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Conhecendo o

dffOZ

arroz negro tem sido sindénimo de requinte

e sofisticagdo na alta gastronomia, nos ulti-

mos anos. Mas ja faz parte do carddpio dos
chineses hd tempos, por suas propriedades nutri-
cionais. O ingrediente ndo é muito conhecido do
grande publico, mas é uma opcao saudavel entre
os diversos tipos de arroz disponiveis no mercado.
O Clube Gourmet conversou sobre este assunto
com a chef Talita Rose Ferreira, gastréloga e pro-
prietaria dos restaurantes Les Deux e Lentrecote de
Paris, de Americana.

A chef de cozinha explica que a diferenca do
arroz negro para os demais é o fato do grao ndo
ter passado por nenhum processo de polimento
e conter mais fibras do que o arroz integral. “O
diferencial é que ele tem cerca de 30% de fibras
e 20% de proteina a mais. Ele ganha até mesmo
do integral, pois tem menos gordura. E origindrio
da China, onde existe hd mais de 4 mil anos, onde
também é conhecido como o arroz proibido, pois
s6 podia ser consumido pelo imperador e sua fa-
milia”, explica.

INGREDIENTES: 100g de arroz negro, 130ml de
vinho tinto, 100g de camardo sem casca

e cabeca, 100g de anéis de lula,

100g de cabecade

lula, 1009

Foto | Reproducéo httpstanamesa.com
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A forma de preparo desse tipo de arroz pode ser
a mesma do arroz tradicional, segundo a chef. “Os
graos escuros e pequenos exigem um tempo maior
de preparo, devido ao fato de serem mais puros, e
devem ser servidos ao dente. Podemos prepara-lo
como o arroz tradicional, com alho e cebola, ou
apenas colocé-lo para cozinhar em dgua e sal, por
aproximadamente 40 minutos, colocando um fio
de azeite e ajustando o sal depois de cozido”.

O arroz negro é 6timo acompanhamento para
peixes e frutos do mar, podendo ser consumido
frio, com um vinagrete de frutos do mar, por exem-
plo, ou acompanhando um peixe, em forma de ri-
soto, de acordo com a chef de cozinha.

Talita Rose Ferreira compartilhou com os leitores
do Clube Gourmet uma receita autoral, para que 0s
leitores interessados em experimentar essa varie-
dade possam aprecia-lo. Confira!

RISOTO DE FRUTOS DO MAR COM ARROZ NEGRO

de mexilhdo sem casca, 3 dentes de alho picados,
50ml de azeite, 30ml de conhaque, 150ml de cal-
do de legumes ou camarao (vocé pode preparar o
caldo de legumes com cebola, salsdo, cenoura e
alho-poré ou comprar o caldo de camarao em po,
em casa de produtos orientais), 30g de manteiga,
200g de parmesao.

MODO DE PREPARO : Em um frigideira, frite o alho
no azeite, adicione os frutos do mar, flambe com
0 conhaque, tempere com sal e pimenta. Reserve.
Em um panela, coloque o arroz e o vinho tinto e va

adicionando o caldo aos poucos. Quando o arroz
estiver macio, finalize com a manteiga e o parme-
sao. Ajuste o sal. Em um prato, coloque o risoto de
arroz negro e decore com os frutos do mar. Sirva em
seguida.

MENU

Novidades no Abbraccio

>

Com a proposta de oferecer variedade e sa-
bor, além de uma comida harmonica e cheia de
afeto, o restaurante Abbraccio aposta em novas
massas € molhos com ingredientes sofisticados
e sazonais, como a alcachofra, além de lulas e
camardes. Entre as novidades esta o Rigatoni
Frutti di Mare (RS 84,90), com massa artesanal
e molho carbonara ao toque de limao siciliano,
servida com camardes, lulas, alcachofra e uma
fatia de limao siciliano grelhado. Em Campinas, a
marca tem atendimento presencial no primeiro
piso do shopping Iguatemi e pelo iFood.

