
Ingredientes: rabanada:4 fatias
depão francês; 2 ovosbatidos;
2 xícarasde leiteouo suficiente
parabanharospães;meia latade
leite condensadoagosto; canela
empó;açúcaro suficiente.
Caramelosalgado:230gde
chocolatebranco; 100mlde
chantily; 2 colheresdecremede
leite e flor desal a gosto.
Musse:200gde cremede leite;
200gde leite condensado; 100gde
chocolatebrancoderretido; 100g
degelatina semsabore 10paçocas
trituradas.

Preparo: rabanada:misture
o leite condensadoao leite.
Mergulheas fatias depãesna
misturado leite,Passe-os nos
ovosbatidos comumapitadade
canelae levepara fritar. Após
dourar, retire epasse rapidamente
emumamisturadecanela com
açúcar.Reserve.Musse:batapor
5minutoso cremede leite com
leite condensado, apaçocaeo
chocolatebranco jáderretido.
Depois, acrescente agelatina já
hidratada (conforme instruçãoda
embalagem)ebatamais 1minuto.
Caramelo:emumaassadeiraasse

ochocolatea90˚por 10minutos
ouatédourar levemente.Numa
panela, aqueçao chantily
juntamentecomocremede leite e
emseguidaadicioneo chocolate
assado,misturandobematéque
esfrie formandoumcreme liso.
Montagem: coloqueomoussede
paçocaharmonicamente coma
rabanadanoprato eacrescentaro
caramelo. Finalize coma flor desal
emcimadocaramelo.

AsommelierClaudiaOliveira,
consultoradoBoaMesa,
dásugestõesdevinhos
paraharmonizar comas
receitasdessaedição.

Harmonização:
Aurora
Espumante
Moscatel Rosé,
SerraGaúcha,
Bento
Gonçalves, RS
Uva:Moscato
Hamburgoe
MoscatoBianco.
Cor: salmão comboaespuma, boa
perlagebolhasnumerosas.
Nariz: floral e frutado rementendo
aodoce.
Boca:doceequilibrandoacideze
7,5˚GL, levee refrescante.

R$26,45, NOSITEWWW.VINHOSEVINHOS.COM

DAREDAÇÃO

Com o dólar em alta, melhor
opção para a ceia não pesar no
bolso é escolher produtos na-
cionais ou que estejamna épo-
ca. O chef Danilo Nascimento,
do Mendes Plaza Hotel, criou
um cardápio sofisticado, mas
que utiliza ingredientes mais
emconta. É o casodo vinagrete
de feijão fradinho com queijo
coalho,que lançamãodepdou-
tos brasileiríssimos e dá um to-
que de chef ao jantar. O peru
assadoaomolhodelaranjacom
umamassa recheada de queijo
Minas e maçã tem criatividade
e é feito comopeito doperu. Se

preferir,pode fazercomfrango,
quedáresultadosimilar.Araba-
nada,umclássico,ganhaoutros
ares comamusse de paçoca e o
caramelo salgado. Para fechar
comclasse.

Ingredientes: 2peitosdeperu;
200mlde sucode laranja; 50mlde
mel; 20gdeamidodemilho;massa
frescabicolor para lasanha
(pré-cozida); 1maçãverdeem
lâminas; 150gdequeijoMinas; sal a
gostoeazeite extravirgem.

Preparo: tempereopeitodeperu
comsal e azeiteextravirgeme leve
paraassar. Sepreferir, podeassar
operu inteiroe retirar opeitopara

areceita oucomprar somenteo
peito.Na frigideira coloqueo suco
de laranja, omeleoamidoaos
poucosemexendosempre (se ficar
pedaçosdeamidopeneire). Passe
levementeas lâminasdamaçãno
açúcare grelhe.Acrescenteo
queijominas e reserve. Abraa
massa, recheie comamistura e
fecheamassaemtrouxinhas. A
seguir, cozinheamassa submersa
naáguaquente comazeite (sem

ferver) emuma frigideiraem
fogobaixo, comcuidadopara
nãoabrir as trouxinhas ,por
aproximadamente3a4minutos.
Montagemdoprato:monte4
trouxinhasdesfogliati, disponhao
molhode laranjanomeio eopeito
deperuemcimanomolho.Decore
comminibrotose sirvaquente.

Dica: sequiser, pode fazer com
peitode frango.

Ingredientes: vinagrete:250gdefeijãofradinho;20gdepimentão
vermelho;20gdepimentãoverde;20gdepimentãoamarelo;40gdecebola;
50mldevinagredevinhobranco;50mldeazeiteextravirgem;coentroesal
agosto.Legumes:30gdequiabo; 30gdemaxixe; 15gde rabanete; 30gde
batatadoce; azeiteextravirgem; lâminasdepimentadedo-de-moçaa
gostoesal gosto.Reduçãodevinho: 500mldevinhodoPorto.

Preparo:vinagrete:emumapanelaaberta cubrao feijão verdecomágua
ecozinheaté ficaraodente.Misture comtodosos ingredientes cortados
emcubinhose reserve emlugar refrigerado.Legumes: cozinheoquiabo,
maxixeeabatatadoce (todosno seu tempo). Após cozidos tempere com
sal, azeite e leveparaassaratédourar.O rabaneteeapimenta irão
finalizaroprato.Reduçãodevinho:emuma frigideira, coloque500mlde
vinhodoportoem fogobaixo atéque reduzaeadquirauma texturamais
encorpada.Montagemdoprato:escorraovinagreteparaquenão tenha
excessodeumidadeemontenocentrodoprato. Coloqueos legumes
assadosde formaharmônica, acrescenteoqueijo coalho, os rabanetes ea
pimenta.Finalize comareduçãodovinho riscandooprato.

Vinagretedefeijãofradinhocom
legumesecrocantedequeijocoalho

Harmonização:Basilium - Terredei Portali 2014
IGPBasilicata, IT
Uva:Greco60%eFiano40%.
Cor:amarelopalhabrilhante.
Nariz: frutas cítricas, tangerina ecidreira.
Boca: seco, fresco epotente, sintoniaperfeita com
12,5˚GLeacidez, austeroe longo.

R$69,00, NAVANGOGHPIZZARIA.

Rabanadacompaçocaecaramelosalgado

Harmonização:
Herdadeda
Pimenta,
Pimenta
Preta2014 ,
Alentejo, PT
Uva:Aragonês,
Cabernet
Sauvignon,
AlicanteBouschet eTrincadeira.
Cor:Rubi brilhante intenso com
toquevioláceo (estágioem
carvalho).
Nariz: flores, frutasvermelhas e
cerejas, toque tostado.
Boca: seco, corpomédio,
excelenteacidez integradaaos
13,6˚GLeaos taninosmacios com
final doce.

R$65,80, NAPETITVERDOT.

BolodaMadre
AredeBolodaMadreabriuuma loja emSantos, àRuaCons.
Ribas, 345. Famosapor seuBolodeSonho (R$39) temoutras
especialidades como tradicionaisde fubá, cenoura,
chocolate (R$ 15)ou inusitados comodegengibre, pamonha,
mandioca,mel emaçãou salgadodequeijo (R$22). Funciona
desegundaasábado,das9hàs 19h.

Boamesa

Destaque

Peruassadoaomolhodelaranjacom
Sfogliatibicolorrecheadodequeijominasemaçã
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Ceianacional
Com o dólar nas alturas, ingredientes
brasileiros devem ser a estrela da ceia

FOTOSALEXSANDERFERRAZ
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