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TARTARE DE ABACAXI COM CREME INGLES,

CASADAVILLA

Ingredientes
Tartare: 1 abacaxi; folhas de horteld. Creme inglés: 500 ml de leite; 100g de aglicar;
6 gemas (peneiradas) e uma fava de baunilha para aromatizar. Cobertura: coco ralado.

Preparo

Tartare: corte o abacaxi sem cascaem cubos bem pequenos, desprezando

omiolo. Pique a horteld bem. Misture os dois e leve para a geladeira.

Creme inglés: misture metade doacticar com o leite. Coloque a fava de baunilha aberta
eleve paraferver. Bataas gemas comorestante doactcar, até branquear. Assim que o
leite ferver, misture metade dele nas gemas, mexendo rapidamente para que elas ndo
cozinhem. Transfira paraa panelaonde esta o restante do leite e leve ao fogo bem baixo
sem parar de mexer. Verifique o ponto napé (quando prende as costas da colher).
Tiredofogo e coloque sobre umatigela com gelo para esfriar. Montagem: com umaro
no centro do prato, coloque o abacaxi, desenforme e despeje o creme inglés emvolta.
Finalize com coco ralado queimado a vontade, sobre o abacaxi. Coco queimado: leve

o cocoralado em umafrigideira antiaderente, em fogo brando, até dourar.

A estacao nos oferece rica diversidade

em vegetais frescos e coloridos

Primavera é tempo de renascer, de florescer.
“E a estacao nos privilegia ainda com uma
diversidade de cores e sabores a mesa”, diz a
nutricionista Tatiana Branco. Frutas como
abacaxi-pérola, acerola, morango, banana-
nanica, caju, jabuticaba, laranja, maca-fuji e
tangerina estao na sua melhor safra, nos
fornecendo muita vitamina C e antioxidan-
tes,alémdefibras.

Aproveite o que esta na época, como berin-
jela, abobrinha, pimentao, ervas frescas e as
flores comestiveis. Todos esses ingredientes
ficam 6timos para acompanhar peixes, car-
nes, frangos ou até em uma empada rechea-
da com caponata, como ensinamos aqui. Ha
ainda aqueles vegetais que sao pouco usuais,
mas que, a0s poucos, vao ganhando as feiras
livres e supermercados e, com isso, chegam
mais frequentemente a mesa de restaurantes
edecasa.

ASPARGOS EALCACHOFRA

Esse € o caso dos aspargos e da alcachofra,
que tém sua plenitude nessa estagao. Segun-
do a nutricionista Nathalia Guedes, o aspar-
go é um alimento muito nutritivo e contém
vitaminas do complexo B (acido f6lico), beta-

caroteno (provitamina A), além dos minerais
calcio, ferro e fosforo. “Também é excelente
fonte de glutationa, um antioxidante com
forte atividade anticancerigena”, explica.

Fora todo esse arsenal de saide, os aspar-
gos contam com um sabor delicado, poucas
calorias e propriedades diuréticas. Ja a flor
de alcachofra, nao bastasse ser saborosa e
bela, é rica em vitaminas do complexo B,
potassio, calcio, fosforo, iodo, soédio, magné-
sioeferro.

Da mesma familia da margarida e dos
girassois, essa iguaria saiu do jardim direto
paraamesana Grécia Antiga, quando as suas
propriedades nutritivas e o seu sabor foram
descobertos. Até a Idade Média, entretanto,
fazia parte somente do cardapio dosreis e das
rainhas. Foi a italiana Catarina de Médici,
esposade Henrique I, que levou aflor paraa
corte francesa. Como ela era considerada
muito fogosa, acabou se atribuindo a alcacho-
frapoderes afrodisiacos.

Outros legumes abundantes nesta época
do ano sdao abdébora (comum e japonesa),
cogumelos, ervilhas (comum e torta), fava e
inhame - que se mostra um 6timo substituto
dabatata, por exemplo.

