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:: Cuecas na Cozinha | www.cuecasnacozinha.blogspot.com

 

Variações

 

Pode tirar a batata e colocar pinhão (vai ser duro descascar, mas... fica bom), ou mandioca, mandioquinha, abóbora – o processo é o mesmo. Você só vai ter que regular a quantidade de farinha pra mais ou menos conforme a umidade de cada ingrediente. Dá também pra fazer de batata e acrescentar espinafre. Enfim, dá pra pirar na batatinha, literalmente! 

 

O Molho de Gorgonzola, damasco e nozes

 

Para 4 pessoas separe mais ou menos 1 kg de nhoque (comprado ou feito). Isso porque sempre tem repeteco do povo. E se sobrar não tem problema, faz uma quenti-nha chique para o dia seguinte. 

Agora o molho: numa panela que caiba tudo (pense antes no volume de 1 kg de nhoque 

-

+ molho + espaço para mexer todo esse negócio junto), desmanche 250 grs de gorgon zola, até o queijo derreter bem e começar a pegar no fundo. Pique umas 100 grs de damasco e misture. Adiciona uns 200 ml de creme de leite fresco e deixe dar uma leve aquecida; aí pode despejar (com cuidado) o 1 kg de nhoque e misturar geral. -

Como os nhoques estão pré-cozidos é só aquecê-los no molho. Quando estiverem aque cidos, rale um bocado generoso de um bom parmesão e sirva. Coloque os nhoques nos pratos e decore com nozes picadas e damascos. 

- . - . - . -

Alessander Guerra 

Gosto de cozinhar e receber os amigos. Em volta do fogão, acompanhados de uma boa bebida, compartilhamos a melhor das experiências. 

O Cuecas na Cozinha surgiu para mostrar que cozinha não é tão complicada assim. 

Procuro transformá-la num lugar divertido, onde tudo é possível. Nada de stress. 

Vai errar? Claro que vai. Errar faz parte do jogo. Mas não podemos nos esquecer que de diversos erros surgiram excelentes criações culinárias. E vamos tentando de novo que uma hora a gente acerta. Vamos temperando nossas vidas e dando sabor ao 

-

dia-a-dia. Quer coisa melhor? Amigos somados a isso tudo. Entrem e fiquem à von tade! 

- www.estomagoofilme.com.br -








MODO DE FAZER

-


 

Doure o açúcar na chaleira. Adicione água mineral ou filtrada e todos os in gredientes. Tampe a chaleira e deixe ferver por cerca de 9 minutos. Coe o chá e sirva imediatamente. 

 

 

 

 

Bolo Surpresa 

 

 

 

 

(Neste caso ele seria recheado com o clássico dos filmes de 

 

 

 

 

“xadrez”: uma lima, totalmente surpresa)


INGREDIENTES

Para a massa


5 claras em neve

5 gemas

2 xícaras (chá) de açúcar

2 xícaras (chá) de farinha

1 xícara (chá) de leite morno

1 colher (sobremesa) de fermento em pó

- www.estomagoofilme.com.br -
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:: Blog da Casa | www.casadachris.uol.com.br/blog PREPARO

Massa

 

Prepare o pão-de-ló que servirá de base para o seu bolo, começando pelas claras em neve. Quando estiverem bem firmes, adicione as gemas. Bata um pouco até 

-

ficar bem fofo. Em seguida, acrescente o açúcar. Bata mais um pouquinho. Por úl timo, adicione a farinha aos poucos, intercalada com o leite morno, e finalize com a colher de fermento. Leve para assar até que o teste do palito libere a saída do forno - cerca de 40 minutos. 

