_OUTONO £ %
NHOQUE DE FUNGHI COM RAGU DE COGUMELOS,
AO MOLHO DE VINHO BRANCO E TOMILHO

PREPARO. MOLHO.

J=V

INGREDIENTES:

EReSPy

Para o Nnogue 348

2 Xcaras de agua guente

1 Xicara de fungui porcini
u,cg de batata

V> Xicara de pamesao rdado
7 Ovo

2 V2 Cdhneres de cha de sal
1 Xicara de farinha de trigo
1 Xicara de shitaki

1 Xicara de shimej

(M

Para o molho J_J-.f&

Cebola picada
Dente de alho picado
2 Xicaras de talos de cogumelos
1 Xicara de tao de salsnha
2 Maco de tomilho
1 Xicara de vinho branco
1 Xicara de caldo de cogumelos
2 Xcaras de creme de leite fresco
V4 Xicara de parmesao ralado

3 Colneres de sopa de manteiga
1
1

2 Cdheres de sopa de saanha picada

1 Colher de sopa de tomilho fresco
Sal e pmenta do reino a gosto.

OuoWlsun,

Misture a agua quente com o fungui
e deixe hidratar por 15 minutos

Retire o cogumelo e coe o caldo em
um filtro de_café, reserve o caldo
para mais tarde.

Retire o excesso de agua
dos cogumelos e bata-os no processador
até virar uma pasta,

Cozinhe as batatas em agua,
depois de cozidas faca um purég,
leve para a geladeira por 15 minutos.

Coloque o puré de batata
sobre uma superficie, misture
o puré de cogumelos, o queijo
ralado, o ovo, o sal e a pimenta
do reino.

Misture ate formar uma massa

Abra a massa formando um
cilindro, corte em pedacinhos de
2 centimetros. Repita o mesmo
com o resto da massa.

Cozinhe o nhoque em agua

fervendo com sal, quando subir a
superficie ja esta cozido, retire e reserve,

Refogue os cogumelos
com um pouco de manteiga,
termpere com sal, pimenta do
reino, salsinha e tomiho picado,

rescerve,

BOM APETITE

e refogue a ocebos, dho, os tdos de

1 Em uma panela derreta a manteiga
cogumelos, a salsinha e tomiino.

Adicione o vinho branco e o caldo de funghi,
deixe reduzir, junte o
creme de leite , verifi

Os temperos e coe O Mo ho

SERVIR.

Arrume o nhoque em um
refratario, coloque o molho,

o ragu de cogumelos, salpigue
UM POUCO de gueijo parmesao.
Leve ao formo para gratinar.

Sirva na companhia de bons amigos
e um bom vinho.

Rendimento: 6 porcdes

%'\ -

& 4

Co ud »




