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Recelta para preparar a quatro maos

Chef Fabio Leal, da Mascarpone Escola de Sahores Gourmet, ensina a fazer um menu completo e leve para celebrar a data romantica

Ingredientes: 600g de peixe tamboril ou outro com carne firme; 100 ml de
azeite; 1 cebola grande picada; 3 dentes de alho picados; 1/2 pimentao
vermelho em tiras; 2 tomates maduros; 1 colher (sopa) de molho de tomate;
200gde arroz branco; 200g de camarao; 40g de manteiga; o quanto baste de
sal; 0 quanto baste de pimenta branca moida; coentro, hortela e salsinha
agosto.

Preparo: corte o pescado em cubos e cozinhar na dgua. Reserve a agua.
Refogue, noazeite, cebola, alho, coentro e sal. Quando a cebola estiver
murcha, acrescente o pimentao, tomate e pimenta (opcional). Quando a
cebola estiver translicida, junte ao refogado o pimentao em tiras, o tomate
em cubos e a pimenta picada, envolvendo bem os ingredientes. Refogue o
arroz nostemperos, acerte o sal e coloque a dgua reservada, 20s poucos.
Quando a agua estiver quase evaporada, acrescente o pescado e 0s
camaroes. Finalize com a manteiga e a hortela picada.
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...da nova casa, que fica na Rua Tolentino Filgueiras

Seu Miyagl abre nova
unidade no Gonzaga

DA REDACAD

Sucesso no bairro da Pom-
peia ha quatro anos, o restau-
rante oriental Seu Myiagi
inaugura hoje sua segunda
unidade, agora no Gonzaga,
no local onde funcionava o
Lion Gastronomia.

Com 120 lugares, o Seu
Myagi do Gonzaga tera deco-
racao diferenciada, mais mo-
derna e colorida, mas man-
tendo os grafites do Shesko,
como na Pompeia, remeten-
do ao Japao e ao nome da
casa, uma homenagem ao
mestre do Karaté Kid. No
piso superior, uma varandae,
no térreo, um jardim prome-
tem atrair muita gente no
verao. A casa tem ainda um
sushibar amplo e separado.

Segundo os jovens proprieta-

rios, Guilherme Karaoglan,
Fabio Zaanotto e Pablo Reis,
a proposta é manter amesma
caracteristica da unidade da
Pompeia: na hora do almoco
o Teishoku (executivo) e tam-
bém o festival executivo.

A noite, os festivais, todos
com a sobremesa incluida. As
pPromocoes e precos serao os
mesmos: festival masculino
(R$79,90) e  feminino
(R$74,90); segundas e tercas
(R$135,90,0casal).

Na Quarta-feira das Ami-
gas, a mesa com trés ou mais
mulheres, fica R$62,90 por
pessoal com petit gateau in-
cluso e Double Sakerita.

SERVICO: SEU MIYAGI GONZAGA (RUA
TOLENTING FILGUEIRAS, 16, GONZAGA,
SANTOS) FUNCIONAMENTO: DE SEGLINDA A
SABADD, DASTIHAS 15H EDAS 19H A OH.

Ingredientes: 2 miniabdboras; 200g de camardo limpo; 1tomate bem
picado; 1/2 cebola bem picada; 1 colher (sopa) de manteiga; 1 colher (sopa)
de molho de tomate; 1/2 caixinha de creme de leite fresco; 1 colher (sopa) de
catupiry; queijo permesao ralado; sal; pimenta-do-reino e salsinha a gosto.

Preparo: corte atampa das aboboras e retire o miolo e as sementes.
Cozinhe com agua e sal até amaciar. Doure a cebola na manteiga. Junte os
camaroes e refogue rapidamente. Junte o tomate e deixe reduzir a dgua.
Acerte o sal, acrescente o molho de tomate e o creme de leite. Desligue e
acrescente o catupiry sem fogo, somente com a temperatura do cozimento.
Recheie as abdboras, polvilhe queijo parmesao e leve ao forno para gratinar.

Top Ten: 0s melhores da ExpoVinis 201

Santé! Expovinis Brasil € a prin-
cipal feira de vinhos da Ameéri-
ca Latina a persistir em meio
ao atual cenario economico. O
grande evento reuniu profissio-
nais e consumidores entre os
dias 6 e 8 destasemana.

