Inverno: Cinco Sopas Para Esquentar

as Noites Frias

Frio pede comida reconfortante! Com o inverno se aproximando e as temperaturas
baixando, a sopa € o prato ideal para esquentar e dar um toque aconchegante as
nossas noites e finais de semana.

Depois de um dia mais frio, a comida quente é indispensavel no jantar e também
naqueles momentos embaixo das cobertas, assistindo um filme ou sua série
preferida.

E ai que entra a sopa, uma comida de inverno facil de preparar, que pode ser
servida como prato principal ou entrada, e acompanhada de p&o, queijo, torradinha
ou chips.

Pedimos para que alguns chefes separassem receitas reconfortantes para essa
época de inverno e conseguimos o6timas opgdes, como: sopa de milho verde, sopa
de cebola cremosa, sopa de frango com cogumelos, sopa de ervilha holandesa,
sopa de chucrute, sopa de tomate, sopa de legumes e chips de presunto cru.

Sopa de milho verde

A sopa de milho verde € aquele caldo ideal para servir acompanhado de um péo,
durante uma noite fria. Otima opcdo para o inverno e dias de temperaturas baixas,
essa comida quente, receita do Divino Fogao, também cai bem com uma baguette
especial.



Ingredientes

500 g de milho verde

1L e 100 ml de agua

1 tablete de caldo de legumes
1 colher (cha) de sal

3 dentes de alho

50 ml de 6leo

100 g de cebola

Preparo

1.Em uma panela, aqueca o 6leo e refogue a cebola e o alho até dourar.

2.Coloque o caldo de legumes e o milho verde na panela e refogue por mais 3
minutos.

3.Acrescente a agua e deixe ferver.
4.Apos isso, bata no liquidificador a metade do conteudo da panela.
5.Volte para o fogo com a outra metade nao batida e deixe apurar.

6.Corrija o sal e sirva.

Sopa de cebola cremosa

Que tal um jantar cremoso? Essa sopa de cebola cremosa do chef André Boratto é
perfeita para quem quer entrar embaixo das cobertas e curtir bem quentinho seu
filme favorito.



Ingredientes
Sopa

3 cebolas grandes

2 tagas de vinho branco seco
500 ml de creme de leite fresco
200 g de manteiga

Caldo de carne

300 g de costela bovina com osso
1 cebola

1 salséo

1 cenoura

1 cabecga de alho

1 alho poré

1 colher (sopa) de azeite

3 L de agua

Preparo
Caldo de carne

1.Pique todos os ingredientes de maneira bem rustica, em pedagos grandes.
2.Em uma panela alta e no fogo alto, coloque o azeite e frite bem a carne.
3.Mexa até que ela esteja completamente frita.

4.Acrescente todos os ingredientes picados e deixe comegar a caramelizar.

5.Coloque uma parte da agua, abaixe o fogo e espere reduzir o liquido da panela
pela metade.

6.Adicione mais agua e repita esse processo até obter 1/3 do volume inicial do
caldo.

7.Coe todos os ingredientes e separe o caldo.



Sopa

1.Corte as cebolas em fatias finas, para caramelizar bem.

2.Leve as cebolas cortadas para uma frigideira grande em fogo médio e deixe
cozinhar, sem misturar demais, para que fiquem douradas.

3.Adicione a manteiga e misture até que a cebola fique no tom caramelo.
4.Quando caramelizar, incorpore o vinho branco seco.

5.Coloque dois copos de caldo de carne e misture.

6.Deixe cozinhar até que o liquido reduza.

7.Incorpore o creme de leite fresco e abaixe o fogo, sempre mexendo.

8.Passe a mistura para um prato fundo e sirva com fatias de pao.

Sopa de frango com cogumelos

Com sustancia e muito sabor, a sopa de frango com cogumelos €& um
acompanhamento perfeito para um pao em dias frios. A receita do chef Flavio Tomio
vai acompanhada com cebola roxa e leite de coco.



Ingredientes

1 unidade de caldo de galinha

250 g de leite de coco

15 g de pimenta dedo-de-moca

1 talo de capim cidreira

1/2 cebola roxa em fatias

150 g de cogumelo Paris

120 g de peito de frango em cubos
1 lim&o espremido

Sal a gosto

Preparo

1.Tempere o peito de frango cortado em cubos com sal.
2.Reserve.

