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Receita de Paghetti Puttanesca: um Prato Fácil e Saboroso

A receita de paghetti puttanesca é um prato que é muito mais  do que a soma de suas partes.
Feita com os ingredientes básicos do sul da Itália, ela pode ser preparada  bet77 bônus 50 reais
menos de 15 minutos e ainda é capaz de surpreender você a cada vez. Mantenha os seguintes
ingredientes bet77 bônus 50 reais  estoque e você terá uma refeição deliciosa à qualquer hora.
Tempo de Preparo: 5 minutos
Tempo de Cozimento: 12 minutos
Porções: 2
4 anchovas  (opcional)
50g de azeitonas pretas de boa qualidade
1 colher de sopa de capes
2 dentes de alho
Sal
160g de spaghetti
3 colheres de sopa  de azeite de oliva de boa qualidade
½ colher de chá de flocos de chili (opcional)
2 colheres de sopa de pasta  de tomate
100ml de molho de tomate
1 pequeno manoquinho de salsa ou manjericão (opcional)

1. Um comentário sobre as anchovas

Como muitas  receitas italianas amadas, a puttanesca é uma questão de debate. Vegetarianos
devem notar que bet77 bônus 50 reais Nápoles as anchovas são opcionais  (se estiver servindo
para um grupo misto, omita os peixes da molho e, bet77 bônus 50 reais vez disso, coloque-os
no prato acabado  para aqueles que comem-os, como Angela Hartnett faz com anchovas
marinadas).

2. Descasque e corte as azeitonas

Coloque uma grande panela  d'água para ferver. Retire as cascas das azeitonas, se necessário -
as azeitonas pequenas pretas ou de cor escura e  intensamente saborosas são as melhores aqui,
e recomendo comprar elas sem cascas, porque elas tendem a ser menos moles. Descasque  as
azeitonas e corte-as grossamente, colocando-as bet77 bônus 50 reais um pequeno tigela perto
da fogão.

3. Prepare as anchovas  e capes

Se as anchovas ou capes estiverem bet77 bônus 50 reais sal, lave-as e seque (obviamente, não
há necessidade de fazer isso se  elas estiverem bet77 bônus 50 reais óleo ou bet77 bônus 50
reais conserva). Corte-as grossamente, coloque as capes na tigela de azeitonas e mantenha as
anchovas  separadas, também perto do fogão. Pele e corte muito finamente o alho, e mantenha
isso separado também.



4. Cozinhe a  pasta

Tempere a água fervente, então mergulhe a pasta e cozinhe-a até ficar um pouco menos do que 
gosta; se necessário, mexa o pote occasionalmente para impedir que a pasta se pegue no fundo.
O spaghetti é o  formato de pasta mais comum usado para puttanesca, mas o espírito desta
receita diz que você deve usar o que  tiver à mão; Hartnett sugere trocá-lo com linguine, enquanto
Bastianich recomenda fusilli.

5. ... e comece a molho

Enquanto a pasta  está cozinhando, coloque o óleo bet77 bônus 50 reais uma frigideira bet77
bônus 50 reais fogo médio-baixo. Uma vez quente, adicione o alho e frite até  que comece a ficar
de cor amarelada; ele não deve escurecer. Adicione as anchovas, se usar, e misture até
dissolver,  mantendo o alho bet77 bônus 50 reais movimento também, para que ele não queime.

6. Adicione o chili, capes e  azeitonas

Adicione os flocos de chili, se usar, seguidos pelas azeitonas e capes, então aumente o fogo
ligeiramente e cozinhe até  você conseguir ouvir elas sisar, sendo cuidadoso para não queimar o
alho (se ele parecer que está ficando acinzentado demais,  retire-o temporariamente e devolva-o
ao pãodepois da pasta; se ele escurecer e ficar amargo, entretanto, é melhor remover e descartá-
lo).

7. ... então misture os tomates

Misture a pasta de tomate na molho, seguida do molho de tomate  (também poderia usar tomates
inteiros ou picados bet77 bônus 50 reais lata, mas idealmente, bata-os bet77 bônus 50 reais
purea grossa primeiro, ou pelo menos corte-os  bet77 bônus 50 reais pedaços pequenos de
forma que não haja pedaços muito grandes restantes). Aumente um pouco o fogo, então cozinhe
vigorosamente  por cerca de cinco minutos.

8. Misture a pasta com a molho

Verifique a temperatura da molho e  ajuste, se necessário. Escorra a pasta bem, então mergulhe-
a na frigideira. Misture bem para combinar (se tiver, as pinças seriam  úteis aqui), garantindo que
as azeitonas e capes se distribuam uniformemente, então divida entre tigelas. Espalhe o salsa
picado (também  gosto de manjericão picado com isso bet77 bônus 50 reais vez disso), sirva.

