Sy s
...h.....m.ﬂm.qq-d._:.fd.\u.._ 3 1




sal da
primavera

ESPECIARIAS ESPECIAIS

para maior frescor, esse mix veio no moedor
com misso desidratado (para manter mais
propriedades), sal de Mossoro (purissimo),
ervas (orégano, alecrim e tomilho) e uma
fruta muito especial, a schizandra!




schizandra

historicamente associada a beleza da pele
das mulheres asiaticas, ela é considerada a
erva quintessencial da medicina chinesa, pois
trabalha todos os cinco elementos e o0s 12
principais meridianos de 6rgaos e visceras de
NOSSO Corpo, removendo a estagnacao e
harmonizando o fluxo de energias. Diz-se
que ela afia a mente, da clareza e memoria,
da suporte ao envelhecimento de forma
saudavel e cuida da energia sexual.
Cientificamente é conhecida por dar suporte
a funcoes do figado.




MANUSEIO

Recomendamos consumir tudo durante essa

estacao do ano, mas pode guardar por mais
tempo. Para evitar umidade, guarde dentro da

geladeira. Pode usar para substituir o sal nas
refeicoes. Especialmente para finalizar as

receitas e dar aguele toque especial.

Nessa pintura historia, Magu, deusa imortal da beleza oferece o pessego, o reishi e a schizandra.
A garca ao fundo representa a longevidade.



FSTE SAL TEM BASTANTE UMAMI
(GRACAS AO MISSO
DESIDRATADO) E COMBINA COM
PRATICAMENTE TUDO QUE
COMBINAR COM ERVAS
AROMATICAS




Crvas

AS ERVAS AROMATICAS SAO
CHEIAS DE DISTINTOS
FITONUTRIENTES,
APROVEITE OS BENEFICIOS
DO OREGANO, DO ALECRIM E
DO TOMILHO




FALTOU SAL?

chegou a hora de
comer, se faltou sal
na comida, use o sal
da primavera, deixe
sempre por perto na
hora das refeicoes.

FINALIZACOES

Tempere salada no
lugar do sal. Jogue
Dor cima do arroz, da

nolenta ou do
macarrao.

VAI POR NO
FORNO?

L egumes ou carnes,
0 que for colocar
Dara assar, vale a

nena finalizar com o
sal da primavera



receias

Nessa edicao dos eboo

primavera é muito faci
do dia a dia. Especia

C

KS percebemos que o sal da
e colocar em muitas receitas

[T]

ente nas mais simples, por

1SS0, caprichamos nas receitas mais complexas, para
agueles momentos que voce quer se dedicar a
cozinha e a preparacao do alimento.

Saude e bom apetite

Patricia e Thiago




1/48 d
1/8 @

1/4 @

Homus Pink

e xicara de beterraba em cubos de 2cm

e xicara de beterraba ralada

e xicara de grao de bico de molho por 12h/24h

3 folhas de louro

Y, de xicara de agua

S colheres de sopa de tahine libanés

2 dente de alho meédio ralado bem fino

2 a3 colheres de sopa de limao (30/45 ml)

1 co
1 co

1co
4 CO

ner de sopa de melado de cana
ner de cha de sa

ner de cha de sal da primavera

heres de sopa de azeite




“re-aqueca o forno a 180 graus

Jescarte aagua do grao de bico, cologue em uma panela de

pressao, cubra com agua e adicione as folhas de louro e |

colher de cha de sal; cozinhe por 80 minutos apos sair a

0ressao e descarte a agua do cozimento;

com azeite, sal da primavera e leve para assar por 2C
mexendo na metade do tempo;

Reserve a beterraba ralada e tempere a beterraba em cubos

MINUtos,

Bata 0 grao de bico e a beterraba assada(ainda quentes)com

0s demais ingredientes em um processador de alimentos,

cologue agua aos poucos lembrando que a textura fica mais

firme depois de frio; Acerte nos temperos e finalize com

cebolete picadinha, um fio de azeite e pimenta do reino moida

na hora: Sirva com crackers ou toasts.



Pappardelle de cenoura

E MOLHO DE MARACUJA

4 cenouras

1 cebolaroxa

1/4 xic de vinagre de vinho tinto

1 colher de sopa de oleo de gergelim
1/4 xic de azeite extra virgem

1/2 maco de coentro

1/2 maco de cebolinha
Sal da primavera e pimenta do reino

Para o molho:

I maracuja

1 colher sopa de mostarda dijon
1 colher de sopa de melado

1/4 xic de azeite
200g de tofu




Com ajuda de um descascador, faca fitas bem finas de cenoura e
tempere-as com todos ingredientes acima.

Deixe por b minutos e em sequida leve a frigideira BEM quente
rapidamente, um susto s mesmo. Reserve.

