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Clissico da Felice @ Maria, a lasanha (b esg.) leve massa verde. Refratdrio Tania Bulhdes Home,
espatula e bandeja Kease, guardanapo Valencien. A dir, torta de aleachofra @ aspargos da Felice & Maria.
Bandeja Blue Gardenin, prato Tania Bulbdes Home, espitula Bacco’s, tecide Spazio Donatelli
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renasto de berinlels, receita da Carelof: "Minha nonna Lella servia pa

pagsaram a pedir, dando origem & rotisseria”, conta José Kobent :
o, O rhef Marcelo Zanelatto, da Red Boutique Gourmet, sugene :--'_-
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LASAGNE ALLA FERRARESE

(RECEITA DE MASSIMO FERRARL DO FELICE E MARLA)

RENDIMENTO B pessoan
TEMPO DE PREPARD 2 b
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INGREDIENTES

R & J0b g de carne selnn » sl -:;:..lrrrnll-l.‘l:-rt'lrma-uus:u.
s 250 g de farinha de rrige {peermdl o boerbho) prndcac & 300 g O moehio de tomate
® 250Q e sbmmala de grana dharer = 100 g de Blé de frango malde: HOLHG BRANCO
s 5 gde sl = 1% cenoura rmlada; o 500 mi de creme de leite fresoo;
T o w § tabo o salbelo ralade; :!;33 rrdl e beite infegral
% 1% de mago de sapinafre picade 1 eebwly poquiena ploada; » 3 colheres (sopa) de manteiga:
= 150 g de queeijo parmesho miada | * 1% alhopord plosdo » 1 colher {sopa) de farinhs

(pam & monisgem) bem boo; e Arhgen
MOLIEC A BOLONMESA = 2 colheres (sopa) de manteiga; = gal. pirments ¢ NoT-Mmolcada
® 2003 Ob carme bovins modfds » 1 cubo de ealdo de came 3 {Jasto.

HMODO DEFAZER

WASEA = 1= Separe as gemas das cluras. Bats s clans com o espinafre no lquidibosdor
= §'= Transfirn parn a batedeira com batedor de massa ¢ adicione o demals ingredientes, inclulnds &y gemas.
Bata avé dar o ponito de masss. Deixe descansar por 20 minustos =4 = Abra & massa com o reda, palvilhands farinha
gk & Ereeih, o6l e ik mbcuing de macanrlo domedsticn As liminns de massa devern fecar beam has,
== Carte 4 cui 5 folhas da massa do tamanbo da trevesss guse of uaar ¢ cozinhs em bgus fereente por apenas
mmimstc, ou atd subir b superficie. Retire da Squs quente ¢ interrompa o cozimento mgando com dgus fria. Reserve.

mlm- 1= Erm uarin plr.r-:n.dﬂ'rvrl-:. a manteiga r'-r-u-i';.'-:mr' v |ﬂ':.1m-ﬂ| rakadon

& motha -'.ie'.l:ll:m!r'.au] & pimenta o gosto, Rh-:wr Spurar por 10 mirutos.
HOLEC BRANCO = 1= Derreta & manteigs, junte & fasinha de [rll'.ll.l'l"i.""'i.:i‘:l-'lh(' por 2 minutos
Delee esfriar ¢ peserve. = P+ Em uma parels, misture o beite, o creme de leite ¢ o8 temperos ¢ beve 8o foge
Depais que berver, actescente a Farinba oo a manteiga e mexa até obter urn créme svelodads
HONTAGEM = 1= Caleque um Fu;.-.ln:u;u.‘l.n miolho branco no fupdo da trevessa pars ndo gn;-.'i..u. Cubea com & masas verds
i cozida = B Distrbua camadas de molbo branoo, molho b bolonhess (reserse um pouco pars & decoragio)
e parmeslo. Repita as camadas, comegando com a massa, & Bralize com malbo branco ¢ parmeslo

= 4= Decore com montinhos de malho & bolonhesa. Gratine por 20 minutes, em fomo preaquesids & 160°C
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O tema j4 € velho conhecido,
as o0 jeito de curtir este dia
e estaeheio de novas ideias
e decoragio,gde diversio e de

= conforto para os convidados
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