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Comer, Beber e Receber Bem
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Bolinho de chuva, panqueca, pavé... Prepare seu
coracao para receitas que vao fazer vocé voltar no tempo
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So a Vigor poderia fazer um iogurte tao cremoso.



VIGOR

Descubra esse sabor
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Em meados de marco, publicamos a seguinte pergunta nas nossas redes sociais: “Quais
receitas despertam memorias da sua infancia?”. Entre os quase 800 comentarios que
recebemos, o campe&o absoluto foi o bolinho de chuva, com 112 citacdes até o fecha-
mento desta edic&o. Aqui na redacéo, todo mundo também tem boas lembrancas com
o bolinho frito: da Mariana, designer do Espirito Santo, & editora Marcia, criada no Mato
Grosso, além dos paulistanos todos. Eu também, com minhas origens nipénicas, comi
muito bolinho de chuva! Pedia para minha méae tirar um pouco antes do ponto, porque
gostava deles com o miolinho cru - olha ai, bolinho de chuva estilo petit gateau! Bom, o
resultado de toda essa sessfo nostalgia vocé vé nesta edicéo, com o bolinho mais amado
do Brasil na capa e mais sete receitas que transportam a gente para aqueles domingos
em familia, para o almoco depois da escola ou para o café no embalo da Sessdo da Tarde.

E como boas recordacdes nunca sio demais, a edicio traz também ideias para vocé
reaproveitar e exibir com orgulho aquela velha peca de familia. Depois de conferir a re-
portagem Décor com histdria, quero ver quem tem coragem de

chamar a balanca ou a méquina de costura antiga de trambolho.

Um étimo més para vocé e boa leitural

Abluca Ogeme

PATRICIA OYAMA
(DIRETORA DE REDAGAO)
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Por Cristiane Senna

ACESSE REVISTACASAECOMIDA.COM.BR, BAIXE A EDICAO NO TABLET
E VEJA MAIS DICAS PARA COMER, BEBER E RECEBER BEM

REDACAO NA
COZINHA

Luiz Lula, designer da revista, pegou
a vé Benedita pelo brago e rumou
ao Mercado Central de Osasco, na
Grande S3o Paulo. De 13, saiu com
um bom naco de carne-seca e um

saco de maxixe. Para qué?
Descubra na pagina 50 e acesse
todo o passo a passo da delicia

nordestina criada por eles 14 no site.
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INSPIRACAO DIARIA

Seu dilema para decidir o cardépio da
semana acabou! Acesse nosso site e
confira todo dia uma sugestdo de menu
diferente, com entrada, prato principal,
acompanhamento, sobremesa e uma
opgdo vegetariana. S8o receitas praticas

para comer bem de segunda a segunda!

COMO SE CHAMA?

Perguntamos nas redes sociais: qual é o nome daquele famoso

saquinho comprido, com suco congelado, ai na sua cidade?

Descobrimos que, pelo Brasil, ele é chamado de mais de dez

maneiras diferentes. Quer saber quais s&o?

BIDU (SP) . DINDIM (GO, AM, RN, DF, PE) | GELINHO (SP)
CHOPE (PA, AP,PE) | DUDU (PE) : JUJU (SP)
CHUPE-CHUPE (ES, SC, | FLAU (AL) | LARANJINHA (GO e MG)
MG e SP) E GELADINHO (SP) @ SACOLE (RJcRS)
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Fotos Helena Peixoto / Editora Globo (1) e Elisa Correa / Editora Globo (2)



Fotos Tomas Rangel / Divulgagdo (1) e Arquivo pessoal (2)

MAIS DELICIAS

VEJA RECEITAS EXTRAS DESTA
EDICAO NO SITE

® Boeuf bourguignon, da Brasserie
Mimolette ® Tartelette de frutas vermelhas, do
Bistrot Lapeyre ® Tarte au chocolat, do Bistrot

Bagatelle ® Negroni Frizz, do Méz ® Daiquiri

e Santo Amaro, do Hospedaria

TORTA DE DOCE DE LEITE E COCO

(RECEITA DE SOFIA MARINHO, DE BELO HORIZONTE, MG)
RENDIMENTO 1 torta de 30 cm | TEMPO DE PREPARO 1 h 30 min

INGREDIENTES
MASSA el colher (chd) de esséncia
¢ 150 g de manteiga; de baunilha.
¢ 150 g de acucar; RECHEIO
e 1 0VO; ¢ 400 g de doce de leite¥;
e 1 gema; ¢ 250 g de coco ralado;
¢ 370 g de farinha de trigo; * 150 g de aclcar;

¢ 1 colher (café) de fermento quimico; ; 3 ovos.

*Para um doce de leite caseiro, leve 2 litros de leite integral ao fogo com 500 g de
aclcar, mexendo sempre. Quando ferver, retire do fogo, adicione 1 % colher (chd)
de bicarbonato de sédio e mexa bem. Coloque um pires dentro da panela para
que o doce ndo grude no fundo e deixe cozinhar no fogo bem baixo, de 3 a 5 horas.

MODO DE FAZER

1- Para a massa, misture a manteiga, o actcar, a farinha e o fermento até obter
0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0

NA REDE

uma mistura com textura de areia. Acrescente o ovo, a gema e a esséncia
de baunilha. Incorpore todos os ingredientes, sem amassar muito, até formar
uma bola. Deixe descansar por 30 minutos na geladeira. « £« Enquanto isso,

misture o coco ralado, o acticar e os ovos do recheio e reserve. « @+ Abra a

massa com um rolo e forre com ela uma f6rma de fundo removivel de 30 cm.

3

Pinterest Instagram Snapchat

Ajuste a massa com os dedos para que fique bem distribuida e suba pelas
bordas da férma. 4+ Espalhe 400 g de doce de leite sobre a massa. Cubra
com a mistura de coco e leve ao forno a 180°C por 40 minutos ou até o coco

ficar dourado. « §« Espere esfriar e deixe na geladeira até a hora de servir.

Twitter Google+ Facebook

0:0:0°0:0:0:0:0°0°0°0°0°0°0:°0°0:0:0:0:0:0°0-0 Quer compartilhar sua receita? Envie uma mensagem com

foto e o passo a passo daquele seu prato que faz o maior sucesso

W PARA FALAR COM A REDACAO, ESCREVA

RN ;R casaccomida@edglobo.com.br para casaecomida@edglobo.com.br (assunto: receita do leitor).

CASA E COMIDA
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ENTRADAS

14 + Novidades e pequenos luxos
Estufa caseira, Bertolazzi casamenteiro

e produtos com a grife Fasano

16 | DESEJOS
Vaso, paliteiro, prato,
tudo diferentso

23 | LIVROS
Marmitas veganas e outros

24 | ENTREVISTA
18 | VIAGEM Guilherme Petro

Zagreb

22 | DESPENSA
Espaguete de feijao, geleia
com vinho e mais

RECEBER COM CHARME

2 8 » Décor com histdria
Pecas antigas deixam a aposentadoria
e ganham novos usos na casa

38  Mais uma rodada
Que tal reunir os amigos para uma noite

de jogos de tabuleiro? A gente d4 as dicas

26 | IDEIA ESPERTA 46 | A CASA E SUA

Anel de guardanapo Chez Pixu,
de palito por Cldudia Pixu
27 | MIMO

Caixa de lencinhos



Por que
ninguem




59.N0ss0 GUIA

Quando encontrar este marcador, procure as receitas

da reportagem nas péginas finais da edicédo

AO PONTO

58 « Arte democratica
Victor Dimitrow, do Peti, faz sucesso com
sua alta gastronomia a precos camaradas

64 + Gostinho de infancia

Oito receitas que despertam

memorias deliciosas

'/ 2. + Feira de sabores
Preparacdes com frutas e legumes

48 | A LA CARTE
Asia, Franca e Brasil

54 | MERCADINHO
Talos e folhas

56 | DOCE VIDA
Tartelettes e mais

50 | A REDACAO COZINHA...
Carne-seca

52 | A HISTORIA DO...
Afogado

78 | DIA DE FEIRA
A cozinha natural

de Bela Gil

O MUNDO EM TACAS

82 « Direto do agave

Tequila e mezcal séo as estrelas de drinques
cheios de personalidade

80 | DRINQUES
Coquetelaria cosmopolita
na Mooca e outros

87 | DOSE DE SABOR
Receita com bebida, por
Mauro Marcelo Alves

86 | LANCAMENTOS
Bons xaropes e mais

88 | PURO PRAZER
Vinhos, por
Eliana Araujo

0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0°0° 000000000 OO O OO O4

104 | AGENDA
Telefones e sites

106 | SIMPLES, SIMPLES,
UM LUXO!
Vela, 4gua e galhos
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Jardins Al. Gabriel Monteiro da Silva, 1.718 | Tel: (11) 3062-0593
Jardins Al. Gabriel Monteiro da Silva, 2.069 | Tel: (11) 3062-7549

! (O) /dunelli_ 3 /dunelli | dunelli.com.br
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VINHOS
‘PORTUGAL

MAIOR EVENTO DE VINHOS

PORTUGUESES DO BRASIL
CHEGA A SAO PAULO.

Sucesso no Rio, 0 Vinhos de Portugal
chega a quarta edicdo e desembarca
pela primeira vez na capital paulista,
com provas, harmonizagoes e cursos
conduzidos por criticos portugueses e
brasileiros. A grande atracao do evento
fica por conta do “Mercado de Vinhos”,
um espaco para degustagao, com
mais de 400 rotulos e a presenca de
dezenas de produtores portugueses.
Venha brindar e celebrar conosco.

Rio - 2 a4 de Junho - CasaShopping
Sao Paulo -9a 11 de Junho - JK Iguatemi

Confira a programacao completa

e os valores dos ingressos em:
vinhosdeportugal2017.com.br
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Realizacao:
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ESTUFA INDOOR

Se falta de tempo é empecilho para manter sua prépria horta em casa, a estufa elétrica

Plantério promete dar aquele incentivo no cultivo doméstico de ervas, temperos, chés e hortalicas.
Conectado ao sistema hidraulico da casa, o modelo maior, com 73 cm de altura e 45 cm de
largura, fornece as plantas irrigacéo, ventilacdo e iluminacio automatica com lampadas LED.

A estufa acomoda até nove vasos. Ja a versdo mini, com espaco para até quatro vasos, possui 58 cm
de altura e exige rega manual. O cliente também recebe no pacote sementes a sua escolha para cada
um dos vasos, embalagem com substrato organico, pazinha e dosador, além de dicas de cultivo.

A ideia, desenvolvida por trés estudantes de engenharia mecéanica do Rio Grande do Sul,

é a de facilitar o cultivo permanente de orgénicos em casa (alfaces, tomate-cereja, rucula).

As sementes chegam a se desenvolver até duas vezes mais rapido do que em um ambiente

convencional. A venda no site da marca a partir de R$ 2.290 (o modelo grande).

PLANTARIO plantario.com.br

1+ O modelo maior do Plantério, com capacidade para até nove vasos - 2 - A estufa elétrica aberta:

irrigacdo, luz e ventilacdo na medida certa * 3 - O modelo menor, para quatro vasos, pede rega manual

‘14 -
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Fotos Divulgacao | Precos pesquisados em abril e sujeitos a alteracéo

DESPENSA DE LUXO

Se jantar no Fasano é um sonho distante, leve o Fa-
sano para o jantar em casal Em parceria com a im-
portadora La Pastina, o Grupo Fasano, que comanda
alguns dos restaurantes e hotéis mais elegantes do
pais, criou uma linha de produtos com a sua grife.
Molho a puttanesca direto de Népoles, pesto feito
com manjericdo de Génova, massa de Campofilo-
ne: o restaurateur Rogério Fasano e o empreséario
Celso La Pastina percorreram diversas regides da
Italia para selecionar os produtores e produtos da
marca. Ao todo, serfio cerca de 40 itens lancados no
decorrer do ano. Por enquanto, os amantes da boa
mesa ja podem encontrar, entre outros, o tagliolini e
o pappardelle di Campofileno all'uovo (R$ 27, 200 g).
O portfélio da marca também inclui vinhos e um
espumante. Nos proximos meses, esta prevista a
chegada de massas, azeite, passatas e conservas. Os
produtos da linha Fasano estdo a venda nas casas do
grupo, nas lojas World Wine e em alguns empérios.

LINHA DE PRODUTOS FASANO fasano.com.br,
lapastina.com.br e worldwine.com.br.

UM SIM PARA TODAS

Desde abril, quando estreou seu novo programa
sobre casamentos na TV, o chef Carlos Bertolazzi
comecou a sofrer um tipo de assédio bastante es-
pecifico nas ruas. “As pessoas me abordam, per-
guntando: promete que vocé organiza meu casa-
mento também?”, diz Bertolazzi. Entusiasmado, ele
encontrou seu jeito de poder responder com um
sim a todo mundo. Com o sécio Leandro Tavares,
Bertolazzi acaba de abrir as portas do Villa Berto-
lazzi, um bufé na Vila Romana, Zona Qeste de Sao
Paulo, especializado, claro, em preparar recepcdes
para casamentos. “Teremos diferentes op¢des para
poder atender muita gente”, diz o chef. O pacote
mais bésico sai a partir de R$ 20 mil para até 200
convidados - incluindo aluguel de espaco, banda,
trés massas, duas saladas e um drinque nfo alco-
6lico. Se os noivos preferirem, ainda é possivel
contratar servicos de decoracéo e pedir um menu
exclusivo para o chef. Por Raquel Grisotto

VILLA BERTOLAZZI R Aurélia, 281, Vila Romana,
S&o Paulo, SP, tel. (11) 2283-4275, villabertolazzi.com.br.
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DESENHO
URBANO

Parte da colecéo
Emocdes Urbanas, o
prato Iris Esmeralda,

da Westwing, tem
design inspirado
nos edificios da
Avenida Higiendpolis,
em S&o Paulo. A peca
tem 30 cm de didmetro

e custa R$ 429

o ENTRADAS e

PALITEIRO
CHAMINE

Perfeito para
acompanhar uma
tdbua de queijos, o
paliteiro de Elke Noda,
em forma de chaminé,
traz elegancia nérdica
para a decoracdo. Feito
de teca, tratada com
Sleo de linhaca, custa
R$55 (5 cmx 8 cm)

PINGUIM
CONCRETO

Ousado na ideia e
minimalista no design,
o pinguim de concreto

impermeabilizado
Kowalsky, da Cobalto,

tem elegancia
inusitada. A peca
de 22 cm de altura
sai por R$ 150 na

ArCo Design

.16 .

CASA E COMIDA

BRIGADEIRO
DE LOUCA

As forminhas
de brigadeiro de
porcelana da Maria
Brigadeiro substituem
as descartaveis e
sdo feitas em cores
diferentes para
embelezar a mesa da
festa. A venda por
R$ 160 (12 unidades)

Fotos Divulgacgéo



Precos pesquisados em abril e sujeitos a alteracéo

MOBILE
FRUTADO

O nascimento da
primeira filha dos
donos da Ameise
Design foi o mote
para a criacdo do
mobile Salada Mista,
da Mimoo Toy’s’Dolls.
Composto de frutinhas
feitas de papel
cartonado, custa R$ 150
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MOEDOR
PROFISSIONAL

Com duas laminas
de aco inoxidéavel,

o moedor de carne
Premium da Lenoxx
vem com pilédo e cone,
que ajuda a modelar
hamburgueres
e linguicas. A venda
no Magazine Luiza
por R$ 197,91
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VERDINHO
RETRO

Com espaco interno de
30 cm, o vaso Bullet da
Casaquetem, de fibra
de vidro, tem cara retrd
e muito charme. A
gaveta facilita a troca e
remocédo da dgua. Com
o suporte de metal, o
vaso soma 42 cm de

altura e custa R¢$ 685

CASA E COMIDA
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INSPIRACAO
ORIENTAL

De madeira lyptus
com protegao
Ag+, que inibe a
proliferacéo de
micro-organismos na
superficie da peca,
o centro de mesa
Origin da Hometeka
é vendido por R$ 198
(27 cm de largura)
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Multid3o na animada praca Ban Josip Jelaédié, no centro de Zagreb: a estitua

é homenagem ao conde-general que aboliu a serviddo na Croacia

.18.
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Fotos Tomislav Sklopan / Divulgacéo (1.) e Divulgacéo (2)

SINCRETISMO EUROPEU
4 1 4 1 4 1
UM PASSEIO POR ZAGREB, A DELICIOSA CAPITAL DA CROACIA,
REVELA SEUS ENCANTOS AUSTRO-HUNGAROS AINDA POUCO EXPLORADOS

Texto Leticia Rocha

praca central é tomada por um mercado a céu aberto que esbanja o colorido de ingredientes

frescos e flores. Nos arredores, um complexo animado reline pequenos produtores de pées,
queijos e embutidos. Se for época, d4 para encontrar trufas frescas, iguaria cacada ali mesmo e vendida
a precos nada abusivos. E preciso ainda falar dos vinhos e do café, outra paixio por aqui. O cenério
festivo pode nos remeter a algum cantinho da Italia, mas ndo: 0 momento agora é de Zagreb, capital
da Croécia, pais da antiga Iugoslavia que fica do outro lado do Mar Adriatico e recebe, ao longo de sua
costa, centenas de cruzeiros. Zagreb, no interior do pais, é destino perfeito para quem gosta de comere
beber bem. Modernizou-se e ndo encareceu demais. De forte influéncia austriaca, ganha muitos pontos
pelo relativo ineditismo e a proximidade de parques nacionais e cidades litordneas. Assim, consegue
se manter auténtica, acolhedora e muito graciosa. Dividida entre Cidade Baixa e Cidade Alta, guarda o
charme medieval das vielas de pedra batida, que exigem a prética do acendimento manual dos postes
de iluminac&o, protocolo seguido a risca por dois funciondrios da prefeitura, todos os dias. O clima de

século 19 convive lado a lado com uma atraente cena moderna em franca ascensao.

A esq., frutas e verduras na colorida Dolac Market, a feira mais importante da cidade, que funciona

desde 1930. A dir., Igreja de S&o Marcos, reconstruida na segunda metade do século 14
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® COGITO COFFEE ROASTERS Croatas
adoram praticar o “spica”, algo que
pode ser traduzido livremente como
“tomar um cafezinho”. A qualquer
hora do dia, arranjam uma desculpa
para sentar sem pressa e apreciar

a bebida e um bom papo. Neste
espago, comandado por baristas
premiados, os cafés servidos sdo
feitos a partir de grios de origem
certificada. H4, inclusive, um blend
brasileiro. Clima moderninho e wi-fi
livre tornam o espac¢o um reduto cool
dos descolados. Varsavska 11, info@
cogitocoffee.com, cogitocoffee.com.

