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Description


APOSTILA DE SOPAS E CREMES �������� ��������



HOME MADE GASTRONOMIA
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SUMÁRIO
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3 conchas de feijão cozido Caldo de cozimento do feijão 300ml de água quente 1/2 pimentão verde picado 1/2 pimentão vermelho picado 1/2 tomate picado 3 colheres de sopa de cheiro verde picados Sal a gosto 100g de bacon picado 1/2 paio picado 1 dente de alho picadinho 1 colher (sopa) de azeite Bata no liquidificador, os pimentões, o tomate, cheiro verde e água. Coloque numa panela e leve ao fogo baixo, para apurar um pouco, após levantar fervura. Depois bata no liquidificador novamente e junto do feijão cozido. Leve o azeite ao fogo e frite o alho, bacon, paio e adicione o conteúdo do liquidificador e mexa bem para que não grude no fundo da panela. Acrescente o caldo reservado de cozimento do feijão (ou água quente), verifique o sal e temperos. Apure por uns 15 minutos, após levantar fervura. Sirva quente com croutons.
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1 kg de mandioca limpa e picada 1/2 kg de músculo cortado em cubos médios (ou colchão mole) 3 colheres de sopa de óleo sal e pimenta-do-reino a gosto 3 colheres de sopa de cheiro verde picado 1 folha de louro 2 dentes de alho amassados 1 cebola bem picada água para cozinhar Coloque numa panela de pressão grande a mandioca, os pedaços de carne e deixe fritar. Aos poucos, vá colocando os temperos, mexendo sem parar para que nada queime. Despeje água até cobrir tudo. Em fogo baixo, cozinhe os ingredientes com a panela tampada. Após uma hora, abra a panela e prove se a mandioca já está bem mole. Retire-a da panela, descarte o miolo, coloque no liquidificador e bata. Devolva para a panela e deixe cozinhar até engrossar. Sirva quente.
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300 g de linguiça picadinha Cebola picadinha 1 xícara de fubá 6 xícaras de água Couve manteiga cozida refogada no azeite 1 envelope de caldo de frango em pó Sal a gosto Leve a linguiça ao fogo numa panela bem quente, não precisa por óleo, deixe uns 3 minutos e acrescente a cebola, frite até murchar, acrescente a água, o fubá e caldo de frango. Mexa sempre, até começar a ferver. Prove o sal. Deixe cozinhar por uns 25 minutos, mexendo para não grudar no fundo. Sirva quente com um pouco de couve manteiga.
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300g de carne moída bem refogada e temperada (alcatra, músculo ouacémm em pedaços) 2 batatas pequenas sem casca em cubos 1 cenoura sem casca em cubos 1 lata de ervilhas escorridas ou pedaço de pimentão verde picado 1 lata de grão-de-bico escorrido 1 tomate sem pele e sementes, em cubos 1 colher de sopa de curry 1 colher de sopa de amido de milho dissolvida em um pouco de água Noz moscada Com a carne já refogada e temperada com todos os legumes, cubra com água. Tempere com curry e deixe ferver até os legumes amolecerem. Acrescente mais água se for necessário. Ao final a água tem que estar quase que cobrindo a carne e os legumes. Acerte o sal e adicione a noz moscada. Coloque aos poucos o amido, mexendo sempre até que o caldo fique espesso. Sirva quente acompanhado de pão italiano em fatias.
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1kg de mandioquinha sem casca em pedaços 1 litro de água 2 tabletes de caldo de galinha 3 colheres de sopa de azeite 2 dentes de alho amassado 1 linguiça fininha calabreza defumada em rodelas sal à gosto 1 pitada de noz moscada Croutons e bacon em cubinhos. Cozinhe até desmanchar a mandioquinha com água e o caldo de galinha. Refogue a parte a linguiça com o azeite, acrescente o alho amassado. Adicione a mandioquinha, noz moscada e acerte o sal. Sirva em seguida com croutons e bacon em cubinhos.
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2 colheres de sopa de azeite 2 talos de aipo picados 1 cebola média picada 1/2 pimenta vermelha (chilli) picadinha 2 colheres (chá) de cominho em pó 2 tomates picados 1 colher chá de extrato de tomate Coentro picado Cebolinha picada a gosto 1 xícara de lentilha vermelha 600 ml de caldo de legumes Suco de 1/2 limão Aqueça o azeite e refogue a cebola, o aipo, coentro picados e o chilli. Deixe murchar sem dourar muito. Junte o cominho, a lentilha e os tomates picados. Refogue mais um pouco. Junte o extrato, caldo de legumes e prove o sal. Tampe e deixe ferver em fogo brando até que a lentilha cozinhe, desmanchando um pouco. Antes de servir, junte o suco de limão e polvilhe com as cebolinhas e folhas de coentro picadas.