Enquanto isso, bata os ingredientes do molho e ajuste a
consisténcia com agua ate ficar liso. Sirva por cima das cenouras e

decore com salsinha ou hortela picadinhas.




alho, ervas
e maionese
de abacate

Raizes assadas,

patata doce roxa
patata doce laranja
] batata doce normal

1 batata lisa

I mandioquinha

b dentes de alho

2 Cenouras

1/2 abacaxi fatiado

| cebola cortada em fatias

2 colheres de sopa de azeite
Sal da primavera

pimenta a gosto

Para maionese

S abacates bem maduros

2 colheres de sopa de azeite
| colher de cha de lemon pepper

1 colher de cha de garam masala
Suco de limoes

1/2 maco de coentro

Sal e pimenta a gosto



Pré-aqueca o forno a 180°.
Corte as batatas e cologue-as em uma assadeira junto com o

restante dos ingredientes.
Tempere com as ervas secas, 0 sal e apimenta e leva para assar
por aproximadamente 50 minutos.

Para preparar a maionese de abacate, bata todos o0s
Ingredientes no liquidificador.

Quando as raizes estiverem cozidas, sirva com a maionese de
abacate!




Batatas estrelas da noite

20 batatas bolinhas (mini)

4-5 colheres de cha de sal da primavera
pimenta-do-reino moida na hora a gosto
Azeite

Marinada
2 colheres de sopa de melado de cana

2 colheres de sopa de shoyu
2 colheres de cha de alho em po

2 colheres de cha de sal da primavera
4 colheres de sopa de azeite




Lave bem as cascas e cozinhe as batas com casca no vapor por aproximadamente 10

minutos, até ficarem bem molinhas; se desejar corte ao meio ou em 4 canoas.

Seque bem, tempere com azeite, sal da primavera e pimenta do reino moida na hora e

deixe descansar; Pré-aqueca o forno a 180°C (temperatura média);

Aqueca o azeite da marinada, coloque 0s 0 sal da primavera e refogue em fogo baixo

para abrir o sabor. Misture com os demais ingredientes e tempere as batatas com essa

marinada; Cologue primeiramente as batatas em uma assadeira media, tamanho

suficiente para as batatas nao encostem uma na outra, tampe essa assadeira com a

dSSAC

dSSAC

eira maior, e im
eira cubra com

portante que 0 vapor nao saia, caso voce nao tenha outra

papel, o importante e o calor nao sair; Leve para assar por 1h,

figue de olho de tempos em tempos para elas nao secarem nem queimarem; Vire na

metade do tempo, apenas quando dourar de um dos lados; Ela estara pronta quando

estiver caramelada, se ela estiver seca, va adicionando agua pouco a pouco para ela

ficar bem macia e dourada: Finalize com ramos fresco de alecrim.



Torta de espinafre

Massa:
1 xic de farinha de améndoas

I xic de grao de bico cozido e quente

o col de azeite de oliva

1 col de sopa de sal da primavera

Agua morna (se necessario) para dar liga
Espinafre:

2 macos de espinafre

1/5 de xic de azeite

| col de sopa de curry

1 xic de suco de laranja

| xic de |eite vegetal

2 col de sopa de suco de gengibre
/2 col de sopa de sal de especiarias
2 col de sopa de shoyu

20 gotas de tabasco.



Creme:
1 xic de tofu
2 a1xic de leite vegetal

2 col de sopa de mostarda dijon

4 col de sopa de azeite de oliva extra virgem
3-4 col de cha de sal da primavera

1 dente de alho ralado
2 col de sopa de melado de cana
Suco 1limao siciliano

Sal a gosto.

Finalizacao:

Queijo Feta(vegano)

Pinoles torrados

Preparacao

ouro, sal de especiarias e azeite e deixe ate amolecer um pouco,

Massa: Deixe o grao de bico de molho por 24h trogue a agua 2x. Cozinhe com

norem sem

amolecer muito para massa nao ficar muito mole. Bata ele ainda ¢
azeite e temperos, de o ponto com a farinha de améndoas.

uente com o



Cologue em uma forma com fundo falso untada, cologue um pouco de

feijdo sobre a massa para ela ndo subir e leve ao forno 180°C por 10

MmIinutos.

S
CO
SO

ninafre: Pre-aq

ueca o forno a 180°. Corte em pedacos pequenos, e

oque em um refratario.Misture os ingredientes da marinada e coloque

ore as folhas de espinafre. Se possivel deixe marinar de um dia para o

outro ou no minimo 30 min. Leve para assar no forno pré aquecido até

secar bem.

eS
CO

Sata todos 0s ing

Creme:

redientes ate virarum creme uniforme adicione o

ninafre e bata @

eixando peguenos pedacos. Recheie e massa, finalize

M 0S pinoles e o queijo feta e leve por alguns minutos ao forno.



