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Receitas do Chef Giuliano Tassinari

Entrada

Borboletas de camarão ao Balsâmico 

Ingredientes:

400 g de camarão descascado

5 ml de conhaque (para flambar)

200 g de farinha de trigo tipo 00

50 g de banha. 

2 colheres de azeite extra-virgem de oliva

1 gema

80 g de tomate cereja

2 folhas de manjericão

2 ml de aceto balsâmico

1 colher de massa de tomate

Uma folha de aipo

1 cenoura

1 cabeça de cebolinha verde

10 ml de nata

Modo de fazer:

Bisquet: Colocar as cabeças e cascas de camarão em uma panela com os legumes e a massa de tomate.  Acrescentar água até cobrir e levar ao fogo brando. Ferver até que praticamente toda a água tenha evaporado. Bater no processador e coar. Acrescentar a nata ao caldo restante. Corrigir o sal e a pimenta. Reservar.

Misturar a farinha com a banha, a gema, a água morna até obter uma mistura homogênea. Abrir a massa com o rolo, até resultar numa espessura fina. Com um copo de 12 cm de diâmetro, cortar vários discos.  Assar em forno a 200° até que a parte de cima esteja dourada. Retirar do forno.

Cortar os tomates em 4 e deixar marinar com as folhas de manjericão.

Limpar os camarões e adicionar sal. Saltá-los em uma frigideira e flambar.  Colocá-los sobre os discos de pão desenformados, no centro do prato. 

Esquentar os tomates marinados e colocá-los sobre os camarões.

Reduzir o caldo do cozimento do camarão e misturar com a bisque.  

Distribuir o suco obtido em torno do disco de pão. Decorar o prato colocando o balsâmico ao redor.

Primeiro prato: 
Risotto de peras e queijo Parmigiano Reggiano com Balsamico 

Ingredientes:

320 g de arroz arbório Blue Ville

80 g de cebola 

10 ml de azeite de oliva extra-virgem 

100 g de manteiga clarificada

80 g de queijo Parmigiano Reggiano

100 g de peras williams 

1 raminho de tomilho

1 copo de vinho branco

1 ml de aceto balsamico 

1 litro de caldo de carne ou de vegetais

Modo de fazer:

Dourar a cebola picada em uma panela com um pouco de azeite de oliva extra-virgem. Acrescentar o arroz e fritar por alguns minutos. Em seguida, despejar o vinho branco e deixar evaporar. Em seguida vá adicionando o brodo aos poucos, mexendo às vezes até o cozimento do arroz.
Descascar as peras e saltá-las numa panela com uma noz de manteiga, uma pitada de sal e pimenta e uma pitada de açúcar. Juntar o tomilho desfolhado e cozinhar por mais alguns minutos em fogo alto. Quando o arroz estiver praticamente pronto, tirar do fogo e adicionar as peras, o queijo Parmigiano Reggiano e uma noz de manteiga. Misturar bem por alguns minutos até obter um creme denso e liquido. Servir no prato e “riscar” com aceto balsâmico dando o acabamento. 

Segundo prato:
Medalhões de file ao balsâmico com creme de Gorgonzola com batatas e tortino de maçã com bacon e pinhões acompanhado de espinafre saltado.
Ingredientes:

600 g de filé mignon

100 g de Gorganzola

200 g de batata

100 g de azeite de oliva extra-virgem  

4 ovos

10 ml de leite

50 g de farinha

100 g de manteiga 

20 ml de nata fresca

100 g de pancheta fresca 

50 g de pinolli 

100 g de espinafre tenro

2 ml de aceto balsâmico

Modo de fazer:

Ralar as batatas em ralo grosso e saltá-las na panela de ambos os lados, para formar o rostò (crosta).  Mantê-las aquecidas.  Fazer o bechamel muito denso para juntar às maças saltadas em frigideira com o bacon e os pinollis, temperados com sal e pimenta a gosto.  Acrescentar a nata.  Colocar em ramequins, em banho Maria no forno a 120° por cerca de 60 minutos. 
Passar os filés em uma frigideira quente com azeite de oliva, fritando dos dois lados, retirar da frigideira e manter aquecidos.  Na mesma frigideira, desmanchar o gorgonzola.  Saltar o espinafre em uma panela, com azeite, sal e pimenta a gosto, por poucos segundos.

Colocar o rostò de batatas no prato, acrescentar o espinafre e também o filé dividido ao meio. Acrescentar o molho de gorgonzola caindo ao lado da carne e a tortino de maças e ao final um fio de aceto balsâmico para completar o prato. 

Sobremesa:
Sorvete de baunilha com morangos e gotas de balsâmico

Ingredientes:

200 g de sorvete de baunilha

100 g de morangos

50 g de açúcar

50 g de manteiga

1 copinho de licor 

2 ml de aceto balsamico

Modo de fazer:

Saltar os morangos na manteiga em uma frigideira em fogo alto. Acrescentar o açúcar e assim que começar a caramelar, flambar com o amaro.  Deixar evaporar e depois juntar à taça de sorvete de baunilha preparado anteriormente.  Finalizar o doce com um fio de aceto balsâmico. 
DICA: Caso não se disponha de Aceto Balsâmico Tradicional de Modena, compre o aceto balsâmico normal, coloque em uma panela, aqueça em fogo brando até pouco antes de ferver. Tirar do fogo e adicionar mel e uma colher de chá de manteiga (duas colheres de café de mel para cada 250 ml de aceto balsâmico).  Com isso, o molho terá a acidez evaporada e ficará denso, mais próximo do verdadeiro Aceto Balsâmico Tradicional de Modena.

Receita Extra

Medalhões de filé mignon ao Balsâmico 
Ingredientes:

480 g de filé mignon

200 g de tomate vermelho

2 dentes de alho

Modo de fazer:

Cortar 4 tomates concassé (em pequenos cubos tirando a semente e sem a água). Colocar para marinar com 2 dentes de alho amassados, o manjericão cortado em filetes, sal, pimenta e azeite extra virgem de oliva. Deixar descansar por 4 horas para que o tomate pegue o tempero.  Cortar o filé mignon em fatias de meio centímetro. Temperar com sal e pimenta e saltar em frigideira muito quente com um fio de azeite extra-virgem de oliva.

Saltar em frigideira os tomates marinados.

Colocar uma fatia do filé mignon no prato. Sobrepor uma camada de tomates salteados, colocar um novo pedaço de filé e novamente uma camada de tomates, e assim sucessivamente, até completar o medalhão sobre o prato. 

Colocar o Aceto Balsâmico Tradicional de Modena em torno da torre de carne e servir.
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20 g de folhas de manjericão


15 ml de azeite de oliva extra-virgem


2 ml de aceto balsâmico











