
Carpaccio de polvo com pesto
de manjericão
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Olá, a receita que adaptamos ficou deliciosa… Não tenho o
cortador para fazer carpaccio, então a parte mais difícil foi
cortar o polvo bem fininho rsrsrs
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 Para o polvo:

Cozinhe em água fervente por 40 minutos com uma cebola e 2
folhas de louro.

http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-02-09/carpaccio-de-polvo-com-pesto-de-manjericao/
http://www.culinariaparareceber.com.br/2015-02-09/carpaccio-de-polvo-com-pesto-de-manjericao/
http://www.culinariaparareceber.com.br/wp-content/uploads/2015/01/IMG_9716.jpg
http://www.culinariaparareceber.com.br/wp-content/uploads/2015/01/Image-6.jpg


Deixe esfriar e enrole os tentáculos em um filme plástico e
coloque no freezer por 2 horas. Eles ficarão com uma textura
mais fácil para fatiar fino.

Depois disso é só cortar e colocar no prato que será servido…
com o pesto por cima

Para o pesto de manjericão:

Ingredientes:

– 100 gramas de manjericão ;

– 5 colheres (sopa) de azeite de oliva;

– 1 dente de alho;

– 1 colher (sopa) de pinole (pode ser castanha do caju ou
pará);

– sal a gosto.

Modo de fazer: Bata tudo no liquidificador, acertando o azeite
e o sal a gosto.

Agora é só servir com uma torradinha ou com um pão quentinho…

TEMPO: 3 horas
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DIFICULDADE: média

CUSTO: $$

Carpaccio
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Vamos fazer um prato bem leve, que serve de entrada ou como
uma  salada  para  um  jantarzinho.  Eu  comprei  todos  os
ingredientes, achei tudo no supermercado. O carpaccio foi 15
reais e o molho 7 reais.
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Ingredientes:

– carpaccio congelado;
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– rúcula;

– molho de carpaccio pronto ou azeite de oliva e alcaparras;

– parmesão ralado;

– torradinhas se for servir como aparetivo.

Modo de fazer/Montagem: Carpaccio (deixe 5 minutos fora do
freezer e já ta pronto pra servir), coloque a rúcula picada
por cima, por cima o molho (ou azeite de oliva e alcaparra
picada) e por cima o parmesão ralado.
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Esse sem rúcula para servIr com as torradinhas de parmesão que
eu comprei como entrada.

TEMPO: 10 min

DIFICULDADE: fácil

CUSTO: $
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