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NAKED
CAKE
JUNINO, BIABENATI

CALDOVERDE ARROZ-DOCE VINHOQUENTE

Ingredientes
Massa:6ovos; 2 xícaras
dechádeaçúcar; 2 xícaras
decháde farinha; 1 colherde
sopade fermento; 1 xícara
decháde leite quente e
4colheresde sopadeóleo.
Recheio:2 latas de leite
condensado; 2 xícaras de
chádeamendoimmoído;
2 colheres de sopade
manteigae 1/2 xícarade
chádecremede leite.
Calda: 1 xícaraemeia de
leite e 1/4de xícarade
amendoimmoído.

Preparo
Massa:bataosovos com
oaçúcar atédobrar de
volume.Acrescentea farinha
peneiradaeo fermentoaos
poucos. Porúltimo, despeje
devagaro leite quente com
oóleo.Asseemformauntada
eenfarinhadaa 180˚Cpor
aproximadamente40minutos
ouatéque, aoenfiarumpalito
namassa, este saia limpo.
Recheio: coloquenapanela
o leite condensado, o amendoim
eamanteiga. Leveao fogoe
cozinheatédesgrudarda
panela.Desligueo fogoe
acrescenteo cremede leite.
Espereesfriar parautilizar no
recheiodobolo.Calda:bata
osdois ingredientesno
liquidificadoreusepara
regarobolo.Montagem: corte
oboloem trêspartes.
Entreumaparte eoutra, regue
comacaldae coloqueo recheio.
Reserveumpoucododocede
amendoimeapliqueno topodo
bolopara finalizar a decoração.
Decoração:utilizedoces
juninosà vontade (paçoca,
pédemoleque,docede leite,
amendoim)

PUDIMDEMILHO, BIABENATI

Ingredientes
500gdebatata; 1 linguiça portuguesaou calabresa
defumada; 2dentesde alho; 6 colheres de sopadeazeite;
200gdecouve fatiada finamentee sal a gosto.

Preparo
Descasqueas batatase cozinhe em2 litrosde águacom
a linguiçaeoalho. Quandoasbatatas estiveremcozidas,
retireeamasse-as até virarpurê. Volte comopurêao fogo.
Laveacouvepicadaemvárias águas (até aáguadeixar
de ficar verde). Junte aopurê e coloquemetadedoazeite.
Ferva rapidamente. Pertode servir, corrija o sal, corte
a linguiçaemrodelas eacrescente aoutrapartedoazeite.

Ingredientes
1 xícaradearroz agulhinha; 2 xícarasde água; 2 xícarasde
leite; umpedaçode cascade limão (semapartebranca)
oude laranja; açúcar a gosto; 2 gemase canela àvontade.

Preparo
Cozinheoarroz naáguacomacascado limãoedeixe ferver.
Junteo leite comoaçúcar e coloquenoarroz, deixando ferver
novamente.Numa tigela, ponhaasgemasevá juntando
lentamentenoarroz,mexendo sempreparaqueosovos
não talhemesemisturembemaocreme. Se oarroz
estivermuito líquido, volte ao fogobaixoparaengrossar.
Sirvapolvilhadocomacanela.

Ingredientes
1 litrode vinho tinto suave; 1/2 litro deágua;
3 canelas empaupequenas; 5 cravos-da-índia
e, se quiser, açúcar a gosto.

Preparo
Emumapanela,misture todos os ingredientes
edeixe ferverporuns 20minutos.Depois, é só servir.

Dica
Casogoste, acrescente frutas, comopera,
maçã,morango, pêssego eabacaxi,
todas cortadas emcubos.

Ingredientes
Caldadecaramelo: 1 xícaradecháde
açúcar cristal; 1/2 xícarade chádeágua.
Pudim:2xícaras decháde leite empó;
1 xícaradechádeaçúcar refinado;
1 xícaradechádeágua fervente; 1 lata
demilho verdeescorrido; 1 e 1/2xícara
decháde leite; 4 ovose3 colheres de
sopa rasas deamidodemilho.

