
ESCONDIDINHODEFRANGOE
MANDIOQUINHADOROMEU, CHEFFELIPE SCHMIDT

Ingredientes
500gdeespaguete; 500gdemolhode tomate; 6 linguiças toscanas; salsinhaagosto;
azeiteoquantobaste; 6 dentesdealho e sal agosto.

Preparo
Cozinheoespaguete em5 litrosdeágua fervente com1colher de sopadesal pelo tempoque
mandaaembalagem. Escorrae reserve. Abra a toscana coma faca, retire a carneedescarte
aparte gordurosa. Emuma frigideira, coloqueoazeite em fogomédio, acrescenteosdentesde
alhopicadoseesperedourar. Adicionea toscana semgordura edeixe soltinha. Junte omolho
de tomateeapurepor uns 15minutos, emfogobaixo.Apóso ragu ficar pronto, acerte o sal,
acrescenteamassa ea salsinhaemisture bem.Sirva comparmesão ralado.

FILÉÀMANUELA, AMÉRICO JUNIOR

Ingredientes
Purê:3mandioquinhas grandes; 1 dente dealho; águaaté cobrir e sal agosto.
Recheiode frango:300gdepeitode frangodesfiado; 1 cenourapequena ralada; 50gdeervilha;
1/2 cebolapicada; 1 folhade louro; 2 colheres de sopade requeijão cremoso; 1 dentedealho;
sal agosto.Montagem:queijoparmesãoagosto.

Preparo
Purê: cozinheos ingredientes atéque estejammacios.Utilize aáguado cozimentoparadarponto
nopurê, batendocomauxíliodeumabatedeira ouespremedordebatatas. Acerteo sal se necessário.
Recheiode frango: cozinheopeitode frangosempele e semossoemágua comsal edesfie.
Refogueacebola, o alho ea folhade louro emumpoucodeazeite e junte o frango jádesfiado.
Adicionea cenoura ralada, as ervilhasedeixe amornar. Ponha requeijão cremoso,misture e reserve.
Montagem:emuma formapequenaou recipientequepossa ir ao forno, disponhametadedopurê
e, por cima, o recheiode frango, espalhandouniformemente. Cubra commais umacamadade
purêe salpiquequeijopor cima. Leveao fornoparagratinar. Sirva comarroz branco.

ESPAGUETECOMRAGUDETOSCANADAMAYA,
CHEFHÉLIOMARQUES

Ingredientes
2pedaçosde filé-mignonde200gcada; 500mldemolhode tomate; 300gdequeijomuçarela; 150gdequeijo
gorgonzola; 100mlde cremede leite fresco; 50gdequeijoparmesão; farinhade roscaoquantobaste; farinhade trigo
oquantobaste; 1 ovobatido comumpoucodeáguaeumapitadadesal; óleode soja para fritar (em imersão).Molhode
tomate:2quilos de tomateDéboraou Italianomaduro; 1 talode salsão; 1 cenoura semcasca; 1/2 cebola;manjericão,
alecrimemanjerona (1 ramodecada); 1 colherde sopademanteiga; 1 pitadadeaçúcar e sal oquantobaste.

Preparo
Filé: comumachapadeaçooumartelo, abrao filé até ele ficar finoegrande. Tomecuidadoparanão rompera carne.
Tempere comsal epassepela farinhade trigo. Aí, passepelo ovo.Depois, empanena farinhade rosca. Porúltimo, leve
para fritar emóleoquente (180ºC), por imersão, até dourar. Emuma frigideira, ponhaomolhode tomate, o cremede
leite frescoe leveao fogo; quando ferver, abaixeo fogoeacrescente, aospoucos, cercade 100gdoqueijo gorgonzola
atéobter ummolho alaranjado. Emuma travessa refratária, coloqueumpoucodomolhono fundoeos filés. Cubra com
maismolho, polvilhe oqueijo parmesãoe finalize comoqueijomuçarelaeo restantedogorgonzola. Leveao fornopara
gratinare sirvaquente comarrozebatataportuguesa.Molho: corteos tomates, o salsão, a cebola ea cenoura
emcubos. Leveparaumapanela, comaservas eumpoucodeágua.Deixe cozinhar emfogobaixoatéque tudoesteja
desmanchando.Vá colocandomais água, se necessário.Batano liquidificador, coe e leveao fogobembaixopormais
15minutos. Acrescenteamanteiga, a pitadadeaçúcar eacerte o sal.

Porta daRavessaReserva Tinto2020, Alentejo, PT
(6mesesemcarvalho francês)
Uvas:TourigaNacional, Syrah, AlicanteBouschet.
Cor: rubi intenso (13,9ºGL).Nariz:amoraemcompota, notas
debaunilhaenuancesde tabaco.Boca: seco, volumoso,
equilibradocom taninoselegantes, longo.Preço:R$ 139,00 –
@porta_da_ravessa,@adegaderedondoe@vinhos.pt

QuintadosAvidagosAlémTanha,Douro, PT
(Enólogodoano2022: Rui Cunha / 12mesesemcarvalho)
Uvas:TourigaNacional e vinhas velhas (TintaAmarela,
TintaRoriz, TintaBarroca, Touriga Franca, TintaCarvalha,
Sousão).Cor: rubi intenso (14ºGL).Nariz: floral, frutas
vermelhasenegrasmaduras, ervas, especiarias.Boca: seco,
acidezótima, taninosmacios, refinado, algo terroso e final
frutado.Preço:R$228,00 –@abbowinefoods

