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Reunião das Receitas Favoritas - Refeições Feitas {k0} uma
Padela

Existem coisas admiráveis e generosas {k0} uma refeição de panelas únicas.  Mesmo que os
ingredientes sejam modestos, o ato de colocar uma panela ou panelas grande na mesa sempre é
um  bom momento. Diz "Bem-vindo", e independentemente de cada pessoa se servir ou você
servir a refeição quente para eles, há  a alegre sugestão de que é uma refeição para ser
compartilhada.
Refeições feitas {k0} uma panelas fazem sentido para o cozinheiro.  A economia de ingredientes
e equipamentos, a redução na energia de usar apenas um queimador no fogão ou cozinhar tudo 
no forno agrada mais agora do que nunca. E isso sem mencionar a economia de lavagem de
louça.
Ingredientes cozidos juntos  {k0} uma panela têm tempo para se conhecer um ao outro, os
aromáticos se misturam e se fundem, a carne  e as verduras, especiarias e ervas trabalham {k0}
parceria de uma forma que nunca poderia acontecer se cozinhados separadamente.

Tomates Assados  com Garbanzos e Folhas de Caril (Imagem Principal)

A primavera está aqui, mas apenas um pouco. Ainda faltam uns 30 dias  para os primeiros
produtos da primavera chegarem de verdade. No entanto, já existem montes de espinafres
brilhantes e verdes a  pleno vapor e rabanetes jovens para cortar e esparramar entre as primeiras
folhas de salada. Há ainda um friezinho, como  muitas vezes acontece {k0} Abril, o momento do
ano {k0} que nada se compara a saber que uma panela familiar  está cozinhando no fogão,
cuidando do negócio do jantar.

Sopa de Cebola de Marsala com Torradas de Queijo Mustardo

Uma sopa nutritiva e reconfortante, perfeita para um dia de primavera fria.
Não é incomum  introduzir alguma forma de cerveja, vinho ou sidra numa sopa de cebola
clássica, especialmente quando os dias ainda estão um  pouco frios. Ao longo dos anos, tentei
várias combinações, mas parece ser o marsala seco ou doce que funciona melhor  para mim,
acrescentando açúcar e profundidade.

Torta de Salmão, Espinafre e Folhas de Beterraba

Uma  torta {k0} camadas, coração e simples de fazer. O peixe é combinado com fatias finas de
batata e espinafre jovem,  cebolinhas e nata. Cozinhe as batatas até ficarem de um dourado
suave. Não é necessário nada além disso, mas gosto  de uma salada folha suave e macia para
mergulhar no meu prato, talvez alface-de-folha ou lechuga – sem molho –  e brotos de ervilha.
Ingredientes Quantidades
Batatas 650g
Azeite de oliva 5 colheres de sopa
Cebolinha 4



Partilha de casos
 

Folhas de hortelã sobre 20
Cascas de limão finamente ralado de 1
Espinaca fresca 200g
Salmão defumado ao  fogo 600g
Nata azeda 250ml
Filés de anchova 4, cortados
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