Arroz com Lentilhas!

Arroz com lentilhas!

Toda vez que tentava fazer esse prato, nunca dava certo, pois
eu cozinhava demais a lentilha e ficava tudo empapado. Dai
recorri novamente a vové Ruth e ela me ensinou tudo
direitinho..ficou uma delicia! Vou ensinar o truque para vocés..

Mjadra (ou Mujaddara), mais conhecido aqui no Brasil como
arroz com lentilha! Para quem nao conhece muito da comida
arabe, as lentilhas cozidas sao muito populares no Oriente
Médio e constituem a base de muitos pratos de 1la. 0 Mjadra é
um prato que vem da Libia, que pode ser servido sozinho ou
acompanhado. Esse prato costuma vir decorado de cebolas
carameladas e regado com um bom azeite de oliva.

Ingredientes:

1 1/2 xicara de lentilhas
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3 xicaras de agua

1 xicara de arroz branco

1 cebola picada

2 dentes de alho picado

2 colheres de sopa de azeite
1 colher de sobremesa rasa de sal
Para as cebolas carameladas:
6 cebolas cortadas em rodelas
1/2 xicara de azeite

1 colher de sopa de manteiga
1 colher de chd de aclcar

1 cubo de caldo de galinha
sal a gosto se necessario
Modo de fazer:

Escolha e lave separadamente o arroz e a lentilha. Coloque a
lentilha numa panela (nao é de pressao) e cubra com agua.
Deixe ferver por aproximadamente 5 minutos ou até os graos
estarem “al dente” (meio durinhos). Desligue o fogo e escorra
a lentilha numa vasilha com uma peneira, separando e guardando
a agua também. Reserve.

Prepare o arroz como de costume, fritando 1 cebola picadinha e
2 dentes de alho picados em 2 colheres de sopa de azeite.
Adicione o arroz lavado, o sal e deixe fritar um pouco.
Acrescente as lentilhas e a d&dgua dela até cobrir. Se
necessario, coloque um pouco mais de agua fervente durante o
cozimento, lembrando que tudo deve ficar cozido e soltinho.



Enquanto isso, coloque numa frigideira grande, o azeite, a
manteiga e quando esquentar, adicione o cubo de caldo de
galinha, o acuUcar e as cebolas em rodelas. Va fritando até
reduzir bem (+/- 15 a 20 minutos) e deixe dourar. Verifique o
sal e adicione um pouco, se necessario.

Quando o arroz com a lentilha secarem e estiverem cozidos e
soltos, apague o fogo e coloque numa travessa jogando as
cebolas carameladas por cima. Regue com azeite e sirva a
seguir.

Fraldinha na Cerveja Preta!!
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Fraldinha na cerveja Preta!

Mais uma receita de vd deliciosa da minha amiga, Regina
Abbud!!

Estivemos juntas com um grupo de casais amigos no final de
semana e claro que nao poderia deixar passar essa oportunidade
de aprender mais algumas receitas deliciosas com essa amiga
super alegre e divertida!

Acabei de fazer a fraldinha com cerveja preta na panela de
pressao, super simples e deliciosa! Tenho certeza que vocés
vao adorar, pois ela desmancha na boca!! Ficou muuuiiito bom!
Valeu Regina!!

Ingredientes:
1 peca de fraldinha de +/- 700 ¢
1 lata de molho de tomate temperado (tipo pomarola)

1 lata (medida) de agua



1 pacote de sopa ou creme de cebola
1 lata de cerveja preta
Modo de fazer:

Coloque um pouco de azeite na panela de pressao e frite a
carne rapidamente até dourar. Adicione todos os outros
ingredientes, tampe a panela e deixe cozinhar por 35 minutos
ap0s pegar a pressao. Delicia!!!

Hot Dog de Halloween!

Pao com Recheio de Salsicha!!

Que tal fazer esse pao recheado com salsicha em formato de
Mamia para a criancada da familia no Halloween? Mas nao se
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assuste muito porque é muito facil de fazer e as criancas
poderao ajudar. Diversao garantida!!

