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A NOTICIA

4/SABADO E DOMINGO, 16 E 17 DE MARGO DE 2013

Receitas vao
muito alem das
saladas e dos
pratos salgados

que parece uma lata de azei-

te de oliva é a criativa em-

balagem do livro “Conhecer,
Amar e Cozinhar com Azeite de
Oliva", de Carla Bardi, langado pela
Melhoramentos. E nao se resume a
uma cole¢do de receitas: a autora
fala sobre a plantagdo de oliveiras, a
colheita e a extragao do azeite e dd
dicas de como comprar e conservar
o produto em casa. Conta também
histdrias dos povos de cultivam as
grandes variedades de azeitonas.
Além de 50 receitas deliciosas, en-
sina como preparar azeites aroma-
ticos, que conferem mais sabor aos
pratos. O livro vem acompanhado
de um pano de mesa que segue o
tema azeite de oliva.

2 tabletes de fermento * 1/3 de xicara de azeite de

biologico fresco oliva extravirgem
* 1 xicara de agua moma » 2 colheres (sopa) de raspas de
* 3 xicaras de farinha de trigo casca de laranja
* 1 xicara de agticar * 1 pitada de sal
* 4 gemas * agUcar de confeiteiro

Modo de preparo

1. Unte com manteiga uma assadeira
de 23 cm x 33 cm.

2. Forre com papel-manteiga e
unte também o papel.

3. Dissolva o fermento em 1/2 xicara de agua

moma e deixe descansar por 10min.

4. Numa tigela, misture a farinha de trigo com
0 agucar e abra uma cavidade no meio.

5. Coloque ai o fermento dissolvido e mexa,
adicionando a dgua restante aos poucos,

até obter uma massa macia.

6. Passe a massa para uma superficie
enfarinhada e trabalhe até que fique
lisa e elastica.

7. Forme uma bola e cologue numa tigela,

cubra e deixe crescer por 1h.

8. Volte a trabalhar a massa, juntando aos
poucos as gemas, 0 azejte a casca de

laranja e o sal,

9. Coloque a massa na assadeira e deixe

crescer até dobrar de volume.
10. Preaquega o fomo, a 180 graus,
e asse 0 bolo por 25min.
11. Deixe esfriar por 15min.
12. Desenforme sobre uma grade.
13. Antes de senvir, polvilhe com o
aclcar de confeiteiro.
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Ingredientes 3. Escorra em uma
* 500 g de pao peneira e esprema
amanhecido delicadamente para
* 4 tomates maduros tirar 0 excesso de agua.
em gomos 4, Ele deve ficar imidos
* 1 pepino em fatias e esmigalhado, mas
finas nao mole.
* 1 cebola roxa em 5. Cologue o pao em uma
fatias finas saladeira.
* 1 punhado de folhas 6. Junte o tomate, o
de manjericao pepino, a cebola, o
« 6 colheres (sopa) de manjericao, o azeite,
azeite de oliva 0 vinagre , osal e
* 2 colheres (sopa) de pimenta e misture
vinagre de vinho tinto delicadamente.
* sal e pimenta-do-reino 7. Deixe a salada
descansar por 2h em
Modo de preparo temperatura ambiente,
1. Corte o pdo em fatias 8. Antes de senvir,
grossas. regue com mais
2. Deixe de molho na azeite e decore com
agua fria por Smin. manjericao.
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