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COLABORARAM NESTA EDICAO

CARLOS RIBEIRO

O chef Carlos Ribeiro nasceu em Jodo Pessoa, na Paraiba.
Cria uma cozinha autoral, sempre com base em suas viagens
pelo Brasil. Ribeiro ja foi professor e coordenador de cursos
de hotelaria e gastronomia. Em 2009 abriu o Na Cozinha, em
Sé&o Paulo, onde funciona uma escola. Nesta edigdo, mostra

PRESIDENTE José Augusto Fretta

DIRETORA DE MARKETING Sabrina Angeloni

GERENTE DE MARKETING Marcelo Leao

SUPERVISORA DE MARKETING

- os segredos do picadinho. Larissa Walendowsky Spricigo
JANAINA RUEDA dﬂua‘ooﬁ
Cozinheira autodidata e sommeliére por muitos anos, Tel. (11) 3088-1957
Janaina Rueda é nascida e criada no centro de Sao JORNALISTA RESPONSAVEL
Paulo. Casou-se com o chef Jefferson Rueda, seu Jéssika Torrezan (MTB 41.394/SP)
mentor e quem a ajudou na profissionalizagdo de sua
. 9 ]. P ¢ . EDITORA-EXECUTIVA Cleide Floresta
cozinha. Juntos abriram o Bar da Dona Onga, em Sao
Paulo. Nesta edi¢éo, apresenta seu carré de javali. DIREGAO DE ARTE Tiago Passos
CONSULTORIA Marcelo Katsuki
ANINHA SOARES COLABORADORES
Cozinheira autodidata, Aninha Soares cresceu em meio Rogério Voltan (fotografia), Camile Comandini
N tificio d i Em 1995. cri M (producéo) e Simone Dias (assistente de
as massas no pastificio do pal. Em s criou o Mesa producao), Marcelo Katsuki (texto), Janaina
Il para fornecer pastas artesanais de qualidade para Resende (produgao culinéria) e Cleusa Sousa
restaurantes. Para acompanha-las, desenvolveu uma linha Bonfim (assistente de culinaria)
de molhos, antepastos, assados e sobremesas. Aqui traz Impress&o: Gréfica e Editora Posigraf S.A.
suas receitas exclusivas de porchetta e rosbife as ervas. Tiragem: 50.000 exemplares
NOSSAS LOJAS 88801-240, Tel. (48) 3444-3400, Fax. (47) 3451-4400. Dr. Jodo Colin, 2500,

SANTA CATARINA

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

Tel. (48) 3521-4300, Fax. (48) 3521-4300.
BALNEARIO CAMBORIU - 4% Avenida, 880,
Centro, Balneario Camborit, CEP 88330-110
Tel. (47) 3263-5600, Fax. (47) 3263-5600.

Av. do Estado, 2440, Bairro das Nagdes
CEP 88338-063, Tel. (47) 3263-4300,

Fax. (47) 3263-4300.

BALNEARIO RINCAO - Av. Florianopolis, 235,
Praia do Rincdo, CEP 88820-000, Tel. (48) 3468~
1014, Fax. (48) 3468-1014.

BIGUACU - R. Cel. Teixeira Oliveira, 128

CEP 88160-000

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

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

Sete de Setembro, 100, Garcia, CEP 89010-
200, Tel. (47) 3331-7400, Fax. (47) 3331-7400.
CRICIUMA - Felipe Schmidt, 26, Centro, CEP

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

FLORIANOPOLIS - Rod. SC 403, 6375,
Ingleses, CEP 88058-001, Tel. (48) 3331-7100,
Fax. (48) 3331-7100. Esteves Junior, 307,
Centro, CEP 88015-530, Tel. (48) 3216-6250,
Fax (48) 3216-6250. Av. Gov. Ivo Silveira, 2445,
Capoeiras, CEP 88085-001, Tel. (48) 3271-7500,
Fax. (48) 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.
ITAJAI - Brusque, 358, Centro, CEP 88303-000,
Tel. (47) 3398-5200, Fax. (47) 3398-5200.
JARAGUA DO SUL - Barzo 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,

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

LAGES - Frei Rogério, 587, Centro,

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

Fax. (49) 3251-9400.

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

Tel. (48) 3631-1800, Fax. (48) 3631-1800.

PARANA

CURITIBA - Al. Dr. Carlos de Carvalho, 2050,
Batel, CEP 80730-201, Tel. (41) 3270-8200,
Fax. (41) 3270-8216. Av. Republica 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.
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» Cortes naturalmente maturados garantindo mais macie
* Marca de churrasco mats lembrada pelos consurridores



ENCONTRE
NO ANGELONI

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

Um sal especial para sua receita

Defumado com madeiras tropicais, o sal Defumado da Kook é colhido no oceano
Atlantico. Sem adicdo de substdncias artificiais, ele conta com um aroma marcan-
te, que deixa qualquer carne ou churrasco mais saboroso. Vai muito bem também
com peixes e frutos do mar, e até mesmo nas saladas. Surpreenda seu paladar
e seus convidados. Ele pode ser usado em grdos ou ser moido na hora, por isso
é perfeito na finalizagdo das receitas.

Ideal para o churrasco

Carne, tempero, acompanhamentos... sGo muitos os detalhes para vocé se
preocupar na hora de organizar o seu churrasco com a familia e os ami-
gos. Pelo menos o jeito de servir a Oxford Porcelanas ja resolveu. Com o
Conjunto Churrasco vocé tem pecas pradticas e elegantes para servir seus
convidados. Sao pratos e travessas brancos de porcelana de alta qualidade,
que destacam o alimento e resistem a altas temperaturas. Sofisticagdo para
deixar seu encontro mais especial.

Forno e micro-ondas
em um unico produto

Na hora de escolher entre forno e micro-ondas, qual dos dois le-
var para casa? Os dois, claro. E, se estiverem em um tnico equi-
pamento, ainda melhor. Com o forno elétrico e micro-ondas 38 L,
da LG, sua vida na cozinha vai ficar muito facil. O aparelho tem
funcao a vapor (Steamchef), grill, cozimento combinado, aqueci-
mento e trava a prova de criancas. Suas refeicoes mais saborosas
e saudaveis, e sua cozinha mais inteligente!

GASTRONOMIA - ANGELONI- Jul/Ago 2015
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CADA CORTE, UM PREPARO

1. MOSCULO DIANTEIRO
E uma das carnes mais
saudduveis e saborosas do boi.
Ideal para sopas e cogidos,
como o boeuf bourguignon

2. ACEM

Rico em gordura e
sabor, pode render bons
hamburgueres e kaftas

3. CUPIM

E rico em gordura, que fica
entremeada nas fibras. Ideal
para churrascos e assados

4. FILE DE COSTELA
E também conhecido como
bife ancho. Perfeito na
churrasqueira e na grelha

5. CONTRAFILE

Um dos cortes mais populares
do mundo, ideal para bifes na
panela ou na churrasqueira

6. FILE MIGNON
Considerado o corte mais
matcio, pode ser usado tanto
para bifes grelhados quanto
em um molho rico, como

o0 de estrogonofe
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7. FRALDINHA

Corte de fibras longas

e magras, porém muito
suculentas e macias.
Excelente para o churrasco

ou mesmo grelhada na chapa

¥. MAMINHA

Menos irrigada que a fraldinha,
porém com uma fina capa de
gordura que garante sabor a
peca, a maminha vai bem tanto
na panela quanto na brasa

9. ALCATRA
Tem fibras longas, macias e
saborosas. Ideal para o churrasco

10, PICANHA

Queridinha do churrasco
nacional, é sempre preparada
com a capa de gordura que
garante sabor e macieg

11. PATINHO

Corte magro e de fibras curtas,
pode ser usado em preparos
como quibe cru e steak tartare
ou em bifes a rolé e escalopes

12, COXAOQ MOLE
Pode pesar até 10 kg e é
indicado para assados,
ensopados e bifes

b [
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13. COXAQ DURO
Poder ser moido para hamblirgueres ou
em cubos para cogidos, como o barreado