 

 


INGREDIENTES

 

 

Para o recheio de chocolate

 

 

1 lata de leite condensado

 

 

3 colheres de achocolatado

 

 

1 colher (café) de manteiga

 

 

1 gema peneirada

 

 

Para o recheio de doce de leite

 

 

1 lata de leite condensado ou um doce de leite que você goste comprado pronto

 

 

Para o marshmallow

 

 

3 claras em neve

 

 

2 xícaras (chá) de açúcar

 

 

1 xícara (chá) de água

 

 

1 colher (sobremesa) de essência de baunilha

 

 


Chris Campos

Chris Campos é jornalista, escritora e editora do site Casa da Chris. O site é uma 

-

revista sobre o universo do lar-doce-lar, com dicas de decoração, bem-viver, re ceitas e sobrevivência doméstica. Na Casa da Chris, há ainda o Blog da Casa, com novidades diárias sobre o universo doméstico, sempre com muito bom-humor. 

- www.estomagoofilme.com.br -
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:: Da Cachaça pro Vinho | www.eduluz.wordpress.com Bife acebolado pro Dr Etc

 

Ingredientes 

1 pacote de paillard de ancho maturado ***

2 colheres de azeite espanhol ***

3 echalotes ***

3 colheres de vinagre balsâmico de Módena ***

Pimenta do reino moída na hora ***

Flor de sal de Guerande ***

*** Produtos comprados na Casa Santa Luzia (o sex-shop) com muita molhação de mão do carcereiro! 

 


Modo de fazer

-


 

Selar os paillards dos dois lados numa frigideira com o azeite quente. Reti rar e deixar descansar num forno pré-aquecido (Dr Etc não gosta de comida fria!). 

Colocar nesta mesma frigideira com os sucos dos paillards e o azeite, as echalotes 

-

cortadas em meia lua e amolecê-las. Junte o aceto balsâmico e espere reduzir. Tem pere com pimenta do reino moída na hora. 
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:: Dadivosa | www.dadivosa.com.br

 

 

 

 

 

Batatas Assadas de Última Hora

 

 

 

 

 

Abri um largo sorriso quando o (ainda) Raimundo Nonato espiou a gororoba da prisão e pensou em voz alta numa roupa nova praquele engulho: é só butá um alecrim, um alho, uma cebola... 

 

 

 

 

 

O gorgonzola e as alcaparras do carpaccio vieram bem depois. Graças à citação dessas três primeiras palavrinhas aromáticas, Bujiú passou a reparar direito no recém-chegado, a partir de então e pra sempre Alecrim, imediatamente incumbido da autoridade de preparar a bóia. 

-

 

Tempero é salvação de cozinheira, ativador de sabores, resgatador de recei tas sem-graça, viabilizador de ‘pudê’. Quase posso imaginar o povo todo da prisão sabendo de cor e salteado o formato, aroma, sabor e combinações não somente do alegrinho, mas também de finezérbes, érbedeprovããnnnnce, sálllllvias e salamaleques culinários em geral. 

 

A receita a seguir tem como estrela a ciboulette, cebolinha verde bem fini-ninha, metida a francesa e que agrada a qualquer facção. Pode ser preparada pelo Leitor e pela Leitora que pouco ou nada têm de familiaridade com fogão e panelas. 

São três ingredientes (sem contar o azeite e o sal opcionais), um microondas e nenhuma panela. 

 

Para uma pessoa:

 

1 batata grande bem lavada, ainda com casca 2 a 3 fartas colheradas de algum tipo de queijo cremoso (cottage, cream cheese ou o bom e velho requeijão de copinho) 1 colher de sopa de ciboulette picadinha

 

azeite e sal, se quiser

 

Como fazer:

 

Faça furinhos na casca da batata com a ponta de um garfo. Sobre uma caminha de guardanapo ou toalha de papel, diretamente sobre o prato do microondas, repouse a batata. Ligue o aparelho em potência alta por 3 minutos. Abra a porta e, com a ajuda de uma luva ou pano de prato e bastante cuidado, vire a batata ‘de cabeça pra baixo’ e ligue em potência alta por mais 3 minutos. Deixe-a lá, descansando um pouco, enquanto prepara o recheio. 

