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Experimente as
pizzas e lasanhas Seara.
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E tudo de bom.



NOVO LIQUIDIFICADOR
PHILCO PH700

A MISTURA DE POTENCIA,

PRATICIDADE E
DESIGN ARROJADO
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Imagens meramente ilustrativas. Em virtude de constantes aperfeicoamentos em sua linha de produtos,
a Philco reserva-se o direito de proceder, sem aviso prévio, as modificagées técnicas que julgar convenientes.

-_E‘..,W- " 7 www.philco.com.br TEM COISAS QUE SO A PHILGO FAZ PRA VOCE.
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IMAGENS ILUSTRATIVAS

Colaboraram nesta edicao

MARIANA FONSECA

Trabalhando com gastronomia desde os 18 anos, a chef teve a
oportunidade de atuar com grandes profissionais da area, em casas
como La Tambouille e Leopoldina, em S&o Paulo, e Camares, na ilha
de Mykonos, na Grécia, onde morou por cinco anos. A frente do Myk,
em S&o Paulo, passa parte do seu tempo na Grécia, sempre trazendo
novidades. S&o delas as criagbes da nossa reportagem sobre o pais.

NANDO LANCHO

Formado pela Universidade de Catalunha, o chef espanhol ja trabalhou em
restaurantes estrelados, como o Celler de Can Roca. Entre idas e vindas
para o Brasil, ha quatro anos, escolheu o pais para realizar o sonho de ter
Seu proprio restaurante, o Gusta Café Bar Y Gastronomia. Nando também
realiza eventos sobre a cultura espanhola em S&o Paulo. Sdo dele as
criagOes e a execugdo dos pratos da nossa “viagem” a Espanha.

ERNESTINO GOMES PONTES

Natural do Ceard, o chef comegou a se especializar na gastronomia
portuguesa no restaurante Antiquarius, onde trabalhou por mais de
duas décadas. Desde 2010 é ele quem comanda a cozinha do Tasca
do Zé e da Maria, em Séo Paulo. Nesta edicéo, ele assina e executa
nossas saborosas receitas lusitanas.
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NOSSAS LOJAS
SANTA CATARINA

ARARANGUA - Av. Getulio Vargas, 1259
Bairro Urussanguinha, CEP 88900-000

tel. (48) 3521-4300, Fax (48) 3521-4300.
BALNEARIO CAMBORIU - 42 Avenida, 880,
Centro, Balneario Camboriti, CEP 88330-110
tel. (47) 3263-5600, Fax (47) 3263-5600.

Av. do Estado, 2440, Bairro das Nagoes

CEP 88338-063, tel. (47) 3263-4300,

Fax (47)[_:;26374300. _

BALNEARIO RINCAO - Av. Floriandpolis, 235,
Praia do Rincao, CEP 88820-000, tel. (48) 3468-
1014, Fax (48) 3468-1014.

BIGUACU - R. Cel. Teixeira Oliveira, 128

CEP 88160-000

tel. (48) 3279-8500, Fax (48) 3279-8500.
BLUMENAU - Humberto de Campos, 77,
Bairro da Velha, CEP 89036-050

tel. (47) 3221-9200, Fax (47) 3221-9200.

Sete de Setembro, 100, Garcia, CEP 89010-
200, tel. (47) 3331-7400, Fax (47) 3331-7400.
CRICIUMA - Felipe Schmidt, 26, Centro, CEP
88801-240, tel. (48) 3444-3400,

Fax (48) 3444-3400. Av. do Centenario, 2699,
Centro, CEP 88804-000, tel. (48) 3444-3500,
Fax (48) 3444-3500.

FLORIANOPOLIS - Rod. SC 403, 6375,
Ingleses, CEP 88058-001, tel. (48) 3331-7100,
Fax (48) 3331-7100. Esteves Junior, 307,

Centro, CEP 88015-530, tel. (48) 3216-6250, Fax
(48) 3216-6250. Av. Gov. Ivo Silveira, 2445,
Capoeiras, CEP 88085-001, tel. (048) 3271-7500,
Fax (048) 3271-7557. Av. Irineu Bornhausen,
5288, Agronomica, CEP 88025-202, tel. (48)
3215-6100, Fax (48) 3215-6100. Av. Mar. Max
Schramm, 3450, Jardim Atlantico, CEP 88095-
000, tel. (48) 3271-6700, Fax (48) 3271-6700.
Nirberto Haase, 75, Santa Monica, CEP 88035-
215, tel; (48) 3215-6200, Fax (48) 3215-6200.
ITAJAI - Brusque, 358, Centro, CEP 88303-000,
tel. (47) 3398-5200, Fax (47) 3398-5200.
JARAGUA DO SUL - Bario do Rio Branco,
732, Centro, CEP 89251-400, tel. (47) 3274-
3700, Fax (47) 3274-3700. Bernardo Grubba,
247, Centro, CEP 89251-090

tel. (47) 3275-7900, Fax (47) 3275-7900.
JOINVILLE - Ministro Calogeras, 1639, Anita
Garibaldi, CEP 89202-005, tel. (47) 3451-4400,
Fax (47) 3451-4400. Dr. Joao Colin, 2500,

América,CEP 89204-002, tel. (47) 3451-2400,
Fax (47) 3451-2400.

LAGES - Frei Rogério, 587, Centro,

CEP 88502-161, tel. (49) 3251-9400,

Fax (49) 3251-9400.

LAGUNA - 13 de Maio, 12, Centro, CEP 88790-
000, tel._(48) 3647-7300, Fax (48) 3647-7300.
TUBARAO - Av. Expedicionario José Pedro
Coelho, 1120, Centro, CEP 88704-201,

tel. (48) 36311800, Fax (48) 3631-1800.

PARANA

CURITIBA - Al. Dr. Carlos de Carvalho, 2050,
Batel, CEP 80730-201, tel. (41) 3270-8200,

Fax (41) 3270-8216. Av. Repuiblica Argentina,
900, Vila Izabel, CEP 80620-010

tel. (41) 3312-2300, Fax (41) 3312-2300.
LONDRINA - Av. Américo Deolindo Garla, 224,
Bairro Pacaembu, CEP 86079-225, tel.

(43) 3575-2400, Fax (43) 3575-2400.

MARINGA - Av. Adv. Horacio Raccanello Filho,
5120, Zona 07, Novo Centro, CEP 87020-035,
tel. (44) 3301-3600, Fax (44) 3301-3600.

Créditos da capa: Fotografia: Rogério Voltan/ Produgdo: Camile Comadini/ Produgdo culindria: Janaina Resende / Pegas usadas na foto: tacas, IDEIA UNICA/ talher, ROBERTO

SIMOES CASA
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.- “CERVEJEIRAS BIERHAUSEN £
~~ CADENCE GOURMET.

CERVEJA GELADA,
MAS NAO CONGELADA.

PRATELEIRAS REMOVIVEIS E AJUSTAVEIS

De facil limpeza, tem prateleiras removiveis que podem ser
frocadas de posicao, adequando o espaco interno de acordo com
a necessidade.

DISPLAY ELETRONICO COM LED AZUL
De facil acesso, é possivel adequar a temperatura conforme o tipo
de bebida.

ILUMINACAO INTERNA E VIDRO DUPLO

Pratica iluminagao interna que permite visualizar o interior sem
precisar abrir a porta. E para reduzir a condensagdo de agua na
porta, os modelos contam com vidro duplo, garantindo maior
conservacao da temperatura.

EUROPA

Edigao Especial
14 ITALIA

As nuances da gastronomia mais
famosa do mundo

FREEZER SUPERIOR

O modelo CER270 tem freezer superior com capacidade para 70
litros. Ideal para guardar gelo, alimentos para a festa,
sobremesas, Ou mesmo para acelerar o processo de resfnamenlﬂ
24 PORTUGAL da bebida que chegou quente do mercado.