16, PONTA DEE AGULHA

Reveste as tltimas costelas do boi. Pode
ser preparada com ou sem 0sso. Pode ser
assada no bafo ou usada em cogidos

14, LAGARTO
Ideal para o rosbife ou para
o0 preparo de carnes desfiadas

18, MUOSCULO TRASEIRO

E dele que vem o ossobuco, o musculo

com 0 0S50 ao meio. Indicado para

cogidos e ensopados ricos
10 13
9
12
8
11
15
17. PALETA

E um corte semelhante ao filé,
mas com mais suculéncia.
Ideal para churrasco e chapa

O MELHOR
DAS CARNES

Os diferentes tipos
de carne e a forma
ideal de cozinhd-los

Saiba como escolher a peca
mais indicada para sua receita

té hd pouco tempo, a menor variedade de carnes dis-

poniveis nas prateleiras fazia com que elas fossem di-

vididas em carnes de “primeira, segunda ou terceira”.
Isso significava que os cortes considerados bons eram, basica-
mente, picanha e filé mignon. Com a popularizacdo de novos
cortes —ou dos antigos com novas denominagdes, importadas
dos argentinos ou dos norte-americanos—, e chefs se dedican-
do a descobrir sabores antes considerados “de terceira”, a va-
riedade de sabores e receitas aumentou consideravelmente.
Mas, se vocé, como a maioria das pessoas, ndo ¢ um profundo en-
tendedor de cortes de carne, nés podemos ajudar. O “mapa” ao
lado, elaborado pelo chef Gustavo Rigueiral, do catering Chef a
Porter, mostra os principais cortes bovinos e o melhor preparo
para cada tipo, além das denominagdes mais comuns. O famosis-
simo corte argentino bife ancho, por exemplo, nada mais é que um
pedaco de uma conhecida “carne de segunda’, o filé de costela.

Além de levar em conta a preferéncia pessoal por determina-

dos tipos de carne, é necessdrio saber também qual serd
o modo de preparo. Afinal, nada supera o sabor de um muscu-
lo cozido, por exemplo, ou de um hambtrguer preparado com
a carne correta. Escolha sua receita e bom apetite!
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PAIXAO NACIONAL

De Norte a Sul o churrasco é uma tradicdo;

e 0 segredo estd em detalhes que vdo do tem-
pero a forma de acender a churrasqueira

Churrasco cldssico
(porgdo para 8 pessoas)

Ingredientes

Para as carnes

1 peca de fraldinha de 2 kg

(a pega pode pesar até 2,5 kg)
1peca de maminha de 1,5 kg
(a pega pode pesar até 1,8 kg)
Sal grosso

Pimenta

Para a salmoura
Agua

Sal grosso

Alecrim

Salsinha
Manjericao

Preparando acarne

Tire as pecas de carne da geladeira e deixe-as em temperatura ambiente.
Em seguida, envolua as carnes com bastante sal grosso. Espere 5
minutos, bata para retirar o excesso do sal e leve ao fogo. Tanto a
maminha como a fraldinha devem ser viradas quando dourarem a
parte de baixo. E importante ndo ficar virando a carne o tempo todo.

A fraldinha, que pode ser fatiada aos poucos, ganha mais sabor

se temperada ainda com a mistura de dgua, sal grosso, alecrim,
salsinha e manjericdo. Use essa salmoura para molhar a carne durante
0 cogimento. A maminha, depois de assada —cerca de 30 minutos-,
também pode ganhar um pouco de pimenta.

Dica: na hora de fager as compras, considere 400 g
de carne por pessoa mais os acompanhamentos

CORTES TRADICIONAIS

Carne de fibras longas e magras, a fraldinha

é também muito suculenta e macia, o que

a torna presenca garantida nos churrascos.

O mais comum é colocar a pega inteira no fogo
e ir servindo pequenas fatias @ medida que

vai assando. Por isso mesmo, a salmoura
(receita ao lado) é perfeita para dar mais gosto
a carne durante o cogimento. A maminha,

por sua veg, ¢ menos irrigada que a fraldinha,
porém sua fina capa de gordura garante sabor
a peca e a torna queridinha dos churrascos.

BANQUETE AO AR LIVRE

A fraldinha é um dos cortes eleitos de Istuan
Wessel, proprietdrio da Carnes Wessel, quando
o assunto é churrasco. Completam sua lista

o bife ancho, a costela e a picanha. Para ele,

o sal grosso, sempre usado de forma generosa,
é o grande tempero. Basta temperar a carne
minutos antes de colocd-las na grelha -entre

5 e 10 minutos sao suficientes.

Segredo da receita

0 sal grosso D’Cheff Pimenta
Calabresa é perfeito para
temperar as carnes

GASTRONOMIA - ANGELONI- Jul/Ago 2015
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DICAS

Ao acender o fogo

Seja generoso com a quantidade de carudo —use ao menos 1kg de carudo
para cada kg de carne. Se usar dlcool ou o gel acendedor, espere 1 minuto
antes de acender o fogo. Também é possivel usar lenha no lugar do carudo,
mas ela deixard um gosto mais defumado na carne. Importante: nunca
mexa no carudo quando tiver carne na grelha.

Como cuidar do fogo

E preciso muito cuidado com o dlcool depois que a churrasqueira estd
acesa. Para diminuir a chama, é possiuel borrifar um pouco de dgua e
espalhar o carudo, mas nunca quando a carne estiver na grelha. Para
saber a intensidade do fogo, aproxime a sua mdo das brasas para ver
quanto tempo ela aguenta o calor:

2 segundos (fogo forte)

3-4 segundos (fogo médio a forte)

5-6 segundos (fogo médio)

7-8 segundos (fogo fraco)

Os complementos

Frango - principalmente asinhas e coxinhas -, linguica, legumes
e espetinhos sdo 4timos acompanhamentos e também podem
ser preparados na grelha. Como o tempo de cogimento é bem
mais rapido, funcionam bem como um aperitivo.

GASTRONOMIA + ANGELONI- Jul/Ago 2015
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A carne deve ser
virada apenas uma
vez na churrasqueira

Iv
e/

PREPARO: 60 MIN

06

Misture ingredientes como legumes, limao
e alho junto as carnes do espeto. Alem
de decorativo, o sabor fica irresistivel

o0

DEIXE TODOS A VONTADE

Mais que uma simples refeicao, o churrasco
€ um evento informal onde as pessoas tém
de ficar a vontade, principalmente na hora
de se seruir. Por isso, deixar os acompanha-
mentos @ mao dos convidados é uma dtima
saida para manter o clima. Molhos

de pimentas encorpadas, como a calabresa
ou pimenta vermelha, combinam super-
bem com carnes mais fortes. Molhos como
ketchup ou barbecue acentuam o defumado
das carnes preparadas na grelha, enquanto
os dcidos, com limdo, horteld ou vinagre, sdo
6timas opgdes para carnes mais gordurosas.

GASTRONOMIA - ANGELONI- Jul/Ago 2015
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T-Bone

20
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CHURRASCO
GOURMET

T-Bone e ancho

CORTES ESPECIAIS

Dos argentinos chorizo e ancho ao
americano T-Bone, cortes diferenciados
ddo um toque especial ao churrasco
Churrasco gourmet

(porcdo para 6 pessoas)

Ingredientes

1Rg de T-Bone

1,5 kg de bife ancho

Sal grosso
Pimenta-do-reino a gosto
Sal rosa para finalizar

Preparo

Essas carnes tém cortes de 4 cm de espessura, em média, e devem
ser temperadas apenas com sal grosso —que pode ser triturado—e
pimenta-do-reino. Passe sal nos dois lados das carnes e, por cima,

a pimenta-do-reino. Espere uns 5 minutos antes de levar a brasa.

Ao contrdrio do churrasco gaticho, ndo se usa espeto nem é preciso
bater a carne para retirar o sal. Outra dica é preparar a carne sem sal
e utilizar o sal rosa na hora de seruir. A carne deue ser colocada mais
préxima do fogo, entre 15 a 25 cm. Asse de um lado, uire e doure do
outro. Seu preparo ¢ mais rapido.

