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S algado doce e salgado tem se tornado uma combinac¢ao popular nos ultimos anos, e por uma
boa razdo. A minha primeira experiéncia com o choque de sabores opostos foi através da fruta
guando, na década de 1990, minha mae fazia um prato de carne de boi da Califérnia rico e
cozido lentamente com azeitonas kalamata salgadas e fatias de laranja suculentas, e eu me
lembro de ficar fascinado com o quanto a combinacédo era gostosa. Também havia uma salada
de fetal, funcho e péssego particularmente emocionante de um livro de cozinha mediterranea
envelhecido que eu era permitido fazer desde que eu tinha cerca de oito anos, e geralmente
comia colheitas no processo. Aqui estdo duas novas receitas com fruta que espero que te fagcam
se sentir corajoso o suficiente para combinar frutas {k0O} pratos salgados com mais frequéncia.

Salada de nectarina, tomate e iogurte de feta

Na minha adolescéncia, trabalhei como cozinheiro {k0} uma fazenda na Toscana. A medida que
as temperaturas subiam {k0} agosto, também aumentavam as colheitas. Tinhamos uma
abundancia de tomates e nectarinas maduras e prontas {k0} quantidades excessivas, o que é
por que comegamos a combiné-los no mesmo prato. Agora acho dificil comer um sem o0 outro
{k0O} uma salada de ver&o. A carne doce da nectarina funciona muito bem com a acidez dos
tomates, enquanto a camada cremosa de iogurte de feta € um gamechanger nesta simples e
refrescante salada que é perfeita para dias quentes de verdo. Se o fetal ndo for {k0} coisa,
simplesmente faca a salada de tomate e nectarina e coma-a com um pedaco de pao para molhar
a marinada.

Preparo 35 min
Cozer 5 min
Sirve 6

3 nectarinas maduras amarelas ou brancas

3 tomates maduros grandes

Sal e pimenta preta

1 grande mao cheia de folhas de manjericéo , rasgadas

7 colheres de sopa de azeite de oliva extra-virgem

1 colher de sopa de vinagre de xerés ou vinagre de vinho branco

200g de fetal , desmoronado

400g de iogurte grego integral grosso

40g de migalhas de péao fresco grossas , feitas de péo velho, como pé&o ao levedo
1 colher de ch& de za'atar

Corte as nectarinas e os tomates {k0} fatias grossas, entdo coloque-os {kO} uma tigela e
esfregue um pouco de sal e uma torneada de pimenta preta por cima. Desfie 0 manjericéo,
adicione quatro colheres de sopa de azeite de oliva e o vinagre, e deixe descansar por 30
minutos.

Moque a metade do fetal com o iogurte e uma colher de sopa de azeite de oliva {kO} um
processador de alimentos até ficar suave e cremoso, entdo dobre o fetal restante desmoronado e
uma pitada de sal. Encher isso {kO} uma tigela, entdo cobra e coloca no frigorifico até estar
pronto para servir.

Aqueca as duas colheres de sopa de azeite de oliva restantes {kO} uma frigideira, adicione as
migalhas de péo e frite-as por trés a cinco minutos, até ficarem douradas. Misture o za'atar,



cozinhe por dois minutos a mais, entéo retire do fogo e deixe esfriar completamente.

Espalhe e enrole o iogurte {kO} um prato de servir. Coloque as nectarinas e 0s tomates por cima,
cologue as sucos oleosas da tigela {kO} cima, entdo termine com as migalhas de pao crocantes
de za'atar.

Focaccia sem amassar de cereja e semente de funcho

Focaccia sem amassar de cereja e semente de funcho de Esther Clark.

Sou um grande defensor do alcancar para a {kO} gaveta de especiarias para elevar um prato
simples. As sementes de funcho sédo uma das muitas especiarias que sédo compradas para um
prato especifico, usadas uma vez e entdo esquecidas, mas, na realidade, elas podem ser
adicionadas a tantos pratos caseiros feitos {kO} casa. Gosto de tosta-las e bater-las com um
adereco, espalhar-las sobre tomates maduros ou macerar morangos com uma colher de cha de
sementes de funcho trituradas antes de coloca-los {kO} uma pavlova crocante com nata batida
macia. Elas funcionam particularmente bem {kO} pratos recheados de frutas, como essa focaccia
facil. O tom tom tom de anis é realmente especial com as cerejas doce-azedo. Coma-o
simplesmente assim, ou sirva-o com um bom queijo de cabra maduro ou burrata e algumas
folhas picantes para o almoco.