 

Misture o queijo cremoso, cottage ou requeijão com a ciboulette. 

 

Faça um corte em cruz na batata, não muito profundo. Aperte-a para abrir um pouco e sirva com o recheio frio mesmo. Se desejar, pode usar um tiquinho de sal e uma rega de azeite. Se tomar gosto pela coisa, pode experimentar usar um alecrim, 

-

uma cebola, um alho, umas finezérbes, érbedeprovããnnnnce, sálllllvias... para de pois passar prum gorgonzola, prumas alcaparras... 

- www.estomagoofilme.com.br -






Fernanda Zacchi

Fernanda Zacchi é uma jovem-senhora-moderna-à-moda-antiga e Dadivosa é o nome de -

sua personalidade cozinheira. Ela acredita que todos temos uma Dadivosa ou Dadivo-so latentes dentro de si, esperando uma brechinha para se “libertar”. A personali dade se manifesta, por exemplo, quando você prepara um drink pros amigos, quando arruma uma mesa mais caprichada pra esperar o moço entregar a pizza, quando leva café na cama pra alguém ou pra si mesmo, quando faz aquele único prato que sabe preparar, quando se encanta por uma taça bonita, quando… ah, deu pra entender, né? 

Quando está animada, é capaz de fazer tudo isso ao mesmo tempo e ainda chegar em casa do trabalho louca pra fazer um pão, ou passar o domingo inteirinho na cozinha, feliz da vida, fazendo iogurte caseiro, pão, almoço pros amigos, bolo, chá 

-

gelado… tudo sem preocupação, sem correria, com lembranças de amor de vó e dis posição para compartilhar suas histórias, fotografias e experimentos no blog www. 

dadivosa.com.br. 

- www.estomagoofilme.com.br -
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:: Cozinha Pequena | www.cozinhapequena.com

 

 

 

 

 

 

 

Risotto de Macho 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

É gor-gon-zola. Pense num queijo de 

 

 

 

 

 

 

 

macho... é gorgonzola! 

 

 

 

 

 

 

 

É assim que Alecrim, protagonista do 

 

 

 

 

 

 

 

filme Estômago, define para os 

 

 

 

 

 

 

 

companheiros de cela o queijo de origem

 

 

 

 

 

 

 

italiana e odor peculiar. 

 

 

 

 

 

 

 

Ingredientes: 

4 cubos de caldo de frango ou vegetais, diluídos em um litro e meio de água quente 3 colheres de sopa de azeite extra-virgem

1 cebola média picada

2 dentes de alho amassados

1 xícara de chá de vinho branco seco

200g de espinafre

150g de queijo gorgonzola picado

2 xícaras de chá de arroz arbóreo

½ xícara de chá de nozes picadas

1 colher de sopa (rasa) de manteiga 

queijo parmesão ou grana padano ralado

Sal e pimenta a gosto

 

Frite a cebola e o alho no azeite por três ou quatro minutos, acrescente o arroz e mexa bem por dois minutos para refogar. 

-

 

Adicione o vinho e deixe cozinhar em fogo baixo até todo o líquido ser ab sorvido (isso acontece bem rápido, por isso fique atento!). Agora começa a parte mais delicada do risotto: adicione o caldo (a água precisa estar bem quente) com -

uma concha e não pare de mexer o arroz! Assim que a água for completamente absor vida, adicione rapidamente outra concha e repita o processo até que seja utilizado todo o caldo. O importante é adicionar a água aos poucos, concha por concha, e não parar de mexer o arroz. 

 

Quando todo o caldo acabar, o arroz deve estar al dente e é nessa etapa que se acrescenta o espinafre e o gorgonzola. Mexa cuidadosamente até que o queijo derreta e o espinafre murche (aproximadamente dez minutos). Regule o sal, adicione a pimenta.  Desligue o fogo, coloque a manteiga e as nozes, mexa para incorporá-

los ao arroz e sirva imediatamente com parmesão ou grana ralado. 

