Bolachinhas de
tomilto com pesto
de beterraba,
requeildn e creme
de manjericag
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Entrada
BOLACHINHAS
DE TOMILHO
* COM PESTO

~ DE BETERRABA,
REQUELJAO E CREME
DE MANJERICAO

Para as bolachinhas (20)

» 120q de farinha

e 120q de queijo de cabra seco ralado
* 40 folhas de tomilho seco

* 80g de manteiga a temperatura
ambiente

» Uma pitada de pimenta preta em
grao, moida na altura, e sal grosso

Numa tigela, junte a farinha,

a manteiga, o queljo, as folhas

de tomilho, o sal ¢ a pimenta.
Amasse bem com as mios até obter
uma massa homogénea e macia.
Na bancada, estenda uma folha de
papel vegetal antiaderente e salpique
com farinha. Retire um pouco

da massa e estenda com as maos
em cima do papel vegetal, até ficar
com uma espessura de 0,5 cm.

Nao usc o rolo da massa, pois pega-
=se e ¢ tempo perdido. Corte com a
forma de bolachas e junte a massa
que sobra 4 que ainda falta moldar,
Quando estiverem feitas, coloque

a folha de papel vegetal com as
bolachas num tabuleiro ¢ leve ao
forno pré-aquecido a 150°C. Cozem
depressa (+/-10 minutos, consoante
o forno) e para ganharem uma

cor uniforme vire-as ao fim de 5
minutos. Retire e deixe arrefecer.
Nota: Pode fazer as bolachas com
anlecedéncia ¢ puardar. Basta envolver em
papel vegetal e acondicionar numa eaixva.
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& 0 seu primeiro livro como autora, onde encontra
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Pesto de beterraba

» 1 beterraba grande cozida
» 1 dente de alho

» 4 folhas de manjericao

e 4 folhas de hortela

e 30qg de queijo Parmesao
» 100g de pinhoes

* 120ml de azeite

e 1 colher de sopa de sumo de limao
. » Uma pitada de pimenta preta em

grao, moida na altura, e sal grosso

: Num copo de varinha magica,

- coloque todos os ingredientes, exceto
: o sumo de limdo, ¢ bata até obter

: uma pasta suave. Tempere com um
lgznucu de sal grosso, pimenta preta

© moida e o sumo de limo.

. Creme de manjericao

. @ 20 folhas de manjericao fresco
.= 60g de queijo Parmesao

. 100ml de azeite

: Coloque os ingredientes num copo
. de varinha magica e bata até obter

uma pasta liquida. Se for necessirio,

. adicione mais azeite, para ficar com

uma consisténcia liquida. Tempere

. com um pouco de sal grosso.

Pode fazer o pesto ¢ o creme

e guardar em frascos esterilizados

: no frigorifico durante 2 semanas.
Por fim, ¢ para preparar as
bolachinhas, coloque uma colher

. de café de pesto de beterraba, outra
de requeijdo fresco e termine com

: o creme de manjericio. Se gostar,
salpique com pimenta preta moida.

. Serve 4
: o 1 molho de espigas de couve

Aquega o forno a 180°C. Corte as
. pontas dos espargos, [aga 0 mesmo

as espigas de couve, Juntando a ~§q _
malagueta em tiras [inas. Pincele as e
fatias de pao com azeite, ponha num : 1 !
tabuleiro ¢ leve ao forno a 150°C, até j‘?ﬁ [ J ]
dourarem. Escalfe os ovos. Cologue Sip
. 4 fatias de pdo numa travessa, il
. sobreponha os espargos, um ovo 2 %,% ]
. escalfado, e tempere com sal grosso o R4
. e pimenta preta. Barre as restantes - gﬁ»% 1
: 4 fatias com o requeifio e coloque as it
. espigas de couve. Tempere com sal 3

: grosso (e raspa de liméo, se gostar). ey

Prato principal
SANDUICHES
7 QUENTES,

. 9« COM ESPIGAS

"~ DE COUVE,

REQUEIJAQ, ESPARGOS
SELVAGENS E OVO
ESCALFADO

* 1 molho de espargos selvagens

* 4 avos biologicos

* 4 dentes de alho cortados as rodelas

* 50ml de azeite

* 1 malagueta fresca

* | requeijao

» Sal grosso e pimenta preta moida
na altura, a gosto

as espigas de couve deixando apenas
o pé com a flor. Ferva dgua com

um pouco de sal grosso. Coloque as
espigas ¢ deixe ferver Smin. Escorra,
passc por agua fria ¢ reserve, Repita
com 0s espargos. Numa [rigideira,
deite metade do azeite, 2 dentes

de alho e junte os espargos. Frite i
por instantes. Faca o mesmo com T 1kl
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