® VINODOL A influéncia italiana é
muito bem percebida neste endereco
que, mesmo néo sendo 100% italiano,
prima pelas massas caseiras. Na safra,
as trufas croatas tém lugar especial
no cardédpio. H4 espaco ainda para

os fresquissimos peixes do dia com
legumes, ou para um potente cordeiro
cozido a lume brando. Na carta de
vinhos, étima oferta de rétulos locais
e classicos europeus. Teslina 10,

tel. (385 1) 481-1427, vinodol-zg.hr.

e POD GRICKIM TOPOM Eis

o lugar ideal para provar o prato
tipico da cidade, a strukli -
travessa de finfssimos crepes

de queijo gratinados com creme
branco. Chegam & mesa borbulhantes
e fazem boa dobradinha com os
famosos vinhos brancos croatas.
A visita vale por outro bom
motivo: a casa fica no melhor
ponto da Cidade Alta, garantindo
vista panordmica de Zagreb

e seu horizonte verde, dos
cantinhos medievais e da

Cidade Baixa. Zakmardijeve
Stube 5, tel. (385 1) 483-3607.

® KRALJ KOBASA Cléssicos da
comida de rua sdo os destaques
desta lanchonete. Em Zagreb, comida
de rua sdo dezenas de variedades

de salsichas, as kobasa. Feitas

com ingredientes organicos, de
modo artesanal, temperadas com

especiarias, sdo geralmente servidas
com p&o, como em um hot dog - mas
em Zagreb o pdo é mais cascudinho e
servido sem miolo, em um sanduiche
coberto por molhos e queijos. O lugar
ainda prepara wraps, minipor¢des
com fritas ou tdbuas mistas. Cerveja
artesanal acompanha; no inverno

h4 vinho quente, que nessas bandas
atende pelo nome de kuhano

vino. Ilica 5, tel. (385 1) 481-7398,
kraljkobasa.com.

e ZINFANDEL’S Funciona no hotel
Esplanade, o cinco estrelas que

é um odsis para quem pode bancar
certos luxos. Ponto de encontro

de gente bacana, o hotel ainda

é lar do descolado Le Bistro, bom para
um almoco tranquilo ou um brunch
de fim de semana. No Zinfandel’s,
nome de uma das uvas mais
populares da regido (é conhecida
também como Primitivo), a cozinha
da chef Ana Grgic mescla sabores
mediterraneos a cldssicos da cozinha
internacional. Mihanoviéeva 1,

tel. (385 1) 456-6644, zinfandels.hr.

e AMELIE CAKE SHOP Charmosa
doceria inspirada nas confeitarias
francesas. A vitrine destaca
especialidades como o macaron,
chocolates e tortinhas que beiram

a perfeicéo, na forma e no sabor.
Bolos e sorvetes sdo confeccionados
ali mesmo, e a Crodcia, claro, é
representada pela tradicdo austriaca
dos biscoitos decorados. O simbolo
de Zagreb é feito de gengibre e em
formato de coracéo. Vlagka 6, tel.
(385 1) 558-3360, slasticeamelie.com.

® CORNER BAR CLUB No meio do
burburinho da Cidade Baixa, o café
ao ar livre é perfeito para a pausa
do passeio. Esparrame-se em uma
de suas largas poltronas e prove

os expressos da casa, puros ou na
forma de coquetéis, quentes ou frios,
adocados com cremes e licores.

Aos formigas, a dica é estudar com
atencdo o menu dedicado ao cacauy,
que contempla as principais regides

produtoras do mundo em sobremesas
exclusivas. Por 13, todo visitante

pede um Aperol Spritz, a base

de espumante e aperitivo Aperol.

O lugar é pet-friendly. Ulica Augusta
Cesarca 4, tel. (385 1) 484-5393.

® DOLAC MARKET Instalado na praca
central, Dolac é o principal mercado
a céu aberto da cidade e funciona
desde a década de 30. Uvas apetitosas,
frutas vermelhas exuberantes e
tomates suculentos disputam as
atencdes com os bonitos guarda-séis
vermelhos das barracas. A riqueza
dos ingredientes frescos se estende
para uma &rea coberta e climatizada
dedicada a paes, conservas, queijos

e embutidos — o presunto cru local,
fabricado nos mesmos moldes

dos famosos Parma italiano e do
jamén espanhol, vale cada centavo.
Dolac g, tel. (385 1) 642-2501.

® HELLO ZAGREB Que tal fazer

uma aula de cozinha croata, cacar
trufas, degustar vinhos locais ou
percorrer os icones gastronémicos de
Zagreb? Esses sdo alguns dos tours
gastrondmicos da Hello Zagreb,

que oferece todos os seus passeios
em portugués, além de inglés,
italiano e francés. Pod Zidom 3, tel.
(385) 9 1373-7335, hellozagreb.com.

© MUSEUM OF BROKEN RELATIONSHIPS
Imagine um museu dedicado

as histdrias de amor desfeitas.

Este é o tema do Broken Relationships.
Todo o acervo é abastecido por

pecas e histérias de casais de todo

o mundo, sob curadoria de Olinka
Vistica e Drazen Grubisic, que
criaram o espaco na época da
separacio, por nio saberem lidar com
alguns itens e também para exorcizar
a ruptura. Curiosamente, o universo
da cozinha e da comida permeia boa
parte das salas. O passeio ainda vale
muito pelo charmoso café, que serve
alguns dos melhores latte macchiatos
da cidade. Cirilometodska 2, tel.

(385 1) 485-1021, brokenships.com.
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1 - Lotado no almog¢o, o Vinodol tem carddpio bem carnivoro e atrai locais e turistas em seu saldo elegante
e no terraco * 2 - Peixe com ervas e salsa de piment&o, do Zinfandel’s - 3 - Cogito Coffee Roasters, a melhor

cafeteria moderninha de Zagreb * 4 « Fachada do Museum of Broken Relationships, onde funciona o

Fotos Divulgacéo

Brokenships Café - 5 < Peixe, molho de tomate, alcaparras e galete de batata do Le Bistro, no Esplanade Hotel

.21.
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ESPAGUETE DE FEIJAO

Rico em fibras, o espaguete
de feijdo azuki da Fit Food é
mais fino, mais proteico e menos
pPOroso que um macarrdo comum.
A embalagem de 250 g
pode ser encontrada em
empdrios e nas principais
redes de varejo a R$ 17,90.
Tel. (41) 3022-7273, latinex.com.br.

FINETIDHAL

(FITFO

GUACAMOLE
PRONTINHA

Pronta para ser consumida
com tacos, tortilhas ou
torradinhas, a guacamole
da empresa Frontera é
temperada com pimenta
jalapefio. Por R$ 19,90 (pote
de 300 g), a venda no Pao de
Actcar. SAC 0800-773-2624,

paodeacucar.com.br.

GELEIA ARTESANAL

com Vinha do Foric

Peso Lig. 2403

GELEIA E VINHO

A nova aposta da doceria BLEM
mistura o tradicional sabor da
geleia de morango ao vinho do
Porto, tipicamente lusitano. Para
espalhar no pdo ou acompanhar
o queijo brie. O pote de 240 g
estd & venda por R$ 19,90. Tel.
(11) 2614-3933, blembakery.com.

CAFE SOB MEDIDA

A nova aposta da Orfeu é o café
com moagem customizada de
acordo com o método de extracéo
(prensa francesa, chemex, moka,
aeropress, entre outros). O pacote
de 250 g custa desde R$ 19,90
no site da marca. Tel. (35)
3741-3680, cafeorfeu.com.br.

.22 .
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CORACOES
CROCANTES

Os cuoricini (biscoitos em
forma de coracéo) da Mulino
Bianco, marca de petiscos da
Barilla, tém massa a base de

baunilha e gotas de chocolate
amargo. A venda por

R$ 16,90 no Eataly. Tel. (11)

3279-3300, eataly.com.br.
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WAFFLE E CALDA

A Forno de Minas traz novidade
a linha de waffles congelados:
a versdo light integral (R$ 5,90,
pacote com 222 g) e a Opgao
acompanhada por uma calda de
chocolate e aveld em saché
(R$ 8,90, 210 g de waffle e 100 g
de calda), que pode ser aquecida
no micro-ondas. SAC 0800-

725-0808, fornodeminas.com.br.

Fotos Divulgacdo | Precos pesquisados em abril e sujeitos a alteragio



Foto Alex Silva / Editora Globo | Precos pesquisados em abril e sujeitos a alteracéo

Lu Bonometti

Bisceile

ou BO LACHA'?

as delicias em 50 receitas e dicas

MICAELA GOES

ODE A COMIDA
LIMENHA

O livro de receitas é uma
homenagem a capital do
Peru, escrito pelo chef Virgilio
Martinez, do Central, eleito
pela revista 50 Best o melhor
restaurante latino-americano de
2016. Lima - cozinha peruana.
contempordnea, Publifolha,

224 pags., R$ 69,90.

REGALOS DOCES

A patissiere Lu Bonometti é
uma das maiores biscoiteiras
de S&o Paulo. Em seu primeiro
livro, elenca 50 receitas faceis
de biscoitinhos (ou seriam
bolachas?), com dicas para
acertar no ponto, no forno e nas
medidas. Biscoito ou bolacha?,
ed. Alatde, 156 pags., R$ 55.
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CASA E COMIDA

AQUELA
MAOZINHA

A organizadora profissional
Micaela Gdes, que apresenta
o Santa Ajuda hé seis anos
no canal GNT, assina este
livro dedicado & arrumacéo
da casa, do escritdrio, e de
qualquer canto de estar.
Santa ajuda, Globo Estilo,
160 pags., R$ 49,90.

VEGANO 24/7

As receitas do livro trazem
Stimas combinacdes de
sabores em pratos livres de
produtos de origem animal.
Bons de levar para o almoco
no trabalho, no lanche
e também para comer em
casa. 50 marmitas veganas,
ed. Alatide, 136 pégs., R$ 23,90.




FIRMEZA DE

Texto Marilia Miragaia

No Prato Firmeza: Guia Gastrondmico das Quebradas (R$ 19,90 na Amazon), dez estudantes de jornalismo mostram, numa

lista com 40 restaurantes, bares, lanchonetes e carrinhos na periferia de S&o Paulo, que comida boa néo tem endereco certo para

aparecer. Guilherme Petro é coordenador da publicacio, que descobriu étimas opcdes em bairros como Parelheiros e Capao

Redondo. Foi l4 que tudo comegou, em 2012. A época, seu colega Matheus Oliveira recebeu a miss&o da agéncia-escola de co-

municacio Enois de descobrir e avaliar os melhores lugares dos arredores com opcdes de até R$ 20. O projeto deu téo certo que

a Enois reuniu uma leva de jovens repérteres da cidade para ampliar o mapeamento. O resultado foi a primeira versdo impressa

do Prato Firmeza, cuja sequéncia deve ser lan¢ada no final do ano. Guilherme conversou com Casa e Comida sobre a iniciativa.

A ideia de um guia focado em bairros
periféricos de S3o Paulo enfrentou
alguma resisténcia ou preconceito?
Ela foi bem-aceita. Todo mundo

gosta de comer e conhece bons
lugares perto de onde mora. Se
nenhum guia foi até a periferia provar
e divulgar a qualidade dos lugares,

por que néo podemos fazer isso?

O guia vem com esse objetivo, de

reconectar as periferias pela comida.

Prato Firmeza quebra essa barreira?
Super! Comida n&o se mede por
medidas verticais. Todo mundo come
fora, nem que seja na doceria perto

de casa, e a ideia do guia é valorizar
isso. E tirar a comida do lugar de
glamour e trazer para o campo afetivo,

mais humano, honesto e gostoso.

Como foi o trabalho de curadoria?
Atentdvamos para a qualidade da
comida, a histdria do lugar, a relagdo
com os clientes, os pratos curiosos.
Temos desde comida organica em
Parelheiros até um coletivo anarquista

em Santo André, passando por uma

Guilherme Petro, organizador e um
dos dez autores do Prato Firmeza:
“E gratificante ajudar a construir

uma alternativa nesse cenario”

padaria artesanal no Capéo Redondo.
O roteiro vale muito a pena.
Sao Paulo é tdo grande que cada bairro

tem uma atmosfera bem diferente.

Como avalia o resultado?

E muito gratificante. Trabalho com

@
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gastronomia hé quase seis anos e,
desde a faculdade, sempre questionei

a elitizacdo que acompanha a area,

em paralelo & desvalorizacdo dos
profissionais. Cursos com mensalidades
altissimas, saldrios baixos e muita
gente formada para trabalhar em
restaurantes caros, que dificilmente

teriam condicdes de frequentar.

Vocés se inspiraram em algum guia?
Gosto de acompanhar os tradicionais.
Ha espaco para todos, o problema
é tomar os restaurantes estrelados

como Unicas referéncias de boa comida.

Em abril, cozinheiros citados no
guia criaram menus especiais para
a Comedoria Gonzales, no Mercado
de Pinheiros. Isso impacta o projeto?
O convite e a participacio deles

deu mais visibilidade aos seus
estabelecimentos. Com isso, a gente
néo quer dizer que os lugares sejam
invisiveis. Eles séo tdo visiveis que
fazem sucesso em suas regides, mas
a divulgacéo atrai outros publicos,

de dentro e fora das periferias.

Foto Divulgagéo



Pees de madeira e
barquinhas de tapioca para
dar uma injecdo de energia
no intervalo da jogatina

entre amigos (pag. 38)
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IDEIAS PARANIOCE ABRIR SUA CASA
COM BELEZA, GRACA E AFETO
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RECEBER COM CHARME

o IDEIA ESPERTA e

Quer anéis de guardanapo 6timos para alegrar uma mesa descontraida? Ferva palitos de

sorvete por 15 minutos em 4gua com vinagre, até amolecerem. Fure as extremidades da madeira
com uma agulha grossa e transfira-os para um copo, para pegarem a curvatura do vidro.
Depois que secarem, passe uma linha nos furos e decore com fita adesiva do tipo washi tape.
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Foto Elisa Correa / Editora Globo | Producio Bot&es de Amora



Foto Elisa Correa / Editora Globo | Caixinhas Maria Lembrancinha

RECEBER COM CHARME

PARA SUAS
LAGRIMAS
DE ALEGRIA

/

Sugestdo para casamentos, batizados, apresentacdo das criangas na escola e todas
essas ocasides em que o nosso coracdozinho mole nfo segura a emocao.
Deixe & disposic@o dos convidados vérias caixinhas com lencos de papel, devidamente

sinalizadas. Assim, todo mundo pode liberar a cascata de ldgrimas sem restri¢des!
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RECEBER COM CHARME

e VOVO MODERNA e

<Décor conistoria

LOUCAS DESPARCEIRADAS, O UTENSILIO
APOSENTADO, A VELHA MAQUINA DE
ESCREVER: DE VIDA NOVA AS PECAS ANTIGAS!

MHECIVILWAR

THE
IOTOGRATIIC

A caixa de jogos LS Selection vira moldura para a colecdo de chaves (a esq.) e talheres colados
em tdbuas de madeira eternizam as refei¢des em familia (a dir.). Na pag. a dir., pratos e até tampas

sem par ganham lugar de destaque na parede. Loucas Ella Arts, Santa Festa e Ideia Unica
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RECEBER COM CHARME

e VOVO MODERNA e

A prata da casa entra em cena como porta-petiscos: as pecas podem acomodar grissinis, crudités

e outros belisquetes. Copinhos menores servem de paliteiro. Copos Santa Festa, bowl Via Vila
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Sé sobrou um exemplar do jogo de ch4? Transforme-o em castical! Xicara

1 Santa Festa, bandeja e vaso Ella Arts, apagador de vela Camicado




RECEBER COM CHARME

e VOVO MODERNA e

Analdgico na era digital: marque a senha do wi-fi no papel da maquina de escrever
Ideia Unica Pecas avulsas colocam ordem nas miudezas da gaveta. Bowls Acervo Brutto,
pratinhos Santa Festa A férma de muffins Acervo Brutto é uma perfeita petisqueira

Ele pode ter perdido o corte, mas ndo perdeu a pose. Ralador Acervo Brutto, utensilios Tok & Stok

.32.
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Legumes coloridos de um lado, vasos com folhagem de outro: a velha balanca

é uma presenca de peso na decoragio! Balanca Maria Jovem, mesa 2 de Paus




RECEBER COM CHARME

e VOVO MODERNA e

Carnivoros convertidos ao vegetarianismo: moedores antigos de carne sdo vasinhos surpreendentes.

Estes sdo da Maria Jovem e do Acervo Brutto. Suculentas da K&D Ideias Legais

CASA E COMIDA
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As gavetas do mével antigo e da maquina de cos

de cozinha. Pecas nas gavetas Tok & Stok, tra




RECEBER COM CHARME

e VOVO MODERNA e
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1 - Mais uma op¢ao para reaproveitar gavetas: com puxadores parafusados, ela vira um porta-chaves
- 2« O porta-torradas D. Filipa separa a correspondéncia. Globo Ideia Unica, lupa Camicado - 3 - Suculentas K&D
Ideias Legais no bule e no acucareiro Santa Festa e no pote Ideia Unica. Ao fundo, frutas de metal Acervo Brutto

* 4 » Olook surrado é o charme da mala Ella Arts, usada como lousa do barzinho. Copos e jarra Tok & Stok
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Cesto Cestarias Régio. Participagdo especial, Conhaque, o cdo
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RECEBER COM CHARME

s uma fodada

AVENTURA, DISPUTAS, EMOCAQO: UMA
NOITADA DE JOGOS DE TABULEIRO COM OS AMIGOS
E DIVERSAO GARANTIDA. PODE APOSTAR!

A bandeirola do estiidio Ninguém Mais Tem d4 as boas-vindas com letras gigantes de

palavras cruzadas. Dominé da LS Selection serve de peso para os guardanapos Rica Festa

38
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Receilay
Bijus de tapioca do Bistrot de Tarte e canudinhos com paté de ovos e bacon do bufé A PARTIR
DA PAGINA
" Glauco Al Rojas: para comer sem interromper a jogatina. Vaso, dados e pedes de madeira 89

J LS Selection, bandeja Ideia Unica, cerdmicas de Paula Almeida




RECEBER COM CHARME

Diversdo no tabuleiro (na foto, o jogo Barony) faz parte da vida de Silvia, Sergio e os trés filhos do casal,

Arthur, Jorge e Pedro. A dir., a pilha com alguns dos jogos criados por Sergio Halaban e seu sécio, André Zatz

N em sempre uma bela refeicéo é a atracdo principal da mesa. Para um nimero crescente de pessoas,
0 mote para reunir a turma séo os jogos de tabuleiro. Pensou logo em Banco Imobilidrio e War? Com
todo o respeito por esses cléassicos, as op¢des hoje vo muito além. “O jogo evoluiu muito nos tltimos 10, 15
anos”, diz Sergio Halaban, autor de jogos modernos de sucesso, como Sheriff of Nottingham e Quartz. Em
geral, a duracdo da partida é mais curta e ndo é preciso esperar toda uma rodada para entrar em acdo. Dessa
forma, é possivel néo s6 realizar mais de uma partida, mas também curtir diferentes jogos na mesma noite.