9. Opções de preparo antecipado

Você pode preparar a molho com  antecedência, embora, se o fizer, sugiro adicionar um pouco
mais de molho de tomate e tirar do fogo antes que  esteja completamente reduzido, porque ele
engrossará mais ao aquecer. E se você quiser realmente se preparar, pode cozinhar a molho  e
congelá-la. Descongelar completamente e aquecer até ferver, adicionando uma colher de água se
parecer muito espesso.

Reutilização de todo o animal se torna tendência nos



restaurantes do Reino Unido

O frangoseo tem se tornado um cardápio essencial  bet77 bônus 50 reais restaurantes do Reino
Unido, com cortes mais baratos atraindo chefs com metas de sustentabilidade e orçamentos
apertados, impulsionados pela  influência de pioneiros do "nose-to-tail" como Fergus Henderson
no St John bet77 bônus 50 reais Londres. Agora, muitos estão indo além, criando pratos  com
cabeças de animais fitando os pratos dos diners.
No Fowl, no centro de Londres, que se descreve como um restaurante  "da cabeça ao pé de
frango", o assado de domingo vem completo com garras de frango. No Manteca, bet77 bônus 50
reais Shoreditch,  leste de Londres, você pode encontrar metade de uma cabeça de porco,
claramente identificável, bet77 bônus 50 reais bet77 bônus 50 reais mesa. O Camille, recém-
inaugurado  no Borough Market, sul de Londres, serve um salsicha de pescoço de frango,
incluindo a cabeça do pássaro.
No ano passado,  o Fowl fez parceria com o chef francês Pierre Koffmann para lançar a torta Le
Grand Coq, que contém corações,  fígados, crestas de frango – e uma cabeça inteira torrada
colada na massa, semelhante a uma tradicional torta Cornish stargazy,  que apresenta cabeças
de arenque.
"A torta de cabeça de frango criou muito alvoroço online", disse Will Murray, cozinheiro-dono do
Fowl.  "Ela até apareceu na história do Instagram do Snoop Dogg." Ele admite que é um prato
"confrontacional", mas acredita que  ajudar os convidados a "virar cara a cara" com a origem
ajuda.
Usar o animal todo é crucial para Murray, cujo  outro restaurante, Fallow, vende 400 cabeças de
bacalhau na manteiga sriracha por semana, o que, segundo ele, impede que sejam  jogadas de
volta no mar. "A cozinha criativa com pensamento sustentável sempre foi nossa filosofia", disse.

Respeitar a origem e conscientizar  os clientes

Manter bet77 bônus 50 reais dia com essa tendência, Chris Leach, cofundador e chef do
Manteca, BR tudo de duas a três  carcaças de porco por semana. Quando as cabeças são
transformadas bet77 bônus 50 reais fritadas, são "muito fáceis de vender", disse Leach, mas 
um prato mais visualmente desafiador de cabeça de porco inteira também é popular.
"É importante não desviar do fato de que  usamos animais inteiros", disse Leach. "Isso também
ajuda as pessoas a confrontar o fato de que estão comendo algo que  já estava vivo." Há um
máximo de seis porções por semana, que geralmente se esgotam bet77 bônus 50 reais uma
noite. Mas os  clientes acham os frangos com as garras ligadas mais chocantes, disse Leach.
Um cenário semelhante ocorre no Camille, onde o chef  Elliot Hashtroudi, ex-cozinheiro do St
John, serve cabeças de porco e frango e "99%" dos convidados gostam. "Eu sei que  é desafiante
para alguns, mas é para abrir fronteiras e mostrar que o inhame e cortes desafiadores são
algumas das  partes mais saborosas", disse.
bet77 bônus 50 reais
Quando o prato de cabeça de porco assada está  no cardápio, ele "voa para fora" assim que as
pessoas o veem. Leach acredita que é parte da responsabilidade de  um restaurante ensinar as
pessoas mais sobre o que elas comem: "Seja regenerativa agriculture or ajudando as pessoas a
entender  a importância da carne de pastagem elevada, restaurantes e chefs desempenham um
papel importante na educação das pessoas."

Alguns clientes acham  desconfortável

O chef Fergus Henderson é um notável pioneiro da cozinha "nose-to-tail".
Mas chocar seus clientes pode ser  bom para os negócios também. O Fowl recebeu muitas
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críticas por bet77 bônus 50 reais torta de cabeça de frango, mas ficar viral  é "outra forma de
marketing", disse Murray. "Nós não fazemos comida para mídias sociais, mas somos conscientes
do poder e  impacto que elas podem ter. Todo o item do menu está lá porque é delicioso, e
consideramos um bom prato  que as pessoas desejam gastar seu dinheiro e desfrutar."
Trevor Gulliver, cofundador do St John, fica feliz bet77 bônus 50 reais ver mais restaurantes 
usando todo o animal. Embora grande parte da culinária do St John seja baseada bet77 bônus
50 reais fígado, coração e medula óssea,  ele já serviu caudas de porco fritadas ou cabeças de
porco inteiras.
"Nunca é uma gimmick. É apenas se for a  maneira adequada de apresentar algo", disse Gulliver.
"Nunca foi para choque. Para nós, é simplesmente natural."
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