ENTRADAS: MOLHOS E SALADAS
Maionese de Tofu

Ingredientes

2 xícaras (chá) de tofu
4 colheres (sopa) de óleo de girassol
1 colher (sopa) de óleo de oliva
Suco de 1 limão
1 colher (chá) de sal
Folhas manjericão


Modo preparo 

Coloque 1 xícara de tofu no liquidificador, e bata em baixa
velocidade com os outros ingredientes até a mistura ficar uniforme. Depois
vá adicionando o restante do tofu, e bata em velocidade alta. Se a mistura
ficar muito grossa adicione mais suco de limão ou uma colher de óleo de girassol. 
Maionese de tofu II

200 g de tofu (queijo de soja) ou de ricota
1 rodela fina de cebola
1 colher (sobremesa) de azeite de oliva
1 colher (café) de orégano
1 colher (chá) de sal
3 colheres (sopa) de água
1 limão espremido

Bater tudo no liquidificador por 2 minutos iniciando pelo mais liquido 

Salada Verde com Cenoura

Ingredientes: 

4 cenouras raladas; 
1 laranja cortada em pedacinhos; 
1 maço grande de agrião, folhas de salsa ou mostarda, ou um pouco de todos, bem picados; 
1 cebola pequena cortada em rodelas, para guarnecer folhas de alface; 
nozes sortidas, picadas e torradas (opcional).

Modo de Preparo: 

Misture os ingredientes da salada; 
Arrume numa travessa forrada com folhas de alface e guarneça com rodelas de cebola e nozes sortidas (opcional).

Molho Natural para Saladas
Ingredientes: 

01 dente grande de alho descascado e esmagado; 
03 limões haiti ou galego (rosa) lavados, e transformados em suco, sem sementes; 
01 colher  de chá de sal marinho natural; 
01 maço de hortelã pimenta, somente as folhas, lavadas e  esmigalhadas; 
01 cebola média picada bem miudinho; 
02 colheres de sopa de óleo de oliva puro virgem de primeira prensagem à frio; 
01 colher de sopa de óleo de gergelim puro virgem de primeira prensagem à frio. 

Modo de Preparo: 

Misture todos os ingredientes e deixe macerar por mais ou menos uns 30 minutos. 
Sirva na mesa em uma cumbuca de madeira ou de argila, e as pessoas devem molhar as folhas de salada dentro deste molho. 
Tabule
Ingredientes: 

255 g de trigo para quibe; 
3 colheres de sopa de cebolinhas bem picadas; 
1 cebola grande bem picada; 
sal marinho e pimenta-do-reino; 
1 xícara de salsa fresca bem picada; 
3 colheres de sopa de hortelã fresca bem picada; 
4 colheres de sopa de azeite de oliva; 
4 colheres de sopa de suco de limão; 
folhas de videira cozidas e frias, ou folhas cruas de alface, para guarnecer. 

Modo de Preparo: 

Deixe o trigo de molho em água durante 1/2 hora, após esse período, o trigo deverá aumentar de volume; 
Escorra-o, esprema-o e, se possível, espalhe-o numa pano limpo, para que seque bem; 
Misture bem o trigo com todos os demais ingredientes; 
Prove o tempero e acrescente mais suco de limão, se necessário; 
Sirva em pratos individuais forrados com folhas de videira ou alface ou numa travessa grande; 
Decore com azeitonas, quartos de tomate e ramos de salsa.

Salada Grega 

Ingredientes: 

1 alface cortada em tirinhas; 
1 pimentão verde, sem sementes e cortado em fatias finas; 
1 cebola cortada em rodelas finas; 
4 tomates cortados em quartos; 
azeitonas verdes ou pretas; 
salsa fresca picada; 
hortelã fresca picada; 
outras ervas, como alecrim, aneto, orégano, manjericão e cheiro-verde frescos. 

Molho: 

suco de 1/2 a 1 limão; 
1 colher de sopa de azeite de oliva; 
sal marinho; 
pimenta-do-reino
Modo de Preparo: 

Misture os ingredientes da salada, exceto os tomates; 
Coloque-os em sacos plásticos e mantenha-os na geladeira até o momento de usar; 
Coloque-os numa saladeira, cubra-os com os quartos de tomate e regue com o molho pouco antes de servir; 
Sirva com fatias de queijo feta (especialidade grega, feito com leite de cabra, de consistência dura, cor branca e salgado) ou qualquer outro tipo de queijo. 

Molho de iogurte light

Ingredientes:
1 pote de iogurte natural desnatado (200g) 
1/4 de xícara de chá de maionese light (55g) 
2 colheres de sopa de suco de limão 
2 colheres de sopa de coentro fresco picado
Sal a gosto 

Modo de preparo:
Coloque os ingredientes em um recipiente, mexa até obter uma mistura homogênea e sirva. 

Molho rosé

Ingredientes:
1 pote de iogurte natural (200g)
2 colheres de sopa de suco de limão
1 colher de sopa de ketchup 
Sal 
1 pitada de pimenta

Modo de preparo:
Coloque os ingredientes em um recipiente, mexa até obter uma mistura homogênea e sirva. 

Molho picante

Ingredientes:
2 colheres de sopa de maionese light 
1 dente de alho amassado
1 colher de sobremesa de katchup
1 colher de chá de molho inglês 
1 colher de sopa de mostarda 
4 grãos de pimenta verde moídos

Modo de preparo: Bata bem os ingredientes até obter uma mistura cremosa e sirva. 

Molho de azeite e orégano

Ingredientes:
1/2 xícara de azeite
Orégano
1 colher de sobremesa de molho shoyo
Suco de 1/2 limão
3 colheres de sopa de mostarda
Sal a gosto
Pimenta do reino moída

Modo de preparo:
Misture todos os ingredientes e sirva. 

Molho de hortelã

Ingredientes:
3 colheres de sopa de azeite extra virgem
1/2 pote de iogurte natural
1/2 maço de folhas de hortelã picadas
Gotas de limão
Sal a gosto

Modo de preparo:
Coloque os ingredientes em um recipiente, mexa até obter uma mistura homogênea e sirva.

Molho especial

Ingredientes:
3 colheres de sopa de azeite
1 colher de sopa de suco de limão
Salsa
1/4 cebola
1 pitada de sal

Modo de preparo:
Pique a salsa e a cebola, adicione sal e misture bem. Coloque o suco de limão, o azeite e mexa. 

Molho de ricota

Ingredientes:
150 gramas de ricota 
½ xícara de chá de leite desnatado
1 colher de chá de molho inglês 
1 colher de sopa de catchup 
Sal a gosto

Modo de preparo:
Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata. 