A cldssica cozinha lusitana que
encanta o paladar

g

34 ESPANHA As cervejeiras Cadence acabam com a
Um carddpio tipico para “tapear” preocupacao de ficar controlando se a
ao estilo dos espanhdis cerveja esta congelando no freezer, pG,FS

gelam sem congelar.

Sempre Aqui
"| O APERITIVO Todo o sabor da culindria

mediterranea

A/ GRECIA | b
| ) ;
Azeites de diferentes nacionalidas levam ! |
amesa o sabor do Mediterraneo

12 ENCONTRE NO ANGELONI CROACIA
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Ideias para equipar sua cozinha e ter mais Desvende os segredos da cozinha "W ] ' , e
saborem casa do mar Adridtico yn ﬂ' ' CO e nce - !
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% DISPONIVEL NO ANGELONI: WWW.ANGELONI.COM.BR

Azeites: o toc jal

editerran

T

O azeite de oliva extravirgem

¢ a base da gastronomia medi-
terranea. Presente em receitas
ou consumido in natura, com
saladas e peixes, o bom azeite
empresta aos pratos um

sabor instantaneo. Isso sem
falar em todos os beneficios

a saude. No Angeloni vocé
encontra opgoes de diversos
paises. Confira algumas
sugestoes:

PORTUGAL |
Produzido no sul de Portugal,
0 azeite extravirgem Herdade J
do Esporao é perfeito para
cozidos, temperos e entradas.
Extraido a frio, tem sabor
inicial frutado, revelando-se '
picante no final -

i

.
=
E_NHA

O Ibero € produzido
espremido a frio. Azeite
extravirq‘ sua acidez ¢

menor ou igual que 0,3

GASTRONOMIA AMGELZMI - Jan/Fev 2015

r

ITALIA
O azeite extravirgem
Monini Classico tem
fragrancia frutada e herba-
cea. O sabor € levemente
amendoado e amargo, com
um final apimentado

F—
GRECIA

Produzido nailha de Creta
com as azeitonas koreiniki,
o0 azeite extravirgem Ionis
tem sabor frutado e é
ideal para saladas, peixes e

grelhados

IT

eite ex
Berio € prod
da primeira pre
e éideal para mol

marinado ‘

w

mn

Foto: Cacd Bratke / Produgio: Camile Comandini/ Bowl: IDEIA UNICA



FEITO COM CEREAL

INTEGRAL
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Os melhores
produtos para
facilitar seu dia a
dia e levar ainda
mais sabor e
conforto paraa
sua cozinha

COM TINTA DE LULA

AUTENTICA
MASSA ITALIANA

Um delicioso macarrdo com ca-
maroes e anéis de lula: a combi-
nacao perfeita para o spaghetti
Garofalo Nero Di Seppia. Em pa-
cotes de 500 g, a massa, produzi-
da com sémola de trigo e tinta de
lula, é ideal para a familia toda.
Mas ela também pode ser pre-
parada com outros molhos, como
vieiras e até um branco com as-
pargos. Use a criatividade para
experimentar, porque a auténtica
massa italiana esta garantida!l

ENCONTRE NO ANGELONI

WWW.ANGELONI.COM.BR

VAI UM CAFEZINHO?

CAFE COM DESIGN

Um expresso, um café filtrado, um capuccino. Prefere um cha, um café
com leite ou um chocolate? Nao tem problema. A maquina automatica
de café expresso Gesto garante a perfeita extracdo de diversos tipos de
bebida. Com design italiano e varias opgdes de cores, ela tem como dife-
rencial um vaporizador integrado e um exclusivo sistema de capsulas.

GARFO E FACA

ESTILO A MESA

Um faqueiro é sempre peca fundamental em uma cozinha. Os produtos
da Tramontina sdo adequados para qualquer estilo: dos mais classicos
aos descolados. E também atendem a diferentes necessidades, os esto-
jos de madeira tém de 42 a 130 pegas e sdo perfeitos para armazenar os
talheres. As pecas, pensadas para variados carddpios, sdo feitas de inox,
com design moderno e classico. Tudo para surpreender as sensagdes ao
tato e paladar.

3
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alimento para a alma

(111 2
Por Kike Martins da Costa - Fotos Rogério Voltan

Pais que desde a Antiguidade cultua a felicidade e os bons momentos a mesa hoje
se divide em 20 regioes, e cada uma possui deliciosas e incontaveis receitas tipicas

“La cucina di un popolo é la sola esatta testimonianza della sua civilta.” Segundo o ditado italiano, a
cozinha de uma nagio é o Unico atestado exato de seu nivel de civilizacdo. E, assim como ocorre nas
artes, na 6pera, no design e na moda, a gastronomia coloca a Itdlia no topo do mundo. Comer, para um
italiano, ndo é apenas saciar a fome: é dar amor a quem prova o que acabou de ser preparado, estimu-
lar todos os seus sentidos, aquecer o coragdo e acalmar o espirito.

Criando pratos simples e inteligentes a partir de 6timos ingredientes, a cozinha italiana se consagrou
como uma das mais apreciadas do mundo. O pais é pequeno (tem uma area menor do que a do Estado
do Maranhio), mas se divide em 20 regides, cada uma com sua personalidade, com dialeto préprio,
tradigcoes culturais particulares e, claro, receitas tipicas. Para mostrar um pouco dessa diversidade,
montamos uma refeicdo com especialidades de varias regioes.

Comecamos com os antepastos. Da Liguria, temos as focaccias, pao leve, com miolo bem aerado e casca
macia, em geral salpicadas com sal grosso e ervas, e o pesto, molho a base de manjericao, pinoli, alho
e azeite. Da Puglia trazemos a burrata, uma mugarela amanteigada feita com leite de vaca. Da Calébria,
buscamos a sardella, conhecida como “caviale del sud” (caviar do sul), uma pasta feita com aliche,
pimentdes vermelhos, tomates, alho, azeite, pimenta calabresa e paprica doce. Depois temos a classica
salada caprese, tipica da Campania. Muita gente nunca se deu conta, mas a salada é uma homenagem
as cores da bandeira italiana: junta o branco da mucarela de bufala ao vermelho dos tomatinhos e o
verde do manjericao. Também temos o vitello tonnato, patriménio piemontés.

5
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E vamos ao que interessa: macarrao! Da Sicilia, vem
o spaghetti alla norma, com molho a base de be-
rinjelas, tomates, ricota e manjericao; para recriar
a atmosfera do verdo da Toscana, nossa dica é o fu-
silli al limone e, para quem prefere a paisagem de
Roma, temos o penne a carbonara. Quem nos da as
dicas é o chef Marco Renzetti, do restaurante pau-
listano Osteria del Pettirosso. “De preferéncia, use
massa de grano duro e, depois de cozida, envolva-a
em um molho feito com um ovo inteiro, pancetta,
queijo pecorino ralado e pimenta-do-reino”, conta,
afirmando que quem usa creme de leite comete um
“pecado”. “Na minha opinido, ndo é um auténtico
carbonara”, avisa.

Na sobremesa, vamos a Lombardia, famosa por
seus gelatos e pelas granitas, delicia que parece um
sorbet. Em um dia de calor, nada melhor que uma
granita de limoncello (licor de lim3o siciliano) para
refrescar. E, para harmonizar com esse delicioso al-
moco ao ar livre, o prosecco, espumante tipico do
Véneto. Ele pode ser consumido puro, mas também
fica 6timo em drinques como o veneziano bellini e
o milanés aperol spritz. Salute!

GASTRONOMIA ANGELZNI - Jan/Fev 2015

SALADA CAPRESE
NO PALITO

RENDIMENTO: 20 ESPETOS

INGREDIENTES

10 bolinhas de mugarela de bifala
10 tomates-cereja

20 folhas de manjericao

20 minipalitos

MODO DE PREPARO

Pique os tomates e as mugarelas ao meio. Espete
os ingredientes da seguinte forma no espeto: uma
metade de tomate, uma metade de mugarela e uma
folha de manjericao. Monte os 20 espetos. Coloque
em bandejas e sirva a seguir.