Foto | Divulgacio

62 Champions
Beer no Galleria

>

Em sua mais completa edicdo, o 62 Cham-
pions Beer chega em setembro ao Galleria
Shopping e se consolida com programagao
e estrutura para familias e apreciadores de
cervejas. Com 9 dias de duracdo, de 2 a4 e
de 6 a 11 de setembro, a estrutura montada
no estacionamento do centro de compras
traz os melhores produtos de 14 microcer-
vejarias nacionais e reserva areas especiais
para alimenta-
cao, espaco
kids e outros
equipamentos.
Os organiza-
dores também
apostaram em
atracdes musi-
cais nacionais,
como a banda
IRAL Mais in-
formacdes pelo
perfildo evento
no Instagram:
@champions_
beer_ .

Foto | Divulgacio
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Praticidade no dia a dia:
a lava-louca e uma gaveta!

ozinhar, preparar pratos deliciosos para
‘ a familia, requer algumas etapas, traba-

lho e tempo! Definir receitas, selecionar
ingredientes, equipamentos e, por fim, colocar
as maos na massa: picar, cozinhar, assar e por ai
vai. Por fim, prato pronto, mesa posta, vem a re-
feicao: uma delicia! Mas e depois? Lavar a louca,
cada vez mais em espacos reduzidos.

Lougas lavadas e secas,
prontas para guardar

Lava-louca de gaveta UD House fechada,
embutida no mobilidrio planejado

Unica no Brasil, a lava louga da “UD Eletros”
resolve este dilema: um modelo exclusivo de
gaveta! Funcional, super eficiente, e de bom
design, com certeza vai facilitar o dia a dia na
cozinha.

Esta lava-louca ndo ocupa espaco para ser
embutida, bem encaixadinha no mobilidrio pla-
nejado, pratica e muito espacosa. Os apoios in-

Muito pratico colocar
alouca nalava-louca

Lougas sujas sobre a bancada da cozinha
para serem colocadas na lava-louca

ternos sao ajustaveis, dependendo do tamanho
e quantidade de louca, proporcionando 6timo
aproveitamento do espaco interno. Condicio-
na seis servicos com seis programas, oferecen-
do delicada e excelente lavagem, além do baixo
consumo de dgua e energia. Este eletrodomésti-
co é um facilitador e de grande ajuda na organi-
zagdo da cozinha.

Lava-louga aberta organizada com pratos,
xicaras, pires, copos, tacas, talheres, etc.

P Tome Nota:

Valéria De Rogatis Lebois — arquiteta/designer gourmet
Criacdo editorial e conteuido, producao, texto e fotografias

| (11) 99184 2636 | val.rogatis@outlook.com

Apoio:
UD House Eletrodomésticos - Loja Gabriel
| (11) 3062-5502

| (11) 97594-4788

Al. Gabriel Monteiro da Silva, 525
S&o Paulo (SP)

| www.udhouse.com.br

Agradecimento:

Studio Madeira - Taboas de madeira
| (35) 3770-1291

Pocos de Caldas (SP)

Para mais
informacdes, aponte
oseu celularparao
c6digo QR Code
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Sopa de capeletti

O galeto

Os proprietarios explicam que
a tradicdo do galeto chegou ao
Brasil juntamente com os imi-
grantes italianos, os quais se
instalaram na Serra Gaucha, em
cidades como Caxias do Sul,
Gramado, Canela, Bento Gon-
calves, Santa Maria e outras.

Os colonos italianos tinham
o costume de comer a iguaria,
chamada de passarinhada, mas
aqui no Brasil substituiram os
passaros por pequenos frangos
(galetos), de aproximadamente
600g, abatidos logo em seus
primeiros cantos. Dai o surgi-
mento da expressao Galeto ao
Primo Canto.

Galeto ao Primo Canto

Tradicao gaucha
na regiao

Galeteria

APasta e

Gallo, lo-

calizada no Jar-

dim Novo Botafo-

go, em Campinas,

foi fundada em 1995

com a proposta de tra-

zer a tradicdo das gale-

terias gadchas para a cidade.

Hoje, além da unidade de Campi-

nas, a familia possui outro restau-

rante do género em Indaiatuba. Os

gerentes e socios Eduardo Martins,

administrador de empresas, e San-

dra Poli, advogada e empresdria,

explicam que as duas casas sdo as

primeiras e tnicas no interior de
Sao Paulo.

