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Um passeio pelo nosso continente por meio dos ricos
e variados sabores que encantam o mundo todo
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Editorial

De uma riqueza cultural inegável, a gastronomia da América 
do Sul, ainda pouco explorada, vem aos poucos conquistando 
paladares ao redor do mundo. Seus ingredientes nativos e suas 
raízes primitivas, associados à influência 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 índios com as cebolas e os limões trazidos 
pelos espanhóis. Mas a cozinha peruana também tem uma 
grande influência oriental, o que a torna mais original. 
Ainda fazem a fama do continente a carne argentina, com seus 
cortes precisos, os vinhos chilenos e a rica culinária brasileira. 
Aqui, chama a atenção a variedade de sabores, tão diferentes e 
ao mesmo tempo complementares. Para ilustrar essa riqueza, 
escolhemos um prato emblemático: a feijoada. Enriquecida 
com carnes e temperos e servida com uma boa caipirinha, a 
receita corta o país de Norte a Sul e é uma das poucas una-
nimidades nesse grande caldeirão de sabores que é a cozinha 
brasileira. 
Fechamos a edição com uma “ilustre desconhecida”, a Colôm-
bia e sua culinária que tem se reinventado ao resgatar elemen-
tos simples e comuns aos países vizinhos, como o milho, a 
batata e a banana, mas também tem influência africana e e-
lementos da gastronomia tipicamente caribenha, com peixes 
e frutos do mar. 

Como se vê, não faltam motivos para embarcar nessa viagem. 

Equipe Angeloni
> Na próxima edição: a gastronomia da América do Norte e central

Todos os
      sabores da América do sul
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dAgoberto torres
Nascido no interior da Colômbia, Dagoberto Torres se formou técnico 
profissional em cozinha pela SENA, prestigiada universidade pública de 
gastronomia em Bogotá. Em São Paulo, trabalhou um ano no D.O.M 
antes de abrir a cevicheria Suri. É coautor do livro “Ceviche do Pacífico 
para o Mundo”, lançado pela editora Senac em 2013. São dele as 
receitas e a execução dos pratos da Colômbia nesta edição.  

FAbio bArbosA
O chef do restaurante La Mar, em São Paulo, nasceu em Manaus e 
começou sua carreira em 1997, quando se mudou para Londres. 
Graduou-se em cuisine e pâtisserie 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 São Paulo. Fabio assina as 
receitas da reportagem sobre o Peru.

tAtu dAMberg
Tatu Damberg faz da cozinha sua paixão e sua profissão. Empresária, 
produtora e food stylist, já publicou três livros de receitas e, desde 
2002, mantém o site www.mixirica.com.br. Nesta edição da revista, foi 
responsável pela execução das receitas do Chile e de alguns pratos e 
acompanhamentos da Argentina. 

NOssAs lOJAs

sANtA cAtARINA

ARARANGUÁ – Av. getulio Vargas, 1259
bairro urussanguinha, CeP 88900-000
tel. (48) 3521-4300, fax (48) 3521-4300.
BAlNEÁRIO cAMBORIÚ – 4ª Avenida, 880, 
Centro, balneário Camboriú, CeP 88330-110
tel. (47) 3263-5600, fax (47) 3263-5600.
Av. do estado, 2440, bairro das Nações
CeP 88338-063, tel. (47) 3263-4300,
fax (47) 3263-4300.
BIGUAÇU – 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.
cRIcIÚMA – felipe schmidt, 26, Centro, CeP
88801-240, tel. (48) 3444-3400,
fax (48) 3444-3400. Av. do Centenário, 2699, 
Centro, CeP 88804-000, tel. (48) 3444-3500,
fax (48) 3444-3500.

FlORIANÓpOlIs – rod. sC 403, 6375,
ingleses, CeP 88058-001, tel. (48) 3331-7100,
fax (48) 3331-7100. esteves júnior, 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, Agronômica, CeP 88025-202, tel. (48)
3215-6100, fax (48) 3215-6100. Av. Mar. Max
schramm, 3450, jardim Atlântico, CeP 88095-
000, tel. (48) 3271-6700, fax (48) 3271-6700.
Nirberto Haase, 75, santa Mônica, CeP 88035-
215, tel. (48) 3215-6200, fax (48) 3215-6200.
IÇARA – Av. florianópolis, 235, Praia do rincão,
CeP 88820-000, tel. (48) 3468-1014, fax (48)
3468-1014.
ItAJAÍ – brusque, 358, Centro, CeP 88303-000,
tel. (47) 3398-5200, fax (47) 3398-5200.
JARAGUÁ DO sUl – barão 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 Calógeras, 1639, Anita
garibaldi, CeP 89202-005, tel. (47) 3451-4400,
fax (47) 3451-4400. dr. joão 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.
tUBARÃO – Av. expedicionário josé Pedro
Coelho, 1120, Centro, CeP 88704-201,
tel. (48) 3631-1800, fax (48) 3631-1800.

pARANÁ

cURItIBA – Al. dr. Carlos de Carvalho, 2050,
batel, CeP 80730-201, tel. (41) 3270-8200,
fax (41) 3270-8216. Av. república 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.
MARINGÁ – Av. Adv. Horácio raccanello filho,
5120, Zona 07, Novo Centro, CeP 87020-035,
tel. (44) 3301-3600, fax (44) 3301-3600.
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APeritiVo
O tradicional doce de leite uruguaio é ingrediente 
de deliciosas sobremesas. Resista se puder! 

eNCoNtre No ANgeloNi
Produtos, eletrodomésticos e alimentos que 
deixam sua cozinha completa

mAis sAbor
Uma seleção de vinhos argentinos e chilenos para 
incrementar sua adega 

Peru
A mistura de sabores que
conquistou o mundo 

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

brAsil
A tradição da feijoada, verdadeira 
paixão nacional 

CHile
Comfort food ideal para um passeio 
pelos vinhedos

colômbiA 
A vibrante gastronomia do país 
ganha cada vez mais admiradores 
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Uma das mais deliciosas 
tradições uruguaias, o doce 
de leite Conaprole, à venda no 
Angeloni, é reconhecido 
internacionalmente por seu 
sabor e cremosidade, que o 
tornam ideal como recheio das 
mais variadas receitas.
Difícil vai ser esperar a
sobremesa ficar pronta!

