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BOA MESA

POR FERNANDA LOPES DA REDACAO

FOTOS ALEXSANDER FERRAZ

MIGNON SUINO COM
FAROFA DOURADA

Ingredientes

Mignon suino: 1 peca de mignon
suino; 1 colher de chadesal; 100ml
devinhobranco; 1folhade louro;
1ramodealecrim; 2 dentes de

alho picados; 1 colher decha

de mostarda; 1 colher de sopade
extratode tomate; 1/3de xicara
deshoyu;1colher de sopade molho
inglés. Molho: 200g de cogumelos-de-
paris frescos fatiados; 1 colher de sopa
de manteiga; 1 colher de cha de amido
demilho;1/2 xicarade agua.

Farofa: 200g de farinha de milho;
1cebolapicada; 100g de milho

verde (pode ser em lataou a espiga
cozidae debulhada); 1dentedealho;
50g de passas brancas; 10 azeitonas
pretas picadas; 2 colheres de sopa

de manteiga; sal a gosto; cebolinha
verde fatiada finamente.

Boas energias a mesa

A virada do ano € sempre envolta por simbolismos e 0 menu ndo fica de fora

A propria palavra Réveillon deriva do verbo frances
réveiller, que significa revelar, despertar, acordar. E o
fechamento de um ciclo e oinicio de outro.

Na lista de alimentos que fazem parte dos rituais da
sorte, os graos remetem a multiplicacdo. Arroz, lenti-
lha, feijao e milho simbolizam a fertilidade. No Brasil,
com a influéncia arabe direta e indireta (por meio dos
portugueses), alentilha é o ingrediente mais usado.

O peixe também figura como um classico na ceia de
Ano-Novo. Em diversas culturas, faz alusao a partilhae
apurificacao por contado seu habitat: a agua. Também
hareferénciaapartilha, jaque andaem cardumes.

A carne de porco acaba sendo outro alimento muito
consumido na virada. Ele é considerado forte e fuca
parafrente, o que, nacrenca, fazavida progredir.

As uvas e romas sao as frutas mais apreciadas. Como
tém muitas sementes e sao nobres para varias culturas,
correspondem a poderosos imas de boasorte.

Para brindar, claro, espumantes, de preferéncia os
nacionais, que sao de altissima qualidade. A meia-noi-
te, faca um brinde. Preparado a base de uvas, traz
prosperidade. As borbulhas remetem a festa.

Esses ingredientes resultam em pratos deliciosos.
Vamos nos render a eles e inclui-los na contagem
regressiva para 2023. Anote as receitas que preparei.

Preparo

Misture o shoyu, ovinho, oalho, osal,
o extratode tomate, a mostardae
asfolhas dealecrimelouro. Tempere
0mignon com essa marinada e deixe
meiahoranageladeira. Depois, leve
ao forno preaquecido a2000°C por
cercade 30 minutos. Retire, coe o
caldoereserve. Emumafrigideira,
derretaamanteiga, coloque os
cogumelos e uma pitadadesal.
Acrescente o caldo coado.

Misture o amido eaaguaejunte

aos cogumelos, mexendo para

nao empelotar. Deixe engrossar
levemente. Fatie o mignon e cubra
como molho. Farofa: derreta metade
damanteigaerefogueacebolaeo
alho picados. Junte as passas, o milho,
asazeitonas erefogue. Ponhaa
farinha e mexa emfogo baixo.
Coloque orestante da manteiga
eacebolinhaemexa. Acerteosale
sirvacom o mignon suino.

TORTA DENOZ-PECA

Ingredientes

Massa: 300g de farinha de trigo; 150g de manteiga; 1 colher de sopa de
acucar refinado; 1 pitada de sal; 4 colheres de sopa de agua gelada.
Recheio: 200g de manteiga sem sal; 1/4 de xicara de aglicar mascavo;
3/4dexicara de glucose de milho (pode ser Karo); 2 colheres de sopa
de esséncia de baunilha; 1 pitada de sal; raspas de casca de 1/2 laranja;
300g de nozes-pecds; 3 ovos.

LENTILHA DE FESTA

Ingredientes

250gde lentilha; 2 folhas de louro;
1,5litro de caldo de legumes caseiro;
1/2 pimentao vermelho em cubinhos;
2 dentes de alho picados; 1 cebola
picada; azeite o quanto baste;
1linguica calabresa fatiada.
Cebolas roxas assadas: 4 cebolas
roxas cortadas em quatro partes;
1fio de azeite; 1 colher desopa

de manteiga; 1 pitada de sal.

Caldo de legumes caseiro: 2 talos
desalsdo picado; 1 cenoura picada;
1cebolapicada;1talodesalsa;
1ramodealecrim;2litros de agua.

