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Paté de alheira

Paté de Alheira. Nao é um paté muito comum, mas quem gosta de alheira vai certamente apreciar. Pois a combinacao da alheira com a maca jogam muito bem, e fica um paté delicioso. 1 alheira de caca (aproximadamente 200g) 2 macéas golden grandes descascadas, sem carocgos e cortadas em pedacos 400g agua Sal 1.b. Pimenta q.b. Noz-moscada
g.b. Retire o fio da alheira e com a ponta de uma faca faga um golpe em todo o comprimento. Coloque a alheira na varoma juntamente com as macas e reserve. Coloque no copo a 4gua e a varoma e programe 15 minutos/1202 C/ Velocidade 2. No copo limpo coloque a alheira sem a pele, as magas, tempere com sal, pimenta e noz-moscada e pique 5
segundos/Velocidade 5. Sirva quente, com tostas Fonte: Bimby 150 melhores receitas de 2012 Para receber o Menu do Dia do Petitchef deverd introduzir o seu email. Retirar a pele da alheira e desfaze-la.Numa tigela deitar a mayonese.Juntar a alheira desfeita Temperar com pimenta moida.Misturar tudo e reservar no frio até servir. Anaritam3 Falar
com o autor da receita Fez esta receita? Compartilhe Salvar nas minhas receitas Fez esta receita? Compartilhe Comunicar um erro na receita + Petitchef oferece a possibilidade de planejar seu menu por dia ou por semana. A minha irma deu-me esta deliciosa receita de bolo marmore que néo resisti a partilhar convosco. E uma receita muito simples
de executar e,... Biscoitos de Aveia e Coco Cé por casa gostamos muito de coco e gostamos de testar receitas com sabor a coco. Desta vez, foi uma sugestdo da minha irma. Ela fez este... Para quem gosta de café este pudim além de simples é perfeito. Muito saboroso, com uma 6ptima textura e consisténcia. Recomendo que se com... Esta é uma das
sobremesas preferidas do meu marido. Ele adoro sobremesas de macéa. Esta é bem simples e embora nao seja muito doce é bastan... Deixo-vos a receita de carne de vaca estufada muito simples. Titulo: Carne de Vaca Estufada Prato: Carne Serve: 3 pessoas Calorias: ... O Bacalhau a Liberdade é muito simples de fazer. O inico problema é ser uma
bomba caldrica, pois em termos de sabor... ndo h& nada a acresc... Delicia de Chocolate (sem Bimby) Ora, 14 voltamos nés ao chocolate!! Um dos meus bolos preferidos de sempre... E um bolo macio, com sabor intenso a chocolate e com um cent... Esta receita de rolo de chocolate foi uma das primeiras receitas de bolos que fiz. Funciona sempre e fica
muito bom. Se ainda nédo tinham en... Bolachas com Pepitas de Chocolate Deixa-vos uma receita de bolachas muito simples. Sdo simplesmente deliciosas. Experimentem! N&o se irdo arrepender. Titulo: Bolachas co... Hoje deixdmo-vos uma receita que adoramos c4 em casa. E de facil execugdo e uma verdadeira delicia. Fizemos em forma redonda, mas
também f... Receita de Paté de Alheira Ingredientes: 1 alheira 1/4 de maionese de frasco ou caseira pimenta q.b. Preparacao: Tirar a pele a alheira e desfazé-la com um garfo. Colocar numa tacinha e misturar a maionese e a pimenta a gosto. Misturar tudo muito bem e colocar no frio até a hora de servir acompanhado de tostinhas. O paté é em si uma
pasta que é feita a base de um ingrediente especifico, podendo este ser peixe, carne, ou até um vegetal. Fazer paté de alheira é mais uma forma de usar este tradicional enchido portugués. A alheira em si é versatil e pode ser cozinhada de varias formas, mas o paté de alheira torna-a ainda mais e aumenta as possibilidades que temos de usar o
enchido. Um dos usos mais comuns para o paté é em entradas de alheira. Uma das grandes vantagens de fazer paté com alheira é que nao da quase trabalho nenhum e o resultado fica sempre delicioso, e combina com muitos outros ingredientes. Esta é uma receita simples de paté de alheira. Pode altera-la a gosto ao acrescentar ou tirar ingredientes,