Com uma colecdo de mais de 300 titulos, Sergio e a mulher, a escritora Silvia Zatz, recebem amigos
frequentemente para noites em torno do tabuleiro. “E como organizar um jantar: vocé pode programar o
cardépio de jogos”, diz o especialista (veja as sugestdes na pag. 42). Algumas op¢des, rdpidas e de regras
mais simples, funcionam como aperitivo ou uma entrada. Jogos mais complexos s&o o prato principal. E
ha até os jogos-sobremesas, para dar aquela relaxada no fim do encontro. Sobre a comida em si, o ideal é
oferecer petiscos faceis de beliscar e deixar muitos guardanapos a disposi¢ao, para ndo engordurar as pe-
cas. Para esta reportagem, o chef Glauco Al Rojas, do bufé homénimo e do Bistrot de Tarte, preparou bijus
de tapioca, canudinhos com paté de ovo e bacon e creme de améndoas com calda de uva e vinho do Porto.

E as brigas entre os competidores? Sergio diz que é natural que elas acontecam. E sé ter bom senso e lembrar

que o que acontece no tabuleiro ndo é o mais importante. “O bacana é a interac&o entre as pessoas”, diz ele.
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Petisqueiras de cerdmica usadas como porta-copos evitam que a bebida

molhe as cartas. Tacas Camicado, pratinhos Paula Almeida

-




RECEBER COM CHARME
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(widapio de jogos

COM A AJUDA DO AUTOR DE JOGOS SERGIO HALABAN, MONTAMOS UM
MENU COM SUGESTOES PARA UMA NOITE LUDICA E ANIMADA DO COMECO AO FIM

PATCHWORK (AUTOR

UWE ROSENBERG, EDITORA
LUDOFY CREATIVE)

Nesse jogo que mistura quebra-
cabeca e estratégia, cada um

deve criar sua colcha de retalhos
(representada por um tabuleiro
individual) da melhor maneira, com
as pecas a disposicdo. Obra-prima
entre os jogos para dois (bom para
entreter os primeiros convidados
enquanto os outros ndo chegam).
Nimero de jogadores: 2. Faixa
etdria sugerida: a partir de 8 anos.

CODINOMES (AUTOR VLAADA
CHVATIL, EDITORA DEVIR BRASIL)
Duas equipes tém de fazer contato
com seus agentes e evitar um
assassinato. Para isso, devem
escolher as cartas certas, seguindo
as pistas dadas em uma sé palavra
por um espido-mestre. Entra na
categoria “party games”, aquele
tipo de jogo para fazer todo mundo
interagir. Numero de jogadores: a
partir de 4, divididos em dois times.
Faixa etdria sugerida: a partir de 10
anos (menores podem participar,
mas s8o “café com leite”).

CELESTIA (AUTOR AARON
WEISSBLUM, EDITORA LUDOFY
CREATIVE) Jogo de cartas com
tematica aventureira, em que

os participantes viajam numa
aeronave estilosa atrds de tesouros.
Para conseguir acumular riquezas,
devem arriscar e fazer apostas.
Quanto mais longe o tripulante for,
mais valioso serd o tesouro. Assim,
entra em cena a cobica... Nimero
de jogadores: 2 a 6. Faixa etéria
sugerida: a partir de 8 anos.

KING OF TOKYO (AUTOR RICHARD
GARFIELD, EDITORA GALAPAGOS)
Monstros, robds, batalhas e
destruicdo: um jogo de dados do
jeito que a molecada gosta, onde o
objetivo é se tornar o rei de Téquio.
Nimero de jogadores: 2 a 6. Faixa
etdria sugerida: a partir de 8 anos.

QUARTZ (AUTORES SERGIO
HALABAN E ANDRE ZATZ, EDITORA
MANDALA) Um grupo de andes
deve explorar uma mina e vender
os cristais encontrados (o jogo vem
com cristais de brinquedo bem
bacanas). Gananciosos, os andes
testam a sorte e usam artimanhas
como tentar explodir um ao outro.
Numero de jogadores: 3 a 5. Faixa
etdria sugerida: a partir de 8 anos.

BARONY (AUTOR MARC ANDRE,
EDITORA CONCLAVE) Num
tabuleiro modular formado por
hexdgonos, bardes se enfrentam
para aumentar seus territérios
num cendrio medieval. Nimero
de jogadores: 2 a 4. Faixa etéria
sugerida: a partir de 10 anos.

COLONIZADORES DE CATAN
(AUTOR KLAUS TEUBER, EDITORA
GROW) Rebatizado de Catan -

O jogo, este cldssico moderno é
uma Stima introduc&o para quem
quer mergulhar no mundo dos
tabuleiros. O objetivo é colonizar
a ilha de Catan, enfrentando

os perrengues pelo caminho,
como falta de recursos, ladrdes

e disputas territoriais. Niumero
de jogadores: 2 a 4. Faixa etéria
sugerida: a partir de 10 anos.

FLASH POINT: AO RESGATE
(AUTOR KEVIN LANZING, EDITORA
MANDALR) Jogo de estratégia
no estilo cooperativo, ou seja:
todos ganham ou todos perdem.
Os participantes formam uma
equipe de bombeiros que tém de
combater um incéndio e resgatar
as vitimas. Numero de jogadores:
até 6. Faixa etdria sugerida: a
partir de 10 anos.

PUERTO RICO (AUTOR ANDREAS
SEYFARTH, EDITORA GROW) Para
paladares mais exigentes, este
jogo pede estratégias complexas.
A ac8o se passa na época das
grandes navegacdes, na América
colonial, e os jogadores sdo

proprietérios de plantacdes que
enviam riquezas para a metrépole.
Numero de jogadores: 2 a 5. Faixa
etdria sugerida: a partir de 12 anos.

SHERIFF OF NOTTINGHAM
(RUTORES SERGIO HALABAN

E ANDRE ZATZ, EDITORA
GALAPAGOS) Comerciantes
sedentos de lucro e um xerife
com moral duvidosa se
encontram nesse divertido jogo
de negociacéo. Blefe, suborno

e contrabando fazem parte da
brincadeira. Nimero de jogadores:
3 a 5. Faixa etdria sugerida:

a partir de 10 anos.

TICKET TO RIDE (AUTOR ALAN

R. MOON, EDITORA GALAPAGOS)
Outra boa introducéo aos jogos
modernos de tabuleiro: cinco
amigos aventureiros fazem uma
aposta para ver quem consegue
viajar de trem pelo maior niimero
de cidades dos Estados Unidos em
apenas sete dias. Valendo 1 milh&o
de délares! Numero de jogadores:
2 a 5. Faixa etdria sugerida:

a partir de 8 anos.

MATRYOSHKA (AUTOR SERGIO
HALABAN, EDITORA MANDALA)
Card games com lindas ilustracdes
de Eduardo Bera, em que o objetivo
é formar a colecdo de matryoshkas
(bonequinhas russas) mais valiosa,
por meio de trocas e negociacdes.
Jogo de quatro rodadas para

um fim de noite feliz. Nimero

de jogadores: 3 a 5. Faixa etéria
sugerida: a partir de 8 anos.

RED 7 (AUTORES CARL CHUDYK
E CHRIS CIESLIK, EDITORA
PAPER GAMES) Jogo rdpido de
cartas, bom para aquela partida
de “saideira”. Os competidores
tém de bolar estratégias para
usar suas melhores cartas, com
a possibilidade de mudar as
regras no meio do jogo. Numero
de jogadores: 2 a 4. Faixa etdria
sugerida: a partir de 10 anos.
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Para evitar meleca, os canudinhos vém embrulhados em guardanapos. Ceramica Paula Almeida

Familia e convidados viram personagens do jogo Cara a Cara Arranjo com vela e dados LS Selection.

Bandeja Ideia Unica

Sobremesa do bufé Glauco Al Rojas: creme de améndoas com calda de uvas e Porto
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RECEBER COM CHARME

Jeito diferente de marcar copos: com cartas do jogo Matryoshka.

Tagas Camicado no tabuleiro de xadrez feito por Pedro, o filho mais velho
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Grande disputa no tabuleiro de gam3o: trufas brancas versus brigadeiros.

me vai ser devorado primeiro?




e CHEZ PIXU e

Por Claudia Pixu *

Seente no casanjenlo

Na minha época, casar em maio era um must.
Se fosse numa segunda-feira, entéo, era para
1a de chique. Eu mesma néo segui a regra. Casei
em setembro e numa sexta-feira - serd que foi por
isso que ndo deu certo? Brincadeira, deu certo
sim! Ficamos juntos por mais de 20 anos, temos
duas filhas lindas e, pasmem, somos amigos!

Na época em que casei, optei por uma coisa
mais simples, uma recepcéo no saldo da igreja
com coquetel, nada mais. Me arrependo profun-
damente... Devia ter dado uma festona para dan-
car até a manha seguinte! Se, 14 atrés, eu tivesse
a cabeca que tenho hoje, faria uma festa cheia de
detalhes, lotada de caseirices. Que pena que néo
foi nessa vida, mas ainda posso aproveitar e fazer
isso no casamento das minhas filhas, se elas casa-
rem e deixarem, quem sabe?

Penso que o casamento néo precisa ser feito
para agradar aos amigos dos pais, como era an-
tes. Uma comemoracio dessa importancia deve
ser do gosto dos noivos, para curtirem juntos, com
familia e amigos. E néo precisa ser aquela festona.
Basta uma recepco gostosa, com detalhes char-
mosos, musica boa e muita alegria.

Acho importante que o local do casamento ofe-
reca lugar para sentar. Ndo importa se for lounge
ou cadeira, pufe ou banco, mas é fundamental que
os convidados possam descansar um pouco. Mui-
tas mulheres, afinal, estardo de salto alto. Falando
em sapatoto alto, garanto que ainda faz sucesso

entre as mocoilas a moda do chinelinho de pre-

CASA E

sente. Novidades em recepcdes e casamentos séo
inimeras, sempre alguém inventa moda. Since-
ramente, acho bem feio a gente ficar de chinelo
durante a festa. Em geral estamos sempre super-
produzidas, mas fazer o qué? O pé reclama e em
seguida agradece, assim que a gente avista um...
E, na hora de cair na pista, o calcado baixo é um
refresco! Além do par de chinelos, moda que pa-
rece ter vindo para ficar, ja vi manta para o frio, kit
maquiagem, kit ressaca, vale téxi.. Tem de tudo
em matéria de casamentos.

Vira e mexe, casamento é tema de nossas pa-
ginas. Na secdo Mimo desta edicdo, damos uma
ideia bem simpatica para a recepgio: uma caixi-
nha de lencos de papel para enxugar as lagrimas
de alegria, uma gracinha para quem, como eu,
adora chorar na cerimdnia.

Ha tantas coisas fofas para fazer um casamen-
to simples ficar cheio de bossa... Certa ocasido
produzimos um Receber com Charme com vérias
ideias para uma cerimdnia diferente. Lembro dos
saquinhos de arroz - e pompons - para os convi-
dados se divertirem na tradicional chuva de arroz
no final da ceriménia; cadeiras com capas estam-
padas de desenhos; bem-casado servido dentro de
gaiola; marcadores de mesas simples, como um
arranjo de flor em garrafas baixas e nimeros im-
pressos em papel em volta delas. Ficou téo char-
moso! Nessas horas, a criatividade transforma
qualquer festa, mesmo com orcamento apertado,

em algo inesquecivel e glamuroso.

* Cldudia Pixu é editora-executiva de
Casa e Comida e especialista em receber bem.
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Foto Stock Food / Great Stock!

-
Cestinhas de wonton com
homus de abacate, truta
defumada e maionese de

wasabi (pag. 74)
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AO PONTO

Texto Flavia G Pinho

DIA DE PESCARIA

LE FISH FUNCIONA COMO EMPORIO E RESTAURANTE ESPECIALIZADO EM PESCADOS

S30 poucas mesas, que somam apenas 22 lugares, enfileiradas diante de um balc&o refrigerado

- dentro da vitrine, alguns cortes congelados prontos para levar. A parte mais interessante, por
enquanto, sal pronta da cozinha da chef Juliana Beividas, para ser comida 14 mesmo. Ela nfo explora

uma nacionalidade definida, mas pde um acento asiatico em boa parte das receitas. As bruschettas

de tartar de salm&o levam maionese de wasabi; o robalo com puré de batata roxa é temperado

com gengibre; e o pudim de leite leva perfume de matcha. Também tem wonton de camaréo de
entrada e espaguete de frutos do mar ao molho de missd. Se ficar na duvida diante de tantas op¢des,

experimente comecar pelo rolinho de salm&o e manga (R$ 30) - palitos de manga sdo envoltos

por finos filés de salm&o, macaricados com manteiga noisette com gengibre.

LE FISH R. Dr. Melo Alves, 301, Jardim Paulista, S&o Paulo, SP, tel. (11) 3062-7146, lefish.com.br. De 3 a 5%, das 12h as
15h30 e das 19h as 23h; 62 e sab., das 12h as 16h e das 19h 4 oh; dom., das 12h as 16h. Cartdes de crédito: todos.

Sabores amanteigados sobre o salm&o, enrolado num palito de manga,

sofisticam a entrada do Le Fish, salpicada de lAminas de améndoas
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Fotos Rodrigo Azevedo / Divulgacdo (1) e Toninho Freitas / Divulgac&o (2) | Pregos pesquisados em abril e sujeitos a alteracio

CONFIRA A RECEITA ABAIXO EM
REVISTACASAECOMIDA.COM.BR

BRASSERIE ABENCOADA

MIMOLETTE SERVE CULINARIA FRANCESA
DIANTE DO CRISTO REDENTOR

O restaurante fica no alto do Shopping Leblon, mas
os janeldes amplos proporcionam um belo respi-
ro, porque descortinam a vista da lagoa Rodrigo
de Freitas e do Corcovado. Dos mesmos donos da
Pici Trattoria, Leonardo Rezende e Gustavo Gill, a
casa serve classicos da cozinha francesa prepara-
dos pelo chef Felipe Santos. Entre eles, faz sucesso
o boeuf bourguignon (R$ 49). Feito com peito bovi-
no cozido lentamente em vinho tinto, enriquecido
com especiarias, cenouras, cebolas e cogumelos-
de-paris, o prato vai & mesa acompanhado de ali-

got, o cremoso puré de batatas com queijo.

BRASSERIE MIMOLETTE Shopping Leblon, Av. Afranio
de Melo Franco, 290, Leblon, Rio de Janeiro, RJ,
tel. (21) 2529-2614. De 2% a dom., das 12h 4 oh.
Cartdes de crédito: Diners, Mastercard e Visa.

COISA NOSSA

INGREDIENTES BRASILEIROS SAO TEMA
DO NOVO MENU DO CLANDESTINO, EM SAO PAULO

Os biomas brasileiros ja foram tema das criacdes da
chef Bel Coelho em 2016. Este ano, a riqueza do pais
mantém-se como diretriz do menu Ingredientes Nati-
vos. S80 16 receitas a base de produtos pouco conhe-
cidos, como o tucupi preto, o pirarucu seco, a farinha
ovinha e vérios tipos de mel de abelhas nativas - pela
sequéncia, o cliente paga R$ 290. Entre as opcdes de
principais, o arroz de lagostim é servido com farofa
de castanha de baru e bisque aromatizada com se-
mentes de amburana. Aviso: a casa s6 funciona du-
rante uma semana por més (em maio, sera de 22 a 27)

e s6 atende com reserva, paga com antecedéncia.

CLANDESTINO R. Medeiros de Albuquerque, 97,
Vila Madalena, S&o Paulo, SP, tel. (11) 2861-0010.
De 22 a 27 de maio, a partir das 20h.
Cartdes de crédito: nio aceita.
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o AREDACAO COZINHA... CARNE-SECA e

1 - Os ingredientes para o cozido de aroma sertanejo * 2 * Luiz Lula lidando com o maxixe

* 3« A carne-seca amaciada na pressio e acompanhada do legume popular no Nordeste
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ada carne-yeea

DESSALGA, COZINHA, COME. NOSSO DESIGNER
ENCARA A RESPONSABILIDADE DE
REPLICAR UM PREPARO DA AVO ALAGOANA

Texto Luiz Lula ¢ Foto Helena Peixoto

O cozinheiro aqui, embora consiga se virar,
néo é o melhor da praca. Podia ser a receita
para o desastre, mas l4 fui eu encarar um ingre-
diente que nunca havia cozinhado antes, espe-
cialmente para a secdo. Queria muito homenage-
ar a origem nordestina que perpassa toda minha
arvore genealdgica, além de reviver algum prato
que trouxesse memodrias afetivas de infancia, para
combinar com o tema dessa edi¢do. Para garantir
o sucesso da empreitada, convoquei artilharia pe-
sadissima: fui direto na fonte, a vé Benedita - pa-
ra os intimos, apenas Biu. Nordestina de Anadias,
interior de Alagoas, ela é 6tima cozinheira.

De membdria, foi dificil ndo pensar na carne-
seca, que é um ingrediente tradicional das Regi-
des Norte e Nordeste. Pesquisando mais sobre ela,
surgiu a dudvida: qual é o nome certo dessa lem-
branca? A vé fazia carne de sol, charque ou carne-
seca para comer? As salgas da carne realmente
sdo bem similares, com pequenas diferencas no
processo de producéo. Carne-seca, a eleita, recebe
um banho de dgua salobra e entdo é pendurada
para secar ao sol (ou ao vento). Item para os fortes,
comida que resiste ao tempo.

Biu me deu consultoria na hora de comprar a
carne - uma pec¢a menos gordurosa era a melhor
pedida em um cozido. A partir dali, era voo-solo.
E o que poderia acompanhar proteina tdo intensa?

A resposta veio dela. “Faz com maxixe!” Assim que

vino mercado, lembrei das muitas vezes que comi
o legume de casca verde-vivo, preparado das mais
variadas formas. Originério da Africa, ele pode ser
comido cru, em conservas e refogado, na famosa
maxixada. Defendo aqui uma quarta verséo, refo-
gado com carne-seca. O cozido, que se come com
pao, com farofa ou sobre o arroz, pode ser feito
com mais caldo ou mais sequinho, a depender do
acompanhamento ou da queréncia.

