RECE|TAS, BEM ESTAR, MODA, BELEZA, MOTORES... s50 parte das coisas que ddo prazer a vida.

Um guia pratico que todas as semanas vai orienta-lo nestas escolhas quotidianas.

E agora ou nunca. Raras, e por isso muitd cobicadas, saem da terra para as m&os
de chefs consagrados, como Ljubomir Stanisic, que as transformam em pratos sofisticados.
As receitas ja seguir.
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RECEITAS DO CHEF

L JUBOMIR STANISIQ

RESTAURANTE BISTRO 100 MANEIRAS
LARGO DA TRINDADE, 9, CHIADO, EM LISBOA
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VIEIRA E TRUFA MARINADAS COM PESTO DE AVELA .« 4
e 4vieras o 30gdemiolode avelasempele  Paraopesto com sal e pimenta. .e e 200 ml de natas Bata as gemas como at;u
o 1trufanegra o 50mldedleode grainhadeuva  junte todos os ingredientes Fatie as vieiras, passe-as | « 36 g de acticar baunilhado natas coma baunilha ele
: » 50 ml de d6leo de trufa e triture-os (na 123 brevemente pela marinada e 36 gde gema mexendo semﬂre até en
PARA OPESTO 5 -} ou na Bimby), até formar (15 segundos), retire de ovo vagem lume e envolva o tartufo. Di
» 5 gde manjericao *‘ PARA AMARINADA uma pasta, isto no mais e tempere com flor de sal de baunilha iguais, coloque em doi
o 3gdecebolinho e sumodel/2lima curto espacgo de tempo e pimenta preta. Lamine o 1/4 de trufa negra laminada forno em banho marla du@ht_e35
» 30 g de queijo Grana Padano e folhas de 1rama de tomilho possivel de modo a ndo a trufa e monte conforme o 2 colheres de cha de tartufo al35°C. CoquUe atrufa Iafnlnad
ralado o 25 ml de 6leo de trufa perder a clorofila. Tempere a foto. e aclicar amarelo q.b. amareloe quelme
. {: T%
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POR I
ADRIANA FREIRE |
agl-lo hafreire@sapo.p ]I

VITERRA

; ENERGIA TESTADA PELA VIDA

@ QUANDO A VIDA PEDE MAIS,

VITERRA
PUXA POR SI

OVO DE PATA COM COGUMELOS *
E ESPUMA DE BATATA :

e 2ovos de pata
escalfados

» 300 g de cogumelo-ostra

» 1chalota picada

» 1dente de alho picado

» salsapicada

e 1/2 trufanegra

PARA A AREIA DEBROA
e 1/4 de broa de milho
e raspadel/2lima
e 2 colheres de cha
de mel
» 2 colheres de cha
de manteiga
» 1pitada de pimenta-
-da-jamaica moida
» sal q.b.
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PARA A ESPUMA DE BATATA

» 300 g de batata primor
» 2 alhos inteiros

» 1folha de louro

o 1ramade tomilho

» 25 clde nata

« fio de azeite

» sal e pimenta

Paraaareiade broa

Leve a broa, cortada em
pedacos, a secar no forno

e triture até ficar com aspeto
de pdo grosseiramente ralado.
Numa frigideira, derreta
amanteiga, junte a broa
triturada, a raspa de lima,

o mel, a pimenta-da-jamaica

e envolva tudo muito bem.
Deixe arrefecer.

Para a espuma de batata
Coza abatata com pele em
aguatemperada com sal gros-
s0, junto com o alho inteiro, o
louro, o tomilho e o fio de azeite.
Depois de cozida, retire'a pele
ereserve a aguadacozedura.
Triture a batata juntocoma
nata e a pouco e pouco va jun-
tando pequenas quantidades
da dgua da cozedura, até obter
uma consisténcia cremosa.
Tempere com sal, pimenta e um
pouco de noz-moscada moida.
Coloque o preparado num sifado

de 0,5l com uma carga de
gas. Lamine os cogumelos e
leve a saltear com a chalota e
o alho picados, tempere com
sal e pimenta. Retire do lume
e envolva com salsa picadaa

,-"fgosto. Disponha os cogume-

los no fundo de um prato em
forma de ninho, disponha o
ovo escalfado no centro do
“ninho” e a espuma de bata-
taavoltado ovo, de modo a
deixar o ovo saliente e visivel.
Tempere o ovo com flor de
sal e pimenta e regue com
um fio de dleo de trufa. Para
finalizar, lamine a trufa por
cimadetudo. =

ENERGIA  0SSOS  MEMORIA  CORAGAO
DIARIA  SAUDAVEIS SAUDAVEL
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" rOMEGA Os suplementos alimentarés nao I8er utilizados como substitutos
PHARMA de um regime alimentar variado librado e de um modo de vida saudavel.
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VITERRA

PLATINUM 55+ =

MULTIVITAMINICO DIARIO

Avenda em Farmécias e Espaos de Saide.



