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Mais Frutas

Vermelhas

As delicadas “red berries” sao fortes
aliadas a saude, mas ainda custam caro
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Doces

docaria brasileira - famosa pelas compotas

de frutas mineiras e por doces tipicos como o

olo de rolo pernambucano - vai muito bem,
obrigado. E uma vertente gastronomica do Pais que

. . N
segue viva e expressiva, porque tem melrcadob%\O

consumidor e move a economia.

Essa € a avaliacdo do chef de cozinha Jorge g\
Da Hora, consultor gastronémico e profes- &
sor do Centro Universitario Senac. Segun-
do ele, temos uma infinidade de doces:
“se dividirmos o Brasil entre as cinco re-
gioes, ou dentro de cada bioma, nés va-
mos resgatar doces tradicionais, ou que
melhor simbolizam essa identidade local,
essa docaria brasileira’, resume. :

O Clube Gourmet conversou sobre o
tema com o especialista, acompanhe.
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Clube Gourmet - Explique o conceito de doca- ¥
ria brasileira.

JORGE DA HORA - Quando a gente revisita essa
identidade pura, esbarra na cozinha indigena, nos
primeiros povos que estavam nas américas. Ou seja,
a primeira cozinha que existiu no Brasil é a cozinha
indigena. E o doce atribuido a cozinha indigena era
favo de mel e frutas. Entao, essa € a primeira docaria
brasileira.

Com o passar do tempo, e as interfaces com outras
culturas, com a chegada da cana-de-actcar, a escra-
vizagdo de indios e dos negros da costa da Africa, a
cana toma uma propor¢ao gigantesca e comegca a
nascer uma segunda referéncia na docaria brasilei-
ra, atrelada a essa cana-de-agucar, a0 mesmo tempo
que caminha com a influéncia portuguesa, com os
doces de convento, a base de gema de ovo.

Por tltimo, temos uma dogaria mais moderna,
pos segunda guerra mundial, com o surgimento do
leite condensado, do qual surge uma infinidade de
doces para configurar essa docaria brasileira.

Quais os doces/receitas que simbolizam melhor
adocaria brasileira?

Suscintamente, os doces a base de frutas, de Mi-
nas; a dogaria a base de gemas de Pelotas, Rio Gran-
de do Sul, e o quindim da Bahia; doces a base de
rapadura, além da rapadura e do cacau, que fomen-
taram e fomentam a economia e parte desses doces
do Brasil. O bolo de rolo também é um grande patri-
monio, que tem a influéncia europeia mas é parte
dessa docaria.

Como ocorre 0 acesso a esses doces tipicamente
brasileiros, nos centros urbanos?

Foto | Reproducéo httpswww.coisasdaroca.com

nacionais

Esses doces migram de locais para pontos de ven-
da. Por exemplo, em Sao Paulo tem locais especifi-
cos em que vamos encontrar doces de Minas, que
fazem cocada, que trazem a docaria do Nordeste ou
ado Sul. E uma mercado que tem essa facilidade, ou
possibilidade, de manter vivas tradicées culturais
gastrondmicas, especificamente falando de doces.
Nem sempre existem profissionais especializados
na execucao desses doces, por exemplo em Sao Pau-
lo, mas o processo migratério possibilita a utilizacao
e a comercializacdo desses doces. Ou seja: o ir e vir
possibilita essa comercializacao.

Como anda o mercado para a docaria brasileira
aqui, no Brasil? E expressivo?

Se existe esse processo migratorio entre estados,
desses doces, observa-se um consumo. Entao, ob-
servando consumo, essa dogaria brasileira é viva, é
expressiva, tem procura e fomenta uma economia,

Foto | Reproducéo httpsamoradoceria.combr

Foto | Reproducéo httpswwwiguariacom

de modo geral. Ao passar dos anos, acredito que essa
docaria tem tomado uma proporcao cada vez maior
pela facilidade de se encontrar ingredientes, ou pro-
dutos, ou receitas, ou doces em diversos locais do
Brasil. Isso tem possibilitado esse grande comércio.

Qual o grande diferencial da docaria brasileira,
nasua avaliacao?

