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Aproveite afi

apia

Mercado de Peixes de Santos esta com precos especiais;
anote receitas deste peixe com sabor suave e versatil

Atilapia é um peixe que se destaca pelo
sabor suave e por sua versatilidade, po-
dendo ser preparada de varias manei-
ras, desde frita até como ceviche. Outra
vantagem: depois de limpa, em filés,
ficasem espinhas.

O prego também costuma ser um
atrativo e, para incentivar ainda mais o
consumo, o Mercado de Peixes de San-
tos esta promovendo o Festival da Tila-
pia, com valores mais baixos, a partir de
R$ 15,99 o quilo nos 20 permissio-
nariosdolocal.

A promocao, organizada pelos comer-
ciantes, vai até o proximo domingo e
representa um desconto de até 33% em
relacdo ao preco normalmente pratica-
do, de cercade R$ 24 0 quilo.

O festival da tilapia deste ano oferece

precos ainda mais baratos do que a edi-
cao de 2023, realizada em novembro,
quando o quilo foi comercializado a R$
18,99. A promocao integra a Semana do
Pescado, campanha do Governo Fede-
ralrealizadade hojea 15 desetembro.

NUTRIENTES

Rica em vitaminas D, A e B, a tilapia,
espéciede aguadoce, € vistacomo agen-
te na prevencao de doencas cardiovas-
culares, namelhora da saude de dentes,
0ssos, e na regeneracao de tecidos e
musculos. Anote algumas receitas para
aproveitar os bons precos e os nutrien-
tesdo peixe.

SERVICO: O MERCADO DE PEIXES FICANAAVENIDA MARIO COVAS

JUNIOR,‘3.050, PONTADAPRAIAEFUNCIONADETERCA A SABADO,
DAS7HAS18H, EAOS DOMINGOS, DAS7HAS 15H.

BOLINHOS DE PEIXE COM MAIONESE DE WASABI,

Ingredientes

Massa: 500g de tilapia sem espinha e sem
pele;sucode1limao; 2 colheres (sopa) de
maionese light; 1 colher (chd) de sal e 1 colher
(chd) de mostarda, coentro ou salsinha
picadinhaa gosto e pimenta a gosto.

Para empanar: 200g de flocos de milho
sem acuticar (corn flakes) ou farinha Panko,
2clarasdeovoelfiode 6leo de canola
parafritar ou colocar naair fryer.

Molho: 2 colheres (sopa) de maionese light
e1colher (chd) de wasabi (raiz forte).

Se gostar mais forte, pode colocar mais.

Preparo

Em um mixer ou processador, coloque todos
osingredientes da massa e bata até ficar
homogéneo. Modele bolinhos (eu fizem forma
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dedisco) e empane passando naclaradeovo
edepoisno cornflakes triturado (batano
processador ou liquidificador paratriturar

um pouco). Se preferir, use Panko. Esquente
uma frigideira antiaderente e coloque umfio
de dleo. Disponha os disquinhos e deixe dourar
dos dois lados em fogo médio. Escorraem uma
grade e sirvacomomolho. Naair fryer, esquente
a180°C por 10 minutos, coloque os bolinhos e
deixe mais 12 minutos de cada lado.

Molho: misture a maionese com wasabi.

Dica
Sendo gostar de raiz forte, troque por mostarda,
catchup ou molho de pimenta na mesma proporcdo.

Rendimento
10a12hbolinhos.

ROLE COM TOMATE SECO E
MANJERICAQ E GRATIN DE BATATA

Ingredientes

Rolé: 6 filés de tilapia sem pele; suco de meio limao;
1fio de azeite; sal e pimenta moida a gosto; 6 tomates
secos picados; 12 azeitonas pretas sem caroco picadas;
12 folhas de manjericao fresco. Gratin: 5 batatas
cozidas sem casca e amassadas como puré; 1xicara de
cremede leite; 1 colher (sopa) de manteiga; 100g de
parmesado ralado; salsinha picada, sal e noz-moscada
raladaa gosto.

