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O afeto torna
tudo mais
gostoso.

Bebidas refres-
cantes combina-
das com petiscos
e pratos delicio-
SOS para a pessoa
gue tem o maior
amor do mundo.

Aponte a
camera do
seu celular e
acesse nhosso
Instagram
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O Spaghetti Nero di Seppia € um espaguete que leva em sua
composicgao a tinta de lula. Dai, a coloracdao negra da massa.

Os frutos do mar sao acompanhamentos quase que obrigatoérios
em suas receitas. E devido a sua beleza e aroma, tornou-se
mundialmente conhecido e preparado em muitos

restaurantes que focam na alta gastronomia.

Hoje, vamos fazer uma receita super simples e

ao mesmo tempo muito elegante!

Ingredientes:

1 pacote de spaghetti nero di seppia Di Bari
250g de camaroes rosa G

50ml de azeite de oliva

2 dentes de alho picadinhos

6 folhas de salvia

1 colher de salsinha picada

Sal

Pimenta-do-reino

Modo de preparo:

MASSA:

- Adicione 3 litros de 4gua em uma panela.
- Tempere a dgua com 2 colheres de sal.

- Deixe ferver.

- Acrescente o espaguete.

- Cozinhe até ficar “al dente”.

ACOMPANHAMENTO:

- Em uma frigideira, acrescente um fio de azeite de oliva.

- Tempere os camardes com sal e pimenta-do-reino.

- Frite os camarodes ligeiramente em ambos os lados.

- Reserve os camaroes.

- Na mesma frigideira, sem lava-la, acrescente o alho

e refogue até dourar.

- Acrescente uma colher de manteiga e as folhas de salvia

e refogue ligeiramente.

- Acrescente os camarodes e o espaguete, misture bem e sirva.

Receita por Fernando Kawasaki






Cerveja
Bruder Baixa
Gastronomia 600ml

R$ 9,98

Cerveja Paulaner
Munchner hell 51

c .
Blue Mirgij?%SOml R$ 199,90
R$ 6,79

Mix Petisco Salame Haciendas
Brasil Frutt Pamplona 100g

Bossa Nova 3609
39,90 =5 19,98

*Precos vdlidos de 15/04/2024 a 15/05/2024 ou enquanto durarem os estoques | Produtos selecionados no Emporiurm Prime Copercana de Sertdozinho-SP | Imagens meramente ilustrativas.

| Equipe do Projeto: Beatriz Capello, Marcela Padilha e Vitor Leandro | Fotos: Willian Diez