mas acreditamos que esta base em si, sem tirar nem poér, também da um resultado delicioso. 1 alheira2 ovos2 dentes de alho3 colheres de sopa de maioneseSalsa picada q.b.Sal q.b.Pimenta g.b. Relina os ingredientes para fazer a receita e comece por picar o alho.Coza os ovos durante cerca de 9 minutos até o seu interior ficar firme. Coloque os ovos a
cozer enquanto a agua ainda esta fria para ficarem perfeitos.Pique a alheira com um palito em cada uma das pontas e na dobra para que a pressao saia e nao a rebente. Leve-a a cozer durante 10 a 15 minutos.Depois de cozer os ovos retire-lhes a casca e corte-os em rodelas. Depois de cozer a alheira retire-lhe a pele e corte-a em pedagos.Misture os
ovos, o alho, a alheira, a maionese, e um pouco de salsa numa picadora e misture tudo até obter uma pasta cremosa.Tempere com sal e pimenta, e sirva. Polvilhe um pouco de salsa por cima. Pode acrescentar mais ingredientes a este paté de alheira, como por exemplo cebola ou macéa. Pode ainda temperar também com colorau, noz moscada, ou um
fio de azeite. Com este ultimo tem de ter cuidado para ndo alterar a consisténcia do paté. Para fazer esta receita de paté de alheira na Bimby tera de seguir essencialmente os mesmos passos que seguiu acima. Pode optar por cozer os ovos na Bimby ou noutro rob6 de cozinha, colocando os ingredientes junto com um pouco de 4gua na Varoma e
programar para 15 minutos, na velocidade 2. Depois basta passar os ingredientes todos para um copo limpo e picar tudo durante cerca de 5-10 segundos na velocidade 5. Se juntar maca ou outros ingredientes podera seguir de qualquer modo o mesmo processo. Note que se fizer paté de alheira com maca, devera cozer a fruta juntamente com a
alheira para dar ainda mais sabor a sua receita. Este paté fica delicioso acompanhado com pao alentejano ou broa. Ha varias formas de usar este paté de alheira em refeicoes diferentes ou até como um petisco enquanto vé filmes. Ficam aqui algumas das nossas recomendacoes: Para por no pdo: O tipico uso de paté é com o pao, especialmente
tostado. Ndo como errar deste modo. Pode também usar o paté para nao ter o pdo seco em sanduiches. Na tdbua de enchidos e queijos: O paté combina sempre bem com enchidos e queijos, e um paté feito de alheira ainda mais. Junte alguns frutos secos para levar a tdbua ao nivel seguinte. Como recheio de vegetais: Experimente fazer batata cozida
ou tomate assado recheado com paté de alheira, e vai ver que a combinac¢ao impressiona. Também pode rechear cogumelos ou pimentos com o paté, por exemplo. Como molho: Um lanche bastante saudavel seriam tiras de cenoura, aipo, ou pepino. S6 as tiras podem ser um pouco secas, e pode resolver isso usando o paté de alheira como molho para
acompanhar. A vantagem de fazer um paté destes é a sua versatilidade. Basta lembrar-se um possivel uso e aplica-lo. Bom apetite. Retirei esta receita do livro “150 melhores receitas de 2012” da Bimby e adaptei a Yammi 2. Funciona muito bem como entrada e a mistura da maca com a alheira resulta num sabor muito equilibrado. Aqui fica a receita
original: Ingredientes (600 gramas): 1 alheira de caca (aproximadamente 150g) 2 macgéas golden descascadas, sem carocgos e cortadas em pedacgos 400g agua Sal 1.b. Pimenta q.b. Noz-moscada q.b. Preparacgao: Retire o fio da alheira e com a ponta de uma faca fagca um golpe em todo o comprimento. Coloque a alheira na varoma juntamente com as
macas e reserve. Coloque no copo a adgua e a varoma e programe 15 minutos/1202 C/ Velocidade 2. No copo limpo coloque a alheira sem a pele, as macas, tempere com sal, pimenta e noz-moscada e pique 5 segundos/Velocidade 5. Sirva quente. Alheira cozida, desfiada e triturada com maca reineta cozida, reduzida a puré. Servida quente em tostinha
e uma linha de compota de pimentos padrén. Para receber o Menu do Dia do Petitchef devera introduzir o seu email. Pique a alheira com um palito e leve-a ao forno a 902C durante 1 hora, por cozer devagar perde parte da gordura. Faca um corte no sentido do comprimento, retire a pele, desmache e tire algum ossinho, e reserve.Descasque a maga,
