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Crudités

Macarocas de milho baby
Mini cenouras
Cogumelos Hoenshimenyji
Espargos verdes
Rabanetes

Grelos de brécolos

Micre rebenteos variados

1. Para ¢ milho, cencuras, espargos e brécolos escaldar cerca de 30 a 45 segundos em
dgua abundante, temperada com sal a ferver

2.Retire para um recipiente com agua e gelo para parar a cozedura imediatamente
Retire e reserve

3. Para os cogumelos saltear numa frigideira bem quente com um fic de azeite durante
10-20 segundos, tempere com sal Retire e reserve

4. QOs rabanetes e os micro rebentos sdo servidos a crd

1beringela

1gema cvoe

50 g Azeite

15 g Vinagre de jerez
700 ml élec de girassol
5 g alho ralado

Salgb

10 g mostarda Dipn

1. Embrulhe a beringela em papel aluminic e coleque na chama de bice de fogao
diretamente e deixe queimar cerca de 1 minuto, virando ¥ de volta de cada vez

2. Deixe arrefecer, retire a casca queimada ¢ mais possivel e a sementes
do interior se tiver.

3. Numa liquidificadera coloque a beringela, mostarda, gema de ovo e alhe
ralado e triture até ficar homogénea Verta ¢ élec em fic e emukione

4. Junte ovinagre e azeite e incorpore
5. Ajuste os temperos

400 g azeitona preta descarccada

50 g tostas cu croutens
1ccboletusem pé

1. Colocar as azeitonas num tabuleire de foerng ou desidratadera,
pregramar a 80°C e deixar que desidratem cerca de 12 horas

2. Triturar os croutons
3. Triturar a azeitona desidratada
4. Misturar ¢ pae ralado, azeitona e pé de cogumelos

Colocar um pouce da mousseline de beringela no prate, cobrir com a terra de azeitona
Dispor os legumes aleatoriamente e a gosto, na terra Colocar os micro rebentos e servir.




