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Everdade que o
macarrao gruda
sendo colocar 6leo
no cozimento?

Néo. Na hora de preparar o ma-
carro, algumas pessoas tém o
costume de colocar algumas
gotinhas de 6leo para que os
fios ndo grudem, mas essa ideia
ndo passa de um mito. Isso ndo
influencia na textura porque 6-
leo é mais leve e fica na super-
ficie da panela.

“Para que o macarrdo ndo gru-
de, é necessrio apenas cozi-
nha-lo em &gua suficiente, a-
proximadamente 1 litro para
cada 100 g de massa.

4 JORNAL MEIO NORTE- TERESINA (PT), SAB/DOM, 17 e 18 de fevereiro de 2018

_espaco

Bacalhau salteados com Legumes

INGREDIENTES: 500g de bacalhau em lascas j4 dessalga-
do; 1 folha de louro; 2 abobrinhas lavadas e fatiadas; 2 pi-
mentdes vermelhos fatiados; 2 cebolas descascadas e
fatiadas; 2 dentes de alho em laminas; 1/2 xicara de azei-
tonas verdes e pretas sem carogo picadas; 2 colheres (so-

pa) de azeite; pimenta e sal a gosto. /
MODO DE PREPARO: Aquega o azeite numa frigideira larga
e funda (usei uma wok) e doure a folha de louro, a cebola /

e 0 alho. Junte o bacalhau em lascas e tempere com pimen-
ta e sal a gosto.

Cozinhe por 3 minutos e junte os legumes.

Reduza o fogo e salteie tudo por uns 5 minutos até que os
legumes estejam macios. Por fim adicione as azeitonas e

INGREDIENTES: 1,5 kg de
bacalhau em lascas dessal-
gado (lojdo do peixe); 1 kg
de arroz parboilizado Tio
Jodio; 8 cebolas em fatias
grossas; 25 dentes de alho
inteiros descascados; 250ml
de azeite de oliva; 2 magos
de cebolinha verde picados;
6 ovos cozidos; 20 pimentas
biquinho; 20 azeitonas por-
tuguesas pretas.

MODO DE PREPARO: Cozinhe
o bacalhau em 2,5 litros agua
fervente por tres minutos. Re-
tire 0 bacalhau e na mesma a-
qua cozinhe o arroz parboiliza-
do Tio Jodo. Em uma panela,
cologue o azeite o alho e a ce
bola e refogue em fogo baixo
por dez minutos.

Junte o bacalhau e o arroz par-
boilizado Tio Jodo, mexa bem.
Acrescente os ovos picados e a
cebolinha e misture levemen-
te.Enfeite com a pimenta e as
azeitonas e sirva em seguida.
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Abeleza de CARLOS HENRIQUE,
de 6 anos

Apequena MARIA CECILIA, de Ti- ~ Olhaa pose da pequena ANA
‘mon (MA) MARIA de3 anos

ueca de Bacalhau

INGREDIENTES: 4 postas de bacalhau j3 dessalgadas(lojzo do
peixe); 12 camarbes médios limpos e sem a casca (opcional); 2
cebolas fatiadas (fatias grossas); 2 pimentdes vermelhos fatia-
dos; 1 pimentéio amarelo fatiado; 1 pimentdo verde fatiado; 3
tomates maduros fatiados; 2 colheres (sopa) de azeite de den-
, ¢ azeite comum o quanto baste; 1 dente de alho bem pica-
do; 1/2 cebola picadinha; 1 punhado bem generoso de salsa
g fresca picada; 1 punhado de coentro picado; pimenta e sal a
N gosto.

=1 MODO DE PREPARO: Numa panela grande coloque um fio do
azeite comum para aquecer e refogue nele a cebola picadinha
& e 0 alho até comegar a pegar uma cor. Junte o azeite de dendé
e mexa bem. Forre a panela com as fatias de cebola, depois fa-
ca uma camada de tomates fatiados, uma de pimentaes e ajei-
te as postas de bacalhau. Regue com um fio de azeite comum
% e cubra com os pimentdes e tomates restantes, junte a metade
da salsinha e todo o coentro. Tampe a panela e deixe cozinhar
em fogo alto até ferver, depois reduza o fogo para 0 médio bai-
%0 e deixe cozinhar tampado por mais 10 minutos. Acerte o sal
e adicione pimenta a gosto. N3o é necessario mexer pois os ve-
- getais ficardo bem macios e um saboroso molho se formaré na
panela. Se for adicionar os camardes este & 0 momento. Quan-
do a moqueca estiver quase pronta espalhe os camarges sobre
o molho, tampe e deixe cozinhar por uns 3 minutos. Polvilhe a
salsinha restante e sirva bem quente com arroz branco.

feque com azeite & gosto antes de servir.
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0 sorrisdo do JORDANO FILHO de 1 aninho

ANALAURA
deTimon de 1
anoe 3 meses

CONTATO

Quer aparecer na nossa coluna e no nosso progra-
ma? Mande a sua foto com sua turminha da escola,
do seu aniversirio, com seu papai, com sua mamae
pelo WHATSAPP (86)99428-0493