“Oferecemos o sistema de ro-
dizio ou a tradicional sequéncia,
onde todos os pratos sdo servidos
a mesa com reposicdao a vontade,

Oferecemos o sistema de rodizio ou a tradicional

de acordo com a solicitacao dos
clientes. A proposta é leva-los a
uma jornada afetiva, com a familia
reunida e degustando bons pratos,
como se fosse na época dos avés”,
esclarece o administrador e sécio
Eduardo Martins.

As duas casas contam com am-
biente familiar, rdstico e aconche-
gante, conforme a empresdria e
socia Sandra Poli. “A arquitetura
foi projetada e inspirada nas ga-
leterias tradicionais gatchas, ex-
plorando elementos rusticos. As
comidas sdo feitas de forma arte-
sanal, com tempero de verdade, e
abracam o coracao de quem as de-
gusta’, ressalta.

Quem assina os pratos sdo as tias
e nonas da familia dos proprieta-
rios. Quanto as bebidas, o destaque
é a carta de vinhos com mais de 80
rétulos a disposicao dos clientes.

sequéncia, onde todos os pratos sao servidos a
mesa com reposicdo a vontade, de acordo com a solicitacao
dos clientes. A proposta é levd-los a uma jornada afetiva, com
afamilia reunida e degustando bons
pratos, como se fosse na época

Radicci com bacon

dos avos

EDUARDO MARTINS

administrador e proprietdrio

‘ ‘ da Galeteria Pasta e Gallo
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Rodizio ou
sequéncia

A casa serve 17 itens no total,
entre os quais estdo a sopa de
capeletti; paozinho com ce-
bola e alho assado na brasa;
salada de batata; radicci com
bacon; cebola cozida; parme-
giana de berinjela; polenta frita;
spaghetti; gnocchi de batata;
tortéi de abdbora com nozes
aos molhos sugo, bolonhe-
sa, pesto e alho e o6leo; além
do tradicional galeto ao primo
canto e da costelinha suina,
ambos assados na brasa.

Entre os pratos mais pedidos
pelos clientes, os proprietarios
destacam a Sopa de Capeletti,
com a massa produzida diaria-
mente e servida em caldo de
frango bem quentinho, com
parmesao ralado e paozinho
com cebola e alho assado na
brasa; o Radicci, plantado em
horta organica e cultivado sem
adicdo de agrotoxicos, servido
com bacon; o Tortéi de abo-
bora e nozes, feito diariamente
no proprio restaurante; o gale-
to temperado com ervas finas
e marinado em vinho branco e
a costelinha suina na brasa.

Galeteria Pasta e Gallo | Rua Dr. Jodo Mascarenhas Neves, n® 178
Jd. Novo Botafogo - Campinas (SP)
| Fone/WhatsApp: (19) 2512-0759/ 98127-3466

Para mais
informacdes
sobreacasa,
aponteoseu

celularparao
cédigo
QR Code

Ok4.340
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CLUBE GOURMET: E correto reaproveitar
6leo de cozinha para uma segunda prepara-
¢a0? Que tipos de 6leo ja usado podemos rea-
proveitar, pensando tanto nas preparacoes
quanto nos diferentes tipos de 6leo?

PEDRO RAMOS: Sim, € correto. Porém, de-
vemos levar em conta alguns fatores. Em pri-
meiro lugar, a temperatura em que esse 6leo
foi submetido, depois os produtos ou géneros
de alimentos que foram fritos nessa gordura,
além da quantidade de residuos queimados
nesse 6leo, como farinha de rosca, e do arma-
zenamento do 6leo pds fritura. Na gastrono-
mia tratamos os 6leos como aqueles que sao
provenientes de vegetais, como azeite, 6leo
de soja, milho, canola e outros. Ja as gorduras
tem origem animal, como a banha de porco,
e ndo devemos reaproveita-las, pois nao sao
utilizadas em larga escala e, na maioria dos
casos, sdo utilizadas para refogar alimentos,
por isso sdo absorvidas na preparacao.

Em quais casos ndo se deve reaproveita-lo?