Preparo
Rolé: tempere os filés com suco de limdo, azeite,
sal e pimenta. Coloque tomate seco em uma pontado

peixe, um pouco de azeitonas e duas folhas de
manjericao (coloque mais se gostar mais forte). Enrole
firme e prenda com um palito. Disponhaem uma
travessa untada com azeite. Leve ao forno preaquecido
a180° C por cercade 20 minutos ou até estar cozido.
Gratin: misture a hatatacomocremede leiteea
manteiga derretida e misture. Coloque metade do
queijo, salsinha e acerte o sal e coloque noz-moscadaa
gosto. Coloque em umatravessinha, polvilhe parmesao
ralado e leve ao forno até gratinar. Sirva com salada.

Rendimento
3a4porgdes.

CE\/'CH E N | KKE', RESTAURANTE OKUMURA

Ingredientes

200gdetilapia emtiras; suco de 3 limdes;
coentro o quanto baste; cebola roxa cortada
emtirinhas finas a gosto; pimenta dedo-de-moca
picadinha a gosto; sal a gosto.

Preparo

Marine astiras de peixe no suco de limdo,
coentro, pimenta dedo-de-moga

esal por 2minutos. Finalize coma
cebolaroxa. Rende 1 porcao.

FOTOS ALEXSANDER F\ERRAZ

CONCURSO DE MELHOR
PETISCO DE SANTOS
0Sindicato de Hotéis, Restaurantes,

Bares e Similares da Baixada Santista e

Vale do Ribeira (SinHoRes) esta promovendo
aprimeiraedicao do Petiscaria - Festival
Santista de Petiscos. Para concorrer, bares
de Santos devem inscrever umareceita

de petiscoautoral, de 11a 31 de outubro.
Aescolhaserafeita pelo ptblico e por um
juriespecializado. O selecionado ganhard
uma placa para colocar no bar e um troféu,
alémde receber o titulo de melhor petisco
santista até a proxima edicdo. Bares

interessados podem entrar em contato
pelotelefone (13) 99167-8068.

CAMILA BRAGA,

AMAR COZINHA AUTORAL

Quando estou forada minha cozinha, gosto

de comer hamburguer no Madero. O meu
preferido € o Madero Bacon, porque adoro
bacon. Outro hahito é conhecer todos 0s
festivaisjaponeses da Cidade. E minha comida
preferida. Gosto do Koyama e do Koji, mas estou
sempre variando e conhecendo 0s novos que
abrem. E souviciada naBorelli. Amo os gelatos
dela. Meu preferido € o Borellito, com calda

de pistache com chocolate branco.
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DIVULGAGAO

Espumante, o vinho do brinde

Santé! Brindar os momentos importan-
tes das nossas vidas com um espumante é
cliché. Podemos brindar a vida até com
agua, o importante é a nossa fé e nosso
agradecimento por estarmos aqui. Entre-
tanto, inegavelmente, continua sendo o
vinho das comemoracdes. Além do tilintar
das tacas, o brilho, as borbulhas, aquele
colar de pérolas do champanhe ou espu-
mante brasileiro sempre encantam.

0Os espumantes brasileiros tém seu desta-
que no cenario vinicola global. Sdo muito
premiados nos concursos mundiais. Ja te-
mos fama, know-how e terroir para o culti-
vo de uvas sas, essenciais na producdo de
vinhos espumantes ou sparkling wines.

Conhecirecentemente os espumantes Vi-
va La Vida, cuja producdo esta a cargo de
AnaCristina Crespani, gaticha, mulher guer-
reira que concretizou o sonho de ter sua
prépria marca, uma vez que a paixao pelo
vinho sempre esteve em seu DNA.

Um projeto solo, sem incentivo, sem fi-
nanciamento, com Ana, insistentemente,
trazendo na sua mala para Sao Paulo algu-
mas garrafas para serem apreciadas por
profissionais, como o Manoel Beato, até
alcancar seu intuito.

Nacartadevinhos dosrestaurantes Fasa-
no e Piselli, dentre outros, constam os seus
espumantes. Sem contar que vocé pode
aprecia-los nas salas VIPs dos aeroportos
do Brasil, Espanha e Franca. Ainda nos voos
da Azul e hotéis de luxo. Grande conquista
paraas mulheres empreendedoras.

