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Aperfeiçoe suas vinagretes com essas dicas de chefs

É difícil negar o poder transformador de um bom adereço para saladas, mas  você não precisa de
muito óleo, ou de qualquer óleo, na verdade. O mel, por exemplo, dará "um aderência natural 
que ajudará no aderência à bet7k cassino salada, enquanto a doçura equilibra a acidez do
vinagre", diz Tony Rodd, chef executivo  do Pomus bet7k cassino Margate. Ele inclina-se para o
tipo de flor de heather, batendo-o com vinagre balsâmico e mostarda integral  - isso é mágico
quando jogado com verduras escaldadas, pêssegos grelhados e burrata despedaçada. "Você
sempre pode adicionar nozes torradas  e sementes para textura", ele aconselha.
Chris Shaw, chef executivo do Toklas bet7k cassino Londres, pensa bet7k cassino iogurte, alho
e alguma forma  de ácido, seja vinagre ou suco de limão. "Você pode obter a mesma consistência
que um adereço caesar, mas com  a acidez do iogurte, o que prefiro", ele diz, e embora ele
normalmente o diluiria com um pouco de azeite  de oliva, você poderia usar uma pequena
quantidade de água bet7k cassino vez disso. Misture com folhas robustas (piense bet7k
cassino gemas),  ou bet7k cassino coleslaws, saladas de batatas cortadas, saladas picadas ...
você tem opções. Se, no entanto, você quiser a cremosidade,  mas sem os laticínios, vá com
nozes. "Nós usamos amêndoas sem casca, pinhões e nozes de avelã no restaurante", diz  Shaw,
que são cozidas suavemente bet7k cassino água e depois misturadas com mais água, vinagre
(algo branco) e alho. Você ficará  com uma nata de nozes, que está chorando por cenouras
raladas crus, beterrabas, batatas, ou folhas de saladas mais robustas  (radicchio, por exemplo).
As nozes também seriam a tática de Elaine Goad. A chefe executiva do Nopi bet7k cassino
Londres prefere  castanhas torradas, que ela mistura com água, pasta de gergelim, suco de lima,
alho, talvez miso para um golpe de  sabor umami. "Se você preferir um pouco de textura, não
misture muito; se quiser mais leve, adicione mais suco de  lima."
Outra favorita de Goad, no entanto, é algo que se assemelha a um adereço de salada de abacate
tailandês. "Misture  tomates, adicione um pouco de açúcar de palma, suco de limão, alho picado,
chilli (para calor), molho de peixe (ou  molho de soja, se você for vegetariano), e alguma erva
fresca (coriandro ou salsa)." Seria bom marcar isso para saladas,  embora outra vencedora com
coisas cruas - especialmente se o repolho hispi e o repolho de Bruxelas estiverem envolvidos - 
seja uma combinação de vinagre de arroz, xarope de bordo, suco de lima e azeite de gergelim.
"Não é preciso  muito azeite de gergelim porque um pouco realmente vai muito longe", acrescenta
Goad.
Finalmente, Rodd manteria o ponzu bet7k cassino heavy rotation.  "Ele realmente leva um pouco



de trabalho para fazer, mas então ele irá durar no frigorífico por um mês", ele  diz, além disso, é
versátil; use-o como molho para churrasco, assim como para saladas. "Tome a casca e o suco 
de limões, limas, laranjas, toranjas e yuzu (se você conseguir encontrá-lo), adicione molho de
soja ou tamari, então jogue bet7k cassino  algas secas (kombu é o melhor), e algum cogumelo
seco (idealmente shiitake e porcini)." Leve a ferver, cozinhe a lentamente  por 20 minutos e deixe
de molho à noite. "No dia seguinte, coloque na peneira, coloque o líquido bet7k cassino uma 
frigideira limpa, adicione mirin, sake e açúcar, então reduza ligeiramente para criar um adereço
aderente, brilhante". Embora o tartar de  atum ou o ceviche sejam companheiros óbvios, Rodd
também recomenda misturá-lo com citrinos, salicórnia, algas e feijões para uma salada  que
impressiona.
Nos dias, tomates são um alimento tão presente todo o ano que, bet7k cassino cada verão,
parece um presente ser lembrado  de que eles, de fato, são uma hortaliça sazonal. Tão
abundantes que, por algumas semanas, os prateleiras dos verdureiros (não  apenas as feeds de
redes sociais focadas bet7k cassino alimentos) são quase dominados pela fruta. É nossa
clamação anual: olhe quanto  é bonito este prato de tomates! De formas e tamanhos diferentes,
bet7k cassino todas as tonalidades de vermelho, laranja, amarelo e  verde. Não é de admirar
que os tomates sejam minha ideia de fast food. Veja, temporada, come, repita.

