LX) Cozinhar agora é

yammi

* 100 g de parmeséao +
Parmesao para polvilhar

* 100 g de provolone picante
° 20v0S

e 25gdesal

* Pimenta a gosto

e 120 g de chalotas

* 60 g de azeite

e 700 g de curgete

e 100 gde agua+100g+2500¢g
de dgua morna

e Folhas de manjericdo a gosto
e 500 g de macarrdo grosso
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Coloque na panela o parmesao e o provolone aos pedagos e pressione 3
vezes a Funcdo Triturar , fazendo descer com a espatula o que se acumula
nas paredes da panela entre cada ciclo de trituracao.

Junte os ovos, 5 g de sal e pimenta e misture 30 segundos na velocidade
4. Retire e reserve.

Na panela limpa e seca, coloque as chalotas aos pedagos e programe 5
segundos na velocidade 7.

Com a espatula, faca descer o que se acumulou nas paredes da panela e
regule mais 5 segundos na velocidade 7.

Acrescente o azeite e refogue 5 minutos a 120°C na velocidade 1.

Adicione a curgete cortada em pedacos (1 cm/1cm), 100 g de agua, 5 g
de sal e cozinhe 5 minutos a 100°C, com a Rotag¢do Inversa na velocidade
1.

Junte mais 100 g de dgua e 5 g de sal e programe 15 minutos a 100°C na
velocidade 1 com a Rotagdo Inversa

Acrescente manjericdo a gosto, retire da panela e reserve.

Sem lavar a panela, introduza 2500 g de agua morna e programe 20
minutos a 120°C na velocidade 1.
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10° Junte 10 g de sal, programe 9 minutos (ou o tempo indicado na
embalagem de massa menos 1 minuto) a 100°C, com a Rotac¢do Inversa na
velocidade 1 e, durante o funcionamento damaquina, acrescente a massa
pela abertura da tampa. Substitua o copo de medicao pelo cesto de
cozinhar para evitar salpicos.

11° Escorra a massa com a ajuda do cesto e junte-a ao molho reservado,
misturando bem todos os ingredientes.

12° Sirva a massa de imediato, polvilhada com parmesdo e pimenta agosto.
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