KING

FUNGHI

COGUMELOS

PRATO PRINCIPAL - VEGANO

Macarrao Udon Cremoso com
Shimeji Branco e Shiitake

A Contém: glaten (macarrdo udon e shoyu) e soja (shoyu, pasta de missd e leite de soja, se utilizado). Verifique a
tolerancia antes de servir.

Uma fusao improvavel que funciona de forma extraordinaria: a cremosidade reconfortante de um
macarrao italiano encontra o umami profundo e a textura Unica da culindria japonesa. O Cogumelo
Shimeji Branco King Funghi é o protagonista absoluto, com sua textura delicada e sabor suave que
absorve o molho cremoso de misso e leite vegetal de forma incomparavel. O toque de Cogumelo
Shiitake King Funghi entra como coadjuvante precioso: mais intenso e terroso, ele aprofunda o sabor
do molho e cria uma complexidade que eleva o prato. Pronto em 25 minutos, 100% vegano e de sabor
surpreendentemente sofisticado.

Facil 2 pessoas 25 min Vegano

o UTENSILIOS NECESSARIOS

Wok grande ou frigideira larga - Panela para cozinhar o macarrdo - Tigela pequena (para o slurry) -
Uma boa faca - Tabua de corte - Colher de pau ou espatula
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¢ INGREDIENTES

Slurry (espessante)

Macarrao

Macarrdao Udon (congelado, seco 2 porgoes
ou fresco)

Para o Molho

Cogumelo Shimeji Branco King 150 g
Funghi

Cogumelo Shiitake King Funghi 50g
fatiado

Manteiga vegetal (ou manteiga 2 col. sopa
comum)

Cebolinha (parte branca e verde 1 talo
separadas)

Alho picado 4 dentes
Saké ou mirin (opcional) 1 col. sopa
Leite de aveia ou soja (sem 180 ml

acucar)
Pasta de miss6 branco

Shoyu

Shoyu escuro (opcional)

Pimenta-do-reino

14 col. sopa

1a2col.
sopa

2 col. cha

a gosto

Amido de milho 1 col. cha
Agua em temp. ambiente 2 col. cha
Para Finalizar

Cebolinha fatiada (parte verde) a gosto
Gergelim torrado (opcional) a gosto

+ MODO DE PREPARO

Prepare o macarrao udon

1. Se usar macarrdo udon congelado: colocar em tigela funda, cobrir com agua fervente e aguardar 2
minutos até os blocos se separarem. Escorrer e reservar. Se tiver micro-ondas, cobrir o macarrao
udon congelado e aquecer por 60 segundos em poténcia alta até separar.

2. Se usar macarrao udon seco: cozinhar conforme a embalagem, sempre al dente. Escorrer, passar
rapidamente em 4gua fria para interromper o cozimento e reservar.

3. Se usar espaguete como substituto: cozinhar al dente em agua abundante com sal. O espaguete
absorve bem o molho e é uma alternativa eficiente e acessivel.
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Prepare o molho e os cogumelos

1. Separar os buqués do Cogumelo Shimeji Branco King Funghi com as maos em porg¢des menores.
Limpar o Cogumelo Shiitake King Funghi com papel toalha seco e fatiar os chapéus. Nunca lavar
nenhum dos dois em agua corrente.

2. Aquecer o wok ou frigideira em fogo médio-alto. Derreter a manteiga vegetal. Adicionar a parte
branca da cebolinha e refogar por 1 minuto. Adicionar o alho picado e cozinhar até perfumar,
mais 1 minuto.

3. Adicionar o Shiitake fatiado primeiro, deixar dourar por 1 minuto sem mexer. Em seguida
adicionar o Shimeji Branco. Misturar tudo com a cebola, o alho e a manteiga. Deixar os cogumelos
sem mexer por 2 a 3 minutos em fogo alto: o contato direto com a superficie quente é o que cria
a douracdo e o sabor. Nao cozinhe em fogo baixo: os cogumelos soltardo muita agua e ficardo
encharcados.

