ANO 3 | N°13| MAI/JUN 2014

4355 -
m .
LTTTT o
Mg, v
@ ; = A, . .I..I..I.‘I- L
L .’
) . R .
F T T

Um passeio pelo nosso cdﬁtiﬁéﬁfé‘ por ﬁeio dos ricos -
e variados sabores que encantam o mundo todo

A TRADICAO DA FEIJOADA BRASILEIRA - A FAMOSA COZINHA PERUANA - O ENCANTO DA CULINARIA ARGENTINA
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O Yakisoba Sadia é uma receita preparada com
espaguete tipo oriental, cubos de carne bovina e
de peito de frango, refogados com pedacos de
brocolis, couve-flor e cenoura, ao molho oriental.
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Editorial
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Todos os

sabores da Américad

l
4

De uma riqueza cultural inegavel, a gastronomia da América

do Sul, ainda pouco explorada, vem aos poucos conquistando
paladares ao redor do mundo. Seus ingredientes nativos e suas
raizes primitivas, associados a influéncia dos colonizadores,
desdobram-se em pratos originais que despertam a curiosi-
dade e os sentidos.

O Peru é uma dessas grandes surpresas. Sua cozinha -hoje
internacional- deve muito de sua fama ao ceviche: o prato de
peixe cru marinado que nasceu do encontro dos pescados e
das pimentas dos indios com as cebolas e os limdes trazidos

pelos espanhéis. Mas a cozinha peruana tambem tem uma -

grande influéncia oriental, o que a torna mais orlglnal a4 g

Ainda fazem a fama do continente a carne argentina, com seus " .
cortes precisos, os vinhos chilenos e a rica culinaria braSllellaﬂ- -

Aqui, chama a atengio a variedade de sabores, tdo diferentese ..
a0 mesmo tempo complementares. Para ilustrar essa riqueza,
escolhemos um prato emblematico: a feijoada. Ehrlquemdg
com carnes e temperos e servida com uma boa caipirinha,a =~
receita corta o pais de Norte a Sul e é uma das poucas una-
nimidades nesse grande caldeirdo de sabores que é a gﬁlnh{-—
brasileira.
Fechamos a edicdo com uma “ilustre desconhecida”, a Colém-_: :
bia e sua culinaria que tem se reinventado ao resgatar elemen- -
tos simples e comuns aos paises vizinhos, como o milho, a - .
batata e a banana, mas também tem influéncia africana e oF ¢
lementos da gastronomia tipicamente ca-ribenha,_c_%n peixes ~ y
e frutos do mar. =~ - LR -

o s > 4 T,
Como se V€, ndo faltam motivos para erq,barcar nessaviagem.

Equipe Angeloni o

> Na préxima edlgao' E gastronomla da Amerlca do Nortee an;:el

-...— I--.

n-'—

- d 0



Lol ElAahin s s
il ST
it R g

" EXCLUSIVIDADE —

eide 1915
A2 DA DA

O nel em VENDAS
nos %A

g
dHot -
AN, A ... ~ Re "

ABAN,,

www.hemmer.com.br T —_ )
|



EMBAIXO DESTA CASA DESCANSA

135 ANOS DE NOSSA HISTORIA

TARAPACA, UMA DAS VINICOLAS MAIS IMPORTANTES DO CHILE,
FOL FUNDADA EM TB74 NO VALE DO MAIFO, COM UM FORTE
COMPROMISSO COM A QUALIDADE & CONSISTENCIA, COM TARAPA
MARCAS RECOMHECIDAS COMO A GRAN RESERVA. GRAN TARAPACA
E LEON DE TARAPACA, E UM DOS PRINCIPAIS REPRESENTANTES DAS
VINICOLAS DO NOVO MUNDO ESSE COMPROMISSO E LEVADO A
CABO APROVEITANDO O MELHOR DAS DIFERENTES REGIOES E
SUB-REGIOES VITIVINICOLAS DO CHILE
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TARAPACA

GRAN RESERYA

. www.facebook.com/vinatarapaca



Colaboraram nesta edicao

FABIO BARBOSA

0O chef do restaurante La Mar, em Sdo Paulo, nasceu em Manaus e
comegou sua carreira em 1997, quando se mudou para Londres.
Graduou-se em cuisine e patisserie pela Le Cordon Bleu de Londres,
onde viveu por sete anos. Retornou ao Brasil em 2004 e foi trabalhar
como sous chef no hotel Emiliano, em S&o Paulo. Fabio assina as
receitas da reportagem sobre o Peru.

TATU DAMBERG

Tatu Damberg faz da cozinha sua paixao e sua profiss&o. Empresaria,
produtora e food stylist, ja publicou trés livros de receitas e, desde
2002, mantém o site www.mixirica.com.br. Nesta edi¢do da revista, foi
responsavel pela execucdo das receitas do Chile e de alguns pratos e
acompanhamentos da Argentina.

DAGOBERTO TORRES

Nascido no interior da Colémbia, Dagoberto Torres se formou técnico
profissional em cozinha pela SENA, prestigiada universidade publica de
gastronomia em Bogota. Em Séo Paulo, trabalhou um ano no D.0.M

' antes de abrir a cevicheria Suri. E coautor do livro “Ceviche do Pacifico
para 0 Mundo”, langado pela editora Senac em 2013. S&o dele as
receitas e a execugdo dos pratos da Coldmbia nesta edigao.
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NOSSAS LOJAS
SANTA CATARINA

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

tel. (48),352174300, Fax (4§) 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 Nagdes

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

Fax (47) 3263-4300.

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 88058-0071, 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, Agronémica, 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.
ICARA - Av. Floriandpolis, 235, Praia do Rincao,
CEP 88820-000, tel. (48) 3468-1014, Fax (48)
3468—1914.

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 Caldgeras, 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. Expediciondrio José Pedro
Coelho, 1120, Centro, CEP 88704-201,

tel. (48) 3631-1800, 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. Replblica 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. Hordacio Raccanello Filho,
5120, Zona 07, Novo Centro, CEP 87020-035,
tel. (44) 3301-3600, Fax (44) 3301-3600.

Créditos da capa: Fotografia: Fotografia: Rogério Voltan/ Produgdo Camile Comandini/ Receita e preparo do prato: Fabio Barbosa, chef do restaurante La Mar/ Prato, TOK&STOK/

Talheres, ST. JAMES
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O tradicional doce de leite uruguaio é ingrediente
de deliciosas sobremesas. Resista se puder!

ENCONTRE NO ANGELONI

Produtos, eletrodomésticos e alimentos que

13

deixam sua cozinha completa

MAIS SABOR

Uma selecao de vinhos argentinos e chilenos para

60

incrementar sua adega

8 GASTRONOMIA AMGELZMI - Mai/Jun 2014
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Edicao Especial

14

24

34

44

52

PERU

A mistura de sabores que
conquistou o mundo

ARGENTINA

A carne mais famosa do continente e
vinhos perfeitos para acompanha-la

BRASIL

Atradicao da feijoada, verdadeira
paixao nacional

CHILE

Comfort food ideal para um passeio
pelos vinhedos

COLOMBIA

Avibrante gastronomia do pais
ganha cada vez mais admiradores



Irreagens memamente ustrativas, Em viruda de constantes aperfeicaamentor am 1ua bha de produtos. « BRITAMIA
reserva-se o dirsito de proceder, sem prévio avivo, b modificagBes pionicas que julgar convenientes

PETIT GATEAU, PAES DE QUEIJO, EMPADINHAS
E MUITO MAIS SEM SAIR DE CASA?

SO COM A CUPCAKE MAKER | DA BRITANIA.

