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Ucrânia conquista emocionante vitória sobre a Eslováquia
na Euro 2024

A Ucrânia, jogando boné mr jack bet boné mr jack bet primeira grande competição desde o
início  da guerra boné mr jack bet 2024, produziu um desempenho emocionante na Euro 2024
na sexta-feira, garantindo uma vitória por 2-1 sobre a  Eslováquia no Grupo E.
Os gols de Mykola Shaparenko e Roman Yaremchuk resgataram o que teria sido um resultado
devastador para Azul  e Amarelo – uma derrota teria colocado a nação à beira da eliminação do
torneio.
A Ucrânia sofreu uma derrota humilhante boné mr jack bet  seu jogo de abertura do grupo na
segunda-feira, produzindo uma exibição chata boné mr jack bet uma derrota por 3-0 para a
Romênia.
Sua  atuação foi muito melhor contra a Eslováquia, mas a equipe ainda foi a segunda melhor por
boa parte da primeira  etapa, caindo para trás no 17º minuto após um cabeceio de Ivan Schranz.
Mas a Ucrânia parecia renovada após o intervalo  e saiu para a segunda etapa com um novo
senso de confiança. Shaparenko manteve a calma para concluir uma jogada  bem trabalhada no
54º minuto, antes que Yaremchuk desviasse para o gol com 10 minutos restantes.
Antes do torneio, o treinador  da Ucrânia, Serhiy Rebrov, disse ao Sport que queria que boné mr
jack bet equipe levantasse o ânimo dos ucranianos ao redor do  mundo durante a Euro 2024.

Os soldados ucranianos aplaudem a equipe nacional de futebol do front

Os soldados ucranianos aplaudem a equipe  nacional de futebol do front
Fazendo exatamente isso na sexta-feira, a Ucrânia também reacendeu suas esperanças de
avançar para as fases  eliminatórias da competição – a equipe agora está boné mr jack bet
segundo lugar no Grupo E com um jogo do grupo ainda  para ser disputado contra a Bélgica na
quarta-feira.
"São muito boas emoções para as pessoas da Ucrânia que realmente estão faltando  essas
emoções", disse Rebrov boné mr jack bet boné mr jack bet entrevista pós-jogo na sexta-feira.
"Mais importante, hoje, mostramos o espírito. Neste tipo de torneio, você  pode vencer, pode
perder, mas é muito importante como você o faz.
"Nós merecíamos essa vitória e acho que hoje realmente  jogamos com espírito."

Como elevar su asado al siguiente nivel: recetas y consejos



Cuando se trata de asar, la sutileza a menudo se pasa  por alto entre el sizzle de las salchichas y
el carbonizado de las hamburguesas. Pero solo una ligera touched adicional  puede elevar su
comida al aire libre en algo verdaderamente especial. Me encanta cocinar a la parrilla, porque esa
lengua  de llama convierte incluso ingredientes simples en algo mayor que la suma de sus partes.
Puede tomar algo tan ordinario  como un puerro, por ejemplo, y transformarlo sobre carbones
calientes en un plato que es irreconociblemente delicioso. Por supuesto, también  ayuda que
luego cubra ese puerro con una salsa de pecorino rico, pero te digo, sin esas llamas, no sería  lo
mismo. Hoy se presentan recetas, todas tomadas de nuestro menú en el Parque de Cotorras, que
muestran que hay  magia en la aparente caos de la cocina de verduras humeante. Para aquellos
que no pueden resistir la tentación de  los alimentos tradicionales de la parrilla, todas también
están diseñadas para combinar con salchichas (idealmente de jabalí), chuletas de cerdo  gruesas
o pescado a la parrilla.

Puerros a la parrilla con salsa de pecorino y encurtido de
champiñones

Preparación: 20 minutos
Infusión:  Overnight
Cocción: 55 minutos
Sirve: 4-6
250g de champiñones ostra , desgarrados en tiras
12 puerros medianos-grandes
Para la salsa de pecorino
25g de granos  de pimienta negra
25g de granos de pimienta blanca
1 litro de nata espesa
350g de pecorino , rallado, o alternativa  vegetariana
2 cucharaditas de ralladura de limón fino
Para el encurtido de champiñones
750ml de vinagre de vino tinto
250g de azúcar  morena
100g de champiñones crudos, picados groseramente
3 dientes de ajo , pelados y picados finamente
3 chiles rojos , picados (30g)
Empiece  la salsa el día antes. Agite todas las especias en la crema, cubra y colóquela en el
refrigerador durante la  noche para que se infunda. El día siguiente, vierta la crema infundida y las
especias en una cacerola, luego cocine  a fuego medio hasta que se reduzca aproximadamente a
la mitad. Vierta en una licuadora (o use una batidora de  inmersión), agregue una cuarta parte del
queso rallado y la ralladura de limón a la crema caliente, y bata hasta  que se derrita y quede
suave. Repita con el resto del queso y la ralladura de limón, un cuarto a  la vez, hasta que estén
todos incorporados, luego sazone al gusto, reserve y mantenga caliente.
Para el encurtido de champiñones, ponga  el vinagre, el azúcar y 500 ml de agua en una cacerola
grande y hierva. Agregue los champiñones crudos, el  ajo y los chiles, hierva a fuego lento
durante cinco a 10 minutos, hasta que la mezcla se reduzca a  la tercera parte, luego vierta en un
frasco limpio.
A continuación, asar los champiñones ostra a la parrilla – el fuego no  debe estar al máximo, sino
que debe estar muriendo (aproximadamente 180C/350F), así que guárdelo para uno de sus
últimos trabajos  en la parrilla. Ponga los champiñones en una cesta o colador metálico, luego
cocínelos directamente sobre las brasas, pincelándolos ocasionalmente  con el líquido de
encurtido, durante ocho a 10 minutos, hasta que estén dorados y crujientes.
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Coloque los puerros directamente sobre  las brasas y cocínelos, dándoles vuelta ocasionalmente,
durante 10-15 minutos, hasta que la carne interna esté hirviendo (también puede cocinarlos  en
una rejilla sobre las brasas, pero eso llevará más tiempo). Retire los puerros de las brasas y, una
vez  que estén lo suficientemente fríos como para manipularlos, pélelas y deséchelas capas
externas muy carbonizadas. Córtelos en trozos de 10  cm, luego asarlos nuevamente, esta vez en
una rejilla, durante un minuto o dos, solo para que adquieran un poco  de color.
Coloque dos tercios de la salsa de pecorino en un plato grande, coloque los puerros y los
champiñones encima,  rocíe con la salsa restante y sirva.
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