4. Quando os cogumelos estiverem levemente dourados, adicionar o saké ou mirin (se usar) e
aumentar o fogo para evaporar o alcool, cerca de 30 segundos.

5. Reduzir o fogo para médio. Adicionar o leite vegetal, a pasta de miss6 e o shoyu. Misturar bem
até o misso dissolver completamente. Deixar o molho ferver levemente, depois reduzir o fogo.

Una o macarrao e finalize

1. Adicionar o macarrdo udon ao wok. Misturar bem para envolver os macarrdes no molho.
Temperar com pimenta-do-reino a gosto.

2. Em uma tigela pequena, dissolver o amido de milho na dgua em temperatura ambiente até nao
ter grumos. Verter sobre os macarroes em fogo médio-baixo, mexendo continuamente até o
molho engrossar levemente e envolver os macarrdes de forma sedosa. Provar e acertar o sal com
mais shoyu se necessario.

3. Desligar o fogo. O molho continua a engrossar com o calor residual: servir imediatamente.
Finalizar com a parte verde da cebolinha fatiada e gergelim torrado, se desejar.

¢ DICAS DA KING FUNGHI

Macarrao Udon congelado é superior: O udon congelado Sanuki é o ideal por ser mais espesso,
eldstico e resistente. Se ndo encontrar, procure em lojas de produtos asiaticos. O macarrdo udon seco
ou fresco também funcionam bem. O espaguete grosso é a substituicdo mais acessivel e eficiente.

Misso branco faz diferenga: O misso6 branco (misoshiru) tem sabor mais suave e levemente adocicado,
ideal para esta receita. Miss6 vermelho tem sabor muito mais intenso e salgado: se usar, reduza a
guantidade pela metade.

Atengao ao sodio: O shoyu e o missd sdo as principais fontes de sddio desta receita. Comece com 1
colher de sopa de shoyu e ajuste ao final. Para uma versdao com menos sodio, use shoyu com reducdo
de sal.

Leite de aveia ou soja: Use sempre leite vegetal sem agulcar e sem saborizante. O leite de aveia tem
consisténcia mais espessa e cremosa; o de soja é igualmente 6timo. Evite leite de améndoas, que é
mais aquoso e pode deixar o molho fino.
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Versao King Funghi: Para uma versao com trés cogumelos, adicione 50 g de Cogumelo Paris King
Funghi fatiado junto com o Shimeji na etapa 3. O Paris acrescenta leveza e uma textura diferente que
enriquece ainda mais o molho.

¢ EMPRATAMENTO E FINALIZACAO

Servir imediatamente em tigelas fundas previamente aquecidas. O macarrdao udon deve estar bem
envolvido pelo molho cremoso: se engrossou demais, adicionar uma colherinha de leite vegetal quente
e misturar antes de servir. Dispor alguns buqués de Shimeji Branco reservados sobre o macarrdo para
decoracdo, espalhar generosamente a cebolinha verde fatiada e finalizar com gergelim torrado para
textura e aroma. Um fio de shoyu escuro sobre a tigela finalizada é o toque visual e de sabor que
completa o prato. Esta receita é melhor consumida imediatamente, pois o0 macarrdao udon continua
absorvendo o molho apds o descanso.

¢ INFORMACAO NUTRICIONAL

NUTRIENTE POR PORCAO (¥ da receita)

Valor energético 493 kcal / 2.063 kJ
Carboidratos 80g

dos quais aglcares 209
Proteinas 20g
Gorduras totais 13g

gorduras saturadas 29
Fibra alimentar 8g
Sédio % 2.190 mg * A

* Valores nutricionais calculados pela autora da receita original (Jeeca / thefoodietakesflight.com), adaptados para a versdo com
Cogumelo Shimeji Branco e Shiitake King Funghi. A O teor de sédio é elevado devido ao shoyu e a pasta de missé. Para reduzir, utilize
shoyu com menor teor de sédio e comece com 1 colher de sopa. Esta tabela tem fins informativos e ndo substitui andlise laboratorial.
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