Lasanha
a bolonhesa
de cogumelos

b00g de massa de lasanha fresca

kg de cogumelo paris

72 cebolas em cubinhos

S dentes de alho picados finalmente

72 cenouras em cubinhos

4 tomates em cubos médios

3 Xic de extrato de tomate

lco
lco
Tco
lco

1co
2 fo

1/2 maco ¢
1/2 maco c
1/2 maco ¢

Ner G
Ner G
Ner G
NEr G

Ner G

e SO
e SO
e SO
e SO

e salsa
e cebolinha
e manjericao fresco

Da de sal da primavera
na de cominho em po
na da paprica picante

na de gengibre em po

e café de cravo em po

nas de louro

2 colheres de sopa de shoyu

1/2 xic ©
1/2 Xic C
1/2 xic C

e vinho tinto

e azeite extra virgem

e gueljo tipo parmesao vegano
1 xic de sementes de girassol tostadas

Pimenta do reino a gosto



Comece por processar os cogumelos no modo pulsar até que figuem com

textura de cogumelos moidos. Entao faca um refogado em uma frigideira

grande comecando por alho e cebola no azeite ate dourar. Em torno de 5
minutos. Entao acrescente a cenoura, os talos das ervas e deixe por mais

minutos. Nesse momento, acrescente os cogumelos e tempere com
cominho e shoyu. Deixe cozinhar por alguns minutos e entao acrescente oS
tomates picados e 0 extrato de tomate, junte o cravo em po, paprica picante,
gengibre em po, as folhas de louro e o vinho tinto. Abaixe o fogo para o
minimo e deixe apurar por aprox 15 minutos. Finalize com as sementes de
girassol tostadas, ervas frescas e sal da primavera. Acerte temperos com sal
e pimenta do reino. Paraa montagem, selecione uma travessa que possa ir
ao forno e va intercalando camadas de molho bolonhesa de cogumelos com
camadas da massa da lasanha. Comece e termine com o molho. Por cima,
disponha o queijo tipo parmesao e leve tudo ao forno por 25-30minutos.
Queremos o molho borbulhando e a massa da lasanha bem macia. Finalize
com folhas de manjericao fresco.



Nhoque de aboboras

600g de aboborajaponesa sem casca
S col de sopa de azeite

Sal rosa

Temperos

4 col de sopa de nutricional yeast

2 col de sopa de azeite de oliva

1 col de cha de sal da primavera

1 col de cha de canela

2 col de chade alhoem po

1 col de soparasade salrosa
Finalizacao

1 colher de sopa de polvilho doce

b0g a 100g de farinha de arroz branco



Pre-aqueca o forno a 1802 C.
Corte aabobora cubos de 3 cm, tempere com bastante azeite e sal, coloque
em uma assadeira e deixe sem encostar uma na outra e tampe, leve para

assar no forno pre-aquecido a 190/200 graus por 30 minutos, destampe €
volte para assar por mais 10 minutos para secar e ficar firme.

Coloque a abobora ainda quente no processador, adicione todos 0S
temperos, e o polvilho doce bata ate virar uma massinha sem pedacos.
Deixe esfriar por total e de o ponto com um pouco de farinha de arroz,
coloque o minimo possivel para seu nhoque ficar macio.Vire a massa sobre
uma superficie lisa, coloque um pouco de fecula para nao grudar faca um rolo
de 1,5 cm de diametro. Corte em pedacos 2 cm.

Cologue agua para ferver com um pouco de sal, adicione o nhoque e deixe
ate ele subir, conforme for subindo va retirando, ele estara no ponto. Sirva
com o0 molho de sua preferéncia.






Caldo
o ~
Arroz Mediterraneo 2ceoos picada
2 tomates picados
I pimenta dedo de moca picada sem semente
2 col de sopa extrato de tomate organico

2,5 Xic agua com sal da primavera
2 col de cha de paprica defumada
2 col de sopa de shoyu
2 col de sopa de nutricional yeast (opciona)
1 col de sopa de melado de cana
Arroz
S dentes de alho picados
2 xic arroz basmati integral ou arroz cateto integral
S col de sopa azeite
1/2 xic tofu defumado cortado em cubo
2 col de cha de acafrao da terra
1 cenoura cortada em tiras meia lua
1 col de cha sal
I pimentao vermelho bem picadinho
1 xic de edamami ou ervilhas
2 col de sopa de suco de limao
2 Xic de ervas frescas




Caldo

Agueca seu forno a 180 ° e pegue uma assadeira de vid
ceramica que pode irao forno.Em um liquidificador ba

ingredientes do caldo com apenas um pouco da agua com sal da

"0 OU panela de
(a todos 0s

primavera, ate formar um molho grosso e uniforme. Deve render cerca de

2 xicaras de molho. Despeje em uma panela média, incorpore a agua com

sal da primavera e deixe ferver em fogo medio.