DICA: vocé pode colocar um pote de pesto ao lado dos
espetos para as pessoas temperarem a salada

VITELO TONATTO

(LOMBO DE VITELO COM
MOLHO DE LEGUMES)

RENDIMENTO: 6 PORC@ES

INGREDIENTES

600 g de lombo de vitelo

Sal e pimenta-do-reino a gosto
1taga de vinho branco

Folhas de alecrim

4 colheres (sopa) de 6leo de canola
1/3 xicara (cha) de salsdo

1/3 xicara (cha) de cebola

1/3 xicara (cha) de alho-poré

1lata de atum em conserva

1/2 xicara (chd) de vinho branco seco
2 colheres (sopa) de alcaparras

4 colheres (cha) de alcaparras

4 colheres (chd) de salsinha

2 colheres (cha) de paprica doce
Alecrim para decorar

MODO DE PREPARO

Tempere o lombo com sal, pimenta,
vinho e folhas de alecrim e deixe
marinar por 6 horas na geladeira.

Em seguida, coloque o 6leo em uma
frigideira. Quando estiver quente,
coloque o lombo e doure dos dois
lados por cerca de 1 min. Reserve.
Corte o salsdo, a cebola e o alho-poré
em pedagos grandes. Pegue uma
assadeira e distribua no fundo esses
legumes cortados, o atum e o vinho.
Coloque o lombo por cima, cubra com
papel-aluminio e leve ao forno a

180 °C por 15 min. Deixe esfriar e tire
a gordura da carne. Reserve. Bata os
legumes e o0 atum da assadeira no
liquidificador. Acrescente as 2 colheres
(sopa) de alcaparras e, se precisar,
adicione um pouco de vinho para
obter um molho grosso. Peneire e
reserve. Corte o vitelo em fatias finas,
distribua-as em um prato de forma
circular. Cubra com o molho, salpique
as 4 colheres de alcaparras, a salsinha
e a paprica. Decore com o alecrim.

7



Também chamado de
caviar do Sul, leva aliche,
pimentoes, tomates, alho,
azeite, pimenta calabresa e
paprica doce

De preparo simples,
o segredo esta na
escolha dos ingredi-
entes: manjericao,
pinoli, alho e azeite

= e

e ; :: l "‘! i -"- =
Esse leve e macio pao
italiano pode receber
coberturas variadas, -
como berinjela, tomat
abobrinha e presunto
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4B ~BEET\
O prosecco é wm o’%iwwmﬁredéewe

pamza%inquencm&oabaq%nvi%&wt@
(bgelewv 700 ml de apero, prosecco
ou es e parva completar e

1/2 fatia de lavanja. Outra pedida
é obeh%n@c&wcsobulak;wwéak
pésseqo e 90 md de prosecco.

As vecedtas sao reﬂefcamfef e tdeats
para o verdo. Um brinde!

Produgio culindria: Janaina Resende. Produgdo: Camile Comandini.
Pegas usadas nas fotos: pratos brancos e bowls, QUADRIFOGLIO/ ta-
lheres, ROBERTO SIMOES CASA/ pratos verdes, taga de vinho, bandeja
verde, jarra e anfora, IDEIA UNICA/ mesinha de ferro, DOM MASCATE.

GASTRONOMIA AMGELZMI - Jan/Fev 2015

MOLHO A CARBONARA

RENDIMENTO: 4 PORCOES
INGREDIENTES

1 colher (sopa) de azeite

1dente de alho amassado

300 g de pancetta (ou bacon) em pedagos pequenos
50V0S

5 colheres (sopa) de queijo parmesio ralado

5 colheres (sopa) de queijo pecorino ralado
Pimenta-do-reino e sal a gosto

600 g de penne (ou uma massa de sua preferéncia)

MODO DE PREPARO

Em uma frigideira, coloque o azeite e o alho amassado.
Junte a pancetta e deixe até ficar dourada e soltar a gordura.
Quando o alho estiver dourado, retire-o da panela e reserve.
Em um recipiente, bata os ovos com os queijos e moa a pi-
menta por cima. Misture bem. Coloque o macarrao ja cozido
al dente na frigideira com a pancetta (ainda no fogo), o alho
e corrija o sal. Em seguida, coloque o ovo batido por cima.

MOLHO AL LIMONE
RENDIMENTO: 4 PORGOES
INGREDIENTES

2 limoes sicilianos

1dente de alho picado

Azeite a gosto

1lata de creme de leite sem soro

Sala gosto

600 g de fusilli (ou uma massa de sua preferéncia)
100 g de queijo parmesao ralado

MODO DE PREPARO

Raspe as cascas do limao e reserve. Em uma panela, doure
o alho no azeite. Em seguida, coloque o creme de leite e
deixe esquentar, sem deixar ferver. Quando estiver quente,
desligue o fogo e acrescente as raspas do limao, deixando
um pouco para decorar. Em seguida, coloque o suco dos
limbes aos poucos, mexendo sempre, e o sal a gosto. Co-
zinhe a massa (de acordo com a embalagem), coloque o
molho e jogue parmesao por cima. Decore com as raspas.

DICA: experimente o molho a medida que coloca o suco do
liméo para ndo ficar azedo

PENNE A
CARBONARA

FUSILLI
AL LIMONE

SPAGHETTI
ALLA NORMA
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MOLHO ALLA NORMA
(COM BERINJELA, TOMATE E RICOTA)

RENDIMENTO: 4 PORCOES

INGREDIENTES 1 pitadinha de agticar

Sal e pimenta-do-reino a gosto

10 folhas de manjericao frescas

400 g de spaghetti (ou uma massa

de sua preferéncia)

200 g de ricota ralada grosseiramente
Manjericao para decorar

2 berinjelas grandes

Sal grosso e azeite
1cebola

Tomates frescos sem casca
e sem sementes (ou
tomates “pelati”)

MODO DE PREPARO

Lave as berinjelas e, sem tirar a casca, corte-as em fatias grossas. Coloque as fa-
tias em um escorredor, alternando camadas de berinjela e sal grosso. Coloque um
peso por cima e deixe-as eliminando o liquido por, ao menos, uma hora. Depois,
lave-as e enxugue-as. Corte as berinjelas em cubos e frite-as em azeite de oliva.
Escorra em papel absorvente, coloque uma pitada de sal e reserve. Doure a cebola
em uma panela com pouco azeite. Adicione os tomates em pedagos, coloque o
aglicar, uma pitada de sal e a pimenta. Junte as berinjelas. Cozinhe tudo em fogo
baixo, reduzindo a mistura, sem deixar o molho muito seco. Em seguida, adicione
as folhas de manjericao inteiras ou rasgadas a mao. Cozinhe a massa como in-
dicado na embalagem. Escorra a massa e junte ao molho. Coloque a metade da
ricota na panela. Transfira tudo para um travessa e use a outra metade da ricota
para polvilhar. Decore com algumas folhas de manjericao.
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GRANITA DE
LIMONCELLO

RENDIMENTO: 4 PORCOES
INGREDIENTES

3 xicaras de dgua

1xicara de aglicar

6 ramos de erva-cidreira
vz xicara de suco de limao
Raspas da cascade1limio
v, xicara de limoncello
Cascas de limio e
erva-cidreira para decorar

MODO DE PREPARO

Coloque 3 xicaras de 4gua, o aglicar
e os ramos de erva-cidreira para
ferver em uma panela. Cozinhe até
que o aguicar se dissolva. Retire a
erva-cidreira e coloque a mistura
em um banho-maria de gelo para
esfriar. Quando estiver frio, misture
esse cha com o suco de limao, as
raspas de limao e o limoncello. Colo-
que a mistura em um prato raso no
congelador. A cada 30 minutos, re-
tire a mistura do congelador e bata
com um mixer, até congelar —cerca
de 3 horas. Na hora de servir, monte
a granita nos limoes e decore com
erva-cidreira e raspas de limao.
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PORTUGAL

tradicao que encanta

Por Kike Martins da Costa - Fotos Cacd Bratke

y
:

E quase impossivel resistir guando nos vemos diante de delicias lusitanas,
como sardinhas na brasa, um prato de bacalhau e doces conventuais

As delicias da cozinha portuguesa sempre agradaram aos brasileiros. Sua origem deriva de
tradicdes mediterraneas e outras bem locais. O resultado sdo, invariavelmente, pratos cheios de
sabor, com um toque ibérico e uma pegada bem caseira, quase artesanal. E isso faz a alegria das
nossas papilas, do nosso coragdo e da nossa alma.

