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Vocé sabe o que
® € Um grao moca?

» by Diego Amaro

Fotos| Divulgacéo

colheita de graos ainda nao selecionados

contenha mocas. Nesta safra, no Brasil,
hé uma expectativa de um volume ainda maior.
Mutacao genética, nutricao do terreno, irriga-
¢do, dificuldades da arvore de café quanto a
nutricdo em ambientes ndo florestais, o habitat
natural da planta do café, afinal, qual seria o ve-
redicto da Ciéncia quanto as razées pelas quais
se formam o grdo moca/peaberry?

Os graos chamados de moca, moquinhas ou
graos ‘mocados) jargdo usado pelo mercado de
exportacdo, como sdo conhecidos no Brasil, se
desenvolvem quando apenas um 6vulo maduro
se desenvolve no fruto (seriam dois), formando
apenas uma semente. O espaco em que cabe-
riam duas sementes na cereja do café fica preen-
chido por uma s6, que ocupa todo o espago.

Os graos moca sdo ovais, pequenos, arredon-
dados e com uma fenda profunda, e requerem
um perfil de torra particular, ja que sdo menores
do que os demais, e possuem uma quantidade
maior de acgticares naturais. Apesar de suas par-
ticularidades, quando plantados, os graos moca
geram uma planta com um embrido normal.

Estima-se que cerca de 5 a 15% de uma

Graos moca podem fazer parte de qualquer
lote de café produzido em um pais produtor,
mas sdo, geralmente, encontrados em paises
como Tanzania, Quénia, Peru, Havai e Brasil
No exterior, esse tipo de classificacdo de grao de
café chama-se peaberry. J4 em paises latinos, ca-
racolillo ou caracol.

Os graos moca costumam resultar em uma
bebida doce e encorpada. Hoje, existem cafés
feitos somente com esse grao, geralmente mais
caros, pois exigem um trabalho a mais para se-
parda-los dos demais.

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

Diego Amaro ¢ barista por
formacao, coffee hunter e
proprietario do Amaro Café,
em Americana
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Nanica no Cambui

>

Doceria queridinha do Instagram, a rede de
franquias de docerias especializadas na torta
Bannoffe chegou a Campinas no ultimo més de
agosto, no Cambui. Na loja, é possivel encon-
trar as tortas em fatias, as quais também podem
ser solicitadas por delivery. O cardapio oferece 6
versdes autorais da banoffe, composta por ba-
nana, doce de leite caseiro e chantilly. A Nanica
fica na Rua Coronel Quirino, 1.703 e funciona
das 10h as 22h.

Foto | Reproducio httpswwwiinstagram comnanicabrasil

Promocao no happy
hour da Landel

>

A Cervejaria Landel, em Campinas, oferece
uma promocao para o happy hour em sua Tap
House, a partir do més de outubro, no bairro
Taquaral. Quem pedir dois chopes do mesmo
tamanho (em ml) vai ganhar o terceiro. Mesmo
que os pedidos forem de estilos de chope di-
ferentes, sera cortesia o de menor valor. A pro-
mocao vale de segunda a sexta-feira, das 17h as
20h, e aos fins de semana das 11h as 16h. Infor-
macdes: (19) 99620-7095 e 3381-3916.

Foto | Reproducio httpsloja.cervejarialandel.com.br
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Cozinha

Ralz

uitos de ndés ndo temos a exata nocao
da importancia do campo em nosso dia
a dia. E foi justamente para enaltecé-
-lo como fonte de origem dos alimentos que a
websérie Receita Raiz foi criada. Idealizada pelo
publicitario Daniel de Pauli, apaixonado por gas-
tronomia, o projeto se utiliza da culindria para
colocar o campo, sua cultura e seus personagens
em evidéncia.

O Clube Gourmet conversou sobre o assunto
com Pauli e com o chef Jefferson Rueda, proprie-
tario do restaurante paulistano A Casa do Porco,
premiado no més de julho como o 7° melhor do
mundo pelo The World’s 50 Best Restaurants. Os
episddios contam com as apresentacoes de Pauli,
Jefferson e da chef Janaina Rueda, esposa do chef,
coproprietaria da casa e do Bar da Dona Onca,
em Sao Paulo.

CLUBE GOURMET - Desde quando a websérie
foi lancada? Somente no YouTube ou em outras
redes? Qual o total de epis6dios/temporadas?

