Ceviche Vegano!

Para quem esta entrando na onda vegana ou para quem ja esta
navegando ha muito tempo nesse tipo de alimentacao super
saudavel, onde nao é permitido nenhum alimento de origem
animal, segue essa receita que lembra muito um “Ceviche”, mas
que ao invés da proteina do peixe, aparece a proteina vegetal
dos cogumelos. Aqui nessa receita usei o cogumelo shimeji, mas
vocé pode usar o shitake ou até uma mistura deles que fica uma
delicia também. Rapidinho e delicioso!

Ingredientes:

1 xicara de Pepino Japonés picadinho

1/2 xicara de cebola roxa picadinha

1/2 xicara de alho pord picadinho

1 colher de sobremesa de gengibre picado

1 colher de sobremesa de raiz de clrcuma picada (opcional)

1 pimenta pequena dedo de mogca picada sem semente


http://www.paneladevo.com.br/pratos-salgados/ceviche-vegano/

Salsinha e cebolinha picadas
200 g de cogumelo shimeji
Modo de Fazer:

Misturar todos os ingredientes picados numa travessa, menos 0S
cogumelos. Reserve.

Limpar sem lavar os cogumelos e debulhar os seus galhos.
Colocar para grelhar numa frigideira bem quente sem nenhuma
tipo de 6leo. Deixar dourar, e assim que esfriar um pouco,
adicionar aos outros ingredientes picados numa travessa,
misturar e temperar com o molho.

Molho:

1 limao espremido

1 colher de sobremesa de Tahine com um pouco do 6leo
1 colher de sopa de dgua filtrada

sal e pimenta do reino a gosto

azeite a gosto

Misturar tudo muito bem, colocar um pouco no ceviche e servir
o restante numa molheira a parte.



