
MIGNONSUÍNOCOM
FAROFADOURADA

É símbolode sucesso e vitória. Ser laureado significa ser
reconhecido.Os atletasgregos quevenciamasprovas recebiam
umacoroade louros comoprêmio.Alémdisso, são folhas deuma
árvore resistente e quedá frutos embagas volumosas.
As folhasdevemser trocadas entre as pessoas àmeia-noite
eguardadas na carteira. É promessa de sucesso e fartura.

Ingredientes
250gde lentilha; 2 folhasde louro;
1,5 litrode caldode legumes caseiro;
1/2pimentãovermelhoemcubinhos;
2dentesdealhopicados; 1 cebola
picada; azeiteoquantobaste;
1 linguiça calabresa fatiada.
Cebolas roxasassadas:4cebolas
roxas cortadas emquatropartes;
1 fiode azeite; 1 colher de sopa
demanteiga; 1 pitadadesal.
Caldode legumescaseiro: 2 talos
de salsãopicado; 1 cenourapicada;
1 cebolapicada; 1 talo de salsa;
1 ramodealecrim; 2 litros deágua.

Preparo
Caldo: leve tudoao fogobrandopor
cercade45minutos. Coeeutilize.

Cebolas: coloque-as cortadas emum
refratáriountado comazeite. Ponhauma
pitadade sal eumpouquinhode
manteiga sobre cadapedaço. Leveao
fornoa200˚Cpor cercade20minutos.
Retiree reserve.Lentilha:emuma
paneladepressão, coloqueumfio de
azeite e frite as linguiças atédourarem.
Retiree reserve. Acrescente, namesma
panela, a lentilha já lavada, o louroeo
caldode legumes. Tampee leveao fogo
alto.Quandoapitar, abaixeo fogoedeixe
por 15minutos.Desligue e tire toda a
pressão. Emuma frigideira, refogueo
pimentão, a cebola eoalhonoazeite
e junte tudoà lentilha.Acrescente
tambéma linguiça frita. Acerteo sal e
deixeapurarumpouco. Sirvaquente,
comas cebolas assadas. Rende8porções.

Ingredientes
Mignonsuíno: 1 peçademignon
suíno; 1 colherde cháde sal; 100ml
devinhobranco; 1 folhade louro;
1 ramodealecrim; 2dentes de
alhopicados; 1 colher dechá
demostarda; 1 colher de sopade
extratode tomate; 1/3de xícara
de shoyu; 1 colher de sopademolho
inglês.Molho:200gde cogumelos-de-
paris frescos fatiados; 1 colher de sopa
demanteiga; 1 colher dechádeamido
demilho; 1/2 xícaradeágua.
Farofa:200gde farinhademilho;
1 cebolapicada; 100gdemilho
verde (pode ser em lataouaespiga
cozidaedebulhada); 1 dentedealho;
50gdepassas brancas; 10azeitonas
pretaspicadas; 2 colheres de sopa
demanteiga; sal agosto; cebolinha
verde fatiada finamente.

Preparo
Mistureo shoyu, o vinho,o alho, o sal,
o extratode tomate, amostardae
as folhasde alecrime louro. Tempere
omignoncomessamarinadaedeixe
meiahoranageladeira.Depois, leve
ao fornopreaquecido a200ºCpor
cercade 30minutos. Retire, coeo
caldoe reserve. Emumafrigideira,
derreta amanteiga, coloqueos
cogumeloseumapitadade sal.
Acrescenteo caldo coado.
Mistureo amidoeaágua e junte
aos cogumelos,mexendopara
nãoempelotar. Deixeengrossar
levemente. Fatie omignone cubra
comomolho.Farofa:derretametade
damanteigae refoguea cebola eo
alhopicados. Junte aspassas, omilho,
as azeitonas e refogue.Ponhaa
farinhaemexaemfogobaixo.
Coloqueo restantedamanteiga
ea cebolinhaemexa.Acerteo sal e
sirva comomignonsuíno.

