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'tem vindo a testar receitas para uma festa de aniversário que eu vou cozinhar por mim mesmo
betnacional um par  semanas. Cheio da primavera, alguns Jardim do Inglaterra (cerejas brega e
pepino) E bastante italiano...
Meu sonho é que eu vou  preparar tudo isso com antecedência e deixar pratos ao redor do lugar,
juntamente junto a tigelas de nozes assaradas ou  chipsstickes. Ele também vai ser ensolarado



para mim irá receber os nossos convidados betnacional nossa casa arrumada perfeitamente
relaxado  ter feito todo o trabalho antecipadamente Reveller'll derramar fora desfrutar cerveja da
fábrica local Cervejaria caixas baratas vinho As crianças  vão se comportar impecavelmente
durante toda minha vida (Eu estarei pronto)
Pesti de feijão e amêndoas larga
Este molho de massa é  ótimo, fresco e também pode ser servido betnacional polenta grelhada
ou torradas num sanduíche através do arroz cozido.
Serve 4. Pronto  betnacional 15 minutos.
amêndoas blanchedas
30g.
feijão
150g sem casca (cerca de 500 g betnacional vagens)
alho 12
cravo, descascado.
manjeric
12 pequeno grupo
Pecorino ou parmesão
(ou metade e  meia)
40g, ralado.
azeite de oliva
Leve uma panela de água para ferver com as amêndoas, amacia-as um pouco. Para isso use os 
grãos largo por 2 minutos e depois piche eles junto às amendoeiras betnacional molho salgado ou
leve ao forno; Coloque  o feijão mais vivo no fundo do prato como manteiga (uma tigela), coloque
na boca das batatas fritadas até que  elas se misturem novamente: Em cima da massa! Adicione
também pastagem grande...
Pato grelhado, pepinos e hortelã
Dishy: pato grelhado, pepinos e  hortelã.
{img}: Romas Foord/O Observador
Se você decidir cozinhar isso fora betnacional um churrasco no lugar da frigideira, certifique-se de
que é  sobre o calor indireto com carvão colocado para uma das laterais e a panela embaixo.
Serve 4. Pronto betnacional 30 minutos.
peitos  pato
2, aproximadamente 280g cada um.
alho
1 cravo
vinagre de xerez ou vinho tinto
3 colheres/pm2
azeite de oliva
3 colheres de sopa, mais um pouco  extra.
pimenta preta
pepinos
2, médio, meio
mint.com
2 sprigs
tarragon
2 sprigs
açúcar
1 colher de chá
Marque o pato betnacional listras através da pele, mas tente evitar cortar  muito profundamente
na carne. Salte ambos os lados
Faça um curativo esmagando o dente e mistura com 3 colheres-de chás do  xerez ou vinagre
tinto, três colheres da colheita azeite betnacional azeite. Adicione este muitos moinhos
recentemente rachado pimenta preta



