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< PROTEINAS
ALTERNATIVAS

Ricas em proteina e nutrientes,
as leguminosas como 0s
feijoes secos, as ervilhas e as
lentilhas sdo acentuadas por
deliciosos ingredientes

Receitas modernas recuperam mgredtentes
antigos numa celebracao do sabor auteﬁncp
puro e reconfortante dos alimentos.

Ervas Antigas: redescubra o tomilho, a hortela-pimenta,
asalsa, a lavanda e o alecrim

Amaranto: um grao ancestral dos Astecas com um suave
aromaanoz e a terra

Mescal: licor mexicano de aroma torrado obtido a partir
das folhas de agave

Ervilha-de-pombo: (chamada Toor
Dal quando dividida): tradicionalmente
cozinhada com cominhos e coco
Feijao-catarino: combina na perfeicao
com salva e vinho Alvarinho

Lentilha beluga: o seu sabor é
especialmente acentuado com

< SABORES ASIATICOS COM  pessegoemostards
UM TOQUE TROPICAL

Os palatos aventureiros"procuram sabores de novas
regides. Dois locais no sudeste asiatico—Malasia e
Filipinas—oferecem ingredientes Uinicos e receitas

de autor para uma cozinha vibrante.

Pinoy BBQ: popular comida de rua filipina temperada com
molho de soja, limao, alho, acucar, pimenta e puré de banana
Caril Rendang: pasta de especiarias da Malasia (médio
picante) com malaguetas, erva-limao, alho, gengibre,
tamarindo, coentros e acafrao das indias

INFUSOES CULINARIAS ~

Trés técnicas classicas de culindria proporcionam novos
sabores e inspiracao para criar as mais recentes bebidas.

Pickle: combina o acre com os temperos para resultados frescos
Torrado: distintivo aroma que acrescenta riqueza
Brilé: nota de aclicar caramelizado que confere intensidade
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A celebrar atualmente o seu 1609 aniversario, o projeto Tendéncias

de Sabores® da McCormick® ¢ lider na identificacao das principais
tendéncias e ingredientes que ditam o futuro do sabor. Criado por
uma equipa global de especialistas da McCormick, que inclui chefes,
especialistas em gastronomia, pesquisadores de tendéncias e
técnicos alimentares, o projeto é fonte de inspiracdo para explorar

e inovar a gastronomia em todo o mundo durante muitos e bons anos.

Ha mais de 125 anos que a McCormick & Company, lider global em
sabor, ajuda as pessoas a criar experiéncias culindrias memoraveis.
As nossas principais marcas fazem a diferenca na forma como as
pessoas criam e desfrutam da comida todos os dias, inspirando
escolhas saudaveis e unificando o mundo através do sabor.

Com um foco inigualdvel na qualidade, a McCormick fornece

0s sabores em que as pessoas confiam, selecionando, para isso,
ingredientes da melhor qualidade vindos de 40 paises. A nossa familia
de marcas globais chega aos consumidores de mais de 135 paises e
territérios, e pode ser encontrada em toda a industria alimentar, desde
retalhistas, fabricantes e servicos alimentares, e em todas as cozinhas
do mundo inteiro.

Para explorar receitas e muito mais, visite-nos em www.margao.pt
ou www.mccormickcorporation.com.

Fotografia da capa: Noodles Sambal com Camarao e Brécolos Chineses
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