DANIEL DE PAULI - A websérie foi lancada em
28 de julho e estd, por enquanto, exclusivamen-
te no canal do YouTube. Na primeira temporada
foram 12 episddios, langcados semanalmente até
13 de outubro, quando vai ao ar o ultimo, em Per-
nembuco. Também gravei o passo a passo de 6
das 12 receitas, a pedido dos seguidores do canal,
que vao ao ar no dia 20 de outubro.

Como sao os episédios? A ideia foi rodar o Pais?
Isso, desde o extremo Sul, no Pampa Gaticho,
na fronteira com o Uruguai, subindo para o
Parand, Sao Paulo, Minas Gerais, Espirito
Santo, Goids, Mato Grosso e finalizando
em Pernambuco. Claro que foi s6 um ape-
ritivo, porque precisamos ter vérias ou-
tras temporadas para cobrir milhares de
receitas raiz que estao por ai escondidas.

Qual a sua relacdo com tema da web-
série?

Eu nasci em S3o José do Rio Pardo, in-
terior de Sao Paulo, onde minha familia
teve raizes no campo. Depois viemos para
Campinas, onde cresci. Estudei publicidade
e a primeira empresa na qual trabalhei foi do
Agro: uma multinacional de fertilizantes. Ja sdo
18 anos focado na comunica¢do para o campo.
Desde pequeno sempre tive muito interesse pela
cozinha, quando jovem gostava de inventar pra-
tos, fazer misturas, reproduzir receitas e desco-
brir novos sabores. E é da unido dessas duas pai-
x0es que nasceu a ideia do Receita Raiz.

A escolha dos chefs Jefferson e Janaina Rueda
tem relacdo com a cozinha que ambos praticam,
inspirada nessas raizes rurais/regionais?

Além de meu conterraneo, sempre fui fa do tra-
balho do “Jeffim” e da Janaina, referéncias para a
culindria caipira no Brasil e no mundo. Os acompa-
nho desde antes de terem o restaurante A Casa do
Porco e do rapido crescimento e reconhecimento
internacional que conseguiram.

Fotos | Daniel de Pauli - Acervo pessoal

Os chefs (de branco) com Daniel de Pauli, nas gravacdes

A cozinha rural de

Jefferson Rueda

Daniel e Janaina entre mais personagens da série

CLUBE GOURMET - Como é, para vocég, apresentar essa cozi-
nha rural/regional brasileira e os personagens que compdem
essa vertente tao rica da gastronomia nacional?

JEFFERSON RUEDA - No6s fazemos uma conexao da roga para
o centro, as tradicdes do interior, de Sdo José do Rio Pardo, tra-
zendo tudo que usamos do sitio, sendo muito sazonal, usando
sempre o que tem disponivel na semana. E isso precisa ser cada
vez mais valorizado, a origem, a raiz. Nos servimos, inclusive, um
tartar de porco, uma carne crua, porque temos todo o controle do

que servimos no restaurante, cuidando a na criagdo, do que co-
mem. Sao criados soltos e se alimentando com legumes, soro
de leite. E isso que precisa ser resgatado, essa cozinha afetiva.

Qual o diferencial que fez A Casa do Porco ser premiado
como o 72 melhor restaurante do mundo?

Eu acho que, primeiramente, por ser latino, brasileiro, essa
mistura de cebola alho e bacon, esse fundo de panela, esse
pinga e frita. E o trabalho que eu fago com um unico ingre-
diente, de uma forma tdo versatil, né... Muita gente chega no
restaurante e diz: “Oh, gracas a Deus vocé fez o porco voltar a
ter nome de porco e ndo suino!”.

Janaina e Daniel com um
dos personagens da série

Bastidores das gravagdes
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Crescemos na cozinha da nossa ’ ’

avo, ela fazia casamentos,

aniversarios, era muito famosa na
época dela, mas a marca Zalenga

estava parada ha 10 anos

GRAZIELA PAZINI

sOcia-proprietaria da Zalenga’s Doces

DOCES
da vovo

s irmas Graziela e Camila Pa-
Azini sdo as chefs confeiteiras
proprietdrias da Zalenga’s Do-
ces, de Piracicaba, especializada no
comércio delivery de doces de festa,
sobremesas, bolos, tortas doces e sal-
gadas e empadinhas. Tudo comecou,
segundo Graziela, durante a pandemia,
com as mudancas impostas pelo periodo
dificil e o surgimento do caderninho de re-
ceitas da avd, Dona Zalenga.