Tentação que 
vem do Sul

Disponível no angeloni
Aperitivo
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O conjunto de panelas em aço 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 prático, já que suas formas arredondadas facilitam a limpeza, 
e pode ser levado para a lava-louças. O kit é formado por três caçarolas 
nos tamanhos pequeno, médio e grande, uma frigideira e uma panela 
pequena. As panelas podem ser usadas em qualquer tipo de fogão. 

cozinha prática

luxo No fogão

A cervejeira Bierhausen, da Cadence, 
é ideal para quem gosta de receber 
os amigos em casa, já que tem cinco 
temperaturas -chegando a –60C- e 
capacidade para até cem litros. Com 
prateleiras removíveis e ajustáveis, 
ela comporta todos os tipos de be-
bida, desde latinhas até as maiores 
garrafas. Também tem iluminação 
interna e display eletrônico. Além 
disso, seu formato compacto é cheio 
de estilo. Sua casa vai se transformar 
no melhor home bar de todos!

cerveja sempre gelada

um bAr em cAsA

Conhecido por suas carnes e pelo doce de leite, o Uruguai tem mais um 
alimento reconhecido internacionalmente: o queijo parmesão 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 quebradiça, é maturado por cerca de oito meses, o que faz com 
que tenha cristais de sal por toda a estrutura. É uma ótima pedida para 
acompanhar um bom vinho tannat, marca registrada do país. 

queijo e vinho

trAdição uruguAiA

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

eNCoNtre No ANgeloNi

Compras
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AEROpORtO DE MARIscOs
> reCeitA NA PágiNA 16

Peru
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“A comida está para o peruano assim como o futebol para o brasileiro.” É assim 
que o chef Fabio Barbosa, do restaurante La Mar, em São 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 próximas páginas. Prova disso 
é que o país foi eleito em 2013 o melhor destino de gastronomia do mundo pela 
segunda vez consecutiva pelo respeitado World Travel Awards, batendo países 
bem mais tradicionais como Itália, França e Japão. 
Mas nem só 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 limões 
trazidos pelos colonizadores espanhóis, é sem dúvida seu prato símbolo. Mas a 
cozinha peruana é um mix de culturas, reflexo da influência dos diferentes povos 
que migraram para o país.
Para Gastón Acurio, grande expoente da culinária peruana e espécie de herói na-
cional, a gastronomia peruana é uma fusão por definição. “Tivemos influência 
espanhola, italiana, árabe, chinesa e japonesa”, conta o chef do restaurante As-
trid Y Gastón, em Lima, considerado o melhor da América Latina no ranking da 
revista britânica “Restaurant”. Dessas duas últimas culturas nasceram cozinhas 
que já fazem parte do cotidiano do país, a Nikkei e a Chifa, das quais selecionamos 
duas receitas apresentadas nesta edição. O tiradito, versão do ceviche, mas com o 
corte do peixe similar ao do sashimi, reflete a influência japonesa. O arroz chaufa, 

peru:
cozinha mestiça

por Marcelo Katsuki

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

ícone da cozinha Chifa, utiliza técnicas chinesas de 
cocção e a panela wok. 
O Peru também é famoso por possuir mais de 4.000 
tipos de batatas catalogadas, de diversos formatos e 
cores. Daí o surgimento das causas, cilindros forma-
dos por camadas de purê intercaladas com diversos 
recheios e coberturas, geralmente frutos do mar. As 
diferentes batatas permitem compor pratos colori-
dos, que formam belas paletas de cores comestíveis.
Fechando o cardápio, uma sobremesa doce e suave, 
“como o suspiro de uma mulher”, segundo o poeta 
José Gálvez Barrenechea, que a batizou de suspiro 
limeño. A delícia 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 país e perfeito para acompanhar essa culinária de 
pratos condimentados e sabores pungentes.

Para entrar no clima: o talismã com a 
semente de olho-de-cabra é uma forma de 

os peruanos evocarem a proteção divina

INGREDIENtEs
40 g de polvo cozido
40 g de lula
3 camarões
3 vieiras       
4 mexilhões
60 g de peixe branco em cubos
sal a gosto
20 ml de óleo de soja
15 ml de óleo de gergelim
10 g de cebolinha fatiada
30 g de pimentão vermelho em cubinhos
10 g de gengibre picado
260 g de arroz branco cozido
30 ml de shoyu
20 ml de molho de ostra
1 pitada de açúcar
3 ovos
30 g de brotos de feijão

AeroPorto de 
mAriscos
(ArroZ frito
CoM MArisCos)

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 óleo de soja. 
retire da panela e reserve. Pegue a mesma 
wok, coloque o óleo de gergelim e refogue 
a cebolinha, o pimentão e o gengibre. 
Acrescente o arroz e salteie. Adicione o 
shoyu, o molho de ostra e o açúcar à mis-
tura, mexendo sem parar. em uma vasilha 
de vidro ou inox, misture os ovos, tempere 
com sal e frite em uma frigideira à parte, 
como se fosse um ovo mexido. Ainda mal 
passados, adicione os ovos à mistura de 
arroz. em seguida, acrescente os frutos do 
mar à wok e misture. Por fim, coloque os 
brotos de feijão e acerte o sal.
sirva em seguida.

reNdiMeNto: 2 Porções
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INGREDIENtEs
40 g de polvo cozido
40 g de lula
3 camarões
3 vieiras       
4 mexilhões
60 g de peixe branco em cubos
sal a gosto
20 ml de óleo de soja
15 ml de óleo de gergelim
10 g de cebolinha fatiada
30 g de pimentão vermelho em cubinhos
10 g de gengibre picado
260 g de arroz branco cozido
30 ml de shoyu
20 ml de molho de ostra
1 pitada de açúcar
3 ovos
30 g de brotos de feijão
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Peru

MODO DE pREpARO

leite de tigre ClássiCo: 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 à mistura e bata por poucos segundos, com cuidado, 
para não 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 mês. 

CeViCHe: coloque o peixe em um bowl de inox ou vidro e 
tempere com sal. Adicione o suco do limão 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.