A diferenga do churrasco gourmet para o cldssico é que ele utiliza
carnes especiais, como T-Bone, prime rib, bife de ancho, chorizo,
costela em tiras, linguicas especiais e carne Wagyu.

EXCELENCIA A MESA

Os bifes de chorizgo e ancho sao algumas das
mais famosas carnes argentinas, e tornaram o
pais referéncia no assunto. Mas eles nao estGo
soginhos: T-Bone e prime rib sao as vertentes
americanas e igualmente sindnimo de carnes
nobres. Em comum, sa@o cortes de alta quali-
dade. Com um sabor marcante, costumam ser
temperados apenas com sal. O toque de sabor
pode ficar por conta de um sal igualmente
especial, como as versoes com eruas, flor de sal
ou sal rosa do Himalaia.

Encontre no Angeloni
|
Harmonizacdo

Ceruveja Saint Bier Stout
Origem: Brasil

E uma cerveja escura ndo
filtrada, puro malte e de alta
fermentacdo. Aromdtica,
tem corpo firme e paladar
de chocolate meio-amargo.
E saborosa e com

boa harmonizacdo

Segredo da receita

0 sal rosa do himalaia,

da Kook, é ideal para
finalizar uma carne especial
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COSTELA
NO BAFO

TALHERES, DIVINO ESPACO/ GALHETEIRO, KIRK'S
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24

A ESTRELA DA FESTA

Com sabores complexos e preparo
lento, costela bovina é a atracdo
principal de qualquer churrasco

Costela no bafo com mandioca

aromatizada na manteiga
(porcdo para 6 pessoas)

Ingredientes 1 colher (chd)
Para a mandioca de manjericdo desidratado
1 kg de mandioca 1 colher (chd)
150 g de manteiga de alecrim desidratado
Sal e pimenta a gosto 1 colher (chd)
de sdluia desidratada
Para a costela 1,8 Rg de costela de boi
300 ml de dgua (ou 1ripa de costela)
6 dentes de alho 150 g de sal grosso
1 cebola cortada em cubos Papel celofane de uso culindrio

1 colher (chd) de
manjerona desidratada

Preparando a mandioca

Coginhe a mandioca até que fique macia. Unte uma travessa com manteiga
e espalhe a mandioca. Derreta a manteiga restante e despeje sobre a
mandioca. Tempere com sal e pimenta e leve ao forno preaquecido

por 20 minutos. Pode-se utilizar também a manteiga de garrafa.

Preparando a carne

No liquidificador, coloque dgua, alho, cebola, manjerona, manjericdo,
alecrim e sdlvia. Bata bem. Em uma tigela, coloque a costela, tempere

com essa mistura e salpique o sal grosso por cima. Tampe a tigela e deixe
marinar na geladeira por 12 horas. Em seguida, coloque a costela sobre

o papel celofane e faga duas voltas, formando um pacote. Amarre as pontas
do celofane com barbante para ndo sair o suco e a gordura. Coloque a
costela na churrasqueira a bafo e deixe-a assando por 2 horas. Apds esse
tempo, vire 0 pacote da costela para assar do outro lado por mais 3 horas.
Retire a costela da churrasqueira, abra o pacote e sirva com a mandioca.

GASTRONOMIA - ANGELONI- Jul/Ago 2015

PACIENCIA RECOMPENSADA

Um dos cortes bovinos mais apreciados, a
costela é a estrela do churrasco. NGo apenas
por seu sabor complexo, mas também pelo
tempo que leva no preparo -a marinada ge-
ralmente tem inicio um dia antes e, uma veg
na churrasqueira, sao necessdrias horas no
fogo antes de a carne ficar macia e “desman-
chando” na boca. A vers@o mais tradicional
é preparada em fogo de chdo, @ moda
gaucha. Por ter muitos ossos e gordura,

ela requer um preparo lento.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Tinto Vieja Parcela Reserua
De La Familia Tannat

Origem: Uruguai

Este vinho uruguaio produzido
com a uva Tannat tem cor
vermelho intenso, aroma

de frutas vermelhas com
toques de café e taninos
firmes, com bom corpo

Segredo da receita
Os temperos prontos Chef Paul
e Mrs. Dash sdo 6timos
para temperar a carne

GASTRONOMIA - ANGELONI- Jul/Ago 2015
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TOQUE ORIENTAL

Comum na culindria do Oriente,

o shoyu é um 6timo tempero também
para carnes nobres, como a picanha

Picanha com molho de shoyu
(porcdo para 4 pessoas)

Ingredientes

100 g de manteiga

em temperatura ambiente

6 colheres (sopa) de shoyu

1 peca de picanha (800 g a 1kg)
Sal grosso

PARA SABOREAR AOS POUCOS
Preparo Shoyu e carne vermelha? Claro! Esta combi-
nacdo é perfeita para um churrasco com um
sabor a mais. O molho de shoyu com mantei-
ga da um gosto especial @ undnime picanha,
realcando o sabor do assado que é preferén-
cia nacional. Como ela vai sendo fatiada aos
poucos, a medida que vai ficando dourada,
separe uma por¢ao do molho para deixar a
mesa. A carne pronta também fica uma deli-
cia em um sanduiche -aposte em picles para
complementar o sabor.

Misture a manteiga com o shoyu, formando uma pasta. Se precisar,
derreta a manteiga. Reserue. Passe a picanha no sal grosso e deixe
por 10 minutos. Tire o excesso de sal da carne e leve a churrasqueira
em fogo médio com a gordura virada para cima. Pincele com

o molho e deixe dourar. Vire do outro lado até dourar

a carne. Tire do fogo, fatie e sirua com 0 molho e paes.

Dica: Se preferir preparar a picanha no espeto, primeiramente descubra
se sua picanha é de direita ou esquerda. Para isso, basta colocar sua

mdo sobre a carne. Se o deddo da mao direita ficar na parte mais larga
da gordura, vocé tem uma peca de direita. E vice-versa. Descoberto isso,

[atie a pe¢a, comegando por onde estava o deddo. Os cortes devem ser .
Encontre no Angelom
na diagonal, e os bifes devem ter cerca de 2 em de espessura. S
Dica do sommelier
Tinto Finca 8 Malbec
Origem: Argentina
De paladar redondo, boa
acidez e com taninos leves,
este vinho argentino tem
cor vermelho rubi brilhante
e aromas de frutas vermelhas
e flores, como violetas

Segredo da receita
0 molho de soja Sakura
Premium é perfeito
para esta receita
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HAMBURGUER

RECHEADO DE
GORGONZOLA

AMERICAN WAY

O tradicional hamburguer ganha sabor
extra com recheio de gorgonzola; receita
é perfeita para a churrasqueira

Hamburguer recheado de gorgonzola
(porgdo para 4 pessoas)

Ingredientes

Para o hambtirguer

500 g de carne fraldinha

14 cebola roxa picadinha

Sal a gosto

1 colher (café) de pdprica defumada

1 colher de sopa de vinagre balsdmico

100 g de queijo gorgongola

50 g de manteiga em temperatura ambiente
Ageite para fritar

Preparando o hambirguer

Misture bem a carne com todos os temperos e reserve. Amasse

0 queijo com um garfo e misture a manteiga. Reserve. Divida

a carne em oito partes. Faga uma bola com um pedago de carne

e amasse para formar um disco. No centro do disco, espalhe 1/«

do recheio deixando a borda sem queijo. Coloque outro disco de carne
por cima e amasse bem as bordas para que a carne se junte nas
laterais. Leve a churrasqueira para assar. Quando dourar embaixo

e comegar a sangrar em cima, vire 0 hamburguer com cuidado

e espere grelhar o outro lado. Sirva com salada verde.

