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Receltas e vinhos para celebrar

Dicas de trés restaurantes e da sommelier Claudia Oliveira para o almoco da Sexta-Santa

h

Ingredientes: 250g kg de carne de
siri desfiada; 1cebolaroxapequena
picada; 1 pimentdo vermelho
picado bem fino; 2 limdes (s6 suco);
1/2 exicarade maionese Japao;

4 gemas do ovo; 2 pimentas
dedo-de-moca picadas; 120g de
farinha panko; 1 cebolinhafatiada
fina; 2 dentes de alho picados;
1colher de sopadesalsinha picada;
1/2 colher de cha de sal e 60g de
€0Co seco.

Maionese: 5 gemas de ovo; 60ml
devinagre dearroz; 30ml de mirin;
40g de mostarda Dijon; 1/2 colher
dechadesal;1litrode 6leo de soja.

Preparo: maionese Japao: no
multiprocessador, coloque as
gemas, o mirin, osal,ovinagreea
mostarda Dijon ecomecea
misturar. Lentamente, va
adicionando o dleo até obter o
ponto de maionese. Adicione um
pouco de agua paradiluir, se
necessario. Tempere comsal,
acuicarevinagre. Avalidade é de
trés semanas na geladeira.
Bolinho: misture todos os
ingredientes, exceto o pankoe

obe

-}@

2 A
Gotisso

carnedesiri. Suavemente,
adicionar osiri. Junte o panko, aos
poucos,somente paradara
consisténcia correta. Congele.
Descongele conforme necessario
(talvez precise adicionar mais
panko para corregir consisténcia).
Molde e empane, passando pela
farinha, ovo e panko.

Rosé Vinho Regional Alentejano
2013, Estremoz,
Alentejo, PT

Uva: 60% Aragonez
40% TourigaNacional
Cor:roséclaro,
cascadecebola,
brilhante

Nariz: frutas
vermelhas, floral.
Boca: seco, fresco,

o

leve, final doce equilibra12,5° GL

alcool em sua estrutura.

R$ 101,00, naDecanter vinhos
www.decantersantos.com.br

Moments DiVino

Ingredientes: 2 postas de
bacalhau Gadus morhua, ja
dessalgado (350 gramas cada);
farinhade trigo para empanar;
azeite de oliva portugués para
fritar; 3 batatas cortadas em
rodelas (a portuguesa).
Paraomolho: 2 cebolas
grandes cortadas em rodelas;
2dentes de alho cortados em
laminas; 1 pimentdo vermelho
cortado emtirasfinas;

2 colheres de sopade massade
tomate; 30 ml de vinho branco
seco; 2 folhas de louro; sal o
quanto baste; pimenta-do-reino o
quanto baste.

Preparo: emuma panela,

coloque o azeite,acebola,

oalho, o pimentao vermelho,
temperecomapimentaeosal, e
deixe refogar até a cebola estar
cozida. Adicione ovinhobrancoea
massa de tomate, deixe apurar um
pouco ereserve. Numa panelacom
oleo quente, frite as batatasa
portuguesa. E reserve. Passe 0
bacalhau nafarinhadetrigo para
empanar e friteemumafrigideira

Bacalhau, vinho branco ou tinto?

Santé! Bacalhau e vinho sao
quase sempre 0s protagonis-
tas na Sexta-Feira da Paixao
e na Pascoa. E surge ai uma
duvida: qual vinho servir,
branco outinto?

As conhecidas combinacdes
classicas indicam vinho bran-
co com carnes brancas, peixes
e frutos do mar e o vinho tinto
com carnes vermelhas e de ca-
ca. Entretanto, para a grande
maioria dos portugueses o ba-
calhau, ndo é nem peixe, nem
carne. Bacalhau ébacalhau!

O conhecido Gabus morhua
éum peixe do mar do Norte que
apo6s pescado, limpo, cortado,
salgado e desidratado se trans-
formanobacalhau, o que o dife-
renciade todo e qualquer peixe,
pois tem textura curtida, mais
rigidaelevemente fibrosa.

O tema bacalhau e vinho é
complexo, mas o que determi-
na uma boa harmonizacao é o
equilibrio. A acidez do vinho
quebraauntuosidade. Seus ta-
ninos harmonizam com a
suculéncia. J& o grau alcodlico

equilibraacrocanciae, a textu-
raem boca, asalivacao.
Quando o assunto é baca-
lhau, a tradicional harmoni-
zagdo com vinhos regionais
portugueses é bem-vinda. Ob-
servamos os ingredientes e o
modo de preparo. Alias, sdo
infinitas as receitas: ao Forno,
a Lagareiro, a Z¢é do Pipo, as
Natas, a Portuguesa, a Espa-
nhola ete, e sem contar boli-
nhos, risotos, massas e tortas.
Para um bacalhau elabora-
do com muitos ingredientes,

, Tascado Porto

comazeiteaté dourar.
Coloqueemum pratoesirvacomo
molho por cimadobacalhaueas
batatas portuguesas para
acompanhar.

QuintadosMurcas 2011,
Douro, PT

Uva: Touriga
Nacional, Tinta
Roriz, Touriga
Franca.