INGREDIENtEs

leite de tigre ClássiCo
300 ml de suco de limão
300 ml de caldo de peixe
1 cebola branca média
200 g de salsão
100 g de alho
50 g de gengibre 
Aparas de filé de peixe
30 g de coentro
1 pimenta dedo-de-moça
sal a gosto

CAldo de Peixe 
(rendimento 1 litro)
1 kg de carcaça de peixe
30 g de cebola
10 g de alho-poró
10 g de salsão
4 g de gengibre
4 g de alho
1 litro de água

CeViCHe
120 g de peixe branco fresco 
cortado em cubos
sal a gosto
suco de 1 limão
2 g de pimenta dedo-de-
moça picada
5 g de gengibre ralado
2 g de coentro picado
100 ml de leite de tigre 
clássico
10 g de cebola roxa fatiada
folhas de alface para 
decorar

CeViCHe ClássiCo
reNdiMeNto: 1 Porção

Uma opção charmosa 
é servir o ceviche em 
porções menores, nas 
conchas de vieira usadas 
para a casquinha de siri.



19

INGREDIENtEs

½ abacate pequeno
½ xícara de maionese
suco de 3 limões
sal a gosto
1 e 1/2 xícara de pasta de aji panca
1 xícara de óleo de milho
1 xícara de cerveja
10 dentes de alho
½ garrafa de vinagre branco
1 colher (sopa) de orégano seco
1 colher (sopa) de cominho em pó
4 xícaras de batatas
½ xícara de pasta de aji amarelo  
¼ de xícara de azeite de oliva
500 g de polvo cozido

CAusA de PolVo
(boliNHo de Purê Coberto CoM PolVo)
reNdiMeNto: 4 Porções INGREDIENtEs

3 doses de pisco
1 dose de goma de açúcar
 ½ dose de clara de ovo pasteurizada
1 dose de suco de limão
gelo a gosto
3 gotas de angostura

goMA de AçÚCAr (rendimento 3 litros)
2,5 kg de açúcar
2 litros de água

MODO DE pREpARO 

goMA de AçÚCAr: coloque água e açúcar em 
uma panela, misture bem e leve ao fogo. Assim 
que ferver, baixe o fogo e deixe reduzir até ficar 
com uma coloração dourada. reserve. Manter 
na geladeira por até 1 mês.
PisCo sour: coloque no liquidificador o pisco, 
a goma, a clara de ovo, o limão e o gelo e bata 
por alguns segundos. Coe e sirva a seguir com 
as 3 gotas de angostura em cima. 

PisCo sour
reNdiMeNto: 1 tAçA

MODO DE pREpARO

Corte o abacate em cubos pequenos e 
misture com a maionese. Acrescente 1/3 
do suco de limão à mistura, acerte o sal 
e reserve. Para fazer a salsa anticuche-
ra, bata no liquidificador a pasta de aji 
panca, o óleo de milho, a cerveja, o alho, 
o vinagre branco, o orégano e o cominho. 
Acerte o sal e reserve. em uma panela 
com água, coloque as batatas inteiras e 
com casca para cozinhar. Quando
estiverem cozidas, descasque-as e 
amasse-as ainda quentes. deixe o purê 
esfriar e adicione a pasta de aji amarelo, o 
azeite, o restante do suco de limão, o sal 
e misture bem. faça pequenas bolinhas 
com o purê e cubra com a mistura de 
abacate. grelhe o polvo em uma frigideira 
e coloque pedaços em cima da cobertura 
de abacate. Antes de servir, coloque sobre 
o polvo a salsa anticuchera.
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Peru

INGREDIENtEs

bAse de MArACujá (rendimento 400 g)
10 maracujás
1/2 xícara de água
200 g de açúcar
30 g de gengibre

leite de tigre CHifA
110 ml de leite de tigre clássico
(receita na pág. 18)
70 g de base de maracujá
10 ml de óleo de gergelim

leguMes Curtidos (rendimento 1/2 kg)
100 g de açúcar
100 ml de vinagre
100 g de cenoura em juliene

(cortada fininha)
100 g de nabo em juliene
100 g de sal

TirAdiTos
240 g de peixe branco fresco cortado em 
tiras
sal a gosto
100 ml de leite de tigre chifa
20 g de legumes curtidos
4 g de pimenta dedo-de-moça picada
10 g de amendoim torrado
10 g de cebolinha fatiada
20 g de massa de pastel frita em tiras

MODO DE pREpARO

bAse de MArCujá: bata a polpa do maracujá com um pouco de água no liquidificador e 
coe a seguir. Coloque esse suco em uma panela em fogo baixo, acrescente o açúcar e o gen-
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. 

leite tigre CHifA: coloque o leite de tigre clássico, a base de maracujá e o óleo de gerge-
lim em uma tigela e misture bem. Acerte o sal e reserve.

leguMes Curtidos: coloque todos os ingredientes em uma panela e leve ao fogo médio. 
Assim que ferver, tire do fogo e deixe esfriar na própria 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.

tirAdito CHifA de PesCAdo
(Versão do CeViCHe de Peixe fAtiAdo)

reNdiMeNto: 2 Porções

Miniaturas de 
touros também são 
comuns nas casas 
dos peruanos.
É uma forma de
garantir boa
colheita e felicidade 
para a família

Produção: Camile Comandini. Peças usadas nas fotos: tecidos, touro  e pingentes de olho-de-cabra, CoMitê seNHorAs PeruANAs/ pratos e bowl azuis das fotos com o 
arroz e o tiradito, toK&stoK/ taças, garrafas e vasos azuis da mesa, l’oeil/ talheres, st. jAMes/ guardanapos, rouPA de MesA/ panela vermelha com arroz, M. drAgoN-
etti/ pratos fundos e retangular do ceviche e pratro da causa de polvo, stellA ferrAZ/ garrafa do pisco sour, ideiA ÚNiCA/ taça do suspiro limeño, roberto siMões



21



22 Gastronomia                               • Mai/Jun 2014

INGREDIENtEs

20 g de açúcar refinado
400 ml de leite
400 g de leite condensado
2 gemas de ovos
340 ml de Vinho do Porto
240 g de açúcar cristal
Clara de 3 ovos

MODO DE pREpARO
Coloque o açúcar refinado em uma panela e leve ao fogo até 
formar um caramelo. Acrescente o leite e o leite conden-
sado. deixe no fogo até reduzir a mistura à metade. tire a 
panela do fogo e acrescente as gemas. Misture bem e colo-
que em um banho-maria de gelo para esfriar rapidamente. 
reserve.  Coloque o vinho e o açúcar cristal em uma panela e 
leve ao fogo médio até engrossar. reserve. bata as claras em 
uma batedeira. Quando estiverem consistentes, vá acres-
centando a calda de vinho aos poucos até o suspiro atingir 
ponto de picos firmes. Coloque o doce de leite em taças ou 
bowls de sua escolha e cubra com o merengue.