Primeiro passo e o mais importante é a des-
salga da carne. Sem drama: basta deixar de um
dia para o outro de molho numa vasilha, trocando
a dgua trés ou quatro vezes, num intervalo de 12
horas. A versdo espinhenta do maxixe, usada na
receita, também néo precisa ser temida. As pontas
ficam moles ao cozinhar, mas é costume de quem
é expert no preparo raspéa-las antes. No gosto,
o maxixe lembra pepino.

Depois da dessalga, a carne vai para a panela
de pressdo com temperos e vinagre, e entdo, com
a panela aberta, recebe o maxixe, que pega bem
o gosto do cozido. A receita é muito versétil e ad-
mite outros legumes no conjunto, como batata,
cenoura, o que houver na geladeira. O que pensei
ser um desafio de propor¢des épicas acabou vi-
rando um enorme prazer. Sé a ida ao Mercadao
Central de Osasco na companhia da minha avé
jé valeu a pena. E agora, tenho no meu repertério

de receitas uma que é deliciosa. E nordestina.
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AO PONTO
e A HISTORIA DO... AFOGADO e

- o

Afogado do restaurante L4 da Venda, de Heloisa Bacellar. Na festa do Divino, e

sdo feitos anualmente mais de 3 toneladas desse tradicion:

—




Prato e cumbucas Muriqui Cerdmica, guardanapo Il Casalingo | Preco pesquisado em abril e sujeito a alteracéo

~SBeNcag no prito

EM SAO LUIZ DO PARAITINGA (SP), NAO TEM FESTA
DO DIVINO SEM UM BOM PANELAO DE AFOGADO

Texto Flavia G Pinho  Foto Alex Silva « Producgéo Ellen Annora

povo de S&o Luiz do Paraitinga (SP), no Va-

le do Paraiba, leva a festa do Divino Espirito
Santo a sério. Passados 40 dias da P4scoa, a folia co-
meca. Rituais cristdos e pagéos se alternam por dez
dias, atraindo gente da cidade e da roca: tem reza,
procissio, maracatu, congada, novena e comilanca,
tudo distribuido de graca a populagio. Manda a
tradicdo, desde o século 19, que todo luizense con-
tribua. Ao longo do ano, a familia do festeiro, eleito
pelos moradores, percorre a vizinhanca em busca
de donativos - de dinheiro a pacote de arroz, cada
um dé o que pode. “Ainda se cré, principalmente na
zona rural, na importancia da doac&o da prenda do
Divino para colher bons frutos na plantacdo”, afir-
ma o historiador Jodo Rafael Coelho Cursino dos
Santos, em sua tese de mestrado na Faculdade de
Filosofia, Letras e Ciéncias Humanas da USP.

A celebracio é heranca portuguesa, mas o
ponto alto do evento leva as ruas um prato de ori-
gem ainda incerta, entre a influéncia tropeira e a
dos cozidos lusitanos. Trata-se do afogado, um
ensopado & base de carne bovina e batata, distri-
buido em duas ocasides durante os festejos: na
noite do primeiro sdbado e no almogo do sdbado
seguinte. “Muitos que deram a prenda ao Divino
enxergam, na comida que recebem gratuitamente,
uma resposta direta a sua fé”, explica o historiador.

Em outras cidades paulistas, como Mogi das
Cruzes, na Grande S&o Paulo, também é possivel en-

contrar o afogado nas quermesses na época da festa

do Divino. A farta distribuicio gratuita, no entanto,
é tradicdo de Sdo Luiz do Paraitinga. A fila que se
forma diante do Mercado Municipal é grande, mas
ninguém reclama. Ex-moradora da cidade, a chef
Heloisa Bacellar, do restaurante La da Venda, cres-
ceu participando da festanca. “Eu e meu irméo sai-
amos a cavalo, levando prato e colher na mochila. O
sujeito tacava o afogado no prato com uma concha
enorme, ao lado tinha arroz e farinha de mandioca.
Depois, a gente sentava na beira do rio para comer.”

Em S&o Luiz, o preparo do afogado sempre cou-
be aos homens - e nunca primou pelo refinamen-
to. Em tachos enormes, sobre fogueiras rodeadas
com tijolos, os voluntérios véo jogando os cortes
de carne bovina, picada grosseiramente, junto com
muito alho, cebola, cheiro verde, batata e 4gua. “An-
tigamente, usavam até enxada para mexer”, conta
Heloisa. Dos tachos, o ensopado vai para paneles
menores, para que as mulheres se encarreguem da
finalizacdo - e um foguetdrio anuncia que esta na
mesa, ou melhor, no balc3o.

No menu do L4 da Venda desde a inauguracéo,
o afogado sempre fez sucesso - de prato de fim de
semana, acabou virando pedido de todo dia (R$ 34
para um, R$ 62 para dois). Feito com maminha,
é servido com arroz, farinha de mandioca crua,
banana nanica assada e molho caseiro de pimen-
ta. “Na hora de comer, é sé ir misturando a farinha
com o caldo, para formar um pirdozinho”, sugere

a chef. E mesmo divino.
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TALOS QUE SUSTENTAM VERDURAS E FOLHAGENS
EXUBERANTES DOSLEGUMES MERECEM IR PARA A PANELA

Texto Cintia Bertolino « Foto Alex Silva ¢ Producéo Ellen Annora

Vs

Epersistente o hébito de desprezar os ramos das verduras e legumes. Um pecado, pois bem cuidados,
talos e folhas podem brilhar em uma série de preparacdes. O que era desperdicio confere mais cor, sa-
bor, textura e nutrientes para diversas receitas. Mas, para aproveitar os legumes em sua totalidade, a mu-
danca ndo comeca na cozinha. Comeca na feira-livre, na conversa com o produtor das cestas de orgéani-
cos, no fornecedor dos hortifritis. Isso porque, no supermercado, os legumes ja costumam vir sem folhas
e sem talos. Na feira, os legumes costumam ostentar suas ramas e folhagens naturais. Na hora da compra,
vale reforcar que a cenoura e o rabanete véo para a sacola com as folhas, e brécolis e couve-flor, com fo-
lhas e talos salientes. Na hora de aproveitar tudo o que vem do ingrediente, a chef Cldudia Mattos, do Es-
paco Zym, aponta que é preciso levar em conta que as folhas sdo mais pereciveis que os legumes. “Para
usé-las mais tarde, é sé refogé-las e congela-las logo depois da compra”, diz. Outra dica é conhecer a proce-
déncia. “Uso os legumes em sua totalidade e acho importante, quando possivel, comprar organicos ou com

produtores conhecidos. Mesmo que o organico seja um pouquinho mais caro, vai compensar”, diz a chef.

1+ FOLHA DE CENOURA E uma

das folhagens mais bonitas, com

tramas semelhantes a uma renda

verde. Quando jovem, também
é 6tima de se comer. Seu sabor
lembra a cenoura, com um
leve picante. Dé para fazer
pesto, tempurd, refogado. Evite
as folhas maiores: mais velha,
a folhagem fica com textura
fibrosa e perde a delicadeza.
2« TALO DE COUVE Ganha vida
nova na farofa (basta corté-lo
fininho). No arroz, ajuda a
aplacar a monotonia do que
era apenas branco. Também

vira bolinho de legumes e

pode entrar até no suco verde.
3+ FOLHA DE FUNCHO Usadas
como tempero para aromatizar
comida e bebida desde a
Antiguidade, as folhas de
erva-doce néo sdo tdo populares
quanto as sementes e o bulbo.
Claudia Mattos, do Espaco Zym,
as usa em sucos, como o de
lim&o, no caldo de legumes, em
saladas e marinadas. A folha
substitui bem as sementes de
erva-doce em bolos e tortas.

4 » FOLHA DE RABANETE Muito
saborosa, rende um inusitado
ingrediente para tirar a salada do

dia a dia da mesmice. Levemente

picante, com sabor mais sutil
que o rabanete, também

fica boa refogada e no recheio
da torta de verduras. As folhas
de rabanete sé tém um defeito:
elas comecam a amarelar e
perdem o frescor rapidamente.
5« TALO DE BROCOLIS ITALIANO
Os talos de brécolis italiano, de
brécolis ninja e de couve-flor
podem ser usados de diversas
maneiras. Eles viram sopa,
cortados em pedacos pequenos
e cozidos no vapor entram na
salada de legumes, também
podem ser empanados e fritos,

além de virar picles e conservas.
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FONTES Cl4udia Mattos, do Espaco Zym; Neide Rigo, do Come-se, come-se.blogspot.com.br;
The Oxford Companion to Food, de Alan Davidson (Oxford University Press).
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NOVO BISTROT LAPEYRE REVERENCIA A PATISSERIE CLASSICA FRANCESA

A expressdo francesa comme il faut, “como deve ser”, define aquilo que é cléssico, feito conforme o manual -
e se encaixa & pétisserie do carioca Bistrot Lapeyre, comandado por Claude e Ricardo Lapeyre. Na cozinha,
pai e filho até se permitem ousadias e imprimem toques autorais as receitas. Mas a carta de sobremesas
do patissier Elson Dias de Almeida passeia pelo que ha de mais nobre no receituario tradicional. O mil-folhas,
os sorvetes artesanais, a sopa de vinho tinto com sorvete de roquefort e o pain perdu sdo pedidos a la carte.
Mas é dificil resistir ao carrinho & moda antiga, que vem ao saldo trazendo tartelettes, éclairs, entreméts
e saint-honorés, montados diariamente. De comer com os olhos, a tartelette de frutas vermelhas (R$ 28)
leva framboesas, amoras, cerejas e blueberries, além de uma farta dose de chantili - como deve ser.

BISTROT LAPEYRE Vogue Square, Av. das Américas, 8.585, Barra da Tijuca, Rio de Janeiro, RJ, tel. (21) 3030-9096,
bistrotlapeyre.com.br. De 32 a dom., das 12h as 16h e das 19h as 23h. Cartdes de crédito: todos.

Fruta, chantili e massa de torta: como outros cldssicos franceses,

a tartelette é escolhida direto do carrinho de sobremesas
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CROC CROC

NA CURITIBANA COOKIE STORIES, O BISCOITO
CROCANTE APARECE EM DEZENAS DE VERSOES

Rafaela Camargo fazia cookies para os amigos quan-
do morou nos EUA, mas foi Camila, a irmé, quem
estudou patisserie. As duas acabam de inaugurar a
primeira loja em Curitiba (PR), a Cookie Stories. Mo-
lhadinhos por dentro e crocantes por fora, os cookies
sdo assados em diversos sabores - brownie, red vel-
vet, banana - e também com recheio de brigadeiro ou
doce de leite. A unidade custa de R$ 5a R$ 7. A dupla
ainda faz brookie (metade cookie, metade brownie),
lava cookie (com fudge, servido na panelinha) e até
uma versao gigante, que vira bolo para comer as fa-
tias. O espresso vem na xicara ou no copinho feito de

cookie de baunilha com gotas de chocolate.

COOKIE STORIES R. Moyses Marcondes, 429,
Juvevé, Curitiba, PR, tel. (41) 3077-0601.
De 22 a 62, das 11h30 as 19h; sab., das 11h30 as 18h.
Cartdes de crédito: todos.

CONFIRA A RECEITA ABAIXO EM
REVISTACASAECOMIDA.COM.BR

DOCE AGITO

SOBREMESAS DO CARIOCA BISTROT BAGATELLE
SAO A DEIXA PARA O JANTAR VIRAR BALADA

E assim em todas as oito unidades no mundo: en-
quanto a clientela janta no Bistrot Bagatelle, a luz
ambiente vai diminuindo, e a musica ficando mais
alta. No Rio de Janeiro, onde a rede se instalou ha
um ano, ndo é diferente. O saldo com decoracéo
palaciana, que ocupa todo o sequndo andar da tri-
buna social do Jockey Club, vira puro agito logo
depois das sobremesas. Mas nem pense em pular
essa etapa da refeicdo. Uma das criacdes francesas
do chef Gustavo Young, a tarte au chocolat (R$ 18)
vale cada caloria - o recheio leva chocolate belga
70% cacau, hinalizado com caramelo salgado e sor-

vete cremoso de chocolate.

BISTROT BAGATELLE Jockey Club, Praca Santos
Dumont, 31, 22 andar, Gavea, Rio de Janeiro, RJ,
tel. (21) 3435-0355, bagatelleriodejaneiro.com. 32 e 42,
das 19h a 1h; 52 e 62, das 19h as 2h; sab. e dom., das 19h a 1h.
Cartdes de crédito: todos.
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NO PETI GASTRONOMIA, RESTAURANTE DENTRO

DE UMA LOJA DE MATERIAIS ARTISTICOS, VICTOR
DIMITROW ATRAI PUBLICO ECLETICO EM BUSCA DE
COMIDA BOA, CRIATIVA E PISSSEBREC O JUSTO '
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Texto Michaela von Schmaedel » Fotos Rogério Voltan




Detalhe da janela da cozinha, aberta para a opinido dos clientes Grafite do artista Speto na parede

do saldo - 3 e 4 - Picasso e Frida guardam a entrada da horta, que pode ser visitada pelos clientes
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Ao atravessar a loja Pintar Materiais Artisticos e descer alguns degraus, os clientes

se deparam com as mesas do Peti, num ambiente com trepadeiras e luz natural

.60 -
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Victor Dimitrow néo foi exatamente um
aluno exemplar. N&o era do tipo que se de-
brucava nos estudos nem se empolgava muito
com as matérias. “Era uma tragédia, na verdade”,
resume a mée do rapaz, Miriam. Por outro lado,
o menino demonstrava um interesse fora do co-
mum para sua idade: aos 12 anos, comprou seu
primeiro livro de culinéria, Uma chef, um paldcio,
com memorias e receitas de Roberta Sudbrack,
do periodo em que a chef gaicha cozinhava no
Paldcio da Alvorada para Fernando Henrique
Cardoso. Foi por volta dessa época também que
Victor passou a fazer bolos e tortas para vender
no café que funcionava na loja de materiais artis-
ticos da familia, no bairro paulistano da Pompeia.
“A gente sempre percebeu que ele gostava de co-
zinhar”, conta Miriam.

Pois se era para esse norte que a bussola do
garoto apontava, os pais resolveram apoiar. E
quando Victor veio com um plano meio maluco
de transformar o café da loja em um restaurante,
os Dimitrow logo toparam.

A ideia inusitada surgiu quando o cozinheiro
promissor, de 27 anos, voltou de uma temporada
de aprendizado fora do Brasil. Depois de um cur-
so no Institut Paul Bocuse, em Lyon, na Franca,
e estdgios em restaurantes estrelados como o Le
Chateaubriand, em Paris, e Patrick Guilbaud, em
Dublin - além de alguns meses no contempora-
neo Camden Kitchen, também na Irlanda -, Vie-
tor voltou com vontade de fazer um restaurante
pequeno, com ar familiar.

A 4rea da loja onde funcionava o café ganhou
um grafite do artista Speto, fotos de autoria da ir-

maé gémea de Victor, Julia, e uma horta. Depois de

cinco meses de reforma, em maio de 2015 nasceu
o Peti, dentro da Pintar Materiais Artisticos. “Vi
muito este tipo de restaurante em Paris e Dublin.
Lugares descomplicados, em que o cozinheiro usa
o que estiver mais fresco no mercado e que séo fre-
quentados por todo tipo de publico”, conta Victor.

Trabalhando com menus que mudam a cada 15
dia, elaborados com técnicas francesas classicas
aplicadas a ingredientes nacionais, sempre com
uma apresentacao caprichadissima, O restaurante
logo chamou a atencéo do publico e dos criticos
gastrondmicos. A relacdo custo-beneficio é um so-
nho para comensais acostumados a contas nunca
abaixo de trés digitos. Onde mais seria possivel
pedir uma sopa fria de caqui, castanha-de-caju,
alho-poré e tuille de cacau de entrada; mais peixe
do dia, marisco, erva-doce glaceada, cevadinha e
bouillabaisse como prato principal; e encerrar a
refeicdo com uma bavaroise de camomila, caram-

bola e crumble de especiarias - tudo por R$ 43,507

CLIENTES PARTICIPATIVOS

Victor explica o milagre da alta gastronomia a
baixo preco: quase nenhum estoque e desper-
dicio de ingredientes, poucos garcons, aluguel
embutido na loja da familia e uma horta consi-
deravel sdo fatores que ajudam a manter um va-
lor convidativo. “Minha ideia sempre foi ter um
restaurante democrético. Quero poder servir des-
de a costureira que atende aqui na rua até exe-
cutivos que aproveitam o lugar para fazer uma
reunido.” O espirito inclusivo também ajuda na
criacdo do menu: “A gente faz o cliente um pouco
de cobaia. Mudamos os pratos e observamos a re-

acdo. E bem dindmico. Isso é legal porque vocé
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acaba tendo uma participacéo efetiva dos clien-
tes, que comentam o que acharam pela janela da
cozinha que dé no saldo”, diz.

Com menos de dois anos de funcionamento, o
Peti j4 abocanhou prémios importantes no acirra-
do mundo gastronémico e vive cheio. Em 2016, en-
trou para a relagdo Bib Gourmand (que lista casas
com Stima comida a bom preco) do guia Michelin,
de Sdo Paulo. “Né&o trabalhamos com reservas e
néo abrimos a noite, exceto em algumas ocasides
em que marcamos um jantar degustacio. Quando
tem muita espera, pergunto se a pessoa se importa
de ser servida no andar de cima, onde temos um
café com algumas mesinhas e uma pequena livra-

ria de arte”, diz. A resposta? Ninguém se importa.

DE CHEF PARA CHEF

Victor ainda parece um pouco surpreso com o
sucesso. Principalmente quando vé nas mesas
do restaurante chefs que sempre admirou, como
Rodrigo Oliveira (do Mocoté e do Esquina Moco-
t6) e Roberta Sudbrack - a mesmissima do livro
comprado na pré-adolescéncia. “Quase tive um
ataque do coracéo. E uma cozinheira que admiro
muito, guerreira, e que elogiou minha comida”,
diz ele. Roberta confirma a empolgacéo do jovem
chef: “Acho a comida de Victor extremamente
madura. Ele tem um sentido de coeréncia que é
louvéavel para um cozinheiro de tdo pouca idade.
Além disso, me encanta o dominio técnico e a
alegria com que ele cozinha”.

Criado no bairro de Santa Cecilia, Victor apren-
deu a cozinhar com a familia. A mée, o pai, as avés
e as tias faziam comidas de origem austriaca, bul-
gara e italiana, e ele sempre ficava por perto obser-

vando o movimento. E o que ele seria na vida se

néo fosse chef? O entrevistado ndo consegue pen-
sar em nada: “Gosto mesmo de cozinhar, nio me
imagino fazendo nenhum outro tipo de trabalho”.