“Crescemos na cozinha da nossa avo, ela fa-
zia casamentos, aniversarios, era muito famo-
sa na época dela, mas a marca Zalenga estava
parada ha 10 anos. E tivemos um restaurante
por 10 anos, o Bem Bahia Tapiocaria, que ser-
via tapiocas e acarajé. Veio a pandemia, nosso
restaurante ndo fazia delivery, entdo fechamos.
No meio dessa mudanca, apareceu o livrinho de
receitas da nossa avé. Decidimos fazer os doces
e penamos por um més, pois dava tudo errado.
Ligdvamos para nosso pai, pedindo opinides, e
foi assim que nasceu a Zalenga’s Doces. Nossa
avo jd tinha feito um grande nome na cidade e
nao foi dificil para nés, com o restaurante, res-
gatar todos os clientes que cresceram, casaram
e fizeram os aniversdrios com os bolos e doces
da Zalenga. E a Zalenga’s Doces fez dois anos”.

E do precioso livro de receitas da Dona Zalen-
ga, que trabalhou por 60 anos na cidade, surgiu
o carddpio das delicias oferecidas pela marca.
“Tudo é feito por nés, procuramos usar o mini-
mo de produtos industrializados. Nossos doces
sdo, na maioria, doces com ovos. Incluimos
alguns doces novos, como os quindins
de sabores citrico, de Maracuj4, e o
de Chocolate 70%. Todos os ou-
tros sdo criagdes da nossa avo,
cujas receitas de 60 anos atras
no6s reproduzimos. E indiscu-
tivel que levamos memaorias
em nossos doces, a Zalen-
ga’s é vintage”, revela.

Fotos | Divulgacdo

As nossas tortas
salgadas sdo feitas
com uma massa bem
crocante, que derrete na boca, e para
0S recheios ndo usamos catupiry, pois
SE0 cremosos e sem nenhum tempero
artificial. Ja as tortas doces sdo perfeitas
para o café da tarde: so levam a fruta,
améndoas laminadas, passas, aclcar e
canela

GRAZIELA PAZINI

confeiteira e proprietdria da Zalenga’s Doces



Clube Gourmet

05

» Estrelas do cardapio da marca

das

icias e encomen

» Outras del

Sem sombra de duvidas, o quindim ¢é a estre-
la do cardapio da Zalenga's, por conta de haver
muitos “quindim lovers” entre os clientes. “Como
usamos ovos extremamente frescos, o Nosso
quindim nao tem cheiro e nem gosto de ovos,
tem um brilho, e na primeira mordida derrete na
boca”, provoca Graziela .

Outro doce que se destaca €
o camafeu, com 100%

de nozes e sem leite
condensado. “E

E para quem acha

que acabou, as chefs ain-

da oferecem 4 tipos de tortas salgadas

e empadinhas, de Legumes, Palmito,

Frango e Camardo, e dois sabores de
torta doce: Maca e Banana.

“As nossas tortas salgadas sdo feitas
com uma massa bem crocante, que
derrete na boca, e para os recheios nao
usamos catupiry, pois sao cremosos e
sem nenhum tempero artificial. Ja as
tortas doces sao perfeitas para o café da
tarde: so levam a fruta, améndoas lami-
nadas, passas, acucar e canela”, com-
plementa Graziela Pazini.

As encomendas devem ser feitas com
24h de antecedéncia. Os pedidos sdo
sempre feitos pelo WhatsApp, pelo link
do perfil da marca no Instagram.

Além de Piracicaba, A Zalenga's Doces
atende cidades proximas como Ameri-
cana, Santa Barbara , Rio Claro e Limei-
ra, para pedidos de no minimo de 100
doces.

um doce que lembra a infancia”, salienta a pro-
prietaria da marca. O Olho de sogra, com ameixa
recheada com baba de moca e calda de vidro,
também é muito requisitado; além do Bolo de
Cocada de Ovos e Nozes, coberto de glacé e fios
de ovos.

E, para os amantes de chocolate, o Bolo dos
Deuses fica entre os mais pedidos: a massa € um
delicioso brownie, recheado e coberto com um
ganache de chocolate meio amargo e geleia de
Morangos Organicos.