Nao devemos reaproveitar o 6leo quando ul-
trapassa a temperatura de saturagdo ou quan-
do fica com muitos residuos de alimentos
queimados. Também ndo devemos reaprovei-
td-lo quando fritamos carnes ricas em gordu-
ras, como frango, porco e carnes vermelhas,
pois a gordura presente na carne acaba der-

A maneira correta de ’ ’

descartar é colocando o

oleo filtrado, livre de residuos

solidos, em garrafas pets muito

bem fechadas. Deixar claro, na

embalagem, que se trata de

Oleo usado e ndo misturar com

os reciclaveis. Deixe-o do lado

de fora da lixeira, para que seja

destinado ao local correto. Muitos

condominios e prédios ja possuem

local proprio para descarte de dleo
de cozinha

PEDRO RAMOS
gastrélogo pelo Senac-Campinas e chef de cozinha

Oleode
cozinha

Reaproveite e descarte corretamente

ao é novidade o fato das pessoas reaproveitarem o 6leo de
Ncozinha usado em frituras mais de uma vez, no nosso Pais,

ainda mais em tempos de precos altissimos nos supermerca-
dos. Mas serd que essa é uma préatica correta e que fazemos o rea-
proveitamento de maneira adequada? Pedimos ao chef Pedro Ramos,
gastrélogo pelo Senac-Campinas e especialista em Gestdo de Bares
e Restaurantes pela Universidade de Sorbonne, na Franca, para nos
orientar sobre o assunto.

retendo e se misturando ao 6leo. Todas as gor-
duras possuem um de ponto de fumaca ou de ’ ’
saturacao, uma temperatura onde comeg¢am a

perder suas qualidades e se tornam nocivas a Na gastronomia tratamos

saude. No caso do 6leo de soja, essa tempera- 0s 6leos como aqueles que sGo

tura é acima de 230 graus. Se ndo atingirmos provenientes de vegetais, como

essa temperatura, podemos reutiliza-lo. Aci- T — ) n |
ma disso, perdem suas propriedades de fritu- dazelte, oleo ae s0ja, mitno, tanola e

ra e passam a ser prejudiciais. outros. Jd as gorduras tem origem
5 animal, como a banha de porco, e
E possivel aumentar, digamos, a “vida uatil” ndo devemos reaproveitd-las, pois

do 6leo de cozinha? 0 s wiiliEd | |
Sim. Sempre que fizermos fritura, devemos Nao 5do utiizaaas em tafga estaia

filtrar o 6leo com panos descartdveis ou até e, na maioria dos casos, utilizadas

filtro de café e armazend-lo em potes herméti- para refogar alimentos, por iSso sdo

cos, sem contato com oxigénio. Mas devemos absorvidas na preparacdo

estar atentos a coloracdo, cujo aspecto deve

ser limpido e transparente. Quando comeca a PEDRO RAMOS

se tornar escurecido e turvo temos de descar- gastrologo pelo Senac-Campinas e chef de cozinha

td-lo, e ndo quando jé estiver assim. Pode ser

reutilizado por no méximo trés vezes. Se tiver

sido usado somente em frituras limpas, como

batata frita, podemos reutiliz-lo por até qua- com os reciclaveis. Deixe-o do lado de fora da

tro vezes. lixeira, para que seja destinado ao local corre-

to. Muitos condominios e prédios ja possuem

E qual o modo certo de fazer o descarte de ]ocal préoprio para descarte de 6leo de cozi-

6leo de cozinha? nha. Nas cidades também é comum que exis-
A maneira correta € colocando o dleo filtra-  tam empresas que facam a coleta. Vale procu-

do, livre de residuos sélidos, em garrafas pets rar em sua cidade ou regido se existem essas

muito bem fechadas. Deixar claro, na embala-  empresas e se organizar para fazer o descarte

gem, que se trata de 6leo usado e nao misturar correto.

Foto | Pixabay



Clube Gourmet

07

Bruna Chacur

Baiao de dois

ue tal um baido de dois diferente, com queijo fresco, tor-
Qresmo e linguica, acompanhado de farofa de banana com

cebola? Essa € minha sugestao mais do que especial para
um belo almocgo ou jantar. Aproveite!

