal), retirar a pele e passar em uma peneira ou
espremedor. Incorporar 100g de manteiga na

espatula. —

MINICEBOLA

Numa panela pequena, cobrir as cebolas com
dgua, acrescentar o agucar, uma pintada de sal
e 25g de manteiga, deixar cozinhar até ficar no

ponto “glaciada”.
FAROFA DE PAO ﬁﬁ,

Deixar secar as fatias de pdo em temperatura
ambiente de 2 a 4 horas; Passar no processador
ou liquidificador até ficar no ponto de farinha
grossa; “Tostar” na frigideira com azeite, manteiga
e dois dentes de alho picados e tomilho.

MOLHO

Ferver o creme de leite com dois galhos de
tomilho até obter uma consisténcia de molho.

MONTAGEM DO PRATO

Montar no meio do prato uma “quenelle” de puré
de batata; encostar o bacalhau; salpicar com a

farofa de pdo, decorar com as cebolinha cortadas
no meio e, por fim, regar com um filete de molho.






Veja a receita no site >>
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Salada Espec
de Bacalhau

C 0 G >

£~X Rendimento de 4 porcées

v Ingredientes E@ Modo de preparo
1vidro de azeitona em conserva BACALHAU
fatiada
Em uma panela grande ferva o bacalhau por

2 colher de sopa de alho em 5 minutos, deixe esfriar e desfie-o em lascas.
conserva
1kg de bacalhau Porto D'Oro PREPARO
2 colheres de chd de Balsamico Coloque a lentilha em uma peneira e lave em
branco De Nigris dgua corrente, até que saia toda o liquido da
1vidro de grdo de bico em conserva conserva e reserve. Lave os tomates cereja

‘ _ e corte-os pela metade. Retire duas colheres
1 maco de salsinha picada de sopa do alho em conserva e deixe

Pimenta do reino branca a gosto escorrer bem o Sleo.

Sal a gosto SALADA
Em uma saladeira, misture a lentilha, o
alho em conserva, a azeitona, o tomate,
a salsinha picada, regue com azeite extra
virgem, acrescente o balsdmico branco,

y corrija o tempero com sal, pimenta e misture

e bem. Acrescente as lascas de bacalhau e

continue a misturar delicadamente, até que
esteja homogéna.

1 pote de tomatinho grape

(") FINALIZAGAO

Deixe descansar uma hora na geladeira
e sirva fresca.




SALADA DE BACALHAU SANTA MONICA




Veja a receita no site >>

Salada
Sacalnhau
1Ca o

de
Santa Mon

C 0 G >

£/~X Rendimento de 6 porcdes

E'l Ingredientes E@ Modo de preparo

Bacalhau ja dessalgado em BACALHAU

lombo ou posta a gosto
Em uma panela grande ferva o bacalhau

1 unidade de romd grande por 5 minutos, escorra e deixe esfriar e

1 unidade de vidro de grdo de desfie-o em lascas.
bico em conserva

12 unidades de azeitonas pretas SALADA

Corte a romad e separe suas sementes.

1 maco de agrido fresco > ;
Reserve. Escorra as azeitonas e grdo de

150 ml de azeite extravirgem B bico e lave este bem. Higienize o espinafre

verde médio ou intenso e retire os talos grossos. Em uma tigela

20 ml de balsémico 45 % - gropde mis’rure~o baco.lhou em lascas, as
azeitonas, o gréo de bico e regue com

Sal a gosto @ azeite. Acerte o sal e a pimenta.

Pimenta do reino moida L
na hora a gosto - FINALIZACAO

1/2 unidades de cebola roxa Adicione a cebola cortada em juliana,

as folhas de agrido e os grdos de roma,

misturando delicadamente. Finalize com
um fio de azeite de frutado verde intenso
ou médio.




BACALHAU NO AZEITE COM MOUSSELINE DE BAROA




Veja a receita no site >>

Sacalnau no Azelte

com Mousseline

de Baroa /°

C 0 G >

/- Rendimento de 2 porcdes

Ingredientes E@

400 g de lombo de bacalhau
500 g de batata baroa descascada
4 dentes de alho &

300 g deiild -
120 g de quinoa ‘

600 ml de azeite extravirgem

5 unidades de pimenta do reino em grdo .
2 folhas de louro
Sal e pimenta moida na hora a gosto g

‘.

Ly

Modo de preparo

BACALHAU

Lave os lombos de bacalhau em égua corrente e coloque-o
de molho na geladeira por pelo menos 24 horas, trocando
a agua gelada umas 4 vezes, sempre por dgua gelada.

MOUSSELINE

Corte a baroa em pedacos grosseiros, coloque em dgua
fervente e cozinhe até ficar bem mole. Reserve bastante
para fazer um puré. Bata bem e acrescente 3 colheres de
sopa de azeite extra virgem, misturando sempre até obter
uma textura fina e brilhosa.