Acima de tudo, as diversas possibilidades dessa
docaria. E tnica e exclusiva, é muito doce, pela far-
tura que se tinha de cana-de-agtcar, e pelas diversas
possibilidades de utilizar essa cana para produzir
outros doces. Dentro desse contexto, a rapadura é
um grande doce emblematico. O que temos é mui-
to especifico e muito diferente do que se encontra
fora do Brasil. A docaria internacional, dentro dos
lugares que jd visitei, ¢ menos doce e menos rica, di-
ferente do que encontramos no Brasil, uma dogaria
rica, farta, versatil, que de Norte a Sul é diferente.
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2004 — Grande ano para os brancos da Borgonha, além de
Champagne, Mosel, Barolo, Brunello, Espanha e Portugal
em geral

2003 — Safra extremamente quente, dificil, de Bordeaux
concentrados, bom Porto Vintage e Rhéne

2002 — Grande ano para Champagne, mas fraco para Bor-
deaux. Boa na Alemanha e California. Bons Porto Vintage,
mais elegantes

2001 — Otimo para Bordeaux, Alemanha, Italia, Espanha e
Chateauneuf-du-Pape.

2000 — Grande ano em Bordeaux. Bons Borgonha, Cha-
teauneuf-du-Pape, Italia e Porto Vintage

1999 — Fraco em Bordeaux, excepcional para Porto Vinta-
ge, Champagne, Borgonha, Brasil e Italia

1998 — Otimos Bordeuax da margem direita. Grandes Veha
Sicilia, Alemanha, Péra-Manca e Chateauneuf-du-Pape

1997 — Excelente para Champagne, Califérnia e Italia. Oti-
mos Péra-Manca e Veja Sicilia.

1996 — Safra historica para Champagne, também para Bor-
deaux (Pauillac), Barolo, Veja Sicilia, Alemanha e Australia
(Penfolds Grange).

1995 — Grandes Barca Velha e Péra-Manca. Bordeaux ta-
nicos e longevos. Bons Rhone, Rioja, Toscana e Porto Vin-
tage.

1994 — Grandes Veja Sicilia, Barca Velha, Péra-Manca, Por-
to Vintage e California — o melhor Opus One.

1993 — Ruim na maior parte do mundo, mas alguns bons
Borgonhas, Champagne, Mosel, Barolo e Brunello.

1992 — Péssimo em geral, mas bons Porto Vintage e cali-
fornianos.

1991 - Ano ruim, exceto no norte do Rhéne (Hermitage e
Cote-Roétie), Porto Vintage e uma das melhores safras da
historia no Brasil.

1990 — Excepcional na Europa quase toda. Grandes Bor-
deaux, Borgonha, Champagne, Barolo, Brunello. Médio em
Portugal e Espanha.

1989 — Ano historico em Bordeaux, além de étimos Cham-
pagne, Borgonha, Rhéne, Rioja e Porto Vintage.

1988 — Grande ano para Sauternes, Rhéne e Barolo. Um
dos melhores Sassicaia € o 1988.

1987 — No geral um ano fraco, salvam-se Porto Vintage e
California.

Guia de vinhos de 1967 a 2004

1986 — Grande ano em Bordeaux, Califérnia e Australia

1985 — Espetacular para Champagne. Otimos Bordeaus,
Porto Vintage, Barca Velha, Barolo e Brunello. O melhor
dentre todos os Sassicaia.

1984 — Ano péssimo. A solugdo para sua comemoragao
é um Porto Colheita, que é sempre bom e feito todos os
anos.

1983 — Otimo para Bordeaux de Saint-Emilion e Pomerol,
mas fraco em geral.

1982 — Espetacular em Bordeaux. Grandes Champagne,
Barolo, Brunello e Rioja.

1981 — Ano muito ruim, salvam-se Rioja e Porto Colheita.

1980 — Ano fraco em todo lugar, mas excelente para Porto
Vintage.

1979 — Em geral ano ruim, porém grandes Champagme,
Barolo e Porto Vintage

1978 — Borgonha e Barolo monumentais. Bons Barca Ve-
lha, Rhéne e Portp Vintage.

1977 — Grande Porto Vintage. Otimos Champagne, Alema-
nha, Alsacia e California.