Existe uma maneira mais prazerosa de iniciar uma refeicdo do que petiscando bolinhos de ba-
calhau ou sardinhas na brasa? Pois em Portugal isso é mais que um costume -é uma regra! Para
que as sardinhas ndo passem do ponto, basta seguir uma preciosa dica da chef alentejana Ilda
Vinagre, que comanda em S3o Paulo o restaurante A Bela Sintra e, em Portugal, pilotou as ca-
carolas do A Bolota, casa detentora de duas estrelas Michelin. “Quando a pele estiver dourada e
inflada, é porque a sardinha ja esta pronta. Nem crua, nem ressecada.”

Como prato principal, recomendamos duas opg¢des que nido podem faltar a mesa lusitana: o
arroz de pato com chourigo e o bacalhau com batatas ao murro. O bom arroz de pato é aquele
que tem saborosos nacos de carne de pato desfiada e fatias de linguica suina. Tem de ser imido,
quase caldoso. Ja o bacalhau deve ser bem dessalgado e assado embebido por uma generosa
dose de azeite extravirgem de oliva, com cuidado para que ele ndo passe do ponto, resseque e
fique borrachudo. As batatas ao murro tém esse nome porque, depois de cozidas ou assadas,
sdo levemente esmagadas com os punhos do cozinheiro para que sejam impregnadas com os

BACALHAU COM BATATAS AO MURRO perfumes e sabores do sal grosso, do azeite, do alecrim e, eventualmente, até do alho sapecado
> RECEITA NA PAGINA 30 _ para tempera-las.
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Portugal

Na hora de dessalgar o bacalhau, o chef Ernestino Gomes
Pontes, que comanda a cozinha e é um dos sécios do restau-
rante portugués Tasca do Zé e da Maria, em S3o Paulo, faz
um alerta: “Coloque-o em uma bacia com agua gelada. Em
Portugal, que é um pais mais frio, as pessoas fazem isso em
temperatura ambiente, mas aqui no Brasil o mais correto é
usar a geladeira”.

A hora da sobremesa é -literalmente- um momento divi-
no: a maioria das receitas de doces foi criada por freiras
ou abades e, por isso, sdo conhecidas como “doces conven-
tuais”. Um dos mais populares é o pastel de Belém, famoso
por seu aveludado recheio de creme de ovos.

Mas um banquete lusitano jamais podera ser considerado
completo se ndo for acompanhado por algum dos excelen-
tes vinhos do pais. Durante décadas, o vinho do Porto foi
consumido exclusivamente como digestivo, ao final da re-
feicdo. Recentemente, comegou a aparecer também em co-
quetéis e, no verdo, um dos mais populares é o portonic.
Outra alternativa ideal para os dias de calor é o vinho verde,
produzido no norte do pais. Aromatico e levemente gasei-
ficado, quase como um espumante, ele combina muito bem
com pratos que tém o bacalhau ou frutos do mar como in-
grediente principal. Agora sim, bom apetite!
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ARROZ DE PATO

RENDIMENTO: 2 PORCOES
INGREDIENTES

2 cebolas médias picadas

8 dentes de alho picados

4 folhas de louro

2 pitadas de pimenta-do-reino em graos
600 ml de vinho tinto

60 mlde molho shoyu

200 ml de azeite

400 g de pato

200 g de arroz

2 colheres (sopa) de manteiga

MODO DE PREPARO

Misture a cebola, o alho, o louro, a
pimenta, o vinho e o shoyu. Em seguida,
use essa mistura para temperar o pato.
Reserve. Coloque o azeite em uma panela
para aquecer e, em seguida, ponha o pato
com os temperos para cozinhar. Tampe

a panela e deixe cozinhar por cerca de 2
horas. Quando o pato estiver cozido, re-
tire do caldo e desfie. Coe o caldo em que
o pato foi cozido e, em seguida, adicione
novamente o pato ja desfiado a essa mis-
tura. Leve novamente ao fogo e adicione
o arroz. Quando o arroz estiver quase
cozido, adicione a manteiga e sirva.

Receitas: Tasca do Zé e da Maria
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SARDINHA GRELHADA

RENDIMENTO: 1 PORCAO APERITIVO
INGREDIENTES

5 sardinhas inteiras e limpas
300 ml de vinho branco
Sala gosto

MODO DE PREPARO

Deixe as sardinhas limpas e secas
marinando no vinho branco. Em seguida,
seque as sardinhas com papel toalha e leve
ao fogo na grelha bem quente. Retire assim
que dourar. Acrescente sal a gosto e sirva

a seguir.

O povtonic é wm r(afrefme
W& base de vinho do
Porto dr}y ou extra dr)/ branco
(50 md) e dqua. ténica (100
md). Caio%e gelo a vontade.
A mistura ézﬁevﬁv'm para ser
consumida na praia ou &
betra da. piscina

Produgao: Camile Comandini. Pegas usadas nas fotos:
pratos decorados, ROBERTO SIMOES CASA/ tacas, copos,
bowl e prato com pastel de Belém, TOK & STOK/ jarrinha
azul, LOLA HOME/ travessas de pao e da sardinha, taga
azul e prato amarelo, IDEIA UNICA/ sousplat amarelo,
DIVINO ESPAGO. Agradecimento: Tasca do Zé e da Maria
(tascadozeedamaria.com.br)
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BACALHAU COM BOLINHO DE
BATATAS AO MURRO BACALHAU

RENDIMENTO: 2 PORC()ES RENDIMENTO: 120 UNIDADES
INGREDIENTES INGREDIENTES
2 postas de bacalhau 4 brécolis 1kg de batata cozida sem pele
(de cerca de 270 g cada) 100 g de cebola 1kg de bacalhau desfiado
8 batatas Azeite Salsinha picada a gosto
Sal a gosto 40 g de alho dourado Molho picante a gosto
20v0s Sal a gosto
2 dentes de alho picados
MOLO DE PREPARO v, cebola picada
Azeite a gosto
Pegue o bacalhau, grelhe e, em seguida, leve ao forno a 180 °C por 30 minutos. A Oleo para fritar
parte, cozinhe as batatas com sal, 0 ovo e o brdcolis. Refogue a cebola no azeite.
Reserve. Em um prato largo, coloque o bacalhau. Junte as batatas cozidas, o MODO DE PREPARO
brécolis e 0 ovo. Cubra as postas de bacalhau com a cebola e o alho dourados.
Sirva a seguir. Amasse as batatas e faga uma massa
com a batata. Acrescente o bacalhau,
DICA: Na hora de dessalgar o bacalhau, cubra o bacalhau inteiramente com dgua para a salsinha, o molho picante e o sal.
evitar a proliferagdo de bactérias. Troque a dgua a cada 8 horas. As postas mais altas (de Doure o alho e a cebola no azeite e
3 a 4 dedos) devem ficar de molho por s dias; as mais finas (de 1 a 2 dedos) podem ficar junte a massa. Forme os bolinhos e
de molho por 2 dias. frite em 6leo bem quente.
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Portugal

PASTEL DE BELEM

AENTO: 20 A 25 UNIDADES PEQUENAS

DIENTES ODO DE PREPARO

) Coloque as gemas em uma vasilha e bata-as com um garfo. Reserve. outra vasilha,
colheres (cha) de amido de milho dissolva o amido de milho em um pouco de agua, acrescente a esséncia de baunilha

3 tampinhas de esséncia de baunilha e reserve. Em uma panela, coloque o creme de leite com o aglicar para ferver. Assim
1litro de creme de leite que levantar fervura, acrescente as gemas ja batidas e o amido de milho dissolvido
3 e aclicar com a esséncia de baunilha. Mexa bastante. Quando a mistura estiver bem diluida e
folhada homogénea, coloque a panela para esfriar em uma vasilha com dgua e gelo. Reserve o
— creme. Abra a massa folhada e coloque em forminhas de empada. Em seguida, acres-
cente o creme ja frito nas forminhas e leve ao forno a 200 °C por 15 minutos.

i

Estes produtos vocé
encontra nas padarias Angeloni!




