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Resumo:

estrefia bet : Inscreva-se em symphonyinn.com e entre no mundo das apostas de alta
classe! Desfrute de um bénus exclusivo e comece a ganhar agora!

P: Quais sédo algumas das melhores casas de apostas esportivas atuais?

R: Tanto a bet365 quanto a Betano sdo duas das melhores casas de apostas esportivas atuais.
Elas séo confiaveis, seguras e oferecem bons recursos para 0Ss Seus usuarios.

conteudo:
Spaghetti aglio, olio e peperoncino (spaghetti com alho,
azeite e pimenta)

Sinto que todas as familias na Itélia devem comer isso, ou uma variagdo dele, algumas vezes por
semana para o almoc¢o. Realmente ndo ha nada mais facil do que isso. O Unico detalhe a se
lembrar € que o alho precisa ser ralado finamente (ou muito finamente picado) e cozido
lentamente, para que o prato ndo tenha sabor de alho cra.

Para 2 pessoas

225¢g spaghetti de qualidade estrefia bet p6

100ml azeite de oliva

2 dentes de alho, ralado

1 pimenta longa vermelha , picada finamente

3 colheres de sopa de folhas de hortelad plana picadas finamente
2 colheres de sopa de parmesao ralado finamente

Sal marinho

Pangrattato (veja a receita abaixo), para servir (opcional)

Cozinhe o spaghetti estrefia bet 4gua fervente salgada estrefia bet abundéancia até ficar al
dente, de acordo com as instrugdes no pacote.

Enquanto o spaghetti esta cozinhando, aqueca o azeite de oliva estrefia bet uma frigideira a
fogo baixo e doucemente cozinhe o alho e a pimenta até que o alho fique transparente. Quando o
alho e a pimenta estiverem no ponto perfeito, parem de cozinhar adicionando uma raspa da agua
fervente da massa. reserve até que a massa esteja pronta.

Escorra a massa (reservando alguma da agua da massa) e adicione a frigideira, entdo misture
estrefia bet fogo baixo até ficar bem coberta, adicionando quantidade suficiente da agua da
massa para soltar a salsa.

Espalhe o horteld e o parmeséo, tempere com sal e continue mexendo até bem emulsionado — a
salsa deve ser espessa e oleosa, e marcada com alho, pimenta e hortela. Sirva estrefia bet
tigelas aquecidas, polvilhada com pangrattato, se usar.

Orecchiette com cime di rapa, anchovy e pangrattato

Fazer as orecchiette é trabalhoso, mas também divertido e gratificante assim que vocé pegar o
jeito. Recomendo fazer apenas o suficiente para uma ou duas porc¢des para comegar, e nao se
preocupe se elas nao ficarem perfeitas. Eu gosto de usar um pouco de farinha de centeio integral
na massa porque ela é mais textural e mais rustica. E se vocé nao tiver tempo para fazer suas



préprias orecchiette, vocé pode usar 225¢g de orecchiette seca estrefia bet vez disso.

Embora essa salsa seja simples, ela esta cheia de sabor — n6s sempre usamos cime di rapa
(também conhecido como broccoli rabe ou folhas de nabo) quando esta estrefia bet temporada,
mas estrefia bet outros momentos do ano tente usar broccolini estrefia bet vez disso.

Para 2 pessoas

100g cime di rapa (aproximadamente metade um feixe), lavado e escorrido muito bem
60ml azeite de oliva (Y4 xicara)

1 dente de alho , picado finamente

% pimenta longa vermelha , picada finamente

4 filetes de anchova estrefia bet azeite de oliva (idealmente da Sicilia), esgotos

Raladura de casca de liméao pequeno finamente picada

1 colher de sopa de folhas de horteld plana picadas finamente
2 colheres de sopa de parmesao ralado

Pangrattato (veja a receita abaixo), para servir

Para a massa de pasta

100g farinha de centeio integral leve
409 farinha de trigo duro semolina
240ml agua quente , aquecida a 80C

