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Aprenda a preparar em sua casa receitas inspiradas nos
Sabores do Mundo. Nossos Experts ensinam deliciosos pratos
tipicos dos lugares onde a gastronomia é muito prestigiada.

BOM APETITE!
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BERINJELAS
FRITAS A MODA
TURCA €

por PIERO CAGNIN

m [=) oreoiewes mmm— 1) Moo DE PREPARD I

* Berinjela grande > PREPARO PREVIO E MOLHO

Corte a berinjela em fatias de aproximadamente 1

1/2 cm de espessura. Cologue-as em uma peneira

e polvilhe com bastante sal fino. Deixe-as expurgar

o liquido amargo por cerca de 30 a 40 minutos.

¢ 1 cebola média picada Enquanto isso, prepare o molho: refogue a cebola

grosseiramente no azeite e junte o alho e os tomates pelati
amassados previamente com as mdos. Coloque

* 30 ml de azeite extravirgem Coosur o sal e pimenta e deixe que o0 molho encorpe. A
seguir junte as folhas de salsa. Misture e reserve.

e 1 6leo para fritar

¢ 1 lata de tomate pelati San Frediano

¢ 2 dentes de alho descascados e

amassados > FRITURA
Pegue as berinjelas e enxague bem para retirar

¢ 1 molho de salsa lisa (folhas) o sal secando as rodelas em papel toalha. Frite
em Oleo pré aquecido (180°) , virando-as somente

e 2 colheres de sopa de pinoli Zuppa uma vez de cada lado. Apés fritar, coloque em
papel toalha para retirar o excesso de agua.

e 1 pote de iogurte tipo grego Yorgus

i > MONTAGEM
* 6 folhas de horteld fresca Coloque as fatias de berinjelas fritas em um

prato e cubra com o molho. Toste os pinolis em
uma frigideira até ficarem dourados, salpicando-
0s sobre o molho. Sirva junto ao iogurte
colocado no centro do prato j@ misturado com
as folhas de horteld picadas.

e Sal Kotanyi

¢ Pimenta do reino Kotanyi



SOPA
MARROQUINA
(HARIRA) €%

por PIERO CAGNIN
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e 2009 de grdo de bico

e 200g de feijdo manteiga

¢ 150g de lentilha

¢ 1 unidade de cebola

e 1 unidade de cenoura

e 2 unidades de abobrinha italiana

e 2 unidades de batatas médias

¢ 1 lata de tomates pelati San Frediano
¢ 1 colher de cha de circuma (acafrdo)
¢ 1 colher de cha de cominho

¢ 1 unidade de limdo (suco)

¢ 1 colher de sopa de farinha de trigo

¢ 1 colher de cha de molho harissa
Bombay

¢ Azeite de oliva extravirgem Patio de
Viana Picual

e Sal Kotanyi
e Pimenta do reino Kotanyi

Ta 2

MODO DE PREPARO NN

> GRAOS E CORTE

De véspera, deixe de molho em um recipiente com
Agua e uma ponta de colher de cha de bicarbonato o
feijdo e o grdo de bico. No dia, escorra-os e enxague-
0s. Em uma panela grande, coloque o feijdo e o grdo
de bico para cozinhar, cobrindo-os a fio com agua.
Descasque e corte a batata, a cebola e a cenoura em
cubos de aproximadamente 1,5 cm de lado e corte
em cubos iguais também as abobrinhas. Reserve.

>COZIMENTO

Assim que feijdo e grdo de bico estiverem macios,
mas ndo totalmente cozidos, acrescente as lentilhas
e continue o cozimento até que também as lentilhas
estejam macias. Acrescente agora as hortalicas

e os fomates pelati previamente esmagados com
as mdaos. Regule de sal e pimenta e acrescente

a cOrcuma, o cominho e o suco do lim&o. Deixe
cozinhar a sopa por meia hora.

> FINALIZAGAO

Separadamente, dilua a farinha de trigo em 300 ml
de dgua, acrescente uma concha do caldo da sopa
e leve ao fogo até ferver. Acrescente a salsa picada,
misture bem e coloque essa mistura na sopa que
ficard com uma consisténcia aveludada. Mexa muito
bem e, antes de servir ajuste eventualmente o sal.
Finalize colocando, se gostar, o molho Harissa e um
fio de azeite. Bom apetite.
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KOFTA COM
BATATAS
FRITAS NO
AZEITE €