0s espumantes sdo elaborados pelo mé-
todo charmat, que consiste na vinificacdo e
captacdo do gas carbOnico em tanques
grandesou autoclaves, aportando mais aro-
mas, sabores e persisténcia em boca, pro-
cesso mais rapido e mais econémico.

A Viva La Vida também usa o método
tradicional, pelo qual sao feitos os cham-
pagnes, na Franca, coma segunda fermen-
tacdo acontecendo dentro da garrafa e o
enologo determinando o tempo que dese-
ja essa permanéncia. O resultado é maior
complexidade no visual, aromas e pala-
dar, envolvendo borbulhas finas, intensas
e persistentes.

As uvas Chardonnay e Pinot Noir sao de
vinhedos proprios, na Serra Gatcha D.O.
Pinto Bandeira, as autoclaves também pro-
prias, mas a vinificacdo dos espumantes se
da na cooperativa de mulheres, pequenas
produtoras, denominada Viva No Campo,
no Rio Grande do Sul. L3, o enélogo André
Gaspariniiniciaos VivalLaVida.

Linhade espumantes

Viva, Brut Chardonnay, Brut Rosé,
Moscatel, Moscatel Rosé, Brut Chardon-
nay Método Tradicional, Brut Rosé Méto-
do Tradicional, Nature Brut, Nature
Brut Rosé.

Destaco o Viva, um vinho que vem em
garrafa de 600ml, método Charmat, com
Chardonnay, Pinot Noir e Riesling (12,50
GL), muito refrescante e vivaz. Descon-
traido, é para ser servido bem geladinho
nos dias quentes.

O Brut Rosé elaborado pelo método
Charmat Longo, com 40%Chardonnay e
60%Pinot Noir, apresenta cor rosa sal-
mao brilhante, bolhas intensas e finas,
muito aromatico, floral, frutado e leve
toque de torrefacdo.

0 espumante Moscatel, Charmat, feito a
partir de uvas Moscato, vem ganhando
espaco nas comemoracdes e nos jantares
harmonizados. Vai bem com queijos, frios,
salada caprese, torta de frango e palmito,
trufas, tortas doces e bolos.

Brut Chardonnay Método Tradicional
conta 18 meses em autolise na garrafa e
resulta num vinho complexo. Notas de
baunilha, améndoas e pdes. As borbulhas
se mostram na taca como um colar de
pérolas, seu perlage é intenso, bolhas
finas e espuma cremosa, bastante persis-
tente. Combina peixes, aves, massas, riso-
tos, carnes suinas.

Viva La Vida é uma marca apaixonada
pela arte dos vinhos, dedicada a espalhar a
alegriadeviver e celebrar cada momento.

Informacdes pelo  telefone  (19)
99146-6322 ou @vivalavidavinhos. Aprecie
commoderacdo e até a proxima taca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

CLAUDIA G. OLIVEIRA
E SOMMELIERE
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~ ESTAMOS COM PROMOCOES EM NOSSO BUFFET
ENTRE EM CONTATO PELO WHATSAPP PARA APROVEI

sspecial de lnverno

Filet a Peruana

Filet mignon grelhado com molho de aji amarillo,
salsinha e tomate. Acompanha batata portuguesa e arroz.
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« BEEF WELLIGTON | Bombom de filé mignon com presunto Parma, mostarda dijon
e duxelle de cogumelo funghi na massa folhada, guarnecido de puré de batatas.
INDIVIDUAL R$65

« Caldeirada de frutos do mar com arroz de coco e farofa de banana.
INDIVIDUAL R$70 | DUPLO R$135

« Gnochi de batata com ragu de fraldinha.
INDIVIDUAL R$55

Ravioli de Porco com Pesto de Pistache -
Ravioli bicolor com recheio de costela de porco assada ‘ \

lentamente e pesto de pistache.

Spaghetti a Carbonara Original

Guanciale, pecorino romano, parmesao e ovo caipira.

Pizza Carbonara
Mussarela, guanciale, parmesao e gema de ovo
caipira mole.

| Pizza de Calabresa d_e rPernil e Alho

Poro

CANTINA

Peca pelo QRCode ou ligue 3284.5999 - 3302.0951  Siga o Babbo i - Av. Ana Costa, 404 - Gonzaga - Santos