Espanha

ESPANHA:

delicias para compartilhar

Por Marcelo Katsuki - Fotos Rogério Voltan

Na tradicao das tapas e nas comidinhas para “compartir”,
encontramos o verdadeiro estilo de vida e da gastronomia espanhola

Pessoas de todo o mundo ocupam as ruas de Madri nos fins de tarde circulando
de bar em bar em busca de “copas y tapas”. E a chamada movida madrileiia. Essa
peregrinacdo fez a fama da vida noturna da capital espanhola. E vocé também
pode se inspirar nesse prazer de “tapear” para criar uma divertida festinha em
casa. Afinal, nada mais gostoso do que compartilhar momentos com os amigos
degustando petiscos acompanhados por refrescantes sangrias. Uma combina-
¢do irresistivel e perfeita para esse verao.

Que tal comecar com um trio de tapas? Cogumelos recheados com jamén e quei-
jo manchego e pintxos de salmido defumado e de jamén com avocado. Pintxos
sdo pequenos bocados feitos com uma fatia de pdo com coberturas diversas es-
petadas com um palito -pintxadas em espanhol. Entdo, solte sua criatividade e
crie diversos pintxos utilizando pescados, ovos e frutas como figos e uvas.

Nao se esqueca de deixar jarras e tacas abastecidas de sangrias, uma com vinho
tinto e outra com vinho branco. Assim seus convidados poderdo brincar de har-
monizar os drinques com os petiscos. Outro classico dos bares espanhdis é o
gaspacho —uma sopa fria a base de tomates.
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A base de vinho branco
ou tinto, a IWI/‘M ¢
uma, bebida muito
ref/efcme. A de vinho
tinto leva: 1 [ de vinho,
50 md de vodca, 50 ml de
lecor de pésseqo, 50 md de
triple sec, frutas picadas
(como lavanja e magd) e
300 md de soda
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O espanhol Nando Lancho Aguirre, chef-propri-

etario do Gusta Café Bar Y Gastronomia, em S3o
Paulo, conta que na Espanha o gaspacho é uma
opgdo vegetariana refrescante, com o sabor do
tomate realcado pelo uso do azeite, e que agrada
com seu toque de acidez. Ja o polvo a galega vem
servido sobre fatias de batatas cozidas, tenro e
macio, desprendendo seu aroma de mar, como
uma perfumada brisa.

O ponto alto desse festim fica por conta da
paella, sempre uma alegria para os olhos e para
o paladar. “Na Espanha, ela geralmente é servida
nos bares e restaurantes as tercas e sextas. Ja nas
casas, é feita aos domingos, com toda a familia re-
unida”, conta Nando.

Para adogar a reunido, depois de tantos sabores
vigorosos e marcantes, nada como a suavidade de
uma crema catalana. Feita com gemas de ovos, leite,
canela e uma capinha de agtcar queimado, o doce
vai encerrar a festa com um sabor incomparavel.

Receitas: Gusta Café Bar Y Gastronomia

PULPO A LA GALLEGA
(POLVO COM BATATAS)

RENDIMENTO: 6 PORCOES
INGREDIENTES

1polvo eviscerado

2 folhas de louro

Sal a gosto

1kg de batatas

50 g de um mix de

pdprica doce e picante
Azeite extravirgem a gosto

MODO DE PREPARO

Coloque o polvo em uma panela de pressao, coberto
de dgua, com duas folhas de louro e um pouco de
sal. Tampe a panela e deixe cozinhar por 5 minutos.
Reserve. A parte, cozinhe as batatas inteiras e com
casca, com um pouco de sal: Coﬂo em peda-
¢os médios. Pegue as batatas'@ , descasque-as

e corte-as em rodela muito finas. Distribua as
batatas em circulo e prato. Por cima, coloque

/

o polvo cortado, salpi a misturad rica e, por
ultimo, adicione o az rva a seg
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PINTXO

PINTXO SALMON
(TAPAS DE SALMAO COM
QUEIJO DE CABRA)

RENDIMENTO: 8 TAPAS
INGREDIENTES

8 fatias de pao italiano

100 g de queijo de cabra cremoso

8 fatias de salmao defumado

1colher (sopa) de gergelim preto
1colher (sopa) de semente de girassol
Pimenta-calabresa em flocos a gosto

PINTXO EUSKADI
(TAPAS DE AVOCADO E
JAMON)

RENDIMENTO: 8 TAPAS

INGREDIENTES

1avocado maduro
Sucodelimao

100 g de manteiga
Pimenta-do-reino e sal a gosto
8 fatias de pao italiano

8 fatias de jamon pata negra

8 folhas de hortela fresca (ou serrano ou parma)

MODO DE PREPARO MODO DE PREPARO

Unte os paes com o queijo cremoso, en- Retire a polpa do avocado e misture com o

role as fatias de salmao e coloque uma suco de limdo, a manteiga, o sal e a pimen-
SETAS R!ELLENAS em cada pao. Em seguida, coloque as se- ta. Unte um dos lados dos paes com essa
DE JAMON mentes de gergelim e girassol, a pimenta mistura e coloque a fatia do jamén enro-

calabresa e, por ltimo, a hortela. Espete lada por cima. Espete um palito e sirva.

um palito e sirva.

SETAS RELLENAS DE JAMON,
MANCHEGO Y PUERRQOS
(TAPAS DE COGUMELOS RECHEADOS
COM CRISP DE JAMON)

RENDIMENTO: 4 TAPAS

INGREDIENTES

4 cogumelos portobello Azeite extravirgem

50 g de alho-pord picado 100 g de queijo manchego ralado
100 g de jamén picado Oleo para fritar

Um punhado de alecrim 4 fatias de jamén para os crisps

Um punhado de tomilho

PINTXO SALMON '/\ . - MODO DE PREPARO

Limpe a possivel sujeira ou terra dos cogumelos sem lavar, para que nao encharquem. Retire o talo e parte da
polpa do cogumelo e pique. Reserve os cogumelos. Misture o talo com o alho-pord, o jamén picado, o alecrim
e o tomilho. Refogue essa mistura em azeite extravirgem por uns 10 minutos, mexendo sempre. Reserve. De-
pois de morno, adicione o queijo manchego ralado e misture. Recheie os cogumelos com essa mistura e leve
ao forno a 200 °C por 15 minutos com o grill aceso. A parte, frite em dleo bem quente as fatias de jamon até
que fiqguem crocantes. Retire os cogumelos do forno, coloque um crisp de jamén em cada um e sirva a seguir.