susPiro liMeÑo
(CreMe de doCe de leite
Coberto CoM MereNgue)

reNdiMeNto: 3 Porções

Peru
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Argentina
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Estrela da mesa argentina, a carne encontra no vinho seu parceiro ideal; 
saiba como nossos vizinhos tiram o máximo proveito da culinária do país 

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 vão levar à mesa: sempre com uma boa carne como prato 
central. Uma tradição que tem a seu favor as características geográficas de parte do país, 
como as regiões mais ao Norte, nos pampas, com grandes áreas planas, o que garante que 
o gado se movimente menos e, assim, produza cortes mais macios.
Dessa forma, a Argentina ficou famosa por suas parilladas regadas a bons vinhos –outra 
presença certeira nas mesas dos nossos vizinhos. A festança inclui diversos cortes de carne, 
como bife ancho, chorizo, asado de tira, linguiça e miúdos. Diferentemente do churrasco 
brasileiro, que usa espetos, as peças lá são assadas em grelhas, em cima de um fogo potente. 
O método resulta em carnes mais suculentas, que conservam todos os seus sulcos.
Os cortes mais consumidos são partes do que seria o nosso contrafilé, sempre acompanha-
dos do condimentado chimichurri –molho que serve também para ladear as emblemáticas 
empanadas. “Os argentinos gostam da carne mais fibrosa, gordurosa”, diz Luiz Marsaioli, 
sócio da rede de restaurantes Pobre Juan. Por lá, ela é temperada com sal granulado, mais 
fino que o usado no Brasil, que deixa o alimento mais leve e não dá a sensação imediata 
de saciedade. “A carne argentina fica macia até quando está bem passada”, diz Flávio Mi-
yamura, do restaurante Miya, em São Paulo.  

arGentina:
encanto portenho por roberta Malta
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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 não são os únicos. “Apesar de essa ser a 
uva mais emblemática do país, 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 abundância de bom 
gado, o país só poderia produzir um ótimo 
doce de leite. Mais escuro, é cozido em fogo 
alto, com essência 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 país 
na colonização e hoje é praticamente sinôni-
mo da doçaria argentina –que compete com 
o vizinho Uruguai pelo título de “melhor doce 
de leite do mundo”. Nesse jantar, só não se es-
queça de colocar um tango de Carlos Gardel 
para se sentir um típico portenho.

Argentina

reCHeio
2 colheres (sopa) de azeite
2 cebolas picadas
300 g de carne moída
3 colheres (sopa) de
uvas-passas 
1 pitada de cominho em pó
1/2 xícara de azeitonas
verdes picadas
3 ovos cozidos picados

mAssA
½ kg de farinha de trigo
1 colher (chá) de sal
1/2 xícara (chá) de manteiga
1 xícara (chá) de água morna
farinha para polvilhar
1 gema para pincelar

eMPANAdA de CArNe

INGREDIENtEs

reNdiMeNto: 20 uNidAdes

Surpreenda seus 
convidados

colocando o nome 
deles nas taças. 

Você só vai precisar 
de uma tinta

para vidro fosca e 
giz de lousa

MODO DE pREpARO 

reCHeio
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 água aos poucos. sove até que a massa 
fique homogênea e desgrude das mãos. em uma superfície 
lisa, polvilhe farinha e abra a massa. Corte círculos de 10 cm a 
15 cm de diâmetro. Coloque uma porção 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 
fiquem douradas. 
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BIFE ANchO
> reCeitA NA  PágiNA 30

Argentina
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diCA do CHef
Sirva a carne com o chimichurri e diversos 
acompanhamentos em conserva, como 
minimilhos, azeitonas, cebolas, alcacho-
fras, tomates secos e picles. Os pães e as 
manteigas do couvert podem permanecer 
à mesa. Assim, mesmo com a carne ver-
melha, a refeição continua leve
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Argentina

bife ANCHo *

INGREDIENtEs

2 bifes ancho de 250 g cada um
sal a 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 180º C ou o mais quente 
possível. deixe cerca de 3 minutos de cada lado 
ou até que atinja o ponto de cozimento de sua 
preferência. retire do fogo e deixe descansar por 
cerca de 5 minutos antes de servir.

* receita flávio Miyamura, do restaurante Miya

reNdiMeNto: 2 Porções

INGREDIENtEs

1 xícara (chá) de salsinha picada
1 folha de louro picada
4 dentes de alho picados
2 colheres (sopa) de orégano fresco 
1/2 xícara (chá) de azeite
2 colheres (sopa) de vinagre de vinho tinto
sal a gosto
Pimenta-do-reino recém-moída 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. 

CHiMiCHurri VerMelHo
reNdiMeNto: 4 Porções
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Prepare uma cesta 
de pães e manteigas 
aromatizadas com 
sal grosso e ervas 
para compor a mesa 
na hora de servir o 
prato principal
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Argentina

MODO DE pREpARO
em uma tigela, misture o leite e os ovos com um 
batedor de arame. junte o sal, o açúcar e a farinha 
de trigo aos poucos. Por fim, acrescente o fermento 
em pó, mexendo bem. Com a ajuda de uma concha, 
despeje a massa em uma frigideira aquecida, 
untada com óleo. frite até a panqueca ficar opaca 
e vire. recheie as panquecas com o doce de leite e 
dobre. sirva com sorvete. 