por PIERO CAGNIN
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¢ 800g de carne moida de boi > BATATAS
. Lave bem e corte em 4 no sentido longitudinal as
* 1 unidade de cebola descascada e batatas e cozinhe-as “al dente” no vapor ou em
ralada abundante agua salgada. Escorra, e reserve.
¢ 4 colheres de sopa de salsa lisa > KOFTAS
picada Em uma vasilha grande, misture a carne, a
cebola, as ervas aromadticas, as especiarias, o
e 1 colher de cha de orégano seco sal e a pimenta. Misture muito bem e trabalhe
Kotanyi o composto energicamente até ficar liso e
homogéneo. Pegue agora cerca de 150 gramas
¢ 1 colher de cha de cominho em pd do composto e grude-o bem em volta de um
espeto preferencialmente com se¢do quadrada.
¢ 1 colher de cha de coentro em po
P > NA CHAPA
¢ 1 unidade de pimenta chili fresca Aqueca uma chapa, unte-a com um fio de
azeite e grelhe bem os koftas de todos os lados.
¢ 4 unidades de batata asterix Enquanto isso, cuide das batatas. Aqueca cerca
de 100 ml de azeite e frite as batatas de todos
¢ 100 ml de azeite de oliva Coosur os lados até ficarem bem douradas (ndo sera
fritura por imersdo).
¢ 4 galhos de tomilho fresco <
> FINALIZAGAO
e Sal Kotanyi Regule de sal e pimenta e salpique as folhas
de tomilho. Sirva os koftas acompanhados
¢ Pimenta preta Kotanyi das batatas fritas no azeite e, se quiser com

um molho feito misturando um pote de iogurte
integral com algumas folhas de horteld picadas.
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CHUTNEY -
DE MANGA
EMACA €3

por PIERO CAGNIN
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¢ 3 mangas verdes ou semi-verdes Descasque e pique as cebolas e os
_ dentes de alho e refogue-os no azeite
* 2 magds verdes de oliva até a cebola suar. Acrescente

0 agUcar mascavo, mexa bem e em

e 2 cebolas roxas pequenas .
seguida coloque as mangas descascadas

¢ 2 dentes de alho e cortadas em cubos. Mexa e coloque o
) ) vinagre e o vinho branco. Deixe evaporar
* 30 ml de azeite de oliva Coosur o dlcool e acrescente as macds, também

descascadas e cortadas em cubos e logo

* 100 g de agicar mascavo depois as especiarias. Regule de sal,

* 50 ml de vinagre acrescentar o suco do limdo e as passas,
abaixe o fogo e deixe cozinhar até que a
* 100 ml de vinho branco seco mistura tenha adquirido uma consisténcia

Co homogénea. Deixe esfriar e para servir.
* 1 suco de um limdo siciliano

e 1 colher de sopa de curry Kotanyi

e 1 pimenta dedo-de-moca

¢ 1 colher de cha de paprica picante
e 1 colher de cha de gengibre em p6
e 1 colher de cha de coentro em pd
¢ 100 g de passas brancas

e Sal Kotanyi



ESCONDIDINHO
DE BATATA
BAROAE
BACALHAU €

por PIERO CAGNIN
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¢ 1 kg de batatas baroa
® 300 ml de leite
¢ 80 g de manteiga sem sal

* 800 g de bacalhau dessalgado e
congelado

¢ 50 g de cebola descascada e picada

¢ 2 dentes de alho descascados e
picados

¢ 2 unidades de tomate carmen

¢ 50 g de azeitonas pretas
descarocadas e fatiadas

* 1 molho de cheiro verde

¢ 10 g de folhas de manjericdo

¢ 40 ml de azeite extravirgem Coosur
* 90 g de queijo serra da canastra

¢ 1 colheres de café de manteiga
para untar

e Sal Kotanyi
¢ Pimenta do reino Kotanyi

MODO DE PREPARO NN

> MASSA DE BATATA

Cozinhe as batatas, inteiras com a casca em abundante
Agua salgada ou ja descascadas e cortadas em cubos

na panela de pressdo com pouca dgua. Escorra, retire a
casca e/ou amasse-as, dinda quentes em uma panela.
Acrescente a manteiga, o leite aos poucos e o sal, misture
bem e leve ao fogo na poténcia minima por alguns minutos
sempre mexendo. Reserve.

> RECHEID

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 égua por cerca de 2 minutos
desde a retomada da fervura da égua. Escorra e desfie o
bacalhau, eliminado bem todas as espinhas. Em uma frigideira,
aquega 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 coloque os tomates. Acenda o
fogo na poténcia minima e deixe-os cozinhar por 2 minutos, s6
para que os fomates amolecam, acrescentando as folhas de
manjericdo rasgadas com as mdos.