3.Em uma panela, leve o caldo de galinha, a pimenta dedo-de-mocga, o peito de
frango, a cebola roxa, os cogumelos e o talo de capim cidreira.

4.Deixe ferver por 5 minutos.
5.Desligue o fogo e adicione o leite de coco, o lim&o e uma pitada de sal.

6.Sirva.

Sopa de ervilha holandesa




Um fim de semana de frio e temperaturas baixas pede uma comida reconfortante. A
sopa de ervilha holandesa é servida em formato de puré e vale por uma refeigéo
completa. ldeal para consumir no inverno, a sopa de ervilha € um prato quente
perfeito para ser curtido em dias frios.

Ingredientes

500 g de ervilha seca partida

100 g de linguiga calabresa picada
100 g de bacon picado

1 cebola picada

1 alho picado

Sal a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

Preparo

1.Coloque a ervilha seca em uma tigela e cubra com agua morna. Deixe
descansando por uma hora. Apds isso escorra a agua.

2.Em uma panela, acrescente o bacon e a linguica e cozinhe em fogo baixo,
deixando que soltem a gordura e fritem.

3.Retire ambos e coloque em um prato com papel-toalha para sugar a gordura.

4.Na mesma panela, adicione a cebola picada e refogue. Apds isso, acrescente o
alho e refogue até dourar.

5.Acrescente a ervilha e dois litros de agua quente com sal e cozinhe por cerca de
30 minutos, com a panela semi-tampada.

6.No liquidificador ou num mixer na propria panela, bata, porém n&o totalmente.
Acrescente o bacon e a lingui¢a e cozinhe por mais 10 minutos.

7.Retire do fogo e sirva.



Sopa de legumes e chips de presunto cru

Para os amantes de presunto cru, a sopa de legumes e chips de presunto cru &
ideal! Essa sopa € uma comida quente perfeita para um jantar de inverno. Essa
comida reconfortante cai sempre muito bem na temporada de sopas quentes.

Ingredientes

1/4 xicara (cha) de azeite ou 60 ml

1 cebola média picada em cubos

1 cenoura grande sem casca cortada em cubos

2 talos de salsao cortados em cubo

2 batatas meédias descascadas e cortadas em cubos
1 lata de tomates pelados com o suco, picados grosseiramente
4 xicaras de caldo de legumes

Sal e pimenta-do-reino moida na hora a gosto

8 fatias de presunto tipo Parma

16 a 20 folhas de salvia

1 colher (sopa) de manteiga

Preparo

1.Refogue a cebola no azeite até murchar e amolecer, junte a cenoura e o salséo e
refogue por uns cinco ou seis minutos, mexendo.

2.Adicione a batata, refogue por mais dois ou trés minutos, junte o tomate pelado
(grosseiramente picado) com o suco, o caldo de legumes e cozinhe em fogo baixo
por 15 a 20 minutos.

3.Ponha as fatias de presunto numa assadeira e leve ao forno médio ou até ficar
crocante (uns dez minutos). Tire do forno e deixe esfriar sobre papel toalha, sem



abafar para ndo amolecer. Se preferir, toste as fatias no micro-ondas sobre uma
folha de papel toalha.

4.Derreta a manteiga numa frigideira e frite as folhas de salvia (depois de limpas e
secas) até ficarem crocantes. Escorra e ponha em papel manteiga, sem abafar para

nao murchar.

5.Tire os legumes do fogo e, com a ajuda de uma concha, ponha os sélidos no
liquidificador (reserve o liquido na panela para usar em seguida).

6.Bata os legumes no liquidificador ou processador até obter um creme grosso.
7.Despeje o creme de volta a panela em que esta o liquido. Mexa para misturar.

8.Volte a panela ao fogo, tempere a sopa com sal e pimenta-do-reino moida na hora
a gosto.

9.Tire do fogo, distribua a sopa em quatro pratos fundos, acomode dois chips de
presunto na lateral de cada prato (ou, se preferir, sirva num potinho a parte).

10.Distribua as folhas de salvia fritas entre os pratos e sirva quente.