corte-as aos bocadinhos e coza em pouca agua por 5 minutos.Junte a alheira e metade da magca, triture até estar reduzido a uma massa homogénea. Rectifique de sal e pimenta e misture. Prove se gostar de sentir a mistura acida junte gradualmente a restante metade da maca e volte a rectificar de sal e pimenta.Sirva quente, barre na tosta e por fim
coloque por cima uma linha de compota de pimentos padrén. Saboracasa Falar com o autor da receita Fez esta receita? Compartilhe Salvar nas minhas receitas Fez esta receita? Compartilhe Comunicar um erro na receita + Petitchef oferece a possibilidade de planejar seu menu por dia ou por semana. Com a chegada dos dias mais longos e cheios de
sol, é também a altura de refeigbes mais leve e frescas, almogos descontraidos e piqueniques... e claro, petiscos! Eu adoro preparar patés: sdo sempre uma excelente entrada, podem ser servido como petisco ou até levar da para um piquenique, sdo também um 6ptimo completo a uma tabua de queijos e combinam na perfeicdo com grissinos ou pao
torrado, bruschettas de tomate, ou simplesmente fruta ou saladas frescas. E desta vez, trago-vos uma sugestdao muito gulosa, preparado com alheira e que certamente vai agradar a todos os convidados. Ingredientes: 1 alheira Fumeiro da Gardunha 2 ovos cozidos 1 c. chd alho em pd 1 c. cha paprika 1 pitada de cominhos 3 c. sopa maionese Salsa
picada q.b. Pimenta q.b. Preparacgdo: - Comece por espetar um palito em cada extremidade da alheira junto ao cordel e leve a cozer num tacho com &gua durante cerca de 10 minutos. - Retire a alheira do tacho, deixe arrefecer e retire a pele. - Numa taca ou usando uma picadora, misture todos os ingredientes e até obter uma pasta cremosa. - Sirva
com pao torrado, tostas ou grissinos. Deixo-vos aqui a receita de mais uma entrada bem simples e réapida de fazer.Titulo: Paté de AlheiraPrato: EntradasServe: 2 pessoasCalorias: 224kcal/pessoaTempo de preparacao: 10 minutosDificuldade: *(baixa*; média**; alta***)PATE DE ALHEIRAIngredientes:1 alheira2 ovosCoentros picados q.b.Preparacéo:1 -
Abre-se a alheira e desfaz-se em pedacos.2 - Numa frigideira anti aderente coloca-se a alheira e os ovos mexidos. Mexe-se até que a alheira se torne numa pasta.3 - Apaga-se o lume e junta-se os coentros picados. Mistura-se bem e serve-se acompanhado de mini tostas. Paté de Alheira Revisado por Receitas do Lamas on setembro 02, 2014 Avaliagao: 5
O paté de alheira é uma iguaria portuguesa que combina a rica e saborosa alheira com ingredientes cremosos, resultando em um acompanhamento irresistivel. Com um equilibrio perfeito de sabores intensos e textura aveludada, esse paté é ideal para ser servido em eventos sociais, complementando-se perfeitamente com fatias de pao, tostas ou
biscoitos salgados. Explore o sabor auténtico da alheira de uma forma inovadora e deliciosa com este paté que certamente encantara seus convidados. Fazer paté de alheira é uma 6tima ideia para aproveitar o sabor tnico dessa linguica portuguesa em uma versao mais cremosa. Aqui estd uma receita simples de paté de alheira para vocé
experimentar: Ingredientes: 1 alheira 1 colher de sopa de azeite de oliva 1 cebola pequena, picada 2 dentes de alho, picados 150g de cream cheese 2 colheres de sopa de maionese Sal e pimenta a gosto Salsa fresca, picada (opcional, para decorar) Instrucoes: Retire a pele da alheira e desfaca a carne em pedacos pequenos. Em uma frigideira, aqueca
o azeite de oliva em fogo médio. Adicione a cebola e o alho picados, e refogue até que fiquem dourados. Adicione os pedacos de alheira a frigideira e cozinhe por cerca de 5-7 minutos, mexendo ocasionalmente, até que a carne esteja completamente cozida. Remova a frigideira do fogo e deixe a mistura esfriar por alguns minutos. Em um processador
de alimentos, misture a carne de alheira cozida com o cream cheese e a maionese até obter uma mistura homogénea. Prove e ajuste o tempero com sal e pimenta, conforme necessario. Transfira o paté para uma tigela de servir e decore com salsa fresca, se desejar. Leve a geladeira por pelo menos 1 hora antes de servir para que os sabores se
