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Dos primeiros habitantes nativos, passando pelos faraés do Egito até a influéncia dos coloni-
zadores europeus nos ultimos séculos, nossa viagem pela gastronomia dos continentes nos
leva, nesta edigio, a Africa e Oceania. O mergulho em culturas tio diferentes e, a0 mesmo
tempo, tdo similares a nossa em alguns aspectos, trouxe grandes descobertas e mostrou a
riqueza da cozinha de regides ainda pouco conhecidas, mas ndo menos fascinantes.

Em comum, Marrocos, Egito, Africa do Sul, Angola e Australia, paises retratados nas préximas
paginas, tém o fato de suas cozinhas serem resultado da mistura de varias culturas, como
0s nativos e os colonizadores europeus. Essas caracteristicas as tornam‘muito peculiares e,
muitas vezes, familiares ao nosso paladar, ja que em alguns casos temos as mesmas herangas
culturais -ndo tem como ver o funge angolano sem pensar no nosso angu mineiro, ou ndo se
lembrar de nosso escondidinho quando vemos a receita do bobotie da Africa do Sul.

Mas as diferencas também sio muitas, e o uso de especiarias é uma delas. E o caso da cozinha
marroquina, famosa pelo cuscuz, mas que também esconde varios segredos perfumados com
muitas cascas, raizes, frutas secas e flores. Ja a gastronomia egipcia preserva ingredientes e
conhecimentos que sdo usados desde a época dos farads.

Angola nos apresenta receitas milenares, com ingredientes muito familiares ao Brasil, como
quiabo, farinha de mandioca e amendoim. Afinal, daquele pais vieram muitos escravos que,
depois, fixaram residéncia por aqui. A Africa do Sul revela a influéncia de todos os povos que
por 1a passaram. Nossa viagem termina na Australia. Terra de aborigenes e de natureza exu-
berante, é o lugar perfeito para um descontraido almoco ao ar livre. Ndo a toa, os churrascos
acontecem por la em toda a parte. :

Esperamos que vocé goste de mais esta viagein!
5 " Equipe Angeloni - - - o
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A Ultrapan inova mais uma vez com o lancamento
de Dr.UP, uma bebida revitalizante anti-ressaca.
Dr.UP combate os sintomas da ressaca.
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Colaboraram nesta edicao

JANAINA RESENDE

Formada em publicidade, atuou no marketing promocional antes de
comegar a se aventurar na cozinha e na producdo culindria. Desde
entdo, trabalhou com diversas empresas, como China in Box e Nestlé,
entre outras. Nove anos depois, nasceu o Estudio Fué, da qual é
proprietéria. E dela a produgdo das receitas que sdo apresentadas nas
proximas paginas na Africa do Sul, em Angola e na Austrélia.

KIKE MARTINS DA COSTA

DUDU RAMOS

Nascido em S&o Paulo, Dudu Ramos foi chef e fundador do restaurante
Tico e Taco nos Estados Unidos e do restaurante Nacho Libre em

Séo Paulo. Atualmente, é produtor cultural e consultor do restaurante
africano Biyouz, na capital paulista. Também & autor de varios artigos
sobre a gastronomia africana. Ele colaborou com a execugéo das
receitas apresentadas na Africa do Sul e em Angola.

Engenheiro agronomo de formacéo, trabalha como jornalista de
variedades ha mais de duas décadas. Apds dez anos no jornal “Folha
de S. Paulo”, especializou-se em gastronomia e colaborou para
veiculos como UOL, G, “Veja”, “Epoca”, “RG Vogue” e “Prazeres da
Mesa”. Aficionado por viagens, visitou a Africa do Sul em 2008. Nesta
edicdo, assina uma reportagem sobre 0 pais e outra sobre Angola.
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NOSSAS LOJAS
SANTA CATARINA

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

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

Av. do Estado, 2440, Bairro das Nagoes

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

Fax (47) 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 83010~
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, Agrondmica, 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 - Barao do Rio Branco,

732, Centro, CEP 89251-400, tel. (47) 3274-
3700, Fax (47) 3274-3700. Bernardo Grubba,
247, Centro, CEP 89251-090

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

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

LAGES - Frei Rogério, 587, Centro,

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

Fax (49) 3251-9400.

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

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

PARANA

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

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

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

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

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

Créditos da capa: Fotografia: Rogério Voltan/ Produgo: Camile Comadini/ Produgdo culindria: Janaina Resende / Pegas usadas na foto: tecido na mesa, KATMANDU/ sousplat,
talheres e prato, DIVINO ESPACO/ guardanapo, ROUPA DE MESA/ taga, IDEIA UNICA.
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Sempre Aqui
17 APERITIVO

Amarula: a bebida de sabor adocicado que vem
da savana sul-africana

13 ENCONTRE NO ANGELONI

Os melhores produtos e eletrodomésticos para
levar sabor e praticidade a sua casa

571 MAIS SABOR

Versatil, o cuscuz pode ser servido da entrada a
sobremesa

GASTRONOMIA AMGELZNI - Set/Out 2014

AFRICA E

OCEANIA

Edigao Especial
14 AFRICA DO SUL

Os varios imigrantes que formaram
a Africa do Sulinfluenciaram a
gastronomia do pais

2/ ANGOLA

As origens tribais e a heranga dos
colonizadores portugueses compoem
a legitima gastronomia angolana

32 AUSTRALIA

A tradicao dos outbacks, as casas de
carnes que revelam o jeito local de se
alimentar neste pais da Oceania

42 MARROCOS

Com o uso de muitas especiarias, a
culindria marroquina é um convite
aos sentidos

EGITO

Com técnicas apuradas, a cozinha
egipcia preserva o uso de ingredientes
que jdiam a mesa dos farads
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Aperitivo

% DISPONIVEL NO ANGELONI: WWW.ANGELONI.COM.BR

Sabor
sul-africano

Preparado com os frutos da maruleira,

4rvore tipica das savanas da Africa do Sul, a
Amarula é um licor perfeito para quem aprecia
aperitivos doces e de sabor marcante.

A bebida tipica, que vocé encontra no Angeloni,
também é perfeita para enriquecer o preparo de
sobremesas, como esse delicioso pavé a base
de creme de canela com ganache.

CONFIRA A
RECEITA NA
VERSAO PARA
TABLET
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Sem conservantes

Cozidos a Vapor

Prontos para o seu
togue final




ENCONTRE NO ANGELONI

WWW.ANGELONI.COM.BR

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

CHARME A MESA

REQUINTE EM PEQUENAS DOSES

Da entrada a sobremesa, as minicagarolas de porcelana, importadas com
exclusividade pelo Angeloni, fazem bonito na hora de servir. O melhor
é que elas podem ser usadas no preparo de receitas que precisam ir ao
forno ja nos recipientes nos quais serdo servidas. As panelinhas, que es-
tdo disponiveis nas cores laranja, vermelho e amarelo, também sdo resis-
tentes ao micro-ondas e a maquina de lavar.

“®Um lugar

perfeito.
1 Um suco
y | perfeito.

SABOR EM TACAS

O MELHOR DA
AFRICA DO SUL

Apesar de os vinhos sul-africanos
s6 terem ganhado o mundo ha cer-
ca de duas décadas, sua fama tem

crescido de forma surpreendente. TECNOLOGIA NO FORNO
Isso gracas a qualidade de seus ro-

tulos, como é o caso dos vinhos da MUITO MAIS QUE UM MICRO—ON DAS

Durbanville Hills. Aqui apresenta-

mos duas castas bem emblematicas Espaco é a palavra de ordem hoje em dia. Esse forno micro-ondas de em-
no pafs, que se adaptaram perfeita- butir da Fischer Prime alia essa comodidade a uma série de outras van-
mente ao terroir da Africa do Sul: o tagens, como a funcdo dourador com grade, trava de seguranca e cinco
Pinotage, resultado do cruzamento niveis de poténcia. O forno também é arrojado no design, com moldura de
das uvas Pinot Noir e a Hermitage, e aco inox escovado. Internamente, ele é de aco inox polido. Com capacidade

The per’fect p|ace to grow jUICE a Cabernet Sauvignon. Um brinde! para 24 litros, também permite preparar a refeicdo da familia toda.

