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Marcelo Scofano é Expert em Azeites e Temperos do Zona Sul,

Ele é formado pelo IFAPA de Cabra e realizou curso de Chefe de Painel
pelo Ministerio de Agriculfura Alimentacion y Medio Ambiente de
Espana. Como consultor, trabalha na divulgacdo da cultura do azeite,
sugere harmonizagoes e elabora carias de azeifes.

Nesse Ebook ele vai te ensinar receitas deliciosas para azeifar!

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE
O EXPERT MARCELO SCOFANO!



https://gastronomiacarioca.zonasul.com.br/marcelo-scofano-expert-azeites-temperos-zonasul/?utm_source=ebook&utm_medium=link&utm_content=&utm_campaign=ebook-scofano
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SALVORIEIO

cordobés

IigvlI\('}I{I’.I)Ili\'l'l{H: ?@ MODO DE PREPARQO:

o 1kg de tomate Cologue as fatias de presunto cru em uma assadeira e

= 200g de pdo dormido Iev_e ao forno a 160° por 20 minutos até que desidratem.
Deixe esfriar e reserve.

o 250ml de azeite extra virgem fresco

Lave os tomates, corte-os em pedagos e cologue-0s no

liquidificador sem tirar peles ou sementes. Bata bem.

= 150g de presunto cru ou de parma Peneire se desejar.

o 1dente de alho

Coloque o puré no liquidificador, acrescente o pdo e o
dente de alho e continue a bater. Acrescente o azeite
aos poucos e, se necessario, corrija o sal. Esfarele o

6 POB.QES presunto cru, fazendo crispys.

Sirva o salmorejo frio, finalizando com o crispy de
presunto e um fio de azeite.
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SPAGUTE DE PUPUNITEA

com pesto de agriao

IigvlI\{'}I{l".l)lli\'l'l{H: ?@ MODO DE PREPARQ:

o 1 pacote de espaguete de pupunha Para o pesto de agrido, coloque em um processador, as
Golden Palm - 510 g folhas e alguns talos do agrido bem lavado, acrescente
metade do queijo parmesdo, o alho e a castanha. Ligue
o aparelho e adicione o azeite em fios até obter uma

= 100g de queijo parmesdo ralado mistura homogénea. Reserve.

= 50g de castanha de caju

= 1 maco de agriGo

Aqueca um pouco de Ggua, escorra o espaguete de
= Y2 dente de alho palmito e enxague-o com a dgua bem quente.

o 80 ml de azeite extra virgem _ ) -
Acrescente o pesto, misture bem e finalize com o queijo

= Sal a gosto ralado e um fio de azeite extra virgem.
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L) AO

lropeiro

=L INGREDIENTES: MODO DE PREPARO:;
I:'ll REDIENTI E@II DE PREPALI

o 1vidro de feij@o mulato em conserva Refogue a carne com 20 ml de azeite e os dentes de

- 150g de farofa femperada alho em uma frigideira até que ela fique crocante,
Reserve.

o 150g de carne seca desfiada Vapsa

- 150g de couve manteiga bem fininha Escorra e lave o feijdo da conserva e cologue-o em uma
tigela. Acrescente a carne seca refogada, a farofa e

o 2 dentes de alho picado mexa delicadamente. Adicione a couve manteiga e

= Sal e pimenta do reino moido na hora continue.a misturar.

= 40ml de azeite exfra virgem intenso Corrija o tempero com sal e pimenta, atento as

proporcoes.

Finalize com um fio de azeite exfra virgem.
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CANAPES

Fatias de rustiguete, fatias de Santa Ménica e torradas sem sabor em pacote.
0BS; a montagem é feita na ordem em que os ingredienfes sdo descritos no fitulo.

o Base + queijo brie + cebola caramelizada ou geleia de damasco ou geleia de pimenta + galinho de
tomilho + azeite especial ou premium, ndo muito infenso!