PRATOS, DOURAL

TOQUE SOFISTICADO

Os americanos jG sabem ha tempos: um bom
hamburguer preparado na churrasqueira

é uma 6tima opg¢do para um almoco ao ar
livre. O toque gourmet da receita vem no
recheio: 0 queijo gorgongola combina
perfeitamente com a carne e surpreende

o paladar. Para acompanhar o hambdrguer,
a inseparduel batata frita também ganha
ares mais sofisticados quando preparada

de maneira rustica, com temperos como
ervuas e sal do himalaia. Para completar,
uma salada verde crocante fica perfeita.
Nem precisa de pdo para acompanhar!

Encontre no Angeloni
|
Harmonizacdo

Cerveja Kaiserdom Hefe Weissbier
Origem: Alemanha

Utilizando somente

ingredientes naturais,

esta cerveja do sul

da Alemanha tem pelo

menos 50% de trigo. Tem

um leve sabor de fruta

e espuma branca abundante

Segredo da receita
0 queijo gorgonzola
Tirolez é ideal

para este prato
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SABOR DA TOSCANA

Um dos pratos mais famosos

de Florenca, o segredo da bisteca
alla fiorentina é o corte da carne

Bisteca alla fiorentina
(porg¢do para 4 pessoas)

Ingredientes

Para as batatas

600 g de batatas bolinhas

2 litros de dgua

4 colheres (sopa) de sal grosso
4 colheres (sopa) de ageite
Alecrim a gosto

Para a carne

1 peca de bisteca fiorentina (1 kg)
Sal grosso para temperar
Pimenta a gosto

Azeite

Preparando as batatas

Lave as batatas com casca em dgua corrente. Em uma panela grande,
coloque-as para coginhar em dais litros de dgua. Leve ao fogo médio e deixe
por 25 minutos. Retire do fogo, escorra a dgua e coloque as batatas em um

pano de prato. Em seguida, preaqueca o forno a 180 °C. Assim que esfriarem,

corte-as ao meio. Espalthe metade do sal grosso no fundo de uma travessa
refratdria e disponha as batatas. Salpique o restante do sal por cima, regue
as batatas com ageite e poluilhe com alecrim. Cubra com papel-aluminio e
leve ao forno preaquecido para assar por 15 minutos. Reserue.

Preparando a carne

Faca um corte seguindo o osso dos dois lados da peg¢a. Passe sal grosso,
inclusive no talho feito, e deixe descansar por 5 minutos. Retire 0 excesso
de sal e grelhe no fundo da churrasqueira, dos dois lados. Finalige com a
pimenta e deixe a pe¢a em pé na grelha, com a parte do osso para baixo,
por 10 minutos. Sirva com as batatas regadas com o ageite.

Dica: na frigideira, a bisteca pode ser preparada com ageite e ervas

SANTO PRATO

Prato tipico da Toscana, a bisteca alla fiorenti-
na tem sua origem ligada a festa religiosa

de Sao Lourenco. O bife —um corte que vem
€Om 0 050 N0 Meio—, temperado apenas

com sal grosso, era grelhado na fogueira

e, depois de pronto, finalizgado com a pimenta-
-do-reino. Outra marca registrada desta
receita é a espessura da carne, que pode
chegar a 8 cm quando crua. Ela fica dourada
por fora e bem vermelha e macia por dentro.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Tinto Ceppaiano Alle Viole
Origem: Itdlia

0 vinho da regido da Toscana
¢ uma bebida com boa acidez
e taninos elegantes, cor
vermelho claro e aroma de
frutas negras, como ameixas,
além de notas de especiarias

Segredo da receita
Para acompanhar o prato,
aposte em um bom azeite
de oliva, como o grego Ionis
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PARA AGUCAR O PALADAR
A crosta crocante, o vermelho intenso
da carne e o aroma marcante: o rosbife

32
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ROSBIFE
AS ERVAS

Chef Aninha Soares

as ervas é um convite aos sentidos

Rosbife as ervas
(porgdo para 6 pessoas)

Ingredientes

1peca (+ou-1kg) de filé mignon
(limpo e sem corddo)

Sal e pimenta a gosto

Ageite para fritar

10 g de tomilho fresco picadinho
10 g de sdluia fresca picadinha

10 g de alecrim fresco picadinho
Barbante de algoddo

Preparo

Tempere a carne com sal e pimenta e amarre com o
barbante. Em seguida, passe rapidamente em uma
chapa ou frigideira bem quente untada com ageite para
selar de todos os lados. Deixe esfriar e tire o barbante.
Faca uma mistura com as eruas e envolua toda a carne
com ela. Volte a carne novamente a frigideira quente e
doure de todos os lados. Deixe esfriar e leve a carne a
geladeira embrulthada com papel-aluminio. Na hora de
ir @ mesa, lamine a carne em fatias finas e siruva com
mostarda dijon e pdes rdsticos.

COZINHA AFETIVA

A chef Aninha Soares, da rotisseria Mesa lll,
inspirou-se em sua familia para criar esse
prato, rico em eruas e temperos, como 0s que
eram degustados ao redor do fogdo da casa
de seus pais. A chef conta que o rosbife era
fatiado e servido apenas com pdo. Duran-

te o preparo, a panela deuve estar quente o
suficiente para que a carne seja selada e ndo
perca seu suco. Também podem ser usados
cortes como lagarto, patinho e contrafilé.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Tinto Aracuri Pinot Noir
Origem: Brasil

Vinho elaborado em Campos de
Cima da Serra, uma das melhores
regides do Brasil para o cultivo
da uva Pinot Noir. Vinho de
baixa produgdo, aromatico,
leve e com bom frescor

Segredo da receita

A mostarda dijon alemd,

da Kuhne, é 0 acompanhamento
perfeito para este rosbife
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BRASILEIRINHO
O picadinho deixou de ser um prato trivial para

conquistar paladares exigentes, com a carne

picada na ponta da faca e finalizada com molho

Picadinho

(porgdo para 2 pessoas)

Ingredientes
Para o feijéo
500 g de feijdo
carioquinha

2 folhas de louro
6 dentes de alho
1, xicara (chd)

de ageite

Sal a gosto

Para o pastel
1 pacote de massa
para pastel

Preparando os acompanhamentos

100 g de queijo
mucarela
Oleo para fritar

Para a carne

6 colheres

(sopa) de ageite

20 g de manteiga

300 g de filé-mignon
picado na ponta da faca
50 g de cebola picada

2 dentes de alho picados
Sal e pimenta

moidos na hora

1 colher (sopa)

de colorau

30 g desalsinha picada
1tomate picado

8 colheres (sopa)

de caldo de legumes

Montagem

4 colheres de arroz pronto
4 colheres de

farofa pronta

1ovo frito

Comece pelo feijdo: deixe o feijdo de molho em dgua por 12 horas. Troque a

dgua, junte 2 folhas de louro e coginhe na pressao por 20 a 30 minutos, até

amolecer os grdos. Frite os alhos socados no ageite. Junte o feijao cogido com

o caldo, adicione sal e reduga até o caldo ficar encorpado. Para o pastel, corte

0 queijo em pequenos quadrados, abra a massa e corte pequenos circulos

—como a boca de um copo americano ou uma xicara. Recheie cada circulo

com um pedago de mugarela. Pincele dgua nas bordas, feche os pastéis e

aperte para que nGo abram. Frite em dleo quente, virando-os para que

figuem inchados. Reserue.

Preparando a carne
Em uma frigideira, coloque o ageite e a manteiga. Em seguida, junte a

carne. Frite por aproximadamente 3 minutos, mexendo devagar. Cologue

a cebola e o alho, tempere com o sal e a pimenta. Refogue por alguns

minutos e adicione o colorau, a salsinha e o tomate. Junte aproximada-

mente 8 colheres de sopa de caldo de legumes para ficar molhadinho.

Deixe redugir por uns 4 minutos em fogo baixo. Desligue e sirua com

o arrog e a farofa. O feijdo é servido a parte. Para finalizar, frite um

ouo e coloque sobre o arrog.