Cebolas: coloque-as cortadas emum
refratario untado com azeite. Ponha uma
pitadade sal eum pouquinhode
manteiga sobre cada pedaco. Leve ao
fornoa200°C por cerca de 20 minutos.
Retire ereserve. Lentilha: em uma
panelade pressdo, coloque umfio de
azeite e frite as linguicas até dourarem.
Retire e reserve. Acrescente, na mesma
panela,alentilhajalavada, olouroeo
caldode legumes. Tampe e leve ao fogo
alto. Quando apitar, abaixe o fogo e deixe
por 15 minutos. Desligue e tiretoda a
pressao. Emumafrigideira, refogue o
pimentao, a cebolaeoalhono azeite
ejuntetudoalentilha. Acrescente
tambémalinguica frita. Acerteosal e
deixe apurar um pouco. Sirva quente,
comas cebolas assadas. Rende 8 por¢des.

Preparo

Coloque todos os ingredientes da massa no processador, com pa de plastico,
ebata aos poucos, até ficar homogénea. Leve a geladeira por 30 minutos.
Abraamassa e forre aforma de cercade 25 cm de didmetro. Fure-a levemente
comum garfo e, enquanto prepara o recheio, reserve-a no freezer.

Recheio: derretaa manteiga numa panela em fogo brando. Adicione o

aclicar mascavo e cozinhe, mexendo até que dissolva. E rapido. Retire do fogo
eacrescente glucose, baunilha, raspas de laranja e a pitada de sal. Reserve.
Pique metade das nozes no processador grosseiramente. Numa tigela, quebre
0sovos e hata ligeiramente. Junte aos poucos os ovos a mistura de agticar e as
nozes picadas. Ponha o recheio sobre a massa e cubracom nozes inteiras. Leve
aofornopreaquecidoa180°C por cercade 40 minutos ou até que esteja firme.

LOURO

E simbolo de sucesso e vitdria. Ser laureado significa ser
reconhecido. Os atletas gregos que venciam as provas recebiam
uma coroa de louros como prémio. Alémdisso, sdo folhas de uma
arvore resistente e que da frutos em bagas volumosas.

Asfolhas devem ser trocadas entre as pessoas a meia-noite

e guardadas na carteira. E promessa de sucesso e fartura.

Preparo
Caldo: leve tudo ao fogo brando por
cercade 45 minutos. Coe e utilize.

MOMENTO DIVINO

PORCLAUDIA G. OLIVEIRA COLABORADORA

Borbulhas brasileirissimas para 2023

PROVEIEINDICO

Santé! Brindar no Réveillon é
um ritual e todos aguardamos
ansiosos a noite de 31 de dezem-
bro parafazer nossas juras, nos-
Sas promessas e esperangosos
darmos as boas-vindas ao novo
ano que esta comecando.

E o brindar, segundo a mitolo-
gia, deu-se quando Dionisio, o
deus grego dovinho, criou o brin-
de na tentativa e acerto de pro-
porcionar alegriaaos cinco senti-
dos humanos. A visao ja havia se
agradado da 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,aaudicdo ndo havia obtido

prazer algum com a apresenta-
cdo da bebida, motivo pelo qual
Dionisio convidou a todos para
que batessem suas tacas umas
contra as outras, fazendo surgir
o tilintar, agradando, assim, a
audicdo. Ah! E esse barulhinho
bom, sempre nos faz felizes.
Oimportante é que o brinde se
consagrou como um ritual em
que abebida é expressdo de hon-
raria e boa vontade. Brindar é
simbolo de alegria e comemora-
cdo do éxito, seja com a familia,
0samigos ou profissionalmente.
E tilintar orgulhosamente nos-
sas tacas com os espumantes na-
cionais é uma honraria. 0s nossos

vinhos estao mesmo em alta, e 0
setor vitivinicolacomemora.

Asvinicolas, os endlogos, os en-
genheiros agronomos, todos es-
tdo de parabéns por tantas
premiacOes, principalmente no
decorrer deste ano de 2022. O
vinho brasileiro, em especial o es-
pumante, hoje é reconhecido in-
ternacionalmente, elevando nos-
saimagem de produtor de qualida-
de. Volto a minha coluna anterior,
emaque noticieia primeiradenomi-
nacdo de origem de espumantes
brasileirosdo Novo Mundo.

E, hoje, destaco alguns rotulos
para que todos possamos brin-
dar com os espumantes brasilei-

ros, ja que o momento é divino e
pede vinhos refrescantes com
borbulhas, muito péttilant, viva-
zes e sedutores.

Enfatizo que, para uma boa
harmonizacdo, repare no grau
de docura, sempre identificado
norétulo. O Brut Zero e/ou Natu-
re, o Brut e Extra Brut combinam
perfeitamente com entradas,
queijos, comida japonesa,
sushis, peixes e frutos do mar em
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,agorduraeaintensida-
de desses pratos.

