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conteudo:

Nesta semana, o primeiro-ministro israelense Benjamin Netanyahu se juntou as fileiras de lideres
mundiais marcados como parias internacionais quando ele tornouse alvo do Tribunal Penal
Internacional (TPI), cujo promotor esta buscando um mandado para prender seu filho e ministro
da Defesa Yoav Gallant por suspeita dos crimes contra a humanidade durante Israel.

O tribunal j& havia solicitado anteriormente mandados contra pessoas como o Sudao de "Omar
Al Bashir", Vladimir Putin da Russia e Moammer Kadafi, na Libia.

E na sexta-feira, o Tribunal Internacional de Justica (TPI) ordenou que Israel suspendesse
imediatamente betano hoje controversa operacao militar no sul da cidade israelense Rafah
betano hoje Gaza dizendo a situa¢cdo humanitaria € "desastrosa" e espera se intensificar ainda
mais.

Resumo do artigo betano hoje portugués: "O mistério do
mMiso: a paste fermentada que esta presente betano hoje
pratos doces e salgados”

O miso é uma pasta feita de feijdo de soja fermentada com um tipo de fungo chamado kaoji.
Originario da China, o miso foi introduzido no Japao no século VI e hoje o pais conta com mais
de mil variedades locais. O miso € usado betano hoje pratos doces e salgados, e betano hoje
popularidade cresceu nos ultimos anos devido a betano hoje versatilidade e sabor unico.

O que é miso?

Miso é uma pasta feita de feijao de soja fermentada com koji, um tipo de fungo usado para
produzir ingredientes basicos da culinaria japonesa, como sake, shoyu e vinagre de arroz.

Como é feito o miso?

Para fazer o miso, é necessario primeiro criar um koji misturando o koji-kin com um substrato
(arroz ou cevada) e deixando-o fermentar. Em seguida, o koji € misturado com feijao de soja
cozido e sal, e deixado fermentar por pelo menos seis meses.

Como o miso intensifica o sabor

Miso é usado como intensificador de sabor betano hoje pratos doces e salgados, gracas a
betano hoje capacidade de aumentar os niveis de glutamato (um aminoacido responsavel pelo
sabor umami).



Variedades de miso

Tipo de miso Caracteristicas

Miso branco Doce e suave, feito com arroz

Miso vermelho Intenso e pungente, feito com feijdo de soja
Miso amarelo Doce e leve, feito com cevada

Usos do miso na cozinha

- Marinadas de carne e peixe

- Misturas para molhos e molhos

- Adicao a sopas e guisados

- Intensificacdo do sabor betano hoje pratos doces

Dicas para usar o miso

1. Temperar ao gosto

2. Usar variedades diferentes para diferentes pratos

3. Nunca ferver o miso betano hoje sopas, a menos que seja um ingrediente secundario

4. Experimentar combinacdes com outros ingredientes, como iogurte ou manteiga de
amendoim
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