GUARDANAPO, ROUPA DE MESA

VARIACOES

0 picadinho é um daqueles pratos que, por muito
tempo, ficou relegado a segundo plano e que
agora tem se destacado na gastronomia brasileira.
Se a estrela do prato é a carne, os acompanha-
mentos completam a receita, dando mais sabor.

E, apesar de o filé mignon oferecer uma carne mais
macia e envolver bem o sabor do molho, podem
ser usados outros cortes no preparo do picadinho,
como o contrafilé e a alcatra. O chef Carlos Ribeiro,
do restaurante Na Coginha, em Sao Paulo, sugere
também versdes com peito de frango e até uma
com carne de porco, como a copa lombo. Fica
saboroso quando ganha um toque de pimentas.

Encontre no Angeloni
|
Harmonizacdo

Cerveja Therezopolis Gold
Origem: Alemanha

Esta premium lager

tem receita dinamarquesa
que combina trés tipos

de lipulo. Tem médio
amargor, possui cor dourada
e cremosidade generosa

Segredo da receita
0 colorifico, da Kitano,
dd um toque especial
ao picadinho
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SALTA A BOCA

Receita tradicional italiana é tdo deliciosa
que, segundo seus criadores, “salta a boca”

Saltimbocca com risoto

de limao siciliano

(porg¢do para 4 pessoas)

Ingredientes
Para o risoto
1 cebola picadinha

Para o escalope
8 escalopes pequenos de vitela

SALTIMBOCCA
ALLA ROMANA

100 g de manteiga Pimenta-do-reino e sal a gosto
250 g de arrog arbéreo 8 fatias finas de presunto parma
200 mL de vinho branco seco 8 folhas grandes de sdluia

Raspas de 1 limdo siciliano 2 colheres (sopa) de manteiga
200 ml de suco de limado siciliano 2 colheres de vinho branco seco
1 litro de caldo de legumes

1 pitada de sal

Pimenta a gosto

100 g de queijo parmesdo ralado

Preparando o risoto

Refogue a cebola em /3 da manteiga até amolecer. Em seguida, na
mesma panela, adicione o arrog e refogue. Quando comegar a secar,
coloque 2/3 do vinho. Acrescente as raspas e o suco do limd@o ao arrog
ja refogado. Deixe 0 vinho evaporar e comece o processo de adi¢do do
caldo de legumes até o arrog ficar “al dente”. Pouco antes de finalizar,
coloque mais algumas raspas da casca do limdo, a pimenta e o sal.
Quando o arrog chegar ao ponto, coloque o restante do vinho, mexa,
adicione a manteiga restante e desligue o fogo. Por fim, adicione

0 queijo. Deixe a panela fechada por 3 minutos. Reseruve.

Preparando o escalope
Bata todos os escalopes com o batedor de carne até que eles figuem
bem finos. Depois, tempere-os com sal e pimenta-do-reino. Coloque sobre

cada escalope uma fatia de presunto e uma folha de sdlvia. Use um palito
e prenda o presunto e a folha de sdluia ao escalope aberto. Em uma panela

de fundo largo, derreta a manteiga e frite os escalopes dos dois lados.
Regue com o vinho, espere evaporar e passe 0s escalopes para um prato.

Adicione duas colheres de sopa de dgua a panela, deixe ferver por 1 minuto

e regue os escalopes. Sirua com o risoto.

PRATO, STELLA FERRAZ/ GARFO, TOKezSTOK/ GUARDANAPO, ROUPA DE MESA

EM ROMA, COMO OS ROMANOS

Tradicional receita a base de vitela, presunto cru
e salvia, a saltimbocca tem sua origem incerta,
mas sabe-se que ganhou notoriedade em Roma
ainda no século 19 —dai o “alla romana”, ou
seja, @ moda romana. A receita fez tanto suces-
so que ganhou o nome saltimbocca, que pode
ser tradugido como “que salta a boca”. Para
acompanhar a carne, a sugestdo é outro prato
tipico italiano, o risoto, e essa versdo com limdo
siciliano é perfeita.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier
Tinto Montgras Reserva
Carménere

Origem: Chile

As uvas utilizadas na
elaboracdo deste vinho
obtiveram um grande
amadurecimento, resultando
em um vinho redondo

e equilibrado

Segredo da receita
0 jamén serrano
fatiado é perfeito
para esta receita
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CARIOCA DA GEMA

Criada hd mais de 80 anos no Rio de Janeiro,
receita ganhou popularidade através

dos anos e se tornou um cldassico

Filé a Oswaldo Aranha
(porcdo para 2 pessoas)

Ingredientes

2 xicaras de arrog cogido

12 dentes de alho

1eY%: xicara (chd) de ageite

Oleo para fritar

2 batatas médias cortadas em fatias finas
1 xicara (chd) de farinha de mandioca
1 colher (sopa) de ageitona preta picada
Sal a gosto

400 g de filé mignon (em dois filés)

1 colher (sopa) de alcaparra (opcional)
Salsa picada a gosto

Preparo

A parte, prepare o arrog. Corte 8 dentes de alho longitudinalmente,
para que fiqguem em lGminas. Aqueca 3/ de xicara (chd) de ageite e
frite os alhos laminados até ficarem dourados e crocantes. Escorra e
reserve. Aqueca um pouco de 6leo e frite a batata. Escorra em papel
toalha e reserue. Faga a farofa: aqueca 3 colheres (sopa)

de ageite e refogue 4 dentes de alho picados. Acrescente a farinha

de mandioca e mexa bem. Acrescente as ageitonas e tempere com sal
a gosto. Em seguida, em uma frigideira, aquega bem /. de xicara
(chd) do ageite e frite o filé dos dois lados. Tempere os bifes com sal
ainda na frigideira. Se quiser, coloque as alcaparras por cima. Retire

e reserve. Cologue a farofa e o arrog na frigideira do bife e mexa para
pegar o gosto da carne. Sirva o filé com o alho frito e a salsa picada
por cima e com as batatas e a mistura de farofa e arrog.
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REFEICAO DE DIPLOMATA

Encontre no Angeloni

I ———
Harmonizacao

Cerueja Saint Bier Belgian Golden Ale
Origem: Brasil

De cor dourada e ndo filtrada, é uma
bebida puro malte de alta fermentacdo.
Tem aroma frutado e presenca de lipulo,
além de sabor levemente adocicado

Segredo da receita

A alcaparra espanhola

Torre Bella da um toque de
requinte ao tradicional prato




REQUINTE POUCO CALORICO

A carne de javali vem sendo festejada
como uma op¢do saudavel e por ter
menos calorias que a carne de porco

Carré de javali com puré

de mandioquinha e de abobora
(porgdo para 2 pessoas)

Ingredientes
Para o puré de mandioquinha % cebola picada
1kg de mandioquinha 4 colheres (sopa) de ageite
150 ml de leite Sal a gosto
200 ml de creme de leite
Noz-moscada a gosto Para o carré
50 g de manteiga Pimenta-do-reino verde a gosto
Sal e pimenta a gosto 30 ml de conhaque
100 ml de caldo de carne
Para o puré de abobora 500 g de carré de javali
12 abébora cortada Sal a gosto
em pedagos médios 25 g de dleo de girassol

Preparando o puré de mandioquinha

Corte a mandioquinha em pedagos e coloque na assadeira. Cubra com um
fio de ageite extravirgem e papel-aluminio e asse a 180 °C até amolecerem
(cerca de 10 minutos). Tire do forno, descasque e amasse. Deixe esfriar.

Em uma panela, misture o leite com o creme de leite e a nog-moscada

e esquente, mas sem deixar ferver. Reserve. Em outra panela, derreta a
manteiga, adicione a mandioquinha amassada e misture. Adicione o leite
com o creme de leite da outra panela aos poucos, até atingir o ponto
desejado. Acerte o sal, a pimenta e a nog-moscada. Reserve.

Preparando o puré de abobora

Coginhe a abdbora por 10 minutos na dgua ou no vapor. Amasse com
um garfo. Refogue a cebola no ageite e acrescente o puré, mexendo bem.
Coginhe até ficar na consisténcia desejada e acerte o sal. Reserue.