1976 — Ano historico para Alemanha (Rieslings ainda ex-
cepcionais hoje), Espanha e Australia.

1975 — Otimo para Bordeaux de Saint-Emilion, Pomerol e
Sauternes, além de Alemanha, Toscana e Champagne.

1974 - Em geral, ano ruim, porém excelente em Portugal,
coincidindo com a Revolucdo dos Cravos.

1973 — Ano ruim na Europa, mas top na California. Foi a sa-
fra dos vencedores do Julgamento de Paris, como o Cha-
teau Montelena e o Stag's Leap.

1972 — Em geral, ano ruim. Salvam-se os Porto Colheita.

1971 — Bom ao Bordeaux, um dos melhores Pétrus. Bom
na Italia, Champagne e Alemanha.

1970 — Safra espetacular para Bordeaux, Rioja, Porto Vinta-
ge, Barolo, Rhéne e Champagne.
1969 — Ano historico para Borgonha e Champagne.

1968 — Grande Veja Sicilia, bons Porto Vintage e california-
nos. Sassicaia 1968, sua primeira safra, ainda esta excep-
cional hoje.

1967 — Grande ano para Barolo, Brunello, Pomerol e Sau-
ternes. Alguns bons Porto Vintage.

Os classicos
perduram e
celebram
datas especiais

Um olhar ao passado
em busca do vinho
ideal para sua safra

« by Marcelo Copello

0 vinho, assim como na moda, os clas-

sicos sao os que perduram. O novo nos

oxigena, proporciona descobertas, vi-
sdes do mundo. Quase sempre, contudo, este
dard lugar a um outro novo. Os classicos sdo os
que chegam e nunca vao embora.

No vinho nao é diferente. Hoje estdo na van-
guarda os vinhos naturais, ou aqueles elabora-
dos ndo em barricas de carvalho, mas em an-
foras de barro ou em grandes ovos de granito.
Mas sera que beberemos estes vinhos daqui a
20 anos? Enquanto isso, os classicos de Bor-
deaux, Porto e Champagne perduram como
estilo e, se de boas safras, suas garrafas sdao
passadas de pai para filho.

Uma tradicdo portuguesa, por exemplo, &, ao
ter um filho, comprar uma caixa de Porto Vin-
tage (o tipo de Porto mais caro e longevo) para
presentear ao rebento em sua maioridade.

Regalar alguém ou a si mesmo com vinhos
do ano de nascimento é uma saudavel pratica
do mundo do vinho. Mas fique atento: ndo €
qualquer vinho que vive décadas. Elencamos
agqui um pequeno guia para quem completa
este ano entre 18 anos (nascidos em 2004) e 55
anos (1967).

Utilize o leitor de codigos QR
Code do seu celular para mais
informacdes sobrea

coluna

Marcelo Copello ¢ um dos
principais formadores de
opinido da industria do vi-
nho no Brasil, com expres-
siva carreira internacional
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s frutas vermelhas, conhecidas mundial-
. 5 mente como “red berries”, ndo somente
5do otimas 0pcoes paraa agradam aos olhos e paladar, como tam-

alimentacdo, pois sao ricas

em vitaminas, minerais e fibras, além

de antixoxidantes, cada uma com sua
caracteristica em particular. Isso, claro,

se o consumo for in natura. Em forma de
geleia ou suco de frutas pode ter excesso

de acucar. Ja na dieta com restricao
caldrica, as frutas vermelhas sdo ideias, pois
possuemn baixo teor de calorias, elevada
quantidade de dgua e bom teor de fibras

MARCIA ROSALEN

nutricionista

bém proporcionam intimeros beneficios. Segun-
do publicacdes especializadas em satde, que as
consideram como “superalimentos”, sao capazes
de interferir no fortalecimento do organismo,
prevenindo doencas; na satde dos cabelos e das
unhas; auxiliam no emagrecimento e no rejuve-
nescimento; além de prevenirem doencas, até
mesmo os sintomas da menopausa.

A nutricionista Mdrcia Rosalen, proprietaria do
Dona Mard, restaurante de culindria saudével lo-
calizado em Americana, confirma o poder das fru-
tas vermelhas na dieta, ricas em nutrientes.

