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CARTAO DE IDENTIDADE
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NOME CIENTIFICO: Thymus vulgaris L.

ORIGEM: regido Mediterranica

TIPO DE SOLO: textura média a grosseira; bem drenados
COLHEITA: antes da floracdo

ESTRUTURA CONSUMIDA: folhas

MODO DE CONSUMO: fresco e desidratado

ASPETOS ORGANOLETICOS: folhas de cor verde acinzentado
ou arroxeadas; sabor forte e acentuado

SUGESTOES CULINARIAS: carne ou peixe assados ou gre-
Ihados
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elo Chef
Helio Loureiro

65 g de batata

250 mL de agua

15 g de castanha

30 g de cebola

5 g de azeite

3 g de erva-doce

5 g de tomilho fresco
10 g de limédo

1. Cozer as batatas em dgua.

2. Triturar as batatas na dgua de cozedura e adicionar as castanhas e a
cebola cortada em meias-luas muito finas. Deixar cozer, em lume brando.
3. No momento de servir, acrescentar o azeite em cru, a erva-doce, o
tomilho, o sumo e a raspa do liméo.

Este caldo representa uma opcéo interessante tendo em conta a riqueza
dos seus ingredientes, contudo, ndo deve substituir com frequéncia a
tradicional sopa de horticolas, que aporta uma maior quantidade destes
alimentos.