3



AFRICA
DO SUL:

safari gastronomico

Por Kike Martins da Costa - Fotos Rogério Voltan

Aventure-se pelos sabores surpreendentes e pelos inebriantes aromas
da exotica e variada gastronomia sul-africana

Em um safari pelas savanas da Africa do Sul, é possivel conhecer de perto animais como girafas,
ledes e elefantes. Mas quem explorar a gastronomia do pais também vai encontrar uma diver-
sidade enorme de sabores, aromas e texturas, resultado de um mix cultural que se deu a partir
do século 16. Desde o inicio, a regido é habitada por dezenas de tribos, mas foi a partir do sé-
culo das grandes navegacdes que comegaram a se estabelecer por 14 portugueses, holandeses,
ingleses, franceses, indianos, malaios e indonésios. Cada grupo trouxe suas tradicdes, ingredi-
entes e receitas. Dessa mistura, nasceu a moderna cozinha sul-africana. “Ja rodei o mundo e
afirmo que ndo existe outro lugar onde haja um mix de influéncias tdo rico com um resultado
tdo fantastico”, avalia o chef Phil Alcock, que trabalhou em restaurantes estrelados de Cidade
do Cabo e Joanesburgo.
Dos povos tribais, as principais herangas sdo os ensopados preparados na potjie, um caldeirdo
SOSATIES de ferro ideal para ir a fogueira, que é também onde se prepara e se serve um saboroso pdo que
, (ESPETINHOS DE'CARNE DE [ acompanha as refei¢des —da entrada ao prato principal. Nossa sugestio é saborea-lo com os
I'I CORDEIRO, PO RCO E:F RANGO) sosaties, espetinhos de influéncia indonésia preparados com carne de cordeiro, frango e porco
RECEITA NA PAGINA 18 / e marinados em suco de damasco.
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Entre as especialidades com sotaque india-
no vale citar a torta de mariscos, preparada
com os frutos do mar dessa regido, onde
os oceanos Atlantico e Indico se encon-
tram. “Ela é perfumada gracas a presenca
do curry amarelo no tempero. Na Africa do
Sul, os curries -além de aromaticos- sdo
bem mais apimentados que na India’, ex-
plica Dudu Ramos, chef estudioso da arte e
da cultura africana.

Os indonésios e malaios também introduzi-
ram os boboties, espécie de escondidinho
de carne moida com castanhas, uvas-pas-
sas e damascos, que era o prato predileto
de Nelson Mandela. Dos holandeses vém as
koeksisters, tiras de massa (uma espécie de
bolinho de chuva trangado) embebidas em
mel ou calda de agticar.

Para acompanhar esse verdadeiro safari
gastrondmico, a dica é beber um dos in-
criveis vinhos produzidos no pais por des-
cendentes dos huguenotes, que se esta-
beleceram nos vales préximos a Cidade
do Cabo. Fugindo da perseguicdo religiosa
na Francga, eles desenvolveram variedades
de uvas proéprias para o terroir da regido,
como a Pinotage -cruzamento de cepas de
Pinot Noir e Hermitage. Bom apetite!

GASTRONOMIA AMGELZMMI - Set/Out 2014

CLAM PIE
(TORTA DE MARISCOS)

RENDIMENTO: 10 FATIAS

INGREDIENTES

RECHEIO MASSA

200 g de bacon cortado 1e1/2xicaras de farinha
em cubos 1/4 colher (chd) de sal

4 colheres (sopa) de manteiga
1 cebola cortada em cubos

6 colheres (sopa) de manteiga
fria cortada em pedagos

500 g de mariscos sem casca e 2 colheres (sopa) de gordura
cortados em pedagos vegetal fria em pedagos

2 colheres (sopa) de 2 colheres (sopa) de agua fria
vermute seco 1gema para dourar a massa
1batata pequena cozida e

cortada em cubos

1cenoura pequena cozida e

cortada em cubos

. xicara (cha) de aipo picado

1 colher (sopa) de salsa picada

Sal e pimenta-do-reino a gosto

1/3 xicara (cha) de creme de leite

Molho de pimenta a gosto

MODO DE PREPARO

RECHEIO: frite o bacon em uma frigideira grande, acrescente duas
colheres de manteiga e refogue a cebola até dourar. Em seguida,
acrescente o marisco e o vermute e deixe refogar até evaporar bem
o gosto do alcool. Adicione o restante dos legumes previamente co-
zidos, a salsa e o aipo e refogue por alguns instantes. Tempere com
sal e pimenta a gosto. Por Ultimo, acrescente o creme de leite e deixe
refogar por mais uns instantes para que ele incorpore a mistura. Adi-
cione o molho de pimenta, desligue o fogo e deixe o recheio esfriar.
MASSA: em um recipiente, misture bem todos os ingredientes da
massa (exceto a gema) até incorporar bem a manteiga e a gordura
vegetal. Embale a massa em um filme plastico e deixe na geladeira
por 30 minutos.

MONTAGEM: divida a massa em duas partes, separando um pouco
mais para a base da torta. Abra a massa com um rolo em uma su-
perficie lisa. Cubra o fundo da assadeira com uma parte da massa
até as bordas e leve para assar por 10 minutos em forno preaquecido
a180° C. Retire do forno e acrescente o recheio. Cubra a torta com
o restante da massa previamente aberto. Pressione bem as bordas
para que sele a massa. Pincele a gema sobre a superficie da massa e
retorne a torta para o forno por 40 minutos, ou até dourar. Sirva com
salada de folhas verdes.




SOSATIES
(ESPETINHOS DE CARNE
DE CORDEIRO, PORCO E
FRANGO)

RENDIMENTO: 12 ESPETOS
INGREDIENTES

v, kg de lombo de cordeiro
v, kg de pernil de porco

v, kg de peito de frango

6 cebolas pequenas
cortadas em pétalas

6 cebolas roxas pequenas
cortadas em pétalas

24 damascos

Molho chutney de damasco
para acompanhar

MARINADA

75 mlde geleia de damasco

30 mlde aglicar mascavo

6 dentes de alho picados

3 folhas de louro

1colher (sopa) de curry em p6
30 mlde vinagre

1colher (cha) de sal

1colher (cha) de pimenta-do-reino
1 colher (cha) de gengibre picado
1colher (chd) de agafrao

1 colher (cha) de cominho em pé
1 colher (cha) de coentro em pd

MODO DE PREPARO

Corte as carnes em cubos e reserve. Colo-
que todos os ingredientes da marinada

no liquidificador e bata bem. Monte os
espetos alternando entre carnes, cebolas
e damascos. Em seguida, deixe os espetos
mergulhados na marinada por 24 horas
em um refratario com tampa na geladeira.

POT BREAD
(PAO NA PANELA)

RENDIMENTO: 8 FATIAS

INGREDIENTES

1kg de farinha de trigo

15 mlde sal

2 g de fermento bioldgico em pd
150 ml de 4gua morna

1colher (sopa) de margarina

MODO DE PREAPRO

Em umatigela grande, peneire os ingredientes secos (farinha, sal e
fermento) juntos. Em seguida, adicione agua morna suficiente para
formar uma massa firme. Junte a margarina e amasse até obter uma
massa eldstica. Coloque essa massa na panela de ferro de 15 cm de
didmetro, cubra e deixe em um lugar quente até que a massa cresga
e encha o pote. Coloque no forno ou sobre a brasa do fogao a lenha.
Asse por cerca de 1hora ou até que a crosta fique dourada.

Uma jmﬂ'lem com os
comvidados é deixar a
TMESA DPeQUENDS de
iojwz{:eo% lev'te/jfc;co
para atenuar um pmto
com curry que ﬁwu muito
preante. Eles reduzem a

/mi—ém desse tempero
({3 { ) Ee))

Leve os espetos a grelha e sirva com o
molho chutney de damasco.