 

Segundo o Alecrim, “tem mil e uma maneiras de comer gorgonzola”... e ele está certo! 

- www.estomagoofilme.com.br -
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:: Cozinha Pequena | www.cozinhapequena.com

 

 

 

 

 

FILÉ MIGNON À ETECÉTERA

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ingredientes:

 

 

 

 

 

1 kg de filé mignon em peça. 

 

 

 

 

 

200 grs de filé de frango. 

 

 

 

 

 

Dois gomos de linguiça calabresa fininha. 

 

 

 

 

 

uma baguette cortada em fatias finas. 

 

 

 

 

 

três claras e três gemas separadas. 

 

 

 

 

 

200 ml de leite. 

 

 

 

 

 

Alecrim quanto bastar. 

 

 

 

 

 

Sal à gosto. 

 

 

 

 

 

Dois dentes de alho. 

 

 

 

 

 

Manteiga para dourar a carne. 

 

Como fazer:

 

Fazer uma trincha na peça de carne, de modo que possa recheá-la com os gomos de linguiça. 

 

Salgar a peça de filé mignon (lembrando da linguiça que já é salgada), e dourá-la com a manteiga, em fogo bem alto. 

 

Colocar o frango, metade do leite, as claras e o alho no liquidificador ou processador, e bater até formar um pasta sem nenhum pedaço. 

 

Passar essa pasta na carne já dourada e assar em forno médio, cerca de 250 -

graus, por 35 minutos, ou até ela ficar bem passada, do jeito que o Etecétera gos ta. 

 

Com a peça assada, espalhar o alecrim por cima da pasta de frango, que a essa altura estará bem dourada, e reservar. 

 

Fazer a montagem da crosta de pão, molhando as fatias numa mistura das gemas com o leite restante. 

 

As fatias de pão devem ser sobrepostas, apertando-as levemente, para que 

“grudem” na carne. 

 

Voltar a carne para o forno, até a crosta ficar bem dourada. Daí é só servir, com toda a certeza do mundo de agradar quem vai comer o prato! 

- . - . - . -

Leandro Gonçalves é projetista aeroespacial. Paulista, da região do ABC, começou a cozinhar cedo, pra evitar comer frituras, que ele odeia, e tomou amor por cozinhar para os amigos. Gosta de churrasco mal-passado com cerveja e bolo quentinho com café. Perdeu a disputa ao tentar provar que comida sem cebola pode ser gostosa. 

-

Marcele Martins é jornalista e fotógrafa. Carioca da “gema mole” (condição im prescindível de seu ovo frito), descobriu que as panelas não mordiam há oito anos e desde então a cozinha passou a ser seu cômodo favorito da casa. Como boa filha de mãe portuguesa, não abre mão de um bom azeite na despensa e dois pares de amigos para dividir com ela uma garrafa de vinho. Nunca nos vimos, mas sempre nos conhe-cemos e escrevemos nossas experiências e impressões sobre o maravilhoso mundo dos 

“comes e bebes” no blog COZINHA PEQUENA. 

- www.estomagoofilme.com.br -






Marcel Miwa e Nina Moori

um casal unido pela boa mesa (pelos pratos e pelas taças)... 

- www.estomagoofilme.com.br -




montagem

 

monte uma cama de polenta em pratos fundos e, por cima, distribua uma generosa porção de ragu fumegando. 

 

leve à mesa acompanhado de azeite e parmesão ralado. 

- www.estomagoofilme.com.br -






montagem

 

num prato fundo, acomode três metades das maçãs cozidas no centro do prato. 

cuidadosamente, recheie os buracos com a geléia de framboesa com a ajuda de uma colher de chá. salpique um pouquinho das raspas de castanhas-do-pará. 

