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Tomate assado com brillat-savarin e chips de copa 

Serve 4 pessoas 

INGREDIENTES:  

• 4 tomates orgânicos e de tamanho médio 

 • 180 gr de Brillat-Savarin  

• 15 ml de azeite de oliva extra virgem  

• 50 gr de Copa fatiada bem fininha  

• 300 ml de óleo de soja  

• Sal e pimenta-do-reino a gosto 

O queijo de creme triplo, de textura inconfundível combina muito bem com a leve acidez do 

tomate. Além disso, a suavidade no sabor do queijo contrasta de forma agradável com o 

crocante do chips. É uma deliciosa combinação de sabores para ser apreciada!  

MODO DE PREPARO:  

1. Pré-aqueça o forno a 180°C. 

 2. Em uma panela larga, coloque o óleo e leve ao fogo para esquentar. 

 3. Lave os tomates e corte-os ao meio e tempere-os com sal, pimenta-do-reino e azeite de 

oliva a gosto. Leve os tomates para assar por seis minutos. Retire do forno e deixe esfriar. 

 4. Nesta etapa, o óleo já deve ter esquentado (diminua a chama do fogo para média). Frite as 

fatias de copa. Retire da panela e escorra em um papel-toalha. Reserve. 

 5. Cubra os tomates com uma colher (de sopa) de Brillat-Savarin e finalize com os chips de 

copa, um fio de azeite e decore com cebolinha francesa. 