= Base + creme de ricota + 2 fomate datterino em conserva amarelo e ¥z vermelho ou tomate cereja,
cortado pela metade + folhinha de manijericdo + azeite especial ou premium

o Base + bruschetta de piment@o ou de alcachofra Cinquina + azeitona preta fatiada + azeite extra
virgem

= Base + bruschetta de azeitona preta Cinquina + uma fatia de mussarelinha + folha de manjericdo +
azeite extra virgem especial ou premium




Receifas para Azeitar por Marcelo Scofano Zona Sul | 08

v

CANAPES I

Torradas redondas, de preferéncia. P 5
0BS; a montagem é feita na ordem em que os ingredienfes sdo 2 MOFGHQO em corle Iong”Ude[ [em pe] e

deserffosino thulo; mussarelinha no mesmo corte + folha de
manijericdo + bals@mico + azeite especial ou

= Base + pesto genovés + parmesdo ralado + premium. Tomate cereja + mussarelinha +
azeite especial ou premium. manijeric@o + bals@mico e azeite especial ou
- , premium.
o Base + pesto genovés + 2 tomate cereja ou
datterino em conserva + folhinha de manjericao

+ azeite especial ou premium. Sugiro usar como bals@mico o De Nigris, pode ser

spray, Due Vittorie, La Bonissima ou Lambrusco;

= Base + pesto genovés + mussarelinha + como azeite o Terra de Bari, Antica Azienda ou
folhinha de manijericGo + azeite especial ou Fiorentini Frutatto.
premium.

Sugiro usar o azeite Sitd ou Antica Azienda ou
Fiorentini Frutatto

Docinho italo-brasileiro para harmonizar com o
azeite de limao.

o Y2 colher de cha de doce de leite cremoso + 1
mussarelinha + um fio de azeite de limao

= Um cubinho de goiabada + 1 mussarelinha +
um fio de azeite de limao
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PALNMITO

gratinado

=l INGREDIENTES:
I:VII\{ REDIENTES

= 300g de pamlto pupunha infeiro ou Golden
o 300g de mussarela fatiada

= 3009 de presunto cozido fatiado

o 1vidro de molho San Frediano 4 queijos

= 50g de queijo parmesao ralado

o Orégano seco

6 PORCOES

Zona Sul | 09

E@ MODO DE PREPARQ:

Enrole cada palmito inteiro em uma fatia de mussarela e
uma fatia de presunto e coloque em uma fravessa
refrataria ou assadeira, posicionando-os lado a lado.

Apo6s completar a assadeira, espalhe sobre os palmitos
enrolados o molho Quatro Queijos uniformemente.

Palvilhe o queijo ralado e o orégano por cima e leve ao
forno para grafinar.

Sirva finalizando com um fio de azeite extra virgem.
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REMOJON ANDALL 7,

salada de bacalhau e laranja

= IREDIENTES:
EJ'M{ REDIENTI

o 500g de lombo de bacalhau dessalgado
= 3 laranjas seletas

o Y2 cebola roxa

= 100g de azeitona preta sem caroco

= 2 ovos cozidos

o 100ml de azeite de oliva extra virgem

o Sal e pimenta do reino moida na hora

4 PORCOES

?@ MODO DE PREPARQ:

Dessalgue o bacalhau por uma noite, colocando-o de molho
em agua fria e froque essa Ggua por ao menos 4 vezes.

Escalde o bacalhau em agua fervendo por 5 minutos, tire as
espinhas e desfie-o em lascas. Reserve. Cozinhe os ovos por
10 minutos e ndo deixe passar para que a gema ndo
escureca. Descasque-os e reserve. Despele s laranjas
totalmente e corte-as em pedagos ou em rodelas. Reserve.
Corte a cebola em juliana ou bem picada. Reserve.

Para montar a salada, se colocam os ingredientes da
sequinte forma: laranja, cebola, o bacalhau, as azeitonas e
ovos cortados em rodelas. Regue generosamente com
azeite exfra virgem de boa qualidade. Acrescente o sal e a
pimenta a gosto.
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SALADN BRASILEIRA

de palmito

IigvlI\{'}I{l".l)lli\'l'l{H: ?@ MODO DE PREPARQ:

o 300g de palmito pupunha em fatias Em um tigela grande, coloque os palmitos e acrescente
T el a ervilha e o milho verde.

o 1lata de milho verde Misture delicadamente e acrescente os tomates, a
= Y2 bandeja de tomate cereja cortados R EorI; G aReie e e Yinaghe.