Cor: Rubiintenso
com reflexos
violaceos

Nariz: explosdode
frutas vermelhas,
especiarias

Boca: seco, fresco, frutas
maduras, taninos macios e
elegantes, final longo

R$ 75,00, da Qualimpor Import.
No Marcelo, Sta. Marta,
Pordozinho, Borghese
www.qualimpor.com.br

>>27 a29/3. Promocao Outlet
Borghese e Decanter vinhos com
desconto de até 50%. Com
degustacdo gratis. Tel. 2104-7575

>>31/3, 20h. Degustacdo da
Tahaaimport no Marcelo
Laticinios. Tel. 3234-1861

acompanhados de azeite, alho
e cebola, recomendo um tinto
seco com boa acidez, muita fru-
ta, bom corpo e taninos, para
equilibrar a untuosidade pre-
sente. Aposto nas uvas Touriga
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, Enoteca Decanter

Ingredientes: 1lombo de bacalhau
dessalgado; 4 cenouras baby;
3vagens holandesa; 1rabanete;

2 cebolas baby; 3 batata bolinha;
1salsa;1ramodealecrim;1ramo
de tomilho; azeite; 3 dentes dealho

Preparo: descasque os dentes de
alho e coloque-os em umtabuleiro
pequeno junto com as ervas.
Adicione olombodebacalhaueo
azeite até deixar olombo
submerso. Levar ao fornona
temperatura de 160 graus por 25a
30 minutos. Durante o tempo que o
bacalhau estiver noforno, pegue
duas panelas médias e coloque
agua. Deixe ferver com1colher de
cafédesal. Aoferveraagua,
coloqueavagemholandesaea
cenourababy por 4 minutos para
ficar al dente. Em outra panela
também com agua cozinhe as
batatas bolinhas e as cebolas baby,
ambas coma casca, até ficarem
macias. Emseguida, tirea casca
ereserve.
Azeitedeervas:emum
liquidificador, coloque meio maco
desalsinha, 1xicarade azeite,

1/2 colher de café de alho picado e
salagosto. Bata por 3 minutos e
reserve.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIER

Nacional, Trincadeira, Afrou-
cheiro, Aragonez (Tempra-
nillo), Jaen, Syrah do Alentejo
até mesmo a Baga.

Ja um Bacalhau as Natas,
com creme deleite, aindicacao
¢ um branco da uva Chardon-
nay, ou as espanholas Viura e
Verdejo, ou as portuguesas
Antao Vaz e Bical. Por serem
aromaticos, intensos, com pas-
sagem em barricas de carvalho
ficam perfeitos. A uva Riesling
também faz bonito com sua
exuberanciae mineralidade.

Em e tratando do petisco bo-
linho de bacalhau, faz-se ideal
um vinho Verde da uva branca
Alvarinho, onde aromas, acidez
e pertilant (efervescéncia), ca-

Montagem: coloque 0 azeite em
ervas, em seguida os legumes
comorabanete laminado, o
bacalhau confit eumaervapara
finalizar adecoracao.

Dica: se preferir pode dourar o
bacalhau numafrigideira anti
aderente com azeite, deixando o
bacalhau mais crocante.

Alvarinho Anselmo Mendes
2012, Vinho Verde, Minho,
Moncdo, PT n
Uva: Alvarinho ‘
Cor:palhacom
reflexos dourados,
brilhante

Nariz: frutas
citricas, toque
minerale
defumado (6
meses de barrica) =
Boca: seco, vibrante, untuoso,
bom corpo, elegante
persistente

R$ 185,00, na Decanter vinhos
www.decantersantos.com.br

racteristicos da cepa, domi-
nam a personalidade e a gor-
durado quitute. Sou eclética, e
natentativade novas experién-
cias enogastrondmicas, sem-
pre que posso, faco a degusta-
caodobacalhau com umbran-
coeumtinto.

Portanto, nao se acanhe, o
importante é harmonizar vi-
nho e o Gabus morhua de
forma atenta, perceptiva e
principalmente  prazerosa,
sem preconceitos. Afinal, gos-
to é subjetivo. Aproveite as
dicaseatéaproximataca.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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Delivery » 3224.4933 » 3345.0634

PEDRA BAIANAI » Rua 1 de Maio, 26 -

PEDRA

RESTAURANTE NORDESTINO
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Sao Vicente

PEDRA BAIANA II » Rua Washington Luis, 72 - Santos

PEDRA BAIANA III » Rua Da Constituicao, 609 - Santos
facebook.com/PedraBaiana www.pedrabaiana.com.br pedrabaianaiii@hotmail.com

Av. Ana Costa, 404 - Gonzaga - Santos
3284.5999 . www.babboamerico.com.br

Aqui no Babbo Américo, todo dia 29 é dia
ajudar! No Gnocchi Soliddrio, 50% da renda
deste prato sera revertida a uma entidade da
regido, e neste domingo, a beneficiada sera
0 Lar Cristdo de Amparo ao Idoso.

C ANTI

Babbo ﬂnllpwo.




