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Para beliscar

Ja decidiu o que vai fazer nesses dias de
feriado? Festa, com certeza. Entao, anote
essas receitas de petiscos faceis de fazer.

DAREDACAO

Sdo ideias de belisquetes para
quem vai passar o Carnaval
com 0s amigos ou com a fami-
lia, na casa de praia, de campo
ou assistindo aos desfiles das
escolas de samba. Mesmo para

quem quer fugir da folia e ler
um livro ou assistir auma mara-
tona de filmes, por exemplo, es-
sas sugestoes sdo perfeitas.

Podem ser preparadas com
antecedénciae montadasnaho-
radeservir.

TI’lO de bruschetas

Vegetarlanas

Ingredientes: guacamole: 1 abacate; suco de1limio; 1/2 xicarade
coentroou salsa picada; 1tomate picado; 1/2 cebola roxa picada;

6 colheres (sopa) de azeite; sal e pimenta dedo-de-moca a gosto.

Paté de pimentao: 1 pimentdo vermelho; 4 colheres (sopa) de extrato
detomate; 1 colher (sopa) de molhoinglés; 1dente de alho picado; sal e
pimenta moida a gosto e azeite a gosto. Cogumelos salteados: 200g de
cogumelos variados cortados em Iamina; 3 colheres (sopa) de shoyu;
1colher (cha) de acticar; sal agosto; 1/2 cebola fatiada finamente.
Montagem: 1 pdo italiano; 1dente de alho e azeite.

Preparo: guacamole: amasse a polpa do abacate e misture os outros
ingredientes. Acerte o sal. Reserve. Pasta de pimentao: pique o pimentdo
) eoalho erefogue noazeite com uma pitada de sal. Coloque 1/2 de xicara
dedgua; o extrato de tomate e o acticar. Mexa e deixe cozinhar em fogo
baixo por 5 minutos. Depois bata no liquidificador com o molho inglés.
Acerte o sal ereserve. Cogumelos: em umafrigideira, coloque umfio de
azeite erefogue a cebola. Depois, coloque os cogumelos e 0s outros

ingredientes. Refogue até ficar macio.

Montagem: corte fatias de pdoitaliano, esfregue o dente de alho sem
casca sobre o miolo e leve ao forno preaquecido a200° C por cerca de
5minutos ou até ficar levemente dourado. Coloque as pastas por cima

esirvacomum fio de azeite.
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Miniburguer

Ingredientes: 500g de carne moidaj; 1 colher (sobremesa) de sal; pimenta
branca moidaa gosto; 2 colheres (sopa) de azeite; 1 colher (cha) de paprica
doce, 2 colheres (sopa) de salsinha picadinha e 1 dente de alho picadinho.
Montagem: minipaes, maionese, mostarda, fatias de pepino em conserva
efatias de queijo cheddar.

Preparo: hambiirguer: misture tudo, sem pressionar muito, e forme
hamblrgueres pequenos. Unte uma assadeira com azeite e leve ao forno
preaquecido alto por cerca de 10 minutos. Retire e coloque o queijo

por cima de cada hamburguer. Leve novamente ao forno até derreter.
Monte os sanduiches em minipdes com maionese, mostarda, pepino e

o hamburguer com queijo.

Dica: deixe tudo pronto, derreta o queijo na hora e monte o sanduiche.

Carpaccio de morango

Ingredientes: 1caixa de morangos; 1xicarade folhas de horteld;

3 colheres (chad) de vinagre balsamico; 2 colheres (sopa) de agua;
1e1/2colher de cha de mel e nozes picadas.

Preparo: fatie finamente o morango ja lavado e disponha em um prato
como um carpaccio. Misture o vinagre, o mel e a agua. Na horade servir,
coloque sobre o morango e salpique folhas de horteld e nozes picadas.
Dica: vocé pode deixar tudo pronto na geladeira, mas s6 coloque o molho
nahoradeservir. Se quiser, coloque umabola de sorvete.

Wrapde
frango

Ingredientes: 3unidades de pdo
wrap; 1tomate em fatias finas;
3colheres (sopa) de cream
cheese; 5 folhas de alface;

1/2 pepino fatiado; 50ml de azeite
extravirgem; 2 filés de frango
finos temperados comsuco de
1/2limao, 1fio de azeite, sal e
pimentaa gosto.

Preparo: asse rapidamente os
wraps e separe. Grelhe o frango
jatemperado em frigideira
antiaderente bem quente. Depois
de grelhado, corte em tiras. Monte
owrap, passando uma camada

de cream cheese, colocando as
alfaces, os tomates e o frango.
Tempere comazeite esalagostoe
enrole. Depois corte emrolinhos
como nafoto. Sirva com maionese
ou o molho que preferir.