No Peti, conta Victor, “o esquema é todo old
school”. Ele chega as 8 horas da manha, vé o
que tem de ser feito, vai ao mercado, comanda a
equipe enxuta de trés cozinheiros e trés gargons.
Sai por volta das 9 da noite. “Faco uma comida
de produto, usando o méximo de ingredientes
nacionais, com técnica francesa e apresentacao
legal. Ou seja, uma comida boa e bem-feita.”
E completa: “Ninguém mais tem 200 ou 300 reais
para gastar num almoco. A pessoa quer ter a cer-
teza de que vai comer bem por 50 reais”.

Tudo no cardépio do restaurante é supercuida-
do - e pensado - por ele. Desde a selec@o de chés
(de gengibre com gelo de suco de tangerina, por
exemplo) & carta de vinhos, quase toda com ré-
tulos orgénicos, e a de cervejas especiais. “Acho
que a atencdo com a qualidade da comida e da
bebida estd sé comecando no Brasil. Ainda temos
um longo caminho pela frente”, acredita.

A rotina puxada do chef vai ficar ainda mais
corrida a partir deste més. Duas filiais do Peti es-
tdo previstas para abrir em maio, uma no Jardim
Paulista e outra em Higiendpolis. Ambas dentro
das unidades da Escola Panamericana de Arte e
Design, reforcando a ligacdo da sua cozinha com
as artes. “Nesses restaurantes faremos mais pra-
tos fixos e sanduiches, porque atenderemos o dia
todo. E teremos um bufé de saladas”, conta.

A essa altura, Miriam Dimitrow néo poderia
estar mais orgulhosa: “A verdade é que o maior
ganho foi nosso. No comeco, achamos que os
nossos clientes ajudariam o Peti, mas foi o con-

trario: ele que trouxe mais publico para a loja”.
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1+ O chef Victor Dimitrow - 2 - Bacalhau confitado, gema curada, pururuca de bacalhau e pil-pil - 3 - Carne

de sol, puré de abébora, cambuquira e caldo de carne - 4 - Bavaroise de camomila, carambola e crumble
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O MACARRAO DE DOMINGO, AS TARDES COM
BOLINHO DE CHUVA.. RELEMBRE MOMENTOS
DA INFANCIA EM RECEITAS DE PURO AFETO

Texto Cintia Bertolino « Fotos Elisa Correa ¢ Realizacdo Cldudia Pixu ¢ Producéo Ellen Annora
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>, Panquecas com carne moida e molho branco, de Luciana Costa. Toalha de mesa Atelier Casa Tua, travessa e pratos Minha Avd e
Tinha. Na pég. 4 esq., Helena, 3 anos, feliz da vida com o bolinho de chuva de Beth Branco. Toalha de mesa Atelier Casa Tua
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Lembra da macarronada com frango aos domingos? A receita de Mario Galluzzi trocou

o espaguete por fusilli. Toalha Atelier Casa Tua

m bolinho molhado no ché inspirou um dos

maiores cldssicos da literatura universal. Bastou
uma mordida para o narrador do livro Em Busca do
Tempo Perdido ser transportado para a infancia. A
comida tem mesmo esse poder de reavivar lembran-
cas, trazer conforto euma sensagdo Unica de estarem
casa. Més passado, Casa e Comida quis saber quais
receitas despertavam memorias de infancia nos se-
guidores das nossas redes sociais. Algumas das mais
citadas vocé confere nesta reportagem, em receitas
preparadas por chefs que se derreteram de saudade.
Na casa do chef Mario Galluzzi, do Mario Galluzzi -
Cozinha de Afeto, a sopa de feijdo era um prato recor-
rente. “Sempre que minha mée exagerava na quanti-
dade de feijio, ela fazia um apanhado das sobras das
massas e preparava uma sopa. Para mim, a memoria

ligada a esse prato é a da mesa posta, com a familia

reunida”, conta. Além da sopa de feijdo, Galluzzi pre-
parou o macarrido com frango (aqui, feito com fusilli)
e o pavé de doce de leite e amendoim. A chef Luciana
Costa, do Dona Manjerico, compartilhou suas receitas
da panqueca de carne e do pudim de péo. “As recei-
tas ndo poderiam ser mais especiais. Fui criada pelos
meus avds maternos e minha avé era uma grande
cozinheira. Quando ela estava um pouco desanimada
para cozinhar, a Unica receita que ela ainda fazia era
esse pudim de pdo.” Por fim, a chef Beth Branco, do
Beth Cozinha de Estar, fez lagarto com batatas, man-
jar branco com calda de ameixa e bolinhos de chuva.
“Passei minha infancia inteira comendo bolinho de
chuva e lembrei muito da minha mée enquanto pre-
parava essa receita para a foto”, conta Beth. Pronto
para relembrar também? Entéo, transforme seu fogéo

numa méquina do tempo e boa viagem!
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A reforcada sopa de feijdo com linguica, elaborada pelo chef Mario Galluzzi,

vale por um abrago. Jogo americano Atelier Casa Tua, cumbucas Tania Bulhdes
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O suculento lagarto, preparado na panela de pressao e servido com batatas: carne de panela para ninguém {

botar defeito, receita de Beth Branco, do restaurante Beth Cozinha de Estar. Talher Minha Avé Tinh
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Manjar branco com calda de ameixas era sempre uma festa. E ainda é! Comprove com

esta receita de Beth Branco. Toalha de mesa Valencien, colher Minha Avé Tinha
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Luciana Costa, da Dona Manjerico, prepara uma versdo mais cremosa e mais leve do pudim

de pdo. Espatula Acervo Brutto, jogo americano Atelier Casa Tua

.70
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Antes que alguém pergunte, é pra comer! Pavé de doce de leite e amendoim, de Mario

& a - Galluzzi, servido em por¢des individuais. Tacas com a sobremesa e prato Minha Avd Tinha

LB
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TS DEIXE INGREDIENTES COMO ABACATE,
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O repolho roxo assado, pincelado com molho de parmes&o e ervas, vem acompanhado

de ovo poché e molho hollandaise nesse prato que esbanja cor e nutrientes
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“E5 F5 & 4P .

Para um aperitivo diferente, cestinhas de homus de abacate, truta defumada e maionese

de wasabi. A base é feita de massa de wonton, & venda em lojas de produtos orientais
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Sopa cremosa de nabo, couve-flor e lentilha com ricota: experimente fazer

com variedades diferentes de nabo, como o tipo francés e o roxo
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Creme de abacate, castanhas e cacau, com salsa de abacaxi e hortela: 6tima op¢édo

de sobremesa sem lactose. Pode ser feita no dia anterior e nem precisa ir ao fogo

CASA E
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Para um café da manha caprichado ou para encerrar a refeicdo, parfaits

de iogurte com abacaxi grelhado, granola e caramelo salgado cremoso
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e DIADE FEIRA o

Por Bela Gil*
f) e

uando falamos em frutas, j& pensamos no seu aroma e sabor docinho ou azedinho e lembramos

de um suco saboroso, de uma mordida suculenta ou de uma sobremesa deliciosa que comemos.
Mas as frutas ndo precisam fazer parte apenas do nosso repertério de doces. Muitas delas funcionam
em pratos salgados. E o caso da jaca. O seu caroco cozido pode se tornar um delicioso petisco ou um
paté cremosissimo. A sua polpa desfiada e bem refogada pode virar recheio para tortas, empadinhas,
coxinhas, pastéis ou uma moqueca pra deixar qualquer baiano com dgua na boca. A primeira vez
que ouvi falar de “carne de jaca” foi hé 15 anos, numa viagem com a minha irmé Preta Gil ao vale
do Capéo, na Chapada Diamantina. Comemos todos os petiscos possiveis recheados com carne de
jaca e ficamos fascinadas com o sabor, pois tem gosto de tudo, menos jaca. H4 quem chame a polpa
de jaca de palmito, por causa da semelhanca com o miolo da palmeira, na textura e no sabor. Como
a carne de jaca é feita com a fruta verde, ela tem o sabor bem neutro e pega bem todos os temperos.

E supernutritiva e barata, por isso faz muito sucesso entre aqueles que preferem uma vida sem carne.

MOQUECA DE JACA

RENDIMENTO 6 por¢des | TEMPO DE PREPARO 50 min

INGREDIENTES

* 400 g de jaca verde; :  picado; i e 2 colheres (sopa)

e 1 cebola picada; ¢ 500 ml de leite de coco; de azeite de oliva;

e 2 tomates picados; e 2 colheres (chd) e 3 colheres (sopa)

e 1 maco de coentro L de sal; ' de azeite de denda.
MODO DE FAZER

1- Abra a jaca verde e separe os gomos (unte as maos e a faca com algum 6leo vegetal para ndo grudarem).
« £« Pré-cozinhe os gomos da jaca, com carogo, por 30 minutos na d4gua fervente, ou por 20 minutos
na panela de pressdo. Reserve. * 8+ Numa panela de barro, esquente o azeite de oliva e adicione
a cebola e o tomate. Tempere com sal e refogue. « 4+ Acrescente a jaca pré-cozida e deixe refogar por 5 minutos.

Adicione o leite de coco e o coentro e espere ferver. Adicione o dendé, misture e apague o fogo.
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Limited Edition, criacdo exclusiva
do bartender Jean Ponce, leva
, o destilado mezcal, laranja-bahia

e lim3o-taiti (pag. 83)
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AS MELHORES ESCOLHAS DE BEBIDAS
COM E SEM ALCOOL

Foto Cacé Bratke / Editora Globo
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O MUNDO EM TACAS

e DRINQUES e

Texto Sergio Crusco

SABORES DA IMIGRACAO

OS COQUETEIS DO HOSPEDARIA REVERENCIAM O GOSTO DOS ITALIANOS PELO AMARO

O restaurante Hospedaria, do chef Fellipe Zanuto, é sucesso no bairro paulistano da Mooca,
resgatando e reinterpretando receitas da culindria dos imigrantes, especialmente da Italia - mas com
algum espaco para memodrias afetivas nipdnicas e alemés também. Na coquetelaria, o bartender Fernando
Lisboa voa mais longe. O potente Le Mérica (R$ 25) leva cachaca envelhecida, amaro, vermute seco
e Angostura. Se quiser explorar outras rotas, é possivel dar um pulo no Caribe com o Daiquiri (R$ 25),
preparado com rum, lim&o e xarope de mel. Embora a histéria ndo tenha registrado uma grande leva
de imigrac&o cubana ao Brasil, este drinque é um classico digno de figurar em qualquer carta.

Mas a expressdo méxima do gosto italiano por aperitivos como Amaro Lucano, licor de améndoas,
limoncello e espumante aparece no Santo Amaro (R$ 28), boa pedida para abrir o apetite.

HOSPEDARIA R. Borges de Figueiredo, 82, Mooca, S&o Paulo, SP, tel. (11) 2291-5629. De 32 a 62, das 12h as 15h
e das 19h as 23h; sab., das 12h as 17h e das 19h as 23h45; dom., das 12h as 17h. Cartdes de crédito: todos.

A esq., o daiquiri, coroado com uma rodela de limao desidratado.

A dir., Santo Amaro, mistura de sabores bem italianos
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Fotos Mério Rodrigues / Divulgag&o (1) e Marcio March / Divulgacéo (2) | Precos pesquisados em abril e sujeitos a alteragdo

CONFIRA A RECEITA ABAIXO EM
REVISTACASAECOMIDA.COM.BR

NEGRONI COM JAZZ

CLASSICO ITALIANO GANHA 11 VERSOES PARA
AQUECER AS NOITES DE SEGUNDA-FEIRA NO MEZ

O negroni continua em alta, e o bar Méz guardou
um dia especial na semana, as sequndas-feiras, para
curti-lo em harmonia com jazz ao vivo. A bartender
Adriana Pino criou uma carta com 11 varia¢des do
coquetel italiano, em vers&es mais ou menos alcod-
licas, como o refrescante Negroni Frizz, com Cam-
pari, Cynar, bitter de laranja e d4gua ténica. No Jam-
bugroni, a cachaca de jambu brinca com o sabor
do amaro. E hé reinterpretacdes classicas também,
como o Boulevardier, em que o bourbon substitui
a parcela regulamentar de gim do Negroni origi-
nal. Todos custam R$ 26, e quem paga o couvert

opcional de R$ 30 j4 ganha um drinque da carta.

MEZ R. Doutor Mério Ferraz, 561, [taim Bibi, S&o Paulo,
SP, tel. (11) 2538-8197, mezsp.com.br. De 22 a 52,
das 12h 4 1h; 6?3, das 12h as 2h; séb., das 12h as 2h; dom.,
das 12h as 17h. Cartdes de crédito: todos.

BEBIDA DECO

THE JUNIPER 44° TEM ARES NOVA-IORQUINOS
E AGRADA COM COQUETEIS CHEIOS DE ALQUIMIA

Os fés de gim tém novo lar em S&o Paulo: The Ju-
niper 44°, nome que faz referéncia ao principal bo-
tanico da bebida, o zimbro, e ao seu grau alcodlico
médio. Ha mais de 20 rétulos de gim e vérias recei-
tas de ténica na casa, ambientada em estilo art
déco. Mas o bartender e sécio Matheus Cunha néo
deixa outros bebedores na seca. Criou uma carta
bem eclética e cosmopolita, com tragos para todos
os perfis. O LRS (Ladies Refreshment Saloon)
leva vodca de baunilha, jabuticaba, licor de pésse-
go, limé&o e pepino (R$ 38). E o This is Not Milk
vem com rum envelhecido, rum branco, licor de

péssego, especiarias, citricos e bitter.

THE JUNIPER 44° R. Dr. Renato Paes de Barros, 123,
Itaim Bibi, Sdo Paulo, SP, tel. (11) 3078-1540.
De 32 a 62, das 17h & 1h; sab., das 15h até o dltimo cliente;
dom., das 15h a oh. Cartdes de crédito: todos.
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O MUNDO EM TACAS

OS DESTILADOS MEXICANOS ESTAO COM TUDO.
APRENDA A PREPARAR COQUETEIS CHEIOS
; O NALIDADE COM TEQUILA E MEZCAL

Texto Sergio Crusco * Fotos Caca Bratke » Realizacdo Cldudia Pixu
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ng glass com gelo, misture 25 ml de licor de tequila Patrén XO Café, 25 ml de bourbon, 25 ml de Carpano

~ Classico e 5 ml de Fernet e Mexa e sirva em um copo baixo com uma pedra de gelo ® Decore com grios de café




VELLA No mixing glass, coloque 30 ml de mezcal reposado, 30 ml de jerez fino, 15 ml de
Carpano Bianco e 15 ml de licor Chartreuse amarelo ¢ Mexa rapidamente e coe para uma taga coupé resfriada
e Decore com uma casca de lim#o-siciliano e uma azeitona verde LIMITED EDITION Na coqueteleira,
bata 50 ml de mezcal, 70 ml de suco de laranja-bahia, 10 ml de Licor 43 e 10 ml de lim3o-taiti

com gelo e Coe para um copo baixo com um cubo grande de gelo e decore com um gomo de laranja

P ensou em tequila e logo vem a cabeca a imagem da festa animada, sonzeira graida nos alto-falantes,
shots sorvidos de uma talagada, com sal e limao - u-hu! Mas vocé pode reprogramar o cérebro e pensar
em tequila num ambiente, digamos, menos lascivo. Quem sabe em um chique balcéo de bar, dividindo espa-
¢o com o gim, a vodca, os uisques e outros destilados cldssicos de coquetéis. Puro, em tragos que dispensem
a amansada com sal e limé&o, ou em drinques cheios de alquimia.

Tequila (em espanhol, “el tequila”; a palavra por 14 é masculina) é um destilado fino, proveniente do
miolo da planta agave azul, o Agave tequilana, um tipo de suculenta de folhas compridas que cresce
em ambientes desérticos ou semi-desérticos. Seu nome também guarda uma denominacéo de origem.
E onipresente no México, mas sé pode ser produzida em alguns estados daquele pafs, especialmen-
te na regido de Jalisco (hé até uma cidade com o nome de Tequila), e as leis que regem sua manufa-
tura permitem que sejam adicionados até 49% de &lcool, proveniente de outra fonte (na maioria das ve-

zes, cana-de-acgucar). Estas sdo as mais populares, tequilas mistos, especificacdo que nem sempre
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O MUNDO EM TACAS

ESTA DE POCA MADRE Numa taca de gim tonica com gelo, coloque 50 ml de tequila blanco, 15 ml de calda
de pimentas e 20 ml de suco de limdo com menta e Complete com dgua ténica, mexa com a colher bailarina
e decore com pimenta-biquinho e rodelas de lim&o-siciliano PATRON No mixing glass com 6 pedras
de gelo, misture 50 ml de tequila afiejo, 30 ml de suco de limdo-rosa, 10 ml de licor Chartreuse amarelo e 10 ml

de xarope de agave e Coe para uma taca coupé resfriada e decore com um twist de casca de limao fresco

consta no rétulo - ndo pega 14 muito bem. Estar diante de tequila 100% agave, portanto, é a chance de provar
uma bebida mais refinada. E o que esperar dela? Notas de frutas tropicais, pimenta, as vezes algum dulcor.
Tequila blanco fica até 4 meses em tanques de aco. O tipo joven (oro ou gold) pode ser um blend de blancos
e reposados (com passagem por madeira) e até conter corantes para garantir a cor dourada. O envelhecimento,
feito em carvalho, gera reposado (2 a 11 meses de madeira), afiejo (pelo menos 1 ano) e extra ariejo (pelo menos
3 anos). Quanto mais envelhecida, mais aparecem as notas de caramelo, baunilha e paladar mais aveludado.
Os outros destilados vindos de mais de 20 tipos de agave ndo azuis recebem o nome genérico de mezcal.
“Os mexicanos consideram o mezcal uma bebida mais ristica, mas discordo. Para mim, é um destilado com-
plexo, com seu paladar terroso e extremamente defumado”, diz Jean Ponce, bartender do Guarita Bar. Outra
particularidade é a presenca, no fundo da garrafa, de um ou dois gusanos, larvinhas préprias do agave. Pode ir
sem medo: o bichinho acentua as caracteristicas da bebida. Nos drinques criados exclusivamente para Casa e

Comida, Ponce usou de tudo. “Sdo coquetéis refrescantes ou encorpados, com vérias camadas de sabor”, diz.
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GUARDIA DO SUBMUNDO Na coqueteleira, bata com gelo 50 ml de tequila reposado com infusdo de mel (500 ml de
tequila misturadas a 150 ml de mel), 20 ml de calda de gengibre, 30 ml de suco de lim#o e 6 pimentas-da-jamaica A

e Faca uma dupla coagem para o copo baixo com uma pedra de gelo grande e Decore com pimenta-de-cheiro e

Mexedor Villa Pano




T RO

LB T LN

DULCOR
SOB MEDIDA

Xaropes industrializados
geram desconfianca na hora
do drinque, mas estes da linha
1883, produzidos pela francesa
Maison Routin, podem fazé-lo
mudar de opinido. Sdo feitos
com ingredientes naturais, sem
conservantes. Nos sabores de
frutas, ha boa percepcéo de
acidez, com docura moderada.
S3o0 mais de 50 op¢des, entre
elas o de améndoas (6timo para
coquetéis tropicais com rum),
o de framboesa (perfeito com
dgua com gas, hortela e lim&o)
e o tiramist (para drinques
robustos ou para misturar
ao café). Os pregos sugeridos
s@o R$ 20 (250 ml) e R$ 47
(1 litro) pela Flavors, tel.