Ingredientes:

Salsichas de frango, peru ou vegetariana
Massa:

1 ovo

1/2 xicara de aclcar

1/2 xicara de dleo

2 xicaras de leite morno

30 g de fermento bioldgico

1 colher de cha de sal

+/ 1/2 kg de farinha de trigo
Modo de fazer:

Massa: Bata com um batedor, o ovo, aclcar, o 6leo, o leite, o
fermento e o sal numa travessa. Va adicionando a farinha aos
poucos até desgrudar das maos. Deixar crescer por 30 minutos
ou até dobrar o volume. Amasse novamente e abra a massa com um
rolo numa espessura nao muito grossa. Corte em tirinhas e
embrulhe as salsichas fazendo o formato da mumia, deixando um
espaco para colar os olhos.

Para os olhos: Corte rodelinhas de queijo branco e um
pedacinho de azeitona preta.



Ratatouille!

Ratatouille!

Ratatouille é uma receita francesa que ja foi até nome de um
filme onde um ratinho simpatico era chef de cozinha! E esse
prato, nada mais é do que vegetais bem fresquinhos grelhados,
assados ou salteados e bem temperados com muito azeite e
ervas.

Muito versatil e fica uma delicia como prato principal,
acompanhamento de qualquer tipo de carne ou até rechear massa
de quiche ou um paozinho francés..é rdapido, nutritivo e
delicioso..vale experimentar!

Ingredientes:
1 berinjela cortada em meias rodelas

1 abobrinha cortada em rodelas
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1/2 pimentao amarelo e 1/2 vermelho cortado em quadrados
1 xicara de vagem torta cortadas ao meio

1 talo de alho pord cortado em rodelas

1 cebola cortada em gomos

1 xicara de tomates cerejas cortados ao meio

Folhas de alecrim, tomilho e manjericao

Sal e pimenta a gosto

Azeite a gosto

Modo de Fazer:

Primeiro coloque a berinjela cortada numa assadeira untada com
azeite e leve ao forno quente por aproximadamente 15 minutos.
Enquanto isso, corte os outros legumes. Quando a berinjela
estiver pré assada, adicione os legumes restantes, adicione o
sal, a pimenta, o alecrim e o tomilho. Regue bastante azeite e
leve ao forno por mais 30 minutos ou até eles estarem
grelhados. Retire do forno e coloque algumas folhas de
manjericao e azeitonas pretas se desejar. Pode ser consumido
quente ou frio. Simples assim!!

Maionese Caseira!
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Esse molho gostoso chamado maionese é o mais famoso, consumido
no mundo todo e apreciado em varios pratos , pois é super
versatil e pratico.

Dizem que a origem da maionese comecou na Guerra dos Sete Anos
(1756 — 1763), quando o rei francés Luis XVI batalhou com os
ingleses a ilha de Minorca. A primeira cidade a ser
conquistada foi Mahon e para celebrar a conquista, o
cozinheiro da tropa inventou esse molho com os ingredientes
que tinha em maos. Dai o sucesso aconteceu e decidiram chamar
o molho de Mahonaise. Depois conquistou o mundo e o nome mudou
para Mayonnaise!

E muita gente conhece somente a maionese industrializada e nao
sabe que ela pode ser feita em casa e com um gosto muuuito
melhor! E é ainda um pouco mais saudavel e menos calérica do
que a comprada pronta.

Minha mde sempre fez em casa para ser adicionado as batatas,
sanduiches e saladas. Essa receita é deliciosa e muito simples



de fazer. Experimente, todos vao adorar!
Ingredientes:

1 ovo inteiro

1 dente de alho pequeno

1 colher de sopa de suco do limao siciliano

1 colher de cha de mostarda de Dijon ou comum
150 a 180 ml de 6leo ou azeite

Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer:

Coloque o ovo no liquidificador junto com todos os
ingredientes, menos o O0leo. Va adicionando o 6leo a fio
lentamente até dar o ponto desejado. Quanto mais Oleo, mais
firme ele fica. Fica a seu critério. Coloquei no filé de
frango grelhado e ficou uma delicia!!