Preparando o carré

Amasse as pimentas verdes e, em uma frigideira de cabo comprido,
adicione as pimentas e o conhaque e deixe flambar. Em seguida, adicione
o0 caldo de carne sobre as pimentas flambadas e deixe ferver um pouco
para agregar os sabores. Tempere o carré com sal a gosto. Em uma
grelha ou frigideira, espalhe o 6leo de girassol e deixe a costela grelhar
até dourar. Monte um prato com dois carrés de forma que 0 0sso fique
virado para fora. Cubra com o molho e sirua com os purés.

GUARDANAPO, ROUPA DE MESA/ COPO E TAGCA, TOKezSTOK/ TALHER, DIVINO ESPACO

MAIS SABOR E BRILHO

Uma das dicas da chef Janaina Rueda, do Bar
da Dona Onga, em Sdo Paulo, é dourar bem

a parte da capa do carré, onde fica a gordura,
adicionando uma colher de manteiga a frigideira,
que ir@ proporcionar uma cor marrom a carne,
além de conferir brilho e sabor. 0 molho é outro
item importante na finalizagdo do prato, devendo
ser colocado sobre a carne em quantidade
suficiente para enuoluer o carré.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier
Tinto L'Heritage

de Chasse-Spleen

Origem: Bordeaux — Franca
Elaborado com as uvas
Cabernet Sauvignon, Merlot
e Petit Verdot. Notam-se
deliciosos aromas de frutas
negras e couro. No paladar
apresenta 6tima maciez

Segredo da receita
0 conhaque Domecq

¢ uma 6tima op¢do para
flambar o carré de javali
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SAUDAVEL E SURPREENDENTE
O lombo de porco é aliado da saude

e ganha novo sabor acompanhado
por um molho de cerveja frutada

Lombo ao molho de cerveja frutada
(porgdo para 4 pessoas)

Ingredientes 100 mL de cerveja frutada
800 g de lombo de porco 1 xicara de cerejas

Sal e pimenta em conserva picadas
Manteiga 2 macas cortadas em gomos
300 ml de caldo de carne 500 ml de vinho tinto

1 colher (sobremesa) 2 colheres (sopa) de aguicar
de amido de milho 1 pau de canela

1 colher (sopa) de gin 1 xicara de ervilhas frescas

1 colher (sopa) de tomilho

Preparo

Tempere a carne com sal e pimenta e deixe fora da geladeira até ela ficar
em temperatura ambiente. Em seguida, frite 0 lombo na manteiga em
temperatura média em uma panela de ferro, selando dos dois lados.
Quando estiver selada, transfira para uma forma e leve ao forno a 120 °C
por cerca de 10 a 15 minutos. Tire do forno, embale em papel-aluminio

e deixe descansar por cerca de 15 minutos. Coloque o caldo de carne para
ferver e acrescente o amido de milho. Tempere com sal, pimenta, gin e
tomilho. Mexa um pouco, adicione a cerveja e deixe o molho engrossar por
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LOMBO AO MOLHO
DE CERVEJA
FRUTADA

2 ou 3 minutos. Coe o molho e reserve. Tire o liquido
da cereja em conserua e coginhe-as em manteiga até
que figuem quentes. Misture ao molho coado. Coginhe
as magas no vinho tinto com o aglicar e a canela por
20 minutos. Coginhe também as ervilhas rapidamente
em dgua salgada. Reserve. Fatie o lombo e sirva sobre
uma cama feita com as magads ao vinho e as eruvilhas.
Disponha o molho sobre a carne fatiada ou em
pequenos potinhos acompanhando o prato.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Tinto De Bortoli

Yarra Valley Pinot Noir

Origem: Austrdlia

Do produtor De Bortoli diretamente
para as adegas do Angeloni.

Os vinhedos, da regido de Yarra
Valley, proporcionam uvas de alta
qualidade. Apresenta delicioso
frescor e elegdncia

Segredo da receita

A cerveja Liefmans Fruitesse é
6tima tanto como ingrediente
quanto como acompanhamento




JEITO DE FESTA

Pernil de cordeiro deixa de ser exclusivo
de comemoracoes para se tornar op¢ao
sofisticada para o dia a dia

Pernil de cordeiro assado ao vinho

e alecrim com batatas douradas
(porcdo para 8 pessoas)

Ingredientes
Para o pernil
1 cebola descascada

Para as batatas
1Rg de batata bolinha
1 cabega de alho descascada ¥z xicara de ageite
1 colher (sopa) de sal Sala gosto
1 pernil de cordeiro

com 0sso (cerca de 3 kg)

1 xicara (chd) de ageite de oliua

2 xicaras (chd) de vinho tinto

(de preferéncia Cabernet)

1, xicara (chd)

de folhinhas de alecrim

Preparando as batatas
Coginhe as batatas com casca, em dgua com sal, até que figuem
macias. Salteie com ageite em uma frigideira antiaderente e reserve.

Preparando o pernil

Passe pelo processador a cebola, o alho e o sal até obter uma pasta.
Faca pequenos talhos em toda a carne e introduga por¢des da pasta,

como se estivesse recheando. Amarre a pega com um barbante de
coginha, para que o tempero ndo escape. Em uma assadeira grande,
coloque o ageite e leve ao fogo até aquecer. Junte o pernil e doure
de todos os lados. Acrescente o vinho e distribua o alecrim por cima
da carne, dando tapinhas para grudar. Cubra com papel-aluminio
e leve para assar em forno alto, preaquecido, por cerca de 1 hora.

Durante o cogimento, vire udrias veges o pernil, regando com o vinho.

Quando estiver quase assado, acrescente as batatas a assadeira.

Dica: Se preferir, depois de assado, reserue o pernil e faca

um molho acrescentando um pouco de dgua na assadeira e
levando-a ao fogo para aproueitar bem o fundo de cogimento,
raspando com uma colher até o liquido ferver. Coe e, se necessdrio,
leve ao fogo médio para redugir. Sirva a parte, em uma molheira.

TALHERES, DIVINO ESPACO/ GUARDANAPO, ROUPA DE MESA

SUAVIDADE MARCANTE
Vermelho-rosado, suculento, com sabor
levemente adocicado e aroma marcante, o
cordeiro é a carne de carneiro jouem, equiva-
lente @ vitela bouina. Versatil, fica delicioso
preparado com vinho e ervas, como louro,
alecrim e horteld. O segredo do preparo é ndo
deixar marinando por muito tempo, para que
a carne ndo perca seu sabor caracteristico.
Nesta receita, o pernil vem acompanhado
por batatas coradas, que ganham o tempero
da carne ao serem adicionadas a forma um
pouco antes de o cordeiro ficar pronto.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier
Tinto Crasto Douro Doc
Origem: Portugal

Mais uma grande relac¢do
de preco e qualidade. Muito
aromdtico, com deliciosas
notas de flores, frutas e
baunilha. No paladar,
apresenta 6timo equilibrio,
com taninos elegantes

Segredo da receita
Um vinho Cabernet Sauvignon é
perfeito para temperar o cordeiro
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FEITOS UM PARA O OUTRO
Ossobuco e risoto de acafrdo, ambos
pratos tradicionais milaneses, sao
perfeitos para impressionar

Ossobuco com risoto alla milanese
(porg¢do para 6 pessoas)

Ingredientes

Para o risoto

1 colher (sopa) de 6leo

1 colher (chd) de manteiga
2 cebola branca picada
2 pacote de arrog
carnaroli ou arbéreo

1 colher (sopa)

de farinha de trigo

Ageite

100 g de cenoura em cubinhos
1/2 cebola picada

2 dentes de alho picados

400 g de tomate em cubos

400 ml de caldo de frango

250 ml de vinho branco seco

1 colher (sopa)

de tomate concentrado

2 colheres (sopa)

de salsa picada

1bouquet garni *

Sal e pimenta-do-reino a gosto

1 xicara (chd) de vinho branco
2 e %2 xicaras (chd)

de caldo de carne

2 0u 3 g de acafrdo

Parmesao a gosto

Para o ossobuco
1,5 Rg de ossobuco de vitela
Sal e pimenta-do-reino a gosto

Preparando o risoto

Em uma panela quente com dleo e manteiga, refogue a cebola. Adicione o
arrog e refogue por 3 minutos. Despeje o vinho e deixe evaporar. Acrescente
o caldo de carne, mexendo sempre. Jogue o agafrdo e misture. Tampe a
panela e abaixe o fogo. Mexa com frequéncia e confira o ponto. Se precisar,
adicione mais caldo de carne. Para finalizar, acrescente parmesao.

