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HOJE QUEREMOS TE FAZER UM CONVITE:

O Dia dos Namorados € uma data que com certeza vale uma receita
gostosa. Seja de forma intimista ou despojada, planejar e preparar o jantar
de dia dos namorados € um ato de carinho com aquele que amamos.

E quando se trata de afeto & preciso trazer para a mesa receitas
descomplicadas e cheias de sabor. Por isso, chamamos a Dani e sua Cozinha
Travessa para assinar conosco esse e-book de receitas.

Sao 04 receitas escolhidas a dedo e preparadas pela Dani, com sua

curadoria criativa para que vocé possa, ir até uma das nossas redes

credenciadas, utilizar o seu cartdo beneficio ou convénio e se arriscar no
jantar de dia dos namorados.

Reiteramos o convite para que vocé possa entrar na cozinha e experimentar
esse universo que é repleto de sabor, amor e principalmente afeto.
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ﬂ 4 ENTRADA:
Bruscheta Caprese
05 PRATO PRINCIPAL:

Espaguete ao limao com bacon e champignon

0 B SOBREMESA:
Mousse de chocolate com 03 ingredientes

07 RECEITA BONUS:

Batata recheada com creme de requeijao e bacon

6 ozinhg : Dani Oliveira
travessa :
cozmhatravessa



CAPRES

INGREDIENTES:

@& 2 paesfranceses grandes @ Queijo 1/2 curaralado ou parmesao

@ 1dentedealhogrande @ Manjericao fresco, sal e pimenta, azeite.

@ Tomatinhos
(o quanto baste)

PREPARQ:

Corte o pao em fatias largas. Passe um dente de alho nas fatias de pao. Junte

o queijo ralado sobre as fatias de pao e disponha os tomatinhos picadinhos e
temperados com sal e pimenta moida na hora. Regue com um fio de azeite e
leve ao forno para o queijo derreter. Retive e decore com o manjericao fresco.

Regue com mais azeite a gosto e sirva.




INGREDIENTES:

1/2 pacote de espaguete
1 xicara de cha de champignon

1 xicara de cha de bacon

rteete

2 col. sopa de maionese

FPREPARQ:

Cozinhe a massa conforme embalagem, apenas com sal. Enquantoisso frite o

bacon, reserve. Agora na panela do bacon refogue o alho e junte a massa ja

@ 1limao
@ Alho pararefogar
@ Sale pimenta moidana horaa gosto

@ [Ervas frescas para finalizar.

cozida. Nao descarte a agua do cozimento. Junte o bacon e o champignon e

acrescente a maionese. Coloque 1 concha da agua do cozimento da massa

para ficar mais cremoso. Acerte o sal e a pimenta a gosto. Sirva com ervas

frescas.
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USSE DE
HOCOLATE

INGREDIENTES:

300 gramas de chocolate meioc amargo -

(pode usar o ao leite)

395 gramas de creme de leite

(N

1 colher de sopa de manteiga gelada.

FREPARQ:

Esquente o creme de leite, no microondas ou no fogo. Agora junte tudo e bata

no liquidificador. O creme de leite quente vai derreter o chocolate e ficar numa
textura bem cremosa. Junte a manteiga gelada. Leve para refrigerar por no
minimo 2 horas. O mais gostoso mesmo € deixar de um dia para o outro.
Decore da maneira que achar melhor, use granulados, chocolate em barra,

cacau em po ou frutas.




BATATAS RECHEADAS
COM CREME_

DE REQUEIJAD ~
E BAC

INGREDIENTES:

3 batatas grandes
Fatias de bacon
2 colheres de requeijao cremoso

Queijo ralado

rteeee

Azeite, alho, sal, pimenta moidana hora

FPREPARQ:

Cozinhe as batatas lavadas levemente, elas nao podem ficar moles demais.
Escorra, deixa esfriar e retire o miolo, fazendo um buraco no meio. Reserve.
Frite as laminas de bacon e reserve. Frite mais bacon para juntar ao puré, mas
agora mais miudinho. Reserve. Numa panela, refogue o alho no azeite e junte
essa polpa da batata que vocé retirou, amasse bem até virar um puré, junte o
requeijao e as tirinhas menores de bacon e tempere a gosto. Agorarecheie as
batatas com esse puré, salpique um pouco de queijo ralado e leve para
gratinar levemente. Na hora de servir coloque as laminas de bacon e mais um

toque de pimenta moida na hora.
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