Produgéo culindria: Janaina Resende. Produgdo: Camile Comandini. Pegas usadas nas fotos: tecido na foto do bobotie, KATMANDUY/ talher, colher e bowl do
geel rys, DIVINO ESPACO/ panela de ferro, M DRAGONETTI/ copos amarula, JO DECOR/ guardanapo de zebra, ROUPA DE MESA/ taga OXFORD, STAR HOME.
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Africa do
Sul

BOBOTIE
(TORTA DE CREME COM

’

RECHEIO DE CARNE)
RENDIMENTO: 15 PORGOES

INGREDIENTES

25 ml de azeite de oliva

2 colheres (sopa) de manteiga

2 cebolas médias picadas

2 dentes de alho picados

1kg de carne moida

Sal e pimenta-do-reino a gosto

2 colheres (cha) de curry

1 colher (sopa) de acafrao

2 folhas de louro -

3 fatiasde pao branco ™

30V0S

375 ml de leite

2 colheres (sopa) de geleia de -
&

asco
A

MODO DE PREPARO

Preaquega o forno a 180 °C. Derreta a manteiga no azeite em
uma panela funda e frite a cebola até ficar transparente. Junte
o alho e frite por mais alguns minutos. Adicione a carne moida
e refogue bem. Em seguida, acrescente o sal, a pimenta, o curry
em po, 0 agafrao e as folhas de louro. Deixe refogar bem para
apurar o tempero. Reserve. Mergulhe o pao em uma vasilha
com agua e, em seguida, esprema bem para sair a dgua. Na
sequéncia, bata bem os ovos. Coloque o leite em uma vasilha e

GEEL RYS
(ARROZ AMARELO)

RENDIMENTO: 8 PORC()ES

INGREDIENTES

- 3 & : - d
adicione o ovo batido, o pao e a geleia. Misture bem. Reserve.
Unte uma assadeira.com manteiga e coloque a carne moida. 2 xicaras de arroz branco
Regue a carne com a mistura de pao e leite e leve ao forno por F 1 colher (sopa) de dleo

1litro de agua fervente
2 paus de canela
1colher (chd) de sal

1 colher (cha) de agafrao
v, xicara de uvas-passas

30'minutos ou até dourar.

;

S

4

i

MODO DE PREPARO

Refogue o arroz no dleo, acres-
cente a 4gua previamente fervida
até cobrir cerca de 2 cm acima do
arroz. Acrescente os dois paus de
canela, o sal e 0 agafrao. Deixe
ferver até evaporar a 4gua de cima
do arroz, abaixe o fogo e deixe
cozinhar o arroz até evaporar bem
a agua. Desligue o fogo e acres-
cente as passas. Sirva a seguir.




Shutterstock

0 licor de Amaruda. é
wma deliciosa suvpresa
da Africa do sul. Além

de ser usado para o
preparo de vivias so-
bremesas ou no vecheio
de bombons, é uma
delicia ao natural.
Experimente servir
WWW
apertwo oun

a0 final da vefeicio
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KOEKSISTERS
(BOLINHOS TRANCADOS COM MEL)

RENDIMENTO: 15 UNIDADES
INGREDIENTES

MASSA

2 xicaras de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de fermento em pé
v, colher (chd) de sal

4 colheres (sopa) de manteiga

10vo grande

v, xicara de dgua

Oleo para fritar

CALDA

1kg de agucar

1e Vs xicaras de dgua

1e v, paus de canela

. colher (chd) de gengibre em pd
Suco de1limao

MODO DE PREPARO

MASSA: peneire a farinha, o fermento e o sal juntos. Colo-
que essa mistura em umavasilha e adicione a manteiga aos
poucos até dissolver bem. Em seguida, acrescente oovoe a
agua aos poucos, misturando devagar. Continue mexendo
até formar uma bola que desprenda da mao. Deixe descan-
sar por 40 minutos.

CALDA: prepare a calda um dia antes para que ela esteja
gelada na hora de servir. Em uma panela, dissolva o agu-
car na agua. Adicione as especiarias e o suco de lim3o.
Desligue o fogo assim que levantar fervura. Leve a gela-
deira e deixe esfriar.

MONTAGEM: em uma superficie lisa, abra a massa até
ficar com uma espessura fininha. Em seguida, corte-a em
tiras de 10 centimetros de comprimento, com 3 cm de lar-
gura. Corte cada uma dessas faixas em trés faixas, mas
sem cortar até o final, deixando as tiras ligadas no topo.
Trance as tiras de massa e junte as pontas. Esquente o
6leo e frite os bolos até dourar. Retire do dleo e escorra
rapidamente. Em seguida, mergulhe as koeksisters quen-
tes na calda fria (que estava na geladeira até o momento).
O segredo é manter a calda fria e as koeksisters quentes,
dessa forma ele vai puxar a quantidade certa de calda.

DICA: Se preferir, faga uma tranga grande e leve ao
forno para assar.

FLEISCHMANN

\VOCE JA PERCEBE QUE O BOLO
E SOFISTICADO SO DE OLHAR

FISCHMAN

O QUE ELE TA VESTINDO.

FLEISCHMANN

Novo

FLEISCHMANN
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=
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ANGOLA:

cozinha de raiz

Por Kike Martins da Costa - Fotos Rogério Voltan

Comidas tipicas angolanas misturam ingredientes frescos e ricos em sabor,
tradicoes tribais e alguns toques herdados dos colonizadores portugueses

A cozinha angolana é fruto de uma combinagio das for¢as da natureza com a alma da Africa negra. Se
suas tradicionais receitas tribais a primeira vista sdo rusticas e aparentemente muito simples, revelam-
se complexas em termos de sabores e aromas. E o que surpreende ainda mais é que, mesmo milenares,
estdo em total sintonia com algumas das tendéncias mais atuais da gastronomia internacional.

“0 que me impressiona na culinaria angolana é que ha ali um aproveitamento total dos ingredientes,
algo que vem sendo praticado nos melhores restaurantes do planeta. O povo usa a raiz da mandioca
no preparo do funge [espécie de angu] e ndo desperdica as folhas, que sdo maceradas e ddo origem a
outra especialidade bem tipica por 13, a kizaka”, afirma Diego Sacilotto, chef paulistano que trabalhou
dois anos em restaurantes de Angola.

Outra coisa que chamou a atencdo do chef foi o fato de quase todos os vegetais serem organicos —o uso
de adubos e pesticidas quimicos ainda ndo é algo muito comum na regido. “Dessa forma, as esta¢des
do ano é que determinam o que ha para comer e, por conta disso, tudo tem muito frescor e sabor”,
analisa Sacilotto, que aqui no Brasil ja passou pela cozinha do Fasano e, na Europa, integrou a equipe
de restaurantes estrelados como o do espanhol Mugaritz e o do britanico Savoy.
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Encontrados pov todos os cantos
do pais, os colaves e as pulseiras
decoMMﬁcam lindos para
memouwwwa/jm&
deamafo. Use a criatvidade e
suvpreenda seus comvidados!
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A cozinha angolana também apresenta muitas
semelhangas com a brasileira —o que é facil de en-
tender, ja que parte dos escravos que forjaram a
cultura do pais foram trazidos de Angola. A princi-
pal similaridade é a onipresenca do dleo de palma
-que no Brasil é chamado de dendé. Outro ingre-
diente muito comum tanto por la como por aqui é
o quiabo. O prato nacional de Angola é a muamba
de galinha -com a carne da ave marinada em alho
e depois misturada a uma pasta de amendoins e
quiabos, que apresentamos nas préximas paginas
como a estrela do nosso jantar.

Outra receita muito tradicional do pais € a kizaka,
que pode ser considerada uma “prima” da paraense
manicoba. Trata-se de um macerado elaborado
com folhas do pé de mandioca cozidas e tempera-
das, que também pode ser substituida pela couve,
como na receita que apresentamos a seguir. A kiza-
ka pode ser incrementada com camarao.

No lugar do brasileirissimo arroz com feijdo, a
principal guarnicdo na mesa dos angolanos é o
funge, que lembra nosso mineirissimo angu. “Nor-
malmente ele é feito com dgua, mas, para deixa-lo
mais saboroso, uso um caldo de galinha, um fumé
de peixe ou ainda uma infusdo de legumes bem
temperadinha”, sugere Diego.