MAQUINA DE CUPCAKE
Ay

BRITANIA
CUPCAKE

MAKER |

Também faz pio de queljo, petit gatoau,
polvilhe, balinhe de chuva, broinhas,
empadinhas. tortinhas & multo mals!

* Agea em aproximadamente 8 minutos
* Chapa antiaderante

www.britania.com.br Em Uma marca, tOdas as SOIugées



ANGELONI E CERATTI,
DUAS FAMILIAS REUNIDAS

RARAFAZER. PARLELD) AgSiela

BURST

-"t. 'ﬂli"‘

;:,_ Ptl )
."f ..-'n-m\-
' MJRTmm DOLOG ~ 1t e
f mdzrmnm / (EEE:-_TI_!) IGBEEF

. El]SlChEICI 7 ig;f;: ;:‘J'H.r?-fr 3

com Picles Ml PESSTT

Fotos meramente ilustrativas

A linha de produtos Ceratti é fabricada com carinho e cuidado para a familia brasileira.
Variedade, qualidade e tradicio que se pde & mesa em qualquer refeicio onde
o prato principal seja a alegria de compartilhar momentos recheados de sabor.

Experimente a linha completa de produtos Ceratti
a venda no Supermercado Angeloni mais perto de vocé.

(Gur)
A gtife do dabor

Lr*‘.‘ ANGE l.ONI www.ceratti.com.br



, Aperitivo
% DISPONIVEL NO ANGELONI

Tentagao que
vem do Sul

Uma das mais deliciosas
tradicoes uruguaias, o doce

de leite Conaprole, a venda no
Angeloni, é reconhecido
internacionalmente por seu
sabor e cremosidade, que o
tornam ideal como recheio das
mais variadas receitas.

Dificil vai ser esperar a
sobremesa ficar prontal




OREO. O BISCOITO
MAIS AMADO DO MUNDO
CHEGOU AO BRASIL.




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

CERVE]JA SEMPRE GELADA

UM BAR EM CASA

A cervejeira Bierhausen, da Cadence,
é ideal para quem gosta de receber
0S amigos em casa, ja que tem cinco
temperaturas -chegando a -6°C- e
capacidade para até cem litros. Com
prateleiras removiveis e ajustaveis,
ela comporta todos os tipos de be-
bida, desde latinhas até as maiores
garrafas. Também tem iluminagao
interna e display eletronico. Além
disso, seu formato compacto é cheio
de estilo. Sua casa vai se transformar
no melhor home bar de todos!

ENCONTRE NO ANGELONI

-

QUEIJO E VINHO

TRADICAO URUGUAIA

Conhecido por suas carnes e pelo doce de leite, o Uruguai tem mais um
alimento reconhecido internacionalmente: o queijo parmesdo Calcar.
Produzido por uma cooperativa da cidade de Carmelo desde 1956, ele
pode ser utilizado em lascas, em fatias ou ralado. Esse queijo firme, de
estrutura quebradica, é maturado por cerca de oito meses, o que faz com
que tenha cristais de sal por toda a estrutura. E uma 6tima pedida para
acompanhar um bom vinho tannat, marca registrada do pais.

COZINHA PRATICA

LUXO NO FOGAO

O conjunto de panelas em ago inox Hércules tem fundo triplo, que apri-
mora o desempenho térmico e permite o cozimento uniforme, e tampas
de vidro temperado com furos especiais para o escorrimento. Também
é muito pratico, ja que suas formas arredondadas facilitam a limpeza,
e pode ser levado para a lava-lougas. O kit é formado por trés cagarolas
nos tamanhos pequeno, médio e grande, uma frigideira e uma panela
pequena. As panelas podem ser usadas em qualquer tipo de fogao.






PERU: \%f

cozinha mestica

por Marcelo Katsuki

Um dos melhores destinos de gastronomia do mundo, o pais
esbanja cores, aromas e sabores com sua cozinha multicultural

“A comida esta para o peruano assim como o futebol para o brasileiro.” E assim
que o chef Fabio Barbosa, do restaurante La Mar; em Sdo Paulo, resume a gastro-
nomia peruana, enquanto observa o prato de ceviche que sai de sua cozinha. ‘A
comida resgatou a autoestima do povo peruano, levando sua rica cultura para o
mundo”, finaliza o chef, que assina as receitas das préximas paginas. Prova disso
é que o pais foi eleito em 2013 o melhor destino de gastronomia do mundo pela
segunda vez consecutiva pelo respeitado World Travel Awards, batendo paises
bem mais tradicionais como Italia, Franca e Japao.

Mas nem s6 de ceviche vive o Peru. O prato de peixe cru marinado, que nasceu
do encontro dos pescados e das pimentas dos nativos com as cebolas e os limdes
trazidos pelos colonizadores espanhdis, é sem duvida seu prato simbolo. Mas a
cozinha peruana é um mix de culturas, reflexo da influéncia dos diferentes povos
que migraram para o pais.

Para Gastén Acurio, grande expoente da culinaria peruana e espécie de herdi na-
cional, a gastronomia peruana é uma fusio por defini¢do. “Tivemos influéncia
espanhola, italiana, arabe, chinesa e japonesa”, conta o chef do restaurante As-
trid Y Gastén, em Lima, considerado o melhor da América Latina no ranking da
revista britanica “Restaurant”. Dessas duas ultimas culturas nasceram cozinhas
que ja fazem parte do cotidiano do pais, a Nikkei e a Chifa, das quais selecionamos
duas receitas apresentadas nesta edicdo. O tiradito, versao do ceviche, mas com o
corte do peixe similar ao do sashimi, reflete a influéncia japonesa. O arroz chaufa,



icone da cozinha Chifa, utiliza técnicas chinesas de
cocgdo e a panela wok.

0 Peru também é famoso por possuir mais de 4.000
tipos de batatas catalogadas, de diversos formatos e
cores. Daf o surgimento das causas, cilindros forma-
dos por camadas de puré intercaladas com diversos
recheios e coberturas, geralmente frutos do mar. As
diferentes batatas permitem compor pratos colori-
dos, que formam belas paletas de cores comestiveis.
Fechando o cardapio, uma sobremesa doce e suave,
“como o suspiro de uma mulher”, segundo o poeta
José Galvez Barrenechea, que a batizou de suspiro
limefio. A delicia é composta por um creme de doce
de leite coberto por merengue com Vinho do Porto.
Para celebrar esse banquete peruano, Barbosa apre-
senta a receita do pisco sour, drinque muito popular
no pais e perfeito para acompanhar essa culinaria de
pratos condimentados e sabores pungentes.

Pava entvar no clema: o talisma com a
semente de olho-de-cabra éwmafovmde
05 peruanss evocarem a protegio divina

GASTRONOMIA ARGELDZNI . Mai/Jun 2014

AEROPORTO DE

MARISCOS
(ARROZ FRITO

COM MARISCOS)
RENDIMENTO: 2 PORGOES

INGREDIENTES

40 g de polvo cozido

40 g de lula

3 camaroes

3 vieiras

4 mexilhoes

60 g de peixe branco em cubos
Sal a gosto

20 mlde 6leo de soja

15 ml de 6leo de gergelim

10 g de cebolinha fatiada

30 g de pimentao vermelho em cubinhos
10 g de gengibre picado

260 g de arroz branco cozido
30 mlde shoyu

20 ml de molho de ostra
1pitada de aglicar

30vos

30 g de brotos de feijao

MODO DE PREPARO

Coloque os frutos do mar e o peixe em
uma tigela e tempere com sal. Em seguida,
coloque-os em uma panela wok em fogo
bem alto para selar com o 6leo de soja.
Retire da panela e reserve. Pegue a mesma
wok, coloque o dleo de gergelim e refogue
a cebolinha, o pimentao e o gengibre.
Acrescente o arroz e salteie. Adicione o
shoyu, o molho de ostra e o aglicar a mis-
tura, mexendo sem parar. Em umavasilha
de vidro ou inox, misture os ovos, tempere
com sal e frite em uma frigideira a parte,
como se fosse um ovo mexido. Ainda mal
passados, adicione os ovos a mistura de
arroz. Em seguida, acrescente os frutos do
mar a wok e misture. Por fim, coloque os
brotos de feijao e acerte o sal.

