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Ingredientes

PARA O BACALHAU:

» 2 postas/lombos de bacalhau ou 2
xicaras de bacalhau desfiado e dessalgado
ou frango desfiado ou tilapia ou atum;

» 1 folha de louro;

» 1 colher de sopa de manteiga;

» 1 cebola, picadinha;

» 2 dentes de alho, picadinho;

» 15 pimentao verde, cortado em cubos
pequenos;

» 2 colheres de sopa de azeitonas verdes
(sem caroco), picadas;

» 1 colher de sopa de alcaparras;

» 1 pimenta dedo de mocga (sem
sementes), cortada em cubos pequenos;

» 1/3 de xicara de vinho branco seco;

» V. de xicara de leite ou leite de
castanhas ou leite de coco;

» Um punhado de salsinha picadinha;

Modo de Preparo

em uma panela
com agua quente adicione os lombos de
bacalhau, uma pitada de sal e uma folha
de louro.

Deixe cozinhar por aproximadamente
5 minutos.

Retire os lombos da agua, retire os
espinhos e desfie. Descarte a folha de louro.
Em um frigideira em fogo médio/alto
adicione o azeite, a manteiga, a cebola, o
pimentdo, o alho e as alcaparras. Refogue.

Acrescente o bacalhau desfiado e
refogue.

Adicione o vinho branco seco e deixe
reduzir e evaporar.

Tempere e acerte sal e pimenta do reino.

Adicione a pimenta dedo de moga e
misture.

Abaixe o fogo e acrescente o creme de
mandioquinha aos poucos e misture.

» Azeite extravirgem;
» Sal e pimenta do reino a gosto;

PARA O CREME DE MANDIOQUINHA:
» 400g de batata baroa ou mandioquinha;
» 1folha de louro;

» 2 colheres de sopa cheia de catupiry ou
requeijao cremoso ou creme de ricota;

» 2 colheres de sopa de queijo parmesao
ralado;

» Sal e pimenta do reino a gosto;

MONTAGEM:

» 15 xicara de farinha panko;

» 14 xicara de queijo parmesao ralado fino;
» Azeite extravirgem;

» Sal e pimenta do reino;

» Limao para servir;

Serve aproximadamente ﬂ
8 a 10 porgdes/casquinhas

Coloque o leite e misture bem.
Finalize com salsinha picadinha.

descasque as batatas e cozinhe em agua
com sal e folha de louro. Descarte a agua e
a folha de louro.

Adicione as batatas em um bowl, e
amasse com a ajuda de um garfo.

Acrescente a catupiry, o queijo
parmesao. Misture.

Acerte sal e pimenta do reino.

Adicione o creme em
casquinhas ou ramekins.

Em um bowl adicione a farinha panko, o
gueijo, um fio de azeite e pimenta do reino.
Misture.

Adicione essa farofinha por cima da
casquinha, cobrindo-a toda.

Leve ao forno pré-aquecido na fungao
grill ou a 200 graus e asse até dourar.
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Ingredientes

» 6 OVOS caipiras em temperatura ambiente
(para cozinhar);

» 1/2 xicara de farinha de trigo (empanar);

» 1 xicara de cha de farinha panko
(empanar);

» 2 ovos batidos (empanar);

» 4 ramos de tomilho (s6 as folhinhas);

» Um punhado de salsinha picadinha;

» Sal e pimenta do reino a gosto;

» 500mI de 6leo de sua preferéncia (para
fritar);

PARA OS COGUMELOS:

» 150g cogumelos Portobello, cortado

em cubos médios ou cogumelos da sua
preferéncia;

» 150g shitake, cortado em cubos médios
ou cogumelos da sua preferéncia;

» 1 colher de sobremesa rasa de manteiga;
» 1 colher de sopa de shoyu de coco ou

Modo de Preparo

Cologue agua para ferver numa
leiteira ou panela pequena. Quando comegar
a borbulhar adicione os 2 ovos gentilmente e
cronometre 5-6 minutos.

Enquanto o ovo cozinha, prepare um bowl
com agua e gelo. Apds o tempo dos ovos, leve-
os direto para este bowl. Assim iremos parar o
cozimento e garantir a gema mole.

Deixe na agua com gelo por
aproximadamente 5 minutos.

Descasque os ovos cuidadosamente e leve ao
freezer por 10-15 minutos.

Em um prato fundo adicione um ovo e bata.