Preparo 30 min
Levar a prova 1 hr+
Cozinhar 25 min
Sirve 12

5009 de farinha de péo forte

79 de levedura seca rapida

10g de sal marinho fino

8 colheres de sopa de azeite de oliva extra-virgem

% colher de cha de mel

2509 de cerejas frescas

2 c teaspoon de sementes de funcho , ligeiramente esmagadas
1 colher de cha de sal marinho grosso

Despeje a farinha {kO} uma grande tigela, adicione a levedura seca rapida e o sal marinho fino,
entdo misture para combinar. Despeje quatro colheres de sopa de azeite de oliva, todo o mel e
400ml de agua morna, misture a uma massa Umida e desgrenhada, entdo despeje {kO} uma
tigela untada. Cubra e resfrie no frigorifico durante a noite para fermentar, ou deixe provar a
temperatura ambiente por uma hora a uma hora e meia, até duplicar de tamanho.

Experimente essa receita e muitas outras na nova aplicacao Feast: escaneie ou clique aqui para
{kO} versédo de teste gratuita.

Uma vez dobrado de tamanho, pegue delicadamente um lado da massa e dobre

Partilha de casos

S algado doce e salgado tem se tornado uma combinacao popular nos ultimos anos, e por uma
boa razdo. A minha primeira experiéncia com o choque de sabores opostos foi através da fruta
guando, na década de 1990, minha mae fazia um prato de carne de boi da Califérnia rico e
cozido lentamente com azeitonas kalamata salgadas e fatias de laranja suculentas, e eu me
lembro de ficar fascinado com o quanto a combinacgéo era gostosa. Também havia uma salada
de fetal, funcho e péssego particularmente emocionante de um livro de cozinha mediterranea
envelhecido que eu era permitido fazer desde que eu tinha cerca de oito anos, e geralmente
comia colheitas no processo. Aqui estdo duas novas receitas com fruta que espero que te facam
se sentir corajoso o suficiente para combinar frutas {k0} pratos salgados com mais frequéncia.



Salada de nectarina, tomate e iogurte de feta

Na minha adolescéncia, trabalhei como cozinheiro {k0} uma fazenda na Toscana. A medida que
as temperaturas subiam {k0} agosto, também aumentavam as colheitas. Tinhamos uma
abundéancia de tomates e nectarinas maduras e prontas {k0} quantidades excessivas, 0 que é
por que comec¢amos a combina-los no mesmo prato. Agora acho dificil comer um sem o outro
{kO} uma salada de verdo. A carne doce da nectarina funciona muito bem com a acidez dos
tomates, enquanto a camada cremosa de iogurte de feta € um gamechanger nesta simples e
refrescante salada que é perfeita para dias quentes de verdo. Se o fetal ndo for {k0} coisa,
simplesmente faca a salada de tomate e nectarina e coma-a com um pedaco de pdo para molhar
a marinada.

Preparo 35 min
Cozer 5 min
Sirve 6

3 nectarinas maduras amarelas ou brancas

3 tomates maduros grandes

Sal e pimenta preta

1 grande méao cheia de folhas de manjericéo , rasgadas

7 colheres de sopa de azeite de oliva extra-virgem

1 colher de sopade vinagre de xerés ou vinagre de vinho branco

200g de fetal , desmoronado

400g de iogurte grego integral grosso

40g de migalhas de péao fresco grossas , feitas de péo velho, como péo ao levedo
1 colher de cha de za'atar

Corte as nectarinas e os tomates {k0} fatias grossas, entédo coloque-os {kO} uma tigela e
esfregue um pouco de sal e uma torneada de pimenta preta por cima. Desfie 0 manjericao,
adicione quatro colheres de sopa de azeite de oliva e 0 vinagre, e deixe descansar por 30
minutos.

Moque a metade do fetal com o iogurte e uma colher de sopa de azeite de oliva {kO} um
processador de alimentos até ficar suave e cremoso, entdo dobre o fetal restante desmoronado e
uma pitada de sal. Encher isso {k0O} uma tigela, entdo cobra e coloca no frigorifico até estar
pronto para servir.

Aqueca as duas colheres de sopa de azeite de oliva restantes {kO} uma frigideira, adicione as
migalhas de péo e frite-as por trés a cinco minutos, até ficarem douradas. Misture o za'atar,
cozinhe por dois minutos a mais, entdo retire do fogo e deixe esfriar completamente.

Espalhe e enrole o iogurte {kO} um prato de servir. Coloque as nectarinas e os tomates por cima,
coloque as sucos oleosas da tigela {kO} cima, entdo termine com as migalhas de p&o crocantes
de za'atar.