Sirva em seguida.






CEVICHE CLASSICO

RENDIMENTO: 1 PORCAO

INGREDIENTES

LEITE DE TIGRE CLASSICO

300 mlde suco de limao
300 mlde caldo de peixe
1cebola branca média
200 g de salsao

100 g de alho

50 g de gengibre

Aparas de filé de peixe
30 g de coentro
1pimenta dedo-de-moga
Sala gosto

CALDO DE PEIXE
(rendimento 1 litro)
1kg de carcaga de peixe
30 g de cebola

10 g de alho-pord

10 g de salsao

4 g de gengibre

4 gdealho

1litro de dgua

CEVICHE

120 g de peixe branco fresco

cortado em cubos

Sala gosto

Suco de1limao

2 g de pimenta dedo-de-
moga picada

5 g de gengibre ralado

2 g de coentro picado
100 ml de leite de tigre
classico

10 g de cebola roxa fatiada
Folhas de alface para
decorar

GASTRONOMIA AMGELZMI - Mai/Jun 2014

Uma opgao charmosa
é serviv o ceviche em

poTEles menoves, nas
conchas de vietra usadas

para a cmgm'm de stvi.

MODO DE PREPARO

LEITE DE TIGRE CLASSICO: coloque todos os ingredientes
no liquidificador, exceto a pimenta e o coentro, e bata com
um pouco de gelo. Acerte o sal. Acrescente a pimenta e o
coentro a mistura e bata por poucos segundos, com cuidado,
para nao soltar “cor” no leite. Coe e reserve na geladeira.

CALDO DE PEIXE: coloque os ingredientes em uma panela

e leve ao fogo alto. Quando ferver, abaixe o fogo e deixe
cozinhar por 30 minutos. Deixe esfriar. O que sobrar pode ser
congealdo e guardado por 1 més.

CEVICHE: coloque o peixe em um bowl de inox ou vidro e
tempere com sal. Adicione o suco do limao e misture bem.
Acrescente a pimenta picada e esprema o gengibre ralado
por cima, misturando sem parar para que o peixe absorva
bem os sabores. Adicione o coentro e o leite de tigre. Acerte o
sal, acrescente a cebola e sirva a seguir. Use a folha de alface
para decorar.



CAUSA DE POLVO

(BOLINHO DE PURE COBERTO COM POLVO)

RENDIMENTO: 4 PORCOES

INGREDIENTES

> abacate pequeno

v, xicara de maionese

Suco de 3 limoes

Sala gosto

1e1/2 xicara de pasta de aji panca
1xicara de dleo de milho

1xicara de cerveja

10 dentes de alho

v, garrafa de vinagre branco

1 colher (sopa) de orégano seco

1 colher (sopa) de cominho em pd
4 xicaras de batatas

v, xicara de pasta de aji amarelo
v de xicara de azeite de oliva
500 g de polvo cozido

MODO DE PREPARO

Corte o abacate em cubos pequenos e
misture com a maionese. Acrescente 1/3
do suco de lim3o a mistura, acerte o sal

e reserve. Para fazer a salsa anticuche-

ra, bata no liquidificador a pasta de aji
panca, o 6leo de milho, a cerveja, o alho,
o vinagre branco, o orégano e o cominho.
Acerte o sal e reserve. Em uma panela
com 4gua, coloque as batatas inteiras e
com casca para cozinhar. Quando
estiverem cozidas, descasque-as e
amasse-as ainda quentes. Deixe o puré
esfriar e adicione a pasta de aji amarelo, o
azeite, o restante do suco de limao, o sal
e misture bem. Faga pequenas bolinhas
com o puré e cubra com a mistura de
abacate. Grelhe o polvo em uma frigideira
e coloque pedagos em cima da cobertura
de abacate. Antes de servir, coloque sobre
o polvo a salsa anticuchera.

PISCO SOUR

RENDIMENTO: 1 TACA

INGREDIENTES

3 doses de pisco

1dose de goma de aguicar

> dose de clara de ovo pasteurizada
1dose de suco de limao

Gelo a gosto

3 gotas de angostura

GOMA DE ACUCAR (rendimento 3 litros)
2,5 kg de aglcar
2 litros de dgua

MODO DE PREPARO

GOMA DE ACUCAR: coloque aguae aglicarem
uma panela, misture bem e leve ao fogo. Assim
que ferver, baixe o fogo e deixe reduzir até ficar
com uma coloragio dourada. Reserve. Manter
na geladeira por até 1 més.

PISCO SOUR: coloque no liquidificador o pisco,
a goma, a clara de ovo, o limao e o gelo e bata
por alguns segundos. Coe e sirva a seguir com
as 3 gotas de angostura em cima.



TIRADITO CHIFA DE PESCADO
(VERSAO DO CEVICHE DE PEIXE FATIADO)

RENDIMENTO: 2 PORC()ES

INGREDIENTES (cortada fininha)

100 g de nabo em Juliene
BASE DE MARACUJA (rendimento 400 g) 100 g de sal
10 maracujas

1/2 xicara de dgua TIRADITOS
200 g de aglicar 240 g de peixe branco fresco cortado em
30 g de gengibre tiras
Sala gosto
LEITE DE TIGRE CHIFA 100 mlde leite de tigre chifa
110 ml de leite de tigre classico 20 g de legumes curtidos
(receita na pag.18) 4 g de pimenta dedo-de-moga picada
70 g de base de maracuja 10 g de amendoim torrado
10 ml de dleo de gergelim 10 g de cebolinha fatiada

20 g de massa de pastel frita em tiras
LEGUMES CURTIDOS (rendimento 1/2 kg)
100 g de aglicar
100 ml de vinagre
100 g de cenoura em Juliene

Mindaturas de MODO DE PREPARO

touros também sio BASE DE MARCUJA: bata a polpa do maracuja com um pouco de dgua no liquidificador e

COMUNS NAS CASAS coe a seguir. Coloque esse suco em uma panela em fogo baixo, acrescente o aglicar e o gen-

dos MMMY gibre e mexa até diluir bem. Deixe no fogo até reduzir a mistura pela metade. O que sobrar
. pode ser misturado com azeite extravirgem e usado como molho para saladas.

E wma forma de

jMa/W boa LEITE TIGRE CHIFA: coloque o leite de tigre classico, a base de maracuja e o leo de gerge-

colheita efm lim em uma tigela e misture bem. Acerte o sal e reserve.

?{M’JL B fWM LEGUMES CURTIDOS: coloque todos os ingredientes em uma panela e leve ao fogo médio.

Assim que ferver, tire do fogo e deixe esfriar na propria panela. A sobra pode ser conservada
na geladeira por até 3 dias.

TIRADITO: em um prato, arrume as tiras de peixe e tempere com o sal. Por cima, coloque o
leite de tigre chifa e decore com os legumes curtidos, a pimenta, o amendoim e a cebolinha.
Finalize com a massa de pastel em tiras e sirva a seguir.