“Sao 6timas opcoes para a alimentacao, pois sao
ricas em vitaminas, minerais e fibras, além de an-

tixoxidantes, cada uma com sua caracteristica

em particular. Isso, claro, se o consumo for
in natura. Em forma de geleia ou suco de
frutas pode ter excesso de agucar. Ja na
dieta com restricdo calérica, as frutas
vermelhas sdo ideias, pois possuem
baixo teor de calorias, elevada
quantidade de 4gua e bom teor de

fibras”, atesta.

Também sao ricas em ferro,
célcio e outros minerais que,
juntos, combatem a anemia, as
doencas cardiacas, o colesterol
ruim, entre outras. A pectina esta

entre fibras presentes nas frutas

vermelhas. A substancia é capaz

de regular o peristaltismo intesti-

nal, fazendo os musculos digestivos

trabalharem melhor, maximizando a

absorcdo de vitaminas hidrossoliveis

pelo organismo, como as vitaminas C, Bl,
B2, B6 e B12.
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O pesquisador do [AC, José Emilio
Bettiol Neto, no campo de pesquisas

» Saborosas, poderosas e caras

As frutas vermelhas estdao cada vez mais disponiveis
nos supermercados, mesmo as mais incomuns € impor-
tadas, mas nem sempre sdo acessiveis a dieta do brasilei-
ro, por conta do preco mais caro, na comparagao com
as frutas mais comuns.

De acordo com o pesquisador do Instituto Agrondmico
de Campinas (IAC), vinculado a Secretaria de Agricultura
e Abastecimento do Estado de Sao Paulo, José Emilio
Bettiol Neto, existe producao no Brasil, mas ainda insufi-
ciente para suprir o mercado interno, sendo necessaria a
importacao em funcdo da espécie e época do ano.

“Dadas as caracteristicas dessas espécies, principal-
mente em relacdo as exigéncias climaticas, os cultivos
concentram-se nos estados das regides Sul e Sudeste
brasileiro. Estima-se que a area de cultivo ainda ndo atinja
4.500 hectares em territorio nacional, sendo que 0 mo-
rango representa cerca de 80% da area cultivada.

Amora-preta, mirtilo e framboesa também compdem
esse quadro, mas o cultivo € insipiente no Pais, apesar
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Morango, amora, mirtilo, framboesa, cereja, groselha,
melancia, agai, acerola, jabuticaba, goji berry, ameixa, uva
e macd sao exemplos de frutas vermelhas, mas as cascas
nem sempre representam a cor, podendo ser mais ou me-
nos avermelhadas e até roxas.

Como cada fruta possui uma caracteristica peculiar, o
ideal é consumir tipos diferentes, mais de uma vez na sema-
na. Além do consumo individual, ao natural, também pode-
mos consumi-las em forma de salada de frutas, até mesmo
em preparacdes salgadas, como o salpicao, orienta a nutri-
cionista Marcia Rosalen.

“Caso seja para uma crianga que ndo aceita as frutinhas,
podemos misturar ao iogurte natural com farelo de aveia,
ou servir em forma de sorvete ou suco de frutas”.

Caso seja para ’ ’
uma crianga

que ndo

aceita as

frutinhas,

podemos misturar

ao iogurte natural

com farelo de aveia, ou
servir em forma de sorvete
ou suco de fruta

MARCIA ROSOLEN

nutricionista

do grande potencial de expansao”, explica o
pesquisador.
E, sem a oferta adequada a demanda, o preco
das frutas vermelhas acaba sendo bem mais alto.
“Por outro lado, € um incentivo para o aumento
da area de producdo, principalmente em momento
de maior estabilidade financeira e poder de compra
do consumidor”.
Mas Bettiol Neto afirma que ha um grande es-
forco das instituicdes de ensino e pesquisa
“no sentido de desenvolver materiais supe-
riores e adaptados as diferentes con-
dicGes de solo e clima do Bra-
sil, assim como técnicas de
manejo adequadas e efi-
cientes para esses
ambientes tao
distintos”,
finaliza.