Para terminar esse banquete, uma sobremesa
classica: o bolo com cobertura de amendoins, que
agrada aos paladares mais exigentes e vai deixar os
convidados com agua na boca.

MUAMBA DE GALINHA
(PEITO DE FRANGO NO AZEITE
DE DENDE COM LEGUMES)

RENDIMENTO: 5 PORC@ES

INGREDIENTES

1peito de frango 1xicara (chd) de azeite
cortado em cubos de dendé

Suco de1limao 400 g de abdbora descascada
2 dentes de alho picados sem sementes e cortada em

1 pimenta dedo-de-moga cubos pequenos

sem semente e picada 12 quiabos macios cortados
Sala gosto na diagonal

3 tomates descascados 1 cebola média

cortados em 4 partes soo ml de dgua fervente

MODO DE PREPARO

Em uma travessa, coloque o frango para marinar por 1 hora na
marinada de suco de limao, alho picado, pimenta dedo-de-mocga,
sal e tomate. Em seguida, leve uma panela ao fogo alto e adicione
o0 azeite de dendé. Acrescente o frango em cubos e doure bem.
Reserve. Na mesma panela usada para dourar o frango, coloque a
abdbora e o quiabo e deixe grelhar até que o quiabo esteja macio.
Junte o frango aos legumes grelhados e deixe refogar por mais 5
minutos. Acrescente sal a gosto. Sirva a seguir

FUNGE
(CREME DE FARINHA DE MANDIOCA)

RENDIMENTO: 5 PORCOES

INGREDIENTES

1litro de dgua

v, colher (cha) de sal

300 g de farinha de mandioca
Salsa a gosto

MODO DE PREPARO

Em uma panela, coloque a dgua para aquecer. Quando estiver
fervendo, retire uma caneca e reserve. Adicione o sal e va
acrescentando a farinha aos poucos, mexendo sempre com
uma colher de pau para nao formar grumos. Va mexendo até a
bola de funge ficar uniforme. Se achar que o funge ficou muito
grosso, ainda mexendo sem parar, acrescente aos poucos a
agua reservada até amaciar. Sirva em um bowl ou formando
bolinhos com as maos. Salpique salsa a gosto.

DICA: E possivel trocar a dgua pelo caldo de vegetais (receita pdg. 47)
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n
PRI KISAKA SOPA DE GRAO-DE-BICO ‘
L rTredX 4 ok (COUVE REFOGADA COM b “
- e AN - o . PASTA DE AMENDOIM E RENDIMENTO: 6 PORGOES “
CAMARAO) 5 R RETENTES ‘
MODO DE PREPARO ‘
RENDIMENTO: 5 PORCOES 500 g de grao-de-bico ‘
2 colheres (sopa) de azeite Deixe o grao-de-bico de molho por 8 horas. Aquega o azeite em
INGREDIENTES 2 dentes de alho picados uma panela de pressao e refogue o alho e a cebola até dourar. f‘
1cebola picada Junte o tomate e frite. Coloque o grao-de-bico, a linguiga, o caldo . i
500 g de camarao 2 tomates se ntes bem picados de carne e a 4gua na panela e deixe ferver. Tampe e cozinhe por 5
6 colheres (sopa) de azeite ""‘- 1 linguica port 30 minutos. Deixe sair a pressao da panela, retire a linguica e E
1cebola grande 1cubo de cald bata o restanteno liquidificador. Reserve. Fatie a linguica e, em
4 dentes de alho 2 litros de uma frigideir ure-a com um fio de azeite. Volte o caldo pa i
1mago de couve cortado Sal e pimenta- ino a gosto a panela, adicione a linguica, tempere com sal e pimenta e dei
em tiras finas 1xicara (cha) de crem i ferver em fo ixo por 5 minutos. ne o creme de leite'e '
1xicara (chd) de d4gua quente Salsa picada para polvilhar - sirva a sop vilhada com salsa. & *
4 colheres (sopa) de pasta
de amendoim . .M
Sal a gosto -

limpos e descascados em 2 colheres
de azeite e reserve. Em uma frigideira
grande, adicione o restante do azeite e
refogue a cebola e o alho. Acrescente
as folhas de couve e refogue bem. Va
adicionando a d4gua aos poucos ao
refogado para o cozimento da couve.
Finalize com a pasta de amendoim, sal
a gosto e os camaroes previamente
refogados. Sirva a seguir.

MODO DE PREPARO
Refogue os camardes previamente

Produgao culinaria: Janaina Resende.
Produgao: Camile Comandini. Pegas
usadas nas fotos: sousplat de palha,
prato e talheres da muamba de galinha e
concha da sopa de grao-de-bico, DIVINO
ESPACO/ taga vermelha e bowl com funge,
IDEIA UNICA/ colares e tecido na mesa da

muamba, mdscara e prato do bolo,
KATMANDU/ panela vermelha, SPICY.
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BENDITODESIGN

BOLO DE GINGUBA
(BOLO COBERTO COM DOCE DE
LEITE E AMENDOIM)

RENDIMENTO: 10 FATIAS
INGREDIENTES

MASSA

r
2 xicaras (cha) de agucar E MAIS []U UE HUUMM
6 colheres (sopa) de margarina . amn

4 0vos
2 copos de leite

250 g de farinha de trigo

1colher (sopa) de fermento em pé

COBERTURA
300 g de doce de leite
300 g de ginguba (amendoim) torrada e triturada

MODO DE PREPARO

MASSA: na batedeira, misture o aglicar com a margarina
até dissolver bem. Acrescente os ovos um aume, em
seguida, junte o leite e a farinha e bata bem. Acrescente o
fermento em pd, sem parar de mexer. Preaquega o forno
a180° C e unte uma forma redonda com furo no meio com
manteiga e farinha de trigo. Asse durante 40 minutos.
Depois de cozido, deixe esfriar e retire o bolo da forma.
COBERTURA: espalhe o doce de leite sobre a superficie
do bolo e salpique a ginguba sobre a cobertura.

< bl 5 nl.ltl'&ﬂa vy
MAIS 55

0 pé de ue é outra so-
Mﬁam%mmm
W.Eﬁmmm’to mars sabo-

7050 quando fev'to em casa.: dev-
veta 500 g de agicar em uma
panela em fpﬁo baixo e acres-

cente o amendeoim de uma vez,
WWW.M&M«?We
com a ajuda de wma cother

WWW.NUTRELLA.COM.BR
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AUSTRALIA:

pPaixao por carnes

Por Roberta Malta - Fotos Rogério Voltan

A carne esta presente na mesa dos australianos sempre acompanhada de
saborosos molhos; uma tradicao que faz a fama dos outbacks ao redor do mundo

Terra de aborigenes, com praias paradisiacas e natureza exuberante, a Australia é lugar
para se saborear boas carnes, sempre com muitos molhos -sendo o barbecue um dos mais
apreciados. Os churrascos também acontecem ali por toda a parte. Nos parques, praias ou
dentro dos outbacks, casas de carne que retratam bem o jeito local de se alimentar.

E justamente esse clima do outback australiano que trazemos nas préximas paginas, com
um cardapio bem tradicional: coquetel de camarao, cordeiro assado com molho de hor-
teld, costela com molho barbecue e batata com sour cream. Receitas que retratam uma
Australia tradicional, tal qual desenharam seus colonizadores ingleses, explica o austra-
liano residente no Brasil Greigor Caisley, chef do paulistano Twelve Bistré. Tanto que, se
hoje a gastronomia local tem forte influéncia de paises como Tailandia, Grécia e Itdlia, es-
ses ainda sdo pratos facilmente encontrados em restaurantes tipicos da Australia.