Foto | Reproducéo httpscybercook combr

INGREDIENTES: Quanto
baste de: feijao mulatinho,
carnes salgadas, linguica,
toucinho, arroz, cebola,
alho, cheiro verde, cominho,
queijo fresco e torresmo

FAROFA DE BANANA (PARA
ACOMPANHAR): Frite
cebola picada e rodelas de
banana em 3 colheres (sopa)
de margarina. Depois de
refogado, acrescente farinha
de mandioca torrada o
suficiente para absorver a
gordura e sal a gosto.

MODO DE PREPARO

Cozinhe o feijdo mulatinho
com as carnes (deixando de
molho antes para tirar o sal), as
linguicas e o toucinho. Pouco
antes de estarem totalmente
cozidos, junte o arroz e deixe
cozinhar no mesmo caldo.
Prepare um refogado com ce-
bola, alho, cheiro verde, comi-
nho e misture ao arroz e feijao.
Introduza fatias de queijo fres-
co, enquanto a panela ainda
estiver no fogo.

Enfeite com torresmos e sirva
com a farofa.

Danoninho de uva

Utilize o leitor de cédigos QR Code do
seu celular para mais informacdes
sobre a coluna.

Bruna Chacur | Fogio a Lenha

ue tal aprender a fazer danoninho em casa, com apenas 4 ingre-

dientes? E uma sobremesa deliciosa, que agrada todo mundo, em

Qqualquer idade. “Bora” 14?

Foto | Reproducéo httpswww . delicioso.comor

INGREDIENTES (pode ser outro

1 lata ou caixinha de sabor também)

leite condensado

1 lata ou caixinha de creme de MODO DE PREPARO

leite
1 potinho de iogurte natural
1 saquinho de suco de uva em pé

Bata tudo no liquidificador e colo-
que em uma travessa para
gelar por 3 horas.

Utilize o leitorde Fadia Cheaito

c6digos QR Code Sheike Culinaria Arabe
doseu celular para | Rua das Figueiras, 354
mais informagdes | Americana
sobrea coluna | 19 3461-3964

© 0000000000000 00000000000000000000
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Foto | Reproducéo
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Hoje tenho duas boas dicas de vinhos que vocé encontra no Super-

w -2 0O

https://www.svicente.com.br/
https://conchaytoro.com/
https://www.grandcru.com.br/

DICA DA

P1S O NI

mercados Sdo Vicente. O Miluna (Cantina San Marzano), feito das

uvas tipicas da regido da Puglia, a Malvasia Nera e Negroamaro,
com a Sangiovese (Toscana). Com aromas de cerejas maduras, ameixas
negras e especiarias, harmoniza com o tradi-

cional antipasti. E o Casillero del Diablo Dark
Red (Concha y Toro), tinto de cepas nobres
mantidas em segredo pelo endlogo da mar-
ca. De cor vermelha escura e intensa, com
toques de frutos pretos e notas de moca e
baunilha, combina com carnes vermelhas e
alimentos condimentados.
A

Para servir o café da manha ou da
tarde, nada melhor do que colocar
mais beleza na mesa, ndo
é? Nossa dica é o
prato para bolo
em vidro com
pé, da marca
Pasabahce
Patisserie, de 28
cm. A peca possui
tampa e serve também
para doces, levando
elegancia e sofisticagcdo a mesa.
O valor sugerido ¢ de RS 108,00,
no site da loja Camicado.

A

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

MOJITO CLASSICO

INGREDIENTES

45 ml de rum branco
1/2 liméo cortado

6 a 8 folhas de hortela
1 colher (cha) de acticar
Agua gaseificada

MODO DE PREPARO

Em um copo longo de 250 ml, macere
suavemente o limao, o acucar e a hor-
teld. Complete o copo com gelo, adi-
cione o rum e complete com a agua
gaseificada. Misture os ingredientes.
Corte uma rodela de limao e encaixe
na parte superior do copo e coloque
um ramo de horteld sobre a bebida.

Receita: Elvis e Denis Bueno/Pepper
Drinks

Foto | Reproducio httpswww pepperdrinks.combr
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PECADO DA

GULA

Claudia Porteiro

Cheesecake de maca
com calda de caramelo

INGREDIENTES PARA MASSA: 300g de cream cheese, 70g
de acticar, 1 ovo, 1 colher (cha) de esséncia de baunilha
MODO DE PREPARO: Bata o cream cheese, o acticar e a
esséncia até obter uma massa homogénea. Acrescente os
ovos um a um e continue batendo até que esteja unifor-
me. Reserve.