> MONTAGEM E FINALIZAGAQ

Unte com a manteiga uma travessa que possa ir ao forno
e a mesaq, 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 20 minutos ou até a superficie ficar
dourada e sirva imediatamente.
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STRUDEL
SALGADO
COM CHICORIA,
LINGUICA
EPASSAS €R)

por PIERO CAGNIN
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* 2 embalagens de massa folheada > NA FRIGIDEIRA

arosa 3009 Comece pelo recheio, cortando o bacon em tirinhas e
desmanchando a linguica; refogue tudo em uma frigideira
com um fio de azeite durante 10 minutos, até a linguica ficar
bem dourada. No final, acrescente as sementes de erva
doce e deixe esfriar. Em outra frigideira grande, coloque

¢ 300 g de linguica toscana

*150¢g de bacon o alho descascado e amassado e refogue-o no azeite;
aumente o fogo e acrescente a chicéria, limpa e corfada em
* 500 g9 de chicoéria Iimpo tiras grossas. Assim que estiver murchando, acrescente as

passas e regule de sal e pimenta. Deixe cozinhar por mais 5
a 10 minutos, até a chicoria secar, retfire o alho e deixe esfriar.

>MASSA FOLHADA

® 40 g de passas brancas

¢ 200 g de provolone Uma vez que todos os insumos do recheio estiverem frios,
junte-os em uma 0Onica vasilha. Rale do lado grosso do
¢ 2 colheres de sobremesa de azeite ralador o provolone e reserve. Desenrole os dois rolos de
. . massa folheada e sobreponha-os por 3 a 4 cm do lado
extravirgem de oliva Coosur maior, pincelando de leve com dgua a parte debaixo
aquela que ficard sobreposta, de modo que as duas folhas
e |1 dente de alho figuem bem coladas. Coloque o recheio no meio das folhas

e distribua-o muito bem sobre toda a superficie, deixando
livre uma faixa de 2 cm do lado maior que, uma vez
pincelada com agua tera a fungdo de fechar o strudel.

¢ 1 colher de cha de sementes de erva > FINALIZAGT\U

doce Acrescente sobre o recheio o provolone ralado e comece

a enrolar bem apertada a massa folheada partindo do

lado oposto aquele que foi pincelado com dgua. Faca de

modo que a parte fechada figue embaixo do rolo. Prenda

. . . as extremidades da massa (o lado mais curto), enrole-as

¢ Pimenta do reino Kotanyi como se fosse o papel de bala e em seguida enfie esse
“fechamento” dentro do rolo de ambos os lados. Apoie o
strudel sobre papel manteiga, pincele-o com o ovo batido e
coloque no forno pré-aquecido a 200 graus por cerca de 35
minutos. Sirva ainda quente.

¢ 1 unidade de ovo para pincelar

e Sal Kotanyi
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TORTA
DE MAGA

por PIERO CAGNIN
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* 16 g de fermento quimico em p6 > BATEDEIRA

Para comegar, em uma planetdria, bata a manteiga com o
* 125 g de manteiga (em temperatura acucar por pelo menos 5 minutos, até obter um composto
ambiente) claro e espumoso. Sempre batendo, acrescente, um de

cada vez os ovos ou 1 medida de cada vez o Novo, o leite, a
baunilha e a casca de limdo, além do sal. Agora acrescente

¢ 100 ml de leite a farinha de trigo j@ misturada ao fermento e devidamente
peneirados e continue batendo, agora na velocidade

® 250 g de farinha de Trigo 00 minima, até que todos os ing_redientes fiqgem amalgamados
e obter assim um composto liso e homogéneo.

¢ 125 g de aglOcar S MAG[\

Descasque as magds, corte-as em quatro, retire o miolo e,

* 3 unidade de maca por sua vez fatie cada s em 3 fatias.

e 1 unidade de fava de baunilha > FORMA

(sementes) Use uma forma de bolo preferencialmente das de fundo
falso de 24 cm de di@metro, unte-a com pouca manteiga

¢ 1 unidade de limdo siciliano e polvilhe farinha (em alternativa, apés untada coloque

papel manteiga). Transfira o composto da torta na forma
e nivele bem. Comece a distribuir as fatias de maca sobre

°449 de ovo N.ovo o composto da torta (no total deverd ter obtido 36 fatias)
da seguinte forma: coloque 4 fatias em cruz mais perto da
e 1 pitada de sal Kotanyi borda e, entre cada fatia colocada primeiramente, coloque

mais 7 fatias. Ndo pressione muito as fatias de macd sobre
0 composto, apenas apoie- as, equilibrando-as. As 4 fatias
restantes, serdo colocadas no meio que ficou vazio.

