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Filé aromatizado e guarnecido com batata sui¢a (Rende 4 porgées)

Ingredientes

Manteiga aromatizada

200g de manteiga (sem sal)

1 folha de louro

10g de folhas de manjerico (2
punhados)

folhas de 3 galhinhos de tomitha
fresco

1 ou 2 dentes de alho

Preparo

sHigienize as folhas e seque
com papeltoalha.

XColoque todas as folhas e o
alht em um pilio e macere bem,
até formar uma pasta.

XEm outro recipiente, misture

bem a pasta de folhas e a man-
teiga. Reserve.

Filé

4 filés mignon de aproximada-
mente 200g (média altura)
azeile de oliva grelhar

sal e pimenta-do-reino, moida na
hora, a gosto

Preparo

% Tempere os filés com pimen-
tae sal

#Crelhe as pecas até o ponto
desejado,

#Na hota de senvir coloque a
manteiga aromatizada por cima

Filé com tempero fresco
ganha batata suica
recheada com mussarela
como acompanhamento

de cada um dos filés.

Dica da casa

Se a manteiga estiver muito ge-
lada, leve-a ao forno preaquecido
por alguns minutos.

Enrolada em filme-plastico, a
manteiga aromatizada pode ficar
na geladeira por uma semana ou
trés meses no freezer.

Dica Gourmet

Vocé pode usar o copo € 0 50ca-
dor de caipirinha se vocé nao fi-
ver um pilao para macerar as ef-
vas frescas.

ACOMPANHAMENTO
Batata suica

Ingredientes

de batata inglesa rosa
50g de queijo mussarela
ralado

grosso
sal e tempero verde a gosto
azeite de oiiva para grethar

Xl ave as batatas e coloque para
cozinhar. Apés a fervura, deixe
mzintmdopmnmninms.
*Desligue o fogo, retire a dgua
e deixe esfriar.
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Com aroma de ervas

™a maniciga aro-

matizada por er-

vas faz toda a di-
ferenca nesta receita da
gourmet € empresaria
Luci Dreier. que coman-
da o Zimbabwe, em Sio
Leopoldo (Rua Indepen-
déncia, 1491, no Cen-
tro). Sdo conhecidas na
casa as pesquisas de sua
proprietiria em tempe-
ros ¢ especiarias. Além
das famosas massas as-
sadas, Luci também se-
gueuma tradicdo culini-
ria da regiio no consumo
de guami¢des a base de
batata. No caso, ela su-
gere a deliciosa reccita
de batata suiga. O pra-
to betn ristico permite
que se varie os recheios.
As sugestoes de Luci sfio
bacon, linguica calabresa
picadinha ou tomate seco
com manjericio (foto).

no ralador grosso, tempere com
sal e salsa e cebolinha picadas.
XUtilize um molde de metal
para dar forma. Dentro do aro
coloque uma camada de batata,
outra camada de queijo mussa-
rela e finalize com mais uma ca-
mada de batata.
XRetire do molde e coloque em
uma frigideira com pouco azeite
(ou Gleo).

X Aeite a batata com a mao
para que confinue no forma-
Toinicial

XGrelhe até ficar dourada e soi-
far do fundo da frigideira. Sina.




