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Licença de direitos autorais 

Parar. O que. Você é. Fazendo. Estas não serão letras miúdas que você nunca verá, porque prefiro ser honesto e aberto com você sobre o quanto valorizo o meu trabalho e o da minha equipe. Para ser sincero, não sei se algum dia você pretende reproduzir, copiar, distribuir (etc.). Este livro com qualquer pessoa, mas só para estarmos na mesma página, aqui vai: 

Você não tem permissão para fazer qualquer reprodução impressa ou eletrônica, vender, republicar ou distribuir este livro em partes ou como um todo, a menos que tenha consentimento expresso por escrito meu ou de minha equipe. 

Trabalhamos arduamente em todo o conteúdo que você encontrará aqui, então, ajude-nos a mantê-lo, não compartilhando-o com outras pessoas. Fora isso, tenha cuidado ao fazer nossas receitas! Se você não tiver certeza de como executar algumas etapas, pesquise um pouco antes de prosseguir, especialmente se envolver o uso de uma faca ou chama aberta. Nem eu nem minha equipe assumimos qualquer responsabilidade por qualquer uma das interpretações dadas às nossas receitas. Vejo você na cozinha! 















Vamos começar! 

Bem-vindo ao Sabor. Você deve estar se perguntando como os alimentos são preparados em outros lugares e se esses alimentos são mais saborosos que os seus. Se um cardápio estrangeiro fosse servido para você, você o comeria ou ignoraria a chance de degustá-lo sem nenhuma obrigação sua? Há momentos em nossas vidas em que acreditamos que nossas receitas caseiras são muito melhores que outras porque sempre amamos as nossas. O Savor dirá que, quer os alimentos venham do seu país de origem ou não, desde que sejam cozinhados com a combinação certa de especiarias, ervas, temperos e misturados com os ingredientes locais, e sejam preparados com todo o coração, a comida tem um sabor delicioso. Ao cozinhar, dê o seu melhor com paixão e dedicação; a comida é certamente satisfatória e deliciosa. Esta é a razão pela qual apresentamos mais uma edição do nosso livro de receitas que, embora não lhe seja familiar, irá agradar ao seu paladar impecável. 





Sobre este livro 

Você já tentou comer prato turco? Muito provavelmente você dirá que sim, já que os kebabs estão se tornando populares em restaurantes e comidas de rua. Kebabs são apenas uma das receitas turcas mais famosas, que vêm em uma variedade de formatos, cores e sabores. Nesta edição, o Savor apresenta orgulhosamente as muitas facetas dos pratos turcos através dos nossos 33 melhores pratos principais turcos e 10 melhores acompanhamentos turcos. Eles são devidamente selecionados para sua satisfação e submetidos a um exame minucioso. Entre os nossos pratos estão Kavurma, Ali Nazik, Içli Köfte, Çöp Şiş, Karides Güveç, Kuzu Tandır e muito mais. Os nomes dessas receitas podem ser estranhos aos seus ouvidos, mas suas imagens podem lhe parecer familiares. Os ingredientes comuns nas receitas turcas incluem bulgur, berinjela, quiabo; carne de cordeiro, queijo kashar turco, arroz e o restante são encontrados em todos os tipos de cozinhas como cebola, alho, salsa, hortelã, azeite, pimenta e entre outros. Apostamos que você vai gostar dos pratos. Vamos nos preparar para nos divertir! 
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Introdução 

Os pratos turcos são geralmente deliciosos, deliciosos e nutritivos. Embora seus sabores e sabores sejam diferentes dos pratos caseiros, sua apresentação é quase semelhante a alguns de seus pratos, como os kebabs, que são semelhantes às carnes grelhadas enfiadas no espeto. Eles adoram almôndegas, que geralmente são uma combinação de migalhas de pão branco amanhecido, ovo, farinha, especiarias, ervas, carne de cordeiro ou carne bovina ou uma combinação de ambos. Eles também adoram berinjelas, que são embebidas em água salgada para tirar o gosto amargo antes de assar ou grelhar e são recheadas com mistura de cordeiro ou carne bovina. 

Estas são apenas amostras do que você descobrirá ao ler este livro. Continue lendo. 

Aproveitar! 



















Acompanhamento 

Bulgur turco e pilaf de vegetais 

Este farto bulgur e pilaf vegetariano é econômico e nutritivo. Exceto o bulgur, todos os ingredientes são fáceis de encontrar ou você já tem na despensa. O bulgur é cozido com cebola frita, tomate e pimentão verde com extrato de tomate, caldo e temperado com açúcar, sal e pimenta. 

Porções: 4 porções (4 porções) 

Ingredientes 

2 colheres de sopa de manteiga (margarina) 

2 colheres de sopa de azeite ou óleo vegetal 

1 cebola média ralada e bem escorrida 

1 tomate grande ralado com suco 

1 pimentão verde pequeno ralado 


2 xícaras de bulgur grosso 

1/2 colher de chá de pimenta preta 1 colher de chá de sal 


2 colheres de chá de açúcar 

2 colheres de sopa de pasta de tomate 

4 xícaras de caldo de galinha ou água 

Guarnição, enfeite, adorno: 

Pimenta fresca ou grelhada 

Tomate picado 

Salsa italiana fresca 

instruções 

Derreta a manteiga e o óleo em uma panela rasa coberta. Frite a cebola ralada por cinco minutos até ficar macia e translúcida. 

Despeje o tomate ralado com suco e pimenta ralada; frite até que os vegetais estejam macios e o líquido esteja quase acabando. 

Junte o bulgur com uma colher de pau para combinar bem. Junte a pasta de tomate, o sal, a pimenta, o caldo e o açúcar e leve para ferver. 

Tampe e cozinhe em fogo baixo por quinze a vinte minutos até que o líquido do cozimento seja absorvido pelo bulgur. Retire a panela do fogo com tampa e deixe esfriar. 

Mexa o pilaf antes de servir até que os ingredientes estejam totalmente misturados. 

Sirva em prato individual. 

Enfeite o pilaf com pimenta grelhada ou fresca, rodelas de tomate e salsa. 

Aproveitar! 

Informação Nutricional: 401 calorias; 12 g de gordura (2 g de gordura saturada); 0 mg de colesterol; 785 mg de sódio; 67g de carboidrato; 11g de fibra alimentar; 13g de proteína. 











Kısır: Salada Turca de Bulgur 

Esta popular salada turca tem tudo o que encanta o seu paladar. É crocante, macio, picante e saboroso. Enquanto saboreia cada pedacinho da mistura de ervas e vegetais, você se sente seguro sabendo que todos eles são nutritivos e ótimos para entreter seus convidados vegetarianos. 

Porções: 4-6 porções (4-6 porções) 
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