Paté Trufado de Feijao Branco

Facil de fazer, esta receita saborosa e diferenciada para quem
gosta de feijao branco e quer variar um pouco nos sabores.

Esta é mais uma receita que fiz, recriando sabores que
provamos em viagem. Uma entrada similar a esta feita com
feijao branco (digo similar por nao ter a receita) que ndés
provamos em Curacao, no restaurante Landhuis Misjé.

Ha algum tempo atras eu comprei salsa di tartufo para preparar
pizza de Batata com Tartufo como a da pizzaria Mama Roma aqui
de Bruxelas e logo tratei de fazer outros pratos com a dita
(que além de cara, tem vencimento curto). Além de usar em um
puré de batatas, usei nesta receita de Carne de Albese e nesta
que segue agora, de Paté Trufado de Feijao Branco.

Como sei que nao é tao facil e barato de se achar o tal
molhinho de trufas, dou uma dicas mais em conta para
substituir. A ideia é que fique parecida com um homus, mas com
sabor diferenciado. Veja a sequir e inspire-se!

Receita de Paté Trufado de Feijao Branco

Ingredientes
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100 gramas de feijao branco;

2 folhas de louro;

1/2 cebola;

1 dente de alho;

»Salsa di Tarufo ou 100 gramas de cogumelo do tipo
castanho ou Paris fresco;

= Azeite de oliva, pimenta branca e sal;

= Salsinha e cebolinha;

= Pao libanés.

Modo de Preparo

Escolha e lave bem o feijao branco. Leve ao fogo para cozinhar
(lento se em panela normal, 20 minutos em panela de pressao)
com as folhas de louro. Quando estiver cozido (apenas até
ficar macio, sem desmanchar), separe do caldo e reserve.

Corte a cebola e o alho grosseiramente e refogue com um fio de
azeite de oliva, até que estejam cozidos. Se optar pelos
cogumelos frescos, limpe (com um pano Umido, apenas), corte em
fatias e refogue em azeite de oliva com uma pitada de sal.

Em um processador de alimentos, junte a cebola, o alho, os
cogumelos e o feijao branco (sem o caldo). Processe para que
va formando uma pasta. Se achar necessario um pouco mais de
liquido, adicione um pouco do caldo onde foi cozido o feijao.
Se optar pela receita com salsa di tartufo, nao precisa
colocar a mesma no processador.

A consisténcia deve ser similar a do humus de grao de bico.
Leve ao fogo para aquecer e se for usar a salsa pronta,
adicione neste momento, em quantidade ao seu gosto. Ajuste
sal, adicione uma pitada de pimenta branca e um fio de azeite
de oliva. Finalize com salsinha e cebolinha picada e sirva com
pao pita.



Dica: se quiser tentar com outros tipos de feijdo, creio que o
carioca, o rajado, o verde e o vermelho sdo boas opcodes.

Se testar esta receita, compartilhe com o blog via Instagram
ou Facebook!

Receita de Risoto de
Cogumelos Frescos

Tantos risotos entre o0s meus preparos e ainda nao havia
postado nenhum aqui! De qualquer forma, segue a Receita de
Risoto classica. Em geral faco sempre a mesma base, mudando
apenas o momento em que se colocam os ingredientes e a forma
como 0s mesmos sao preparados.

Claro que nem todo risoto é assim tao simples, como é o0 caso
do Risoto de Frango que postarei em breve. Por isso, cada
receita de risoto é um pouco uUnica. Apenas parta dos
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principios basicos e inspire-se!

Segue minha Receita de Risoto de Cogumelos Frescos. Porcao
para duas pessoas.

r

Receita Tradicional de Risoto

Ingredientes

Para o Caldo de Legumes

— 3 litros de agua;

— 1 talo de alho poré;

— 1 cenoura de tamanho médio;

— Bouquet garni (salsinha, louro e tomilho);
— 1 colher de cha de sal.

0BS.: sem desejar fazer caldo de carne, para um Risoto de
Filé, por exemplo, basta adicionar um pouco de carne, alguma
mais simples, de preferéncia com osso. 0 mesmo vale para o
caldo de galinha.

Para o Risoto

— cebola pequena;
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— 2 colheres de manteiga;

— 3/4 de xicara de arroz darboreo;

— 3/4 de xicara de vinho branco seco;
— 2 colheres de queijo parmesao ralado.

Modo de preparo do Risoto

Coloque a agua e os ingredientes para o caldo para ferver em
uma panela. Cozinhe por aproximadamente 20 minutos, ou até que
tenha apurado bem os sabores.

Descasque e corte a cebola finamente em cubinhos. Leve a
panela onde fard o risoto, para refogar com uma colher de
manteiga (eu costumo usar uma wok). Quando estiver quase
transparente, adicione o arroz e misture bem.