> FORNO E FINALIZAGAO

Leve ao forno ja pré-aquecido a 180 graus, por cerca de
40 minutos (faga o teste do palito, enfiando-o na torta e,
se este sair limpo, a torta estard pronta). Retire a forta do
forno, deixe-a amornar e desenforme-a antes de servir.
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CROQUETE
LENTILHA

por PIERO CAGNIN
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* 200 g de lentilhas

¢ 100 g de batata inglesa

¢ 1 dente de alho descascado

* 60 g de queijo parmesdo ralado
e 2 unidades de ovos

e 250 g de farinha de rosca

¢ 300 ml de dleo (girassol ou soja)
para fritar

e Sal Kotanyi

¢ Pimenta do reino Kotanyi

MODO DE PREPARO N
> LENTILHA

Deixe as lentilhas de molho em dagua fria em um recipiente
previamente por 2 horas. Enquanto isso, cozinhe a batata.
Reserve. Escorra, enxague e coloque as lentilhas em uma
panela com agua a fio e cozinhe-as por aproximadamente
40 minutos ou até ficarem macias. Escorra-as muito bem
para que percam a maior quantidade possivel de umidade.
Deixe amornar.

>PROCESSADOR

Agora, coloque as lentilhas cozidas em um processador,
acrescente o queijo ralado, a batata cozida, sal e pimenta
a gosto e o dente de alho, até obter um composto seco e
compacto.

>CROQUETE

Em um recipiente coloque os 2 ovos e bate-os com o auxilio de
um garfo. Forme os croquetes: pegue uma pequena por¢do

do composto do tamanho de uma noz e dé uma forma
arredondada, rodando-a nos palmos das mdos. Agora passe
cada bolinha obfida primeiro nos ovos batidos e em seguida no
outro recipiente onde estara a farinha de rosca. Na medida que
estiver fazendo os croquetes, coloque-os sobre um tabuleiro
forrado com papel manteiga, distanciados uns dos outros.

> FINALIZAGAO

Aqueca agora em uma panela o éleo para fritar e frite os
croquetes aos poucos, alguns de cada vez. Ndo havera
necessidade de vird-los. Em aproximadamente 2 minutos
estardo prontos ou assim que dourarem. Antes de servir,
coloque-os sobre um tabuleiro forrado de papel toalha
para que percam a gordura em excesso. Os croquetes
estdo prontos. Bom apetite.
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COZIDODE
FEIJOES E GRAD
DEBICO €N

por PIERO CAGNIN
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* 200 g de feijdo manteiga
¢ 200 g de feijdo branco

* 400 g de grdo de bico ja cozido
Cidacos

¢ 3 folhas de louro

e 20 ml de azeite extravirgem de oliva
Coosur

* 120 g de cebola bem picada

¢ 5 dentes de alho descascados e
picados

¢ 1 lata de tomates pelati San Frediano
e 2 galhos de alecrim

e 2 colheres de sopa de folhas de
salsa lisa

e Azeite extra virgem Patio de Viana
Arbequina a gosto

e Sal Kotanyi

¢ Pimenta do reino Kotanyi

MODO DE PREPARO NN

> UM DIA ANTES

De véspera, deixe de molho os feijdes em um recipiente
com égua a fio que devera ser trocada pelo menos 1
vez. No dia seguinte, escorra os feijdes descartando a
Agua, coloque-os em uma panela de pressdo junto as
folhas de louro e cobrindo a fio com éagua.

>COZIMENTO

Cozinhe os feijdes por 15 minutos contados a partir
da entrada em pressdo da panela. Escorra os feijdes,
mantendo a dgua de cozimento em separado; em
uma panela grande, aqueca o azeite e refogue a
cebola e o alho picados sem que dourem.

> ACRESCENTE

Acrescente os feijdes e o grdo de bico; misture bem

e apés alguns minutos coloque os tomates pelati j@
bem esmagados com as mdos e 3 conchas cheias da
Agua de cozimento dos feijdes. Leve a fervura, abaixe
a chama e fempere a gosto com sal e pimenta.

> FINALIZAGAO

Deixe cozinhar por uns 20 minutos em fogo baixo;
acrescente agora as folhas de alecrim bem picadas.
Assim que o cozido estiver engrossado, retire-o do
fogo, transfira-o em um recipiente que possa ir para
a mesa, salpique o cozido com a salsa picada e
regue com azeite a gosto.