INGREDIENtEs

1 xícara (chá) de leite
2 ovos 
1 pitada de sal
1 pitada de açúcar
1 e 1/2 xícara (chá) de
farinha de trigo

1 colher (chá) de
fermento em pó
doce de leite para
rechear 
sorvete de baunilha
para servir

reNdiMeNto: 4 Porções

PANQueCAs CoM 
doce de leiTe 

Um minialfajor e uma 
garrafa de vinho

formam o casal perfeito 
para os convidados 

levarem para casa e se 
lembrarem desse jantar 

no dia seguinte 

Produção: Camile Comandini. Produção culinária: tatu damberg. Peças usadas nas fotos:  
taças, 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 taças 
de vinho com nomes, tábua de pães, balde com pães e prato da panqueca, ideiA ÚNiCA/ 
guardanapos, rouPA de MesA/ prato da empanada e do bife ancho e azeiteiro, beNedixt
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FEIJOADA DA tIA sURIcA
> reCeitA NA PágiNA 38

Brasil
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Feijoada e caipirinha formam uma das combinações mais 
festejadas na culinária do nosso país
A gastronomia brasileira é muito rica. Os mais de 8 milhões de quilômetros 
quadrados de extensão do país proporcionam uma incrível diversidade de 
sabores e tradições culinárias. Se há poucos pratos unânimes, a feijoada é, 
sem dúvida, um deles. De preferência acompanhada de uma boa caipirinha.
O fato de a preferência pelo prato de feijão com carnes ser tão abrangente 
tem explicação. “Em todo o país se come feijão, e ingredientes extras dão 
mais sabor e textura especial aos grãos”, diz Ricardo Maranhão, historiador e 
professor de gastronomia da Universidade Anhembi Morumbi, em São 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 não 
tem fundamento. 

brasil:
diversidade de sabores

por roberta Malta
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Ele conta que o feijão que os escravos faziam em grandes 
caçarolas era enriquecido, sim, mas com maxixe, jiló, 
mandioca, inhame, batata-doce e o que mais tivesse dis-
ponível. “Essa acabou virando a feijoada baiana, já que a 
escravidão no Nordeste foi mais duradoura.” 
Mas, em que pesem as diferenças regionais –no Re-
cife, por exemplo, carne e linguiça temperam o “feijão 
adubado”, enquanto no Tocantins babaçu incrementa o 
cozido-, foi a receita carioca que virou a oficial do país. 
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 à classe média.
“Esses ingredientes tornam o prato riquíssimo”, diz 
Maranhão. Sem falar que pé, orelha e rabo têm muito 
colágeno e deixam o caldo do cozido bem mais saboro-
so. “Amassar um pouco dos grãos também ajuda a en-
grossá-lo, mas não o faz aveludado”, diz Manuel Rocha, 
proprietário do tradicional bar Jobi, no Rio de Janeiro.

Como acompanhamento, o carioca fez um mix do que 
o Brasil entende como ideal. “A farinha, típica do Nor-
deste, a couve, de influência mineira, o arroz, que não 
pode faltar em nenhuma mesa, e a laranja, auxiliar 
na digestão do prato”, diz Edber Mazzoni, chef da Cia. 
Tradicional de Comércio, que serve, no Pirajá, bar co-
nhecido como “a esquina carioca em São Paulo”, a re-
ceita da Tia Surica –figura lendária na comunidade por-
telense no Rio de Janeiro. O toque final fica por conta 
do torresmo. “É a parte do porco que não vai dentro do 
feijão”, diz o chef.
Para começar os trabalhos, é comum tomar um pouco 
do caldo do feijão com salsinha picada, cebola crua e 
torresmo e, claro, uma batidinha feita de limão, açú-
car e cachaça. Esta servida sem pedras de gelo em um 
copinho de shot. 

Receitas: Bar Pirajá 

Brasil
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Deixe um cesto de frutas 
com garrafinhas de 

cachaça no ambiente 
para incentivar os

convidados a criarem as 
próprias caipirinhas
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Brasil

FeijoAdA
600 g de feijão cozido
35 g de carne-seca
35 g de costela fresca
35 g de costela defumada
15 g de lombo suíno
20 g de paio
20 g de linguiça fresca
100 g de arroz cozido 
85 g de couve refogada
80 g de farofa
3 rodelas de laranja                                                                         
1 pitada de salsinha e 
cebolete 

FeijoAdA dA TiA suricA
reNdiMeNto: 2 Porções

Harmonize a sua feijoada 
com espumante e tenha uma 

nova combinação de sabor

MODO DE pREpARO 

feijão: dessalgue as carnes previamente. em uma panela 
grande, coloque todas elas, o feijão e o louro, adicione a água e 
deixe ferver em fogo brando. retire os pertences conforme o co-
zimento dos mesmos. isso pode durar até 1 hora, quando o feijão 
já estará cozido. reserve os pertences e o feijão separadamente.

INGREDIENtEs

FeijÃo
1 kg de feijão preto
200 g de rabo suíno
200 g de pé suíno
100 g de linguiça paio
100 g de linguiça calabresa
50 g de costelinha de porco 
defumada
200 g de carne-seca
1 g de folha de louro
2 litros de água

MONtAGEM

Na hora de servir, coloque  o feijão e os pertences em uma 
cumbuca aquecida. Monte o prato com o arroz cozido, a farofa, 
a couve refogada e a laranja cortada em rodelas. decore com 
salsinha e cebolete picada.
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INGREDIENtEs

½ limão taiti
10 ml de suco de limão siciliano
2 colheres de rapadura ralada
50 ml de cachaça Nega fulô 
jequitibá

MODO DE pREpARO 

Macere os pedaços de limão taiti 
com o suco de limão siciliano e 
a rapadura em um copo longo, 
acrescente gelo quebrado até ¾ 
da capacidade do copo e a dose de 
Nega fulô jequitibá. Misture até 
que haja uma homogeneização 
de todos os ingredientes. Com-
plete o copo com gelo quebrado. 
guarnição: raspas de rapadura e 1 
gomo de limão siciliano.

essA NêgA é MiNHA
e NiNguéM tAsCA
reNdiMeNto: 1 CoPo

INGREDIENtEs

3 colheres (sopa) de manga
1 colher (sopa) de amora
1 colher (sopa) de xarope de açúcar
Cubos de gelo a gosto
100 ml de cachaça Pirajá

MODO DE pREpARO 

em um copo, macere a manga, 
previamente picada, a amora e o 
xarope de açúcar. Acrescente gelo 
em cubos e, por último, a cachaça. 
Com uma colher bailarina, misture 
vigorosamente os ingredientes e 
sirva a seguir. 

CAiPiriNHA
NAMorA
reNdiMeNto: 1 CoPo

CAiPiriNHA de
TomATe com
MANjeriCão*

INGREDIENtEs

5 tomates-cereja
6 folhas de manjericão
¾ de limão siciliano
½ colher de açúcar
10 ml de vodca da sua preferência
5 pedras de gelo pequenas

MODO DE pREpARO 

em uma coqueteleira, coloque os tomates 
cortados ao meio. Acrescente o manjericão
e o limão siciliano. Adicione o açúcar e
macere com um pilão. em seguida, coloque 
a vodca e o gelo. Chacoalhe tudo na
coqueteleira. sirva em copo baixo.