Em outro prato adicione a farinha de trigo.

em um bowl adicione
a farinha panko, as folhinhas de tomilho,
salsinha picadinha, sal e pimenta do reino e
misture. Reserve.

Retire os ovos do freezer e passe na farinha
de trigo, depois no ovo batido, depois na farinha
panko temperada.

Repita o processo e passe na farinha de trigo,
no ovo batido e depois na mistura da farinha
panko.

shoyo;

» 2 dentes de alho, picadinho;

» 1/3 de xicara de cha de vinho branco seco;
» Um punhado de salsinha picadinha;

» Azeite extravirgem;

OBS: Se vocé ndo gostar de cogumelos, pode trocar
por berinjela.

PARA A FONDUTA:

» 500ml de creme de leite fresco ou leite ou
leite de castanha;

» 1 colher de sopa de manteiga;

» 14 cebola cortada em cubos pequenos;

» 100g de queijo parmesao ralado fino;

» Noz moscada ralada a gosto;

» Sal e pimenta do reino a gosto;

» 1 colher de cha de salsa trufada ou azeite

trufado ou manteiga trufada;
Obs: Se utilizar o leite, engrosse com uma colher de

sopa de tapioca diluida em agua.

Serve aproximadamente ﬂ
6 porgoes

Pré-aqueca uma panela com 6leo de
preferéncia, uma quantidade que dé para cobrir
0 OVO.

Quando a gordura estiver quente, com a
ajuda de uma escumadeira venha com o ovo e
frite até dourar.

Quando estiver completamente dourado,
retire e coloque em um prato com papel toalha
para escorrer toda a gordura.

em uma frigideira em
fogo alto, adicione um fio de azeite, a manteiga
e os cogumelos. Grelhe, sem ficar mexendo
muito, até dourar.

Adicione o alho e pimenta do reino. Refogue.
Quando o alho comecar a dourar acrescente o
shoyo. Misture.

Acerte o sal e finalize com salsinha.

em uma frigideira, adicione
a manteiga e a cebola. Refogue.

Acrescente o creme de leite fresco e a noz
moscada e deixe ferver em fogo médio.

Adicione o queijo ralado fino e misture.

Acerte sal e pimenta do reino.

Misture bem até o queijo derreter.
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Ingredientes

PARA O PAO:
» 1 pao australiano grande;
» Azeite extravirgem;

» Folhas de dill ou hortela (finalizagao);

PARA O GRAVLAX
» 600g de filé de salmao sem pele;

» 14 xicara de aguUcar mascavo ou
demerara;

» V. de xicara de sal;
» Y2 maco de endro/dill picadinho;

» 1509 de beterraba ralada no ralo grosso;

Modo de Preparo

em um bowl misture
todos os temperos e misture.

Forre uma assadeira com plastico filme.

Cologue o salmao em cima do plastico
filme.

Cubra toda a superficie do salmao com
a mistura de beterraba.

Feche todo refratario com o plastico
filme protegendo todo o salmao.

Leve para a geladeira por 48 horas — nao
abra durante esse periodo.

Depois de curado, desembrulhe o
peixe e, em seguida, segurando o filé no
lugar, despeje o suco na pia e retire toda a
cobertura salgada.

Corte em fatias finas.

acomode um filtro
de café ou perfex sobre um coador ou
peneira em cima de um bowl fundo, onde
nao encosta o fundo do coador, adicione o
iogurte sobre, cubra/tampe com plastico
filme.

» 1 colher de cha de pimenta
do reino moida;

» 2 colheres de sopa de conhaque;

» 1 colher de sopa de semente de
coentro moido;

PARA COALHADA SECA
CASEIRA DE WASABI:

» 4 colheres de sopa de iogurte grego
natural, ndo adocado (sem sabor);

» Um fio de azeite extravirgem,;
» 1 colher de sobremesa de wasabi;

» Sal e pimenta do reino a gosto;

Serve aproximadamente ﬂ
20 porcodes

Leve a geladeira por 3 a 4 horas.

Apods esse tempo vocé tera o soro no
fundo do recipiente, descarte.

Retire a coalhada caseira do filtro e
transfira para um bowl.

Tempere com um fio de azeite, wasabi,
sal e pimenta do reino.

Para o pao australiano: corte o pao
em fatias de 1 dedo, depois corte ao meio,
fazendo um quadrado de 5cmx5cm mais ou
menos.

Em uma frigideira em fogo médio,
adicione um fio de azeite e toste o pao dos
dois lados.

