
Receita da pizza da Artichoke
Basille’s  pizzaria  de  Nova
York
A pizza mais famosa de NY tem cobertura cremosa de espinafre e
alcachofra.  O  molho  da  Artichoke  Basille’s  é  segredo  de
família, mas aqui tem a receita! Vem+

Onde  comer  barato  em  Nova
York
Nova York não é uma cidade barata para turistar e por isso,
este foi o foco das dicas de onde comer. Para provar clássicos
americanos e óbvio, cerveja. Vem!

Viagem para Nova York: o que
recomendo a visita
Estou devendo dicas de viagem para Nova York e enfim, aqui
estão elas. Mas saindo um pouco do lugar comum Listando o que
eu realmente gostei de conhecer lá!
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Popovers, receita fácil
Popovers, dica de hoje para um acompanhamento diferenciado
(pelo menos para nós brasileiros) para o almoço de domingo!

Os Popovers são a versão americana do Yorkshire Pudding – mas
ainda não descobri a grande diferença. Só sei que apreciei
muito mais a versão dos EUA e morri de amores pelos tais
pãezinhos  quando  provei  no  restaurante  BLT  Prime  de
Washington, do chef David Burke (que os serve como couvert).
Mais uma Receita de Viagem que provei e compartilho aqui.

Quando  decidi  testar,  vi  várias  receitas  diferentes  de
popovers e acabei optando por uma bem simples, e que você pode
decorar o preparo para repetir sempre que precisar de uma
receita fácil. Eu usei uma forma tipo de cupcake que comprei
aqui (similar a esta) e as medidas abaixo renderam exatamente
6 popovers pans. Espero que apreciem e se testarem, contem
aqui ou no meu Instagram como ficou!

Receita fácil de Popovers

https://receitadeviagem.com.br/popovers-receita-facil/
https://www.americanas.com.br/produto/16395876/forma-cupcake-antiaderente-12-unidades-petit-gateau-empada?DCSext.recom=RR_search_page.rr1-SolrSearchToProduct&nm_origem=rec_search_page.rr1-SolrSearchToProduct&nm_ranking_rec=4&pfm_carac=produtos%20relacionados%20%C3%A0%20sua%20busca&pfm_index=3&pfm_page=search&pfm_pos=search_page.rr1&pfm_type=vit_recommendation
https://www.instagram.com/receitadeviagem/


Ingredientes

1 ovo;
1/2 xícara de farinha de trigo;
1/2 xícara de azeite;
1/2 xícara de leite;
50 g de queijo ralado grosso (eu usei emmental);
Sal.

Modo de preparo

Aqueça o forno em temperatura média (188 graus). Coloque a
forma para aquecer enquanto prepara a massa. Bata bem o ovo,
até formar bolhas, e adicione uma pitada de sal (a quantidade
depende muito do quão salgado é o queijo que você usar).
Misture o leite e bata novamente (usei um fouet, mas se for
fazer uma quantidade maior, pode usar um liquidificador).

http://receitadeviagem.com.br/dicionario-de-culinaria-fouet-ou-batedor/


Adicione a farinha e misture bem, até que tenha uma massa bem
uniforme. Retire a forma do forno e adicione em cada uma das
forminhas uma colher de chá de azeite. Leve ao forno por mais
5 minutos. Retire do forno e preencha cada forminha em até 3
quartos com a massa. Finalize com uma colher de queijo ralado
e leve ao forno para assar.



Asse por 25 minutos. Se tiver como controlar a temperatura do
forno na parte superior, deixe para ligar ou aumentar a mesma
nos últimos 5 ou 10 minutos em que estiver assando, para
garantir que cresçam e não queimem. Sirva como acompanhamento
para carnes assadas. Para mais popovers, apenas multiplique a
receita!