- www.estomagoofilme.com.br -
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:: Cabeça-gorda | www.mikicg.blogspot.com

-

 

com muito cuidado, derrame um bocadinho da sopa de baunilha ao redor da com posição. guarneça a sopa com as sementes de baunilha e sirva em seguida! 

sugestão

 

a polenta fica ótima acompanhada de um bom vinho tinto seco: um cabernet ou um bordeaux por exemplo. 

 

e a sobremesa também pode ser acompanhada de um vinho de sobremesa como um moscato d’asti! 

 

bon appétit! 

-.-.-.-.-

miki w. é inventora. 

 

passou pela engenharia, pela produção editorial, pelo desenho industrial e pela moda. trabalhou por oito anos com web design. 

 

e, depois, largou tudo para abrir seu ateliê, onde gosta de inventar 

-

bonecas, histórias, conceitos, enfim, tudo o que se relacione com o universo cria -

tivo. e como comida é criação pura, nasceu o cabeça-gorda para que ela pudesse in ventar também na cozinha =D! 

- www.estomagoofilme.com.br -






Neide Rigo

-


Por pouco não segui a carreira de jornalismo ou artes plásticas, mas hoje sou nu-tricionista. Além de atender em consultório, escrever para uma revista e dar con-sultoria na área de alimentação, sou vice-líder do Slow Food em São Paulo e man tenho o blog Come-se.blogspot.com, onde procuro, através de experiências e paixões 

-

muito pessoais, incentivar meus leitores a ter uma relação mais próxima e prazero sa com a comida. 

 

- www.estomagoofilme.com.br -
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:: Frango com Banana | www.frangocombanana.blogspot.com Para rechear o peito:

 

Tempere o peito de frango com pasta de alho, sal, pimenta, suco de 1 limão e a cerveja. Fure o frango para que o tempero penetre e deixe descansar por pelo menos 2 horas. Depois, espalhe sobre o peito de frango a farofa de banana. Enrole o peito de frango como rocambole e amarre com um barbante toda a extremidade. Em uma frigideira, coloque um fio de azeite e doure o peito inteiro. Passe para uma oC. Regue com 

assadeira e leve ao forno coberto com papel alumínio por 1 hora a 200

-

caldo de frango, se preciso. Retire e corte os medalhões com dois dedos de espes sura. Para completar o prato, despeje um pouco do caldo de frango na assadeira e leve ao fogo. Assim que a mistura ficar espessa, regue os medalhões. Sirva com o purê de batata-doce e decore com salsinha. Para alegrar o Nonato, não esqueça do raminho de alecrim! 

Íria e Nonato – Banana e Queijo Coalho 

ao Melado de Cana e Canela 

 

Como Romeu e Julieta, Anita e Garibaldi, Barbie e Ken, Rainier e Grace Kelly e o que mais você imaginar. De uma forma ou de outra, a combinação perfeita. 

Para 2 pessoas

O que usar:

-1 banana da terra; 

-2 queijos coalho no espetinho; 

-4 colheres de sopa de melado de cana; 

-1 xícara de chá de água; 

-2 canelas em pau; 

-2 colheres de sopa de açúcar; 

-1 colher de chá de manteiga sem sal; 

Como fazer:

 

Retire o queijo do espeto e grelhe até ficar dourado. Descasque a banana e corte ao meio (como uma barquinha). Em uma frigideira, aqueça a manteiga e frite rapidamente a banana. Retire e reserve. Na mesma frigideira adicione a água, o  -

açúcar, o melado e a canela. Deixe ferver por 8 minutos, volte a banana nesta cal da e aqueça por mais 5 minutos. 

 

Depois de pronta, arrume em um prato a banana e o queijo por cima. Regue o queijo e a banana com a calda que ficou na frigideira. Combinação perfeita! 