(11) 4702-3303, flavors.com.br.

O MUNDO EM TACAS

e LANCAMENTOS e

Texto Sergio Crusco

NACED MAN MBKASTREIL

MACHAO
FRUTADO

A uva tinta Monastrell

(conhecida na Franca
como Mourvedre) é pouco
badalada por aqui, mas vale a
prova. Queridinha da regido
espanhola de Jumilla, ela
rende vinhos muito frutados,
redondos e volumosos na
boca. E assim o premiadissimo
Macho Man Monastrell,
produzido pela Casa Rojo.
O aroma de frutas vermelhas
e negras vem forte. No
paladar, elas aparecem com

complexidade, aliadas a um

certo toque balsdmico e taninos

amaciados por seis meses
de carvalho. Preco sugerido
de R$ 144 pela importadora
Mundovino, tel. (51) 99307-

2349, mundovinobrasil.com.
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PRAIA A
TODA HORA

Em qualquer época do ano,
quando o sol brilha um pouco
mais assanhado, é sempre
boa hora para brindar com
uma Witbier, estilo belga
caracterizado pelo uso do trigo,
pelo tempero com especiarias
e pela leveza. A cerveja Praya,
criada por surfistas cariocas,
tem todas essas qualidades,
com destaque para o aroma do
limAo-siciliano e de sementes
de coentro, elemento-chave
das Wits. A Praya também
leva um tanto de aveia na
férmula, o que garante textura
mais aveludada e uma espuma
bonita e persistente. Precos
sugeridos: R$ 12 (garrafa de 355
ml) e R$ 18 (600 ml). Contato

pelo site cervejapraya.com.
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Foto Lufe Gomes / Editora Globo

* DOSE DE SABOR e

Por Mauro Marcelo Alves *

~sWelewano do> bares

vermute é uma bebida bem antiga, & base de vinho e infusdo de ervas, especiarias, flores e frutas

(a mistureba varia segundo os fabricantes) ou por meio da adic&o de extratos desses ingredientes.
Tanto o branco quanto o tinto fazem parte do universo dos drinques e sdo aperitivos consagrados. Na An-
tiguidade, era um jeito de melhorar os vinhos ruins ou avinagrados e também tinha uso medicinal. Como
o conhecemos, surgiu no século 18 em Turim, no Piemonte italiano, e o branco, tema de nossa receita, é
apresentado por quase todas as marcas nas versdes seca (dry) e doce. O seco é mais apropriado ao uso
culindrio e, por causa de sua férmula, se torna um bom aromatizante para carnes brancas, além de ajudar

na quebra de suas fibras durante a marinada, deixando-as mais tenras e suculentas.

LOMBINHO DE PORCO MARINADO
COM VERMUTE BRANCO

RENDIMENTO 4 porcdes | TEMPO DE PREPARO 2 h 20 min + 12 h de marinada

INGREDIENTES
¢ 1,2 kg de lombo de porco; . ¢ 1bouquet garni (amarradinho : e 6 dentes de alho picados;
e 1 xicara de vermute branco de louro, alecrim, salvia - 1 cebola média picada;
seco; e tomilho); e 1 cenoura ralada;
* 2 colheres (sopa) de vinagre ¢ 3 colheres (sopa) de farinha . 1,5 litro de caldo de legumes;
de mac3; de trigo; e 3 colheres (sopa) de cebolinha
o 4 colheres (sopa) de aceto e 1/2 xicara de éleo de milho verde picada;
balsdmico; ou similar; ¢ sal e pimenta-do-reino a gosto.
MODO DE FAZER

1+ Para a marinada: coloque o lombo numa vasilha pequena, onde possa ficar em pleno contato com o liquido.
Regue com o vermute, o vinagre de macé e o aceto, tempere com sal, pimenta-do-reino e junte o bouquet garni. Deixe na
geladeira por cerca de 12 horas, virando de tempo em tempo. * £+ Para cozinhar: retire a carne da marinada e enxugue-a.
Esfregue nela a farinha e doure-a numa panela com o éleo. Junte o alho, a cebola e a cenoura, cozinhe por alguns minutos
e acrescente o liquido da marinada (aquecido), mais o bouquet garni. Deixe reduzir & metade (isso leva mais ou menos
20 minutos). Coloque 1 litro do caldo de legumes, tampe a panela e deixe cozinhando por cerca de 2 horas em fogo baixo,
virando o lombo de vez em quando. Se precisar, coloque mais caldo. * @+ Retire a carne da panela e corte-a em medalhdes.

«4- Coe o molho, esquente e sirva sobre as fatias. Por cima, espalhe a cebolinha. Fica étimo com batatas douradas ao forno.

*Mauro Marcelo Alves é jornalista especializado
em vinhos e gastronomia, autor dos livros Vinhos, a arte
da Franca e O espirito da cachaga. Assina o blog
Confissées de Taga e Garfo (mauromarceloalves.com)
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e PURO PRAZER e

Por Eliana Araujo*

iy no olitlo

B eber uma taca de vinho pode se transformar
numa preocupacao obsessiva com calorias?
Sim ou ndo? O debate comecou em 2014 na Euro-
pa, quando uma grande rede de supermercados
no Reino Unido decidiu imprimir informacdes
nutricionais nos rétulos de sua marca. A época,
divulgou que levaria dois anos para rotular toda
a producéo. De cara, 85% dos consumidores apro-
varam a decis3o.

A discussdo voltou a tona este ano, dessa vez
em ambito global. A Comissdo da Unido Euro-
peia decidiu recentemente que a regulamenta-
cdo dos rétulos deve contar com a adesdo dos
produtores de vinho de forma voluntédria em
aproximadamente um ano, mas a conversa ami-
gével pode ganhar um tom de imposicdo se hou-
ver descaso ao apelo das autoridades.

A regra deve ajudar o consumidor em suas
escolhas, quer esteja em busca de uma boa ali-
mentacdo quer por questdes de saude, alergias e
intolerancias. Hoje, muitos vinhos ja trazem im-

pressa, no verso do rétulo, a expressdo “néo con-

¢ ITALIANO DO NORTE certificada, o vinho
Os vinhedos usados na estd pronto para ser
producéo do Chianti degustado, com frutos

vermelhos maduros

e muita versatilidade
na harmonizac&o. Por
R$ 109, na Vindame
(vindame.com.br).

Buccia Nera Tenuta Di
Campriano 2015 séo
jovens, tém 20 anos

de idade. De producéo
orgénica, ainda ndo

OUTROS DELEITES

tém ghiten”, assim como apontam a presenca de
diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso ou sulfitos,
conservantes que podem causar intolerdncia em
algumas pessoas e dor de cabeca em quem possui
sensibilidade. Percebeu como a tabela nutricional
pode lhe ajudar na escolha do seu vinho?

O mercado, entretanto, ainda esta reticente.
Certo grupo defende que é possivel disponibi-
lizar a tabela online, ao invés de transcrevé-la
na garrafa. De qualquer fora, segundo os espe-
cialistas em nutricéo, a conta para descobrir as
calorias ndo é dificil de fazer: 750 ml x o teor
alcodlico x 8, dividido por 1000 x 7. Assim, um
vinho com teor alcodlico de 13,5% possui 567 ca-
lorias. Se considerarmos 4 tacas por garrafa, a
conta fica em 141,75 calorias por taca - talvez o
que acabe com nossa dieta seja a comida ao re-
dor do vinho, néo ele propriamente. Eu ja tenho
meu voto: quero encontrar todas as dicas pos-
siveis na garrafa. Essa ajuda adicional, a mim e
a minha nutricionista, proporcionaria uma vida

etilicamente divertida e saudavel.

*ITALIANO DO SUL
Marchese Montefusco
Pinot Grigio 2015 é

um vinho branco, feito
na Sicilia, elaborado
pelo famoso enélogo
Giuseppe Clementi.

O objetivo aqui é o puro

frescor frutado, com
notas citricas e de frutos
brancos. Compatibilize
com saladas, entradas
frias, sushi e sashimi,
peixes brancos grelhados.
A venda na Ivini por

R$ 59,90 (ivini.com.br).

* Eliana Araujo é sommeliére, autora da série de livros
Passaporte do Vinho e sécia da Wine Soul Store.
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Voltan / Editora Globo

Foto Rogério

Creme de améndoas com
calda de uvas e vinho do

Porto, receita de Glauco

Al Rojas Gastronomia

(pag. 91)
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RECEBER COM CHARME
* JOGATINA LIBERADA °
MAIS UMA RODADA

[

S BIJU DE TAPIOCA

e NVERSA =
TABELA DE CO O DE MEDIDAS (RECEITA DO BISTROT DE TARTE)

RENDIMENTO 20 unidades
As medidas brasileiras ndo TEMPO DE PREPARO 20 min
sdo padronizadas, por isso, -
itos chef f d it
muitos chefs preferem dar as receitas em INGREDIENTES
gramas e mililitros, para serem mais precisos.
Caso vocé nio tenha uma balanca em casa, pode * 100 g de queijo de manteiga;
se guiar pela tabela abaixo, com as medidas que coalho; ¢ oregano a gosto;
costumanm ser mais usadas no Brasil. ¢ 1 colher (sopa) de i @20 barquinhas de tapioca.

C\) MODO DE FAZER

1- Derreta a manteiga e pincele-a nas barquinhas de tapioca.

FARINHA DE TRIGO - £+ Triture o queijo de coalho e misture-o com o orégano.
1xicara:120g * & < Recheie as tapioquinhas e leve ao forno preaquecido

1colher desopa:: 759 a 180°C para assar por 10 minutos. Sirva quente.

CHOCOLATE OU CACAU EM PO

1xicara:: 90 g
1 colherde sopa:6g

MANTEIGA OU MARGARINA

1xicara: 200 g
1colherde sopa::15g

ACUCAR
1xicara:: 180 g
1colherde sopa:i12g

SAL

1 colher de sopa::15g
1colherdechi:sg

FERMENTO QUIMICO

1colherdesopa:i12g
1colherdechéd: 4g

LIQUIDOS

1 xicara :: 240 ml
1 colher de sopa :: 15 ml
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CANUDINHOS COM PATE CREME DE AMENDOAS
DE OVO E BACON COM CALDA DE UVA E PORTO

(RECEITA DE GLAUCO AL ROJAS GASTRONOMIA) (RECEITA DE GLAUCO AL ROJAS GASTRONOMIA)
RENDIMENTO 20 canudinhos RENDIMENTO 6 a 8 porgdes
TEMPO DE PREPARO 20 min TEMPO DE PREPARO 30 min + o tempo para gelar o creme
INGREDIENTES INGREDIENTES
*2 0vOs; : o1 colher (sopa) de bacon CREME DE AMENDOAS : CALDA DE UVA COM
e 1/2 xicara de maionese; picado e frito; ¢ 1 litro de leite; VINHO DO PORTO
e 1/2 cebola picada; ¢ salsinha a gosto; o 1 caixa/lata (395 g) de leite 200 ml de suco de uva integral;
e noz-moscada ralada a gosto; e sal a gosto; condensado; e 1 pau de canels;
¢ pimenta-do-reino a gosto; : 20 canudinhos de massa. ¢ 4 gemas peneiradas; ¢ 2 colheres (sopa) rasas de
MODO DE FAZER e 4 colheres (sopa) acucar;
1- Cozinhe os ovos, espere esfriar e esmague com um garfo. dp matzens ~ieibivs e v G0 Fexte
- £- Acrescente aos ovos a cebola, pimenta-do-reino ol e (400 g) dle cremie el (el e meizene.
noz-moscada, sal, salsinha, bacon e maionese. Misture tudo. dleleize FINALIZRGRO
&+ Recheie os canudinhos com a mistura e sirva frio. * esséncia de améndoas * Améndoas laminadas;
a gosto. : euvas sem carogo.
MODO DE FAZER

1- Para o creme, dissolva a maisena em um pouco de leite
e misture-a com o restante do leite, o leite condensado e as gemas.
Leve ao fogo, mexendo sempre, até engrossar. « £+ Depois de
cozinhar um pouco a mistura para tirar o gosto da maisena, desligue
o fogo e acrescente o creme de leite e a esséncia de améndoas.
Leve a geladeira para esfriar. * 4« Misture todos os ingredientes
da calda e leve ao fogo até engrossar levemente. * 4« Divida o creme
em tacas, despeje um pouco da calda em cada porgéo e finalize

com as améndoas laminadas douradas e as uvas.
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. BOPONTO
* A REDACAO COZINHA... CARNE-SECA *
A HORA DA CARNE-SECA

(WS

CARNE-SECA REFOGADA
COM MAXIXE

(RECEITA DE LUIZ LULA, DE CASA E COMIDA)

RENDIMENTO 8 a 10 por¢des
TEMPO DE PREPARO 1 h + 12 h para dessalgar a carne

T ——

INGREDIENTES

* 1,5 kg de carne-seca vegetal;

dessalgada, cortada e 2 cebolas grandes
em cubos®; picadas;
¢ 1,5 kg de maxixe; e 1 pimentdo vermelho;
e 1 xicara de vinagre e 4 dentes de alho;
de vinho branco; e sal e pimenta-do-

¢ 1/3 de xicara de 6leo reino a gosto.

* Para dessalgar a carne-seca, corte-a em cubos médios e leve-a a uma travessa
grande com &gua o suficiente para cobri-la. Troque a 4gua 3 ou 4 vezes, num
intervalo de 12 horas. Antes de cozinhé-la, lave as pecas em 4gua abundante.

MODO DE FAZER
1- Numa panela de pressao, refogue a cebola no éleo. Acrescente
o alho e o pimenté&o e deixe apurar por 2 minutos. Acrescente a
carne-seca ja cortada em cubos e dessalgada, o vinagre e deixe
fritar um pouco. Antes de fechar a panela de presséo, complete
com &gua até cobrir os ingredientes. O tempo de cozimento é de
30 minutos, a partir do momento em que a panela pegar presséo.
- £+ Raspe os espinhos do maxixe e corte-o em rodelas. Reserve.
« &+ Tire a panela de presséo do fogo, espere esfriar e abra a tampa
para escapar o vapor. Adicione o maxixe cru, misture e leve ao
fogo novamente. Cozinhe sem tampa por 20 minutos para reduzir
o caldo e amolecer o maxixe. Acerte os temperos, se necessario,

e sirva com péo, arroz ou farofa.

, AO PONTO
* A HISTORIA DO... AFOGADO °
BENGAO NO PRATO

AFOGADO

(RECEITA DE HELOISA BACELLAR, DO LA DA VENDA)

RENDIMENTO 6 porcdes
TEMPO DE PREPARO 3 h + 12 h na geladeira para apurar

INGREDIENTES

¢ Oleo a gosto; i e 3 litros de dgua fervente;

¢ 200 g de bacon em cubinhos; ¢ 1 folha de louro;
¢ 1 cebola grande, em cubinhos; e sal e pimenta-do-reino
¢ 2 dentes de alho L a gosto;
bem picadinhos; e 1/2 xicara de ervas frescas
e 1 pimentdo vermelho, : (folhas de hortela, manjericao,
em cubinhos; salsinha e cebolinha);
e 4 tomates, sem pele e sem e 3 xicaras de farinha
sementes, em cubinhos; : de mandioca crua;
¢ 2 kg de maminha, em cubos e molho de pimenta vermelha

de 2 cm; a gosto.

MODO DE FAZER
1- Em uma panela grande, aqueca um pouco de éleo e doure
ligeiramente o bacon. * £+ Junte a cebola, o alho, 0 pimentdo e o
tomate e refogue até murchar. * @+ Acrescente a carne e mexa bem,
até que os pedacos mudem de cor de todos os lados. * 4+ Adicione a
agua fervente, o louro, sal e pimenta a gosto. Quando ferver, descarte
com uma escumadeira a espuma que se formar na superficie. Abaixe
o fogo e cozinhe por 3 horas, com a panela semitampada, até que a
carne esteja bem macia e desfiando. Deixe amornar e leve a geladeira
de um dia para o outro, por 12 horas. * § * Descarte a camada de
gordura que se formar na superficie, volte ao fogo e deixe ferver por
5 minutos. Acerte o sal e a pimenta e junte as ervas. Sirva o afogado

fumegante com a farinha de mandioca e o molho de pimenta a parte.
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AO PONTO
* RECEITA DO CHEF *

BACALHAU CONFITADO, GEMA CURADA,
PURURUCA DE BACALHAU, DILL E PIL-PIL

(RECEITA DE VICTOR DIMITROW, DO PETTY)
RENDIMENTO 4 por¢des | TEMPO DE PREPARO 1 h 30 min + 1 dia de pré-preparo

INGREDIENTES
BACALHAU CONFITADO : PURURUCA DE BACALHAU : e tomilho o quanto baste;
* 200 g de bacalhau E PIL-PIL e alecrim o quanto baste.
dessalgado; ¢ 150 g de pele de bacalhau; GEMA CURADA
¢ 1 litro de azeite; e 1 cenoura; * 2 gemas;
e tomilho o quanto baste; e 1 cebola; ¢ 100 ml de shoyu;
e alecrim o quanto baste; e 2 talos de salsio; ¢ 50 ml de saqué mirin;
o 4 dentes de alho. * 1 gema; ¢ 30 ml de 4gua.
GEL DE DILL ¢ 1 litro de éleo; FINALIZACEO
¢ 1 maco de dill; e raspas de casca de laranja o e Tiras de pepino;
¢ 1 litro de dgua; quanto baste; e raspas de laranja o quanto baste;
¢ 26 g de 4gar-agar. : e alho o quanto baste; L edillo quanto baste.
MODO DE FAZER

BACALHAU CONFITADO - 1+ Em uma férma, junte o bacalhau, o azeite, o alho e os aromaticos. Levar ao forno a 70°C por 1 hora.
Caso seu forno néo atinja essa temperatura, coloque um calco para deixar a porta entreaberta, como uma colher de pau.
GEL DE DILL - 7- Mergulhe o maco de dill rapidamente numa panela com 4gua fervente, escorra e mergulhe-o em dgua gelada para cessar
o cozimento. * £+ Bata o dill no liquidificador com 700 ml de 4gua. Coe e reserve. * @+ Hidrate os 26 g de 4gar-dgar em 300 ml de dgua
e leve a fervura. Quando ficar viscoso, junte com o caldo de dill e deixe endurecer. Em seguida, processe no liquidificador até ficar liso.
PURURUCA E PIL-PIL - 1+ Leve ao fogo 100 g da pele de bacalhau, juntamente com a cenoura, a cebola e o salsdo cortados em cubos médios
em 1 litro de 4gua. Cozinhe até reduzir pela metade. Coe e reserve o liquido para o pil-pil. £+ Aqueca 500 ml de éleo até 50°C.
Apague o fogo e acrescente as ervas, as raspas de casca de laranja e o alho descascado e deixe descansar por 30 minutos.
&+ Coloque 100 ml do caldo de bacalhau no liquidificador, acrescente a gema, ligue o liquidificador e va despejando o éleo aromético
(ja frio) em fio, até formar uma maionese (o pil-pil). 4+ Estique o restante da pele de bacalhau em um silpat e seque durante
a noite no forno a 60°C (para o preparo doméstico, uma alternativa é aquecer o forno a 180°C por alguns minutos,
desligar e deixar a pele secando durante a noite). Depois de seca, aqueca 500 ml de dleo e frite a pele até ficar crocante.
GEMA CURADA - 1+ Faca uma marinada com shoyu, mirin e 4gua. Coloque as gemas nessa marinada por 1 hora antes de servir, para cura-las.
MONTAGEM - 1+ Coloque o bacalhau no fundo do prato e disponha por cima as tiras de pepino, as gotas do pil-pil e do gel de dill.