J4 os espumantes Demi-Sec,
Doux ou doce, 0 Asti e 0 Moscatel
acompanham muito bem as so-
bremesas. Ah! Em temperatura
de 6°C a 8°C, de preferéncia
num balde de gelo e numa taca
flute - ou as de haste longa de
cristal ou vidro transparente -
paraaproveitar totalmente.

Desejo a vocé, leitor, muitas
realizacbes com esperanca de
um ano prospero e mais justo!

Brindemos com 0s nossos fa-
miliares e amigos.

Aurora Brut Rosé
(mét. tradicional),
Pinto Bandeira
Uvas: Merlot e Glera
(amesmado
prosecco) (12°GL)
Cor:rosa-salmado,
bolhasfinas
eintensas

Nariz: citrico,
meldo, frutas
vermelhas, notas de
florese paofresco
Boca: seco, frutado,

Amitié Brut Rosé
(mét. charmat)
Bento Goncalves
Uvas: Chardonnay,
Malvasia e Merlot
(12,59GL)
Cor:rosa-dourado
brilhante,
bolhasfinas

Nariz: morango,
cerejaeacerola,
toque de

flor branca

Boca: seco, Cremoso,

CasaValduga

Brut Premium
(mét. tradicional)
Bento Goncalves
Uvas: Chardonnay e
Pinot Noir (120 GL)
Cor:amarelo-palha,
bolhasfinas
econtinuas

Nariz: frutas
citricas,
fermentacao,
améndoas

Boca: seco,

LiricaBrut

(mét. tradicional),
Bento Gongalves
Uvas: Chardonnay e
Pinot Noir (12,5°GL)
Cor:amarelo-limao
brilhante, bolhas
finas eintensas
Nariz: toranja,
limdo-siciliano,
nectarina,

flores brancas,
notas de pdo

Boca: seco, Corpo

Chandon Réserve
Brut (mét. char-
mat), Garibaldi
Uvas: Chardonnay,
Rieslingltalicoe
Pinot Noir (11,8°GL)
Cor:amarelo-
verdeal e reflexos
dourados, bolhas
finas, espuma
abundante

Nariz: macd verde,
frutas secas, flores
brancas e pao

Cheers! Prost! Salud! Salute!
Santé!

vivaz, equilibrado
Preco: R$ 39,90 no
site www.vinicolaaurora.com.brou

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR no Pdo de Aclicar

vivaz e persistente
Preco: R$ 54,90 nosite
www.espumantesamitie.com.br
eno Laticinio Marcelo

cremoso, bom
corpo, refrescante e elegante

Preco: R$ 99,00 no site www.casavalduga.

com.br,em empdrios e supermercados

médio, cremoso
eelegante
Preco: R$ 96,21 na Enoteca Decanter
eno VillaBorghese

Boca: seco, Corpo A
meédio, macio, cremoso, viv
Preco: R$ 99,90 no site www.chandon.
com.brouno VillaBorghese

az, persistente

CLAUDIA G. OLIVEIRA
ESOMMELIERE

ENTRADAS

* Queijo Brie folnado com geléia de morango e améndoas.
R$ 189 (unidade)

* Guacamole | R$ 98 (kg)
PRATOS PRINCIPAIS

» Salmao ao molho de queijos e confit de tomates.
R$ 380 para 4 pessoas | R$ 720 para 8 pessoas

* Polvo especial da chef
Assado com mix de pimentdes,cebola, alho, alecrim e azeite.

R$ 330 para 4 pessoas

» Tabua Especial da Chef
Aproximadamente 60 camardes rosa grelhados e 1 kg de
polvo em pedacos. | R$ 485

* Paglla de frutos do Mar.
R$ 500 para 4 pessoas | R$ 900 para 8 pessoas

RESERVAS ATE 28/12 PELO WHATSAPP

SOBREMESAS
R$ 168 cada | Para 6 a 8 pessoas

» Maresias
Creme branco a base de cream cheese e iogurte
natural,coberto por redugao de morango e farofa doce
de améndoas.

» Maragogi
Cocada de colher com abacaxi reduzido ao vinho.
ACOMPANHAMENTOS
« Maionese de camardo | R$ 148 (kg)
*Vinagrete de polvo | R$ 178 (kg)
» Maionese tradicional | R$ 100 (kg)
* Farofa | R$ 100 (kg)

()13 99148.9560

QUANTIDADE DE PRATOS LIMITADOS, FAGA SUARESERVA (&) amarcozinhaautoral

Que o espirito
natalino traga paz,
amor e alegria para

sua vida.

X

*

P

Siga o Babbo Ki * Av. Ana Costa, 404 + Gonzaga * Santos

C ANTI A

Babbo 1imeri

SALT BIZ

)

Delivery: 3302.0951 « 3284.5999 ou pelo QRCode