PROVEI E INDICO
AuroraBrutRosé
(mét. tradicional),
PintoBandeira
Uvas:Merlot eGlera
(amesmado
prosecco) (12ºGL)
Cor: rosa-salmão,
bolhas finas
e intensas
Nariz: cítrico,
melão, frutas
vermelhas, notasde
floresepão fresco
Boca: seco, frutado,
vivaz, equilibrado
Preço:R$39,90no
sitewww.vinicolaaurora.com.br ou
noPãodeAçúcar

AmitiéBrut Rosé
(mét. charmat)
BentoGonçalves
Uvas:Chardonnay,
MalvasiaeMerlot
(12,5ºGL)
Cor: rosa-dourado
brilhante,
bolhas finas
Nariz:morango,
cerejaeacerola,
toquede
florbranca
Boca: seco, cremoso,
vivazepersistente
Preço:R$54,90nosite
www.espumantesamitie.com.br
enoLaticínioMarcelo

CasaValduga
Brut Premium
(mét. tradicional)
BentoGonçalves
Uvas:Chardonnay e
PinotNoir (12ºGL)
Cor:amarelo-palha,
bolhas finas
econtínuas
Nariz: frutas
cítricas,
fermentação,
amêndoas
Boca: seco,
cremoso, bom
corpo, refrescante eelegante
Preço:R$99,00no sitewww.casavalduga.
com.br, emempórios e supermercados

LíricaBrut
(mét. tradicional),
BentoGonçalves
Uvas:Chardonnay e
PinotNoir (12,5ºGL)
Cor:amarelo-limão
brilhante, bolhas
finas e intensas
Nariz: toranja,
limão-siciliano,
nectarina,
floresbrancas,
notasdepão
Boca: seco, corpo
médio, cremoso
eelegante
Preço:R$96,21naEnotecaDecanter
enoVilla Borghese

ChandonRéserve
Brut (mét. char-
mat), Garibaldi
Uvas:Chardonnay,
Riesling Itálico e
PinotNoir (11,8ºGL)
Cor:amarelo-
verdeal e reflexos
dourados, bolhas
finas, espuma
abundante
Nariz:maçãverde,
frutas secas, flores
brancasepão
Boca: seco, corpo
médio,macio, cremoso, vivaz, persistente
Preço:R$99,90no sitewww.chandon.
com.brounoVilla Borghese

LOURO

LENTILHADEFESTA
Ingredientes
Massa:300gde farinhade trigo; 150gdemanteiga; 1 colherde sopade
açúcar refinado; 1pitadadesal; 4 colheres de sopadeáguagelada.
Recheio:200gdemanteiga semsal; 1/4de xícaradeaçúcarmascavo;
3/4dexícaradeglucosedemilho (podeser Karo); 2 colheres de sopa
deessência debaunilha; 1 pitadade sal; raspasde cascade 1/2 laranja;
300gdenozes-pecãs; 3 ovos.

Preparo
Coloque todosos ingredientes damassanoprocessador, compádeplástico,
ebata aospoucos, até ficar homogênea. Leveàgeladeira por30minutos.
Abraamassae forre a formadecercade 25 cmdediâmetro. Fure-a levemente
comumgarfo e, enquantoprepara o recheio, reserve-ano freezer.
Recheio:derreta amanteiganumapanela em fogobrando.Adicioneo
açúcarmascavoe cozinhe,mexendoatéquedissolva. É rápido.Retire do fogo
eacrescente glucose, baunilha, raspasde laranjaeapitadade sal. Reserve.
Piquemetadedasnozesnoprocessador grosseiramente.Numa tigela, quebre
osovos ebata ligeiramente. Junte aospoucosos ovos àmisturadeaçúcar eàs
nozespicadas. Ponhao recheio sobreamassa e cubracomnozes inteiras. Leve
ao fornopreaquecido a 180˚Cpor cercade40minutos ouatéqueesteja firme.