Para fazer a massa de pasta estrefia bet uma misturadora elétrica, coloque todos os
ingredientes na tigela e misture com o acessoério de gancho por cinco a seis minutos, até ficar
suave e elastica. Alternativamente, vocé pode misturar essa massa a mao, pois ela € mais facil
de trabalhar do que uma massa de ovos. Em um recipiente grande, misture as farinhas juntas,
entdo faca um buraco no centro e coloque a 4gua quente. Com uma forquilha, misture a agua
com as farinhas lentamente, até ficar com consisténcia granulada. Transfira para uma superficie
de trabalho limpa e amasse com as palmas, empurrando para frente e dobrando, até ficar elastica
e suave, mas ndo muito macia — cerca de 10 minutos. Envolva firmemente a massa estrefa bet
filme plastico ou estrefia bet filme alimentar reutilizavel e deixe descansar por pelo menos 30
minutos. Acho que essa massa é melhor usada no mesmo dia estrefia bet que é feita.

Para dar forma as orecchiette, corte um pedaco pequeno de massa — cerca de 50g é um bom
tamanho — e role-o estrefia bet um cilindro de cerca de 1cm de didmetro, entdo corte estreiia
bet nuggets de 1cm. Em uma superficie bem polvilhada de farinha, use um punhal de refeicao
para pressionar cada nugget de massa, empurrando para longe de vocé e mantendo a pressao
constante — a massa deve se enrolar no punhal. Solte delicadamente a massa do punhal,
empurrando o polegar para dentro e virando a orecchiette para dentro, entéo reserve estrefia bet
uma superficie polvilhada de semolina. Repita até que todas as orecchiette sejam feitas, entdo
deixe secar enquanto comeca a salsa.

Para preparar o cime di rapa, retire e descarte as extremidades madeireiras, entdo corte as
hastes estrefia bet fatias finas. Mantenha as folhas e floretes estrefa bet pedagos maiores.

Coloque uma frigideira grande sobre fogo médio-baixo, adicione o azeite de oliva e doucemente
doucemente cozinhe o alho, a pimenta e as anchovas por um a dois minutos. Adicione o cime di
rapa e cozinhe por dois a trés minutos, ou até ficar apenas tenro, entdo remova do fogo e
adicione uma raspa de agua para parar a cozimento e evitar que queime.

Pangrattato

N&o seja tentado a pular os grossos panko, eles fazem toda a diferenca — e se estrefia bet salsa
de pasta contiver anchovas estrefa bet conserva estrefia bet lata ou estrefa bet frascos, vocé
também pode substituir algum do azeite de oliva com 6leo da lata. O pangrattato mantém-se
bem, costumo fazer uma grande partida e guardar estrefia bet um frasco para usar durante a
semana — pode ser polvilhado por cima de quase qualquer pasta.



Faz aproximadamente 100g

50g panko

40-50 ml azeite de oliva

2 colheres de sopa de parmesao ralado
Raladura de casca de limao picada finamente
Sal marinho

Preaqueca uma frigideira antiaderente a fogo médio-baixo e doucemente toste os panko até que
comecem a ficar dourados. Adicione o 6leo progressivamente, estrefia bet dois ou trés lotes, e
continue mexendo os panko até comecarem a fritar, cerca de dois minutos. Retire do fogo,
adicione o parmesao e a raladura de liméo e tempere com sal. Deixe o pangrattato esfriar antes
de armazené-lo estrefa bet um recipiente hermeticamente fechado por até uma semana.

Casarecce com salsicha de porco e radicchio

Preparar a carne de salsicha manualmente sempre dara um resultado superior, mas para tornar
essa receita ainda mais facil, obtenha algumas salsichas de alta qualidade do seu agougueiro.

