RISOTO DE COUVE FLOR C/ COGUMELOS

INGREDIENTES:

1 unidade de Couve flor 300g

% Cebolapicada

Azeite agosto

Alecrimagosto

1 unidade de Lim3ao Siciliano

Noz moscada
Queijoveganoralado (opcional)

1 xicara de cogumelo shitake fresco
1 xicara de Castanhade caju (100g)
Sal

% xicara de agua morna
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MODO DE PREPARO:

1. Acrescente acouve-floremumliquidificador ou processadore clique nafuncgdo
“pulsar” até atingir pedagos menores e formagranulada

2. Emuma paneladisponhaum fio de azeite, acrescenteas cebolas picadas e o alecrim.
Refogue até a cebolamurchar

3. Adicioneacouve flore refogue emfogo baixo por5 minutos

4. Acrescente osumodelimdosicilianoe acerte osal. Reserve

5. Processe acastanha de caju com dgua morna, até atingirum creme (esse serdo creme
de leite de castanhas)

6. Disponhaesse creme sobre acouve flore misture bem. Acerte osal,anozmoscada e
o queijoveganoralado (opcional). Reserve

7. Emuma frigideiradoure os cogumelos shitakes

8. Disponhaoscogumelossobre orisoto. Estd pronto



