Receita de Galinhada

Segue a minha receita de galinhada, mais uma para a lista de
receitas faceis e baratas com carne de frango.

A galinhada é aquele tipo de comida bem de reuniao familiar
brasileira: feita em uma panela sé, da substancia e deixa todo
mundo alegre. E simples e reconfortante! Minha Receita de
Galinhada é daquelas que tem um caldo encorpado, para comer
acompanhado de salada de alface e pao francés.

Ideal para os dias de casa cheia, onde é necessario ter mais
tempo para conversar do que cozinhando. Espero que gostem e
apreciem! Medidas para servir quatro pessoas.

Receita de Galinhada
Ingredientes

= 700g de coxa e sobrecoxa de frango;
= 1 cebola grande;

= 2 dentes de alho;

=1 1/2 xicaras de arroz;

= Azeite, sal e pimenta;

= Salsinha;
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=1 colher de sopa rasa de aculcar;
- Salada de alface e pao francés fresco para acompanhar.

Modo de preparo

Faca pequenos cortes nos pedacos de frango, no sentido
contrario das fibras (um por peca). Isso garante que a carne
absorva mais os sabores do tempero. Remova a gordura extra da
cane. Salpique sal e pimenta e reserve.

Em uma panela grande (uma wook ou panela de ferro, como
preferir), aqueca um pouco de O6leo (nao precisa ser muito,
pois o frango geralmente libera bastante gordura). Adicione o
aclucar e deixe queimar. Quando estiver marrom escuro, baixe o
fogo e adicione o frango. Este caramelo, vai encher a
galinhada de cor e sabor.

Enquanto o frango doura, corte a cebola em cubinhos, descasque
o alho e remova seu miolinho. Quando o frango estiver dourado,
coloque a cebola. Quando a cebola estiver transparente,
adicione o alho. Refogue tudo por uns 3 minutos e adicione o
arroz. Misture bem e adicione 3 xicaras de agua quente se
quiser deixar a galinhada caldosa como um risoto. Se preferir
com o arroz soltinho e seca, coloque agua aos poucos, tampe a
panela, mexa vez ou outra e va adicionando dgua até estar
quase cozida. Quando faltar muito pouco para chegar no ponto,
desligue e mantenha tampado com um pano limpo entre a panela e
a tampa. Isso vai garantir que o arroz fique soltinho mas nao
empapado.

Para finalizar, adicione salsinha picada e sirva com salada
verde e pao francés.



Galinhada sequinha, com arroz soltinho!



Galinhada suculenta, tipo risotto.

Como fazer massa para
macarrao caseiro

Como fazer massa caseira é a dica da semana para quem quer
adicionar mais sabor ao classico da culinadria italiana!
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Jamais esqueco do dia em que aprendi a fazer macarrao: tinha
18 anos, estava visitando uma amiga e no almoco, a mae dela me
chamou na cozinha e disse: “Janina, agora que VvOCé passou no
vestibular, vou te ensinar uma coisa que vai servir para toda
tua vida”. E em cinco minutos eu aprendi como fazer massa
caseira.

Encantou-me a facilidade com que podia recriar este que nao so
0 maior classico da culindria italiana, como uma das minhas
comidas favoritas. Claro que comprar pronto é muito mais
pratico, mas se vocé tiver tempo, quer se alimentar de forma
garantidamente saudavel ou mudar um pouco a rotina culinaria,
vale a pena fazer macarrao em casa. Sem contar que esta mesma
base serve para fazer massa de lasanha, massas recheadas ou
saborizar com manjericao e beterraba, por exemplo.

Veja como é facil! Em um dos proéximos posts indico como dar
sabor extra com seus ingredientes favoritos.

Medidas de porcao de massa para duas pessoas.
Ingredientes

= 2 ovos médios;
=1 1/2 de xicara de farinha de trigo;
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= fio de azeite de oliva;
» pitada de sal.

Modo de preparo
Coloque a massa em uma vasilha tipo bowl de tamanho médio.

Faca uma pequena cova e coloque os ovos. Adicione sal e azeite
e misture bem, até formar uma massa resistente e homogénea.



http://receitadeviagem.com.br/wp-content/uploads/2015/11/Farinha-e-ovos-Receita-de-Viagem.jpg

Deixe descansar por 20min. embrulhada em uma embalagem
pldstica. Estique por partes — na maquina, reduzindo aos
poucos a medida ou com rolo. Corte na laegura de sua
preferéncia e estenda em um pano limpo para secar (pelo menos
um pouco), antes de cozinhar. Se achar que a massa esta um
pouco Umida e pode grudar antes de cozinhar, salpique farinha.
Neste caso, farinha nunca é demais e mesmo esticada, pode
estar bem enfarinhada que nao tem problema (s6 nao exagere).
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Dicas sobre o cozimento
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Para cozinhar, aqueca a d&dgua e quando estiver fervendo,
coloque uma colherinha de sal. Espere ferver novamente e baixe
o fogo, para colocar a massa. Cozinhe a mesma em fogo médio,
provando sempre até estar al dente. Quando chegar nesse ponto,
escorra. Atente que se passar desse ponto, a aparéncia nao é
tao bonita e a chance de ficar cozida demais é grande.

Lembre que mesmo depois de escorrer a massa, ela continua
cozinhando e esse final de cozimento, pode perfeitamente ser
feito no molho, onde adquire mais sabor. Por isso, esteja com
o molho pronto na hora em que escorrer a agua, para colocar a
massa nesta panela assim que ela sair da dgua. Misture com
cuidado para que os fios de talharim ou linguini nao se
partam.
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Uma massa caseira fresca, feita na hora, combina com molhos
simples e fdaceis de fazer, como estes: Puttanesca, Cacio e
Pepe, Marinara, Manteiga e Salvia e Pesto.

Dica extra: se os ovos forem muito grandes, use uma xicara de
farinha para cada ovo. meca sempre um OVO por pessoa para
macarrao caseiro.
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