* receita Carlos bertolazzi, Zena Caffé (ao centro 
na foto).

reNdiMeNto: 1 CoPo

foto: tadeu brunelli
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Brasil
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INGREDIENtEs

50 g de bacon picado em cubos
½ cebola picada
2 pimentões vermelhos médios 
picados
2 dentes de alho picados
2 colheres (sopa) de óleo
250 g de feijão preto cozido
½ maço de cebolinha verde
½ maço de salsa
1 pitada de coentro

MODO DE pREpARO 

em uma panela, refogue o bacon, 
a cebola, o pimentão e o alho no 
óleo até dourar. Acrescente o feijão, 
a cebolinha, a salsa e o coentro e 
mexa bem. deixe esfriar um pouco 
e bata tudo no liquidificador. sirva 
com torresmo.

CAldiNHo de feijão
reNdiMeNto: 5 Porções

INGREDIENtEs

MAssA de AbÓborA (rendimento 3 kg)
280 g de abóbora sem casca e sem semente
170 ml de caldo de frango
300 ml de leite 
1 colher (chá) de sal
1 colher (chá) de óleo
350 g de farinha de trigo

CArNe-seCA teMPerAdA (rendimento 400 g)
½ cebola picada
2 dentes de alho
1 colher (chá) de azeite
1 pitada de cebolinha picada
1 pitada de pimenta-do-reino moída
1 pitada de salsinha
1 colher (chá) de óleo de milho
300 g de carne-seca cozida

boliNHo 
2 ovos
2 colheres (sopa) de farinha de rosca 
250 kg de massa de abóbora
100 g de carne-seca
Óleo para fritar

MODO DE pREpARO 

MAssA de AbÓborA: preaqueça o forno a 300º C. Coloque a 
abóbora envolta no papel-alumínio e asse por 40 minutos. re-
tire a abóbora do forno e bata no liquidificador com o caldo de 
frango. Coloque a mistura em uma panela, acrescente o leite, 
o sal, o óleo e a farinha de trigo e mexa até chegar ao ponto de 
massa. Para saber se está no ponto, aperte a massa e verifique 
se não está 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 óleo para aquecer. Quando estiver quente, 
coloque os bolinhos e frite até ficarem douradinhos. 

boliNHo CArioCA
(boliNHo de AbÓborA 
CoM CArNe-seCA)
reNdiMeNto: 10 uNidAdes
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Chile
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Reconhecido no mundo todo pela qualidade de seus vinhos, o Chile revela 
harmonizações perfeitas em sua cozinha tradicional, uma herança indígena

“Entre e venha se aquecer”, afirma a simpática senhora que recebe os visitantes 
da taberna na entrada de um vinhedo na região do Alto Jahuel, enquanto aponta 
para uma aconchegante poltrona junto à lareira. Visitar os vinhedos e desfrutar 
da gastronomia nas bodegas é uma das experiências mais prazerosas para se 
viver no Chile. País da América reconhecido mundialmente pela qualidade de 
seus vinhos,  é na cozinha tradicional que a gastronomia chilena revela sua im-
portância e uma forte relação com suas castas mais tradicionais.
Pratos quentinhos, como cozidos ou gratinados –especialidades da cozinha lo-
cal- são sempre servidos com um legítimo vinho chileno de uvas como a car-
menére e a cabernet sauvignon. Tendo ao fundo a cordilheira.
Inspirados por esse clima, apresentamos nas próximas páginas receitas perfei-
tas para você preparar para sua família, 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 refeições desse país.

chile:
aconchego à mesa

por Marcelo Katsuki
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Chile

Preparadas com abóbora, as sopaipillas são 
massinhas fritas como na “casa da avó” e per-
feitas para  harmonizar com um cabernet sau-
vignon. Versáteis, também podem ser servidas 
com acompanhamentos doces no chá da tarde, 
uma herança dos ingleses.
As cazuelas são 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. 
Há até uma história curiosa sobre essa uva. Por 
causa de sua “extinção” 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-símbolo da produção 
vinícola chilena.
Outro prato  tradicional por lá, o pastel de cho-
clo, torta de milho que se assemelha ao nosso 
“escondidinho”, é presença certa nas degusta-
ções nas adegas. A finalização é feita no forno 
para dourar a capinha de açúcar que cobre o 
prato e confere um sabor muito peculiar.
Fechando o menu, leche assada, um pudim com 
toque cítrico que pode ser servido em tigelinhas 
e finalizado com açúcar queimado, como um 
crème brûllée, e harmonizado com o late har-
vest. Nada mais reconfortante.

Uma cesta de xales é uma boa 
maneira de receber os convidados 
para um jantar chileno, com muito 
papo, vinho e uma boa cazuela
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soPAiPillAs
(MAssiNHA de 
AbÓborA fritA)

INGREDIENtEs

soPAiPillAs
4 xícaras de farinha de trigo
1 colher (sobremesa) de
bicarbonato de sódio
1 colher (chá) de sal
250 g de abóbora cozida
e amassada
14 colheres (sopa) de
manteiga derretida
1 colher (chá) de cravo
em pó
Óleo para fritar

MolHo 
1 cebola picada
1 tomate picado sem sementes
2 colheres (sopa) de salsinha ou 
coentro picados
1/2 pimentão verde picado
2 colheres (sopa) de vinagre de 
vinho branco
1/3 de xícara de azeite
sal a gosto

MODO DE pREpARO

soPAiPillAs: em uma batedeira, 
misture a farinha, o bicarbonato 
e o sal. Com a batedeira em 
movimento, vá acrescentando a 
abóbora e a manteiga aos poucos. 
Quando tiver incorporado bem os 
ingredientes, retire a massa da 
batedeira e sove sobre uma su-
perfície enfarinhada até que fique 
lisa. Cubra, deixe descansar por 
15 minutos e depois abra com um 
rolo de massa. Corte em círculos 
com um cortador e frite em óleo 
quente. reserve. 

