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da quina de hoje

Resumo:

da quina de hoje : Inscreva-se em challengingbehavior.com e entre no mundo das apostas
de alta classe! Desfrute de um bdnus exclusivo e comece a ganhar agora!
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Gearhead Games 4.3 511 votes

Pick your favorite robot, take a deep breath and prepare to

jump into the abyss in Scrap Divers! In this arcade action game, you have to manoeuvre
your robot around as they fall further and further through different areas. Each area

has a bunch of scrap scattered throughout. With this, you can buy upgrades, new robots
and checkpoints along the map. Gather as much of it as you can! There are over 15
different Divers to choose from, each with their own strengths and weaknesses. Some
will fall really fast, but are very fragile. Others will be sturdy, but slower to move.

Collect them all to see which one fits your playstyle best! How far can you make

it?

How to play Scrap Divers?

Use WASD or the mouse to move around!

Who created Scrap

Divers?

Scrap Divers was created by Gearhead Games. Play their other game on Poki:

Retro Highway!

How can | play Scrap Divers for free?

You can play Scrap Diver for free

on Poki.

Can | play Scrap Diver on mobile devices and desktop?

Scrap Diver can be

played on your computer and mobile devices like phones and tablets.
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Uno Online é inspirado no jogo de cartas classico Uno, onde vocé precisa

descartar todas as suas cartas para vencer. Cada jogador coloca suas cartas que
correspondam a cor ou numero no centro. Parece bem simples, mas os outros jogadores vao
dificultar muito o seu trabalho!

E possivel jogar essa versdo de Uno Online com dois,
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Nos dias, tomates sdo um alimento tdo presente todo o ano que, da quina de hoje cada verao,
parece um presente ser lembrado de que eles, de fato, sdo uma hortalica sazonal. Tao
abundantes que, por algumas semanas, os prateleiras dos verdureiros (ndo apenas as feeds de
redes sociais focadas da quina de hoje alimentos) s&o quase dominados pela fruta. E nossa
clamacéao anual: olhe quanto é bonito este prato de tomates! De formas e tamanhos diferentes,
da quina de hoje todas as tonalidades de vermelho, laranja, amarelo e verde. Nao é de admirar
gue os tomates sejam minha ideia de fast food. Veja, temporada, come, repita.

Salada de tomate aquecida (pictured top)

Com tomates entrando da quina de hoje da quina de hoje temporada de pico, é tentador comerem
apenas crus, para o café da manha, almoco e jantar. Tanto eu como fago isso, mas também
adoro amaciar e endulcar ainda mais os tomates ao assa-los brevemente. Servido com p&o bom
para molhar os sucos, isso transforma o tomate da quina de hoje almog¢o ou um aperitivo da
guina de hoje si mesmo, ou como um acompanhamento versatil para varios pratos.

Preparo 10 min
Cozer 20 min
Serve 4 como um aperitivo ou acompanhamento

20g vinagre tinto de vinho

20g acucar

F laky sal marinho e pimenta do reino

1 alho shallot , pelado e cortado finamente (idealmente, da quina de hoje uma mandoline)
70ml azeite de oliva

1 colher de sopa de mel liquido

% colher de cha de paprica defumada

2 tomates roma, cortados da quina de hoje quartos (2509)
200g tomates cereja, cortados ao meio

2 alhos , descascados e achatados com o lado de um machado
3 ramos de tomilho fresco

1 burrata , esgotado (1259)

3 ramos de orégano fresco , folhas picadas

Coloque o vinagre, acucar, uma colher de cha de sal marinho fino e 20ml de &gua da quina de
hoje uma panela pequena e leve a ferver. Agite para combinar, retire do fogo, misture o alho
picado e deixe esfriar.

Aqueca o forno a 240C (220C ventilador)/475F/gas 9. Coloque o azeite, mel, paprica, meia colher
de cha de sal e algumas voltas de pimenta do reino da quina de hoje uma tigela pequena e bata
para combinar. Despeje esta mistura da quina de hoje uma assadeira média forrada com papel
manteiga, entao adicione os tomates, alho e tomilho, e misture suavemente para untar.

Asse por oito minutos, até que os tomates comecem a desfazer-se, entao desligue o forno e
deixe os tomates sentar no forno quente por 10 minutos mais (ou até que esteja pronto para
servir — qualquer um que vier da quina de hoje primeiro).

Retire e descarte os alhos gastos e tomilho dos tomates, entdo transfira a fruta para um tigela
larga e sirva sobre todos 0os sucos de assar. Coloque o burrata no centro dos tomates, entao



polvilhe um quarto de colher de ch& de sal marinho fino e algumas voltas de pimenta do reino.
Levante as lascas de alho envelhecido de seu liquido de enleitiar (reutilize o liquido da quina de
hoje algo mais, como um adereco para salada), e coloque-os por cima. Termine com um
assentamento de folhas de orégano e sirva.

Tostada de caranguejo com liméao, cominho e samphire
encurtado

Tostada de caranguejo com lim&o, cominho e samphire encurtado de Yotam Ottolenghi.

Preparo 15 min
Encurtamento 1-2 hr
Montagem 10 min

Serve 4 como um aperitivo

2-3 limdes (vocé pode nao precisar do terceiro, dependendo de quanto suco eles sao)
100g samphire , ou outra alga do mar fresca

1 alho

% cebola, picado e esmagado com um machado, mais ¥z colher de cha para o pédo
% colher de cha de cominho torrado , finamente moido

200g carne de caranguejo branco

60g nata azeda

Sal marinho da quina de hoje flocos

4 fatias de péo de centeio

25ml azeite de oliva

1 pimenta verde , sem sementes e cortada finamente

40g mistura de brotos de ervas — coentro, rabanete e brotos de ervilha ou agrido

Raspas finamente a casca de um lim&o da quina de hoje tiras longas e largas, entao corte o fruto
da quina de hoje fatias. Ralle finamente a casca de um segundo lim&o, para obter um teaspoon,
entdo exprime-o para obter uma colher e meia (se necessario, exprime o terceiro limao para
completar isso).

Misture o samphire, as lascas de limao, o suco de liméo, o alho picado, metade do alho picado e
um guarto de colher de ch&a de cominho da quina de hoje uma tigela média, entdo deixe encurtar
por uma a duas horas.

Em uma tigela média, misture a carne de caranguejo com a nata azeda, o raspado de casca de
lim&o, um oitavo de colher de cha de cominho e um pizco de sal marinho da quina de hoje flocos.
Torra 0 pao até que esteja crocante e dourado de ambos os lados, espere um pouco de alho
picado, entdo distribua metade colher de cha de azeite de oliva sobre cada fatia.

Retire e descarte o alho e tomilho encurtados, entdo misture no restante colher de cha de azeite
de oliva, o pimenta e as misturas de brotos de ervas. Divida a mistura encurtada entre os paes,
entdo cubra generosamente com a mistura de caranguejo. Polvilhe com um pizco de sal marinho
da quina de hoje flocos e o restante cominho, e sirva com as fatias de lim&o ao lado.
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