Preparo
Calda: fervaoaçúcar comaágua
atéobter umcaramelomédio. Forre
com issoo interior da formaparapudim.
Pudim:bata todos os ingredientes
no liquidificador atéque fique
homogêneo.Despejena formacom
ocarameloeasseembanho-maria
no fornopreaquecidoa 180˚C
poraproximadamente 1h30.
Leveàgeladeirapor, pelomenos,
trêshoras.Desenformeemum
pratoapós ficar gelado.

“Depo i s
d e abe r t o ,
o v i n ho
man t ém
a s s ua s
p r op r i e d ade s
po r a t é
do i s me s e s
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BOA ME SA

Santé! A novidade brasileira no mercado
de vinhos é a chegada da Lekubi, a primeira
plataforma de vinhos de alta gama em bag
in box. A proposta é alcançar os amantes de
vinhoatentos à qualidade, quebrandopara-
digmasdessetipodeembalagem,quecomu-
mente tem em seu conteúdo rótulos mais
simplesedebaixocusto.
O bag in box Lekubi apresenta-se num

design lindo e inovador, desenvolvido na
Califórnia (EUA). Tudo pensado para que o
momentodadegustaçãosejaumaexperiên-
cia diferenciada. A caixa em formato cúbico
é fácil de transportar e prática de armaze-
nar. Traz umaetiqueta frontal, como rótulo
do vinho, e na traseira há um contrarrótulo
comoQRCodequetransportaoconsumidor
paravídeos informativos.Neles, produtores
e enólogos apresentam as vinícolas e as
característicasdosseusvinhos.
O volume da bag in box é de três litros, o

equivalente a quatro garrafas de 750 ml.
Depois de aberto, o vinho mantém suas
características por até doismeses, semper-
der a qualidade. É ainda de se notar que é
100%reciclável,elencandoasustentabilida-
de comoponto importante. Todooprocesso
deprodução, transporte e reciclagememite
baixos índices de CO2 na atmosfera – níveis
maisbaixosdoqueosdovidro.
A plataforma tem a identidade de dois

empresáriosbrasileirosradicadosemPortu-
gal: Deosdete Ribeiro Júnior e Ricardo Bra-
ga. Inicialmente, eles oferecemnove rótulos
portugueses: sete tintos, um branco e um
rosé. São vinhos de entrada até os mais
complexosdegrandesprodutoresdoDouro,
Alentejo, Setúbal e Palmela. Os empresários
pretendemaumentaroportfólio comvinhos
de outros países, como França, Itália, Espa-
nha, Chile, Argentina e Brasil. Todo rótulo
top é oferecido na embalagem cúbica, já os

deentradavêmnumacaixamais retangular,
paraencaixarnaportadageladeira.
O bag in box, antes uma tendência, hoje

está consolidado no mercado internacio-
nal. Aqui no Brasil, a Lekubi chega com a
intenção de minimizar ou acabar com o
preconceitodoconsumidordeestarbeben-
do um vinho de caixinha. Eu provei e apro-
vei todos os rótulos no lançamento. São
vinhos elaborados comextremamaestria e
numa embalagem prática, exclusiva, reci-
clável e duradoura, pensada visando aqua-
lidade do produto e a sustentabilidade.
Inovaçãoqueveiopara ficar!
Acompanhe minhas impressões de um

vinho de entrada e um mais complexo logo
abaixo.Atéapróximataça!

+++
momentodivino@atribuna.com.br
@claudiaenoamigos

Obag inboxde luxo
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

É tempode

PORFERNANDALOPESEDITORA

MontedaRavasqueiraReservade Família 2019, Alentejo, PT
ENÓLOGOS: PEDROP.GONÇALVESEVASCOROSASANTOS
(12meses embarricas carv francês novas)
Uvas: SyraheTourigaNacional
Cor: rubi intensoprofundo (14ºGL)
Nariz: frutasnegrasmaduras, especiarias, notas vegetais e florais
Boca: seco, boaacidez, taninosevidentes, encorpado, boapersistência
Harmoniza: compratos complexos, carnesbovinas, suínas, de caça,
embutidosequeijos firmes
Preço:R$499,00