Lambuze a parte interna
das fatias de pao com a coalhada de wasabi.

Depois venha com fatias de gravlax.
Finalize com folhas de dill ou hortela.

Sirva e bom apetite!



Ouem ¢ telipe Lapulo?

Felipe Caputo, natural de Belo Horizonte e atualmente residente em Sao
Paulo, é chef de cozinha especializado em Cozinha Mediterranea, professor
de gastronomia para o publico nao profissional e influenciador digital. Ele

criou o método “Cozinha Sofisticadamente Simples” e iniciou sua carreira em
2016, formado em Nutricao Culinaria e Alimentacao Crudivora pelo Instituto
Matthew Kenney Culinary, em Los Angeles.

Caputo trabalhou em renomados restaurantes como The Little Beach House
em Malibu e AbcV em Nova lorque. Desde seu retorno ao Brasil em 2018, ficou
conhecido por suas aulas dinamicas e sua habilidade de ensinar a cozinhar de

forma pratica e elegante.

Caputo é fundador da “Escola do Caputo”, um curso online de culinaria com
mais de 5 mil alunos, além de ser reconhecido por seus eBooks e minicursos
de gastronomia. Ele também organiza viagens enogastrondmicas e trabalha
com criagao de conteudo para marcas de alimentos e bebidas no Instagram.
Caputo é sécio da marca Greentable, uma linha de comida saudavel congelada
com operacao de delivery em Sao Paulo. Mais informacdes estao disponiveis
em seu site oficial.
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Burrata empanada ——

Serve aproximadamente
4 porgoes

Ingredientes:

PARA A BURRATA:

» 1 burrata;

» 2 ovos batidos;

» 1 xicara de farinha de trigo;
» 1 xicara de farinha panko;

» 4 ramos de tomilho (S6 as folhas);

» 1ramo de alecrim (s¢ as folhas
picadinhas);

» Sal e Pimenta do reino a gosto;
» 1litro de 6leo para fritar;

PARA O MOLHO ARRABIATA:
» 1 cebola, picadinha;

» 1 colher de sopa de manteiga;

» 1 concha de conhaque;

» 1lata de tomate pelado,
despedacgado grosseiramente;

» 2 mago de manjericao so6 as
folhas;

» 1 colher de cha de agucar
mascavo ou demerara ou
tradicional;

» Y. de xicara de agua;

» 1 pitada de pimenta calabresa;

» Um punhado de salsinha
picadinha;

» Sal e pimenta do reino a gosto;
» Azeite extra virgem;

» Folhas de manjericdao basilico ou
tradicional (finalizacao);

» Um punhado de salsinha
picadinha (finaliza¢ao);

» 1 pao de fermentagao natural ou

ciabatta ou pao da sua preferéncia;
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@ Modo de preparo:

Para o molho: em uma frigideira em fogo médio,
adicione a manteiga e a cebola e refogue.

Adicione o conhague em uma concha de
aluminio com o cabo longo, leve a uma chama do
fogo e deixe pegar fogo, adicione a cebola e flambe.

Acrescente o tomate pelado, o agucar, o sal, a
pimenta do reino e a pimenta calabresa.

Deixe cozinhar e apurar os sabores por
aproximadamente 8 - 10 minutos.

Para empanar a burrata: leve a burrata ao freezer
por 15 - 20 minutos.

Em um bowl adicione os ovos batidos, em um
prato a farinha de trigo e tempere com uma pitada
de sal, e em outro prato adicione a farinha panko,
tempere a farinha panko com folhinhas de tomilho,
folhas de alecrim picadinho, sal e pimenta do reino.

Retire a burrata do freezer e descarte o soro.

Com muita delicadeza retire o excesso de liquido
com a ajuda de um perfex, papel toalha ou pano de
prato limpo.

Passe ela primeiro na farinha de trigo, depois no
ovo, depois na farinha de trigo novamente, no ovo
novamente e por ultimo na farinha panko.

Leve ao freezer por aproximadamente 20 — 30
minutos.

Retire do freezer e em uma panela com o éleo
guente frite a burrata devagar e delicadamente.

Com a ajuda de uma escumadeira retire e
transfira para um prato com papel toalha.

Em um prato de servir adicione o
molho no fundo.

Depois venha com a burrata no centro.
Finalize com folhas de manjericao e salsinha.
Sirva com fatias de pdes e bom apetite!

Participe do evento Comidas pra Receber no dia 04/08 as 19h
Clique aqui e se inscreva!
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