MolHo: prepare o molho mis-
turando em um bowl todos os 
ingredientes indicados. sirva com 
as sopaipillas. 

reNdiMeNto: 20 uNidAdes



48 Gastronomia                               • Mai/Jun 2014

Chile
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PAstel de CHoClo 
(tortA de MilHo CoM reCHeio de CArNe)

INGREDIENtEs

coberTurA
500 g de milho verde em grãos
1 punhado de manjericão
sal a gosto
1/2 copo de leite

reCHeio
1 colher (sopa) de azeite
1 cebola picada
500 g de filé mignon em cubos
1 cenoura picada
1 colher (chá) de cominho em pó

1 colher (chá) de páprica 
sal a gosto
2 ovos cozidos picados
1 xícara de azeitonas picadas
1/2 xícara de uvas-passas
2 colheres (sopa) de açúcar

MODO DE pREpARO

CoberturA: em um liquidificador, bata o milho com as folhas 
de manjericão, o sal e o leite, até obter consistência próxima à 
de um curau. reserve. 

reCHeio: em uma frigideira, refogue a cebola, a carne em 
cubos e a cenoura. tempere com o cominho, a páprica e o sal. 
Monte o pastel colocando os ingredientes refogados em um 
refratário. Acrescente os ovos picados, as azeitonas e as uvas-
passas. Cubra com o purê de milho, salpique o açúcar e leve ao 
forno preaquecido em temperatura média. Asse até dourar. 

reNdiMeNto: 6 Porções

CAZuelA
(eNsoPAdo de CArNe CoM 
leguMes e ArroZ)

INGREDIENtEs

500 g de carne em pedaços (coxão mole, miolo de 
alcatra ou patinho)
2 colheres (sopa) de azeite
3 xícaras de abóbora em cubos
6 batatas pequenas
2 espigas de milho cortadas em 
pedaços 
2 cenouras em pedaços
700 ml de caldo de carne
sal e pimenta a gosto
Arroz cozido para
acompanhamento
Pimenta dedo-de-moça e
cebolete para decorar

MODO DE pREpARO

em uma panela grande, doure a carne no azeite. junte 
a abóbora, 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 
a cebolete. 

reNdiMeNto: 6 Porções
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leCHe AssAdA
(PudiM de leite CoM 
toQue CítriCo)

INGREDIENtEs

250 g de açúcar
6 ovos
1 litro de leite
1 colher (sobremesa) de raspas da casca de 1 limão
1 colher (sobremesa) de raspas da casca de 1 laranja
1 xícara de açúcar 
1/4 de xícara de água
raspas de limão e laranja para decorar

MODO DE pREpARO

em uma tigela ou no liquidificador, misture 250 g 
de açúcar, os ovos, o leite e as raspas de limão e 
laranja até homogeneizar. distribua em potes refra-
tários pequenos e leve para assar em banho-maria 
no forno preaquecido a 180 ºC. Asse por cerca de 40 
minutos em forno médio ou até começar a firmar. 
retire do forno, deixe esfriar e transfira para a ge-
ladeira para terminar de endurecer. Prepare a calda 
levando a água e o açúcar ao fogo baixo, mexendo 
de vez em quando, até dourar levemente. Antes de 
servir, cubra com a calda de açúcar e as raspas de 
laranja e limão. 

reNdiMeNto: 6 Porções

diCA do CHef
O pudim também pode ser 
assado em forma caramelada 
para desinformar

Chile

Produção: Camile Comandini. Produção culinária: tatu damberg. Peças usadas nas fotos: pratos de cerâmica e a cerâmica usada para servir as sopaipillas, HideKo HoNMA/ ta-
ças, sPiCY/ guardanapo, rouPA de MesA/ anel de guardanapo e colher de sobremesa, diViNo esPAço/ talheres e copo, roberto siMões/ caixa de madeira com as mantas, 
ideiA ÚNiCA/ mantas, ANgeloNi e toK & stoK/ moldura e refratário do leche assada, toK & stoK/ refratário usado no pastel de choclo, utilPlAst
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Colômbia

AREpAs
> reCeitA NA PágiNA 54
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Apesar de ser muito rica e variada, a gastronomia colombiana ainda é pouco 
conhecida no Brasil; descubra algumas das mais saborosas receitas do país

Embora faça fronteira com o Brasil e divida conosco uma parte da floresta 
amazônica, a Colômbia ainda é uma ilustre desconhecida para nós –pelo menos 
em termos gastronômicos. Um dos motivos é que há poucos imigrantes por 
aqui, e isso se reflete nas poucas casas especializadas. O que é uma pena! 
A Colômbia tem uma cozinha bastante rica, muito por causa de suas várias 
regiões, que incluem as costas do Atlântico e do Pacífico, os Andes e a variedade 
de ingredientes da Amazônia. Essa diversidade torna difícil resumir em apenas 
um prato –ou em um ingrediente predominante- a cozinha colombiana. “Não 
é possível identificar um só tipo de comida. Concentramos muita coisa em um 
espaço reduzido”, explica o chef colombiano Dagoberto Torres, que comanda o 
Suri Ceviche Bar, em São Paulo, e assina as receitas das próximas páginas.
Ainda assim, alguns ingredientes-chave ajudam a entender melhor o que sai 
das panelas do nosso vizinho. Como nos outros países cortados pela cordilheira 
dos Andes, milhos e batatas de todas as cores são fundamentais na cozinha 
local. “Todos comemos muito milho, batata e banana-da-terra”, explica Pupí Lo-
pez, sócia do bar e restaurante colombiano Guanahaní, também em São Paulo.

colômbia:
ilustre desconhecida

por Pedro Contrera
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Colômbia

Com o milho se faz as arepas, uma comida de rua 
muito saborosa e popular em todo o país. “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 há 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 Atlân-
tico e Pacífico, o ceviche desse país tem  menos versões 
que no Peru e levam mais frutos do mar, com camarão, 
molho de tomate e pimenta. 
O lado do Pacífico também tem uma forte influên-
cia africana, com receitas à 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 Colômbia, que Torres apresenta em 
suas versões finger food – ideal para um almoço ou 
um jantar informal com os amigos. 