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400 g de abóbora madura em cubos 1/2 peito de frango temperado, cozido e desfiado 1 lata de milho verde 1 cebola média picada 1 dente de alho pequeno amassado Tempero verde a gosto Queijo parmesão ralado Cream cheese Cubos de presunto ou peito de peru Cozinhe a abóbora no caldo que cozinhou o frango, deixe amornar. Bata no liquidificador com o caldo do cozimento e também com o milho. Refogue cebola, o alho, o frango, e coloque o caldo batido. Ajuste o sal se necessário, deixe ferver e desligue. Coloque no prato e salpique tempero verde. Sirva com cream cheese e presunto.
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1 couve flor média 3 colheres de (sopa) de nozes picadas 2 xícaras de (chá) de caldo de legumes 1 cebola média picada grosseiramente 2 xícaras de (chá) de leite desnatado Páprica e nozes picadas (ou pinoles torrados) para decorar Sal e pimenta do reino à gosto Divida a couve-flor em pequenos buquês e junte ao caldo e a cebola. Leve ao fogo até levantar fervura. Tampe a panela. Cozinhe em fogo baixo até que os buquês estejam tenros. Adicione o leite. Passe a mistura no multiprocessador até obter um creme. Tempere com sal e pimenta do reino. Leve ao fogo até levantar a fervura. Sirva salpicada com páprica e as nozes picadas.
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2 cebolas médias cortadas em rodelas fininhas 1 colher de (sopa) de manteiga 2 cubos de caldo de legumes 1 lata de creme de leite 1 kg de batata 1 litro de agua Descasque as batatas e coloque na panela para cozinhar juntamente com o caldo. Quando estiver cozida coloque no liquidificador juntamente com o caldo do cozimento e bata até que fique com a consistência cremosa. Reserve. Pegue as rodelas de cebola e coloque para dourar na manteiga, até que fiquem transparentes. Junte o creme batido e deixe ferver, depois que levantar fervura desligue o fogo e coloque o creme de leite.
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1 vidro de palmito 1 alho poró cortado em rodelas finas 1 colher sobremesa de amido de milho 2 dentes de alhos grandes amassados 1 lata de creme de leite 1 cebola grande picada 1/2 copo de leite Sal a gosto Azeite extra virgem Picar duas unidades do palmito. Doure o alho e a cebola em um pouco de azeite. Bater no liquidificador o restante do palmito com a água, o creme de leite, o leite e o amido de milho e colocar na panela junto com a cebola e o alho já dourados, mexer até engrossar. Colocar o palmito picado e o alho poró, acertar o sal e deixar ferver em fogo baixo por 5 minutos. Servir quente.
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1 kg de tomate bem maduro e firme 200g de iogurte desnatado 1 xícara de (chá) de ervilha fresca congelada 2 colheres de (sopa) de azeite de oliva sal e pimenta-do-reino a gosto 2 colheres de (chá) de açúcar Folhas de manjericão frescas Lave os tomates e leve ao fogo com 2 litros de água. Cozinhe até os tomates ficarem macios, sem romper a casca. Retire do fogo, escorra a água e bata os tomates no liquidificador. Passe por uma peneira, aparando numa panela. Acrescente o iogurte, o açúcar, as ervilhas e o sal. Leve ao fogo e cozinhe até a ervilha ficar macia. Acerte o sal e retire do fogo. Sirva em pequenas tigelas, regue com o azeite de oliva e polvilhe a pimentado-reino. Sirva com folhas de manjericão frescas.
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¼ de colher de (chá) de noz-moscada 2 tabletes de caldo de galinha ½ xícara de (chá) de creme de leite 2 colheres de (sopa) de manteiga pimenta-do-reino a gosto ½ maço de espinafre 2 talos de alho-porró 1 e ½ litros de água sal a gosto 4 batatas sem casca cozidas 1 cebola picada Bater batatas e espinafre no liquidificador. Esquentar a manteiga e refogar a cebola e o alho-poró em rodelas finas. Juntar o creme do liquidificador, o caldo esfarelado e a nozmoscada. Ferver por mais 10 minutos. Acrescentar o creme de leite, verifique o sal e a pimenta e não deixe ferver. Sirva quente com azeite e  parmesão ralado na hora.
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Apostilas Profissionais Faça parte do Clube de Chefs em casa, adquirindo nossas apostilas, com esse conteúdo de qualidade pensado e organizado, você transforma sua cozinha em uma grande sala de aula e recebe todo o material de uma forma completamente ecológica: por email! Você imprime o que quer e quando quiser ou acessa direto em seu ipad, iphone ou tablet.



Títulos disponíveis: habilidade básicas, café da manhã, acompanhamentos, carnes (aves e pescados),



harmonização, confeitaria, congelamento e microondas, brasileira, internacional, japonesa, oriental, vinhos, nutrição, ovos, padaria, páscoa, quiche, risoto, sobremesa, soufflés, cupcakes, administração, segurança alimentar, alimentos seguros, marmitex, sem glúten e guarde manger.



São 27 unidades com técnicas e receitas profissionais. Cada apostila custa R$18,00 com pagamento por depósito bancário ou transferência (Itau). Como comprar? Via PagSeguro. Entre em contato para receber o link de acesso: [email protected]



Fácil, rápido e seguro.
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