ARROZ
DE TAMBORIL E

CAVAQUINHA@®

por CARLOS OHATA &
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e 1 cebola picada

e 3 dentes de alho picados

e 1 tomate picado sem sementes
e 1 pimentdo amarelo picado

¢ 10 folhas de coentro picadas

¢ 1 ramo de cebolinha picada

e 200 g de arroz parboilizado

e 1 cavaquinha

® 200 g de filé de tamboril fresco
em cubos médios

* 100 ml de vinho verde
¢ 1 fio de azeite extravirgem Coosur

¢ 1 colher de sopa de manteiga
sem sal

¢ 1 limao siciliano

MODO DE PREPARO NN

> PREPARO ARROZ

Limpe a cavaquinha e reserve a cauda cortada em cubos
médios. Use o corpo e a casca da cauda para fazer o
caldo do arroz, colocando em uma panela com 600ml
de agua, deixando até quase levantar fervura e reserve.
Em outra panela coloque o azeite a cebola, o alho, a
pimenta e o tomate e refogue por 3 minutos. Acrescente
o arroz e o sal misturando bem. Coloque a dgua da
cavaquinha, um pouco de azeite, o vinho verde, o coentro
e a cebolinha picados, e misture. Coloque a tampa na
panela deixando espaco para sair o vapor. deixe no fogo
médio por 15 minutos. Em seguida acrescente os cubos
de tamboril. Abaixe o fogo.

> CAVAQUINHA

Em uma frigideira coloque a manteiga para derreter.
Em seguida coloque os cubos da cavaquinha e
abaixe o fogo. Vire os pedacos espremendo um
pouco do limdo siciliano e um pouco do vinho verde.
Deixe por mais ou menos 3 a 4 minutos. Verifique o
ponto do arroz de tamboril e desligue o fogo.

>MONTAGEM DO PRATO

Em um prato fundo, coloque o arroz com os pedagos
do Tamboril no centro e em seguida os pedacos de
cavaquinha por cima. Finalize com um pouco de
coentro e cebolinha picados por cima do prato e
raspe um pouco de casca de limdo por cima.



CAMARAQ VG
NA FARINHA
PANKO @

por CARLOS OHATA
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¢ 4 unidades de camardes VG > CAMARAD
frescatto (camardo rosa descascado Tempere o camardo em um molho de
eviscerado) limdo, sal e pimenta.
e Limdo > PREPARO

. . Depois passe no ovo batido e na farinha
* 50 g de farinha de trigo trigo e por Ultimo na farinha panko.
* 4 unidades de ovos > FRITAR

« 50 g de farinha panko Fritar no 6leo bem quente!

e Oleo para fritar
e Sal Kotanyi

¢ Pimenta do reino Kotanyi



OLHETE
EMPANADO
COM GENGIBRE
EALHO ©

por CARLOS OHATA
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* 200 g de cubos de olhete fresco > OLHETE

Em um bowl, acrescente os cubos de olhete
misturando com o alho picado, gengibre ralado,
shoyu, éleo de gergelim e o saqué misturando
bem. Em seguida acrescente o amido

e 3 dentes de alho picados

* 60 g de gengibre ralado

¢ 1 colher de sopa de 6leo de gergelim misturando bem uniformemente.

* 1 colher de sopa de saqué culindrio > OLEO )
Aqueca 6leo em uma frigideira ou wok e

e 3 colher de sopa de amido de milho coloque os cubos do olhete para fritarem em
fogo médio. Frite por mais ou menos 15 a 20 min

¢ 1 colher de sopa de shoyo até dourar bem e estar bem crocante.

* 11imGo tahii > FINALIZAGAOD

) ) N 3 Em 1 bowl médio, cologue os cubos do olhete
* 1 pitada de pimenta chiliem p6 crocantes e finalize com liméo por cima e o pd

da pimenta.



por CARLOS OHATA

* 400 g de filé de pirarucu em cubos
médios

¢ 150 g de talharim de arroz
¢ 3 dentes de alho picados
* 1 cebola roxa fatiada

¢ 100 g de broto de feijdo

¢ 1 unidade de couve chinesa cortada
em pedacos grandes

e 1 pimentdo médio amarelo em fatias
e 2 ramos de cebolinha em tiras
e 2 colheres de sopa de p6 hondashi

e 3 colheres de sopa de 6leo de
gergelim

e 3 colheres de sopa de molho shoyu

¢ 150 ml de saqué culindrio

m [=) oreoiewes mmm— 1) Moo DE PREPARD I

> FERVENDO

Cozinhe o talharim de arroz em agua e sal até
quase estar ao dente. Retire dando o choque
térmico em agua fria e reserve com um pouco
de 6leo de gergelim misturando bem.

> FRIGIDEIRA

Aqueca uma frigideira grande ou wok com

6leo de gergelim acrescentando o alho picado
primeiro até dourar. Acrescente o Pirarucu,
cebola roxa, couve chinesa e o pimentdo

e salteie na frigideira. Acrescente o saqué,
nampla, shoyu, éleo de gergelim e misture bem.

