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Que tal uma torta quentinha de
palmito para o almoco ou até lan-
che da tarde? Vai bem, tanto quen-
te, quanto fria, e pode ser incremen-
tada com uma deliciosa salada verde.
Outra praticidade da torta é que pode
ser fatiada e guardada no freezer por
trés meses. Anota ai a receita!

Torta de Palmito

Ingredientes para a massa: 3 xica-
ras (cha) de farinha de trigo, 150 g de
manteiga gelada em cubos, %1 de xica-
ra (cha) de agua gelada, 1 pitada de sal.

Modo de preparo da massa: Numa
tigela grande, misture a farinha com o
sal. Acrescente a manteiga e, com as
pontas dos dedos, misture até formar
uma farofa grossa. Junte a dgua gela-
da e amasse até ficar lisa. Modele uma
bola, envolva com filme e leve a gela-
deira por 1 hora. Enquanto isso, pre-
pare o recheio.

Ingredientes para o recheio: 500
g de palmito, 2 tomates maduros, 'z
xicara (cha) de ervilha congelada, 1
cebola, 2 dentes de alho, 1 ¥ xicara
(cha) de leite, 2 colheres (sopa) de fa-
rinha de trigo, 2 colheres (sopa) de
manteiga, 6 ramos de salsinha, noz-
moscada ralada na hora a gosto, sal
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e pimenta-do-reino moida na hora a
gosto.

Modo de preparo do recheio: Corte
o palmito, corte os tomates em cubos
pequenos e sem sementes; pique bem
fina a cebola, o alho, e a salsinha. Em
uma panela, no fogo médio, adicione a
manteiga e deixe derreter. Junte a ce-
bola picada, tempere com uma pitada
de sal e refogue por cerca de 2 minu-
tos até murchar. Acrescente o alho e
mexa por apenas 1 minuto para per-
fumar. Junte o tomate e misture por
mais 1 minuto. Adicione ao refoga-
do o palmito e as ervilhas congeladas.
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Deixe cozinhar por cerca de 5 minu-
tos, mexendo de vez em quando, até o
palmito estar cozido, mas ainda firme.
Polvilhe a farinha de trigo e mexa por
cerca de 1 minuto - a mistura de fari-
nha com a manteiga do refogado vai
engrossar o recheio. Adicione o leite
aos poucos, mexendo bem a cada adi-
¢ao para dissolver os gruminhos de fa-
rinha. Tempere com sal, noz-moscada
e pimenta-do-reino a gosto. Deixe co-
zinhar em fogo médio, mexendo de vez
em quando até engrossar, por cerca de
5 minutos depois que ferver. Desligue
o fogo e misture a salsinha picada.
Transfira o recheio para uma tigela e
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deixe amornar, se estiver muito quen-
te, na hora de montar, a torta pode
umedecer e cozinhar a massa.

Hora da montagem: Preaqueca o
forno a 200° C (temperatura média).
Separe uma forma redonda com fun-
do removivel de 25 cm de didmetro.
Retire a massa da geladeira e dei-
xe em temperatura ambiente por 10
minutos — assim fica mais fécil para
abrir. Com uma espatula (ou faca) cor-
te a massa de torta ao meio. Polvilhe
abancada com farinha de trigo e, com
um rolo de macarrao, abra uma das
metades num circulo 4 cm maior que
o didmetro da forma. Para transferir,
enrole o circulo de massa no rolo de
macarrao e desenrole sobre a forma
e com as maos, ajeite e pressione deli-
cadamente para forrar o fundo e late-
ral da forma. Polvilhe mais um pouco
de farinha sobre a bancada e abra o
restante da massa para cobrir a torta.
Preencha o fundo da torta com todo
o recheio, nivelando com as costas de
uma colher. Cubra o recheio com o
restante da massa. Numa tigela, mis-
ture o ovo com um pouco de agua e
pincele sobre toda a massa. Leve a
torta ao forno e deixe assar por cerca
de 45 minutos até ficar bem dourada.

Rendimento: 8 a 10 fatias.
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