Focaccia sem amassar de cereja e semente de funcho

Focaccia sem amassar de cereja e semente de funcho de Esther Clark.

Sou um grande defensor do alcancar para a {kO} gaveta de especiarias para elevar um prato
simples. As sementes de funcho sdo uma das muitas especiarias que sdo compradas para um
prato especifico, usadas uma vez e entdo esquecidas, mas, na realidade, elas podem ser
adicionadas a tantos pratos caseiros feitos {k0O} casa. Gosto de tosta-las e bater-las com um
adereco, espalhar-las sobre tomates maduros ou macerar morangos com uma colher de cha de
sementes de funcho trituradas antes de coloca-los {kO} uma pavlova crocante com nata batida
macia. Elas funcionam particularmente bem {kO} pratos recheados de frutas, como essa focaccia
facil. O tom tom tom de anis € realmente especial com as cerejas doce-azedo. Coma-o



simplesmente assim, ou sirva-o com um bom queijo de cabra maduro ou burrata e algumas
folhas picantes para o almoco.

Preparo 30 min
Levar a prova 1 hr+
Cozinhar 25 min
Sirve 12

5009 de farinha de péo forte

79 de levedura seca rapida

10g de sal marinho fino

8 colheres de sopa de azeite de oliva extra-virgem

% colher de cha de mel

2509 de cerejas frescas

2 c teaspoon de sementes de funcho , ligeiramente esmagadas
1 colher de cha de sal marinho grosso

Despeje a farinha {kO} uma grande tigela, adicione a levedura seca rapida e o sal marinho fino,
entdo misture para combinar. Despeje quatro colheres de sopa de azeite de oliva, todo o mel e
400ml de agua morna, misture a uma massa Umida e desgrenhada, entdo despeje {kO} uma
tigela untada. Cubra e resfrie no frigorifico durante a noite para fermentar, ou deixe provar a
temperatura ambiente por uma hora a uma hora e meia, até duplicar de tamanho.

Experimente essa receita e muitas outras na nova aplicacao Feast: escaneie ou clique aqui para
{kO} versédo de teste gratuita.

Uma vez dobrado de tamanho, pegue delicadamente um lado da massa e dobre

Expanda pontos de conhecimento

S algado doce e salgado tem se tornado uma combinacao popular nos ultimos anos, e por uma
boa razdo. A minha primeira experiéncia com o choque de sabores opostos foi através da fruta
guando, na década de 1990, minha mée fazia um prato de carne de boi da Califérnia rico e
cozido lentamente com azeitonas kalamata salgadas e fatias de laranja suculentas, e eu me
lembro de ficar fascinado com o quanto a combinacédo era gostosa. Também havia uma salada
de fetal, funcho e péssego particularmente emocionante de um livro de cozinha mediterranea
envelhecido que eu era permitido fazer desde que eu tinha cerca de oito anos, e geralmente
comia colheitas no processo. Aqui estdo duas novas receitas com fruta que espero que te facam
se sentir corajoso o suficiente para combinar frutas {k0} pratos salgados com mais frequéncia.

Salada de nectarina, tomate e iogurte de feta

Na minha adolescéncia, trabalhei como cozinheiro {k0} uma fazenda na Toscana. A medida que
as temperaturas subiam {k0} agosto, também aumentavam as colheitas. Tinhamos uma
abundancia de tomates e nectarinas maduras e prontas {k0} quantidades excessivas, 0 que é
por que comeg¢amos a combina-los no mesmo prato. Agora acho dificil comer um sem o outro
{kO} uma salada de verdo. A carne doce da nectarina funciona muito bem com a acidez dos
tomates, enquanto a camada cremosa de iogurte de feta € um gamechanger nesta simples e
refrescante salada que é perfeita para dias quentes de verdo. Se o fetal ndo for {k0} coisa,
simplesmente faca a salada de tomate e nectarina e coma-a com um pedaco de pdo para molhar
a marinada.

Preparo 35 min

Cozer 5 min

Sirve 6

3 nectarinas maduras amarelas ou brancas
3 tomates maduros grandes



Sal e pimenta preta

1 grande méao cheia de folhas de manjericéo , rasgadas

7 colheres de sopa de azeite de oliva extra-virgem

1 colher de sopade vinagre de xerés ou vinagre de vinho branco

200g de fetal , desmoronado

4009 de iogurte grego integral grosso

40g de migalhas de péao fresco grossas , feitas de p&o velho, como pé&o ao levedo
1 colher de ch& de za'atar

Corte as nectarinas e os tomates {k0} fatias grossas, entdo coloque-os {kO} uma tigela e
esfregue um pouco de sal e uma torneada de pimenta preta por cima. Desfie 0 manjericéo,
adicione quatro colheres de sopa de azeite de oliva e o vinagre, e deixe descansar por 30
minutos.