Produgdo: Camile Comandini. Pegas usadas na produgao: jarra azul, pratos coloridos da mesa, CAMICADO/ tagas, jarras,
TOK & STOK/ copo azul, QUADRIFOGLIO/ sousplat vermelho e talheres, ROBERTO SIMOES CASA/ bandeja, SOUQ/ tabua
de Madeira, UTILPLAST. Agradecimento: Gusta Café Bar Y Gastronomia (www.gusta.com.br)




INGREDIENTES

Azeite extravirgem

150 g de anéis de lula

150 g de camaroes limpos
150 g de mexilhoes sem
casca

50 g de azeitonas pretas
50 g de ervilhas frescas
200 g de vongole com
casca

250 g de arroz

(bomba ou parborizado)
V2 pimentao vermelho
cortado em tiras finas

v, pimentao verde cortado
em tiras finas

v, pimentao amarelo
cortado em tiras finas

6 mexilhoes com casca

4 lagostins

CALDO DE PEIXE

E MARISCO
1camarao com cabega
v, talo de salsao
1alho-poré pequeno
v cebola média

2 dentes de alho

v, pimentao vermelho
2 tomates maduros
Carcaga de peixe
(salmao ou outro peixe
de sua preferéncia)

MAJADO

3 tomates maduros
v, cebola média

Um punhado de salsa
3 dentes de alho

2 pacotes de agafrao

Limao taiti ou siciliano
para servir

espanhol em pd

MODO DE PREPARO

CALDO DE PEIXE: uma hora antes de comegar a preparar
a paella, coloque os ingredientes do caldo de peixe para
cozinhar com bastante dgua e sal a gosto. Reserve.
MAJADO: bata todos os ingredientes em um liquidificador
OU COM um mixer e reserve.

PAELLA: em uma “paella” ou “paelleira” (a panela prépria
para fazer a paella), coloque um fio de azeite, os anéis de

lula (sao os mais dificeis de cozinhar) e deixe uns 5 minutos,

mexendo sempre. Em seguida, adicione os camaroes, os
mexilhGes sem casca, as azeitonas e as ervilhas. Por ultimo,
coloque os vongoles. Frite mais 5 minutos e acrescente o
majado. Mexa bem e adicione o arroz lavado e escorrido

se for o parborizado (o tipo bomba nao é preciso lavar).

Va regando a mistura de arroz com o caldo de peixe até
cobrir. Adicione mais caldo na medida em que o arroz for
secando. Deve ficar no fogo uns 20 minutos. Passado esse
tempo, monte sua paella. Ainda com o fogo ligado, coloque
os pimentoes cortados em tiras finas por cima do arroz, ao
redor da panela, depois vém os mexilhdes com casca e os
lagostins. Tampe a panela e deixe mais 5 minutos. Desligue
o fogo e deixe a paella “descansar” por 15 minutos, com a
panela tampada. Sirva com pedagos de limao.

INGREDIENTES

4 tomates maduros
1pepino comum

1/2 pimentao vermelho
1/2 cebola média

50 mlde vinagre
de vinho tinto

Sal a gosto

Azeite extravirgem
Salsa picada
Tomate e pepino
para decorar

2 dentes de alho
3 pedras de gelo
100 mlde dgua

MODO DE PREPARO

Pique os tomates e o pepino, desprezando a
polpa, o pimentio, a cebola e o alho. Coloque
em uma tigela e adicione o gelo, a 4gua, o vi-
nagre e o sal. Bata com um mixer ou leve ao
liquidificador. Se preferir, coe antes de servir.
Leve a mesa em copos com pedacinhos de to-
mate e pepino, um fio de azeite extravirgem e
salsa picada.
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MOUSSAKA DE CORDEIRO
RECEITA NA PAGINA 49

caleid

Por Kike Martins da Costa - Fotos Caca Bratke

Dieta rica em cores e sabores, a cozinha grega € a receita da longevidade

das lindas mulheres de Atenas e dos atléticos homens de Esparta

A dieta dos gregos encanta os turistas que visitam o pais e intriga a comunidade médica, que
a cada novo estudo se surpreende ainda mais com a longevidade do povo que vive em cidades
como Atenas, Saldnica e Esparta, no continente, e também nas paradisiacas ilhas do mar Egeu,
como Santorini, Mykonos, Rodes e Creta.

Desenvolvida ha milénios, misturando influéncias do Oriente Médio e da Europa Ocidental,
a cozinha grega valoriza vegetais como berinjelas, pepinos e tomates, peixes e frutos do mar
extremamente frescos, graos saudaveis como a cevada e o trigo, muito azeite de oliva, laticinios
de fama mundial (como o queijo feta e o iogurte grego), mel da melhor qualidade, bons vi-
nhos, frutas coloridas e suculentas, carnes de animais criados por pequenos produtores e er-
vas aromaticas como tomilho, orégano, louro e alecrim.

“Trabalhei por cinco anos no Camares, um restaurante na ilha de Mykonos, e 14 aprendi que a
gastronomia grega, além de muito rica e variada, é uma cozinha de produto, que privilegia in-
gredientes frescos, frutas e hortalicas colhidas na hora e peixes retirados do mar instantes an-
tes de irem a mesa”, explica Mariana Fonseca, chef do restaurante paulistano Myk, de cozinha
grega contemporanea, que é quem assina as receitas que apresentamos nas proximas paginas.

oscopio mediterraneo
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Por ser tdo linda de ver como saborosa para
quem a degusta, diz-se que é uma culinaria ca-
leidoscopica -expressdo de origem grega que
mistura os termos “kalos” (bela), “eidos” (ima-
gem) e “scopeo” (observar).

Uma refeicdo tipicamente grega pode ser ini-
ciada com a classica salada grega (horiatiki
salata). Consumida até no café da manh3, é
composta por cubos de tomates fresquinhos,
rodelas de pepinos, azeitonas pretas e na-
cos de feta -delicioso queijo feito de leite de
ovelha. Outras boas op¢des de entrada sio as
tortinhas de massa folhada, aqui recheadas de
espinafre (spanakopita).

Na sequéncia, aposte em um prato que é talvez
a especialidade grega mais difundida inter-
nacionalmente: a moussaka, uma espécie de
lasanha em que a massa é substituida por
laminas de berinjela. Assim como sua “prima”
italiana, a moussaka pode ser vegetariana ou
recheada de carne moida -em geral, de cor-
deiro. A versdo vegetariana pode ser incre-
mentada com camadas intercaladas de abo-
brinhas e tomates, além das berinjelas.

O peixe com figos € uma das receitas predi-
letas da chef: “Ele pode ser feito com pargo ou
robalo. E um prato muito equilibrado. Tem o
frescor do peixe, a dogura dos figos, a pican-
cia do skordalia (puré de alho) e o salgado das
azeitonas”, afirma.

Para fechar esse banquete digno dos deuses
do Olimpo, nossa sugestdo é uma legitima
portokalopita, torta com creme de laranja ou
kumquats (aqui no Brasil também conheci-
das como laranjinhas kinkan). Para bebericar,
aposte nos elegantes vinhos tintos da regido
do Peloponeso ou em um drinque a base de
ouzo, destilado obtido a partir de cascas de uva
e aromatizado com anis. “No verdo grego, ndo
ha nada melhor do que um drinque com ouzo,
para ser degustado e aproveitado por horas,
para refrescar e deixar ainda mais agradaveis
os nossos dias”, completa Mariana.

Receitas: Myk Restaurante
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SPANAKOPITA
(MASSA FOLHADA RECHEADA
DE ESPINAFRE)

RENDIMENTO: 12 UNIDADES
INGREDIENTES

RECHEIO MASSA

5o mlde azeite v, pacote de massa filo

> cebola roxa picadinha 100 g de manteiga derretida
1kg de espinafre

200 g de queijo feta

Sal e pimenta-do-reino a gosto

MODO DE PREPARO

Coloque o azeite em uma frigideira, acrescente a cebola
e refogue os demais ingredientes do recheio. Reserve.
Abra a massa, hidratando com a manteiga. Na medida
desejada, faca pequenos retangulos com a massa e
recheie-os. Depois dobre a massa, criando uns “traves-
seirinhos”. Asse por 15 minutos em forno a 180 °C ou até
ficarem dourados. Sirva quente.
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O azette é a base da
cwép'm’//iajreﬁa. Na hova
de sevviv, mantenha-o
em vidvos transparentes
para que a cor do Ltqmdo
possa ser apreciada. Vocé
tamée’m,/)oo{e colocar
um vamo de alecrim

ue, além de decovar, vai

¢
WWI 0 azette

SALADA GREGA

RENDIMENTO: 1 PORCAO
INGREDIENTES

2 tomates bem vermelhos
cortados em 4 partes

V2 pepino tipo japonés (12
rodelas)

v, cebola roxa cortada em
rodelas finas

6 rodelas de pimentao, 2 de
cada cor (verde, amarelo e
vermelho)

8 azeitonas tipo kalamata
1fatia de 100 g de queijo feta
Sal e azeite a gosto

MODO DE PREPARO

Distribua os ingredientes em
camadas no prato, deixando o
queijo feta por ultimo. Tempere
com sal a gosto e regue com
muito azeite. Sirva a seguir.
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A linh é&h vnel d; Sulity

agora acompanhada do
memuf tempero: & See,

Escolha Sulita para
sua mesa!

sulita.com.br

irresistivel!

