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O naroleta: Seja o detonador de suas vitdrias com uma recarga em symphonyinn.com!
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contetido:

O naroleta

ou aterceira vez 0 na roleta quase 30 anos, uma final europeia vai para o extra-tempo. Pela 3a
vezes nos 4 Uultimos ano um dltimo apresenta cartédo vermelho pela 20 tempo consecutivo
Leinster perde na ultima e Toulouse ganha pelo 6.° lugar

Houve um sentimento antes deste jogo que poderiamos estar testemunhando dois dos grandes
lados do clube da época moderna. Esse sensacao ndo era menos palpavel no final de outro
evento deslumbrante para decorar esta notavel Era das emocdes rugbi

Antoine Dupont, amplamente apontado como o melhor jogador do mundo alguns reivindicando
os melhores da histéria e ganhando a partida de um dos jogadores mais importantes para tornar
seu argumento ainda maior. Seu concurso com Jamison Gibson-Park foi anunciado entre as
maiores equipes mundiais O na roleta meio ao jogo; ele sombreou iSSo mas muito por seus
atributos menos conhecidos na defesa!

Eu poderia comer o meu proprio peso corporal 0 na roleta massa, mas quando desejo aumentar
a confortacdo 0 na roleta minha cozinha, geralmente me dirijo ao arroz. A capacidade do gréo de
absorver e sugarir o que estiver cozido, inflando-se e ablandando no processo, faz com que ele
atinja o ponto tdo confiavelmente. Todos os diferentes tipos de arroz, todas as varias opcdes de
cozimento, doce ou salgado ... a versatilidade desse grdo comum nunca deixa de me tranquilizar
e nutrir.

Soy chicken and mushroom biryani (pictured top)

Este é onde o Hainanese chicken rice e o Cantonese soy chicken encontram os pratos de arroz
assado do sul da Asia. A ideia surgiu enquanto eu estava lendo sobre os biryanis persas
enquanto ansiava pela confortacdo do soy chicken. Eu também tinha um excesso de gengibre e,
algumas horas depois, 0 soy chicken e mushroom biryani nasceu. Os sabores séo principalmente
da China meridional, mas eles s&o cozidos juntos no estilo de um biryani. Sirva isto com qualquer
ou todos os seguintes: pepinos cortados finamente jogados 0 na roleta vinagre e acucar, muita
Oleo de pimenta, gengibre encurtido, muitos pedacos de coentro picado.

Preparo 30 min
Cozer 1 hr 30 min
Servir 4-6

2 colheres de sopa de 6leo vegetal

30g de gengibre , sem casca e cortado 0 na roleta fatias de ¥2cm de espessura

2 alhos , partes verdes lavadas e cortadas grossamente, partes brancas reservadas (3009)
Sal

1 estrela anis

1 colher de ch& de sementes de funcho



1 vara de canela

2 folhas de louro

50g de agclcar moreno escuro

150ml soja

2 colheres de cha de vinho de Shaoxing , ou sake de cozinha
30g de cogumelos shiitake secos

1kg de peito de frango inteiro, com 0sso e pele

500g de arroz basmati , mergulhado por pelo menos 30 minutos 0 na roleta agua fria, depois
escorrido

2 colheres de cha de azeite de gergelim

1 colher de sopa de amido de milho , para terminar

Para os alhos crocantes

150ml de 6leo vegetal

30g de gengibre , cortado finamente e sem casca
2 alhos , picados

Primeiro cozam o frango. Coloque o 6leo, gengibre, tops de alho verde, estrela anis, sementes
de funcho, canela e folha de louro 0 na roleta uma grande panelinha, 26cm de diametro, e
cologue-o 0 na roleta uma fonte de médio-alto calor. Frite por trés minutos, mexendo, até que
fique fragrante, entdo adicione o acucar, molho de soja e vinho de Shaoxing.

Coza por dois minutos, entdo adicione os cogumelos, frango e um litro de agua. Leve a agua
para ferver, abaixe o calor para médio, entdo cozinhe suavemente por 20 minutos. Desligue o
fogo, cubra a panelinha e deixe o frango sentar por 30 minutos.

Coloque fora o frango e os cogumelos e, uma vez que esteja frio 0 suficiente para manipular,
desmonte o frango 0 na roleta pedacos picadinhos; descarte 0os 0ssos. Reserve 0s cogumelos
para usar depois. Coloque o caldo através de um tela fina para passar O na roleta um grande
tigela — vocé deve ter cerca de 1,2 litros. Limpe a panelinha e cubra a base com um circulo de
papel manteiga.

Tente esta receita e muitas outras na nova aplicacdo Feast: scan ou clique aqui para 0 na roleta
prova gratuita.

Agora para os alhos crocantes. Corte os brancos de alho reservados 0 na roleta pedagos de
5cm, entdo corte cada pedagco ao meio longitudinalmente e aperte ambas as metades planas.
Corte os alhos 0 na roleta matchsticks muito finos. Coloque os pedagos de alho 0 na roleta uma
frigideira média com o éleo vegetal e meio-cha de sal, entdo coloque a frigideira O na roleta um
calor médio-alto e frite, mexendo frequentemente, por cerca de 10 minutos, até que os alhos
estejam apenas comecando a bronzear. Adicione o gengibre e alho picado, frite, mexendo, por
mais dois minutos, entéo transfira para um prato forrado com papel de cozinha para escorrer.

Para montar o biryani, corte os cogumelos cozidos 0 na roleta tiras e misture com o arroz
escorrido e o azeite de gergelim. Espalhe um ter¢o do arroz no fundo do tacho, entédo distribua
uniformemente um terco do frango e um terco dos alhos crocantes por cima. Repita as camadas
duas vezes mais, entédo verte 800ml do caldo, ou suficiente para justamente cobrir o arroz.
Coloque o tacho 0 na roleta um calor alto e leve a agua para ferver. Cubra o tacho primeiro com
um pano limpo e entdo com um capacete, e enrole o pano sobre o topo do capacete para que
nao pegue e queime. Baixe o calor para baixo, cozinhe por 35 minutos, entédo desligue o fogo e
deixe sentar, ainda coberto, pelo menos cinco minutos.

Enquanto o arroz esta cozinhando, transfira os 400ml de caldo restante para a frigideira vazia e
cologue-a 0 na roleta um calor alto. Em um pequeno tigela, bata a fécula de milho com uma
colher de cha de agua fria, entdo bata isso no caldo. Quando o caldo comecar a ferver, cozinhe
por 30 segundos, ou até que engrossar para a consisténcia de molho, entéo transfira para um
pequeno jarro.

Para servir, inverta o tacho de arroz 0 na roleta um prato grande — coloque o prato O na roleta
cima do tacho, como se fosse um capacete, entdo volte com convicgdo. Desmonte e descarte o



papel, entdo desfaca suavemente o arroz. Regue com um pouco do molho e sirva com 0 na
roleta éleo de pimenta favorito, uma salada de coentro e pepino, e o restante do molho a parte.

Cinnamon and lemon rice pudding with blackberries

Pudim de arroz de canela e lim&o com morangos de Yotam Ottolenghi.

Eu gosto de uma casca cru crispy, quase como brulee, 0 na roleta meu pudim de arroz e eu
poderia comer
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