Para mais
informacdes sobre
acasa,aponteo
seu celularparao
co6digo QR Code
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Pop-up celebra
gastronomia
Japonesa no Ri@

capital fluminense é a sede, até janei-
Aro de 2023, de um restaurante pop-up

(temporéario) voltado a gastronomia ja-
ponesa, onde serdo recebidos chefs renoma-
dos do Pais. Os jantares do projeto Om.akase,
no ultimo andar do Janeiro Hotel, no Leblon,
ocorrem em trés noites a cada més com um
menu degustagdo para apenas 0ito pessoas no
balcao.

O projeto é de Oskar Metsavaht, proprieta-
rio do hotel, com a curadoria de restauran-
tes e chefs de Telma Shiraishi, que comanda
0 Aizomeé na capital paulista e € embaixadora
da culindria japonesa. O objetivo é criar uma
experiéncia efémera que valoriza a cultura ja-
ponesa.

A iniciativa resulta de um “olhar” do empre-
sdrio sobre o pais. “Estive no pais varias vezes e
tive a oportunidade de conhecer e compreen-
der a sua cultura, em que o exercicio criativo

0000000000000 000000000000000000000

da procura da sin-
tese de conceitos

e experiéncias leva

a um minimalismo
potente em significa-
dos estéticos e éticos”,
explica Metsavaht.

O nome do projeto vem
da palavra omakase, menu
degustacdo japonés em que 0s
comensais deixam as escolhas dos
pratos a cargo dos chefs. Para a expe-
riéncia, foram escolhidos chefs que se dife-
renciam e ao mesmo tempo se completam,
conforme a curadora Telma Shiraishi, que deu
inicio aos jantares entre 22 e 24 de setembro.

Depois, de outubro de 2022 a janeiro de 2023,
entre os principais chefs que irdo comandar
os jantares estdo Fldvio Miyamura, do Dasian;
André Saburé, do Quina do Futuro; Edson Ya-

Estive no pais vdrias vezes e tive a oportunidade de

mashita, do Ryo Gastronomia; Gérard Barbe-
ran, do Kuro; além de Kaori Muranaka, do Qui-
to Quito, e Fabio Moon.

Para desfrutar de um jantar do Om.akase,
o investimento fica em torno de R$ 690 a R$
1.200, mais taxas (carta de saqués e bebidas
a parte). Mais informacdes pelo site https://

omakase.janeirohotel.rio/.

conhecer e compreender a sua cultura, em que o exercicio
criativo da procura da sintese de conceitos e experiéncias
leva a um minimalismo potente em significados
estéticos e éticos

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

dos anos 2000

Conforme publicagdes especializadas em gastronomia, 0s
restaurantes temporarios surgiram no inicio dos anos 2000, na Aus-

OSKAR METSAVAHT

proprietdrio do Janeiro Hotel, no Rio

Tendéncia do pop-up
comecou no inicio

tralia e Inglaterra. A principal caracteristica desse tipo de experiéncia é
que nao ha um casa fixa para ser visitada pelos clientes. Outra novidade é o
menu, que, normalmente, € da alta gastronomia.

» Paris teve experiéncia do ADMO

Amantes abastados da alta gastronomia fran-
cesa e espanhola ja tiveram a oportunidade de
viver uma experiéncia imersiva proposta pelo
mais estrelado chef do mundo, o francés Alain
Ducasse, ao lado do badalado e vanguardista
chef espanhol Albert Adria, no ADMO - restau-
rante pop-up de 100 dias instalado no ultimo

andar do Musée du Quai Branly, em Paris, pro-
ximo da Torre Eiffel.

O diferencial do projeto de Ducasse e Adria,
que uniu as tradicionais culinarias francesa e
espanhola entre final de 2021 e inicio de 2022,
foi propor uma reflexdo sobre uma maneira
mais sustentavel de cozinhar e de comer. Por

isso, o cardapio do ADMO substituiu completa-
mente a carne em favor de cereais, vegetais e
frutos do mar, pescados de forma sustentavel.