Moque a metade do fetal com o iogurte e uma colher de sopa de azeite de oliva {kO} um
processador de alimentos até ficar suave e cremoso, entdo dobre o fetal restante desmoronado e
uma pitada de sal. Encher isso {kO} uma tigela, entdo cobra e coloca no frigorifico até estar
pronto para servir.

Aqueca as duas colheres de sopa de azeite de oliva restantes {kO} uma frigideira, adicione as
migalhas de péo e frite-as por trés a cinco minutos, até ficarem douradas. Misture o za'atar,
cozinhe por dois minutos a mais, entéo retire do fogo e deixe esfriar completamente.

Espalhe e enrole o iogurte {kO} um prato de servir. Coloque as nectarinas e 0s tomates por cima,
cologue as sucos oleosas da tigela {k0O} cima, entdo termine com as migalhas de pao crocantes
de za'atar.

Focaccia sem amassar de cereja e semente de funcho

Focaccia sem amassar de cereja e semente de funcho de Esther Clark.

Sou um grande defensor do alcancar para a {kO} gaveta de especiarias para elevar um prato
simples. As sementes de funcho sédo uma das muitas especiarias que sédo compradas para um
prato especifico, usadas uma vez e entdo esquecidas, mas, na realidade, elas podem ser
adicionadas a tantos pratos caseiros feitos {kO} casa. Gosto de tosta-las e bater-las com um
adereco, espalhar-las sobre tomates maduros ou macerar morangos com uma colher de cha de
sementes de funcho trituradas antes de coloca-los {kO} uma pavlova crocante com nata batida
macia. Elas funcionam particularmente bem {kO} pratos recheados de frutas, como essa focaccia
facil. O tom tom tom de anis é realmente especial com as cerejas doce-azedo. Coma-o
simplesmente assim, ou sirva-o com um bom queijo de cabra maduro ou burrata e algumas
folhas picantes para o almoco.

Preparo 30 min
Levar a prova 1 hr+
Cozinhar 25 min
Sirve 12

5009 de farinha de pé&o forte

79 de levedura seca rapida

10g de sal marinho fino

8 colheres de sopa de azeite de oliva extra-virgem

% colher de cha de mel

2509 de cerejas frescas

2 cteaspoon de sementes de funcho , ligeiramente esmagadas

1 colher de cha de sal marinho grosso

Despeje a farinha {kO} uma grande tigela, adicione a levedura seca rapida e o sal marinho fino,
entdo misture para combinar. Despeje quatro colheres de sopa de azeite de oliva, todo o mel e
400ml de agua morna, misture a uma massa Umida e desgrenhada, entdo despeje {kO} uma



tigela untada. Cubra e resfrie no frigorifico durante a noite para fermentar, ou deixe provar a
temperatura ambiente por uma hora a uma hora e meia, até duplicar de tamanho.

Experimente essa receita e muitas outras na nova aplicacao Feast: escaneie ou clique aqui para
{kO} versédo de teste gratuita.

Uma vez dobrado de tamanho, pegue delicadamente um lado da massa e dobre

comentario do comentarista

S algado doce e salgado tem se tornado uma combinacao popular nos ultimos anos, e por uma
boa razdo. A minha primeira experiéncia com o choque de sabores opostos foi através da fruta
guando, na década de 1990, minha mée fazia um prato de carne de boi da Califérnia rico e
cozido lentamente com azeitonas kalamata salgadas e fatias de laranja suculentas, e eu me
lembro de ficar fascinado com o quanto a combinacédo era gostosa. Também havia uma salada
de fetal, funcho e péssego particularmente emocionante de um livro de cozinha mediterranea
envelhecido que eu era permitido fazer desde que eu tinha cerca de oito anos, e geralmente
comia colheitas no processo. Aqui estdo duas novas receitas com fruta que espero que te facam
se sentir corajoso o suficiente para combinar frutas {kO} pratos salgados com mais frequéncia.

