/[delas para uma cela em noite quente

Em pleno verao, por que ndo preparar pratos que combinam mais com nosso clima praiano e termémetros nas alturas? Anote as dicas

Ingredientes: 1Kg de camarédo médio; 500g de lentilhas; 1litro de caldo de
legumes; 1 cebolaroxa; 2 tomates; salsinha e cebolinha a gosto; sal e
pimenta-do-reino a gosto; azeite a gosto

Preparo: cozinhe as lentilhas em caldo de legumes com um pouco de sal
até ficarem macias, porém firmes. Escorra reservando o caldo e leve as
lentilhas para gelar. Coloque os camardes para cozinhar no restante do
caldo de legumes por aproximadamente 2 minutos. Escorra e leve para
gelar. Pique a cebolaroxa, o tomate, a salsinha e a cebolinha bem fininhas.
Misture todos os ingredientes e ajuste o tempero comsal, pimentado
reino e azeite.Mantenha gelado até a hora de servir

Dica: deixe em por¢des individuais na geladeira e sirvanahoradavirada
comumatacade champanhe ou espumante.
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Santé! Brindar o novo ano é
um ritual, uma magia que en-
canta. Quem de nods nunca fez
um brinde para comemorar
uma ocasiao, e ainda mais ago-
ra,noréveillon? Todos aguarda-
mos ansiosos a noite de 31 de
dezembro para fazer nossas ju-
ras, nossas promessas e darmos
asboas-vindasao Ano-Novo.

Mas como surgiu a tradicao
dobrinde?

Segundo a mitologia, Dioni-
sio, o deus grego do vinho, in-
ventou o brinde na tentativa e
acerto de proporcionar alegria
aos cinco sentidos humanos. A
visao ja havia se agradado da
cor do vinho, o olfato se encan-
tado com o aroma, o paladar
com o seu sabor e o tato com a
temperatura. Entretanto, aau-
dicao néo havia obtido prazer
algum com a apresentacdo da
bebida, motivo pelo qual Dio-
nisio convidou a todos para
que batessem suas tacas umas
contra as outras, fazendo sur-
gir o tilintar, agradando, as-
sim, a audicdo. Ah! esse baru-
lhinho bom, que sempre nos
fazfelizes.

Ha quem diga que o brinde
sempre foi um pretexto de
precaucdao contra os inimi-
gos. Reis, imperadores e o
povo, em geral, batiam seus
copos (de prata, latao, esta-
nho) para que as bebidas se
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misturassem. Assim, a possi-
bilidade de envenenamento
sediluia, literalmente...

Ainda, alguns povos euro-
peus cultivavam lendas de que
o tilintar das tacas afastava es-
piritos malignos ou demonios.
Hacrendices para todos os gos-
tos! Mas foi no século 16 que o
brinde se popularizou na Ingla-
terra, ganhando o mundo.

O importante é que o brinde
se consagrou como um ritual
em que abebida é expressao de
honraria e boa vontade. Brin-
dar ésimbolo de alegriae come-
moracio do éxito, seja com a
familia e entre amigos, seja

Ingredientes: 1garrafa de espumante demi-sec (semidoce); 1laraja
cortada em fatias; 1 roma; bastante gelo.

Preparo: misture tudo e sirva bem gelado em uma bonita jarra.

profissionalmente.

Os brindes podem ser lon-
gos, conter contos, verdadeiras
histoérias! Sao os brindes magi-
cos, repletos de valor que eno-
brecem o momento, enriqueci-
dos pela boa companhia, ele-
mento fundamental para se
apreciar um bom vinho, certa-
mente. Ainda que curtos, o de-
sejo de prosperidade, de uniao,
de alegria e amor ao proximo
em cada comemoracao sinteti-
zam o brindar. O simples dese-
jodesatde é elementarno brin-
dar, isso porque representa o
fundamental na vida. E a sau-
de que nos permite viver tudo
de bom e seguir brindando os
nossos melhores momentos,
nao éverdade!?

E para nos, apreciadores do
vinho, ele é o simbolo de todos
os brindes. Ou seja, ainda que
nao haja grandes comemora-
¢Oes, abrir uma garrafa espe-
cial propicia o momento divi-
no, ensejando a comemora-
cdo em si mesma. Brinde sem-
pre! A vida merece ser come-
morada e agradecida a cada
dia. E eu brindo e agradeco
esse espaco por ter vocés, que-
ridos leitores, mais pertinho
do mundo do vinho.

