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%;\ \* assadas Iegumes e molhos. As folhas, ds rauz‘e’é oS caules ; asi Al
" "sementes desta erva, fortemente aromatica, tam’ gostos lévernente -
diferentes. As folhas frescas séo bonitas e déo |med|atamente Ut &
" gosto exdtico a qualquer prato, se forem adicionadas antes de
servir; também sdo excelentes em saladas e como guarni¢do. Pode °
cozinhar as raizes e os caules nos estufados e sopas, mas retire-as
antes de servir.

O orégéao pode ser utilizado fresco ou desidratado. Este tempero faz
parte da mistura chamada "herbes de provence”. E inseparavel da
pizza, fica muito bem em saladas de tomate, recheios, cacarolas de
™ legumes, peixes, porco e cordeiro. E utilizado como tempero em
-, = (queijos gregos (como o feta).
Vocé pode colocar dentro de uma garrafa de vinagre um ramo de
" orégaos frescos para obter um vinagre perfumado.

xf As folhas frescas de manjericdo, cortadas finamente com tesoura,
7 picadas com a faca ou, ainda, esmagadas pelo pildao, perfumam e
*a acrescentam personalidade a saladas de tomate ou de alface e
., também as massas e sopas. O manjericdo ndo combina bem com
-"' vinagre e sim com azeite e sumo de liméo. O seu sabor complementa
0 da cebola e azeitonas pretas. Utilize o manjericAo no momento de
. servir pois ele ndo suporta bem a cozedura. Para conservar
1 manjericdo fresco pode ser picado e misturado com um pouco de

%] azeite.
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