» Mais opcoes

Em épocas comemorativas, como o Natal,
€ possivel encomendar panetones rechea-
dos com baba de moga e o chocolate tru-
fado com licores e ganache de chocolate,
além das caixinhas com estampas especiais,
para datas comemorativas e presentes. Tam-
bém ha o cardapio de sobremesas, como o
Manjar de Frutas Vermelhas, o Bolo de Li-
mao Siciliano, Bolo de Mac¢d e Quindao de
Chocolate. Sao 13 tipos de doces, além de 8
opcdOes de sobremesas.

Para mais informacdes E E
sobreacasa,aponteosey  H=
celular para o cadigo QR Code .

[=]
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»y r » Da colheita a
embalagem
Resumidamente, depois de colhido o café é
lavado, para separagao de impurezas, e o produtor

Foto | Pixabay decide qual processo pos-colheita sera utilizado:
se vai ser seco naturalmente, fermentado, entre
outros. “No meu caso, € a fermentacgao sprou-
ting process, realizada dentro de uma bomba de
plastico com uma valvula, criando um ambiente
anaerobico (sem oxigénio). A presenca de gas
carbénico inibe o desenvolvimento de bactérias e
fungos e faz com que as enzimas da casca criem
um processo natural, promovendo muito mais
aroma e sabor aos graos’, explica. O processo é
similar ao que desenvolve o malte da cerveja e
dura 10 dias.

Ap0s isso, inicia-se a secagem em terreiros
suspensos, de 25 a 30 dias, ou em terreiros de
concreto. Depois de seco, o café fica em tulha para
descanso, para uniformizar a secagem. Por fim, é
beneficiado, para retirada da casca, e ainda passa
por outros processos até ser embalado para ser
comercializado e exportado. “O café € minha vida,
uma paixao. Vai muito além do nosso trabalho, é

0 nosso meio de sobrevivéncia’, resume a
produtora rural Jozeane Santos.

Ocaféeé ’ ’

o dia 1° de outubro foi celebrado o Dia

Internacional do Café, bebida delicio- Na 'lavoura

sa que perfuma nossas manhas diaria-

mente e que também faz nossa alegria durante minha vida,
Jozeane  Santos o .
as tardes. O Clube Gourmet conversou com a trabalha com o café uma paixdo. vai
produtora rural Fle café Iozeane Santos, da ci- de especialidade muito além do
dade de Cachoeira de Minas (MG), que repre- e esta a frente de trabalho. &
senta a terceira geracao de uma familia de ca- todos os proces- Nnosso tra a oe
feicultores, e com o gastronomo e docente na sos de producio da 0 Nosso meio de
area de Alimentos e Bebidas do Senac Campi- fruta, até a extracéo sobrevivéncia
nas, Pedro Ramos, para falar dos processos que do grao: desde a co-
envolvem a bebida, da lavoura a mesa. lheita, preparo final, JOZEANE SANTOS
Fotos | Divulgacio embalagem, divulga-

¢ao e os despachos dos
microlotes. “A produc¢do da
familia ja tem algumas déca-

das, eu nasci na cafeicultura e em

2018 comecei a trabalhar com o café de
especialidade. Inspeciono todo o processo
pos-colheita”’, conta.

Conforme a especialista, a qualidade do
grao comega no manejo e nutricao da la-
voura. As mudas do cafezal podem ser pro-
duzidas na propria fazenda ou compradas.
Do plantio até o ponto de colheita sao trés
anos no total.

“Ser um produtor de café significa viver
uma vida de incertezas. Apesar das medi-
das que podem ser tomadas para melhorar a
qualidade e, portanto, os precos, a verdade
€ que as tendéncias do mercado e o ren-
dimento e qualidade da colheita sao impre-
visiveis. Uma seca prolongada, mudancas
climaticas, inverno muito chuvoso que leva
a perda de qualidade na colheita, alta nos in-
sumos, entre outros”, ensina.