ArePAs
(MAssA de MilHo brANCo 
grelHAdA e reCHeAdA)
reNdiMeNto: 4 Porções

INGREDIENtEs

ArePAs 
100 g de milho de canjica
4 xícaras de água

reCHeio 
1 kg de fraldinha
1 e 1/2 litro de água
3 dentes de alho picados
1 colher de coentro

MODO DE pREpARO 

ArePAs: cozinhe a canjica por 1 hora ou até que os grãos 
fiquem macios. tire o excesso de água e moa os grãos em 
um moinho. Modele a massa em discos do tamanho de 
sua preferência. frite em uma frigideira em fogo baixo até 
dourar. reserve.

reCHeio: coloque a fraldinha na panela de pressão com 
a água, metade do alho, o coentro, a pimenta e o sal a 
gosto. leve ao fogo e deixe cozinhar até a carne ficar 
macia. espere esfriar um pouco e desfie. em outra panela, 
coloque o óleo 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 já 
grelhadas.

1 colher (sopa) de óleo
3 tomates picados
2 talos de cebolinha
sal e pimenta-do-reino
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PArgo frito CoM 
ArroZ de CoCo
reNdiMeNto: 4 Porções

MODO DE pREpARO 

Misture o alho, a cebolinha, o suco de 
limão, o sal e a pimenta em uma tigela 
e coloque o peixe para marinar por 15 
minutos. em uma panela, junte o açúcar e 
o leite de coco e leve ao fogo até  reduzir e 
obter um caramelo escuro.  em outra pa-
nela, refogue a cebola, adicione o arroz, o 
caramelo e a água. Acerte o sal e espere 
o arroz cozinhar. frite os pargos em óleo 
quente. sirva com arroz e patacones. 

INGREDIENtEs

3 dentes de alho picados fininhos
2 talos de cebolinha
suco de 3 limões
Pimenta-do-reino e sal a gosto
4 pargos vermelhos limpos (200 g cada um)
1 xícara de leite de coco
4 colheres (sopa) de açúcar
½ colher (sopa) de cebola branca em cubos
1 xícara de arroz
2 xícaras de água
1 litro de óleo
12 patacones (ver receita na pág. 56)
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Colômbia

Monte um cesto de frutas 
bem colorido para decorar 
o ambiente e servir aos 
convidados em alusão às 
palenqueras –vendedoras 
de frutas que andam com 
cestos nas cabeças e roupas 
bem coloridas. Uma cena 
tipicamente cartagenera

INGREDIENtEs

PAtACoNes
1 banana-da-terra verde
1 litro de óleo
1 pitada de sal

CoberturA - CeViCHe
8 ostras frescas pequenas e limpas
200 g de camarão cozido
100 g de vôngoles cozidos e sem casca
1 e 1⁄2 colher (café) de sal
1 colher (chá) de molho de pimenta 
vermelha tipo tabasco

1⁄4 de xícara (chá) de suco de  limão
1⁄4 de xícara (chá) de suco de laranja
1 cebola roxa pequena finamente picada
8 folhas de coentro picadas
1 e 1⁄2 colher (sopa) de maionese
3 colheres (sopa) de catchup
3 pedras de gelo
1⁄2 colher (sopa) de conhaque

PAtACoNes CoM CeViCHe
(disCos de bANANA fritos Cobertos CoM CeViCHe)
reNdiMeNto: 4 Porções

MODO DE pREpARO

PAtACoNes: descasque a banana-da-terra e a corte em 10 rodelas. em uma frigideira, 
aqueça o óleo 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 tábua com a ajuda de um socador ou de 
um prato até que fiquem com meio centímetro de altura. Volte a fritá-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 camarões e os 
vôngoles. Adicione o sal, o molho de pimenta e o suco de limão. junte os demais ingredien-
tes e misture continuamente por 4 minutos. Acerte o sal e sirva com os patacones. 
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Produção: Camile Comandini. Peças usadas nas fotos:  prato com o bowl de arepas, sousplat com patacones e prato com doce de 
coco e tomate, roberto siMões/ bowl com arepas, diViNo esPAço/ guardanapo, rouPA de MesA/ prato com arepas e bowl 
com frutas, ideiA ÚNiCA/ prato com pargo, toK & stoK/ talher dourado, blAuss MAisoN
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o café colombiano é considerado um dos 
melhores do mundo. Conhecido por sua 
suavidade e qualidade dos grãos, ele é tão 
importante no país que tem até destino 
turístico específico, a Paisagem Cultural 
Cafeeira. o triângulo do café, como é 
conhecido o local, abrange os estados 
de Caldas, Quindío e risaralda. Visitar o 
Parque Nacional do Café, em Quindío, é um 
passeio imperdível para os admiradores 
da bebida. Para garantir o máximo sabor, 
compre a versão em grãos e moa na hora 
de preparar. sirva o café acompanhado por 
típicos doces de coco colombianos, que são 
vendidos nas ruas. um dos mais famosos 
pontos de venda é o Portal de los dulces, 
em Cartagena, tradicional mercado que é 
um dos cenários do livro “o Amor nos tem-
pos do Cólera”, de gabriel garcía Marquez.

o cAFé

INGREDIENtEs

200 g de coco ralado
150 g de açúcar
100 ml de água
2 tomates sem casca e sem semente 
(concasse)
8 folhas de hortelã
gomos de 1 laranja

MODO DE pREpARO

Coloque em uma panela o coco, a água e 
o açúcar e cozinhe em fogo baixo por 40 
minutos. depois disso, aumente o fogo 
e deixe reduzir a água a 1/4. desligue, 
acrescente o tomate cortado em cubos 
médios e deixe esfriar. Pique com as mãos 
as folhas de hortelã e misture ao doce, 
junto aos gomos de laranja. sirva em 
seguida.

doce de coco
e TomATe
reNdiMeNto: 8 Porções

Colômbia





ArgeNtiNos
A malbec está para o vinho argentino assim como o tango para a música do país. A uva de origem 

francesa encontrou no solo argentino, especificamente na região de Mendoza, as condições ideais 
para se desenvolver. As casas Vinorum e finca são legítimas representantes desta tradição.

harmonia
na taça

Mais Sabor

No Angeloni você encontra vinhos
do mundo todo, muitos exclusivos e 

selecionados nas melhores vinícolas.
Você ainda tem sempre um atendente de 

vinho pronto para ajudá-lo
em sua escolha. saúde! 



CHileNos
Produtor de alguns dos melhores rótulos cabernet sauvignon do mundo, o Chile redescobriu a 
carmenére, que até pouco tempo atrás era considerada extinta. sozinhas ou misturadas, elas 
são responsáveis pela fama internacional dos vinhos chilenos. os rótulos House of Morandé, la 
Cruz e tarapacá contribuem para manter a boa reputação.

Disponível no angeloni