ValdugaTerroir ExclusivoMarselan 2020, Serrado
SudesteGaúcho, BR (8meses emcarvalho francês /
12mesesengarrafadonacave - safra 2020premiada
na Inglaterra/bronze, França/ouroeEspanha/ouro)
Uva:Marselan, resultadodo cruzamentodeCabernet
SauvignoneGrenache.Cor: rubi intensocom tonsvioláceos
(14ºGL).Nariz: frutas vermelhas, couro, especiarias.
Boca: seco, volumoso, taninosaveludados e
toquedefumado.Preço:R$ 149,00–
loja.famigliavalduga.com.bre@casavalduga

BouchonPaís Salvage2022, Valle delMaule, CL (Enólogo
ChristianSepúlveda/8mesesemtanquesde concreto)
Uva:País cultivada semcondução, chegaaatingir cinco
metrosde altura.Cor: rubi comvioláceo (12ºGL).
Nariz:morango, cereja, toquede canela, notas terrosas
eherbácea.Boca: seco, frescoe leve, taninos finos,
todosos aromasemboca.Preço:R$ 138,60
naWorldWine–www.worldwine.com.bre@worldwine

BecasReserva Carménère 2021,Vale Central, CL
Uva:Carménère (13ºGL).Cor: rubi intensocomvioláceo.
Nariz: frutas vermelhas frescas enotasdeespeciarias.
Boca: seco, frutado, taninospresentes emacios,
despretensioso.Preço:R$62,00.
OBecas tambémévendidoem lata.
loja.famigliavalduga.com.bre@domnowines

BrunelDe LaGardine 2021, AOCCôtesduRhône, FR
Uvas:Grenache,Mourvèdre eSyrah (14ºGL).Cor: rubi
média intensidadecomvioláceo.Nariz: frutas vermelhas,
notas florais e terrosas, pimenta.Boca: seco, frutado,
refinado, taninos sedosos epersistente.Preço:R$ 127,90
naEnotecaDecanter Santos –@enotecadecantersantos

PROVEI E INDICO
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Nas casas de chefs que co-
mandam cozinhas profis-
sionais movimentadas, as
receitas simples ganham
um significado especial.
Elas são repletas de afeto,
porque acabam sendo as
preferidas dos filhos e pre-
paradas nos almoços de fa-
mília, criando lembranças
e o elo das crianças com a
cozinhaecomoalimento.
Os chefs Felipe Schmidt,

doRestauranteDaConcei-
ção, Hélio Marques, do
LyonRestaurante,eAméri-
co Junior, da Cantina Bab-
bo Américo, contam como
estreitamaindamaisa liga-
ção de carinho pormeio da
comidae compartilhamre-
ceitas especiais, que cria-
ramparaos filhos.
Américo Junior diz que

as filhas Manuela, de 3
anos, e Amélia, de 1 ano e 9
meses,adoramajudarapre-
parar o café da manhã.
“Elas fazem uma bagunça,
se divertem. Eu preparo
ovomexidoecolocoumpin-
guinhodeazeitetrufadopa-
ra ter um sabor que só o
café damanhã do papai vai
ter. Quando elas ficarem
mais velhas, vão identificar
e ter essa lembrança de ca-
sa”. Junior, que seguiu os
passos do pai, Américo, no
restaurante, conta que as
meninas também adoram
iràcantina. “Seagentepas-

sa na frente, elas querem
entrar para pegar o
pãozinho e abraçar o avô.
Quando os netos nasce-
ram,criamospratosemho-
menagem a eles no cardá-
pio e todos fazem sucesso,
comooFiléàManuela”.
Felipe Schmidt comenta

que seu filho, Romeu, de 3
anos, adora ajudar na cozi-
nha.Umdospratospreferi-
dos dele é o escondidinho
de frango commandioqui-
nha. “Desde pequeno, ele é
bom de garfo! Gosta das
coisas simples, do dia a dia,
como arroz, feijão, purê.
Dou algumas tarefas para
ele ir fazendo enquanto co-
zinho,para ir tomandogos-
topelaprofissãodopai.Do-
mingo é dia de preparar-
mos uma fritata no café da
manhã. Recheamos com o
que temosali nageladeira e
vamos criando novos sabo-
resparaeleconhecer”.
Hélio se diverte ao falar

que a filha, Maysa, de 5
anos, sempre faz charmi-
nhoparapedir aopai opra-
to preferido, “espaguete
com linguicinha”, e que já
ganhouonomedeMacarro-
nadadaMaysinhana famí-
lia. “Ela gosta de cozinhar
junto comigo e só pede de
presente panelinhas e coi-
sas de gastronomia. Um
dos passeios preferidos é ir
aorestaurantecomigo”.

MOMEN TO D I V I NO

Santé! Chegou omês de homenagem ao nosso pai, aquele que nos inspira diariamente e
que nos ensina os melhores valores da vida. Para o próximo domingo, data tão especial,
destaco algumas indicações de vinhos e você pode optar pela que mais se adaptar ao
paladardoseupaizão.Comemorecomestilo!E,antecipadamente,umfelizDiadosPais!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR/@CLAUDIAENOAMIGOS
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BOA ME SA

Chefs de restaurantes locais compartilham
delícias que preparam com os filhos no
Dia dos Pais, que será celebrado na semana
que vem, e falam do elo que têm na cozinha
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