Salada  de tomate aquecida (pictured top)

Com tomates entrando bet7k cassino bet7k cassino temporada de pico, é tentador comerem
apenas crus, para o café  da manhã, almoço e jantar. Tanto eu como faço isso, mas também
adoro amaciar e endulçar ainda mais os tomates  ao assá-los brevemente. Servido com pão bom
para molhar os sucos, isso transforma o tomate bet7k cassino almoço ou um aperitivo  bet7k
cassino si mesmo, ou como um acompanhamento versátil para vários pratos.
Preparo 10 min
Cozer 20 min
Serve 4 como um aperitivo ou acompanhamento
20g vinagre tinto de  vinho
20g açúcar
F laky sal marinho e pimenta do reino
1 alho shallot , pelado e cortado finamente (idealmente, bet7k cassino uma mandoline)
70ml azeite de  oliva
1 colher de sopa de mel líquido
½ colher de chá de páprica defumada
2 tomates roma , cortados bet7k cassino quartos (250g)
200g tomates  cereja , cortados ao meio
2 alhos , descascados e achatados com o lado de um machado
3 ramos de tomilho fresco
1 burrata , esgotado (125g)
3  ramos de orégano fresco , folhas picadas
Coloque o vinagre, açúcar, uma colher de chá de sal marinho fino e 20ml de  água bet7k cassino
uma panela pequena e leve a ferver. Agite para combinar, retire do fogo, misture o alho picado e 
deixe esfriar.
Aqueça o forno a 240C (220C ventilador)/475F/gás 9. Coloque o azeite, mel, páprica, meia colher
de chá de sal  e algumas voltas de pimenta do reino bet7k cassino uma tigela pequena e bata
para combinar. Despeje esta mistura bet7k cassino uma  assadeira média forrada com papel
manteiga, então adicione os tomates, alho e tomilho, e misture suavemente para untar.
Asse por oito  minutos, até que os tomates comecem a desfazer-se, então desligue o forno e
deixe os tomates sentar no forno quente  por 10 minutos mais (ou até que esteja pronto para
servir – qualquer um que vier bet7k cassino primeiro).
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Retire e descarte  os alhos gastos e tomilho dos tomates, então transfira a fruta para um tigela
larga e sirva sobre todos os  sucos de assar. Coloque o burrata no centro dos tomates, então
polvilhe um quarto de colher de chá de sal  marinho fino e algumas voltas de pimenta do reino.
Levante as lascas de alho envelhecido de seu líquido de enleitiar  (reutilize o líquido bet7k
cassino algo mais, como um adereço para salada), e coloque-os por cima. Termine com um
assentamento de  folhas de orégano e sirva.

Tostada de caranguejo com limão, cominho e samphire
encurtado

Tostada de caranguejo com limão, cominho e samphire encurtado de Yotam Ottolenghi.
Preparo 15 min
Encurtamento 1-2 hr
Montagem 10 min
Serve 4 como um  aperitivo
2-3 limões (você pode não precisar do terceiro, dependendo de quanto suco eles são)
100g samphire , ou outra alga do mar fresca
1  alho
½ cebola , picado e esmagado com um machado, mais ½ colher de chá para o pão
½ colher de chá de  cominho torrado , finamente moído
200g carne de caranguejo branco
60g nata azeda
Sal marinho bet7k cassino flocos
4 fatias de pão de centeio
25ml azeite de  oliva
1 pimenta verde , sem sementes e cortada finamente
40g mistura de brotos de ervas – coentro, rabanete e brotos de ervilha ou  agrião
Raspas finamente a casca de um limão bet7k cassino tiras longas e largas, então corte o fruto
bet7k cassino fatias. Ralle finamente  a casca de um segundo limão, para obter um teaspoon,
então exprime-o para obter uma colher e meia (se necessário,  exprime o terceiro limão para
completar isso).
Misture o samphire, as lascas de limão, o suco de limão, o alho picado,  metade do alho picado e
um quarto de colher de chá de cominho bet7k cassino uma tigela média, então deixe encurtar 
por uma a duas horas.
Em uma tigela média, misture a carne de caranguejo com a nata azeda, o raspado de  casca de
limão, um oitavo de colher de chá de cominho e um pizco de sal marinho bet7k cassino flocos.
Torra o  pão até que esteja crocante e dourado de ambos os lados, espere um pouco de alho
picado, então distribua metade  colher de chá de azeite de oliva sobre cada fatia.
Retire e descarte o alho e tomilho encurtados, então misture no  restante colher de chá de azeite
de oliva, o pimenta e as misturas de brotos de ervas. Divida a mistura  encurtada entre os pães,
então cubra generosamente com a mistura de caranguejo. Polvilhe com um pizco de sal marinho
bet7k cassino  flocos e o restante cominho, e sirva com as fatias de limão ao lado.
Envie bet7k cassino pergunta
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