Produgao: Camile Comandini. Pegas usadas nas fotos: Tecidos, touro e pingentes de olho-de-cabra, COMITE SENHORAS PERUANAS/ pratos e bowl azuis das fotos com o
arroz e o tiradito, TOK&STOK/ tagas, garrafas e vasos azuis da mesa, UOEIL/ talheres, ST. JAMES/ guardanapos, ROUPA DE MESA/ panela vermelha com arroz, M. DR_AGON—
ETTI/ pratos fundos e retangular do ceviche e pratro da causa de polvo, STELLA FERRAZ/ garrafa do pisco sour, IDEIA UNICA/ taga do suspiro limefio, ROBERTO SIMOES
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SUSPIRO LIMENO
(CREME DE DOCE DE LEITE

COBERTO COM MERENGUE)

RENDIMENTO: 3 PORCOES

INGREDIENTES MODO DE PREPARO
Coloque o aglicar refinado em uma panela e leve ao fogo até
20 g de agticar refinado formar um caramelo. Acrescente o leite e o leite conden-

400 ml de leite sado. Deixe no fogo até reduzir a mistura a metade. Tire a

400 g de leite condensado panela do fogo e acrescente as gemas. Misture bem e colo-

2 gemas de ovos que em um banho-maria de gelo para esfriar rapidamente.

340 ml de Vinho do Porto Reserve. Coloque o vinho e o aglicar cristal em uma panela e

240 g de aglicar cristal leve ao fogo médio até engrossar. Reserve. Bata as claras e

Clara de 3 ovos uma batedeira. Quando estiverem consistentes, va a b
centando a calda de vinho aos poucos até o suspiro at ‘

ponto de picos firmes. Coloque o doce de leite em tagas ou

bowls de sua escolha e cubra com o merengue.
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ARGENTINA:

por Roberta Malta

Estrela da mesa argentina, a carne encontra no vinho seu parceiro ideal;
saiba como nossos vizinhos tiram o maximo proveito da culinaria do pais

Assim como no tango, em que os parceiros precisam combinar perfeitamente para
executar uma coreografia, na gastronomia os argentinos também escolhem a dedo cada
um dos acompanhamentos que vao levar a mesa: sempre com uma boa carne como prato
central. Uma tradi¢do que tem a seu favor as caracteristicas geograficas de parte do pais,
como as regides mais ao Norte, nos pampas, com grandes areas planas, o que garante que
0 gado se movimente menos e, assim, produza cortes mais macios.

Dessa forma, a Argentina ficou famosa por suas parilladas regadas a bons vinhos -outra
presenca certeira nas mesas dos nossos vizinhos. A festanca inclui diversos cortes de carne,
como bife ancho, chorizo, asado de tira, linguica e mitidos. Diferentemente do churrasco
brasileiro, que usa espetos, as pecas la sdo assadas em grelhas, em cima de um fogo potente.
0 método resulta em carnes mais suculentas, que conservam todos os seus sulcos.

Os cortes mais consumidos sdo partes do que seria o nosso contrafilé, sempre acompanha-
dos do condimentado chimichurri -molho que serve também para ladear as emblematicas
empanadas. “Os argentinos gostam da carne mais fibrosa, gordurosa”, diz Luiz Marsaioli,
sécio da rede de restaurantes Pobre Juan. Por 13, ela é temperada com sal granulado, mais
fino que o usado no Brasil, que deixa o alimento mais leve e ndo da a sensa¢ido imediata
de saciedade. “A carne argentina fica macia até quando estad bem passada”, diz Flavio Mi-
yamura, do restaurante Miya, em Sao Paulo.
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Para combinar com toda essa variedade de
carnes, vinhos da uva malbec, com alguma
passagem por madeira, sempre caem bem.
Mas ndo sdo os Unicos. “Apesar de essa ser a
uva mais emblematica do pais, a cabernet sau-
vignon é considerada outra grande uva da Ar-
gentina”, diz Diego Arrebola, wine director do
grupo Pobre Juan.

Por fim, com tamanha abundancia de bom
gado, o pais s6 poderia produzir um 6timo
doce de leite. Mais escuro, é cozido em fogo
alto, com esséncia de baunilha, até quase quei-
mar. Depois, ainda vai para o banho-maria
para engrossar. Além de ser consumido puro,
é famoso em sobremesas como flan, sorvetes e
panquecas e no recheio dos tradicionais alfa-
jores. O doce veio da Espanha, chegou ao pais
na colonizac¢io e hoje é praticamente sinoni-
mo da dogaria argentina —que compete com
o vizinho Uruguai pelo titulo de “melhor doce
de leite do mundo”. Nesse jantar, sd ndo se es-
queca de colocar um tango de Carlos Gardel
para se sentir um tipico portenho.

GASTRONOMIA AMGELZMI - Mai/Jun 2014

INGREDIENTES

RECHEIO

2 colheres (sopa) de azeite
2 cebolas picadas

300 g de carne moida

3 colheres (sopa) de
uvas-passas

1pitada de cominho em pé
1/2 xicara de azeitonas
verdes picadas

3 ovos cozidos picados

MODO DE PREPARO

RECHEIO

MASSA

v kg de farinha de trigo

1 colher (chd) de sal

1/2 xicara (chd) de manteiga
1xicara (chd) de 4gua morna
Farinha para polvilhar
1gema para pincelar

Em uma panela, coloque o azeite e refogue as cebolas picadas.

Acrescente a carne. Salgue a gosto e deixe cozinhar até que a

carne perca a cor avermelhada. Acrescente as uvas-passas, as

azeitonas e o cominho. Mexa bem, retire do fogo e acrescente os
ovos. Deixe na geladeira enquanto prepara a massa.

MASSA

Em um recipiente, coloque a farinha de trigo e o sal. Junte a

manteiga e acrescente a 4gua aos poucos. Sove até que a massa

fiqgue homogénea e desgrude das maos. Em uma superficie

lisa, polvilhe farinha e abra a massa. Corte circulos de 10 cm a

15 cm de diametro. Coloque uma porgao do recheio e feche as

empanadas apertando a borda entre os dedos e dobrando para

fechar bem. Coloque-as em uma assadeira e pincele com ovo.

Asse em forno preaquecido por cerca de 20 minutos ou até que

figuem douradas.






BIFE ANCHO
> RECEITA NA PAGINA 30



minimilhos, azeitonas, cebolas, alcacho-"
fras, tomates secos e picles. Os pades e as
manteigas do couvert podem permanecer
a mesa. Assim, mesmo com a carne ver-
i melha, a refeicdo continua leve

gy
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Argentina

BIFE ANCHO *

RENDIMENTO: 2 PORCOES

INGREDIENTES

2 bifes ancho de 250 g cada um
Sala gosto

MODO DE PREPARO

Tempere a carne com sal e deixe descansar por
cerca de 5 minutos em cima do forno. Coloque

a carne em uma chapa preaquecida em uma
temperatura acima de 180° C ou o mais quente
possivel. Deixe cerca de 3 minutos de cada lado
ou até que atinja o ponto de cozimento de sua
preferéncia. Retire do fogo e deixe descansar por
cerca de 5 minutos antes de servir.

* Receita Flavio Miyamura, do restaurante Miya

CHIMICHURRI VERMELHO

RENDIMENTO: 4 PORCOES

INGREDIENTES

1xicara (chd) de salsinha picada

1folha de louro picada

4 dentes de alho picados

2 colheres (sopa) de orégano fresco

1/2 xicara (cha) de azeite

2 colheres (sopa) de vinagre de vinho tinto
Salagosto

Pimenta-do-reino recém-moida a gosto
Pimenta calabresa a gosto

MODO DE PREPARO

Misture todos os ingredientes e deixe descansar
por cerca de 30 minutos. Sirva com as carnes.



