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FOLHAS
DE OLIVA

PRODUTOS NATURAIS

‘Cayaaccz'o de %rtmfefa com ;Zzez'te %gem FExtra Foltias
de Ofiva’, 7emJaero mgue de Gachaca Foltias de Ofiva e
y’em(faero em Tlocos Toltias de Oliva

Ingredientes: 5 a 6 fatias de mortadela, defumada ou ndo, em fatiadas bem finas, 30 g.
de queijo parmesdo ralado em fatias mais grossas, uma colher de sobremesa do
Tempero Toque de Cachaca Folhas de Oliva®, 5 a 6 alcaparras, uma colher de Azeite
Virgem Extra Folhas de Oliva®, uma pitada do Tempero em Flocos Folhas de Oliva ®,
pimenta do reino rosa moida na hora, uma colher de café de salsinha bem picadinha.

Preparo: Em um prato raso, previamente passe um fio generoso do Azeite Virgem Extra
Folhas de Oliva®, coloque algumas gotas do Tempero Toque de Cachaca Folhas de
Oliva® e polvilhe um pouco do queijo parmesdo ralado em fatias grossas. Disponha
entdo sobre o prato as fatias bem finas (esse é o segredo, a espessura da fatia!) da



mortadela de forma que cubra o prato em até no maximo duas fatias da mortadela uma
sobre a outra, em seguida utilize sobre as fatias o restante do Azeite Virgem Extra
Folhas de Oliva®, as alcaparras, o Tempero Toque de Cachaca Folhas de Oliva®, o
queijo ralado grosso e a salsinha. Arremate polvilhando as folhas de oliva moidas usando
o Tempero em Flocos Folhas de Oliva® e a pimenta do reino rosa, moida na hora (se
for de gosto um pouquinho de sal).

Servico: Pode ser servido com torradas ou pdes de forma geral, harmoniza-se
perfeitamente com vinhos tintos encorpados das uvas Merlot, Syrah, Cabernet Suavignon,
Carmenere, Barolo, etc. Curiosamente o sabor suave do Tempero Toque de Cachaga
Folhas de Oliva® nao se contrapde ao tanino do vinho
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