MOUSSAKA DE CORDEIRO

RENDIMENTO: 3 PORCOES
INGREDIENTES

8 berinjelas médias

Sal

12 batatas

125 ml de azeite ou 6leo de girassol

50 g de farinha de pao

200 g de queijo parmesao ralado para finalizar

RAGU DE CARNE

125 ml de azeite

2 cebolas picadas

1dente de alho

2 kg de carne moida de cordeiro (pode substituir por boi ou porco)
8 tomates sem pele e sem sementes picados

200 ml de vinho tinto (opcional)

Canela, cominho, cravo, noz-moscada e coentro em pé a gosto
Sal e pimenta-do-reino

1clara

BECHAMEL

200 g de manteiga

1cebola bem picada

200 g de farinha de trigo

2 litros de leite integral

Noz-moscada a gosto

Sal e pimenta-do-reino branca a gosto

MODO DE PREPARO

RAGU: em uma panela grande, coloque o azeite com as cebolas bem picadas e o
dente de alho. Refogue até ficar transparente e acrescente a carne moida. Deixe
dourar e acrescente o tomate. Em seguida, coloque o vinho e as especiarias a gosto,
deixando cozinhar por 1 hora. Apds o cozimento, acerte o sal e a pimenta. Deixe es-
friar e coloque a clara, que dara uma liga quando assar. Reserve.

BECHAMEL: em uma panela grande, coloque a manteiga e a cebola picada. Em se-
guida, acrescente a farinha peneirada. Quando estiver com a consisténcia quase de
uma massa, coloque o leite aos poucos, mexendo bem. Tempere com noz-moscada,
sal e pimenta a gosto. Reserve.

MOUSSAKA: fatie as berinjelas em rodelas de no maximo 1 cm. Em uma travessa,
coloque as rodelas com sal suficiente para cobri-las. Deixe-as “chorarem” por1hora
—isso faz com que o amargo da berinjela seja eliminado. Depois de uma hora, lave
as berinjelas com agua para tirar o excesso de sal. Seque bem com papel toalha.
Reserve. A parte, fatie as batatas em rodelas de no maximo1cm e coloque de molho
em dgua gelada. Coloque o azeite em frigideira grande. Frite levemente a berinjela
e a batata a fim de deixa-las mais molinhas —n3o crocantes. Forre o fundo de uma
assadeira grande com farinha de pao. Monte uma camada de batata, outra de be-
rinjela e outra de ragu. Repita até completar a assadeira. A dltima camada é com o
bechamel e o queijo parmesao. Leve ao forno a 180 °C por 50 minutos. Sirva a seguir.

Acredita-se que 0 otho greqo
tem o,/wdevde fm{ejfwfeede
afmfmm energias neqativas, a
tnwefa e o mau-othado. Ofereca
0 amumdeto aos seus convidados
a0 funal do almogo como forma
de Aﬁmdemmo
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Grécia

PEIXE BRANCO
COM SKORDALIA,
AZEITE E FIGO

(PEIXE BRANCO COM
PURE DE ALHO SUAVE)

RENDIMENTO: 2 PORCOES
INGREDIENTES

600 g de batatas tipo holandesa
descascadas e cozidas

4 dentes de alho picados

Sal e pimenta-do-reino a gosto

20 g de manteiga ou azeite

200 ml de azeite

100 g de figo turco (seco) ou figo fresco
descascado picadinho

100 g de azeitonas kalamata (ou outro tipo
escuro) picadas

40 g de alcaparras picadas

2 filés de peixe branco

MODO DE PREPARO

Cozinhe as batatas —uma dica é assar as batatas
com casca e depois descascar. O ponto de
cozimento é bem mole. Passe as batatas ainda
mornas por uma peneira fina. Leve a batata para

uma panela com o alho picado, o sal e a pimenta.

Acrescente a manteiga e bata em fogo alto até
obter uma pasta quase lisa. Reserve. Junte o
azeite com o figo, as azeitonas e as alcaparras.
Em uma frigideira antiaderente, coloque um fio
de azeite e leve o peixe para grelhar até o ponto
desejado —a dica é ndo passar demais para ndo
perder a leveza do peixe. Monte o prato com o
puré e o peixe, coloque a mistura de figo sobre o
peixe e finalize com azeite.

DICA: Tente fugir dos peixes convencionais, pois
podemos nos surpreender com os peixes da época. O
importante € que seja um peixe bom para grelhar.

MYK

(DRI[\IQUE DE OUZO COM
LIMAO SICILIANO)

RENDIMENTO:1COPO
INGREDIENTES

3 gomos de limao siciliano

1 colher (chd) de agucar

Gelo

5o mlde gim

4 mldeouzo *

20 ml de d4gua com gas

Limao siciliano e alecrim para decorar

MODO DE PREPARO

Macere o lim3o com o aglicar. Adicione gelo,
gim e ouzo. Agite na coqueteleira, coloque no
copo e finalize com dgua com gas. Decore com
um ramo de alecrim e um gomo de limao.

* Quzo € um destilado obtido a partir de cascas
de uva e aromatizado com anis

Produgao: Camile Comandini. Pegas usadas nas fotos: jarra branca e azul, garrafa de vidro, talheres, taga florida, DI-
VINO ESPACO/ prato da moussaka, prato de sobremesa e tabua, IDEIA UNICA/ tagas com bolas azuis, UOEIL/ prato
branco salada, TOK & STOK/ porta-velas de conchas, LS SELECTION/ bowl e prato do peixe, STELLA FERRAZ/ olho
grego, KATMANDU. Agradecimento: Myk Restaurante (www.mykrestaurante.com).



Grécia

PORTOKALOPITA

(TORTA DE CREME DE LARANJA COM CALDA)

RENDIMENTO: 8 FATIAS
INGREDIENTES

TORTA

5 0VO0S

100 g de aglicar

200 g de iogurte grego

Suco de 2 laranjas e as raspas das mesmas
180 ml de azeite

1 colher (sopa) de fermento

100 g de manteiga

1 pacote de massa filo

CALDA

400 g de aglcar

Suco de1laranja

350 mlde agua

8 unidades de laranja kinkan

MODO DE PREPARO

Em uma batedeira, bata todos os ingredientes da torta, me-
nos a manteiga e a massa. Derreta a manteiga, unte uma
assadeira retangular, coloque as folhas de massa filo, inter-
calando-as para poder colocar o recheio e fechar. Recheie a
massa e feche com a mesma. Pincele mais manteiga e leve
para assar por 45 minutos, sendo os primeiros 15 minutos

2180 °C e o restante a 160 °C. A parte, prepare a calda: em

uma panela, cologue os ingredientes e deixe tomar ponto
de calda. Deixe esfriar. Quando a torta estiver pronta, jogue
a calda sobre o doce ainda quente. Deixe descansar por uma
hora antes de servir.

I am always satisfied

Tiptree. The preserve of good taste.

WILKIN & SONS LIMITED

““I have the simplest tastes,

with the best.”’

Oscar Wilde 1854 - 1900

T2

TIPTRLEIL

COLCHESTER

ESSEX C05 0RE

WWWITIPTREE.COM
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CROACIA:

a surpresa do Adriatico

Por Kike Martins da Costa - Fotos Rogério Voltan

Deliciosas receitas a base de frutos do mar sao as prediletas no verao
deste pequeno pais de lindas praias e milhares de ilhas

A Croacia é uma das mais jovens nacdes da Europa. S6 virou um pais independente em 1991,
com o desmembramento da Iugoslavia. No passado, foi um territério ocupado por romanos,
gregos, turcos e austro-hingaros. O resultado é uma gastronomia que mistura todas essas in-
fluéncias. E que surpreende.

