€8 um

Galeto a Brasseri

d0),

(1 por

INGREDIENTES

12 galeto grelhado

150 g de gratin de batatas

150 g de molho brasserie

MONTAGEM: Colocar o galeto & direita do prato, o gratin &
esguerda. Regar sobre o galeto o molho brasserie.

GALETO GRELHADO

4 galeto desossado com pele

sal

pimenta do reino

azeits para grelhar

PREPARQ: Temperar o galeto com sal e pimenta. Grelhar pri-
meira o lado da pele, regando com pouco azeite.

MOLHO BERASSERIE

20 g de salsdo (micro picado)

40 g de cebola (micro picada)

20 g demanteiga

30 ml de vinho branco

1 galho detomilho fresco

10 ml de azeite daoliva

30 g de mostarda Dijon em gréos (com semente)

30 g de mostarda Dijon (sem semente)

200 mil de creme de leite fresco

uma pitada de aglcar

sal

pimenta do reino

PREPARO: Murchar a cebola e o salsio na manteiga e um fio
de azeile. Colocar o vinho, tomilho e reduzir até evaporar.
Colocar as mostardas, uma pitada de aglicar e o creme de lei-
te. Ferver. Reduzir. Temperar a gosto.

GRATIN DE BATATAS

1 kg de batata descascada & fatiada

sal grosso

60 de parmesao ralado

250 g de leite

250 ml d& creme de leitafresco

ervas: louro e tomilho

PREPARQ: Cozinhar as batatas no creme de leite, leite, sal
grosso, tomilho & louro. Reservar. Montar em camadas colo-
cando o parmesao e as ervas. Finalizar com o parmesao e
qratinar.