Prefa/e wima eesta
de pies e manteiqas
ahematizadas com
sal grosso e ervAs

W&L(}OW&W%

na hova de serviv o




32

Argentina

Um M/WW&Z/W e uma
ﬁm&%{ de vinho
fwmam o casal erv’to
para os convidados
levarem para casa e se
lembravem desse jantar
no déa sequinte

Produgao: Camile Comandini. Produgdo culindria: Tatu Damberg. Pegas usadas nas fotos:
tagas, pratos brancos e faca para carne, SPICY/ sousplat, talheres de cobre e panelinhas do
molho chimichurri, D. FILIPA/ vaso azul, porta-velas, bandeja de madeira da foto das tagas
de vinho com nomes, tdbua de paes, balde com paes e prato da panqueca, IDEIA UNICA/
guardanapos, ROUPA DE MESA/ prato da empanada e do bife ancho e azeiteiro, BENEDIXT

GASTRONOMIA AMGELDMI - Mai/Jun 2014

PANQUECAS COM
DOCE DE LEITE

RENDIMENTO: 4 PORCOES

INGREDIENTES

1xicara (chd) de leite 1colher (chd) de

2 0vOos fermento em pé
1pitada de sal Doce de leite para
1pitada de aglicar rechear
1e1/2xicara (cha) de Sorvete de baunilha
farinha de trigo para servir

MODO DE PREPARO

Em uma tigela, misture o leite e os ovos com um
batedor de arame. Junte o sal, o aglicar e a farinha
de trigo aos poucos. Por fim, acrescente o fermento
em pd, mexendo bem. Com a ajuda de uma concha,
despeje a massa em uma frigideira aquecida,
untada com 6leo. Frite até a panqueca ficar opaca
e vire. Recheie as panquecas com o doce de leite e
dobre. Sirva com sorvete.




Felicidade. |
Um produto do trabalho da Sococo.

\ -
A Sococo é mais do que a empresa lider do segmento de derivados de coco do Brasil. L
E uma empresa ética, que respeita o meio ambiente e as comunidades das regioes em que atua.

Sao mais de 3 mil colaboradores que trabalham para fazer o melhor. E o melhor vai além do sabor. Para a Sococo o trabalho
deve gerar integracao social e assim produzir o que todas as pessoas querem e merecem; FE | | Ci d a d e

SOCOCO

- Www.sococCo.com. |J!
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BRASIL:

diversidade de sabores

por Roberta Malta

Feijoada e caipirinha formam uma das combinacoes mais
festejadas na culindria do nosso pais

A gastronomia brasileira é muito rica. Os mais de 8 milhdes de quilémetros
quadrados de extensdo do pais proporcionam uma incrivel diversidade de
sabores e tradi¢cdes culinarias. Se ha poucos pratos unanimes, a feijoada é,
sem duvida, um deles. De preferéncia acompanhada de uma boa caipirinha.
O fato de a preferéncia pelo prato de feijdo com carnes ser tdo abrangente
tem explicagdo. “Em todo o pais se come feijdo, e ingredientes extras ddo
mais sabor e textura especial aos graos”, diz Ricardo Maranhao, historiador e
professor de gastronomia da Universidade Anhembi Morumbi, em Sao Paulo.
Mas, segundo ele, essa conversa de que o prato foi inventado na senzala por
escravos que usavam as partes do porco desprezadas pela casa-grande nao
tem fundamento.
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Ele conta que o feijdo que os escravos faziam em grandes
cagarolas era enriquecido, sim, mas com maxixe, jilo,
mandioca, inhame, batata-doce e o que mais tivesse dis-
ponivel. “Essa acabou virando a feijoada baiana, ja que a
escraviddo no Nordeste foi mais duradoura.”

Mas, em que pesem as diferencas regionais -no Re-
cife, por exemplo, carne e linguica temperam o “feijao
adubado”, enquanto no Tocantins babagu incrementa o
cozido-, foi a receita carioca que virou a oficial do pais.
Isso porque foi no Rio de Janeiro que, em meados do
século 19, vinculados ao crescimento urbano, surgi-
ram os primeiros mercados de produtos embutidos e
carnes salgadas, destinados a classe média.

“Esses ingredientes tornam o prato riquissimo”, diz
Maranhio. Sem falar que pé, orelha e rabo tém muito
colageno e deixam o caldo do cozido bem mais saboro-
so. “Amassar um pouco dos graos também ajuda a en-
grossa-lo, mas nio o faz aveludado”, diz Manuel Rocha,
proprietario do tradicional bar Jobi, no Rio de Janeiro.

GASTRONOMIA AMGELZMI - Mai/Jun 2014

Como acompanhamento, o carioca fez um mix do que
o Brasil entende como ideal. “A farinha, tipica do Nor-
deste, a couve, de influéncia mineira, o arroz, que nao
pode faltar em nenhuma mesa, e a laranja, auxiliar
na digestdo do prato”, diz Edber Mazzoni, chef da Cia.
Tradicional de Comércio, que serve, no Piraja, bar co-
nhecido como “a esquina carioca em Sao Paulo”, a re-
ceita da Tia Surica -figura lendaria na comunidade por-
telense no Rio de Janeiro. O toque final fica por conta
do torresmo. “E a parte do porco que nio vai dentro do
feijao”, diz o chef.

Para comecar os trabalhos, é comum tomar um pouco
do caldo do feijao com salsinha picada, cebola crua e
torresmo e, claro, uma batidinha feita de limao, a¢u-
car e cachaca. Esta servida sem pedras de gelo em um
copinho de shot.

Receitas: Bar Piraja
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FEIJOADA DA TIA SURICA Harmonize a sua fetfoada

com es, e e tenha uma

RENDIMENTO: 2 PORCOES

nova cembinagio de sabor

INGREDIENTES FEIJOADA
600 g de feijao cozido
FEI]AO 35 g de carne-seca
1kg de feijao preto 35 g de costela fresca
200 g de rabo suino 35 g de costela defumada
200 g de pé suino 15 g de lombo suino
100 g de linguica paio 20 g de paio
100 g de linguiga calabresa 20 g de linguiga fresca
50 g de costelinha de porco 100 g de arroz cozido
defumada 85 g de couve refogada
200 g de carne-seca 80 g de farofa
1g de folha de louro 3 rodelas de laranja
2 litros de agua 1pitada de salsinha e
cebolete
MODO DE PREPARO MONTAGEM
FEIJAO: dessalgue as carnes previamente. Em uma panela Na hora de servir, coloque o feijao e os pertences em uma
grande, coloque todas elas, o feijao e o louro, adicione a dgua e cumbuca aquecida. Monte o prato com o arroz cozido, a farofa,
deixe ferver em fogo brando. Retire os pertences conforme o co- a couve refogada e a laranja cortada em rodelas. Decore com

zimento dos mesmos. Isso pode durar até 1hora, quando o feijao  salsinha e cebolete picada.
ja estard cozido. Reserve os pertences e o feijao separadamente.

38 GASTRONOMIA AMGELZMI - Mai/Jun 2014
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CAIPIRINHA DE
TOMATE COM
MAN]JERICAO*

RENDIMENTO: 1COPO
INGREDIENTES

5 tomates-cereja

6 folhas de manjericao

34 de limao siciliano

v, colher de agucar

10 ml de vodca da sua preferéncia
5 pedras de gelo pequenas

MODO DE PREPARO

Em uma coqueteleira, coloque os tomates
cortados ao meio. Acrescente o manjericio
e o limao siciliano. Adicione o aglicar e
macere com um pildo. Em seguida, coloque
avodca e o gelo. Chacoalhe tudo na
coqueteleira. Sirva em copo baixo.

* Receita Carlos Bertolazzi, Zena Caffé (ao centro
na foto).