ALEXSANDER FERRAZ

EMPADA DE CAPONATA, rernanpatores

Ingredientes

Caponata: 1berinjela; 1abobrinha; 1 pimentao vermelho
pequeno; 3 dentes de alho picados; 1/2 xicara de passas
brancas; 1/2 xicara de azeite; 1 colher sopa rasa de acticar;
2 colheres sopade vinagre branco; 12 azeitonas verdes
picadas; 1/2 xicara de nozes ou castanhas grosseiramente
picadas; sal e pimenta a gosto.

Massa: 400g de farinha de trigo; 200g de margarina
semsal gelada; 1 colher de café de sal;10vo;1/2 xicarade
aguagelada; 1gema parapincelar.

Preparo

Caponata: corte a berinjela, aabobrinha e o pimentao

em cubos pequenos (cerca de 3cm). Pique bem o alho.
Emuma assadeira grande, coloque todos os ingredientes,
excetoosal,as nozes, a pimentae as azeitonas. Misture tudo,
cubracom papel-aluminio e leve ao forno preaquecido a

200° Cpor cercade 40 minutos. Depois, tire o papel,
mexa a caponata e deixe no forno sem papel por cerca

de 20 minutos. Retire do forno, tempere com sal e pimenta,

coloque as nozes e as azeitonas picadas grosseiramente
edeixe esfriar. Depois, guarde em um pote fechado na

geladeira. Ela duraaté duas semanas. Massa: misture tudo,

excetoagema. Se precisar, ponha mais dgua até formar
uma massa homogénea. Ndo sove nem mexa muito.
Basta unir tudo muito bem. Forme umabola, embrulhe
em filme plastico e leve a geladeira por meia hora.
Montagem: va pegando bolinhas de massa e forre
ofundo e as laterais de forminhas de empada.
Aseguir, coloque a caponata e cubracomtirinhas

de massa. Pinceleagemaeleve aoforno preaquecido
a200°Cpor cercade 40 minutos ou até dourar.

Dica: se quiser, ponha queijo branco picado

misturado ao recheio da caponata.

CADAFLOR,
UM SABOR

Floresdebrécolis

Sdo deliciosas em saladas, refogados,
suflés, no arroz etc. Ricas em selénio,
potassio, vitaminas Ae C,alémde acido
félico e calcio.

Floretes de couve-flor

Ficam 6timas em saladas, refogados,
tortas, empanadas etc. Tém vitaminas
A,B1,B2,B5eC, calcio e fésforo.

Amor-perfeito

Contacomaromaleve, é usada emsaladas,
geleias, bolos e doces. Ainda possui
propriedades diuréticas.

Caléndula

Otima em sopas, peixes e até omeletes,
mas seu uso € comum para dar coloracdo
amareladaaoarroz (como o acafrao,
que é o pistilo de uma flor). E usada
como corantede caldos, queijose
manteiga desde a Idade Média.

Camomila

Bastante utilizada em infusdes, também
pode ser usada emsaladas. E digestiva.

Florde abobrinha

Geralmente é recheada com queijos
ecarnese, depois, frita. Tem sabor
delicado. E diurética.

Minirrosa

Servede base para geleias, caldas e
decoracdo de bolos. As suas folhas
também podem ser usadas em saladas e
enfeitando gelatinas. Contém vitamina C
e possuisabor adocicado.

Nasturcio

Também chamada de capuchinha,
éaflor mais utilizada pelos restaurantes.
Conta com sabor picante e fica 6tima
emsaladas. Ricaemvitamina C.

Alergias

Apenasas pétalas das flores sdo
comestiveis. Pessoas alérgicas ao
polen, comasmaou rinite ndo devem
consumi-las, sobrisco de desencadear
um processo alérgico.

Quaisusar

Flores para gastronomia ndo podem
seraquelas cultivadas parafins
ornamentais, que utilizam agrotdxicos
eadubos quimicos. Procure orientacdo
norétulo ou com o fornecedor.

Vitaminas

Além da estética, as flores tém vitaminas
A, B, C, E,aminoacidos e minerais.
Elassao leves e cheias de agua.