Cheers! Prost! Salud! Salu-
te! Tintim! Santé!

Feliz 2017 e até a proxima
taca!
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Ingredientes: 4 batatas cortadas em cubinhos e cozidas; 200g de
kanikama cortados em cubinhos; 2 ovos cozidos cortados em cubinhos;
1/2 cebola picadinha; 1lata de milho verde; 1 colher (sopa) de maionese
light; suco de 1/2 limdo; 2 colheres (sopa) de azeite; 2 colheres (sopa) de
iogurte desnatado; 1 pitada de sal; 1 pitada de acticar e 1 pitada de

pimenta branca moida.

Preparo: misture tudo e, se quiser, coloque salsinha ou outra erva
fresca, como dill (endro) picadinha. Sirva gelada.

Organicos, agora aos sabados

DAREDACAO

Um total de 58 feiras de produ-
tos organicos foram realiza-
das em 2016 pela Secretaria
de Meio Ambiente de Santos,
um aumento de 66% em rela-
¢a0 ao ano passado, que regis-
trou 35 feiras. Atualmente, as
feiras atendem cinco bairros:
Bom Retiro, Gonzaga, Pom-
peia, José Menino e Ponta da
Praia.

NOVIDADE

A novidade, para 2017, é que
com excec¢ao da Pompeia, rea-
lizada sempre na ultima ter-
ca-feira do més, todas as de-
mais feiras acontecerao aos
sabados. A mudanca, feita
apos consulta aos frequenta-
dores e comerciantes, torna-
ra mais facil a identificacao
das datas e locais por parte
dosinteressados.

A préxima, primeira de
2017, acontece dia 6 dejaneiro,
das 9h as 13h, no Jardim Bota-
nico Chico Mendes (Rua Joao
Fracarolli,s/n, Bom Retiro).

PUBLICO
Pormés, um puiblico de quase 5

DIVULGACAO/ROGERIO BONFIM

Primeira do ano sera no Jardim Botdnico, no di 6 de janeiro

Jardim Botanico Chico Mendes
(1°sabado do més)

Orquidario (2° sabado do més)

Gonzaga (3° sabado do més)

PontadaPraia (4°sabadodo
més)

Pompeia (iltima terca-feira
do més)

verificada em 2015, se acos-
tumou com hortifritis pouco
comuns, como jambo, bacu-
pari, cubiu, grumixama, ora-
pro-nobis e cebola japonesa
rakkyo, além cosméticos, vi-
nhos, sucos, molhos, 6leo de
palma, sal temperado, fari-
nhas, feijao azuki e ragio ani-
mal organica entre outros.
Todos sao certificados pelo
Ministério da Agricultura e

mil pessoas, o dobro da média auditados pelo Inmetro.
Tendéncias 2017 Sidra
Ayurveda, veganismo e | Bebida de maca
Fusio chocolateemalta voltaamoda
. Depois da cdircuma ficar em | NaEuropa, elanuncasaiu
Ok.umura fgnantar moda este ano, 2017 deve ter | de moda e é servida no
Caicara-Oriental incluido outros queridinhosda | invernoenoverao, masno

O Okumura Restaurante
promove, dia 9, o jantar
Cozinha Caicara com
Oriental, que tera seis pra-
tos dos chefs Marcio Oku-
mura e Déario Costa (32 lu-
gar no MasterChef). O va-
lor é de R$ 150 por pessoa.
Reservas: 97411-2133.

medicina indiana Ayurveda,
que define os alimentos segun-
do o seu dosha (Vata, Pitta e
Kafha). A tendéncia consta da
lista da Sterling-Rice Group,
dos EUA, que aponta o que
sera moda na gastronomia. O
chocolate amargo, a comida
dos refugiados e o veganismo
também estarido em alta.

Brasil costuma-se torcer o
nariz para a sidra, bebida
abase de maca fermenta-
da. Agora, cervejarias arte-
sanais perceberam o po-
tencial da bebida e come-
caram a fabrica-la. No Rio
deJaneiro, a Sidraja estre-
la cartas de restaurantes
badalados como o Bazaar.
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