= 100g de azeitona preta Corrija o tempero com sal e pimenta branca e sirva

o 30ml de azeite extra virgem verde leve ou finalizando com um fio de azeite.

maduro

o 1 colher de vinagre balsamico branco
De Nigris

o Sal e pimenta do reino branca moidos na
hora

@ 6 PORCOES
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SALADN CARIOCA

de coracao

=L INGREDIENTES:
|;|'| REDIENTI

o 2 pacotes de carne seca desfiada Vapza
o Y2 vidro de palmito picado Golden Palm
o Y2 vidro de pimentdo em conserva corfado

o 1vidro de mix de azeifona sem carogo
Madama Oliva

= 1vidro de feijao branco Cidacos

o 2 colheres de sopa de pimenta biquinho
amarela

o 1 colher de cha de fumaca liquida

o 4 colheres de sopa de azeite extra virgem
de frutado infenso

o Mix de pimenta e sal

o Mix de ervas de Provence Kotanyi

?@ MODO: DE PREPARG:

Abra os dois pacotes de carne seca, escorra o liquido e
coloque em uma tigela grande.

Faca o mesmo com o feij@o branco, com metade do
palmito, o pimentdo e o mix de azeitonas. Acrescente
esses ingredientes @ carne seca e misture
delicadamente, adicionando aos poucos a pimenta
biquinho, a fumaca liquida e o azeite.

Tempere a gosto com sal, pimenta e ervas.

Cologue na geladeira 15 minutos antes de servir, sempre
finalizando com um fio de azeite extra virgem.
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SALADA

de morango e mucarela de buafala

IigvlI\{'}I{I’.I)Ili\'l'l{H: ?@ MODO DE PREPARQO:

Para o molho Misture bem os ingredientes do molho até emulsiona-los
= 4 colheres de sopa de azeite extra virgem fotalmente. Reserve.

o 1 colher de sopa de geléia de morango Higienize as folhas, seque bem, rasgue-as com as

o 1 collher de sopa de vinagre bals@mico maos e reserve. Corfe os tomates ao meio, 0s morangos
em trés partes e reserve. Corte também ao meio as
mussarelas pequenas, se forem mussarelas médias
Para a salada corte em trés. Em uma saladeira, cologue primeiro as
folhas, misturando-as bem, acrescente os tomates, os
morangos e as mussarelinhas, continue misturando

o 1 pacote de 250 g de mussarela de bifala delicadamente e polvilhe as nozes ou as améndoas por
Requend cima.

o Flor de sal

o Mix de folhas verdes

o 200g de nozes picadas ou améndoas em
lascas Acrescente o molho, apés servir no prato

individualmente ao gosto de cada um e finalize ainda

o 10 morangos médios . : .
com um fio de azeite e flor de sal se desejar.

o 10 fomates cerejas

6 PORCOES
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SALADA

de lentilha e atum

IigvlI\{'}I{I’.I)Ili\'l'l{.‘i: ?@ MODO DE PREPARQO:

o 1lata (265g) de lentilha Bonduelle Cologue a lentilha em uma peneira e lave em agua
Dbade tormdie cerela cord corrente, até que saia toda o liquido da conserva e
= 1299 I reserve.

o 1 lata de atum natural
Retire metade do alho da conserva e deixe escorrer o

o Y2 vidro de alho Madama Oliva Sleo

o 60ml de azeite extra virgem Alonso

Koroneiki Em uma saladeira, misture a lentilha, o alho em
5 100g de azeitona verde fatiada ou s/carogo  conserva, o afum, a azeitona, o fomate, regue com
azeite extra virgem, corrija o fempero com sal, pimenta e

o Mix de ervas da Provence Kotanyi ervase mishiresticnemente

o Sal e pimenta do reino moida Kotanyi

Sirva imediatamente, acompanhada de uma fatia de
pdo.

6 PORCOES
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SALADA DE PASCOA

especial Zona Sul

= GREDIENTES: ODO DE PREPARO:
I:vli\illlz 'l E@\]I DE PREPAI

o 1vidro de conserva de grdo de bicos da Em uma panela grande ferva o bacalhau por 5 minutos,
Cidacos deixe esfriar e desfie-0 em lascas.

o 1 bandeja de tomate cereja cortado em

Hieldres Coloque o grdo de bico em uma peneira e lave em agua

corrente, até que saia toda o liquido da conserva e reserve.
o 800g de bacalhau dessalgado
Lave os tomates cereja e corte-os pela metade. Retire duas
colheres de sopa do alho em conserva e deixe escorrer bem
o 6leo.