misturem. Sirva o paté de alheira com fatias de pdo, tostas ou biscoitos. Essa receita é facil de preparar e oferece um sabor delicioso com a caracteristica Gnica da alheira. Aproveite! Ao fazer paté de alheira, algumas dicas podem ajudar a garantir um resultado final delicioso. Aqui estdo algumas sugestoes: Escolha uma boa alheira: Opte por uma
alheira de qualidade, pois isso afetara diretamente o sabor do paté. Escolha uma alheira fresca e saborosa para obter melhores resultados. Remova a pele: Ao desfazer a alheira, certifique-se de remover completamente a pele. Isso garantira uma textura suave no paté. Aproveite os aromaticos: Adicionar cebola e alho a mistura enquanto cozinha a
alheira pode realcar os sabores. Refogue esses ingredientes até que estejam dourados para adicionar mais complexidade ao paté. Varie a consisténcia: Se preferir um paté mais cremoso, adicione um pouco mais de cream cheese ou maionese. Se quiser uma textura mais robusta, deixe alguns pedacgos de alheira intactos ao misturar. Tempere com
sabedoria: Além de sal e pimenta, considere adicionar outros temperos para aprimorar o sabor. Ervas como salsa, tomilho ou alecrim podem adicionar um toque especial. Resfrie antes de servir: Deixe o paté descansar na geladeira por pelo menos uma hora antes de servir. Isso nao apenas ajuda a solidificar a mistura, mas também permite que os
sabores se desenvolvam mais completamente. Sirva com acompanhamentos variados: Ofereca uma selecdo de paes, tostas, biscoitos ou legumes cortados em palitos para acompanhar o paté. Isso proporcionara uma experiéncia mais versatil aos seus convidados. Decore com criatividade: Ao apresentar o paté, pense em formas de decorar para tornar o
prato mais atraente. Pode ser uma pitada de ervas frescas, um fio de azeite de oliva ou até mesmo alguns pedacos de alheira como toque final. Lembre-se de que a culindria é uma forma de expressdo pessoal, e vocé pode ajustar a receita de acordo com suas preferéncias. Sinta-se a vontade para experimentar e personalizar o paté de alheira de acordo
com o seu gosto! O paté de alheira pode ser acompanhado por uma variedade de opgdes que complementam seu sabor e textura. Aqui estdao algumas sugestdes de acompanhamentos para servir com paté de alheira: Fatias de Pao: Pdes variados, como baguete, pao integral, ciabatta ou pdo de nozes, proporcionam uma base sélida e deliciosa para o
paté. Tostas: Tostas ou crackers adicionam uma textura crocante ao paté. Escolha opg¢oes simples ou com sementes para mais variedade. Biscoitos Salgados: Biscoitos salgados, como os de dgua e sal, podem ser uma opcao leve e neutra para destacar o sabor do paté. Vegetais Frescos: Cenoura, pepino, aipo e pimentdes cortados em palitos sdo 6timas
opgoes de acompanhamento, proporcionando frescor e uma textura crocante. Torradinhas: Torradinhas ou mini torradas sao excelentes para servir com patés, adicionando uma camada adicional de crocancia. Picles: Picles de pepino, cebola ou outros vegetais em conserva podem oferecer um contraste delicioso ao sabor rico da alheira. Frutas Secas:
Damascos, figos ou passas podem fornecer um toque doce que contrasta bem com a intensidade da alheira. Geleias ou Chutneys: Geleias de frutas, chutneys ou compotas agridoces podem adicionar uma dimenséao extra de sabor ao paté. Salada Verde: Uma salada verde simples, como rdcula ou agrido, pode servir como um acompanhamento
refrescante para equilibrar o paté. Nozes ou Améndoas: Nozes ou améndoas torradas fornecem crocancia e um sabor complementar ao paté. Azeitonas: Azeitonas pretas ou verdes, marinadas ou nao, oferecem uma opgdo salgada que pode harmonizar com o paté. Experimente combinagdes diferentes para descobrir qual combinacédo agrada mais ao
seu paladar. A variedade de texturas e sabores ajudara a tornar a experiéncia de degustacao mais interessante e agradavel. Com as tags alheira