- www.estomagoofilme.com.br -
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:: Frango com Banana | www.frangocombanana.blogspot.com Fran Jubran e Rê Gallo são as patroas do Frango com Banana e adoram um papo de mulherzinha. Fran Jubran já trabalhou em cozinhas badaladas como a do Mugaritz, na Espanha, e pretende ser uma grande chef. Rê Gallo já trabalhou em redações importantes e pretende ser uma grande jornalista. Na cozinha delas rolam 

-

receitas especiais, dicas de viagem, arte, arquitetura e diversão. Para contra balancear, contam com a colaboração de dois meninos, que falam sobre culinária de macho e vinhos. 

 

- www.estomagoofilme.com.br -






preparo do cheesecake

 

Unte com manteiga uma forma de fundo removível grande, e cubra o fundo e as bordas com migalhas de biscoito (bata o biscoito no liquidificador para conseguir as migalhas). Acenda o forno em temperatura média-baixa e deixe aquecendo. 

 

Na tigela da batedeira, coloque o cream cheese e o açúcar. Bata em velocidade média até obter um creme leve e fofo. Acrescente o extrato de baunilha e adicione os ovos, um de cada vez, batendo cada um Créditos: Estevam Romera

por 2 minutos antes de acrescentar o próximo. 

-

 

Junte o creme de leite e deixe combinar bem. Desligue a batedeira e mis ture à massa metade do gorgonzola grosseiramente picado.  Coloque o creme na forma preparada e distribua o restante do gorgonzola por cima de tudo. Asse no forno preaquecido por cerca de 70 minutos, ou até firmar no centro. 

 

Retire o cheesecake do forno e coloque em uma grade de bolo para esfriar. 

Leve à geladeira, e deixe descansar por cerca de 6 horas antes de servir. Sirva com a calda de goiabada. 


preparo da calda

 

Em uma panelinha, aqueça todos os ingredientes em fogo baixo, até a goiabada derreter completamente. 

- www.estomagoofilme.com.br -
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:: Mixirica | www.mixirica.uol.com.br

Salada com frango glaçado 

em Angostura


para a salada

folhas verdes variadas


1/2 colher de chá de angostura

1 colher de chá de vinagre

3 colheres de chá de azeite

Créditos: Estevam Romera

sal e pimenta do reino


CARPACCIO

para 4 pessoas


Coisas que vão:

- 120 g de contrafilé congelado e fatiado bem fininho

- molho de alcaparras (aquelas bolotas salgadas)

- azeite de oliva extra-virgem, ou seja: azeite caro

- parmesão deslascado fininho

- folhas de rúcula, das pequenas

- pimenta-do-reino, se você for hôme

- sal (com cuidado, porque a alcaparra já é salgada feito o mar)

- algumas alcaparras inteiras para botar uma banca

- pão ciabatta para comer junto

O molho:

1 e ½  xícaras de alcaparras miúdas bem escangalhadas com a faca 1 cebola grande bem picadinha lavada e escorrida 1 xícara de azeite de oliva caro

4 colheres de vinagre de estragão, que é coisa de bacana pimenta-do-reino moída na hora 

Misture tudo e coloque no canto, esperando. 

Como faz:

É fácil, nem vai no fogão. Ponha as fatias de carpaccio pelo prato, como fazem com o salame no boteco. Daí, por cima, jogue o molho de alcaparra. Pronto, já é. 

Agora vem a hora de decorar, das bichices. Depois do molho, ponha por cima de tudo o parmesão, as alcaparras pra decorar, e a rúcula no meio do prato. Sirva junto com o pãozinho, pro caso de alguém querer comer carpaccio tipo canapé. 

- www.estomagoofilme.com.br -
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Estômago - Um filme de Marcos Jorge


COISAS PARA A MASSA

2 1/2 xícaras (chá) de purê de batata

3 xícaras (chá) de farinha de trigo

7 1/2 xícaras (chá) de água

2 tabletes de caldo de galinha – compre pronto 2 colheres (sopa) bem lotadas de manteiga

1 colher (sopa) de sal

1 dente de alho amassado

1 folha de louro


Como faz

Aqueça o azeite, frite o alho e a cebola e junte as formigas. Acrescente a farinha de mandioca até que se forme a farofa, tempere com pimenta, ajuste o sal e sirva. 