= 2 colheres de sopa de alho em conserva
Madama Oliva

= 60ml de azeite extra virgem de boa

infensidade Em uma saladeira, misture o grdo de bico, o alho em
conserva, a azeifona, o fomate, a salsinha picada, regue
com azeite extra virgem, acrescente o bals@mico branco,
= 2 maco de salsinha picada corrija o tempero com sal, pimenta e misture bem.

Acrescente as lascas de bacalhau e contfinue a misturar

o %g%ﬁ’;ﬁis de sopa de balsamico branco delicadamente, até que esteja homogénea.

= Sal e pimenta do reino branca moida na Deixe descansar uma hora na geladeira
hora e sirva fresca.

o 100g de azeitona fafiada ou s/caroco

———
—
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SALADA

rustica grao de bico

= GREDIENTES: ODO DE PREPARO:
I:vli\illlz 'l E@\]I DE PREPAI

o 1vidro de gréo de bico Cidacos Coloque o grdo de bico em uma peneira e lave em agua

; 5 . ; corrente, até que saia foda o liquido da conserva e reserve.
o 1vidro de pimentao vermelho Cidacos

= 1dente de alho picado Em uma frigideira, coloque o bacon cortado em cubos e

) ) frite-os afé que fiquem crocantes. Reserve.
o 60ml de azeite extra virgem de frutado

médio Corte 0s pimentdes Cidaco em pequenas firas e reserve,
= 200g de bacon cortado em cubos Em uma sc!cdeiru, misfure o grdo de bico, os pimentdes e o
' ‘ alho bem picado.
- 200g de azeitona preta fatiada
Acrescente o azeite em fios e continue misturando. Em
seguida, acrescente as azeitonas, o bacon, o mix de ervas,
o Sal e pimenta do reino moida na hora pimenta e sal.
Kotanyi

o Mix de ervas da Provence Kofanyi

Sirva imediatamente, finalizando com um fio de azeite Zuelo
Infenso
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SALADA

Santa Monica

=l INGREDIENTES:
E'II\(I{IIII\II

o 2kg bacalhau dessalgado
o 2 unidades roma média

o 2 unidades vidro de grdo de bico em
conserva

o 150g azeitonas pretas s/carogo
o 2 unidades mago de agrido fresco

o 1 unidade cebola roxa

o 150ml azeite exira virgem verde médio ou

intenso
o 20ml bals@mico branco 45 %

o Sal a gosto

= Pimenta do reino branca a gosto moida na

hora

| 50 DEGUSTAGOES
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?@ MODO DE PREPARQO:

Em uma panela grande ferva o bacalhau por 5 minutos,
escorra, deixe esfriar e faga lascas grandes e médias.

Corte a romd e separe suas sementes. Reserve. Escorra as
azeitonas, o grdo de bico e lave este bem. Higienize o agrido
e refire os falos grossos.

Em uma tigela grande coloque o bacalhau em lascas, as
azeitonas, o grdo de bico, regue com azeite e misture muito
delicadamente. Acerte o sal e a pimenta.

Adicione a cebola cortada em juliana, as folhas de agrido e
os grdos de roma e misture novamente, sempre de maneira
delicada.

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

Zona Sul

= IREDIENTES:
I:'II\{ REDIENTI

o 2 pacotes de frango desfiado Vapza
o 1lata de milho Bonduelle

o 1lata de ervilha Bonduelle

o 1 cenoura ralada

o 11alo de alho poro

o 1vidro de mix azeitona sem caroco
Madama Oliva

= 150ml de creme de leite fresco ou iogurte
natural

o Ervas de Provence Kofanyi moida na hora
= Pimenta do reino Kotanyi moida na hora

= Sal Ketanyi moido na hora 1 pacote de
batata palha

o 60 ml de azeite extra virgem

Zona Sul | 18

?@ MODO DE PREPARQO:

Rale a cenoura inteira em um ralo grosso e reserve.
Corte o alho poré em rodelas bem finas e reserve.

Em um recipiente adequado, coloque o frango desfiado,
acrescente as conservas de azeitona, ervilha e milho e
misture bem.

Acrescente o azeite em fios, o creme de leite ou iogurte e
continue misturando. Adicione a cenoura, o alho por6 e
tempere com ervas, pimenta e sal. Adicione mais azeite,
se necessario e misture até que tudo se homogenize.

Coloque em uma travessa e finalize com batata palha
em toda a superficie superior. Coloque na geladeira por
30 minutos e sirva com um fio de azeite extra virgem.
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