> FINALIZAGAO

Quando o Pirarucu estiver quase no ponto
acrescente o broto de feijdo, o talharim e a
cebolinha misturando tudo por 2 a 3 minutos.
Sirva em um prato fundo deixando os cubos de
Pirarucu por cima.



TZATZIKI

por CHRISTOPHE LIDY

\ D CLIQUEAQUIEA
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¢ 1 unidade de iogurte grego Yorgus > PEPINO JAPONES

Descasque o pepino japonés e tire as sementes,
em seguida corte em cubos pequenos e
coloque em um bowl. Acrescente sal a gosto e
reserve na geladeira por 30 minutos.

e 1 unidade de pepino japonés

¢ 1 unidade de limao siciliano

e Azeite de oliva Patio de Viana > TZATZIKI
Arbequina ,
Pique as ervas e o dente de alho e coloque no
e Horteld bowl junto ao iogurte yorgus. Acrescente um
pouco de azeite de oliva e misture tudo. Retire
¢ 1 unidade de alho 0s pepinos em cubos da geladeira e retire toda
a dgua. Em seguida coloque no bowl e misture
com o iogurte.
> FINALIZAGAO

Coloque em um bowl a parte e enfeite com
ervas.


https://www.youtube.com/watch?v=tzMaTb1lho4
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PANACHE DE

CORDEIRO COM
FAVAS E MINIS
LEGUMES COM
ERVAS €D

por CHRISTOPHE LIDY
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e 250 g de picanha de cordeiro > CORDEIRO

- . Cologue um pouco de azeite em uma frigideira
* 200 g de carré de cordeiro (french rack) aquecida. Coloque o cordeiro e sele nos dois lados,

¢ 30 g de mostarda dijon gTriegglcjﬁgc?ectri?gﬁﬁf um dente de alho amassado
* 50 g de farinha de rosca

>MOLHO

* 150 ml de molho de cordeiro Retire o pernil da frigideira e reserve coberto com

papel laminado Descarte o residuo de gordura da
* 200 g de favas congeladas frigideira , retorne ao fogo baixo, “deglace” com meio

e 2 mini cenoura em rama copo de vinho branco seco. Acrescente uma colher
de café de mostarda e outra de extrato de tomate e

¢ 1 mini nabo em rama uma colher de sopa de dgua. Deixe engrossar por 5
minutos peneirando a seguir.

e 1 cabeca de alho LEGUMES
>

* 2 galhos de tomilho fresco Coloque dgua em uma panela para ferver com um

¢ 4 galhos de salsa lisa ou estragdo pouco de sal. Mergulhe as favas para ”branqueonj’
por 40 segundos. Retire e mergulhe as favas em dgua

¢ 30 ml de azeite extravirgem Coosur gelada (choque térmico), logo em seguidaq, retire a
na pele das favas. Descasque a cenoura e o nabo,

e 75 g de manteiga cortando em cubinhos. Cozinhe separadamente em

. dgua com uma colher de sobremesa de manteiga.
* 1 copo de vinho branco seco Refogue os legumes com pouco de manteiga e

« 10 g de exirato de tomate acrescente as ervas picadas (fomilho e salsa).

* Sal Kotanyi > MONTAGEM

Em um prato ou travessa, disponha os legumes no
e Pimenta do reino Kotanyi centro. Divida o cordeiro colocando um pouco do molho.



T Ayl

BACALHAU
CONFIT COM
TOMILHO, ALHO
E PURE DE
BATATA €

por CHRISTOPHE LIDY

= INGREDIENTES NN E@

¢ 1 kg de bacalhau super lombo

® 500 ml de azeite de oliva Coosur

¢ 1 maco de tomilho

e 3 cabecas de alho

¢ 800 g de batatas

* 80 g de améndoas sem casca

e 8 unidades de minicebolas

¢ 1 colher de cha de acucar

¢ 250 g de creme de leite pasteurizada

e 4 fatias de pdo de forma sem casca

MODO DE PREPARO NN

>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.

> 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 agua,
acrescentar o agdcar, uma pintada de sal e 25g de
manteiga, deixar cozinhar até ficar no ponto “glaciada”.

> FAROFA DE PAO

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 pao,
decorar com as cebolinha cortadas no meio e, por fim,
regar com um filete de molho.
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BRUSCHETTA
DE PRESUNTO
CRUE

BURRATA €

por CHRISTOPHE LIDY

_ D> CLIQUE AQUIE ASSISTA ESSA RECEITA
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e 2 fatias de pdo ao levain (santa > PAD
mdnica) Corte o pdo em fatias finas. Apds, tostar por
4 minutos em forno pré aquecido.