Em um dos trechos mais lindos do litoral europeu, a culinaria é leve e privilegia o frescor dos in-
gredientes. Nas lindas praias de dguas cristalinas e nas 1.200 ilhas que pontuam o mar Adriati-
co, os frutos do mar sdo a base da dieta. Mais ao norte, perto da Eslovénia e da Italia, a provincia
da Istria é um paraiso gourmet. L4 sdo produzidas as famosas trufas negras croatas, os azeites
extravirgens e os vinhos tintos elaborados com as uvas da cepa Malvasija.

Ao sul da Istria comeca a Dalmécia, meca do turismo. Nos bares de Split, enquanto bebem cer-
veja ou vinho branco com dgua mineral, os croatas beliscam torradinhas com ajvar, um relish de
pimentdo com alho de origem sérvia. Perto de Split, na praia de Brela -uma das mais bonitas da
Europa-, a paulistana Ana Calderaro administra uma pousada, a Abuela’s Ghesthouse. Ela conta
que um dos pratos prediletos de seu marido, o croata Branimir Santek, é a salada de polvo,
prato que evidencia a influéncia grega. “Gostamos dela bem temperadinha com azeite, limao e
alho.” Nos meses de marco a junho, o casal aproveita a temporada dos aspargos para preparar
risotos, acompanhado de lulas.
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Os meédéniatsi sio
bscottos a base de mel e
canela. Covagbes vendados,
m/s/mrador nas vendas da
tha de Pag, deixam-os

mais chayrmosos

Outra especialidade local é a imotski, torta feita
de améndoas e maraschino (licor de cereja cro-
ata), que é consumida nos cafés de Zagreb e leva
o nome de uma cidadezinha préxima da fronteira
com a Bosnia. Quer preparar uma refei¢ao tipica
da Croacia? Confira nossas receitas e bom apetite!
Ou, como diriam os croatas, dobar tek!

AJVAR
(RELISH DE PIMENTAO)

RENDIMENTO: 1 PORCAO

INGREDIENTES

1berinjela grande Salsa picada

3 pimentdes vermelhos  Sal e pimenta a gosto
1dente de alho Azeite

1 chili fresco Suco de limao
MODO DE PREPARO

Corte as berinjelas e os pimentdes em quatro. Colo-

que os legumes cortados em uma forma forrada com
papel-aluminio, juntamente com o dente de alho. Leve
ao forno preaquecido a 225 °C e deixe assar até que
figuem macios —como o dente de alho costuma assar
mais depressa, para evitar que ele se queime, esconda-o
embaixo de um pedago de pimentao. Retire do forno e
descasque os legumes e o alho. Coloque-os no proces-
sador, acrescente o chilli e parte da salsa e misture tudo.
Aos poucos, va acrescentando sal, pimenta, azeite e

o suco de lim3o até ficar com a consisténcia desejada.
Sirva com legumes e paes.

DICA: coloque o ajvar em potes de vidro, cubra a superficie
com azeite e guarde na geladeira.

—

SALADA DE POLVO AO ESTILO CROATA

1 polvo grande limpo
1cebola vermelha

ata o polvo com um martelo para amaciar a carne. Coloque-o em uma panela,
adicione um pouco de dgua —suficiente para cobrir o polvo- e cozinhe em fogo

2 tomates meédio por cerca de 3 horas ou até a carne estar completamente cozida. Deixe esfriar
1dente de alho picado na mesma agua. Quando estiver frio, corte o polvo em pedagos e coloque em uma
Azeite extravirgem a gosto tigela de salada. Adicione a cebola e os tomates picados na tigela. Tempere o prato
Vinagre de vinho a gosto com o alho, o azeite, o vinagre, o suco de limao, o sal, a pimenta e a salsa. Adicione
Suco de1limao alcaparras e sirva a seguir.

Sal e pimenta a gosto
2 a3 colheres (sopa) de salsa picada
2 colheres (sopa) de alcaparras




Crodcia

RISOTO DE ASPARGOS

RENDIMENTO: 2 PORCOES

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

CALDO CALDO: dissolva um tablete de caldo de legumes em dgua quente e deixe ferver por
1tablete de caldo de legumes alguns minutos. Reserve.

750 mlde dgua RISOTO: corte as pontas dos aspargos e reserve. Descarte a parte mais dura do talo,
RISOTO descasque e corte em rodelas. Em uma panela em fogo alto, derreta a manteiga e
200 g de aspargos frescos acrescente a cebola. Deixe dourar e coloque o arroz arbéreo. Acrescente o vinho

3 colheres (sopa) de manteiga branco, uma concha do caldo e sal. Mexa até o caldo comegar a secar. Acrescente

v, cebola picada 0 aspargo e mais um pouco de caldo. Sempre que o arroz comegar a secar, coloque
200 g de arroz arbdreo mais caldo e mexa. Junte as pontas dos aspargos, coloque a pimenta e o queijo

1/2 xicara (chd) de vinho branco seco ralado. Corrija o sal e finalize com o azeite.

750 ml de caldo de legumes

Sala gosto DICA: o risoto deve ficar cremoso, mas os grdos do arroz tém de estar “al dente”, ou seja,
Pimenta-do-reino a gosto mais durinhos. A dica é ir colocando o caldo aos poucos, até ele atingir o ponto.

1xicara (chd) de queijo parmesao ralado

1colher (sopa) de azeite extravirgem

Produgo culindria: Janaina Resende. Produgdo: Camile Comandini. Pegas usadas nas fotos: prato rendado (com as bolachas), IDETA UNICA/ cestinha
rendada e taga, TOK & STOK/ prato da salada, ROSA DOS VENTOS/ prato das lulas, QUADRIFOGLIO. Agradecimento: Lady Cook (biscoitos).
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Crodcia

IMOTSKI
(BOLO DE AMENDOAS)

RENDIMENTO: 6 FATIAS OU 4 MINITORTAS
INGREDIENTES

MASSA

200 g de farinha de trigo
120 g de manteiga sem sal
60 g de agucar

1gema

Manteiga para untar

RECHEIO

5 0VOS

250 g de aglicar

100 ml de licor maraschino
Cascaraladade1limiao

10 g de aglicar com baunilha
250 g de améndoas em laminas

MODO DE PREPARO

MASSA: misture todos os ingredientes e, ao
final, amasse com as maos para que fique
uma massa lisa. Coloque a massa em um saco
plastico e leve ao refrigerador por 30 minutos.
RECHEIO: bata os ovos com aguicar na

batedeira até que forme um creme com espuma.

Adicione o licor, a cascado limaoraladaeo
aguicar com baunilha. Bata novamente. Fora da
batedeira, adicione as ldminas de améndoas e
misture bem.

MONTAGEM: unte uma forma para torta com
fundo removivel com manteiga ou margarina.
Ela precisa ter uns 35 ou 40 cm de didmetro -se

preferir, distribua o bolo em quatro minformas.

Forre o fundo e as laterais da forma com essa
massa. Reserve um pouco de massa para
decorar. Coloque todo o recheio sobre a massa
na forma. Use a sobra da massa para modelar
rolinhos e formar um quadriculado sobre a
massa. Coloque um papel-aluminio sobre a
torta e leve para assar em forno preaquecido a
200 °C por 40 ou 50 minutos. Retire o papel—
aluminio quando completar uns 35 minutos de
cozimento —a massa e o recheio devem estar
dourados, sem queimar. Abra o forno e deixe a
torta por uns 10 minutos dentro dele.

Sirva bem. Sirva com

ormaQ

Fone 54 3025 9700 - forma@formainox.com.br - www.formainox.com.br - facebook.com/formainox

dgmais.com
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