O Instituto Brasileiro do Vi-
nho (Ibravin) trouxe grandes
e pequenos produtores nacio-
nais. Portugal, Italia, Espa-
nha, Eslovénia, Reino Unido,
Grécia, Franca, Alemanha,

. g Moments Di'Vino

va Zelandia e outros, apresen-
taram grandes rotulos em es-
pacgos proprios ou ainda nos
stands das diversas importa-
doras que la se encontravam.
Destaco que esta edicao fluiu
muito melhor que as anterio-
res, podia-se, por exemplo, ca-
minhar com tranquilidade pe-
los corredores de acesso aos
produtores, parabéns a organi-
ZACAO qUe Proporcionou uman-
damento correto e de qualida-

Ingredientes: massa: 1 colher de cha de canelaem pé; 2 xicaras de
biscoito maisena; 5 colheres de sopa de manteiga. Recheio: 1 envelope

de gelatinaem pd semsabor; 2 xicaras de leite; 4 colheres (sopa) de
capuccino em po; 200 mlde creme de leite fresco; 1 xicaradericota
amassada. Cobertura: 2 colheres (sopa) de manteiga; 3 colheres (sopa) de
chocolateem pée 2 colheres (sopa) de aglicar.

Preparo: massa: coloque os biscoitos no liquidificador e bata até virar
uma farofa. Junte, entdo, a manteiga e a canela. Forre com a massa o
fundo de uma forma com fundo removivel com 23 cm de didmetro. Leve a
geladeirapor 30 minutos para ficar firme. Recheio: hidrate a gelatina
conforme manda a embalagem. No liquidificador, junte todos os
ingredientes e a gelatina hidratada e bata bem. Coloque sobre a massa e
leve para gelar por pelo menos 4 horas. Cobertura: em uma panela junte
os ingredientes e leve ao fogo por 1 minuto. Na hora de servir coloque a

calda por cima.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

O concurso Top Ten elege
0s 10 melhores vinhos da fei-
ra e ja se consagrou no mo-
mento mais esperado do Ex-
povinis Brasil. O concurso in-
dica os melhores rotulos da
feira em dez categorias: Espu-
mante Nacional, Espumante
Importado, Branco Nacio-
nal, Branco Importado, Rosa-
do, Tinto Nacional, Tinto No-
vo Mundo, Tinto Velho Mun-
do (dividida nas subcatego-
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lia, Franca, entre outros) e
Fortificados e Doces.

O renomado critico e consul-
tor Jorge Lucki, inico mem-
bro brasileiro da tradicional
Académie Internationale du
Vin, presidiu o juri do concur-
so e participou da avaliacdo,
que funciona como um guia
para os consumidores e profis-
sionais que visitam a feira.
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Espumante Brasileiro:

Peterlongo Guerino Sinais Sauvignon

Elegance BR Blanc 2017 BR

Produtor: Vinicola Produtor: Vinicola Don

Peterlongo. Guerino. Vinhos.
Prego: R% 150. Prego: R%39. Prego: R% 117.

Espumante Importado:

Gramona La Cuvee Clearview Chardonnay Syrah Speciale
ReservaBrut 2012 ES Reserve 2014 NZ 2015BR

Importador: Casa Flora. Importador: Premium. Produtor: Casa Verrone.
Prego: R% 150 a R$ 200. Prego: R%511,65. Prego: R% 94,

Branco Brasileiro: Don

Branco lmportado:

CLEARVIEW

Rosado: Chiaretto 201517
Gropello, Marzemino,
Sangiovese, Barbera
Importador: Galeriados
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Tinto Brasileiro:

Exp.
Preco: R% 250.
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Tinto Velho Mundo:

Lusitanos Brands.
Preco: R%170.

Tinto Novo Mundo: Carva-
lho Vino Km O CL Cab.Sau-
vignon, Carméneére, Syrah
Importador: Mundial Imp. e

Manzwine Pomar doEspi-
rito Santo Cheleiros PT

Importador: All Wine e
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Tinto Velho Mundall:
Chateau Fleur Cardinale
Grand Cru Classé 2007
Cab. Franc e Sauv. Merlot
Importador: Casa Flora.
Preco: R$ 450.
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Fortificados e Doces
Porto Messias 10 Anos
Portugal

Importador: Casa Flora.
Preco: R% 210.