¢ 1 unidade de burrata

>MONTAGEM

Corte a burrata e os figos em pedagos
Unicos. pedacos. Para a burrata, é possivel
cortar em 6 fatias. Em uma bandeja, coloque

e Azeite de oliva Patio de Viana Picual as fatias de pdo. Para cada fatia, acrescente
um pedaco da burrata fatiada, em seguida 1

¢ 1 folha de manjericdo

¢ 1 pitada de pimenta do reino Kotanyi

a gosto fatia de presunto cru, 1 pedago de figo fatiado
* 150 g de presunto cru e um ramo com 4 a 6 folhas de manijericGo.
* 150 g de figo fresco > FINALIZAGAO

Para servir, acrescente um fio de acetfo
¢ Aceto balsdmico Di Modena italiano balsdmico e de azeite. Para dar um toque
Due Vittorie Argento a gosto apimentado, um giro de pimenta do reino

Kotanyi.


https://www.youtube.com/watch?v=-KOUd25OeZ8

CEBOLA
CARAMELIZADA
COM
BALSAMICO 69

por MARCELO SCOFANO

m [=) oreoiewes mmm— 1) Moo DE PREPARD I

e 2 cebolas medias cortadas em tira Corte as cebolas em juliana (tiras) e
refogue-as em uma frigideira com

¢ 1 colher de sopa de azeite extra azeite extra virgem; Quando estiverem

virgem Coosur douradas, acrescente o glazé
balsdmico, o acicar mascavo e refogue

* Y2 colher de sopa de accar até que se incorpore as cebolas.

Mascavo

e 200ml de glazé balsamico De Nigris



PEPERONATA

por MARCELO SCOFANO
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* 2 pimentdes vermelhos > LIMPE E CORTE

Lave bem os pimentdes, corte-os em tiras no
sentido longitudinal e retire as sementes e as
partes brancas. Reserve. Corte a cebola em tiras.

>COZIMENTO

Em uma panela, coloque o azeite e dois dentes
de alho inteiros sem casca; Refogue-os e

* 400 g de passata de tomate San adicione a cebola, deixe cozinhar por 15 min
Frediano e mexa de vez em quando; dourando-as sem
escurecer; 5. Acrescente os pimentdes, as ervas

¢ 1 colher de sopa de ervas italianas italianas e ajuste o sal e a pimenta. Mexa bem.
Tampe a panela e deixe cozinhar até que os

e 2 pimentdes amarelos
e 1 cebola roxa

e 1 unidade de pimenta dedo-de-
moga

Kotanyi : ¢ - ! e |
pimentoes estejam bem macios; Elimine os
* 6 colheres de sopa de azeite de dentes de alho inteiros e acrescente a passata
oliva extravirgem Patio de Viana de tomate. Mexa bem. Com a panela tampada,
Picual cozinhe por mais 15 min sem deixar que seque.
* 2 dentes de alho >SIRVA )
Quente ou frig, ela esta pronta para ser
e Sal Kotanyi degustada com uma fatia de pdo, queijos,

carnes ou peixes.
¢ Pimenta do reino Kotanyi



SALADA DE
COGUMELQO
PARIS

por MARCELO SCOFANO
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¢ 200 g de cogumelo paris
* 1 maco de espinafre fresco
¢ 50 g de parmesao em lascas

¢ 100 g de ftomate cereja cortado na
metade

¢ 10 ml de vinagre de framboesa ou
balsdmico branco

* 25 ml de azeite extravirgem Patio de
Viana Arbequina

e AcOcar demerara

e 1 unidade de gomo de limao
siciliano

¢ 1 maco de salsa crespa
e Sal Kotanyi

¢ Pimenta do reino Kotanyi

> COGUMELOS

Corte os cogumelos Paris em fatias finas ao
comprido, coloque-os em um bowl, acrescente
as folhas de espinafre rasgadas a mao,
acrescente o fomate e reserve.

>MOLHO

Para o vinagrete, emulsione o vinagre e o azeite
aos poucos batendo sempre com o batedor de
arame. Tempere com um pouco de agicar, se
necessario, sal e pimenta do reino.

> FINALIZAGAO

Coloque a salada de cogumelos num bowl
grande e decore com um gomo de limdo
siciliano e um ramo de salsa crespa.



