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Chopperia Aprends 3 preparar dois pratos

STAND Up ConteDy . “loborados pelos gémeos Seraio e
DECOLANDG LOCAL Sauier Tores, chats da restaurante

CHOPPERIA NA PRESSAO - 17N espannol e
SHOPPING DOWNTOWN / b




Receitas Catalãs

Aprenda a preparar dois pratos elaborados pelos gêmeos catalães Sergio e Javier Torres, chefs à frente do restaurante espanhol Eñe, em São Conrado. Um deles é o gaspacho, sopa fria de tomate com legumes crocantes.

Patatas bravas
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✔ Rendimento: duas porções

✔ Grau de dificuldade: médio

✔ Tempo de preparo: uma hora

Ingredientes

· ½ quilo de batatas Asterix grandes 

· 1 ovo 

· 400 mililitros de óleo de canola 

· 50 mililitros de suco de limão 

· 1 colher de café de páprica picante

· Tabasco q.b. 

· Sal e pimenta do reino 

· Óleo para fritura 

Modo de preparo

Descasque as batatas e corte-as com a ajuda de um aro cilíndrico de 2 centímetros de diâmetro e 5 centímetros de altura. Com a ajuda de um boleador desses de manteiga, faça em apenas uma das extremidades um buraco para rechear. Coloque água em uma panela média e leve ao fogo para ferver. Quando a água estiver fervendo coloque os cilindros de batata e deixe cozinhar por 8 minutos. Retire da água, seque com papel e reserve.

Coloque em um liquidificador o ovo, adicione o suco de limão, tempere com sal e pimenta do reino a gosto e ligue em velocidade média. Vá adicionando aos poucos o óleo para ir batendo e montando a maionese. Quando chegar na metade da quantidade de óleo, pare o liquidificador e acrescente a páprica e o tabasco. Ligue novamente para misturar e vá acrescentando o óleo até acabar. O resultado final é uma maionese firme de cor alaranjada e picante. Se necessário acrescente mais temperos e tabasco para chegar ao ponto desejado e reserve.

Coloque óleo para esquentar e, quando ele atingir 200°C, frite as batatas até ficarem bem crocantes e douradas. Seque em papel absorvente e recheie-as com a maionese picante.

Gaspacho
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✔ Rendimento: oito porções

✔ Grau de dificuldade: fácil

✔ Tempo de preparo: dez minutos

Ingredientes

· 8 pimentões vermelhos grandes 

· 6 pimentões verdes grandes 

· 6 tomates médios 

· 2 pepinos japonês 

· 1 cebola média 

· 50 mililitros de vinagre de vinho branco

· 80 mililitros de azeite de oliva 

· Sal e pimenta a gosto 

Modo de preparo

Retire o cabo e as sementes dos pimentões verdes e vermelhos e corte em pedaços médios, para facilitar a trituração. Retire o “olho” do tomate e corte em quatro pedaços. Retire a pele e a semente dos pepinos e, por fim, descasque a cebola e corte em pedaços médios.

Em um liquidificador, coloque primeiro os pedaços de pepino, depois os tomates e os pimentões e por fim a cebola. Bata tudo muito bem, para tirar o máximo do suco dos ingredientes. Adicione o vinagre e o azeite, bata por mais um minuto para misturar bem e coe com um coador. Leve ao refrigerador e espere até que esteja bem frio para servir. Na hora de servir, tempere com sal e pimenta do reino. Se preferir, sirva com alguns crôutons para dar um toque crocante ao prato.