Arroz

Refogue o0 alho ate dourar, coloque o tofu e refogue ate dourar tambem.

Adicione o arroz e deixe d

ar uma “fritadinha” nele por 2 minutinhos,

cologue os demais ingredientes e mexa por mais 1 minuto. Coloque a

mistura do caldo, mexa bem, tampe e deixe cozinhar. Deve demorar em

media uns 40 minutos, va

acordo com seu paladar;finalize com as ervas

do reino opcional.

orovando a acertanc

0 a textura e sabo

‘rescas e o limao.

rde

Pimenta



Tehine

Utensilios:

forma para pao de 20 cm

Ingredientes:

2 e V2 xicara(500g)de lentilha crua de molho por 12h
lalels2xicara de agua

6 folhas de louro (opcional)

2 pedaco(4cm)de kombu finamente picada(opcional)
10 dentes de alho amassados

2 cebola grande finamente picada

4 xicaras de espinafre ou outra verdura de sua preferéncia
1 colher de sopa de cha de sal da primavera

/2 xicara de azeite de oliva

Especiarias

S colheres de sopa de sementes de mostarda

1 colher de sopa de curry em po

2 colher de sopa de canelaem po




Pimenta o

3 Co
72 CO

10 gotas o

-1nalizacao

neres C

neres d

e SO
e SO

e tabasco

0a G

0a C

0 reino moida na hora a gosto

e mostarda de dijon
e suco de limao siciliano

72 xicaras de farinha de améndoas torrada no forno (ou crua para finalizar)

‘Sabe aquela lentilha ou feijao de ontem que estao dando “sopa”™

aquelas verduras e legumes que sobraram ou que ja estao no

ponto? Que tal transformar em uma nova refeicao de forma

criativa e super saborosa? Aqui em casa quase tudo vira

hamburguer, bolinho ou terrine! Aqui vai uma receitinha de terrine
de lentilha para inspirar vcs." - Patricia Helu



Em uma panela grande, refogue metade do alho com metade do azeite ate dourar bem,

entao adicione a cebola, alga kombu, folhas de louro, pimenta do reino, canela e

refogue por 5 a 10 minutos, até comecar a caramelizar; Escorra e lave bem a lentilha,

adicione no refogado, coloque o0 sal da primavera e a agua ja quente e deixe por

aproximadamente 10 minutos, vai dep

ender do tempo que ficou de molho e do

tamanho da panela, elas deve estar cozidas, macias e quase sem liquido, retire as

folhas de louro.

Agueca o restante do azeiteemuma f

rigideira, coloque o alho restante e doure,

adicione o curry, as sementes de mostarda e um pouco do sal da primavera, adicione 0

espinafre ou outra verdura de sua pre!
verduras incorporarem bem e ficarem
De uma leve dourada na farinha de am
coloque o limao, mostarda, tabasco e

a gosto;

‘eréncia, e refogue poruns 2/4 minutos ate as
macias, reserve.

endoas; incorpore com a lentilha e verduras,
acerte os temperos, sal, pimenta ou especiarias

Pré-aqueca o forno a 200°C. Disponha a mistura de lentilha na férma untada com

azeite. Pincele com azeite, salpique um pouco de farinha améndoas para finalizar, asse

por 50 minutos ou ate formar uma linda crostinha dourada. Deixe esfriar por 20

MmIiNnutos:

Desenforme com cuidado, corte em fatias e sirva com molho de frutas vermelhas ou

chutney de figo diluido com um pouco

de agua.



especial

estamos preparando
uma colecao
de 12 temperos milenares




(emperos

MILENARES

12 temperos, um para cada mes, elaborados
em harmonia com a medicina chinesa e as
estacoes do ano.

Dentre eles: missos (dourado, com
cogumelos, de verao); molhos ("shoyu” e
umami) e temperos de mesa.

Todos com ingredientes especiais brasileiros
e tonicos da medicina chinesa.



ferctos pelo

PAULO YAMACAKE

Na foto com a bisavo (1999), que era
quem fazia misso para toda a familia.

VE

M CONHECER MAIS

Vocé pode nos mandar uma mensagem e

também

 er mais sobre os temperos em

NOsso site origemtemperos.com.br

clique aqui

para ver
0 Site



http://origemtemperos.com.br/
http://origemtemperos.com.br/

Doumo

Arigatou

te agradecemos profundamente
compartilhar dessas receitas e tem

DOI

DEIOS

Tem mais ebooks para download e
material informativo com mais receitas e

temperos no instagram do
(@origemtemperos

contato@missoorigem.com.br
WhatsApp Origem (11) 998 161 002

origemtemperos.com.br