‘ ‘ produtora de café

Jozeane Santos

E o que € um bom café? Depende da Atualmente, segundo o especialista, os baris-
preferéncia de quem o aprecia, conforme tas (profissionais especializados na produgao de
o gastrébnomo e docente do Senac Campi-  bebidas a base de café) e especialistas em café
nas, Pedro Ramos. “O melhor café é aque-  preferem torras médias e médias claras, que evi-

le que vocé gosta e tem familiaridade. Do denciam na xicara mais qualidades e entregam

ponto de vista técnico, iremos analisar mais sobre como o café foi pensado durante o

trés pontos fundamentais na bebida: plantio, colheita e beneficiamento.

amargor, docura e acidez. O que ira tra- “Café é sinbnimo de confraternizacao, de fa-

zer essas caracteristicas a xicara, além de  milia, de unido. Para mim, esta muito relaciona-

todos os aspectos relacionados a produ-  do a nossa historia e ao nosso dia a dia. Por isso,
¢ao na fazenda, sdo a torra, a moagem sempre digo que o bom café é aquele que te traz

e o0 método de extragdo. De uma forma bons momentos, que te faz feliz. Na gastrono-

simples, quanto mais torrado o mia, o café estd cada vez mais sendo utilizado

café, mais amargo ele serda e como ingrediente de prepara¢des doces e salga-

menos dogura e acidez ele das e como uma nova ciéncia, na harmonizagdo
tera”, orienta. com alimentos”.

Na xicara e

na gastronomia

Foto | Pixabay

Pedro Ramos
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Pudim gelado

INGREDIENTES

(PUDIM)

4 folhas de gelatina incolor, 4 xicaras
(cha) de café bem forte, 1 xicara (cha)
de agticar, 3 xicaras (cha) de creme de
leite fresco e gelado, 2 xicaras (cha) de
biscoitos de améndoas tipo petit fours
esfarelados

Bruna Chacur

INGREDIENTES
(CHANTILLY)

leite fresco e gelado

2 colheres (sopa) de
agucar de confeiteiro
1 colher (café) de
esséncia de baunilha

2 xicaras (cha) de creme de

vem de um dos livros da famosa coletanea de receitas do agucar Unido: um pudim

As boas receitas a gente nunca esquece, ndao € mesmo? Por isso, minha dica, hoje,
gelado a base de creme de leite, biscoitos e café, delicioso! Vamos la:

Foto | Reproducéo httpstanamesa.com

MODO DE PREPARO

Para o chantilly, bata o creme de leite com
O acucar usando a velocidade minima da
batedeira, até estar bem espesso. Aromatize
com a baunilha e mantenha na geladeira até
utilizar. Para o pudim, amolega a gelatina em
agua fria e misture com o café quente. Adi-
cione o agucar, mexa e deixe esfriar. Misture
com o creme de leite batido e acrescente os
biscoitos. Coloque em forma forrada com
papel aluminio e ponha para gelar. Desen-
forme e sirva com o chantilly.

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

Bruna Chacur | Fogio a Lenha

Moqueca caipira baiana

Foto | Reproducio httpsculinaria.culturamix.com

inha sugestdo para esta edicdo é uma
Mmoqueca capirira baiana de frango,

cheia de sabores. “Bora” experimentar?
Vamos a receita!

INGREDIENTES

1 kg de frango em pedacos (ou 10 sobre
coxas), pimenta-do-reino, suco de 1 limao,

1 colher (sopa) de 6leo; 2 cebolas grandes, 1
pimentédo verde e 1 pimentdo vermelho, todos
em rodelas grossas; 3 tomates sem pele e sem
sementes picados, 1 pimenta vermelha pica-
dinha, 1 tablete de caldo de galinha, 1 colher
(sopa) de azeite de dendé, 1 xicara (cha) de
leite de coco

2 colheres (sopa) de salsa picada, 1 colher
(cha) de coentro picado

MODO DE PREPARO

Tempere os pedacos de frango com sal, pimenta
e o suco de limdo e deixe descansar por cerca de
10 minutos. Aqueca o oleo e doure nele os pe-
dacos de frango. Junte a cebola, os pimentdes e
misture bem. Acrescente os tomates e a pimenta
e refoque mais um pouco.

Adicione os tabletes de caldo sobre o refogado e
despeje 1 xicara (cha) de agua fervente, mexen-
do bem até dissolverem por completo. Tampe a
panela, abaixe o fogo e cozinhe por cerca de 40
minutos. Quando o frango estiver macio e o mo-
lho apurado, junte o azeite de dendé,

o leite de coco, a salsa e o coentro.

Aqueca sem deixar ferver e sirva a

seguir, com arroz branco.

