Bolo da Madre

Arede Bolo da Madre abriu uma loja em Santos, a Rua Cons.
Ribas, 345. Famosa por seu Bolo de Sonho (R$ 39) tem outras
especialidades como tradicionais de fuba, cenoura,
chocolate (R$ 15) ou inusitados como de gengibre, pamonha,
mandioca, mel e macd ou salgado de queijo (R$ 22). Funciona
desegundaasabado, das 9h as 19h.
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Com o dolar nas alturas, ingredientes
brasileiros devem ser a estrela da ceia

DAREDACAQ

Com o ddlar em alta, melhor
opc¢ao para a ceia nao pesar no
bolso € escolher produtos na-
cionais ou que estejam na épo-
ca. O chef Danilo Nascimento,
do Mendes Plaza Hotel, criou
um cardapio sofisticado, mas
que utiliza ingredientes mais
em conta. E o caso do vinagrete
de feijao fradinho com queijo
coalho, quelan¢a mao de pdou-
tos brasileirissimos e d4 um to-
que de chef ao jantar. O peru
assado ao molho delaranjacom
uma massa recheada de queijo
Minas e maga tem criatividade
e é feito com o peito do peru. Se

Asommelier Claudia Oliveira,
consultorado Boa Mesa,
dasugestoes devinhos
paraharmonizar comas
receitas dessa edicdo.

preferir, pode fazer com frango,
quedaresultadosimilar. A raba-
nada, um classico, ganhaoutros
ares com a musse de pagoca e 0
caramelo salgado. Para fechar
com classe.

Ingredientes: vinagrete: 250g de feijdo fradinho; 20g de pimentéo
vermelho; 20g de pimentao verde; 20g de pimentdo amarelo; 40g de cebola;
50 mldevinagre devinho branco; 50 ml de azeite extravirgem; coentro e sal
agosto. Legumes: 30g de quiabo; 30g de maxixe; 15g de rabanete; 30g de
batata doce; azeite extravirgem; laminas de pimenta dedo-de-mocaa
gosto e sal gosto. Reducdo de vinho: 500 ml de vinho do Porto.

Preparo: vinagrete: em uma panela aberta cubra o feijao verde com agua
ecozinhe até ficar ao dente. Misture com todos os ingredientes cortados
em cubinhos e reserve em lugar refrigerado. Legumes: cozinhe o quiabo,
maxixe e a batata doce (todos no seu tempo). Apds cozidos tempere com
sal,azeite e leve paraassar até dourar. O rabanete e a pimentairdo
finalizar o prato. Reducdo de vinho: em umafrigideira, coloque 500 ml de
vinho do porto em fogo baixo até que reduza e adquira uma textura mais
encorpada. Montagem do prato: escorra o vinagrete para que nao tenha
excesso de umidade e monte no centro do prato. Coloque os legumes
assados de forma harmonica, acrescente o queijo coalho, os rabanetese a
pimenta. Finalize com areducdo do vinho riscando o prato.

Harmonizagdo: Basilium - Terre dei Portali 2014
IGP Basilicata, IT

Uva: Greco 60% e Fiano 40%.

Cor:amarelo palhabrilhante.

Nariz: frutas citricas, tangerina e cidreira.
Boca:seco, fresco e potente, sintonia perfeitacom
12,5°GL e acidez, austero e longo.

R$ 69,00, NA VAN GOGH PIZZARIA.

Ingredientes: 2 peitos de peru;
200 ml de suco delaranja; 50 mlde
mel; 20g de amido de milho; massa
frescabicolor paralasanha
(pré-cozida); 1 macaverdeem
laminas; 150g de queijo Minas; sala
gosto e azeite extravirgem.

Preparo: tempere o peito de peru

comsal e azeite extravirgeme leve
paraassar. Se preferir, pode assar
operuinteiroeretiraro peito para

Ingredientes: rabanada: 4 fatias
de pao francés; 2 ovos batidos;
2xicaras de leite ou o suficiente
parabanhar os paes; meia lata de
leite condensado a gosto; canela
em po; acuicar o suficiente.
Caramelo salgado: 230g de
chocolate branco; 100 mlde
chantily; 2 colheres de creme de
leite e flor de sal a gosto.

Musse: 200g de creme de leite;
200gde leite condensado; 100g de
chocolate branco derretido; 100g
de gelatina sem sabor e 10 pacocas
trituradas.

Preparo: rabanada: misture
oleite condensado ao leite.
Mergulhe as fatias de paes na
misturado leite, Passe-0s nos
ovos batidos com uma pitada de
canelaeleve parafritar. Apds
dourar, retire e passe rapidamente
emuma misturade canelacom
acucar. Reserve. Musse: bata por
5minutosocremede leite com
leite condensado, a pacocaeo
chocolate branco jaderretido.
Depois, acrescente a gelatina ja
hidratada (conforme instrucdo da
embalagem) e bata mais 1 minuto.
Caramelo: em umaassadeiraasse

areceita oucomprar somente o
peito. Nafrigideira coloque o suco
delaranja, o mele o amido aos
poucos e mexendo sempre (se ficar
pedacos de amido peneire). Passe
levemente as laminas da maca no
acucar e grelhe. Acrescente o
queijominas ereserve. Abraa
massa, recheie comamisturae
fecheamassaemtrouxinhas. A
seguir, cozinhe amassa submersa
naagua quente com azeite (sem

ochocolatea90° por 10 minutos
ouaté dourar levemente. Numa
panela, aqueca o chantily
juntamente como cremedeleitee
emseguida adicione o chocolate
assado, misturando bem até que
esfrie formando um creme liso.
Montagem: coloque 0 mousse de
pacoca harmonicamente coma
rabanadano prato eacrescentar o
caramelo. Finalize com aflor desal
em cimado caramelo.

Harmonizacdo: i
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Aurora
Espumante
Moscatel Rosé,
SerraGaucha,
Bento
Gongalves, RS
Uva: Moscato
Hamburgoe
Moscato Bianco.
Cor:salmao comboa espuma, boa
perlage bolhas numerosas.

Nariz: floral e frutado rementendo
aodoce.

Boca: doce equilibrando acideze
7,5°GL, leve e refrescante.

R$ 26,45, NO SITE WWW.VINHOSEVINHOS.COM

ferver) emumafrigideiraem

fogo baixo, com cuidado para

nao abrirastrouxinhas, por
aproximadamente 3a 4 minutos.
Montagem do prato: monte 4
trouxinhas de sfogliati, disponha o
molho delaranja no meio e o peito
de peruem cimano molho. Decore
com minibrotos e sirva quente.

Dica: se quiser, pode fazer com
peitodefrango.

FOTOS ALEXSANDER FERRAZ

Harmonizacdo:
Herdadeda
Pimenta,
Pimenta
Preta2014,
Alentejo, PT
Uva: Aragonés,
Cabernet
Sauvignon,
Alicante Bouschet e Trincadeira.
Cor: Rubi brilhante intenso com
toque violaceo (estagioem
carvalho).

Nariz: flores, frutas vermelhas e
cerejas, toque tostado.

Boca: seco, corpo médio,
excelenteacidezintegradaaos
13,6 °GL e aos taninos macios com
final doce.

R$ 65,80, NA PETIT VERDOT.