: = As churrasqueiras, porém, nunca sairam de circuito e estdo tanto nas residéncias quanto
e = em restaurantes e disponiveis em ambientes abertos. Nesses lugares, onde é comum fazer

: COR-DEIkO ASSADO COM MOLHO DE HORTELA piquenique em familia, é s6 inserir uma moedinha que a maquina, movida a gas, funciona

>RECEITA NA PAGINA 39 . por determinado tempo. Ali, assam-se carnes, linguicas, hamburgueres, abacaxis, cebolas.
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A uva f}/mh, ou

Shivaz como é chamada
na Austrilia, é a casta
predeminante no pais

e tem adimeradoves em
todo o mundo. E wma boa
pedida para /mmarm'%r
eﬁejwmta/reﬁado

a carnes e mothos

A comilanca é acompanhada por cervejas leves
e bem geladas, como no Brasil. “Por aqui, uma
das poucas que encontramos é a Coopers”, diz
a especialista Carolina Oda. “Do tipo ale, é uma
bebida bastante refrescante”.

Mas, para acompanhar as carnes servidas nos
outbacks, outra boa pedida é um Shiraz austra-
liano. “Por conta do terroir, os rotulos de 1a sdo
muito mais encorpados do que os franceses. Tém
mais madeira, muita fruta cozida e sdo bastante
intensos”, afirma Benedito Filho, sommelier do
Benedictus, em Sdo Jodo Del Rei. Se a refeigio
ndo for churrasco, especialmente no jantar, é co-
mum beber vinho branco. “Sao deliciosos, fres-
cos, delicados, bem minerais e faceis de beber.”
Para a sobremesa, lamingtons, presentes na in-
fancia de muita gente. “Trata-se de um pao de
16 banhado em chocolate e com coco ralado por
cima”, diz o chef.

Para encerrar a refei¢ao, a variedade de cafés é
grande. As preparacdes classicas, chamadas de
latte ou flat white, levam 80% de leite texturiza-
do com vapor. Cremosas, dao vontade de pedir
bis. E por 1a sdo tomados por todo mundo -das
criancgas aos adultos.
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BATATA RUSTICA
COM SOUR CREAM

RENDIMENTO: 1 PORCAO APERITIVO
INGREDIENTES

SOUR CREAM

1xicara de creme de leite fresco
para bater chantilly

Suco de v limao Taiti

4 de colher (café) de sal

BATATAS

1 colher (sopa) de cominho em pd
1colher (sopa) de coentro em pd
1 colher (sopa) de paprica

1/2 colher (cha) de
pimenta-do-reino em pé

1/4 de xicara de azeite

1kg de batatas médias lavadas
Sal marinho

2 cebolinhas finamente picadas
1colher (sopa) de coentro picado

MODO DE PREPARO

SOUR CREAM: em uma tigela, coloque
o creme de leite fresco e o suco de
limao. Bata até que a mistura fique
firme. O ponto é um pouco antes do
ponto de chantilly. Adicione o sal e
misture mais um pouco. Reserve.
BATATAS: em uma tigela, misture os
temperos. Adicione o azeite e misture
bem. Corte cada batata em 6 fatias

e leve a tigela com as especiarias,
mexendo bem. Em seguida, disponha
as fatias de batata em uma tnica
camada, em uma assadeira grande
untada com manteiga. Polvilhe ge-
nerosamente com sal marinho. Leve ao
forno preaquecido a 200 °C e asse por
45 minutos ou até as batatas ficarem
macias e crocantes. Retire do forno e
coloque em uma travessa, cobrindo
com cebolinha e coentro.

Sirva com o sour cream.
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COSTELA AO
MOLHO BARBECUE

RENDIMENTO: 10 PORCOES

INGREDIENTES

MOLHO BARBECUE
(rendimento 300 g)

1alho batido

1cebola pequena picada

1 colher (sopa) de dleo de linhaga
s de xicara (chd) de vinagre

3 colheres (sobremesa) de molho inglés ”

1 colher (sobremesa) de suco de limao " “"‘l\ _ :

4 de xicara (chd) de ketchup ﬂ\h‘ ! i' Ill. I "l' . A \

1 colher (sopa) de aglicar mascavo ?\\}1‘ \ 1 N bt A TR Y \ AR :

3 colheres (sobremesa) de paprica docer }% N opf PREPARO I, . LI CH TR YT \ S 4 R AL TR

1cravo-da-india ﬂ \ .“‘. -“ h I Ll l-.; =00 E T ECAk A h __I- W O \ %A
T | [' MOLHd lBARBECUE refogue oalhoea cebola no dleo de tmhaga i 1A _' g A S N

COSTELA |H \ \II l' 'Iﬁ l* _ s |1|", \ Ad'iaonle os demais ingredientes e deixe no fogo por cerca de 20 minutos.ou atg X "

2 kg de costela suina . [I| | 1 ' 0 molho encorpar. Reserve. i AR

Suco dezllmoes JJ LL it I !I t .r_, 'i: 'h .“ ¢0$TELA e umatlgelarefratarla tempere a costela com o suco de llma‘o G4, b A

3 dentes de alqﬂ, #1 H; 4& 11

j ‘ Y |.al, 0,2 é)lme ta, osal, 0 oregano e oalecrim. Embrulhe a tigela com um saco
leentall.d HqPLlh ?ﬁ f? | || |'| -. . '_ I,;| LR 1 ﬂl htmoe.[eYe,a geladeira. Deixe a carne marinando por 5 horas. Tlreacarne da A RN

Sal a g'dsrt | i 1 LTS q :ildej.r'd retire o saco plastico e cubra a tigela com papel—al.umm'io Leve a0 . .
Or‘epgano 51'E°$ﬂ¢ | l ? | i .' 1 {1 1 | q)rho médio preaquecido a 180 °C e deixe assar por 40 minutos. Retire o papel- il "
" Alecrim : |g05t0 i | i i | LT e | I| aLumlnlo Iplncele a carne com o molho barbecue e deixe dourar no forno Repita’ ' | |
i &Qif g d@ modhbﬁarbeufe caéelro‘ '. il Y } est# etapa maus trés vezes para que fique bem dourado. Sirva a seguir. L 28

,_.l[‘|| IIII. il AT ,.I" '|
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COQUETEL
DE CAMARAO

RENDIMENTO: 4 PORCOES
INGREDIENTES

12 camardes médios ou grandes
1cebola picada

1 colher (sobremesa) de alho picado
2 colheres (sopa) de salsinha picada
1cenoura média descascada

e ralada em fatias grossas

2 tomates picados

Sal e pimenta-do-reino a gosto
1litro de dgua

4 colheres (sopa) de ketchup

2 colheres (sopa) de uisque

2 colheres (sopa) de molho de mostarda
2 colheres (sopa) de molho inglés

v, xicara de creme de leite light

1pé de alface lisa, romana

ou americana

MODO DE PREPARO

Retire as cascas e as cabegas dos camaroes
e coloque em uma panela. Reserve os
camarodes. Na panela com as cascas e as
cabegas, acrescente a cebola, o alho, a
salsinha, a cenoura, os tomates e tempere
com sal e pimenta a gosto. Coloque cerca
de1litro de 4gua, leve ao fogo e deixe ferver
por 30 minutos, em fogo baixo, com a pa-
nela tampada. Retire as cascas e as cabegas
do caldo. Em uma frigideira, leve o caldo

ao fogo até reduzir a metade. Em seguida,
coloque os camardes na frigideira e deixe
por 2 minutos. Retire-os e reserve. Pegue
150 ml do caldo e deixe esfriar. Quando esti-
ver frio, coloque em uma vasilha e adicione
o ketchup, o uisque, a mostarda e o molho
inglés. Mexa vigorosamente para que fique
um creme homogéneo. Por ultimo, coloque
o creme de leite e mexa. Acerte o tempero

e reserve. Em seguida, pique o alface em
tirinhas. Na hora de servir, coloque as
folhas no fundo de um bowl ou taga, cubra
com uma boa quantidade de molho e en-

CORDEIRO ASSADO )
COM MOLHO DE HORTELA

RENDIMENTOS: 8 PORCOES
INGREDIENTES

CORDEIRO

1pernil de cordeiro de 2 kg (sem glandula)
Sala gosto

750 ml de vinho branco seco

2 cebolas médias picadas

15 dentes de alho amassados

6 folhas de louro

10 galhos de alecrim

15 galhos de tomilho

1xicara (chd) de folhas de hortela

1 colher (sopa) de pimenta-do-reino em graos
1kg de batatas bolinha

MOLHO DE HORTELA

1xicara (chd) de agticar

v, xicara (cha) de agua

2 colheres (sopa) de vinagre de vinho branco
1 colher (chd) de sal

1mago de hortela fresca picada

MODO DE PREPARO

CORDEIRO: tempere o pernil com o sal. Em uma tigela,
misture o restante dos ingredientes (exceto as batatas) e
despeje sobre o pernil. Deixe-o marinar nessa mistura por 12
horas, virando-o na metade do tempo. Abra o pernil e retire
0 0sso, faca cortes na carne desossada para afinar o pernil

e penetrar o tempero. Enrole o pernil como um rocambole
com as ervas e amarre com barbante para culinaria. Forre
uma assadeira com papel-aluminio, coloque o pernil com

a marinada e cubra-o com papel-aluminio. Leve para assar
no forno preaquecido (200 °C) por 10 minutos. Em seguida,
reduza a temperatura do forno para 150 °C e deixe por
aproximadamente 4 horas. Regue o pernil com o liquido da
assadeira de vez em quando e vire-o na metade do tempo.
Quando faltarem aproximadamente 40 minutos para finali-
zar, coloque as batatas com casca na assadeira para que
cozinhem no caldo formado no recipiente.