Preparando o ossobuco

Tempere a carne com sal e pimenta e passe na farinha de trigo. Em uma
panela de ferro, frite a carne no ageite até que fique corada dos dois lados.
Retire da panela e reserue. Refogue a cenoura, a cebola e o alho no ageite

e deixe dourar por 5 minutos. Adicione os tomates e deixe coginhar por mais
5 minutos. Acrescente o caldo de frango com o vinho, coloque o tomate,
asalsa e o bouguet garni. Ferua bem e tempere. Ponha o ossobuco de volta
na panela e cubra com o papel-aluminio e com a tampa. Asse no forno

por 2 horas a temperatura de 170°C. Sirua com o risoto.

* Bouquet garni é um conjunto de eruas aromdticas, feito com tomilho, louro e alecrim

DE MILAO PARA O MUNDO

Prato mais famoso da cidade italiana de Mi-
Ldo, a receita do ossobuco com risoto alla
milanese é conhecida desde o século 16.
Menos conhecido por aqui, 0 0ssobuco —cujo
nome é uma corruptela de “0s buss”, do dialeto
milanés— é o musculo extraido da perna tra-
seira do boi, cortado na transversal, dai 0 0sso
no meio. A parte central do 0sso é recheada de
tutano, perfeita para quem gosta de sabores
ricos e encorpados. Aposte em um cogimento
lento, com ageite, vinho e temperos.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier
Tinto Montgras

Quatro Reserva

Origem: Chile

Este vinho chileno tem cor
vermelho intenso, aroma
de frutas negras, canela,
notas de carvalho

e paladar elegante, com
boa estrutura e corpo

Segredo da receita
0 arroz arbéreo Riso Vignola
é perfeito para a receita
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BEEF
WELLINGTON




TRADICAO BRITANICA
Estrela das festas, o beef Wellington é
praticamente uma refeicdo completa

Beef Wellington
(porgdo para 4 pessoas)

Ingredientes

600 g de filé mignon 500 g de cogumelos shitake
limpo cortado 2 dentes de alho picados

em formato cilindrico 10 fatias de presunto parma
Sal e pimenta-do-reino a gosto 300 g de massa folhada pronta
Ageite para fritar 3 gemas de 0u0

Mostarda inglesa

PREFERIDO DA REALEZA

Preparo

Preaqueca o forno a 200 °C. Limpe a carne e tempere com sal e pimenta.
Agueca uma panela grande em fogo alto, acrescente um pouco de ageite

e frite toda a carne temperada até que fique “marrom” —uocé ndo uai
coginhar a carne nesta fase. Retire e deixe esfriar. Pincele a carne com

a mostarda e reserve em geladeira. A parte, corte os shitakes e coloque

em um processador para formar um puré. Coloque essa pasta na frigideira
com o alho picado e um fio de ageite. Refogue até toda a dgua evaporar.
Quando estiver suficientemente seca, tempere com sal e pimenta-do-reino.
Deixe esfriar na geladeira. Em seguida, pegue um pedaco de papel filme

e, ao centro, coloque lado a lado as fatias de presunto, formando um
quadrado. Por cima do presunto, cologue a mistura de cogumelos. Cologue
o filé mignon ao centro e enrole como um rocambole, pressionando o papel Encontre no Angeloni
filme a partir da borda para o centro, até que a carne fique envoluida pela |
pasta de shitake e coberta pelo presunto. Leve a geladeira por 30 minutos. Dica do sommelier

Em seguida, estenda a massa folhada. Desembrulhe a carne do papel Tinto Vinorum

Reserva Malbec
Origem: Argentina
Vinho com 6tima relagdo

custo/beneficio. Aromas
pequenos cortes para desenhar a massa (sem atingir o recheio) e salpique bem integrados entre

filme, pincele em toda a parte interna a gema de ouvo batida e cole toda
amassa na carne, parecendo um rocambole. Corte 0 excesso fora das
extremidades e dobre para baixo. Passe a gema na parte externa, faca

sal grosso. Leve ao forno a 200 °C por cerca de 30 a 40 minutos, até que a fruta e a madeira,

a massa fique crocante. Aguarde 10 minutos antes de cortar. no paladar é macio
com taninos redondos

Segredo da receita
A massa folhada
Massa Leve é perfeita
para a receita
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CAMADAS DE SABOR

Bem temperada e com a textura
da pururuca, a porchetta

é um prato tradicional da Itdlia

Porchetta
(porcdo para 10 a 12 pessoas)

Ingredientes

3 kg de lombo de porco (peca) 5 g desalsa picada

3 kg de barriga sufina com pele 5 g de sdlvia fresca (em folhas)
500 g de linguica calabresa 10 g de alho laminado

2 g de erva-doce em grdos amassados 500 ml de vinagre
2 g de pimenta calabresa picadinha de vinho branco

10 g de alho batido com ageite 10 g de alecrim fresco
5 g de tomilho fresco 10 g de sal e pimenta
Preparo

Abra o lombo em uma manta fina e reserve. Em seguida, abra a barriga,

retire 0 excesso de gordura, pique a parte da carne e reserue também. Importan-
te preseruar a manta com a pele, que serd o enuoltério do “rocambole”. Em
uma travessa, misture a linguica e a barriga picada e tempere com erva-doce,
pimenta calabresa, alho batido, tomilho picado e salsa picada. Reserve.

Montagem

Abra a manta da barriga, sobreponha a manta do lombo, cologue as folhas
de sdluia, o recheio de linguica e enrole como um rocambole. Amarre com

GASTRONOMIA + ANGELONI- Jul/Ago 2015

PORCHETTA

Chef Aninha Soares

barbante. Tempere com o restante dos ingredientes e
deixe marinar na geladeira por 8 horas. Asse por 1h30
no forno a 100 ° C —outra opgdo é levar a forma coberta
com papel-aluminio ao forno e assar por 2h30. Retire

0 papel e deixe esfriar. Na hora de seruir, para pururucar
a capa da barriga, leve a porchetta a uma frigideira
grande com bastante 6leo e frite-a.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Tinto Guatambu Rastros

do Pampa Tannat

Origem: Brasil

Vinho elaborado na Campanha
Gaticha. E um dos melhores
exemplares elaborados com a
uva Tannat do Brasil. Apresenta
um estilo particular, com muita
fruta e taninos redondos

Segredo da receita
Com a erva-doce em grdos
da Chelli sua receita ganha
ainda mais sabor
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BRASATO
AL BAROLO

HARMONIZAQI\O PERFEITA
Brasato al barolo utiliza um dos vinhos
mais famosos do mundo para preparar
um prato de sabor inconfundivel

Brasato com polenta cremosa trufada
(porcdo para 5 pessoas)

Ingredientes 1kg de maminha

Para a polenta em cubos grandes

1 litro de caldo de legumes 1 garrafa de vinho tinto Barolo

250 g de fubd Sal e pimenta a gosto

Agzeite aromatizado de trufas Y, xicara de farinha de trigo
Ageite para grelhar

Para o brasato 5 ramos de tomilho

2 cenouras 2 ramos de alecrim

2 talos de salsdo 2 cravos-da-india

1cebola 1pedaco grande

1dente de alho de canela em pau

Preparando a polenta

Ferua o caldo de legumes, abaixe o fogo e ud adicionando o fubd aos
poucos, mexendo sempre para nao empelotar. Quando o fubd estiver
cogido, apague o fogo e adicione aproximadamente 1 colher de sopa
do ageite de trufas. Mexa bem e reseruve.