CAIPIRINHA
NAMORA

RENDIMENTO: 1 COPO

INGREDIENTES

3 colheres (sopa) de manga
1colher (sopa) de amora

1 colher (sopa) de xarope de agticar
Cubos de gelo a gosto

100 ml de cachaga Piraja

MODO DE PREPARO

Em um copo, macere a manga,
previamente picada, aamorae o
xarope de aglicar. Acrescente gelo
em cubos e, por ultimo, a cachaga.
Com uma colher bailarina, misture
vigorosamente os ingredientes e
sirva a seguir.

ESSA NEGA E MINHA
E NINGUEM TASCA

RENDIMENTO: 1 COPO

INGREDIENTES

v, lim3o taiti

10 mlde suco de limao siciliano
2 colheres de rapadura ralada
50 mlde cachaga Nega Fulo
Jequitiba

MODO DE PREPARO

Macere os pedacos de limao taiti
com o suco de limao siciliano e
arapadura em um copo longo,
acrescente gelo quebrado até 3,
da capacidade do copo e a dose de
Nega Fulo Jequitiba. Misture até
que haja uma homogeneizagao
de todos os ingredientes. Com-
plete o copo com gelo quebrado.
Guarnigao: raspas de rapadura e
gomo de limao siciliano.
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BOLINHO CARIOCA
(BOLINHO DE ABOBORA
COM CARNE-SECA)

RENDIMENTO: 10 UNIDADES

INGREDIENTES

MASSA DE ABOBORA (rendimento 3 kg)
280 g de abdbora sem casca e sem semente
170 ml de caldo de frango

300 mlde leite

1colher (chd) de sal

1colher (chd) de dleo

350 g de farinha de trigo

CARNE-SECA TEMPERADA (rendimento 400 g)
v, cebola picada

2 dentes de alho

1colher (chd) de azeite

1 pitada de cebolinha picada

1pitada de pimenta-do-reino moida

1 pitada de salsinha

1 colher (chd) de 6leo de milho

300 g de carne-seca cozida

BOLINHO

2 0vos

2 colheres (sopa) de farinha de rosca
250 kg de massa de abdbora

100 g de carne-seca

Oleo para fritar

MODO DE PREPARO

MASSA DE ABOBORA: preaquega o forno a 300° C. Coloque a
abdbora envolta no papel-aluminio e asse por 40 minutos. Re-
tire a abdbora do forno e bata no liquidificador com o caldo de
frango. Coloque a mistura em uma panela, acrescente o leite,
o sal, 0 6leo e a farinha de trigo e mexa até chegar ao ponto de
massa. Para saber se estd no ponto, aperte a massa e verifique
se n3o esta grudando.

CARNE-SECA TEMPERADA: em um panela com o azeite,
refogue o alho e a cebola. Coloque o restante dos ingredientes,
exceto a carne-seca, e mexa. Acrescente a carne-seca e refogue
por 10 minutos.

BOLINHO: divida a massa em bolinhas. Abra-as delicadamente
e coloque o recheio dentro. Feche cuidadosamente, modelando.
Bata os ovos. Passe o bolinho no ovo mexido e depois na farinha
de rosca. Coloque o dleo para aquecer. Quando estiver quente,
coloque os bolinhos e frite até ficarem douradinhos.

CALDINHO DE FEIJAO

RENDIMENTO: 5 PORCOES

INGREDIENTES

50 g de bacon picado em cubos
> cebola picada

2 pimentdes vermelhos médios
picados

2 dentes de alho picados

2 colheres (sopa) de 6leo

250 g de feijao preto cozido

> mago de cebolinha verde

> mago de salsa

1pitada de coentro

MODO DE PREPARO

Em uma panela, refogue o bacon,

a cebola, o pimentao e o alho no
6leo até dourar. Acrescente o feijdo,
acebolinha, asalsaeocoentroe
mexa bem. Deixe esfriar um pouco
e bata tudo no liquidificador. Sirva
com torresmo.
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aconchego a mesa

por Marcelo Katsuki

Reconhecido no mundo todo pela qualidade de seus vinhos, o Chile revela
harmonizacoes perfeitas em sua cozinha tradicional, uma heranca indigena

“Entre e venha se aquecer”, afirma a simpatica senhora que recebe os visitantes
da taberna na entrada de um vinhedo na regido do Alto Jahuel, enquanto aponta
para uma aconchegante poltrona junto a lareira. Visitar os vinhedos e desfrutar
da gastronomia nas bodegas é uma das experiéncias mais prazerosas para se
viver no Chile. Pais da América reconhecido mundialmente pela qualidade de
seus vinhos, é na cozinha tradicional que a gastronomia chilena revela sua im-
portancia e uma forte relacdo com suas castas mais tradicionais.

Pratos quentinhos, como cozidos ou gratinados -especialidades da cozinha lo-
cal- sdo sempre servidos com um legitimo vinho chileno de uvas como a car-
menére e a cabernet sauvignon. Tendo ao fundo a cordilheira.

Inspirados por esse clima, apresentamos nas préximas paginas receitas perfei-
tas para vocé preparar para sua familia, para os amigos ou mesmo para um de-
licioso jantar a dois em uma noite fria. Todas harmonizadas com um bom vinho
-etapa fundamental das refei¢des desse pais.
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Preparadas com abdbora, as sopaipillas sdo
massinhas fritas como na “casa da avd” e per-
feitas para harmonizar com um cabernet sau-
vignon. Versateis, também podem ser servidas
com acompanhamentos doces no cha da tarde,
uma herancga dos ingleses.

As cazuelas sdo sopas de carne ou de galinha
com legumes, podendo ainda levar arroz no
preparo. Um ensopado ideal para os dias frios
e que pode ser consumido com um bom car-
menére -uva de origem francesa que encontrou
no Chile o ambiente ideal para se desenvolver.
H4 até uma histéria curiosa sobre essa uva. Por
causa de sua “extincdo” na Europa, os produ-
tores locais a confundiam com a merlot. Pouco
mais de uma década da redescoberta, essa rari-
dade se tornou uma casta-simbolo da produgao
vinicola chilena.

Outro prato tradicional por 13, o pastel de cho-
clo, torta de milho que se assemelha ao nosso
“escondidinho”, é presenca certa nas degusta-
¢cdes nas adegas. A finalizacdo é feita no forno
para dourar a capinha de agtcar que cobre o
prato e confere um sabor muito peculiar.
Fechando o menu, leche assada, um pudim com
toque citrico que pode ser servido em tigelinhas
e finalizado com acicar queimado, como um
créeme brillée, e harmonizado com o late har-
vest. Nada mais reconfortante.

Uma cesta de xales é wma boa
manetra de veceber os convidados
para um jantar chileno, com muito
papo, vinho e wma boa cazueta



SOPAIPILLAS
(MASSINHA DE
ABOBORA FRITA)

RENDIMENTO: 20 UNIDADES
INGREDIENTES

SOPAIPILLAS

4 xicaras de farinha de trigo
1 colher (sobremesa) de
bicarbonato de sédio

1 colher (chd) de sal

250 g de abdbora cozida
e amassada

14 colheres (sopa) de
manteiga derretida

1 colher (chd) de cravo
em po

Oleo para fritar

MOLHO

1cebola picada

1tomate picado sem sementes
2 colheres (sopa) de salsinha ou
coentro picados

1/2 piment3o verde picado

2 colheres (sopa) de vinagre de
vinho branco

1/3 de xicara de azeite

Sal a gosto

MODO DE PREPARO

SOPAIPILLAS: em uma batedeira,
misture a farinha, o bicarbonato

e osal. Com a batedeiraem
movimento, vd acrescentando a
abdbora e a manteiga aos poucos.
Quando tiver incorporado bem os
ingredientes, retire a massa da
batedeira e sove sobre uma su-
perficie enfarinhada até que fique
lisa. Cubra, deixe descansar por
15 minutos e depois abra com um
rolo de massa. Corte em circulos
com um cortador e frite em 6leo
quente. Reserve.