MOLHO DE HORTELA: em uma panela, misture o agticar,
aagua, o vinagre, o sal e deixe apurar por 10 minutos em
fogo médio. Desligue o fogo, acrescente a hortela e misture.
Despeje o molho ainda quente sobre o pernil ja assado.

Produgdo culindria: Janaina Resende. Produgdo: Camile Comandini e Simone Dias (assistente). Pegas usadas nas fotos: prato de madeira da batata
) rustica, bowl de paes e tabua de madeira e vaso de madeira, LS SELECTION/ talheres da costela e porta-guardanapo, DIVINO ESPACO/ copo de cerveja,
temperatura ambiente. SPICY/ tronco de madeira, IDEIA UNICA/ guardanapo, ROUPA DE MESA.

feite com trés camarodes na borda. Sirvaem
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A LINHA INEDITA DE FRIGIDEIRAS QUE
VAI DECORAR SUA COZINHA COM O
VERDADEIRO DESIGN BRASILEIRO.

LAMINGTONS/ % ¢

(BOLO COBERTO COMF & 2
CHOCOLATE E COCO) £ $5%

"'.__‘.'

RENDIMENTOS: 24 PEDACOS
INGREDIENTES

BOLO

250 g de farinha de trigo

4 colheres (cha) de fermento em pé
1pitada de sal

125 g de manteiga

150 g de aglicar

1 colher (chd) de extrato de baunilha
2 0vos

1/2 xicara (120 ml) de leite

WWW.ROCHEDO.COM.BR
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COBERTURA

450 g de aglicar de confeiteiro

5 colheres (sopa) de cacau em pé
120 ml de leite

1 colher (sopa) de manteiga 2

200 g de coco ralado 5
&
=

MODO DE PREPARO g

BOLO: unte e enfarinhe uma forma retangular de 20 COBERTURA: em uma tigela, mistureio agticar de confei- &

cm x 30 cm. Peneire a farinha, o fermento e o sal. Re- teiro e o cacau. Em seguida, coloqu_e\bga anela no fogo e

serve. Em uma tigela grande, bata a manteiga, o agu- aqueca o leite e 1 colher demanteiga at 2 d i[ﬁpéqla. Acres-

car e a baunilha até obter um creme leve e fofo. Acres- cente o leite ao aglicar com cacau. Mis ure bem bé‘iﬁg'edi—

cente os ovos, um de cada vez, batendo bem. Coloque entes para obter um creme ﬂl:lidO, mg"s ol fl igui o

também a mistura de farinha alternadamente com o . I !'.I'I ,;|' = P .,'j' < _' -

leite e bata bem! Despeje a massa na forma untada e MONTAGEM: cortel o bolo.em 24 quad_:flqaifli . Al A £ ¥ Ty

leve ao forno preaquecido a 190 °C por 30 a 40 minutos. 0 COoCo em um recipiente raso. _Usandd un‘t’% I. / /i N

Tire do forno e deixe o bolo descansar por 5 minutos. cada quadradinho na cobertura, Em segul : i / :"5/ /fj:r'wﬁgﬂw ﬁ-‘#‘.

Em seguida, vire-o em uma grelha aramada e deixe es- coco. Coloque-o sobre a grelha para seczﬁ% ‘ & Ry L | 4

friar por completo. Se puder, faga o bolo um dia antes. mento com os 24 pedacinhos, "I J" I 17



Marrocos

DE FRANGO COM

BICO
PAGINA 46

MARROCOS

um convite aos sentidos

O perfume da cozinha marroquina aguca o paladar e tem o cuscuz,
popular no mundo todo, como uma de suas estrelas

Por Marcelo Katsuki - Fotos Caca Bratke

Impossivel pensar em comida marroquina e nio associar sua imagem ao cuscuz, os delicados
flocos de sémola de trigo que acompanham todas as refei¢ées. Assim também é para a chef
Ariela Doctors, que comanda a cozinha do restaurante Tanger, em Sao Paulo. Filha de mar-
roquina, aprendeu desde cedo a cozinhar com sua mae e traz na memoria afetiva um mingau
doce que a avo preparava utilizando cuscuz, agtcar e canela. “Era um prato muito reconfor-
tante, bastante doce e perfumado, como a maioria das receitas marroquinas.”

Com um cardapio heterogéneo e rico em especiarias, esse perfume vem de cascas, raizes, fru-
tas secas e flores que fazem parte da rica comida marroquina. Bastante tradicional por 13, o
ras el hanout é um blend de especiarias que pode ter de 5 a 25 variedades de temperos, onde
se destacam a hortel, o liméo e a laranja desidratatos, e estdo sempre a mio na hora de pre-
parar outro prato bem popular no pafs, as tajines.

Os guisados de carnes e legumes sido cozidos em recipientes ceramicos com bonitas tampas
conicas, que também recebem o nome de tajine. Ariela explica que a tampa tem esse formato
para permitir que o alimento cozinhe com o préprio vapor. Mas os cozidos também podem ser
preparados em panelas convencionais para serem apenas servidos nesses recipientes.
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Marrocos

CUSCUZ ROYAL
(CUSCUZ MARROQUINO
COM COALHADA SECA)

RENDIMENTO: 4 PORCOES
INGREDIENTES

cuscuz

250 g de cuscuz marroquino

240 mlde caldo de vegetais
(receita pagina 47)

2 colheres (sopa) de manteiga
Raspas da casca de1laranja

1/2 xicara de uvas-passas

1/2 xicara de améndoas em lascas e
tostadas

2 colheres (sopa) de salsinha picada
Sal e pimenta-do-reino a gosto

COALHADA TEMPERADA
100 g de coalhada seca
Folhas de hortela a gosto
No Marrocos, até mesmo as entradas esbanjam aromas Azeite a gosto

e sabores adocicados, como a salada de cenoura e queijo 2 colheres (sopa) de

feta que abre o nosso cardapio. Temperada com mel e es- sementes de roma

peciarias, como semente de cominho, paprica e canela, é

o _ MODO DE PREPARO
sem duvida uma nova forma de servir esse legume.
Seguimos com um cuscuz royal, com frutas secas, amén- Coloque o cuscuz em uma tigela e reserve.
doas, sementes de roma e coalhada seca para acompa- Ferva o caldo de vegetais em uma panela
nhar nossos pratos principais. As alméndegas de cor- e despeje sobre o cuscuz. Tampe e deixe

descansar por 5 minutos. Adicione a man-
teiga e mexa com um garfo até derreter.
Junte as raspas de laranja, as uvas-passas
e as améndoas e misture bem. Reserve.

deiro tém sabor marcado pela pimenta-da-jamaica e
o perfume do cominho, além do frescor das folhas de
hortela. Opgdo para quem ndo come carne vermelha, a

tajine de frango com grao-de-bico e limao é uma receita Tempere a coalhada com a hortel, o azeite
classica e vem enriquecida com tamaras secas, alho e o e as sementes de roma. Sirva como acom-
ras el hanout. panhamento do cuscuz. Use sementes de