Conforme informacdes do site de reservas
da experiéncia, a época, uma refeicao em sete
etapas poderia custar 630 euros por pessoa, ou
cerca de RS 4 mil.
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Couve-flor e batatas ao molho branco
Asugestéo de hoje € otima para um jantar ou almogo simples e saboroso, que vocé

pode acompanhar com uma carne grelhada da sua preferéncia, ou consumir como
uma refeicdo vegetariana. Aproveite!
Foto | Reproducéo httpsmangacompimenta.com

Foto | Reproducéo httpswww.amazon.com.br
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Que tal colocar a mao na massa com a
maquina de macarrao com cilindros para
lasanha, fetuccine e tagliolini? Da marca
italiana Ghidini, produzida na China, tem

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0

Bruna Chacur

INGREDIENTES . MOPO DE PREPARO dimensdes de 21.6 x 19.6 x 13.9 cm e possui
:I.couve-flor'd_e tamanho médio Cozinhe a batata e a couve-flor no vapor, estrutura metalica com rolos de aluminio. O
2 batata;\s médias cortadas ou em um pouco de agua. Prepare o mplho valor sugerido & de R$ 429,99, no site da loja
em cubinhos branco: derreta a manteiga, doure a farinha, Amazon
2 tomates fatiados quando comecgar a escurecer, acrescente o ’
2 colheres (sopa) cheias leite aos poucos, mexendo sempre. Adicione a
de manteiga noz-moscada, o sal, a pimenta e continue me-
4 colheres (sopa) de farinha de trigo xendo até obter um molho consistente. Des-
250 ml de leite peje sobre a couve-flor e as batatas e guarnega

1 colher (cha) de coentro com as fatias do tomate e o coentro picado.

fresco picado

(ou salsinha)

1 pitada de noz-
moscada ralada
Sal e pimenta

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

Bruna Chacur | Fogio a Lenha

Foto | Reproducio httpswww.tudoreceitascom
Pudi

ara um lanche da tarde mais incrementado
ou uma sobremesa deliciosa, no fim de se-

mana, nada é mais gostoso e rapido do que
o pudim de pao. Vamos aos ingredientes!

Foto | Reproducio httpswww pepperdrinks.com.br

INGREDIENTES (PUDIM)
4 paes dormidos ou duros, 8 colheres (sopa) de
acgucar cristal, 2 ovos inteiros, 500 ml de leite

INGREDIENTES (CALDA)
1 xicara (cha) de acticar e 1/4 de xicara de agua BLUE LAGOON

MODO DE PREPARO

Para a calda, coloque os ingredientes dentro de L’:,GRlE:IEﬁES

uma forma para pudim (com furo no meio), leve a  Coloque essa mistura na forma caramelizada, 25 :Id:::’ raca blue

forma ao fogo médio e deixe o aguUcar derreter e  cubra com papel aluminio e leve ao forno a 200 Sucode].:ilmg:u u

ferver ate ficar bem dourado. Pegue a forma usan-  graus em banho-maria por aproximadamente 50 Sodali d

do uma luva ou pano e gire para que o caramelo se  minutos, ou até que o pudim esteja con- alimonada

espalhe. Reserve. sistente. Retire do forno, deixe esfriar e

Par o pudim, bata todos os ingredientes no liquidi- desenforme. Leve a geladeira por no MODO DE PREPARO

. ) . . . . Pegue um copo longo e complete-o de gelo.
ficador, até que a mistura esteja homogénea. minimo 4 horas.

Adicione os ingredientes sequencialmente, nas
dosagens sugeridas: vodca, curagao, suco de
limdo e a soda limonada. Para decorar, corte uma
fatia de abacaxi em formato de triangulo peque-

Utilize o leitor de cAdigos

Fadia Cheaito no, espete uma cereja e solte sobre o coquetel.
ORCode doseycelular para  Sheike Culinaria Arabe| Rua das
¢ Figueiras, 354 | Americana | 19 3461-3964 Receita: Elvis e Denis Bueno/Pepper Drinks

coluna
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PECADO DA

GULA

Claudia Porteiro

Mil folhas de berinjela
com tomate e ricota

INGREDIENTES

2 berinjelas, 300g de ricota esfarelada, 4 colheres (sopa) de
azeite, manjericao a gosto em tirinhas, salsinha a gosto pi-
cada, 100g de cream cheese, sal e pimenta-do-reino a gosto

INGREDIENTES (VINAGRETE)

3 tomates sem pele, 1 limao siciliano, suco e raspas, 10 azei-
tonas pretas picadas, 3 colheres (sopa) de azeite, sal e salsi-
nha a gosto, manjericao para decorar

MODO DE PREPARO

Corte as berinjelas em fatias de 1 cm de espessura. Em uma
frigideira, grelhe as berinjelas com fio de azeite, salpique sal
ereserve.