Usando um  descascar, remova as listras da pele do pepino para que pareça uma vara. Corte
betnacional círculos com cerca 1cm (cerca)  e salte levemente estas também enquanto aquece a
panela sobre o calor médio!
Sempre tão levemente lubrificar a pele dos seios  de pato com o scantest quantidade do azeite e
colocá-los no meio da grelha, lado para baixo. A panela deve  ser quente suficiente assim que
eles não furarem mas nem tanto calor como se queimaram Grille levantar os mesmos betnacional
 vez deles cada vezes mais frequentemente Eles vão liberar muita gordura Depois cerca 5
minutos despejar isso fora E uma  Vez Que está frio mantenha na geladeira por batatas futuras
assadas!
Na marca de 10 minutos, a pele será dourada e  crocante. Vire os seios do pato sobre o peito
para cozinhar por mais 2 minutes; betnacional seguida coloque um lado  durante 90 segundos
depois que outro com outros 90% na mancha da linha reta: Finalmente cozinhe 3 minuto
adicionais  ainda voltado à frente dos pés (separe-os num prato enquanto você pega nos
pepinoes). Encharque qualquer excesso adicional gordura no  rosto ou grille as folhas
cruzadamentem dois dias antes! Coloque bem ao fundo
focaccia cereja doce
"Não posso deixar a estação da  cereja deslizar sem fazer isso pelo menos uma vez": doce
folhaccia de cerejeira.
{img}: Romas Foord/O Observador
Não posso deixar a época  da cereja deslizar sem fazer isso pelo menos uma vez. O pão quente
e levedo é delicioso por conta própria  ou, como eu prefiro com um queijo de cabra fresco
primavera's (para o tempo ativo), há longas pausa nesta  receita enquanto prova que massa Isso
dá à focaccia mais profundo sabor complexo E vale bem esperar Este É Um  Pão Perdível - Os
tempos podem ser estendido para atender ao seu dia!
Serve 6. Pronto em
9 horas
farinha de centeio integral
100g.
00  farinhas
400g.
yeas instantâneo seco
t 7g
sal marinho
10g.
açúcar
20g.
cerejas,
400g.
azeite de oliva
25g, mais para a seca.
Faça uma massa inicial misturando a farinha de centeio com  100g da 00 e 200 g d'água, 2G do
fermento seco. Misture bem o molho para cobrir durante 4-5 horas  até muito aumento no cheiro
doce!
skip promoção newsletter passado
após a promoção da newsletter;
Quando estiver pronto, misture a farinha e o  fermento restantes com sal. Metade do açúcar; 25g
de azeite: 150 g d'água ou massa inicial da bolada para começar  os pratos - reserve por 30
minutos betnacional seguida amasse-a num misturador stand durante 10 minutes (com um
gancho). Cubra  bem quente até subir 2 horas depois!
O óleo de uma folha do forno – a minha é 35cm por 25  cm. Apareça agora bem-ressuscitar
massa sobre o lençol e forma betnacional um círculo no meio da chapa, descansar 20 minutos 
depois com as mãos molhadas suavemente pressionar uniformemente para fora na parte central
encher panela



Aperte cada metade do lado cortado  na massa. Polvilhe com o resto de açúcar, uma boa pitada e
regue ainda mais azeite sobre eles; aqueça-o até  240C/gás marcar 9 sem que os ventiladores
estejam ligados ou tão quente quanto seu forno permitirá: após 30 minutos pressione  as cereja
meia novamente para dentro damassa almofadada antes das paneleiras por 18 minutinhos
virando um só prato (para cozinhar).
Café  e chocolate granita
'Use café descafeinado se você estiver servindo isso à noite': grãos com chocolate e cafés.
{img}: Romas Foord/O Observador
Você  pode fazer isso betnacional uma máquina de sorvete se tiver um e preferir resultados mais
suaves. Meu conselho é usar  café sem cafeína, caso esteja servindo à noite
Serve 6..
Preparação 10 minutos, mais 4 horas para arrefecer e congelar.
açúcar
100g.
cacau betnacional pó
50g.
chocolate  escuro
100g, quebrado betnacional pedaços.
água
225ml
extrato de baunilha
1 capful
café expresso espresso
150ml
salina
pequena pitada
creme chicoteador
300ml
Aqueça uma panela cheia de água 225ml, o açúcar e  um pitada do sal sobre calor elevado.
Assim que se dissolver a glicose adicione cacau ao molho para bater dentro  dele; continue
batendo enquanto ele ferve por 1 minuto depois mova-a da calefação até derreter no chocolate:
betnacional seguida acrescente  extratos com baunilha ou café num recipiente raso – mine mede
25cm x 25%!
Reserve por 30 minutos, depois do qual  será legal o suficiente para colocar no freezer. Deixe-o lá
durante 90 min; até então ele terá congelado um pouco  na parte superior e ao redor das bordas!
Divida as partes congeladas com uma mesa garfo (fork)e mexa nelas betnacional  repetir esta
bifurcação a cada trinta segundos pelas próximas 2 horas de alcançarem consistência suave
gelada espalhado pelos cristais...
Quando for  hora de servir, bata o creme para os picos firmes. Sirva a granita betnacional copos
d'água e cubra com 2  colheres amontoadas cada um deles do chantilly batido!
Se for deixado para ficar sólido, remova do congelador alguns minutos à frente  e mastigue com
um garfo novamente antes de servir ou pulse muito rapidamente betnacional uma processadora.
Joe Trivelli é chef chefe  do London's River Café (rivercafe.co)
Estilo de comida por Henrietta Clancy  
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