Para terminar essa refei¢do que reverencia o cuscuz, pre- roma para decorar. Sirva a seguir.

paramos uma versao doce do prato, como na receita da
avo da chef, mas com frutas vermelhas, calda de flor de
laranjeira e um toque de iogurte de ovelha que fara toda
a diferenca. Confira nossas receitas e conheca melhor
esse mundo de aromas delicados e sabores marcantes.
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TAJINE DE FRANGO COM
GRAO-DE-BICO

RENDIMENTO: 4 PORCOES
INGREDIENTES

CALDO DE VEGETAIS
(rendimento 500 ml)
2 cenouras em rodelas
1cebola em pedagos
1aipo em pedagos
1tomate em cubos
500 mlde dgua

TAJINE
Azeite a gosto

500 g de frango em pedagos

300 g de grao-de-bico

200 ml de caldo de vegetais

1/2 xicara de tamaras

sem carogo e picadas

1cabega de alho

2 colheres (cha) de canela em pé

2 colheres (cha) de cravo-da-india em pd
2 colheres (cha) de

pimenta-do-reino moida

2 colheres (cha) de sementes

de coentro moida

Sala gosto

1limao siciliano

Salsinha para finalizar

MODO DE PREPARO

CALDO DE VEGETAIS: em uma panela, cozinhe
os vegetais na dgua por 40 minutos em fogo
baixo, coe e use no preparo da tajine.

TAJINE: em uma tajine (certifique-se de que a
sua panela pode ir ao fogo, algumas sao apenas
decorativas. Neste caso, use uma panela nor-
mal), aquega o azeite e doure o frango. Retire
da tajine e reserve. Na mesma panela, coloque
o grao-de-bico, o caldo de vegetais, as timaras
e os dentes de alho com casca. Coloque o
frango sobre a cama de grao-de-bico e salpique
com os temperos secos. Tampe e leve ao fogo
para cozinhar por cerca de 30 minutos ou até o
grao-de-bico ficar macio. Corte o limao ao meio
e doure em frigideira. Use o limao e a salsinha
para decorar. Leve a mesa na panela.

SALADA DE CENOURA
COM QUEIJO FETA

RENDIMENTO: 4 PORCOES

INGREDIENTES

3 cenouras raladas

200 g de queijo feta em pedagos
1 colher (sopa) de mel

2 colheres (sopa) de azeite

Suco de1limao

1 colher (sopa) de sementes de cominho
1 colher (chd) de paprica picante
1colher (chd) de canela em pé

2 dentes de alho espremidos
Folhas de coentro (1 mago)

Oleo para fritar

MODO DE PREPARO

Em uma tigela, disponha as cenouras raladas e o queijo. A parte, faca
o molho misturando o mel, o azeite, o limao e os temperos, exceto as
folhas de coentro. Tempere a salada com esse molho e reserve. Frite as
folhas de coentro em dleo quente e deixe escorrer em papel-toalha. Na
hora de servir, coloque as folhas de coentro fritas por cima.
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Marrocos

ALMONDEGAS
DE CORDEIRO

RENDIMENTO: 4 PORCOES

INGREDIENTES

2 dentes de alho picados

Suco de1limao

Hortela a gosto

1 colher (sopa) de cominho em pé
1colher (chd) de pimenta-da-jamaica
moida

1colher (chd) de pimenta-do-reino
branca moida

500 g de carne moida de cordeiro
1/2 xicara de farinha de rosca
10v0

Farinha de trigo para empanar
Azeite para fritar

1cebola roxa picada

1lata de tomate pelado

Sal a gosto

Folhas de hortela para decorar

MODO DE PREPARO

Em um processador ou liquidificador,
bata o alho com o suco de limao, a hor-
tela, o cominho e as pimentas. Coloque
a carne moida em uma tigela e tempere
com essa mistura. Acrescente a farinha
de rosca e 0 ovo e mexa bem. Pegue
pequenas porgoes da carne para fazer
as bolinhas de alméndegas. Passe cada
uma delas na farinha de trigo. Em uma
frigideira grande, esquente o azeite

e va dourando as alméndegas aos
poucos. Reserve. Na mesma frigideira,
refogue a cebola picada e, em seguida,
acrescente o tomate pelado. Mexa bem
e deixe cozinhar até obter a consistén-
cia de molho desejada. Retorne as
almondegas a panela e ajuste o sal.
Cozinhe por 5 minutos. Sirva decorado
com folhas de hortela.

Produgdo culindria: Tatiana Damberg.
Produgao: Camile Comandini. Pegas
usadas nas fotos: talheres, lanterna com
flores e colher da tajine, ISHELA/ copos
azuis, pratos estampados e travessa de
laranja, REGATTA CASA/ guardanapo,
ROUPA DE MESA/ tecido na mesa da
tajine (pag. 46) e no cuscuz e talheres da
salada, KATMANDU/ copo vermelho e
prato prata, L'OEIL/ lanterna da foto da
laranja, IDEIA UNICA.




CUSCUZ DOCE COM
FRUTAS VERMELHAS

RENDIMENTO: 4 PORCOES
INGREDIENTES

250 g de cuscuz marroquino
250 mlde agua

1/2 xicara de agucar

4 estrelas-de-anis

1 colher (sopa) de manteiga

1 colher (cha) de canela em pd
50 g de framboesas

50 g de amoras ou blueberries
1mago de hortela picado
Iogurte de ovelha

Calda de flor de laranjeira para servir

MODO DE PREPARO

Coloque o cuscuz em uma tigela e reserve. Em uma
panela, leve ao fogo a dgua, o aglicar e 0 anis. Assim
que ferver, despeje sobre o cuscuz. Tampe a tigela

e deixe o cuscuz hidratar por cerca de 5 minutos.
Adicione a manteiga, mexendo com um garfo. Em
seguida, salpique a canela. Junte as frutas e a hortela
picada. Sirva com uma colherada de iogurte de ovelha
e com a calda de flor de laranjeira.

RAS EL HANOUT

Vocé pode oferecer para os seus convidados um i y i ] XD CXAR T SORRICORAS
blend de temperos, que sao chamados no Marro- =
cos de ras el hanout. Essa mistura é muito usada no
preparo de tajines e carnes e pode ter de

5 a 25 variedade de especiarias. A nossa dica:

-1 colher (chd) de sal

-1 colher (chd) de sementes de cominho
-1 colher (chd) de gengibre em pd

-1 colher (chd) de agafrao em pé

-1 pitada de canela em po

- Pimenta-do-reino moida na hora a gosto F { ) T o filé de peito
-1 colher (chd) de sementes de coentro moida p— _ i e
- 1 colher (chd) de paprica picante ou defumada : 3 Uu

e /"
Sahor &//cmwz/cz/
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EGITO m N

gastronomia dourada

Por Marcelo Katsuki - Fotos Caca Bratke

Sofisticagao marca a culinaria egipcia, que preserva o uso de ingredientes e
técnicas de preparo que jd eram utilizados na Antiguidade

Luxo e fartura simbolizavam a cozinha dos antigos egipcios. Técnicas sofisti-
cadas para a época traduziam uma gastronomia de eximios cozinheiros. E,
segundo o consultor gastrondmico Leandro Ricardo, pesquisador que ja pre-
parou banquetes inspirados na obra do egiptdlogo francés Pierre Tallet, mui-
tas técnicas utilizadas atualmente, como a do confit, ja eram praticadas pelos
egipcios na Antiguidade.

Ela evoluiu, e hoje é bem mais heterogénea e tem um carater mediterraneo,
além de forte influéncia arabe. Mas a cozinha do Egito também preservou o uso
de muitos ingredientes que ja estavam na mesa dos faraés. E o caso do grio-
de-bico, das lentilhas e favas, das tamaras e figos, das nozes e das carnes de
cordeiro e de aves em geral. Ha ainda uma forte relacdo da gastronomia com o
sagrado, uma vez que os peixes carregam uma grande importancia religiosa no
Egito, tendo sua imagem relacionada as cheias dos rios, que trazem beneficios
para a agricultura local e fartura para as casas.