SadinoTinto 2020, Península deSetúbal, PT
PRODUTORSIVIPA, DEPROPRIEDADEDOENÓLOGOFILIPECARDOSO
Uvas:Aragonez, Syrah, AlicanteBouscheteAlfrocheiro
Cor: rubimédia intensidade, reflexovioleta
Nariz:morango, groselha, ameixa (14ºGL)
Boca: seco, boaacidez, corpo leve, taninosdelicados, equilibrado
Harmoniza: comcarnesgrelhadas,massas vermelhas, queijos emgeral
Preço:R$219,00
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CADABAG INBOXEQUIVALEAQUATROGARRAFAS.
ESTÃOÀVENDANOSITEWWW.LEKUBIWINE.COM

Símbolo da ruralidade brasileira, as co-
memorações de São João (24de junho)
fazem parte de um ciclo festivo que
passouaserconhecidocomofestas juni-
nas, quehomenageiam, alémdesse, ou-
tros santos reverenciados em junho:
Santo Antônio (dia 13) e São Pedro e
SãoPaulo(dia29).
“Essas festividades remontam a um

tempo muito antigo, anterior ao surgi-
mentodaeracristã”,explicaacoordena-
dora do curso de Gastronomia da São
Judas – Campus Unimonte, Fátima
Duarte. Ela acrescenta que o mês de
junho, tempo do solstício de verão no
Hemisfério Norte (em 21 ou 22 de ju-
nho,osol,aomeio-dia,atingeseuponto
mais altono céu; esse éodiamais longo
eanoitemaiscurtadoano)eeraaépoca
doanoemquediversospovosantigos—
celtas, bretões, bascos, sardenhos, egíp-
cios, persas, sírios, sumérios — faziam
rituais de invocação de fertilidade para
estimular o crescimento da vegetação,
promover a farturanas colheitas e favo-
receraschuvas.
“No Brasil, na época da colonização,

os jesuítas acendiam fogueiras e tochas
em junho, provocando grande atração
sobreos indígenas.Mesmoque,aquino
País, issoacontecessenoiníciodoinver-
no, coincidia com a realização dos ri-
tuais mais importantes para os povos
queviviamnoBrasil, referentesàprepa-
raçãodosnovosplantioseàscolheitas”.
Fátima explica que os indígenas agra-

deciam, nesse mesmo período, a abun-
dância, reforçavamos laçosdeparentes-
co (as festas sãoumaótimaocasião para
alianças matrimoniais), reverenciavam
as divindades aliadas e rezavam para
que os espíritos malignos não impedis-
semafertilidade.
“O ato de atear fogo para limpar o

mato, além de fertilizar o solo, servia
principalmenteparaafastar esses espí-
ritos malignos. Houve, portanto, certa
coincidência entre o propósito católico
deatrairos índiosaoconvíviomissioná-
rio e as práticas de rituais indígenas.
Talvezsejaporcausadissoqueos feste-
jos juninos tenham tomado a propor-
ção e a importância que adquiriramno
calendáriodas festasbrasileiras”.
Hoje, de acordo coma região do País,

variamostiposdedança, roupasecomi-
das. A tônica está na fogueira, no
foguetório, no milho, na cachaça, no
mastroenasrezasaossantos.
As características das festas juninas

por região são as seguintes: noNordes-
te, sertanejo; noNorte, caboclo; no Su-
deste,caipira.
Produtos agrícolas genuinamente da

América,comomilho,amendoim,bata-
ta-doce emandioca, cultivadospela po-
pulação indígena, tornaram-seasestre-
las das festas juninas. “Os portugueses
trouxeram os equipamentos, como o
forno de fazer farinha, e os costumes—
mododepreparodospratos e temperos
variados— que provocarammudanças
no processamento desses itens”, obser-
vaFátimaDuarte.
Hoje, constituem o cardápio básico

dasfestasjuninas,acrescentando-sepro-
dutos regionais, como o pinhão sulino e
as castanhas, e ainda receitas portugue-
sas,comooarroz-doceeocaldoverde.

Chegou o mês de quadrilha,
pinhão e milho assados na fogueira,
bolos e canjicas com cravo, coco e
canela. Época de preservar e reafirmar
nossas raízes nordestinas e caipiras
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