Para 2 pessoas

200g salsicha de porco e funcho italiana, cascas removidas

2 dentes de alho , picados finamente

% pimenta longa vermelha , picada finamente

1 colher de cha de folhas de salvia picadas

50ml vinho branco seco

225¢g casarecce de qualidade estrefia bet pé

75g radicchio (aproximadamente metade de uma cabeca pequena), lavado e rasgado estrefia
bet pedacos grandes

2 colheres de sopa de parmesao ralado

1 colher de sopa de folhas de hortelad plana picadas finamente
Azeite de oliva

Sal marinho e pimenta do reino

Para cozinhar a salsicha, coloque uma frigideira grande a fogo médio-alto e adicione duas
colheres de sopa de azeite de oliva. Quando o 6leo estiver quente, adicione a carne de salsicha
estrefia bet pedagos grandes e doucemente doucemente cozinhe por cerca de quatro a cinco
minutos, ou até que esteja dourada estrefia bet todos os lados. Reduza o fogo para baixo,
adicione o alho, a pimenta e a salvia e cozinhe por um a dois minutos, certificando-se de que o
alho ndo fique muito escuro. Despeje o0 vinho, mexendo para desglicar a panela e cozinhe até que
esteja quase completamente evaporado.

Enquanto isso, cozinhe as casarecce estrefia bet agua fervente salgada estrefia bet abundancia
ate ficar al dente, de acordo com as instru¢des no pacote.

Para terminar, despeje uma colher de sopa da agua fervente da massa sobre a mistura de
salsicha, entdo adicione o radicchio e cozinhe por um minuto, apenas para amaciar um pouco.
Escorra a massa (reservando alguma da dgua da massa) e adicione a mistura de salsicha e
radicchio, junto com o parmeséo e a horteld. Misture tudo muito bem, entdo saboreie para sal,
misture novamente e adicione alguma da agua da massa reservada, se necessario. Sirva
estrefa bet tigelas aquecidas, com um pouco de azeite de oliva e uma montanha de pimenta do
reino fresca.

Resgate de reféns estreina bet Gaza causa confusao e
mortes

No dia seguinte ao resgate de quatro reféns mantidos por militantes do Hamas estrefia bet



Nuseirat, na Faixa de Gaza, moradores locais descreveram um intenso bombardeio durante a
operacéao, seguido de caos nas ruas que matou e feriu centenas de palestinos.

Testemunha relata panico e confuséao

Bayan Abu Amr, de 32 anos, segurava seu filho de 18 meses, Mohammad, no centro do mercado
principal de Nuseirat, quando foi cercada pelos fortes estampidos de bombas de aeronaves, que
0 exército israelense disse terem visado militantes estrefia bet um esfor¢o para garantir a
extracdo segura dos reféns e das forcas especiais.

"As pessoas corriam como no dia do julgamento; eu ndo sabia para onde ir", disse a Sra. Abu
Amr, que estava indo pagar uma visita de condoléncias a familia de seu tio depois que dois de
seus filhos morreram. "As crian¢as choravam, as mulheres caiam enquanto corriam."

Resgate de reféns resulta estrefia bet mortes e ferimentos

Para resgatar os reféns, as forcas israelenses entraram estrefa bet dois edificios residenciais
estrefia bet que eles estavam sendo mantidos, de acordo com o contra-almirante Daniel Hagari,
porta-voz do exército israelense. O contra-almirante Hagari disse que havia familias vivendo nos
apartamentos, bem como militantes do Hamas armados guardando os reféns, o que tornava
"impossivel alcanca-los sem ferir civis de Gaza."

O numero exato de mortos ainda era incerto a medida que os servi¢cos de saude buscavam
estatisticas estrefia bet cenas cadticas estrefia bet hospitais. Os servigos de saude palestinos
relataram que mais de 200 pessoas foram mortas no raide; o exército israelense disse que era
ciente de menos de 100 vitimas, sem especificar se essas eram mortos ou feridos ou ambos.
Nenhum dos lados forneceu um desdobramento de combatentes versus civis.

Hospitais lotados tratam vitimas

No domingo, os corredores e corredores do Ultimo grande centro médico da Faixa de Gaza
central, o Hospital Al-Agsa Martyrs estrefia bet Deir al-Balah, permaneceram "densamente
frequentados" com novos pacientes, depois que mais de 100 corpos foram trazidos la no sébado,
disse Khalil Dagran, um funcionéario do hospital. A maioria dos corpos havia sido enterrada ou
reivindicada por parentes, adicionou.

O estabelecimento de saude - ja superlotado antes da missédo de resgate israelense nas
proximidades de Nuseirat - transbordou, disse Abdelkarim al-Harazin, 28 anos, um médico
trabalhando |a.
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