Para ilustrar toda a riqueza dessa culinaria, nosso menu mescla esses ingredi-
entes tipicos, como as lentilhas e as nozes, com a grande influéncia arabe no uso
dos condimentos, como a pimenta siria, a canela em p6 e o tahine.




KOUSA MAHSHI
(ABOBRINHAS RECHEADAS)

RENDIMENTO: 4 PORCOES

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

icado S Emumapanela, aqueca o azeite e doure o alho.goloque acarne
arne moida eoarro a bem. Acrescente cﬁ:do rne,apimentaea P
roz branco canela etz panela. Deixe cozifthar 20 minutosou até o arroz
de caldo de carne cozinha Para o molho, refogue em.azeite a cebola’e o
(sopa) de pimenta siria louro e acrescente € obter a consisten-
ada de canelaem po cia desejada e te sale'pimenta a gosto. Reserve. Em
bola roxa picada seguida, Li P! > as ab s, retirando os miolos, e escalde uma a
as de louro uma em agua fen cheie cada abobrinha com um pouco do
ata de tomate pelado arroz e sirva como'molho de tomates. Decore com a salsinha.
“Sal e pimenta-do-reino a gosto
4 abobrinhas
Salsinha para decorar

Comecamos com o kousa mahshi, abobrinhas recheadas com arroz e carne, que
tém seu sabor realgado pelo uso da canela em p6 e das folhas de louro. Aqui,
o segredo esta no tempero, intenso. Segundo Leandro Ricardo, o consumo de
legumes com carnes era uma das caracteristicas da cozinha tradicional egipcia.
Vocé pode inovar na apresentacdo servindo as abobrinhas em cortes cilindricos
com o recheio em cima e sobre o molho de tomate.

Nosso prato principal reverencia o peixe —-que tinha seu valor classificado de
acordo com a regido onde era pescado-, com o preparo de um robalo ao forno,
receita tipica das cozinhas costeiras, que aqui aparece valorizada pelo sabor do
tahine e pelo aroma do cominho, além de uma camada de tomates que confere
dogura e acidez ao prato. Seu acompanhamento, o kushari, é um arroz com len-
tilhas, macarrdo e cebola caramelizada. Nossa sugestdo traz o macarrio frito
para conferir crocancia a combinagio de ingredientes desse que é considerado
o prato nacional do Egito.

Para encerrar, a sobremesa é o konafah, uma sedutora torta de ricota e coalhada
seca feita com massa de cabelo de anjo, que fecha a refeicdo com leve dogura e
um belo visual dourado, que remete aos dureos tempos do Egito. Para acompa-
nhar, o tradicional cha de flor de hibiscos que, além de delicioso, é versatil e pode
ser servido frio, acompanhado por frutas picadas, ou quente, acompanhado por
um aromatico anis-estrelado. Confira as receitas a seguir e prepare um banquete
digno dos farads.
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KUSHARI
(ARROZ COM LENTILHA)

RENDIMENTO: 4 PORCOES
INGREDIENTES

2 dentes de alho picados

Azeite a gosto

1xicara de arroz branco cru

2 xicaras de dgua

Sala gosto

1xicara de espaguete cortado em
pedagos de 3cm

1xicara de dleo

2 dentes de alho laminados
1pimenta fresca ou 1 colher de cha de
pimenta seca

2 colheres (sopa) de vinagre

4 tomates maduros sem sementes
picados

2 cebolas em rodelas

Oleo para fritar

250 g de lentilha cozida

1 colher (sopa) de cominho

MODO DE PREPARO

Em uma panela, doure o alho picado
no azeite. Acrescente o arroz e mexa
bem. Coloque duas xicaras de dgua

e deixe cozinhar por 20 minutos ou
até a dgua secar. Tempere com sal e
reserve. Cozinhe 0 macarrao, escorra
e depois frite em dleo até dourar.
Reserve. Em outra panela, doure o
alho laminado no azeite e acrescente
a pimenta, o vinagre e os tomates
picados. Tampe e deixe cozinhar até
os tomates ficarem macios. Reserve.
Em seguida, frite as rodelas de cebola
no 6leo deixando dourar e escorra em
papel- toalha. Em uma tigela, misture
alentilha, o arroz, o macarraoeo
cominho. Ajuste o sal e despeje por
cima o tomate. Finalize com a cebola
dourada. Se preferir, monte em cama-
das, como na foto ao lado.

ROBALO AO FORNO
COM TOMATE E TAHINE

RENDIMENTO: 4 PORCC)ES

INGREDIENTES

Azeite a gosto 2 colheres (cha)

2 cebolas cortadas em rodelas de pimenta caiena

4 tomates sem sementes Salsa picada a gosto

cortados em cubos Sal e pimenta-do-reino a gosto
1 colher (sopa) de semente 4 colheres (sopa) de tahine

de cominho 4 postas altas de robalo
MODO DE PREPARO

Em uma frigideira, refogue as cebolas e os tomates no azeite.
Junte os temperos e o tahine e misture bem. Em um refratario,
disponha essa mistura por baixo e as postas de peixe por
cima. Tempere o peixe com sal e regue com azeite. Se preferir
o molho menos espesso, acrescente dgua antes de assar. Leve
ao forno preaquecido em temperatura média por cerca de 30
minutos ou até as postas estarem cozidas. Sirva a seguir.
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KONAFAH
(TORTADERICOTAE
COALHADA SECA)

RENDIMENTO: DE 8 A 10 FATIAS
INGREDIENTES

250 g de ricota

200 g de coalhada seca

1xicara (chd) de agticar

1clarade ovo

500 g de macarrao cabelo de anjo
50 g de manteiga

Pistache picado a gosto

Calda de flor de laranjeira a gosto

MODO DE PREPARO

Comece pelo recheio. Em uma tigela,
misture a ricota, a coalhada, metade
do agticar e a clara de ovo. Mexa até
obter uma mistura homogénea. Re-
serve. Cozinhe o macarrao e escorra.
Nele ainda quente, misture a man-
teiga e a outra metade do agucar.
Unte uma forma de fundo removivel
com manteiga e disponha metade

O tradicional chi deﬂmf do macarrao. Por cima do macarrao,

de hibisco eaisci Ao ser coloque o recheio. Para finalizar,

%W/}o cubra a massa com o restante do

servido como WM/»‘MC/W macarrio. Leve para assar em forno

ﬁ"io, awwmdo deﬁ,‘MM baixo por cerca de 50 minutos ou até
. " dourar. Ao tirar do forno, distribua o

/ § pistache por cima do doce. Sirva com

Sirva com a concha a calda de flor de laranjeira.

Produgao culindria: Tatiana Damberg. Produgdo: Camile Comandini. Pegas usadas nas fotos: sousplat e bowl na foto do ro-
balo, prato do kousa mahshi e bandeja do konafah, IDEIA UNICA/ tecido na mesa do robalo, KATMANDU/ guardanapo, ROUPA
DE MESA, talher e sousplat do kousa mahshi, prato e talher do kushari e concha do cha de hibisco, DIVINO ESPACO/ pote de
vidro do cha, LS SELECTION/ copos e lanternas da foto do cha, ISHELA/ cadeira, COEIL.
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Foto: Rogério Voltan / Produgio: Camile Comandini/ Produgao culindria: Janaina Resende/ Tecido, SPAZIO DONATELLI/ Prato, STELLA FERRZ/ Copo, LS SELECTION

o0 arabe e praticamente um
4‘,' sinénimo da culindriado™
Marro{os, o cuscuz ganhou o mundo e
hoje é preparado em todos os cantos
ﬁ';" do planeta. A venda no Angeloni, o
Couscous Garofalo € perfeito para
- acompanhar saladas ou pode ser
a ' , !5"‘.'-‘_’1‘39 gérme_)_lentrada e prato
TR principa .'Iih‘creme.nte com
as- f0as e e peciarias.
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Prove nossos deliciosos produto a base de soja Alpro,
rico em proteinas, calcio, vitaminas B2, B12 e D.

Para maiores informacoes: www.alpro.com

enjoy -p/ant power
®

Novas embalagens em breve



