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Abraorolodamassade pastel
cortetirasde 7 centimetros de

largura, mantendo o plastico que a envolve.

Como essa cestinha,
ideal para entradas

DAREDACAQ

A culinarista Suely Ogawa, do
S6 Churrascos Festas & Even-
tos, dd uma dica versatil, facil e
criativa para vocé preparar em
festinhas, lanche da tarde e até
de entrada em um jantar mais
caprichado.

A versatilidade das cesti-
nhas, feitas com massa de pas-
tel, permite recheios variados
como carne seca com catupiry,
bacalhau, legumes refogados,
patés, cremes e até salada de
frutas. Suely da o passo a passo
edicade doisrecheios salgados
comamesmabase, um simples
purédebatata.

e Dobre umaponta da massa, na
diagonal, como se formasse um
triangulo, e corte. Essa medida resultara

emquadradinhosde7x7.

Moments DiVine
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Paramodelar oformatoda

cestinha, forreumaformade
empadinha, dolado de dentro ou de fora.
Dependendo do lado escolhido, a cestinha

ficara mais aberta ou mais fechada.

Massa de pastel rende varias receitas
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Queijos e vinhos: sempre
um bom casamento

Santé! Combinar queijos e vi-
nhos é uma tarefa complexa,
uma vez que ha inameros ti-
pos de queijos e vinhos no
mundo. Em geral os queijos
tém sabor intenso e forte, cos-
tumam ser gordurosos e com
acidez elevada. Sao salgados,
tém textura viscosa, que reves-
te o interior da boca e, princi-
palmente, alguns sobrepujam
o sabor de muitos vinhos.

Eis ai o perigo de uma mesa
de queijos com apenas um ti-
po de vinho, o que presencia-
mos muitas vezes.

Dos fatores mais importan-
tes nesse casamento destaco o
sal, a gordura e a textura dos
queijos. Alimentos bastante
salgados e gordurosos se mes-
clam bem com vinhos bran-
cos, uma vez que sua acidez os
envolve. No que se refere aos
tintos, alimentos muito salga-
dos enfatizam os taninos, cau-
sando amargor. Escolher tin-
tos mais evoluidos e conse-

quentemente menos tanicos
ou de castas mais leves é a
solugdo.

Fiz uma categorizacao mais
restrita, reduzindo as iname-
ras possibilidades de vinhos pa-
rauma fartamesa de queijos.

Os queijos frescos como
boursin, cabra, cottage, minas
frescal e mozzarella vao bem
com vinhos brancos frescos e
frutados, como o Sauvignon
Blanc, Riesling, ou Viognier.
Nessa categoria 0s com menos
sal se adaptam também ao
vinhorosé.

Os queijos cremosos e ma-
cios como brie, camembert,
catupiri, serra da estrela,
chaource, pont Ulevéque,
munster e reblochon tém alto
teor de gordura e ficam ainda
mais saborosos com vinhos
brancos frescos e aromaticos.
Prove com um da uva
Gewlirztraminer da Alsacia,
um portugués da Alvarinho
ou um Chardonnay com al-

gum tempo em madeira. Mas
aqui vocé também pode ou-
sar com um tinto leve como
os da Pinot Noir ou da Gam-
may, do famoso vinho francés
Beaujolais.

Se quiser, pode ainda combi-
nar os queijos frescos e os cre-
mosos com champagne, cava
ou espumante, pois seguram
bem a gordura desses queijos.

Os semiduros como che-
ddar, edam, feta, gouda, pra-
to, minas meia-cura, provolo-
ne, emmenthal e prima donna
caem muito bem com um
branco vivaz, encorpado e
amadeirado. Mas, se preferir,
opte por um tinto seco bem
maduro, com taninos evolui-
dos, como um vinho Bordeaux
daFranca.

Os duros parmesao, grana
padano, gruyere, manchego e
minas curado casam bem com
um tinto estruturado, como o
italianissimo Amarone, € os es-
panhoéisdauva Tempranillo.
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Tire o plastico da massa. Coloque as

forminhas em umaforma, leve ao
fornoa 220 graus e asse por 20 minutos, ou
até que estejam levemente douradas.

Desenforme. As cestinhas mantém

amesma crocancia por até uma
semana, se guardadas em pote com tampa.
Depois de recheadas, a textura continua

crocante por até 3 horas.

FOTOS ALEXSANDER FERRAZ

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIER =

>>Recheios:

Na primeiraversaosalgada,
aculinarista colocou o puréde
batata na cestinha e o cobriu
comum creme de camardo.
Elarefogoualhoecebolano
azeite, acrescentou o camarao
médio e cozinhou por

3 minutos. Depois, acrescentou
tomate pelado picado, sem
pele esemente, e salsinha
picada. Acertou o sal e pronto.