Coloque uma primeira concha do caldo de legumes e mexa bem.
Quando o liquido tiver evaporado, adicione o vinho branco.
Quando este evaporar, va adicionando o caldo aos poucos, uma
concha por vez, sempre esperando o mesmo evaporar para colocar
uma nova concha. Em aproximadamente 15 minutos de cozimento,
prove. Se estiver al dente (assim como com a massa), esta
pronto. Desligue e acrescente o queijo parmesao ralado e a
segunda colher de manteiga. Eles deixarao o risoto cremoso.
Ajuste sal e pimenta se achar necessario.
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Para o Risoto de Cogumelos Frescos
Ingredientes (além dos citados acima)

— 300 gramas de cogumelos frescos (eu usei o castanho, mas
pode ser o paris ou qualquer outro de sua preferéncia);

— salsinha e tomilho;
— pitada de sal e de pimenta;
— 1 colher de manteiga.

Modo de preparo

Limpe e corte os cogumelos em cubos ou fatias. Se usar algum
tipo de cogumelo seco, lembre de hidratar, conforme as
instrucdes do produtor! Refogue na manteiga por 5 minutos.
Coloque uma pitada de sal e de pimenta e reserve.

Quando o risoto base (receita e modo de preparo acima) estiver
quase al dente, adicione os cogumelos. Quando o arroz estiver
cozido, desligue, adicione o queijo, mais uma colher de
manteiga, a salsinha (picada) e o tomilho. Estara pronto para
servir!
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No prato, Risoto de Cogumelos Frescos.

Spaghett1i com Cogumelos
Frescos

Spaghetti com molho de cogumelos frescos, uma boa pedida para
um jantar leve, vegetariano e nutritivo.
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Eis uma receita muito facil e que nao ha como errar em uma
ocasido mais romantica: Spaghetti com Molho de Cogumelos
Frescos. Sao poucos ingredientes, pouco tempo necessario para
ficar na frente do fogao..trabalho mesmo tera s6 para escolher
os melhores produtos para que fique perfeita!

Desta vez segue a dica com um mix que tinha mais cogumelo
porcini que qualquer outro, mas vocé pode fazer com outros
tipos de cogumelos frescos: shimeji (tem dica de preparo
aqui), cogumelo paris, castanho, girolle, portobello..o que for
mais acessivel (ou seu preferido). 0 legal é que esta é uma
receita que agrada vegetarianos e carnivoros, sendo rica em
proteinas.

Confira abaixo como preparar esta massa com molho de cogumelos
frescos, ingredientes para duas pessoas. Ao final, dicas sobre
0 preparo em si e alternativas.

Spaghetti com Molho de Cogumelos Frescos


http://receitadeviagem.com.br/shimeji/

Ingredientes

= 200 gramas de spaghetti;

= 400 gramas de cogumelos frescos (usei porcini);
» 2 colheres de manteiga;

=2 colheres de azeite extra virgem;

= 1/2 xicara de queijo parmesao ralado;

= Salsinha e tomilho;

= Alho;

= 50 ml de vinho branco;

= Sal e pimenta preta moida na hora a gosto.

Modo de preparo

Coloque a dagua aquecer para cozinhar a massa enquanto prepara
o molho. Limpe os cogumelos frescos com um pano uUmido. Corte
em filetes ou cubinhos. Corte a salsa e separe as folhas do
tomilho. Descasque o alho, remova o miolinho, corte e esmague
bem.

Quando a agua do spaghetti estiver fervendo, acrescente um
pouco de sal e coloque a massa para cozinhar. Quando estiver
al dente, desligue, escorra e reserve. Lembre de separa ao
menos 1 xicara de agua do cozimento da massa, caso queira usar
para incrementar o molho.



Enquanto a agua esquenta e a massa cozinha, aqueca uma
frigideira grande (pode ser na wok!) com o azeite e a
manteiga. Coloque o alho esmagado e refogue até que esteja
cozido. Quando estiverem no ponto, coloque os cogumelos
frescos picados e refogue, até que estejam levemente dourados.
Adicione o tomilho e misture bem. Coloque o vinho e cozinhe
até que o alcool evapore completamente. Desligue e tempere com
o sal e pimenta.

Adicione o spaghetti j& cozido e misture, com a panela do
molho ligada novamente em fogo baixo. Por fim, adicione a
salsinha picada e misture bem, com a panela ja desligada. Se
precisar de um pouco mais de liquido para misturar, adicione
uma ou duas colheres do liquido do cozimento da massa. Sirva e
polvilhe com queijo parmesao ralado.



Dicas

= 0 talharim também fica 6timo com este molho;

= se quiser adicionar 6leo trufado, da um sabor extra ao
prato;

= 0s cogumelos secos também ficam excelentes se preparados
dessa forma, desde que hidratados corretamente antes de
refogar. Lembre de deixar escorrer bem a agua, para
evitar que os cogumelos cozinhem ao invés de refogar;

» 0S temperos verdes sao adicionados ao final para que
mantenham seu frescor e sabor.



Origem: a receita original italiana de pasta com cogumelos
frescos usa o do tipo porcini. Este cogumelo tem formato
gratdo e parte superior com coloracdo castanha. E mais comum
nas florestas montanhosas da Italia. No Brasil é vendido seco,
em geral. A ideia é muito simples: uma boa pasta com cogumelos
frescos salteados.

Nao sou patrocinada pela Barilla. Gosto das massas deles, pois
aqui sdao as que tem o melhor custo-beneficio.


https://www.barilla.com/pt-br