MOLHO: prepare o molho mis-
turando em um bowl todos os
ingredientes indicados. Sirva com
as sopaipillas.
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PASTEL DE CHOCLO
(TORTA DE MILHO COM RECHEIO DE CARNE)

RENDIMENTO: 6 PORCOES
INGREDIENTES

COBERTURA

500 g de milho verde em graos
1 punhado de manjericao

Sala gosto

1/2 copo de leite

RECHEIO 1 colher (chd) de paprica
1colher (sopa) de azeite Sal a gosto

1cebola picada 2 ovos cozidos picados

500 g de filé mignon em cubos 1xicara de azeitonas picadas
1cenoura picada 1/2 xicara de uvas-passas

1colher (chd) de cominhoem pd 2 colheres (sopa) de agticar

MODO DE PREPARO

COBERTURA: em um liquidificador, bata o milho com as folhas
de manjericao, o sal e o leite, até obter consisténcia proxima a
de um curau. Reserve.

RECHEIO: em uma frigideira, refogue a cebola, a carne em
cubos e a cenoura. Tempere com o cominho, a pdprica e o sal.
Monte o pastel colocando os ingredientes refogados em um
refratario. Acrescente os ovos picados, as azeitonas e as uvas-
passas. Cubra com o puré de milho, salpique o aglicar e leve ao
forno preaquecido em temperatura média. Asse até dourar.

CAZUELA
(ENSOPADO DE CARNE COM
LEGUMES E ARROZ)

RENDIMENTO: 6 PORCOES

INGREDIENTES

500 g de carne em pedagos (coxao mole, miolo de
alcatra ou patinho)

2 colheres (sopa) de azeite

3 xicaras de abdbora em cubos
6 batatas pequenas

2 espigas de milho cortadas em
pedagos

2 cenouras em pedagos

700 mlde caldo de carne

Sal e pimenta a gosto

Arroz cozido para
acompanhamento

Pimenta dedo-de-moga e
cebolete para decorar

MODO DE PREPARO

Em uma panela grande, doure a carne no azeite. Junte
aabdbora, as batatas, o milho e a cenoura. Cubra

com o caldo de carne, coloque sal e pimenta e cozinhe
a mistura tampada por cerca de 30 minutos ou até a
carne e os vegetais ficarem macios. Ajuste o tempero e
sirva em tigelas com arroz, decorando com a pimenta e
acebolete.
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LECHE ASSADA

(PUDIM DE LEITE COM
TOQUE CITRICO)

RENDIMENTO: 6 PORCOES
INGREDIENTES

250 g de aglicar
6 ovos

1litro de leite

1 colher (sobremesa) de raspas da casca
1 colher (sobremesa) de raspas da cas
1xicara de aglicar

1/4 de xicara de agua

Raspas de limao e laranja para

MODO DE PREPARO

Em uma tigela ou no liquidi
de acticar, os ovos, o leite
laranja até homogeneiz
tarios pequenos e leve p
no forno preaquecido
minutos em f 2
Retire do fo ransfira para a ge-
ladeira para terminar de endurecer. Prepare a calda
levando a 4gua e 0 aglicar ao fogo baixo, mexendo
de vez em quando, até dourar levemente. Antes de
servir, cubra com a calda de acticar e as raspas de
aranja e limao.

. d

rodugao: Camile Comandini. Produgdo culindria: Tatu Damberg. Pegas usadas nas fotos: pratos de cerdmica e a cerdmica usada para servir as sopaipillas, HIDEKO HONMA/ ta-
as, SPICY/ guardanapo, ROUPA DE MESA/ anel de guardanapo e colher de sobremesa, DIVINO ESPACO/ talheres e copo, ROBERTO SIMOES/ caixa de madeira com as mantas,
IDEIA UNICA/ mantas, ANGELONI e TOK & STOK/ moldura e refratdrio do leche assada, TOK & STOK/ refratario usado no pastel de choclo, UTILPLAST
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" COLOMBIA:

ilustre desconhecida

por Pedro Contrera

Apesar de ser muito rica e variada, a gastronomia colombiana ainda é pouco
conhecida no Brasil; descubra algumas das mais saborosas receitas do pais

Embora faga fronteira com o Brasil e divida conosco uma parte da floresta
amazonica, a Coldmbia ainda é uma ilustre desconhecida para nés —-pelo menos
em termos gastronomicos. Um dos motivos é que ha poucos imigrantes por
aqui, e isso se reflete nas poucas casas especializadas. O que é uma pena!

A Colombia tem uma cozinha bastante rica, muito por causa de suas varias
regides, que incluem as costas do Atlantico e do Pacifico, os Andes e a variedade
de ingredientes da Amazonia. Essa diversidade torna dificil resumir em apenas
um prato —ou em um ingrediente predominante- a cozinha colombiana. “Nao
é possivel identificar um sé tipo de comida. Concentramos muita coisa em um
espaco reduzido”, explica o chef colombiano Dagoberto Torres, que comanda o
Suri Ceviche Bar, em Sio Paulo, e assina as receitas das proximas paginas.
Ainda assim, alguns ingredientes-chave ajudam a entender melhor o que sai
das panelas do nosso vizinho. Como nos outros paises cortados pela cordilheira
dos Andes, milhos e batatas de todas as cores sdo fundamentais na cozinha
local. “Todos comemos muito milho, batata e banana-da-terra”, explica Pupi Lo-
pez, sécia do bar e restaurante colombiano Guanahani, também em Sao Paulo.
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Colémbia

Com o milho se faz as arepas, uma comida de rua
muito saborosa e popular em todo o pais. “O impor-
tante é que seja de milho e redonda”, brinca Torres.
Isso porque existem aproximadamente 15 varie-
dades de arepas, que dependem do tipo de milho
usado e de como ele é processado. Sem mencionar
os recheios, que podem ser de carne de boi, frango
ou porco, entre outros.

Ainda na seara da comida de rua hé os patacones, dis-
cos de banana-da-terra fritos que servem como en-
tradas ou acompanhamento de outros pratos —quase
como nossa batata frita. Nessa nossa festa colombiana,
o chef traz a receita coberta com o ceviche cartagene-
ro. Mais comum nas proximidades dos oceanos Atlan-
tico e Pacifico, o ceviche desse pais tem menos versdes
que no Peru e levam mais frutos do mar, com camario,
molho de tomate e pimenta.

0 lado do Pacifico também tem uma forte influén-
cia africana, com receitas a base de leite de coco e
peixes. Representada aqui pelo pargo e arroz com
coco. O coco ainda aparece na nossa sobremesa, que
também leva tomate e laranja. A seguir, um pouco
do gostinho da Colémbia, que Torres apresenta em
suas versoes finger food - ideal para um almocgo ou
um jantar informal com os amigos.

GASTRONOMIA AMGELZMI - Mai/Jun 2014

AREPAS
(MASSA DE MILHO BRANCO
GRELHADA E RECHEADA)

RENDIMENTO: 4 PORCOES

INGREDIENTES

AREPAS
100 g de milho de canjica
4 xicaras de agua

RECHEIO

1kg de fraldinha

1e1/2 litro de agua

3 dentes de alho picados
1 colher de coentro

1 colher (sopa) de dleo
3 tomates picados

2 talos de cebolinha
Sal e pimenta-do-reino

MODO DE PREPARO

AREPAS: cozinhe a canjica por 1 hora ou até que os graos
fiquem macios. Tire o excesso de d4gua e moa os graos em
um moinho. Modele a massa em discos do tamanho de
sua preferéncia. Frite em uma frigideira em fogo baixo até
dourar. Reserve.