SALMOREJO DE
LARANJA

por MARCELO SCOFANO
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e 1 kg de laranja seleta

® 500 g de pdo dormido de boa
qualidade

¢ 150 ml de azeite extravirgem Patio
de Viana Arbequina

¢ 1 dente de alho

* 120 g de presunto ibérico ou de
parma

e Sal Kotanyi a gosto

¢ Pimenta Kotanyi a gosto

>SALMOREJO

Esprema as laranjas e coloque o suco em um
tigela grande. Corte o pdo com as mdos em
pedacos grandes e deixe-o hidratar no suco

da laranja. Coloque a mistura no processador,
acrescente o dente de alho e bata bem. Adicione
0 azeite aos poucos e bata até atingir uma
consisténcia uniforme. Acrescente sal e pimenta
a gosto e bata mais um pouco para misturar
bem. Cologque no geladeira por pelo menos 1
hora antes de servir.

> CRISPYS DE PRESUNTO

Coloque as fatias do presunto uma a uma em
uma assadeira e leve ao forno a 180° por 10 a 15
min ou até que estejam secos e desidratados.

> FINALIZAGAO

Quebre em pequenos pedagos as fatias de
presunto com a ajuda de uma faca. Finalize o
salmorejo com os crispys de presunto e um fio
de azeite e sirva frio.


https://www.youtube.com/watch?v=mQsJ0DAff5U

SALADA DE
MELANCIA
COM QUELIO
FETA #¢

por MARCELO SCOFANO

= INGREDIENTES N E@

e 2 colheres de sopa de aceto di vino
Lambrusco

¢ 50 g de cebola roxa fatiada em
rodelas

® 500 g de melancia em cubos

¢ 100 g de queijo feta em cubos

* 1 molho de salsinha

* 1 molho de menta

¢ 50 g de azeitonas pretas fatiadas

e Azeite extravirgem Patio de Viana
Picual a gosto

D> CLIQUE AQUIE ASSISTA ESSA RECEITA

MODO DE PREPARO NN

>CEBOLA

Corte meia cebola em meia lua, em fatias bem
fininhas. Acrescente duas colheres de sopa de
vinagre La Bonissima junto ds cebolas até que fiquem
com uma coloracdo rosa transparente. Reserve.

> MELANCIA

Corte a melancia (mais ou menos 4 cm) em cubos,
sem casca e sem carogo. Corte o queijo feta da
mesma maneira que a melancia ou as mussarelinhas
pela metade e misture-os em um bowl.

>SALADA

Rasgue as folhas de salsa com as mdos (pode-se
manter pedacos dos cabinhos), pique a horteld e
acrescente-as por cima da mistura da melancia com
0 queijo como se fossem as folhas de uma salada.
Adicione ao bowl as cebolas e o vinagre com o
azeite, as azeitonas e misture tudo cuidadosamente
para que o queijo e a melancia ndo desmanchem.

> FINALIZAGAO

Tempere com pimenta do reino e verifique o
sal. Se necessario acrescente mais azeite. Sirva
imediatamente.


https://www.youtube.com/watch?v=IVq4lm7vp60

MOLHO PESTO
GENOVES R0

por MARCELO SCOFANO
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¢ 100 ml de azeite extravirgem Patio > MOLHO PESTO
de Viana Arbequina No liquidificador coloque um macgo desfolhado
L de manijericdo, em seguida adicione as 100g de
* 1 mago de maniericdo desfolhado grana padano, um dente de alho, um pacote
«100q d d de Pinoli (uma espécie de améndoa de origem
g de grana padano mediterranea) e 100mL de azeite extravirgem.
* 1 dente de alho > PREPARO
« 1 unidade de pinoli Zuppa Feche o liquidificador e bata tudo até virar um
creme.
> FINALIZAGAO

Coloque o creme em um bowl e sirva por cima
da massa @ sua escolha.O diferencial desse
creme esta na escolha de um bom azeite
extravirgem. Um azeite Premium vai fazer toda
a diferenca.



SALADA DE
LENTILHA COM

por MARCELO SCOFANO
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e Azeite extravirgem Patio de Viana > SALADA
Picual a gosto Em um Bowl, acrescente lentilha, atum, alho
. em conserva, azeitonas em conserva e o
* Lentilha a gosto tomate cereja (cortado). Em seguida regue
tudo com azeite Extravirgem e misture.
e Atum a gosto
> FINALIZAGAO

¢ Alho em conserva a gosto b . .
9 Apos misturar, acrescente pimenta do reino,

sal e o mix de ervas. Sirva em um prato e
acrescente azeite extravirgem a gosto. Bom

¢ Tomate cereja a gosto Apetite!

¢ Azeitona em conserva a gosto

¢ Mix de ervas Kotanyi a gosto
e Sal Kotanyi a gosto

 Pimenta do reino Kotanyi a gosto
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