QUINOA

Em uma panela pequena, cozinhe a quinoa, até que fique
al dente, escorra e reserve.

PREPARO DO BACALHAU

Em uma panela média, coloque 500 ml de azeite

extra virgem, acrescente os dentes de alho inteiros e
descascados, os grdos de pimenta e as folhas de louro.
Acenda em fogo baixo e coloque os lombos inteiros em
imers@o no azeite. Mantenha o fogo sempre baixo e ndo
deixe ferver, assegurando-se que cozinhard por mais
tempo em temperatura mais baixa. 70° C por cerca de 90
minutos.

PREPARO DA QUINOA

Em outra frigideira, cubra o fundo com azeite extra virgem e
quando este estiver quente, frite a quinoa até que comecem
a saltitar e fique crocantes como pipoca. Observe bem, pois
podem queimar facilmente. Retire da frigideira, coloque
sobre papel toalha, salgue a gosto e reserve.

JiLdé

Corte 0 jilo em fatias finas, deixe de molho em dgua gelada,
retire, seque bem e, pouco antes de servir, frite numa
frigideira com azeite extra virgem. Coloque sobre papel
toalha e sirva acompanhando o bacalhau na mousseline.

FINALIZAGCAO

Monte o prato, fazendo um fundo com a mousseline,
coloque a metade de um lombo sobre ela, ao lado o chips
de jilé e sobre o bacalhau, a pipoca de quinoa.
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LOMBO DE BACALHAU CONFIT EM CAMISA DE BERINJELAS

E MOLHO DE TOMATE FRESCO, AZEITONAS E ALCAPARRAS
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Ingredientes E@

1,5 kg de lombo de bacalhau
dessalgado

4 dentes de alho
2 folhas de louro
500 ml de azeite extravirgem

2 unidades de berinjelas graddas
cortadas em fatias finas no sentido
longitudinal

1kg de tomates tipo Débora ou Italiano
para molho maduros

80 g de azeitonas pretas

20 g de alcaparras

1 galho de salsa lisa

1 galho de manijericdo

Sal a gosto

Pimenta do reino preta a gosto
30 g de passas brancas

Lombo
SBacalhau

/- Rendimento de 4 porcdes

Modo de preparo "N\

BERINJELA

Comece grelhando as berinjelas de ambos os lados
sobre uma chapa ou frigideira apenas untada com
um fio de azeite. Coloque-as em uma vasilha e
tempere-as com sal e pimenta. Reserve.

COZIMENTO BACALHAU

Em uma panela, aqueca o azeite junto a 2 dos dentes
de alho descascados e as folhas de louro. Atencdo:

o0 azeite ndo poderd ultrapassar os 80/90 °C de
temperatura, por isso a chama deverd ficar abaixo
do minimo. Se tiver um termémetro de cozinha

para controlar a temperatura ajudarda a controla-la.
Cologue o bacalhau e cozinhe-o mergulhado no
azeite durante de 5 a 7 minutos. Retire-o da panela,
seque-o com papel toalha e reserve.

MOLHO DE TOMATE

Para o molho de tomate, comece retirando a pele
incidindo-a com a ponta de uma faca e mergulhando
os tomates por menos de 1 minuto em dgua em
ponto de fervura. Dé choque térmico mergulhando
os ftomates em agua gelada. Retire a pele e as
sementes e pique grosseiramente a polpa dos
tomates. Descasque e pique os 2 dentes de alho
restantes e refogue-os em uma panela com um fio
de azeite. Acrescente a polpa dos tomates, leve
fervura, diminua a chama e deixe cozinhar por uns
15 minutos ho maximo. Descaroce as azeitonas,
corte-as em fatias; passe as alcaparras sob dgua
corrente para retirar o excesso de sal. Regule de
sal e pimenta do molho de tomate, acrescente as
azeitonas e as alcaparras, as passas brancas e as
folhas de manijericdo; retire do fogo e reserve.

FINALIZAGCAO

Enrole o lombo de bacalhau nas fatias de berinjela
grelhadas e leve rapidamente ao forno para aquecer.
Emprate, colocando o molho de fomate no centro do
prato e o lombo de bacalhau com as berinjelas cortado
em pedagos menores sobre ele, salpique com

a salsa picada e sirva imediatamente.



