IV Mini Guia: 3 Receitas
Incriveis Com Limao Caviar

Baixe Gratis O PDF Com Todas As Receitas, No Final Do Post.

O limao caviar é um ingrediente sofisticado, versatil e cheio de personalidade. Para te ajudar a aproveitar
todo o potencial dessa fruta exotica, reunimos aqui trés receitas faceis, elegantes e deliciosas — um drink,
uma sobremesa e um prato salgado.

Aproveite e impressione seus convidados com sabores Unicos e apresentacdo impecavel.

GIN TONICA ;

COM LIMAO CAVIAR

Y Receita 1 — Gin Ténica Com
Limao Caviar

Simples, Rapida E Sofisticada



Ingredientes (1 drink)

50 ml de gin

150 a 200 ml de agua tbnica gelada

Gelo em cubos grandes

1 colher de cha de limao caviar

1 rodela fina de limdo-siciliano (opcional)
Ramos de alecrim ou hortelad (opcional)

Modo de preparo

. Encha uma taga balloon ou copo alto com gelo.

. Adicione o gin e mexa suavemente para resfriar.

. Complete com agua tonica gelada.

. Finalize com o limdo caviar, espalhando as esferas sobre a superficie.
. Aromatize com limao-siciliano ou ervas, se desejar.

Por que funciona tao bem

As esferas estouram junto com o gas da tonica.
O sabor citrico realga o gin sem amargar.
Visual elegante e profissional.

Variagoes

Com espumante (troque a tonica por prosecco).
Com vodka (vira um vodka tonic citrico).
Sem alcool (use tonica zero ou soda limonada).




< Receita 2 — Panna Cotta De
Baunilha Com Limao Caviar

Leve, Cremosa E Com Toque Gourmet

Ingredientes (4 porcoes)

500 ml de creme de leite fresco

1/2 xicara de leite

1/3 xicara de acucar

1 colher de cha de esséncia de baunilha (ou 1 fava)
1 envelope de gelatina incolor sem sabor

2 colheres de sopa de agua

2 a 3 colheres de cha de limao caviar

Modo de preparo

. Aqueca o creme de leite, o leite e o agucar até dissolver.

. Adicione a baunilha e aqueca até quase ferver.

. Hidrate a gelatina na agua e dissolva no micro-ondas por 10 segundos.
. Misture a gelatina ao creme quente.

. Distribua em tacas e leve a geladeira por 4 horas.

. Finalize com limé&o caviar na hora de servir.

Por que funciona tao bem

A cremosidade contrasta com as esferas crocantes.
O citrico equilibra a docura.
Visual lindo e sofisticado.



@¢ Receita 3 — Ceviche De
Peixe Branco Com Limao
Caviar

Fresco, Aromatico E Perfeito Para Dias Quentes

Ingredientes (2 a 3 por¢oes)

300 g de peixe branco fresco (robalo, linguado, tilapia)
Suco de 2 lim&es

1/2 cebola roxa fatiada fina

1/2 pimenta dedo-de-mocga picada

1 colher de sopa de coentro ou salsinha

Sal a gosto

Azeite a gosto

1 a 2 colheres de cha de limao caviar

Modo de preparo

. Corte o peixe em cubos pequenos.



. Misture com o suco de limao, sal e pimenta.
. Deixe marinar por 5 a 10 minutos.

. Adicione a cebola e o coentro.

. Finalize com azeite.

. Sirva com limao caviar por cima.

Por que funciona tao bem

O limao caviar adiciona acidez fresca sem amargar.
As esferas estouram junto com o peixe, criando textura Unica.
Prato leve, elegante e muito facil de preparar.

No Final Do Artigo Vocé Encontra O Botdo Para Baixar GRATIS
As Receitas. E S6 Clicar!