Naoutravariacao, ela
misturou a base de puré um
pouco de maionese, requeijao,
presunto e mucarela picados,
cenouraraladaeervilhafresca.

Pode-se ainda fazer versao doce
com creme de confeiteiro,
ganachede chocolate, doce de
leite, cocada ou o que preferir.

>>Dia 9/9, as 20hs
Degustacdo de vinhos da Maison
Latour-Borgonha/FR no Marcelo
Laticinios, promogao da Inovini
Importadora. Inf.: (13) 3234-1861

Os queijos azuis, fortes, gor-
durosos e salgados como dana-
blu, gorgonzola, roquefort e
stilton ficam absolutamente
inesqueciveis em parceria
com os vinhos doces de sobre-
mesa, cuja dogura ajusta-se
com perfeicdo a untuosidade
do queijo. Sao os Late Har-
vests, Sauternes, Tokajis, For-
tificados brancos ou tintos, e
Icewines. Em breve dedicarei
uma colunasdé paraeles.

Uma bela mesa com paes,
queijos e vinhos conformam a
tdo conhecida ‘santissima trin-
dade’. Harmoniza-los depen-
de da sua vontade, conheci-
mento, gosto e certa ousadia.
Vale tentar varias combina-
¢Oes para se chegar ao prazer.
Deguste as dicas e dé o seu
parecer. Até a proximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Alain Brumont -

Luis Cafias - Crianza

1S CATAS

Cockburn's Porto

Gros Manseng-Sau-  2010Rioja/ES91pts  Tawny-Douro/PT
vignon Blanc vdP RP Uva: Touriga Franca
2012 Bordeaux/FR Uva: 95% eTouriga Nacional
Uva: 50% Gros Tempranillo, 5% Cor:rubibrilhante
Manseng, 50% Graciano com haloalaranjado
Sauvignon Blanc Cor:rubiintenso Nariz: frutas doces
Cor:amarelopalhae  Nariz: frutas como cozidas, nozes e
reflexos verdeais groselha, cerejae améndoas, toque de
Nariz: frutos framboesa,tabacoe  caramelo.

citricosmaduros e
toque mineral
Boca: seco, vivaz,
fresco, frutase
toques minerais.

toque mineral.
Boca: seco, muita
fruta, herbaceo,
mineral, bom corpo,
taninos elegantes.

Boca: doce, boa
acidez, macio,
generoso.

R$ 78,00, nosite

R$ 55,60, naEnoteca
Decanter Santos

R$ 69,00, naEnoteca
Decanter Santos

www.amigosdebaco.
com.br,importado
pelaCantu.
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abbo G’;O varrir

A mais tradicional
Pizza de Sao Paulo,
agora em Santos!

3223.7519
3223.7368

www.babbogiovanni.com.br

Chef de Santos esta na disputa do Hell’s Kitchen Brasil

ALEXSANDER FERRAZ

DAREDACAO

Comeca a ser gravado este
més, no SBT, a versao brasilei-
rado programa Hell’s Kitchen.
SenaInglaterraele é comanda-
do por Gordon Ramsay, famo-
so pela rispidez com que trata
os cozinheiros, aqui quem esta-
ra a frente é o chef Jefferson
Rueda, do Attimo.

E a Baixada Santista tera um
representante na disputa. O
chef Fabricio Guerreiro, que
fez Gastronomia na Unimon-
te, e tem um food truck (cami-
nhdo de comida gourmet) em

Fabricio foi um dos selecionados

Sdo Vicente, esta entre os 14

selecionados em todo Brasil.
Ele concorrera ao prémio de

R$ 1 milhdo. Para isso, ficara

confinado 30 dias participan-
do das disputas. Fabricio vai
para o confinamento dia 13. O
tom do programa deve ser
adaptado anossacultura.

MASTERCHEF

Enquanto isso, na Band, es-
treou na tultima terca a versao
brasileira do MasterChef. Sob
comando da jornalista Ana
Paula Padrio, tem trés jura-
dos: o francés Erick Jacquin
(Tartar&Co), o brasileiro Hen-
rique Fogaca (Sal Gastrono-
mia) e a argentina Paola Caro-

sella (Arturito). Ao longo de
17 episodios, o MasterChef
pretende transformar um co-
zinheiro amador em um chef
profissional.

Serdo 16 candidatos. Ao to-
do, cinco mil se inscreveram.
Ovencedorlevara um prémio
de R$ 150 mil, um Fiat Fiori-
no refrigerado eumabolsade
estudos na Le Cordon Bleu,
em Paris.
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