Por ultimo, acrescente as gemas e as peles de bacalhau crocantes.

CASA E COMIDA
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CARNE DE SOL, PURE DE ABOBORA E CAMBUQUIRA

(RECEITA DE VICTOR DIMITROW, DO PETT)

RENDIMENTO 4 porc¢des | TEMPO DE PREPARO 1 hora + 1 dia de pré-preparo

PURE DE ABOBORA

¢ 3 kg de abdbora caboti;

e 2 cebolas picadas;

¢ 1 dente de alho picado;

e tomilho e azeite, o quanto bastem;
e sal e pimenta-do-reino a gosto;

e caldo de legumes a gosto.

CARNE DE SOL

¢ 2 kg de fraldinha;

e sal e manteiga, o quanto bastem.

INGREDIENTES

: CUBOS DE BABOBORA DE PESCOCO

¢ 2 kg de abdbora de pescoco;

¢ 100 ml de azeite, mais um pouco para untar;
¢ 5 ml de mel;

¢ 30 ml de vinagre;

e sal e pimenta-do-reino a gosto;

¢ 100 g de manteiga.

CALDO DE CARNE (JUS)

¢ 1 kg de ossada de galinha

(pé e carcaca);

i o1 kg de pé de boj;

¢ 1 cabeca de alho;

e 2 cebolas;

e 3 cenouras;

¢ 1 maco de salsio;

¢ 1 maco de alho-poré;

e alecrim, tomilho e azeite a gosto.
FINALIZACEO

 Sementes de abébora assadas’;

: o folhas de cambuquira.

* Limpe as sementes da abdbora de pescogo ou da cabotid, despeje numa férma, tempere com sal e leve para assar no forno a 170°C por 10 minutos.

MODO DE FAZER

PURE - 1- Descasque a abdbora, tire as sementes e corte a polpa em cubos. * £+ Em uma panela j& quente, adicione azeite. Assim que estiver aquecido,

acrescente a cebola e o alho e deixe dourar. Adicione os cubos de abdbora e refogue bem. Sempre mexendo, adicione o tomilho, pimenta-do-reino

e sal.* @ Despeje o caldo de legumes, aos poucos, até cobrir metade das abéboras. Cozinhe em fogo baixo, sempre mexendo.

Assim que a abébora comecar a derreter, retire-a do fogo e transfira-a para uma férma, para separa-la do liquido. 4+ Bata a abébora

ainda quente no liquidificador, adicionando devagar um pouco do caldo do cozimento. O ponto do puré é cremoso e consistente.

CARNE DE SOL - 7+ Limpe toda a carne, retirando boa parte da gordura, e corte-a em por¢des de 200 g. Acrescente uma boa pitada de sal em cada

peca. = £+ Coloque a carne em grelhas e leve ao forno a 40°C. Asse por 2 horas com a ventoinha ao méximo. Retire e deixe descansar na geladeira

de um dia para o outro, sem cobrir, para secar. Uma alternativa para o preparo doméstico é pular a etapa do forno e deixar a carne secar na geladeira

por um dia a mais. * @+ Frite a carne na frigideira com manteiga por 2 minutos de cada lado. Em seguida, leve-as ao forno a 200°C por 5 minutos.

cUBOS - - Descasque e corte a abébora de pescoco em cubos, tire as sementes e reserve. * £+ Num bowl misture azeite, vinagre e mel e acerte

os temperos. * ¢+ Em uma férma untada com azeite, leve ao forno as abdboras cobertas de molho e manteiga em pedacos, a 180°C por 20 minutos.

CALDO - 1- Coloque a ossada de galinha e de boi para assar no forno a 220°C por 30 minutos. * £+ Numa panela, doure em azeite a cebola,

o alho, a cenoura, o salsdo e o alho-pord picados grosseiramente. Acrescente o tomilho e o alecrim e, em seguida, toda a ossada. Mexa bem.

Adicione dgua aos poucos, até cobrir tudo. Deixe reduzir bem. Normalmente, leva de 6 h a 8 h para se obter um liquido bem espesso.

MONTAGEM - 1- Corte cada porcdo de carne em duas e coloque-a numa extremidade do prato. Na outra, coloque uma colherada do puré. Ao redor,

distribua os cubos da abdbora e salpique sementes de abdbora assadas. Cubra a carne com o caldo ainda quente. Decore com folhas de cambuquira.

CASA E COMIDA
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BAVAROISE DE CAMOMILA, CARAMBOLA
E CRUMBLE DE ESPECIARIAS

(RECEITA DE VICTOR DIMITROW, DO PETT)
RENDIMENTO 4 porc¢des | TEMPO DE PREPARO 1 h + 1 dia para a gelatina firmar

INGREDIENTES

BAVAROISE DE CAMOMILA . COBERTURA DE MARACUJA : ¢ 600 g de manteiga gelada;
¢ 200 g de camomila seca; * 4 maracujas azedos; e cravo, canela e anis-
¢ 1 litro de creme de leite * gelatina sem cor e sem estrelado moidos a gosto.

fresco; sabor (calcule 20 g por litro); FINALIZACEZO E MONTAGEM
¢ 500 ml de leite integral; 100 g de actcar. e Doce de carambola®;
¢ 100 g de actcar; CRUMBLE DE ESPECIARIAS e compota de carambola**;
¢ 24 g de gelatina sem cor e ¢ 1 kg de farinha de trigo; e carambola fresca;

sem sabor. 1 kg de acticar; ol el smecha.

*Pique a carambola em pedacos pequenos e leve ao fogo com agticar (2 partes de fruta para 1 de acticar).
Cubra com 4gua, cozinhe por cerca de 1 hora e coe. Bata os pedacos de carambola no liquidificador com um pouco de dgua do cozimento.
Adicione circuma a gosto e goma xantana (1 g por litro). Passe por uma peneira grossa para reter as sementes.

**Pique a carambola em pedacos pequenos e leve ao fogo com acticar (2 partes de fruta para 1 de acticar) por 30 minutos.
qi pedagos peq g Y P 1% Y P

MODO DE FAZER
BAVAROISE DE CAMOMILA - 1+ Leve o creme de leite e o leite para ferver com a camomila.
Quando levantar fervura, apague o fogo. Coe, adicione a gelatina hidratada e dissolvida de acordo com as instrucdes
do fabricante e o agticar. Despeje a mistura em uma férma e refrigere por pelo menos 6 horas.

COBERTURA DE MARACUJA - 1+ Bata a polpa do maracuja no liquidificador e passe por uma peneira. Coloque o liquido na panela,
juntamente com o agtcar, e leve ao fogo. Ao ferver, desligue. Adicione a gelatina hidratada de acordo com as instrucées do fabricante
e deixe resfriar em temperatura ambiente. Despeje a cobertura sobre a bavaroise ja pronta e volte para a geladeira por mais 6 horas.
CRUMBLE DE ESPECIARIAS - 1+ Misture todos os ingredientes e leve ao forno a 170°C até dourar. Bata no processador para homogeneizar.
MONTAGEM - 1+ Na hora de servir, corte a bavaroise em cubos e disponha sobre o crumble e o doce de carambola.

Cologue um pouco da compota e decore com pedagos de carambola e folhas de azedinha.
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AO PONTO
e SAUDADE NO PRATO °

BOLINHO DE CHUVA

(RECEITA DE BETH BRANCO, DA BETH COZINHA DE ESTAR)

RENDIMENTO 40 unidades
TEMPO DE PREPARO 20 min

INGREDIENTES

* 2 OvoOs inteiros; : o1 colher (sopa) de

e 1 xicara de actdcar fermento em pé;
refinado, mais um e 1 xicara de leite integral;
pouco para polvilhar; e 1 litro de éleo de milho;
e 2 Y xicaras de farinha e canela em pé

de trigo; para polvilhar.

MODO DE FAZER

1- Bata bem os ovos e acrescente o agticar. Adicione o leite

e junte a farinha de trigo aos poucos, até a massa ficar com
uma textura cremosa. Misture o resto de farinha ao fermento
e incorpore & massa. Bata bem. « £+ Em uma panela, esquente

bem o 6leo em fogo médio. = @+ Com o auxilio de uma colher de

sopa, leve a massa para fritar no 6leo quente. Frite as por¢des
as colheradas. Assim que um lado estiver levemente dourado,

vire o bolinho e deixe dourar do outro lado. Depois de frito,
deixe escorrer em papel absorvente. « 4+ Misture um pouco de

acucar e canela e polvilhe nos bolinhos. Sirva ainda quente.

CJ o ()
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FUSILLI COM MOLHO
DE TOMATE E FRANGO

(RECEITA DE MARIO GALLUZZ],
DO MARIO GALLUZZI - COZINHA DE AFETO)

RENDIMENTO 6 por¢des
TEMPO DE PREPARO 1 h

INGREDIENTES

¢ 45 ml de azeite; : 0400 g de fusilli grano duro;

300 g de frango em cubos ¢ 1 litro de dgua;
(peito, sobrecoxa ou coxa); e orégano e manjericdo a gosto;
¢ 1 cebola picada finamente; ¢ sal e pimenta-do-reino
¢ 2 dentes de alho picados; a gosto;

¢ 100 g de extrato de tomate; e cominho em pé a gosto;
¢ 1 lata de tomate pelado em e salsinha picada e queijo

cubos; i parmesdo a gosto.

MODO DE FAZER
1- Em uma panela, aqueca o azeite e junte os cubos de frango.
Deixe dourar bem. Retire o frango da panela e reserve. - £+ Na
mesma gordura, doure a cebola e junte o alho. A seguir, acrescente
o extrato de tomate e deixe caramelizar por cerca de 20 minutos em
fogo médio. Conforme o extrato de tomate for secando, acrescente
agua fervente aos poucos para o refogado desprender do fundo da
panela. g Quando o extrato estiver com uma coloracio mais viva,
acrescente os tomates pelados e refogue por alguns minutos. Junte
os cubos de frango e os temperos (menos a salsinha). Acrescente
a 4gua e o macarrdo. Quando levantar fervura deixe cozinhar por
uns 10 minutos ou até que a massa fique al dente e 0 molho tenha

reduzido. *4+ Acrescente o queijo ralado e a salsinha e sirva.

@ @ @ @ O ®
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PANQUECA COM RECHEIO
DE CARNE

(RECEITA DE LUCIANA COSTA, DA DONA MANJERICO)

RENDIMENTO 20 panquecas
TEMPO DE PREPARO 50 min

INGREDIENTES
MASSA : RECHEIO : » azeite para refogar.
¢ 3 xicaras de leite; e 1 cebola picada; MOLHO BRANCO
e 1 xicara de farinha e 4 dentes de alho picados; 70 g de farinha de trigo;
de trigo; ¢ 400 g de patinho ou coxdo ¢ 70 g de manteiga;
® 3 OVOS; mole moido; e 1 litro de leite;
e 3 colheres (sopa) de 6leo e 2 tomates maduros picados, e sal a gosto;
de canola, mais um pouco sem pele e sem semente; e alecrim, louro ou
para untar; e sal, salsinha e orégano noz-moscada a
e 1 pitada de sal. (fresco ou seco) a gosto; gosto (opcional).
MODO DE FAZER

MASSA - 1+ Bata todos os ingredientes liquidos no liquidificador com 3 colheres (sopa) de éleo. Acrescente a farinha
de trigo e o sal. Bata novamente e deixe a massa descansar por alguns minutos. * £+ Esquente a frigideira e unte-a com
um pouco de éleo. * @+ Coloque um pouco da massa na frigideira antiaderente, va acertando a quantidade para que a
panqueca néo fique grossa. Com uma espétula, vire a panqueca para cozinhar dos dois lados. Reserve as panquecas.
RECHEIO - 1< Em uma panela, aqueca o azeite e acrescente a cebola. Deixe suar e adicione o alho. Refogue por 2 minutos
e acrescente a carne moida. Mexa a carne até que ela solte um pouco de dgua. Adicione o sal, o tomate e o orégano.
Deixe cozinhar por uns 10 minutos, ou até que a carne esteja bem cozida. Finalize com salsinha. Reserve.
MOLHO BRANCO * 1- Em uma panela, derreta a manteiga e adicione a farinha. Mexa bem e deixe cozinhar
por uns 5 minutos. Acrescente o leite e, com um batedor de arame, misture o leite a farinha até ficar homogéneo.
Acrescente o sal e as ervas de preferéncia. Abaixe o fogo e ndo pare de mexer até chegar a consisténcia desejada.
Quanto mais tempo no fogo, mais grosso ficard o molho. « £+ Passe pela peneira para retirar possiveis grumos.
MONTAGEM - 1+ Recheie a massa com a carne e enrole até formar panquecas. Acrescente um pouco

de molho branco e queijo ralado, se desejar, antes de servir.

DICA

Se preferir, troque o0 molho branco por molho de tomate.
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SOPA DE FEIJAO
COM MACARRAO

(RECEITA DE MARIO GALLUZZ],
DO MARIO GALLUZZI - COZINHA DE AFETO)

RENDIMENTO 6 porgdes
TEMPO DE PREPARO 30 min

INGREDIENTES

e 1linguica calabresa cortada  : 1 batata, em cubos pequenos;

em cubinhos; ¢ 50 g de extrato de tomate;
¢ 30 ml de azeite de oliva; ¢ 600 g de feijdo cozido e
e 1 cebola bem picada; . temperado com bastante
¢ 2 dentes de alho bem picados; caldo;

¢ 1 talo de salséo, em cubos ¢ 200 g de macarrdo grano
pequenos; s tipo padre nosso;
* 2 tomates, sem pele e sem : « sal e pimenta-do-reino
sementes, em cubos; moida na hora a gosto;

e 1 cenoura, em cubos pequenos; : ¢ salsinha a gosto.

MODO DE FAZER
1- Em uma panela grande, doure os cubos de linguica em sua prépria
gordura. Quando estiverem dourados, retire a linguica da panela
e reserve. Descarte a gordura. « £+ Na mesma panela, aqueca o azeite
e doure a cebola e o alho. Acrescente o salsfo e o extrato de tomate.
Deixe caramelizar um pouco (se necessario, acrescente um pouco
de dgua para nio queimar). * 4+ Junte os tomates e refogue por
alguns minutos. Adicione a cenoura, a batata e o feijéo e, se precisar,
um pouco mais de dgua. 4+ Quando o caldo comecar a ferver,
junte o macarrio e deixe cozinhar até amolecer. * § * Acerte
os temperos, acrescente a linguica, a salsinha e sirva a seguir.

DICA
Para deixar o caldo da sopa mais grosso, amasse
um pouco do feijio com um garfo.
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CARNE DE PANELA
COM BATATAS

(RECEITA DE BETH BRANCO, DA BETH COZINHA DE ESTAR)

RENDIMENTO 6 por¢des
TEMPO DE PREPARO 1 h + 12 h para marinar a carne

INGREDIENTES
LAGARTO : ®sal e pimenta-do-reino
¢ 1,5 kg de lagarto em peca; ©  agosto;

¢ 250 ml de vinho branco seco; ¢ 100 ml de leo de milho;
¢ 1 cebola grande fatiada; ¢ 100 ml de shoyu.
o 4 dentes de alho amassados; BATATAS
e 1 ramo de alecrim; ¢ 1 kg de batatas tipo aperitivo;
e 1 cenoura média sem casca e sal a gosto;
cortada no comprimento; ¢ 150 ml de éleo de milho;

e 3 fatias finas de bacon; ¢ 150 g de manteiga sem sal.

MODO DE FAZER
1- De véspera, marine a carne com o vinho branco, a cebola, o
alho e o alecrim. Cubra e leve & geladeira por 12 horas. * £+ Retire a
carne do tempero e seque-a com papel toalha. Reserve a marinada.
« - Faca seis furos na carne no sentido do comprimento. Coloque
pedacos de cenoura em trés furos e as fatias de bacon nos outros.
Tempere com sal e pimenta-do-reino a gosto. *4+ Em uma panela
de pressdo, esquente o éleo e doure a carne de todos os lados.
9§« Junte a cebola e o alho da marinada & carne para dourar.
«6- Junte o liquido da marinada. Se necessario, acrescente d4gua
quente até cobrir. Feche a panela e cozinhe por 30 minutos, a
partir do momento em que pegar pressdo. «{ * Retire a carne da
panela e reserve. Acrescente o shoyu ao molho e apure no fogo,
até engrossar. Reserve. BATATAS - 1+ Descasque as batatas e
cozinhe-as em 4gua com um pouco de sal. Assim que estiverem
al dente, escorra-as e reserve. * £+ Em uma frigideira, esquente o
6leo e a manteiga e frite as batatas até que fiquem douradas. Sirva

com o lagarto fatiado, coberto com o molho, mais as batatas.
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MANJAR BRANCO

(RECEITA DE BETH BRANCO, DA BETH COZINHA DE ESTAR)

RENDIMENTO 6 por¢des
TEMPO DE PREPARO 30 min + 4 h de geladeira

INGREDIENTES

CALDA DE AMEIXA i e 1lata de leite
* 500 g de acucar refinado; condensado (395 g);
¢ 700 ml de dgua; ¢ 100 g de coco ralado;

¢ 500 g de ameixas-pretas, : ¢ 290 ml de leite

sem carogo. de coco;
MANJAR ¢ 100 g de amido
¢ 1,2 litro de leite integral; . de milho.
MODO DE FAZER

CALDA - 1+ Demolhe as ameixas em 500 ml de dgua. £« Leve o
restante da dgua e o acticar ao fogo e mexa bem, até obter uma
calda levemente dourada. Junte as ameixas que estdo de molho e
deixe ferver outra vez, até chegar ao ponto de uma calda fina. Retire

do fogo e mantenha a calda sob refrigeracéo até a hora de servir.