Vinho, folia
e Carnaval

Santé! Carnaval é festa antiga,
sagrada e profana, de origem
ancestral e polémica.

Iniciou-se como um festejo
popular proveniente de ritos e
costumes pagios e suas caracte-
risticas eram a liberdade de ex-
pressao, a mistura de classes e o
movimento.

Dados historicos dizem que o
Carnaval comecou no antigo
Egito, em comemoracio a festa
de Osiris, seu deus do vinho.
Nela, o deus era homenageado
pelo recuo das aguas do Nilo e
pela fertilidade da terra na pri-
mavera.

Festas semelhantes acontece-
ram na Grécia, onde se reveren-
ciava o deus do vinho Dionisio,
e depois em Roma, o deus Baco
também era festejado iniciando-
seosbacanais.

Aorigem da palavra Carnaval
pode ter vindo tanto do latim
carnem levdre (abstencio de
carne) quanto do milanés carne-
levale (carne, adeus), evoluindo
gradativamente em passagem
por varios dialetos e fixando-se
noitaliano carnevale.

Era uma festa mundana. O
povo se fantasiava, bebia muito
vinho, embriagava-se, e nao ha-
via limites. Imaginem a loucu-
ra! Asociedade elitista e precon-
ceituosa nao a aceitava. Entre-
tanto, com o tempo o Carnaval
foi evoluindo e passou até a ser
considerado pela igreja Catoli-
ca, em 590 d.C., incluindo a
comemoragdo na véspera da
quarta-feira de cinzas e ao je-
jum de carne na Quaresma.

A mitologia diz que Dionisio,
filho de Zeus e Sémele, era cul-
tuado como deus do vinho, das
festas e do éxtase. Dionisio teria
ensinado o povo a cultivar as
uvas e produzir o vinho.

Na Grécia, acreditava-se que
Dionisio morria a cada colheita,
ou seja, pisando-se as uvas, sa-
crificava-se o deus. O suco era
guardado até o fim do inverno,
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quando, entdo o deus Dionisio,
renascia em forma de vinho.
Morte e ressurreicao significa-
va renascimento da natureza e
fertilidade da terra, e o fato de-
via ser comemorado. E o povo
extasiava-se com uma alegria
inebriante.

Também hé outra versido, em
que a palavra pode derivar da
expressao latina carrus navalis
(carro naval), em referéncia a
carreta em forma de navio usa-
da em festas populares na Ro-
maantiga.

Enfim, o Carnaval é festejado
nos dias de hoje em varios pai-
ses, como Franga, Italia, Portu-
gal, Espanha, Suica, Alemanha,
Eslovénia, Australia, Japao, Ca-
nada, Republica Dominicana,
Colombia, Equador, Estados
Unidose, claro, Brasil, indubita-
velmente o melhor Carnaval do
mundo. Nossa folia alia gente
de todas as classes sociais,
irreveréncia, brincadeiras, cria-
tividade, sensualidade e muito
samba.

Eu gosto de apreciar o Carna-
val com um espumante bem ge-
ladinho, moscatel, demi-sec,
brutourosé, ou até um champa-
nhe. Mas, cuidado! Moderacao,
sempre! O vinho nos anima, da
alegria, liberdade, e também
nos embrlaga Agua, muita
agua,éasaida.

Atéaproximataca!
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Marques de

Tomares - CavaDon
Roman Brut, Penedes,
Catalufia, ES

Uva: Macabeo,
Parellada e Xarel.lo
Cor: palha comreflexos dourados,
perlage delicado e persistente
Nariz: mel,améndoas, pdao

Boca: seco, corpo meédio,

acidez equilibrada com final
longo e agradavel

R$ 49,90, no Marcelo Laticinios
(CasaFloralmport)

Veuvedu Vernay
Brut, Bourgogne, FR
Uva: 40% Colombard,
40% Sauvignon Blanc
€20% Chardonnay
Cor: palha, brilhante,
perlage fina e persistente
Nariz: frutas brancas citricas,
améndoas com que floral
Boca: seco, corpo leve com
boaacidez, cremoso com final
longo e refrescante

R$ 47,90, no Marcelo Laticinios
(CasaFloraImport)
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* .+ Salada de Frutos do Mar - Gnocchi de Mandioguinha com Camardo e Abobrinha  ~ .«
- Salmdo Grelhado com Penne ao Creme de- Maracuj4 - Talharim com cubos de Salmao a Bella Mumer
: « Creme de Manga com Licor de Lichia -
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