Preparando a carne

Corte a cenoura, o salsdo, a cebola e o alho em pedacinhos. Em um
recipiente, coloque a carne, os legumes e o alho cortado. Acrescente

0 vinho tinto e deixe marinando de um dia para o outro na geladeira.
Retire a carne da marinada e tempere com o sal e a pimenta. Passe

0s cubos de carne na farinha de trigo, retire o excesso e leve para

uma panela bem quente com um fio de ageite para grelhar. Depois

de grelhar, junte o liquido da marinada com os legumes na panela.
Faca um saché (utilizando uma gage de farmdcia e barbante) com

o0 tomilho, o alecrim e os crauos e adicione a panela, com a canela em paul.
Cozinhe tudo em fogo médio por 4 horas ou até a carne ficar macia.
Se necessdrio, adicione dgua ao cogimento. Retire os pedacos de carne
do caldo e reserue em um recipiente. Tire o saché, coe todo o caldo que
restou na panela e volte ao fogo para redugir um pouco. Sirva a carne
por cima da polenta e regue com o molho.

IGUARIA PIEMONTESA

Receita origindria da regido italiana do
Piemonte, norte da Itdlia, o brasato al barolo
representa a culindria local unindo a carne
vermelha ao vinho Barolo, produgido na re-
gido e um dos mais famosos do mundo. Para
acompanhar, uma polenta trufada. A cidade
de Alba, naquela regido, é o0 local mais tradi-
cional de producdo de trufas da Itdlia. Mais
piemonteés que isso, impossivel. Buon apetito!

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Tinto Reserva Costa

Di Bussia Barolo

Origem: Piemonte - Itdlia

Com aroma de especiarias

e couro, este vinho piemontés
tem cor vermelho claro, com
notas de evolug¢do. O paladar

¢ encorpado, com final de boca
persistente e equilibrado

Segredo da receita

O azeite de oliva extravirgem
trufado Costa D'oro

fica 6timo na polenta
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UM AUTENTICO FRANCES

fcone da cozinha da Borgonha, esta receita
combina carne e vinho, dois ingredientes
emblematicos da regido francesa

Boeuf bourguignon com

cebolas caramelizadas

(porgdo para 6 pessoas)

Ingredientes

Para o molho réti

2 kg de costela bovina com 0sso
100 g de farinha de trigo

150 g de manteiga

1 cebola em pedaco

4 talos de salsdo

1 cenoura em pedacos

2 litros de dgua

Para o boeuf

1 kg de musculo em cubos pequenos
Sal e pimenta branca moida

na hora a gosto

25 g de manteiga sem sal

150 g de bacon em cubos

5 dentes de alho descascados

100 g de cebola cortada em cubinhos
50 g de alho-pord

cortado em cubos

50 g de cenoura cortada em cubos
50 g de salsdo cortado em cubos
25 g de farinha de trigo

500 ml de vinho tinto seco

1 folha de louro fresco

1ramo de alecrim fresco

1ramo de tomilho fresco

250 ml de molho réti

250 g de champignons

150 g de minicebolas descascadas
300 g de batatas bolinha

300 g de cenoura cortada

em cubos grandes

Ciboulette finamente cortada

Preparando o molho

Passe a carne pela farinha de trigo e leue ao forno para assar até que escurega
bem. Em uma panela, derreta a manteiga e junte a cebola, a cenoura e 0
salsGo. Cubra com dgua e deixe coginhar. VA tirando a gourdura da superficie,
mantendo o fogo baixo até redugir aproximadamente 1 litro. Tire a carne,
peneire e volte a coginhar em fogo baixo até obter um molho denso.

Preparando o boeuf

Tempere a carne com sal e pimenta e doure-a em uma frigideira com
manteiga. Reserve. Em uma panela com manteiga refogue o bacon e junte
alho, cebola, alho-poré, a cenoura em cubos e o salsdo. Misture a farinha.
Coloque vinho tinto, louro, alecrim e tomilho e deixe coginhar até que o
dlcool evapore. Adicione o molho réti, confira o tempero e deixe coginhar
em fogo brando por 1h30. Retire a carne do molho, coe e reserve. Em uma
frigideira, doure os champignons. Reserve. Preaquega uma frigideira com
manteiga e caramelige as cebolas, deixando-as refogar até que fiqguem
macias. Cologue o0 molho de volta na panela e coginhe as batatas e as
cenouras. Em seguida, junte a carne, o champignon e as cebolas. Sirva
com ciboulette por cima.

PANELA LE CREUSET, KIRK'S/ JOGO-AMERICANO E TALHERES, TOK&zSTOK

BOWL, IDEIA UNICA

VERSATILIDADE A MESA

O boeuf bourguignon pode ser servido em todas
as estacoes. Para finalizd-lo, um fio de azeite
ajuda a compor 0s aromas com o defumado do
bacon e o perfume das eruas. A receita é prepara-
da com musculo bouino por ser uma carne firme
e com pouca gordura, perfeita para cogimentos
longos. Sua estrutura rica em nervos e gelatina
proporciona um molho consistente e saboroso.
0 musculo pode ainda ser substituido

por outros cortes, como acém ou coxdo duro.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Tinto Jean Bouchard

Geurey Chambertin

Origem: Bourgogne - Franga
De cor vermelho brilhante, este
vinho vem de uma das mais
tradicionais regioes produtoras,
a Bourgogne. Tem aroma de
cerejas com notas de ervas e

é leve, macio e de boa acidez

Segredo da receita
As ervas frescas

se destacam neste
prato saboroso
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BARQUINHO
DE ALFACE COM

CARNE MOiDA

Por
BELA GIL

Barquinho de alface com carne moida

(porcdo para 5 pessoas)

Ingredientes

2 dentes de alho picados

1 cebola picada

1 colher (sopa) de gengibre picado
1 colher (sopa) de 6leo de gergelim
250 g de carne moida orgdnica

2 cenouras raladas

10 vagens cortadas na diagonal

2 colheres (sopa) de shoyu

1. de copo de semente de abébora
12maco de alface americana ou lisa

Modo de preparo

Refogue o alho, a cebola e o gengibre em 6leo de gergelim
até ficarem macios e aromdticos (30 segundos). Adicione
a carne e refogue até ela pegar cor. Adicione a cenoura

e avagem, mexa bem e acrescente o shoyu. Refogue

por 5 minutos com a panela tampada em fogo médio.
Quando a carne e os legumes estiverem cogidos, adicione
a semente de abdbora e misture.

Montagem

Lave bem a alface, folha por folha. Seque com a ajuda de um
pano, com cuidado para n@o quebrar as folhas. Coloque duas
colheres da carne dentro de cada “barquinho de alface”. Sirva
com o molho de shoyu.

A CARNE COMO ALIADA

Acredito que todo tipo de comida produgida

em harmonia com a naturega e consumida

com consciéncia tem ualor e lugar na dieta.
Digo isso porque fui vegetariana por alguns
anos, mas, quando comecei a amamentar minha
filha, senti a necessidade de consumir proteina
animal e ndo quis negligenciar o pedido

do meu corpo. Hoje como carne com pouca
frequéncia, pois sei que 0o consumo excessiuo
trag prejuizos para a satide e o ambiente. Mas
ndo precisamos eliminar a carne da dieta, e sim
aprender a valorizd-la. Fagemos isso comprando
carnes de qualidade, de gado que come capim e
vive no pasto, e aprendendo a explorar o sabor,
usando-a como tempero e nGo como prato prin-
cipal. O barquinho de alface com carne moida é
um grande aliado para diminuir o consumo de
carne e aumentar o de vegetais. Além de saboro-
sa, a receita cai bem como entrada ou acompa-
nhamento de pratos com vegetais ou graos.

A carne é supernultritiva, rica em proteina e mine-
rais. Tudo na medida certa!

* Bela Gil é apresentadora e chef de coginha
natural e estd com o Angeloni na revista
Gastronomia para trager sempre novas
receitas saudduveis e saborosas!









