Receitas da Chata de Galocha

www.chatadegalocha.com

Risoto de tomate

2 Xicaras (cha) de arroz arbdreo

10 folhas de manjericao

4 colheres (sopa) de margarina light

100 g de tomate

1,3 1 de caldo de legumes (se for usar cubo, dissolva apenas 1)
1/2 Xicara (cha) oe vinho branco seco

5 colheres (sopa) de parmeséo ralado

sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de Preparo

1. Lave as fohas de manjeric8o sob agua corrente.

2. Numa tabua, pigue a cebola e a mussarela de bufala. Corte o tomate seco em tiras.

3. Leve uma leltelra com o caldo de legumes ao fogo alto. Quando ferver abaixe o 10go.

4, Enquanto o caldo aguecs, cologue 2 colheres (sopa) de manteiga numa panela e leve
ao fogo balxo. Quando a manteiga derreter, junte a cebola picada e refogue, mexendo bem,
até gue figue transparente

5. Aumente o fogo e acrescente 0 arroz, Refogue por 2 minutos, mexendo sempre

6. Adicione o vinho e misture bem até evaporar.

7. Quando o vinho secar, acrescents o caldo de legumes ao risoto aos poucos, Mmexendo
sem parar. Quando secar, adicions mais caldo & repita a opseracéo por, aproximadaments,
15 minutos sempre em fogo alto.

8. Verifigue o ponto: o risoto deve ficar cremoso, mas 0s graos de arroz devemn estar &l
dente, ou seja, um pouco durinhos. Se ainda estiver muito cru, continue cozinhando por
mais 1 minuto. Caso seja necessario, junte um pouco mais de caldo e mexa bem. Na Ultima
adicédo de caldo, n80 deixe secar completamente ou o resultado sera um risoto ressecado.
9. Quando o risoto estiver no ponto, junte o tomate seco e o parmmesao. Misture bem e
desligue o fogo.

10. Cologue as 2 colheres (sopa) de mantelga restantes e as folhas de manjericao sem
misturar. Tampe a panela.

17. No momento de senvir, acrescente a mussarela de blfala e misture bem. Tempere com
pimenta-do-reino moida na hora e sirva imediatamente



Mousse de Morango e Framboesa Light

-1 caixa de gelatina salbor morango diet
-1 caixa de gelatina sabor cergja diet

-1 1/2 Xcara (cha) de agua fervente
-10 cubos de gelo

-1 lata de creme de lette light

Dissolva a gelatina na agua fervente.
Cologue no liquidiicador, acrescente © gelo e o creme de lelte
e bata bem, até o gelo se desfazer.

Distrbua em tacas e decore a gosto (eu coloquel calda e cergas).

Cupcakes

Preparei as forminhas - Espalhei as forminhas de siicone
numa forma maior, e untel com manteiga (da segunda vez,
descoor, por sorte, gque nao precisa untarl).

Preparel a massa:

Misturei os ingredientes secos. ..

1 Xic e mela de farinha de trigo

1 Xic de aclcar (nos de imao, usel mela xicara de acUcar
mascavo e mela de agUcar cristal)

1 ¢.cha bicarbonato de sédio

1 c.cha fermento em po

1 pitada de sal

E depois, acrescentel os molhados:

2 OVOS

3 ¢.s0pa manteiga (usel margarina light, pra diminuir a
culpa, haha)

10 gotas de esséncia de bauniha

1/2 Xic leite

E, dependendo do sabor, acrescentel meia xic de suco de
Im&o ou 6 morangos picadinnos.



Bolinhos de tomate seco e provolone

-Tomate seco picadinho

-1/2 Xjcara de provolone em cubinhos
-1 ramo de manjericéo

-1/2 Xicara de leite

- 4 colheres de sopa de manteiga

-2 OVOS

-1 xic e 1/2 de farinha de trigo

-2 colheres de cha de fermento em po
-1 calner de sopa de acucar

Preparo:

Preagueca o fomo a 180°,

Unte 8 forminhas de mufiim com manteiga e polvihe farinha (se forem de silicone, n&o pre-
cisa)

FPioue as folhas de majericao e os tomates

Numa panelinha, junte o leite e o manjericéo. Leve ao fogo alto e, quando o leite ferver, des-
llgue o fogo.

Acrescente a manteiga e mexa até derreter.

Cologue os ovos e misture bem. Reserve a mistura.

Numa tigela grande, junte a farinha, o fermento e o acucar.

Faca um buraco no meio e regue com a mistura de leite.

Com uma colher, misture até formar uma massa homogénea.

Acrescente 0 guelo e o tomate, e misture bem.

Em cada forminha, deixe 1 dedo reservado, pois a massa cresce.

Leve ao fomno por aproximadamnte 25 mins (qdo estiver dourado, ja esta bom).
Aguarde 10 minutos para retirar das forminhas.