Se desejar acrescente salsinha picada. 

-

Fica bom, mas é melhor avisar para as pessoas o que elas vão comer antes de ser vir. 
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Para deixar bonito e decorar

- 1/2 maço de agrião lavado

- 12 maçãs assadas inteiras em forno por uma hora

- casca de 1/2 laranja em tirinhas

- 6 losangos de pimentão vermelho

- 1/2 rodela de limão

- 6 lacinhos de fita vermelha de veludo

Como faz:

Lave o leitão bem lavado por dentro e por fora, em água da torneira aberta. 

Coloque o porco em uma tigela grande. Junte a água, o limão e metade do sal e deixe nesse tempero por 2 horas. Jogue fora a água. Junte o sal restante, o alho, 

-

a pimenta, o louro, o alecrim e o vinho branco. Molhe duas folhas de papel absor vente nesta mistura e cubra o leitão com elas. Deixe em lugar fresco até o dia seguinte. Coloque o leitão na assadeira e espalhe sobre ele banha de porco mistu-rada com colorau. 

Eita, lá vamos nós. Cubra com papel-alumínio e leve para assar em forno quente  -

por, tipo, 1 hora. Jogue fora o papel. Regue o leitão com a gordura do próprio as sado. Asse por 1 hora ou até ficar bem tostadão. Coloque o leitão na travessa em que será servido. Deixe-o esfriar por 30 minutos. Intercale as maçãs e os galhos de agrião em volta do leitão. Coloque os pimentões bem juntos, formando uma flor sobre a cabeça do leitão. Coloque as tirinhas de casca de laranja sobre o dorso e 

-

os lacinhos de fita em volta da travessa. Sirva o leitão com farofa de ovo, e ar rume uma rede pra dormir depois. 
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NEGRONI

conforme serviu o barman do Dancin’

1/3 de Gin

1/3 de Vermute tinto

1/3 de Bitter Campari

Gotas de Angostura

Montar em copo com gelo. 

Decorar com meia fatia de laranja. 

Servir com mexedor. 

Beber de um trago só e pedir outro. 
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PENNE ALLA PUTTANESCA

para 2 pessoas


Coisas que vão

- 3 colheres de sopa de azeite caro

- 3 dentes de alho em fatiazinhas

- 4 filés de alici (fala-se “alitchi”)

- pimenta vermelha picadinha ou gotas de tabasco 

- 1 lata de tomate pelado ou 6 tomates muito maduros sem peles e sementes (lata dá menos trabalho)

- 2 colheres de sopa de alcaparras

- 2 colheres de azeitonas pretas em lâminas

- salsinha milimetricamente picada 

- sal se precisar

- 250g de penne cozido al dente

Como faz:

-

Aqueça o azeite numa frigideira, junte o alho, a pimenta e os filés de alici. Avi-so: alici dá uma baita sede. Frite até que dourem bonitos. Acrescente as alcapar ras, azeitonas e o tomate. Cozinhe por alguns minutos, veja o sal se necessário. 

Junte o penne cozido e a salsinha. Misture bem e coma no mesmo segundo. 
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Arroz de leite de coco

Coisa mais fácil do mundo: pegue uma panela de arroz já pronto, aquele que sobrou do almoço. Esquente e quando ficar no ponto, ponha o leite de coco. Pronto. 

FAROFA DE DENDÊ – Uêba! 

Coisas que vão na farofa

2 xícaras de farinha de mandioca

½ xícara de azeite-de-dendê

2 dentes de alho trituradinhos

½ cebola picadinha

sal

Coentro picadinho de monte
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