TORTADENOZ-PECÃ

Santé! Brindar no Réveillon é
um ritual e todos aguardamos
ansiosos anoite de 31dedezem-
bropara fazernossas juras, nos-
sas promessas e esperançosos
darmos as boas-vindas ao novo
anoqueestá começando.
E o brindar, segundo amitolo-

gia, deu-se quando Dionísio, o
deusgregodovinho,criouobrin-
de na tentativa e acerto de pro-
porcionaralegriaaoscincosenti-
dos humanos. A visão já havia se
agradadoda cor do vinho, o olfa-
to se encantado com o aroma, o
paladar, com o seu sabor e o
tato, com a temperatura. Entre-
tanto,aaudiçãonãohaviaobtido

prazer algum com a apresenta-
ção da bebida, motivo pelo qual
Dionísio convidou a todos para
que batessem suas taças umas
contra as outras, fazendo surgir
o tilintar, agradando, assim, a
audição. Ah! E esse barulhinho
bom,semprenos faz felizes.
O importanteéqueobrinde se

consagrou como um ritual em
queabebidaéexpressãodehon-
raria e boa vontade. Brindar é
símbolo de alegria e comemora-
ção do êxito, seja com a família,
osamigosouprofissionalmente.
E tilintar orgulhosamente nos-

sas taças com os espumantes na-
cionais éumahonraria.Osnossos

vinhos estão mesmo em alta, e o
setorvitivinícolacomemora.
Asvinícolas,osenólogos,osen-

genheiros agrônomos, todos es-
tão de parabéns por tantas
premiações, principalmente no
decorrer deste ano de 2022. O
vinhobrasileiro, emespecial o es-
pumante, hoje é reconhecido in-
ternacionalmente, elevando nos-
saimagemdeprodutordequalida-
de.Voltoàminhacolunaanterior,
emquenoticieiaprimeiradenomi-
nação de origem de espumantes
brasileirosdoNovoMundo.
E, hoje, destaco alguns rótulos

para que todos possamos brin-
dar com os espumantes brasilei-

ros, já que omomento é divino e
pede vinhos refrescantes com
borbulhas, muito péttilant, viva-
zesesedutores.
Enfatizo que, para uma boa

harmonização, repare no grau
de doçura, sempre identificado
norótulo. OBrut Zeroe/ouNatu-
re, o Brut e ExtraBrut combinam
perfeitamente com entradas,
queijos, comida japonesa,
sushis, peixese frutosdomarem
geral e também aves e carnes
com alto teor de gordura, uma
vez que a acidez e as borbulhas
da bebida fazem o contraponto
comosal,agorduraea intensida-
dedessespratos.

Já os espumantes Demi-Sec,
Douxoudoce, oAsti e oMoscatel
acompanham muito bem as so-
bremesas. Ah! Em temperatura
de 6ºC a 8ºC, de preferência
num balde de gelo e numa taça
flute – ou as de haste longa de
cristal ou vidro transparente –
paraaproveitar totalmente.
Desejo a você, leitor, muitas

realizações com esperança de
umanoprósperoemais justo!
Brindemos com os nossos fa-

miliareseamigos.
Cheers! Prost! Salud! Salute!

Santé!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

A própria palavra Réveillon deriva do verbo francês
réveiller, que significa revelar, despertar, acordar. É o
fechamentodeumcicloeoiníciodeoutro.
Na lista de alimentos que fazem parte dos rituais da

sorte, os grãos remetem à multiplicação. Arroz, lenti-
lha, feijão e milho simbolizam a fertilidade. No Brasil,
com a influência árabe direta e indireta (por meio dos
portugueses),a lentilhaéoingredientemaisusado.
O peixe também figura como um clássico na ceia de

Ano-Novo.Emdiversasculturas, fazalusãoàpartilhae
àpurificaçãoporcontadoseuhabitat:aágua.Também
háreferênciaàpartilha, jáqueandaemcardumes.
A carne de porco acaba sendo outro alimento muito

consumido na virada. Ele é considerado forte e fuça
parafrente,oque,nacrença, fazavidaprogredir.
As uvas e romãs são as frutasmais apreciadas. Como

têmmuitas sementes e sãonobres para várias culturas,
correspondemapoderosos ímãsdeboasorte.
Para brindar, claro, espumantes, de preferência os

nacionais, que são de altíssima qualidade. Àmeia-noi-
te, faça um brinde. Preparado à base de uvas, traz
prosperidade.Asborbulhasremetemàfesta.
Esses ingredientes resultam em pratos deliciosos.

Vamos nos render a eles e incluí-los na contagem
regressivapara2023.Anoteasreceitasquepreparei.
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

Borbulhasbrasileiríssimaspara 2023

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Boas energias àmesa
A virada do ano é sempre envolta por simbolismos e o menu não fica de fora
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