' = por PAULO TASSINARI



Veja a receita no site >>

C 0 G >

£/-X Rendimento de 8 porcées

= Ingredientes E@ Modo de preparo

BOLO BOLO (PARTE 1)

2 xicaras de cha de farinha de ’rrigo Pré-aqueca o forno a 180 °C (temperatura média). Numa

. - tigela pequena, misture 2 colher (sopa) de farinha de
1 gicara d? café de chocolate trigo com 1 colher (sopa) de chocolate em pd, reserve.
em pd 50% cacau

Unte com manteiga uma forma redonda, com furo, de
4 ovos

22 c¢cm de digmetro e 9 cm de altura — espalhe uma
1 xicara de cha de café coado

camada bem fina e uniforme. Polvilhe o fundo e laterais
da forma com a mistura de farinha e chocolate, bata

(Orfeu Intendo ou Tassinari Nero)

1 xicara de cha de 6leo

bem sobre a pia para retirar o excesso. Numa tigela,
1 xicara de chd de agUcar mascavo

misture a farinha com o chocolate em po6 e reserve.

BOLO (PARTE 2)

1 colher de sopa de fermento em pé Numa tigela pequena, quebre um ovo de cada vez e
transfira para o liquidificador - se um estiver estragado

Manteigaq, farinha e chocolate em vocé ndo perde a receita. Junte o café e o 6leo e bata

pd para untar e polvilhor a forma apenas para misturar. Em seguida, junte os acOcares e
bata bem até ficar liso. Transfira a mistura liquida para

GANACHE uma tigela grande e acrescente a mistura de farinha,

400 g de chocolate meio amargo em etapas, passando pela peneira.

. 1 caixa de creme de leite BOLO (PARTE 3)

CALDA Misture delicadamente com o batedor de arame para
incorporar e a massa ficar lisa. Por Gltimo, misture o

1/2 xicara de cha de acUcar fermento em p6. Coloque a massa na forma preparada

_ . . e gire sobre a bancada para nivelar. Leve ao forno para

1/2 xicara de cha de agua assar por cerca de 50 minutos — para verificar, espete

1 tira de casca de limdo um palito, se sair limpo estd pronto, caso contrario deixe
assar por mais alguns minutos. Retire do forno e deixe

40 ml de suco de limdo o bolo esfriar completamente antes de desenformar.

Enquanto isso, prepare a calda.

GANACHE E CALDA

Ganache: Derreta o chocolate em banho maria e deixe
esfriar, em seguida misture o creme de leite até formar

- uma massa lisa e brilhante. Reserve. Calda: Numa

= panela pequena, misture o agicar com a dgua, o suco
e a casca de limdo. Leve ao fogo médio, quando ferver,
deixe cozinhar por mais 1 minuto até que o agGcar
tenha dissolvido completamente. Desligue o fogo e
deixe esfriar. Apos esfriar misture a cachaca.

MONTAGEM

Desenforme o bolo e corte pelo meio na horizontal.
Divida as duas partes e coloque a calda. Volte as duas
metades ao lugar e cubra todo ele com o Ganache.

50 ml de cachaca Werneck Prata



BRIGADEIROAZEITADO




y . Veja a receita no site >>

w o Brigadeiro
Azeitado

C OG>

£/-X Rendimento de 4 porcées

|5-:v| Ingredientes E@ Modo de preparo
AZEITES AROMATIZADOS AZEITES AROMATIZADOS
1limao siciliano Em 4 potes separados, rale a casca da

larania, rale a casca do limdo, macere o as

folhas do manijericdo, macere o alecrim. Em
1 ramo de alecrim cada pote coloque 1 xicara de azeite, tampe
com papel filme ou papel aluminio. Reserve.

1 laranja

1 galho de manijericdo
4 xicara de cha de azeite

BRIGADEIRO
BRIGADEIRO Em uma panela coloque o leite condensado e
1lata de leite condensado o chocolate, leve ao fogo misturando até que
o brigadeiro esteja em ponto de desgrudar
120 g de chocolate amargo do fundo da panela. Cologue em um pote

para que esfrie. Com uma colher pegue o
brigadeiro e por cima derrame um pouco de
azeite aromatizado com laranja. Saboreie!!!
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Veja a receita no site >>

, ,M»y

Pots Creme
de Chocolate

C 0 G >

£-X Rendimento de 2 porcées

= Ingredientes E@ Modo de preparo

120 g de chocolate meio GEMA E ACUCAR
amargo cortado em pedagos ) )
Bater as gemas com o acucar até

300 g de agUcar branquear (+/- 5 min). Ferver o leite e 0

3 gemas creme de leite juntos. Quando levantar
fervura retire do fogo.

35 ml de leite

35 ml de creme de leite fresco FINALIZAGAO

4 biscoito tubetes Acrescente os pedacos de chocolates,
mexendo delicadamente com espatula
de silicone até dissolver todo o chocolate.
Feito isso, acrescente a mistura de
gemas e acOcar misturando levemente.
Distribua o conteGdo em potes na
geladeira por 4 horas antes de servir.
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CURTIU NOSSAS
RECEITAS?

Compartilhe com a gente os (W
seus momentos marcando
@sigazonasul no Instagram.
A gente adora saber o que

vocés fazem na cozinha, afinal,
cozinhar & um ato de amor.

ZonaSul §P