Para o preparo do creme, misture a ricota, o cream cheese,
o azeite, o sal, a pimenta-do-reino, a salsinha e o manjeri-
cao picado. Finalize com raspas de limao-siciliano a gosto.
Amasse com o garfo até ficar homogéneo. Reserve.

Para preparar o vinagrete, corte os tomates em cubinhos e
misture os demais ingredientes.

MONTAGEM

Disponha uma fatia de berinjela, o creme de ricota e outra
fatia de berinjela. Finalize com o vinagrete de tomate. Deco-
re com uma folhinha de manjericao.

Foto | Reproducio httpswww.youtube.comclaudiaporteiro
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Massa com molho
verde e Phansi Khadi
inha dica para o fim de semana é uma bela
Mmassa ao molho verde de espinafre, além de
uma receita indiana de molho khadi, bem

condimentado, 6timo para acompanhar vagens ou
qualquer legume. Experimente!

Massa de forno com molho verde

Foto | Reproducéo httpsblogquintalwordpress.com I

INGREDIENTES

500g de conchiglie, 1kg de folhas frescas
de espinafre, 100g (1 tablete) de manteiga
250 ml de caldo de galinha, sal e pimenta-
do-reino, 100g (1 e 1/4 de xicara) de queijo
parmesao ralado na hora, 8 colheres
(sopa) de farinha de rosca

MODO DE PREPARO

Cozinhe o espinafre rapidamente numa pa-
nela com tampa, cerca de 5 minutos. Nao
acrescente agua, pois cozinhara na agua que
soltara de suas folhas, depois de ter sido lava-
do. Escorra bem e corte bem picadinho. Frite
em 1 colher e 1/2 de manteiga, mexa por 5 mi-
nutos, depois acrescente o caldo de galinha.

Cozinhe em fogo alto para diminuir o liquido,
acrescente tempero a gosto e 1 xicara de par-
mesdo ralado. O molho deve estar espesso e
cremoso. Cozinhe a massa ao dente, escorra
e acrescente 5 colheres de manteiga derre-
tida. Unte um refratario alto e va alternando

Phansi Khadi (Vagem ao molho temperado)

Foto | Reproducéo httpsthermomixbrasil blogspot.com

INGREDIENTES

300g de vagem, 250g de iogurte, agua, ¥/a
de xicara (cha) de farinha de grdo de bico,
1 colher (sopa) de ghi (tipo de manteiga),
1 colher (chd) de mostarda em gréos, 1

camadas da massa e do molho verde. A ultima
camada deve ser de massa. Cubra com a fari-
nha de rosca misturada ao que sobrou do par-
mesao. Espalhe o que ainda resta de manteiga
e acrescente pimenta a gosto. Leve ao forno
alto por 10 minutos para gratinar.

A4

colher (cha) de gengibre ralado, 1 pitada
de pimenta caiena, 1 pitada de assafétida
(planta do oriente médio, utilizada em pé),
1 colher (cha) de clircuma e sal

MODO DE PREPARO

Ferva a vagem na agua e sal, até ficar macia.
Para o molho khadi, ferva %2 litro de agua
numa panela grande, misture o iogurte e a fa-
rinha e cozinhe em fogo baixo. Aqueca o ghi
e doure a mostarda, a pimenta, o gengibre e,
por ultimo, a assafétida.

Despeje no molho khadi e acrescente a cur-
cuma, o suco de 1 limdo e o sal. Mexa por 3
minutos, enquanto ferve. Escorra a vagem
e junte o molho. Cozinhe por mais 5 minu-
tos em fogo médio e retire. O molho pode
acompanhar qualquer outro legume ou arroz
simples.
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