Utilize o leitor de cAdigos
QR Code do seu celular para
mais informagdes sobrea
coluna

Fadia Cheaito
Sheike Culinaria Arabe| Rua das

Figueiras, 354 | Americana | 19 3461-3964
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A

Para evitar que as migalhas se espalhem
a mesa, que tal a tabua para pao produzida
100% em bambu, da australiana Maxwell?
Possui design funcional, nas dimensdes
30cm x 37cm x 24cm. O valor sugerido €
de RS 149,00, no site da loja de utensilios e
produtos para cozinha Spicy.

©00000000000000000000000000000000000000000000000

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0

Foto | Reproducéo httpsbebidaserncasa.com.bor

INGREDIENTES

2 gomos de tangerina
20 ml de limao tahiti

1 caju

50ml de vodca
Gengibre caramelizado

MODO DE PREPARO

Coloque no copo o limao, a tangerina € o
gengibre. Esmague até extrair o suco. Acres-
cente o caju e macere novamente.

Em seguida, coloque a vodca e o gelo. Mexa
bem. Decore o copo com a parte do caju que
esta com a castanha.

Receita: https://bebidasemcasa.com.br/

ﬁ DRINK
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Claudia Porteiro

Pé de moleque de
chocolate

INGREDIENTES

100g de chocolate meio amargo callebaut
/2 lata de leite condensado

190g de amendoim

100g de acucar

35g de xarope de glucose

Pitada de sal

MODO DE PREPARO

Em uma panela, coloque o acucar, o leite condensado, a
glucose e chocolate. Misture bem e leve ao fogo médio, me-
xendo sempre, de 5 a 7 minutos, até comecar a desgrudar
do fundo da panela. Quando atingir esse ponto, incorpore
o amendoim e retire do fogo. Transfira a mistura para uma
forma untada com manteiga. Apods esfriar, em temperatura
ambiente, que leva em torno de trés horas, corte em qua-
dradinhos.

Foto | Reproducio hitpswww.youtube.comclaudiaporteiro

Cuscuz de legumes
e Lasanha de pao

oje trouxe duas sugestoes vegetarianas: cuscuz
de legumes e lasanha de pdo com recheio de ri-

cota e nozes. Reserve um tempo para preparar

e experimentar as duas receitas, tdo maravilhosas.
Bom apetite!

Cuscuz vegetariano

INGREDIENTES

2 dentes de alho

1 cebola pequena

1 pimentdo vermelho

50 ml de azeite

400 mlde agua

200g de vagem

200g de cuscuz

200g de milho doce

Sal marinho, pimenta e salsa a gosto

MODO DE PREPARO

Pique o alho, a cebola, corte o pimentdo
em cubos, misture-os e refogue-os no
azeite, sem deixar dourar. Adicione a agua,
sal e pimenta. Quando ferver, acrescente a
vagem e deixe cozinhar por cerca de 5 mi-
nutos. Coloque o cuscuz num recipiente,
junte a agua com o pimentdo e a vagem, o

Lasanha de pao
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INGREDIENTES

150g de noz descascada

350g dericota

1 pao de forma integral fatiado
12 fatias de mucarela

200 ml de molho bechamel

1 colher (sopa) de salsa picada

v

Foto | Reproducéo httpsbimbyworldcom

milho, cubra com papel filme e deixe secar
por mais ou menos 10 minutos, até o cus-
cuz absorver o liquido. Decore com salsa e

sirva em seguida.

Manteiga, sal marinho, pimenta e
parmesao ralado a gosto

PARA O BECHAMEL
2 colheres (sopa) de farinha de trigo, 500
mlde leite

MODO DE PREPARO

Unte o fundo de uma forma refrataria com
manteiga. Triture as nozes, misture com a ri-
cota e tempere com sal e pimenta. Coloque
uma camada de fatias de pao no fundo do re-
fratario, seguida de uma camada da mistura
de ricota e nozes, terminando com a mucga-
rela. Va intercalando até terminarem os ingre-
dientes, terminando com a mucarela. Reser-
ve. Para o bechamel, dissolva a farinha no leite
e leve ao fogo para engrossar. Tempere com
sal e pimenta. Regue a lasanha de pdo com o
molho bechamel, salpique o parmesao e leve
ao forno a 200 graus, até gratinar. Ao retirar
do forno, decore com salsa picada e sirva.
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