INGREDIENTES PARA RECHEIO DE MAGA: 60g de mantei-
ga, 50g de farinha de rosca, 1 maca fuji descascada e la-
minada em fatias finas, 50g de acticar, raspas e suco de Y2
liméo, raspas e suco de ¥2 laranja, 40g de nozes picadas,
30g de uvas passas, 1 pitada de canela em pé, 1 pitada de
cravo em pé, 1 colher de licor de laranja (Cointreau)
MODO DE PREPARO: Derreta a manteiga com a farinha
de rosca. Transfira essa mistura para uma tigela e misture
todos os ingredientes. Reserve.

INGREDIENTES PARA BASE: 100g de bolacha maisena tri-
turada, 50g de manteiga em temperatura ambiente
MODO DE PREPARO: Misture a bolacha com a manteiga
até formar uma farofa umida. Cubra a base de uma for-
ma de fundo falso de 25cm x 5cm. Reserve na geladeira.
Acrescente o recheio de maga sob a base de bolacha e,
em seguida, o creme. Asse em forno preaquecido a 140
graus por aproximadamente 40 minutos, ou até que a su-
perficie esteja dourada. Retire do forno e deixe amornar
para desenformar. Sirva gelado.

INGREDIENTES PARA CALDA DE CARAMELO: 200g de
acucar, 500ml de creme de leite UHT, 100ml de leite, 1
colher (sopa) de manteiga

MODO DE PREPARO: Derreta o agticar até ficar dourado.
Reserve. Aqueca em uma panela o creme de leite. Em se-
guida, adicione o agucar caramelizado e cozinhe por cin-
co minutos. Adicione a manteiga para finalizar. Desligue
o fogo e acrescente o leite. Sirva gelado acompanhando
o cheesecake.

DEDE

Salgadinhos de presunto
e Torta leve de limao

inha sugestdo para este domingo sdo salga-
dinhos de presunto em formato de pastéis,

assados no forno, e uma torta de limédo muito

prdtica e saborosa. Vamos as receitas!

Salgadinhos de presunto

INGREDIENTES

140g de manteiga ou margarina, 4
gemas, 20g de fermento para pao, 250g
de farinha de trigo, ¥z xicara (chd) ndo
cheia de creme de leite, 1 pitada de sal,
1 colher (chd) de casa de liméo ralada,
150g de presunto bem picado, 1 colher
(cha) de mostarda, 1 colher (cha) de
catchup

MODO DE PREPARO

Bata a manteiga, junte as gemas, a farinha,
o sal e a casca de limdo. AQuega um pou-
co o creme de leite e dilua nele o fermen-
to. Acrescente os ingredientes restantes.
Amasse bem.

Coloque a massa numa vasilha, cubra e dei-
xe crescer em lugar protegido até atingir o
dobro do volume.

Abra a massa e corte em circulos com o
auxilio de um copo ou um cortador de bis-
coitos. Misture o presunto com a mostarda
e o catchup e coloque 1 colherzinha de re-
cheio sobre cada circulo. Dobre formando

Torta leve de limao

Foto | Reproducio httpswww.eucomosim.com

v

Foto | Reproducéo httpsxtudoreceitascom

um pastel e aperte bem as bordas.
Cologue em assadeira untada e deixe cres-
cer novamente.

Pincele os pastéis com ovo e leve ao forno
em temperatura moderada, deixando assar
durante 20 minutos.

v

INGREDIENTES

1 massa de torta sem assar, 1 e V2
xicara (cha) de acticar, 1/3 de xicara de
manteiga derretida, suco de 3 limoes,
casca dos 3 limoes raladas, 5 ovos

MODO DE PREPARO

Forre uma forma com a massa de torta.
Misture todos os ingredientes do recheio
e despeje na massa preparada. Asse em
forno bem quente durante 5 minutos.
Abaixe a temperatura e asse por 35 a 40
minutos, até que a mistura esteja dourada
e firme.

Retire do forno e deixe esfriar bem. Se
desejar, pode enfeitar a torta com creme
de chantilly.
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