RECHEIO: coloque a fraldinha na panela de pressao com
a dgua, metade do alho, o coentro, a pimentae osala
gosto. Leve ao fogo e deixe cozinhar até a carne ficar
macia. Espere esfriar um pouco e desfie. Em outra panela,
coloque o dleo e refogue o alho restante com o tomate e

a cebolinha e adicione a fraldinha desfiada. Acrescente
um pouco do caldo do cozimento e deixe cozinhar em fogo
médio até que o molho apure. Sirva dentro das arepas ja
grelhadas.



PARGO FRITO COM
ARROZ DE

RENDIMENTO: 4 P

Pimenta-d
4 pargos ve
1xicara de leite de
4 colheres (sopa) de agticar
2 colher (sopa) de cebola branca em cubos
1xicara de arroz

2 xicaras de dgua

1litro de 6leo

12 patacones (ver receita na pag. 56

i
MODO DE PREPARO &.

Misture o alho, a cebolinha, o suco de
limao, o sal e a pimenta em uma tigela
e coloque o peixe para marinar por 15
minutos. Em uma panela, junte o agticar e
o leite de coco e leve ao fogo até reduzire
obter um caramelo escuro. Em outra pa-
nela, refogue a cebola, adicione o arroz, o
caramelo e a dgua. Acerte o sal e espere

o0 arroz cozinhar. Frite os pargos em 6leo
quente. Sirva com arroz e patacones.




Colombia

Momfewmcestodeﬁfwmf
bew colovido para decovar
0 ambiente e serviv aos
comvidados em alusio is
uevas —vendedovas
deﬁ%ta/:%ewndamwm
cestos nas cabegas e roupas
bem colovidas. Uma cena
ﬁ'ﬁmm%ewtagw&

PATACONES COM CEVICHE

(DISCOS DE BANANA FRITOS COBERTOS COM CEVICHE)
RENDIMENTO: 4 PORGOES

INGREDIENTES

PATACONES
1banana-da-terra verde
1litro de dleo
1pitada de sal
1/4 de xicara (cha) de suco de limao

COBERTURA - CEVICHE 1/4 de xicara (cha) de suco de laranja

8 ostras frescas pequenas e limpas 1 cebola roxa pequena finamente picada
200 g de camarao cozido 8 folhas de coentro picadas

100 g de vdngoles cozidos e sem casca 1e1/2 colher (sopa) de maionese

1e1/2 colher (café) de sal 3 colheres (sopa) de catchup

1 colher (chd) de molho de pimenta 3 pedras de gelo

vermelha tipo tabasco 1/2 colher (sopa) de conhaque

MODO DE PREPARO

PATACONES: descasque a banana-da-terra e a corte em 10 rodelas. Em uma frigideira,
aquega o 6leo até que ele fique bem quente. Baixe o fogo e frite as rodelas de banana por 10
minutos. Tire-as do fogo e esmague-as sobre uma tabua com a ajuda de um socador ou de
um prato até que figuem com meio centimetro de altura. Volte a frita-las para que fiquem
bem crocantes. Adicione uma pitada de sal e reserve.

COBERTURA: retire as ostras das conchas e as coloque em uma tigela com os camaroes e os

vongoles. Adicione o sal, o molho de pimenta e o suco de lim3o. Junte os demais ingredien-
tes e misture continuamente por 4 minutos. Acerte o sal e sirva com os patacones.

GASTRONOMIA ARGELDZNI . Mai/Jun 2014
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Produgao: Camile Comandini. Pecas usadas nas fotos: prato com o bowl de arepas, sousplat com patacones e prato com doce de
coco e tomate, ROBERTO SIMOES/ bowl com arepas, DIVINO ESPACO/ guardanapo, ROUPA DE MESA/ prato com arepas e bowl
com frutas, IDEIA UNICA/ prato com pargo, TOK & STOK/ talher dourado, BLAUSS MAISON
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Colémbia

DOCE DE COCO
E TOMATE

RENDIMENTO: 8 PORCOES
INGREDIENTES

200 g de coco ralado

150 g de agucar

100 mlde dgua

2 tomates sem casca e sem semente
(concasse)

8 folhas de hortela

Gomos de 1laranja

MODO DE PREPARO

Coloque em uma panela o coco, a dgua e
o0 aglicar e cozinhe em fogo baixo por 40
minutos. Depois disso, aumente o fogo

e deixe reduzir a dgua a1/4. Desligue,
acrescente o tomate cortado em cubos
médios e deixe esfriar. Pique com as maos
as folhas de hortela e misture ao doce,
junto aos gomos de laranja. Sirva em
seguida.

O CAFE

O café colombiano é considerado um dos
melhores do mundo. Conhecido por sua
suavidade e qualidade dos grios, ele é tdo
importante no pais que tem até destino
turistico especifico, a Paisagem Cultural
Cafeeira. O tridngulo do café, como é
conhecido o local, abrange os Estados

de Caldas, Quindio e Risaralda. Visitar o
Parque Nacional do Café, em Quindio, é um
passeio imperdivel para os admiradores

da bebida. Para garantir o maximo sabor,
compre a versao em graos e moa na hora
de preparar. Sirva o café acompanhado por
tipicos doces de coco colombianos, que sao
vendidos nas ruas. Um dos mais famosos
pontos de venda é o Portal de Los Dulces,
em Cartagena, tradicional mercado que é
um dos cenarios do livro “O Amor nos Tem-
pos do Célera”, de Gabriel Garcia Marquez.
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ARGENTINOS
A malbec esta para o vinho argentino assim como o tango para a musica do pais. A uva de origem

francesa encontrou no solo argentino, especificamente na regiao de Mendoza, as condigoes ideais
para se desenvolver. As casas Vinorum e Finca sdo legitimas representantes desta tradigao.
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CHILENOS

Produtor de alguns dos melhores rétulos cabernet sauvignon do mundo, o Chile redescobriu a

carmenére, que até pouco tempo atras era considerada extinta. Sozinhas ou misturadas, elas
sao responsaveis pela fama internacional dos vinhos chilenos. Os rétulos House of Morandé, La
Cruz e Tarapaca contribuem para manter a boa reputagio.
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o Reencante-se.

0 consagrado espumante Salton Reserva Ouro renova seu
rétulo, trazendo finos tracos dourados sobre um elegante
fundo preto texturizado. Sua sofisticacao estd no toque e

- nos detalhes, que mostram o valor de uma historia.

Seu sabor permanece na meméria e envolve o paladar
com muito mais cremosidade. A admiragao é confirmada
pelo encantamento do momento.

Se lembrar ja é gratificante, imagine apreciar.
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Jose Salton,

Bept’, o visiondrio.
Dando continuidade ao Projeto Geragoes,
apresentamos o espumante nature

José “Bepi” Salton, terceiro lancamento de
edicdo limitada que homenageia as
grandes personalidades da Vinicola Salton.
“Bepi”, como era conhecido, foi o grande
visiondrioda familia, que viu em Sao Paulo
0 local ideal para implantacao de uma
unidade da empresa, permitindo a
expansao da marca no Brasil.

VINICOLA

SALTON

www.salton.com.br
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Bem-estar diario

Costa D’Oro entende bem as tendéncias modernas no
consumo de alimentos, oferecendo produtos inovadores,

mais sauddveis e nutritivos
www,nlincustadﬂ ro.com  Costad Oro spa Via Crispino Merini 1 SPOLETO - Italy