MANJAR - 1- Dissolva o amido de milho em 200 ml de leite. Reserve.

+ £ - Em uma panela de fundo grosso, cozinhe em fogo médio
o restante do leite integral, o leite condensado e o amido de
milho dissolvido, misturando bem com um batedor de arame.
Assim que engrossar um pouco, junte o coco ralado e o leite de
coco. Mexa sem parar, até ficar com a consisténcia de mingau

fino. Tire do fogo. * & * Leve ao refrigerador em uma travessa ou

compoteira por, no minimo, 4 horas. Sirva com a calda de ameixa.

PUDIM DE PAO

(RECEITA DE LUCIANA COSTA, DA DONA MANJERICO)

RENDIMENTO 10 por¢des
TEMPO DE PREPARO 1 h 45 min + 1 h de molho

INGREDIENTES

1% litro de leite integral; : 2 colheres (sopa) de

e 1Y xicara de péo L uva- passa, goiabada
amanhecido fatiado; ou ameixa;

® 4 OVOS; e 1 pires de queijo ralado;

e 1Y xicara de agucar, o1 calice de licor de fruta

mais um pouco para ou rum;

caramelizar a {6rma; i o1 pitada de canela em pé.

MODO DE FAZER
1- Deixe o p&o de molho no leite por cerca de 1 hora.
«£- No liquidificador, bata o pao, o leite, 0 acticar, a canela
em pé, o queijo ralado e os ovos. @ Leve a massa batida
a uma tigela e acrescente as passas (ou goiabada ou ameixa)
e o licor (ou rum). =4+ Com agticar, caramelize todos os lados
da férma. Espere esfriar e despeje a massa. *9 = Leve ao
forno preaquecido em banho-maria a 180°C por cerca

de 90 minutos. Se preferir desenformar, espere esfriar.

DICA
Para realcar o sabor das passas, deixe-as de molho
no licor ou rum por cerca de 2 horas.
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PAVE DE DOCE DE
LEITE E AMENDOIM

(RECEITA DE MARIO GALLUZZ],
DO MARIO GALLUZZI - COZINHA DE AFETO)

RENDIMENTO 10 por¢des
TEMPO DE PREPARO 50 min + 2 h de geladeira

INGREDIENTES

¢ 200 g de manteiga em i o1 lata de leite condensado;

temperatura ambiente : 200 g de amendoim

(ponto de pomada®); torrado e moido;

¢ 180 g de actcar refinado;

AO PONTO
* VEGETAIS EM DESTAQUE °

SOPA DE NABO, COUVE-FLOR
ELENTILHA COM RICOTA

RENDIMENTO 4 por¢des
TEMPO DE PREPARO 1 h

INGREDIENTES

SOPA i parmesdo ralado;
¢ 1 colher (sopa) de manteiga; ¢ 1 colher (chd) de mel;
e 1 cebola média picada; ¢ 1 lata de lentilha em conserva,
¢ 700 g de nabo descascado ' escorrida;

e picado em cubos; : e sal e pimenta-do-reino a gosto.

: ¢ 400 g de biscoito
* 2 gemas; : maisena;
¢ 1 colher (cha) de esséncia : ¢ 150 ml de leite integral;

de baunilha;

¢ 200 g de creme de leite;

¢ 200 g de doce de leite

de boa qualidade.

*Manteiga em temperatura ambiente, com textura cremosa.

MODO DE FAZER
1- Na batedeira, ou com um batedor de arame, bata a manteiga
e o aclcar até essa mistura ficar esbranquicada. Junte as
gemas, a esséncia de baunilha, o creme de leite e o leite
condensado. Misture tudo até obter um creme homogéneo.

- £ - Em um refratario de vidro, faca uma camada com o creme.
Passe o biscoito pelo leite rapidamente e coloque sobre o
creme. Repita as camadas até o biscoito terminar. Cubra com
uma camada de doce de leite e polvilhe 0 amendoim moido.

&+ Leve a geladeira por, no minimo, duas horas antes de servir.
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e 1 xicara de floretes de couve-
flor picados;

¢ 1 colher (sopa) de alho picado;

! FINALIZAGAO
: 1 colher (sopa) de manteiga;

¢ 1 colher (ch4) de azeite;
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e 2 folhas de louro; ¢ 350 g de nabo descascado

¢ 500 ml de caldo de legumes e cortado em cubos;
MOorno; ¢ 150 g de ricota esmigalhada;
¢ 250 ml de leite integral; e 1 punhado de brotos
¢ 250 ml de creme de leite fresco; comestiveis;

¢ 1/4 de xicara de queijo : e sal e pimenta-do-reino a gosto.

MODO DE FAZER
SOPA - 1+ Derreta a manteiga numa panela, em fogo médio. Adicione
a cebola e o nabo e refogue por 5 minutos. Acrescente a couve-flor,
o alho e o louro e refogue por mais dois minutos. * £+ Despeje o caldo
de legumes e o leite, misture, tampe e deixe ferver. Reduza o fogo ao
minimo e cozinhe por 25 minutos. Adicione o creme de leite, o parmes&o
e o mel. « 4+ Bata a sopa em um liquidificador até obter um creme liso.
Volte para a panela, acrescente as lentilhas e tempere a gosto.
FINALIZACKO - 1+ Aqueca a manteiga e o azeite numa frigideira
em fogo médio. Adicione o nabo e salteie os cubos até ficarem macios
e dourados, por 10-12 minutos. Tempere a gosto. * £« Sirva a sopa

com um pouco de nabo, ricota e brotos comestiveis.
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REPOLHO ROXO ASSADO COM OVO POCHE
E MOLHO HOLLANDAISE COM CIBOULETTE

RENDIMENTO 4 por¢des | TEMPO DE PREPARO 1 h 20 min

INGREDIENTES

REPOLHO ROXO . »2 colheres (sopa) de suco . ¢225 g de manteiga derretida
* 1 repolho roxo (800 g); de laranja; e morna;
* 2 colheres (sopa) de azeite; e 2 colheres (sopa) de parmeséo e 4 colheres (ché) de sumo de limé&o;
¢ sal e pimenta-do-reino moida finamente ralado; ¢ 1 colher (sopa) de ciboulette

na hora a gosto. e alguns talos de cebolinha picados; finamente picada;
MOLHO DE PARMESAO E ERVAS ¢ 1 colher (ché) de alho picadinho. ¢ sal e pimenta-do-reino moida
* 1/2 xicara de folhas de coentro; MOLHO HOLLANDAISE COM na hora a gosto.
e 1/4 de xicara de folhas CIBOULETTE PARA SERVIR

de manjericio; e 2 gemas de ovos grandes; e 8 ovos pochés?*;
* 3 colheres (sopa) de azeite; ¢ 1 colher (ch4) de vinagre ¢ 1 punhado de folhas
* 2 colheres (sopa) de dgua; : de vinho tinto; L de manjericio.

*Para conseguir a temperatura ideal para o preparo do ovo poché, deixe a 4gua ferver e desligue o fogo.
Conte 1 minuto e volte a acender a chama do fogao. Fagca movimentos circulares na 4gua com uma colher e despeje
o ovo no centro desse redemoinho. Retire-o cuidadosamente quando a clara ficar totalmente branca.

MODO DE FAZER
1- Para o repolho, preaqueca o forno a 200°C. Corte o repolho em quatro e depois corte cada quarto na metade,
para obter 8 fatias. Disponha as fatias numa assadeira, regue com 2 colheres (sopa) de azeite e tempere a gosto.
Asse por 45 minutos. * £+ Processe todos os ingredientes do molho de parmeso e ervas com um mixer de méo. Pincele
o repolho com essa mistura depois que as fatias estiverem assadas. * & * Para o molho hollandaise, coloque as gemas
e o vinagre num processador. Bata até obter uma mistura lisa. Despeje a manteiga morna derretida vagarosamente,
num fio continuo, com o processador ligado, para fazer uma emuls&o. Incorpore o limao e a ciboulette e tempere a gosto.

«4- Sirva cada fatia de repolho com dois ovos pochés, um pouco de molho hollandaise e folhas de manjericio.
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CESTINHAS DE HOMUS DE ABACATE,
TRUTA E MAIONESE DE WASABI

RENDIMENTO 24 unidades | TEMPO DE PREPARO 1 h

INGREDIENTES

HOMUS DE ABACATE . o 1 colher (chd) de alho finamente . na hora a gosto.

¢ 180 g de grio-de-bico em lata, picado; CESTINHAS DE WONTON
escorrido; ¢ sal e pimenta-do-reino moida e 24 quadrados de massa para

* 190 g de abacate; na hora a gosto. wonton®;

e 1 colher (chd) de raspas de casca MAIONESE DE WASABI ¢ 120 g de filé de truta defumada,
de laranja; ¢ 2/3 de xicara de maionese; quebrado em lascas;

» 60 ml de suco de laranja fresco; ¢ 2 colheres (cha) de wasabi e 1 talo de cebolinha finamente

¢ 1/4 de xicara de folhas de coentro; em pasta; picado;

¢ 1 colher (sopa) de sumo de liméo; e 2 colheres (cha) de sumo de liméo; e brotinhos comestiveis para finalizar;

¢ 1 colher (sopa) de azeite; ' esale pimenta-do-reino moida e 6leo para fritar por imerséo.

*Pode ser encontrado em lojas de produtos orientais.

MODO DE FAZER
1- Para o homus de abacate, coloque todos os ingredientes no processador e bata até obter um puré. Tempere a gosto e
reserve na geladeira. - £+ Bata todos os ingredientes da maionese de wasabi com um fouet até homogeneizar. Reserve na
geladeira. « &+ Para fazer as cestinhas de wonton, aqueca o 6leo a 180°C. Acomode um quadrado de massa dentro de uma
concha grande de metal. Posicione uma concha menor sobre a massa, dentro da concha grande, e mergulhe ambas no éleo
quente até que a massa fique dourada e crocante (15 a 20 segundos) e em formato de bowl. Escorra em papel absorvente.
«4- Para servir, coloque uma pequena colherada de homus de abacate em cada cestinha. Adicione lascas de truta,

uma dose de maionese e polvilhe a cebolinha picada. Finalize com os brotos.
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CREME DE ABACATE,
CASTANHAS E CACAU

RENDIMENTO 4 por¢des
TEMPO DE PREPARO 40 min + 2 h de pré-preparo

INGREDIENTES

CREME

¢ 100 g de castanhas-de-caju
cruas;

¢ 1 banana grande picada;

¢ 300 g de abacate picado;

e 125 ml de leite de coco;

¢ 60 ml de leite de améndoas;

* 2 colheres (sopa) de cacau
em po;
¢ 2 colheres (sopa) de mel;

¢ 1 colher (ché) de esséncia

de baunilha.

. SALSA

* 1 xicara de abacaxi
em cubinhos;

* 60 ml de suco de laranja;

¢ 1 colher (ch4) de sumo

de lim3o;

¢ 10 folhas de hortel3;

¢ 1/3 de xicara de coco
em pedacos tostados.

MONTAGEM

e Folhas de hortel3;

! e cacau em pé para polvilhar.

MODO DE FAZER

1- Para o creme, deixe as castanhas-de-caju de molho na dgua
por 2 horas. Escorra e passe as castanhas por 4gua corrente.
Coloque as castanhas num processador com os demais
ingredientes e bata até obter uma mistura homogénea.
Divida o creme em tacas e leve a geladeira por pelo menos
20 minutos ou durante a noite. « £+ Para a salsa, misture todos
os ingredientes e deixe descansando por 10 minutos.*§* Na
hora de servir, coloque uma colherada de salsa sobre cada

porcéo, decore com folhas de hortel e polvilhe cacau em pé.
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PARFAITS DE IOGURTE
COM ABACAXI, GRANOLA
E CARAMELO

RENDIMENTO 4 por¢des
TEMPO DE PREPARO 1 h 10 min

INGREDIENTES
CREME DE CARAMELO sem acgucar;
SALGADO RAPIDO e sementes de 1 fava

e 125 ml de creme de leite fresco; de baunilha;
e 1/2 xicara de balas de caramelo : ® 2 colheres (cha) de mel.
macias, finamente picadas; : MONTAGEM

¢ 1 pitada de sal Maldon. e 2 xicaras de granola;

IOGURTE DE BAUNILHA e 1/2 abacaxi em fatias;
e 2 xicaras de iogurte grego . o folhas de hortels.
MODO DE FAZER

1- Para o caramelo, aqueca o creme de leite numa panelinha
em fogo médio e desligue um pouco antes de comecar a
ferver. Adicione as balas de caramelo picadinhas e o sal e

misture bem até homogeneizar. Deixe o caramelo esfriar e
reserve na geladeira. « £+ Misture todos os ingredientes do
iogurte e deixe na geladeira até esfriar. « § « Para a montagem,
grelhe as fatias de abacaxi numa frigideira ondulada por 30-40
segundos de cada lado. Corte as fatias no tamanho desejado,
para que caibam nas tacas de servir. Reserve 4 pedacos para
a decoracio. « 4+ Coloque um pouco de iogurte no fundo
de quatro tacas. Adicione uma camada de granola, outra de
caramelo e outra de abacaxi. Repita o processo até completar

a taca e decore com pedacos de abacaxi e folhas de hortela.
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2 DE PAUS
Tel. (11) 98162-7787

ACERVO BRUTTO
Tel. (11) 99904-9897

ARCO DESIGN
studioarco.design

ARMARINHOS FERNANDO
Tel. (11) 3325-0400
armarinhos-fernando.com.br

ATELIER CASA TUA

Tel. (11) 3294-3706
ateliercasatua.blogspot.
com.br

BETH COZINHA DE ESTAR
Tel. (11) 3073-0354

BISTROT DE TARTE

Tel. (11) 3742-5272
bistrotdetarte.com.br

BOTOES DE AMORA
Tel. (11) 95778-7759

CAMICADO
Tel. (11) 3857-8617
camicado.com.br

CASAQUETEM
Tel. (11) 3360-9007
casaquetem.com.br

CESTARIAS REGIO
Tel. (11) 3085-0117
cestariasregio.com.br

D. FILIPA

Tel. (11) 3032-2999
dfilipa.com.br

DONA MANJERICO
Tel. (11) 3881-9391

donamanjerico.com.br

ELKE NODA

Tel. (11) 96446-7546
elkenoda.com.br

ELLA ARTS
Tel. (11) 3294-5732
ellaarts.com.br

GLAUCO AL ROJAS
GASTRONOMIA

Tel. (11) 3742-5272
glaucoalrojas.com.br

HOMETEKA
hometeka.com.br

IDEIA UNICA

Tel. (11) 5093-4656
ideiaunica.com.br

IL CASALINGO
Tel. (15) 3418-5600
ilcasalingo.com.br

K&D IDEIAS LEGAIS
Tel. (11) 3842-1869
lojakd.com.br

LA DA VENDA
Tel. (11) 3037-7702
ladavenda.com.br

LS SELECTION
Tel. (11) 3168-3303
lsselection.com.br

MAGAZINE LUIZA
Tel. (11) 3508-9900

magazineluiza.com.br

MARIA BRIGADEIRO

mariabrigadeiro.com.br

MARIA JOVEM
Tel. (11) 3088-1396
mariajovem.com.br

MARIA LEMBRANCINHA
marialembrancinha.com.br

MARIO GALLUZZI
COZINHA DE AFETO
Tel. (11) 3062-6510
mariogalluzzi.com.br

MIMOO TOYS’N’DOLLS
mimootoys.com.br

MINHA AVO TINHA
Tel. (11) 3865-1759

MURIQUI CERAMICA
Tel. (11) 3875-2926
muriquiceramica.com.br

NINGUEM MAIS TEM
Tel. (11) 4305-0083
ninguemmaistem.com.br

PAULA ALMEIDA
Tel. (11) 3849-2279
paulaalmeida.com.br

PETI GASTRONOMIA
Tel. (11) 3873-0099
petirestaurante.com.br

RICA FESTA
Tel. (11) 3040-4290
ricafesta.com.br

SANTA FESTA

Tel. (11) 5545-4700
aluguelmaterialfesta.com.br

TANIA BULHOES
Tel. (11) 3087-0099
taniabulhoes.com.br
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TOK & STOK
Tel. (11) 2666-2333
tokstok.com.br

VALENCIEN
Tel. (11) 5041-5770
valencien.com.br

VIA VILA

Tel. (11) 3791-5400
viavila.com.br

VILLA PANO
Tel. (11) 2359-6391
villapano.com.br

WESTWING
Tel. (11) 3588-8834
westwing.com.br

A receita dos brownies

de chocolate da edicdo

59 (p. 73) contém um erro

na quantidade de acgticar.
Nossa leitora Shélida
Gilberti apontou o problema.
Para o ponto do brownie

dar certo, séio necessdrios
120 g de acticar, e ndo 420 g.

Na edicdo 60, a foto de
Simples, Simples, Um Luxo
foi clicada por Alex Silva.
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TOQUE FINAL

o SIMPLES, SIMPLES, UM LUXO! e

Ly delono

Copos de tamanhos diferentes, velas flutuantes e galhos: com essa combinacio, vocé monta

rapidinho um centro de mesa com clima bem outonal. Uma base de madeira e um caminho de

mesa de renda ddo um toque ristico e romantico na medida certa e reforcam o ar aconchegante.
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Existe arroz.
E existe
Prato Fino.
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TALENT 7 MARCEL

y
0. lodas as instrucdes de use'devem ser seguidas. Sem cheiro em até 3 horas apés a aplicacdo, segundo pesquisa realiz

0 acabamento fosco permite disfarcar as imperfeicées da parede, como pequenas ondulacgdes e nivelamep

em que 80% dos consumidores avaliaram a intensidade do cheiro como fraca a sem cheiro.
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Btobertura, Demaos”
{jlongo durcbilidade
{lovivel
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