Salada de nectarina, tomate e iogurte de feta

Na minha adolescéncia, trabalhei como cozinheiro {k0} uma fazenda na Toscana. A medida que
as temperaturas subiam {k0} agosto, também aumentavam as colheitas. Tinhamos uma
abundancia de tomates e nectarinas maduras e prontas {k0} quantidades excessivas, 0 que é
por que comec¢amos a combina-los no mesmo prato. Agora acho dificil comer um sem o outro
{kO} uma salada de verdo. A carne doce da nectarina funciona muito bem com a acidez dos
tomates, enquanto a camada cremosa de iogurte de feta € um gamechanger nesta simples e
refrescante salada que é perfeita para dias quentes de verdo. Se o fetal ndo for {k0} coisa,
simplesmente faca a salada de tomate e nectarina e coma-a com um pedaco de pdo para molhar
a marinada.

Preparo 35 min
Cozer 5 min
Sirve 6

3 nectarinas maduras amarelas ou brancas

3 tomates maduros grandes

Sal e pimenta preta

1 grande mao cheia de folhas de manjericao , rasgadas

7 colheres de sopa de azeite de oliva extra-virgem

1 colher de sopa de vinagre de xerés ou vinagre de vinho branco

200g de fetal , desmoronado

400g de iogurte grego integral grosso

40g de migalhas de péao fresco grossas , feitas de péo velho, como péo ao levedo
1 colher de ch&a de za'atar

Corte as nectarinas e os tomates {k0} fatias grossas, entdo coloque-os {k0} uma tigela e
esfregue um pouco de sal e uma torneada de pimenta preta por cima. Desfie o0 manjericéo,
adicione quatro colheres de sopa de azeite de oliva e o vinagre, e deixe descansar por 30
minutos.

Moque a metade do fetal com o iogurte e uma colher de sopa de azeite de oliva {kO} um
processador de alimentos até ficar suave e cremoso, entdo dobre o fetal restante desmoronado e
uma pitada de sal. Encher isso {kO} uma tigela, entdo cobra e coloca no frigorifico até estar
pronto para servir.

Aqueca as duas colheres de sopa de azeite de oliva restantes {kO} uma frigideira, adicione as



migalhas de péao e frite-as por trés a cinco minutos, até ficarem douradas. Misture o za'atar,
cozinhe por dois minutos a mais, entéo retire do fogo e deixe esfriar completamente.

Espalhe e enrole o iogurte {kO} um prato de servir. Coloque as nectarinas e 0s tomates por cima,
cologue as sucos oleosas da tigela {kO} cima, entdo termine com as migalhas de pao crocantes
de za'atar.

Focaccia sem amassar de cereja e semente de funcho

Focaccia sem amassar de cereja e semente de funcho de Esther Clark.

Sou um grande defensor do alcancar para a {kO} gaveta de especiarias para elevar um prato
simples. As sementes de funcho sédo uma das muitas especiarias que sédo compradas para um
prato especifico, usadas uma vez e entdo esquecidas, mas, na realidade, elas podem ser
adicionadas a tantos pratos caseiros feitos {kO} casa. Gosto de tosta-las e bater-las com um
adereco, espalhar-las sobre tomates maduros ou macerar morangos com uma colher de cha de
sementes de funcho trituradas antes de coloca-los {kO} uma pavlova crocante com nata batida
macia. Elas funcionam particularmente bem {kO} pratos recheados de frutas, como essa focaccia
facil. O tom tom tom de anis é realmente especial com as cerejas doce-azedo. Coma-o
simplesmente assim, ou sirva-o com um bom queijo de cabra maduro ou burrata e algumas
folhas picantes para o almoco.

Preparo 30 min
Levar a prova 1 hr+
Cozinhar 25 min
Sirve 12

5009 de farinha de péo forte

79 de levedura seca rapida

10g de sal marinho fino

8 colheres de sopa de azeite de oliva extra-virgem

% colher de cha de mel

2509 de cerejas frescas

2 c teaspoon de sementes de funcho , ligeiramente esmagadas
1 colher de cha de sal marinho grosso

Despeje a farinha {kO} uma grande tigela, adicione a levedura seca rdpida e o sal marinho fino,
entdo misture para combinar. Despeje quatro colheres de sopa de azeite de oliva, todo o mel e
400ml de agua morna, misture a uma massa Umida e desgrenhada, entdo despeje {kO} uma
tigela untada. Cubra e resfrie no frigorifico durante a noite para fermentar, ou deixe provar a
temperatura ambiente por uma hora a uma hora e meia, até duplicar de tamanho.

Experimente essa receita e muitas outras na nova aplicacao Feast: escaneie ou clique aqui para
{kO} versédo de teste gratuita.

Uma vez dobrado de tamanho, pegue delicadamente um lado da massa e dobre
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