Cada100 gramas possuem
aproximadamente 40 calorias.
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Miguel Torres, Chile

Santé! A familia Torres, produtora de vi-
nhos ha mais de 140 anos na Catalunha,
Espanha, leia-se Bodegas Torres, foi a primei-
ra empresa vitivinicola europeia a se estabe-
lecer no Chile. Em 1979, apds buscas por um
destino na América, eles elegeram e adquiri-
ram uma vinicola de 100 hectares de terras
préximas a Cordilheira dos Andes, no Vale de
Curicd, regido de excelentes condicdes para
a producdo de uvas e vinhos. Com o passar
dos anos, foram expandindo e explorando
mais areas, como Maule, Elqui, Limari, Casa-
blanca, Maipo, Cachapoal, Colchagua e Itata.

A vinicola cultiva as uvas Cabernet Sauvig-
non, Merlot, Carméneére, Malbec, Pinot Noir,
Carignan, Cinsault, Monastrel, Syrah, Chardon-
nay, Sauvignon Blanc, Riesling e Gewiirztrami-
ner. E entre outros aspectos destaco que, de dez
anos para ca, os antigos vinhedos da uva autéc-
tone Pais tém resultado em vinhos peculiares,
especiais. E 0 caso do espumante Estelado (em
médiaR$100), jaindicado nesta coluna.

E notdrio na histdria do Chile que a Miguel
Torres trouxe a tecnologia para o setor viti-
vinicola. Desde o seu inicio, eles introduzi-
ram inovacao na vinificacao, como a fermen-
tacdo em tanques de aco inox com tempera-
turacontrolada e o envelhecimento em barri-
casde carvalhofrancés.

0 endlogo Eduardo Jordan é responsavel
por toda a produgdo dos vinhos que tém
certificado organico. Ndo ha uso de pestici-
das nem de produtos quimicos no manuseio
dos vinhedos. E como afirma Jordan, pratica-

PROVEIEINDICO

Valledel Limari, CL

Preco:R$ 149

Cor:amarelo brilhante
Preco: R$ 149
Valle del Maule, CL

Uva: Carignan (14°GL)
Cor:rubiintenso

equilibrado, saboroso
Preco: R$ 159

+ 4+ + +

Miguel Torres Cordillera Chardonnay 2020,

(55% do vinho amadurecem em carvalho francés)
Uva: Chardonnay (13,59 GL)

Cor:amarelocitrino brilhante

Nariz: notas florais, péssego e lichia

Boca:seco, acidezsaborosae

certasalinidade, equilibrado

Miguel Torres Cordillera Sauvignon Blanc
2021, Vallede Osorno, CL

(20% do vinho amadurecem em carvalho francés)
Uva: Sauvignon Blanc (13°GL)

Nariz: maracuja, goiaba, herbaceo
Boca: seco, fresco, elegante

Nariz: floral, frutado, ervas, tostados
Boca: seco, fresco, taninos afinados,

se a agricultura regenerativa,
sendo esse o grande futuro da
viticultura mundial, com o
minimo de interferéncia na
terra, priorizando a susten-
tabilidade e o bem-estar.

A convite da Qualimpor,
que traz os vinhos Miguel
Torres para o Brasil, provei
novas safras e alguns lanca-
mentos. Destaco o Pinot Noir
Escaleras de Empedrado 2015,
D.0. Empedrado, Maule. Um proje-
to ambicioso da familia Torres. E um
Pinot que passa nove meses em barricas
usadas de carvalho francés. Seus aromas di-
versos vao dofloral, vegetal, musgos da flores-
ta da costa chilena até as frutas vermelhas
como cerejas. Na boca, é delicioso, equilibra-
do, fresco, frutado e mineral. SO desilude no
preco, em torno de R$ 969, mas é inegavel-
mente umvinhaco!

Atencdoalinha Andica de vinhos organicos
com uvas cultivadas no norte da Patagonia,
numa abordagem sustentavel para a agricul-
turaeaconsciéncia paraasalteracdes climati-
cas. Os brancos e tintos sao varietais das uvas
Gewiirztraminer, Sauvignon Blanc, Cabernet
Sauvignon, Carménére e Pinot Noir. Ja 0 rosé
éde Pinot Noir e Monastrel (todosemtorno de
R$ 80). Acompanhe as minhas impressoes
dosdemais rotulos e até a préximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Miguel Torres Vigno 2018,

(37%do vinho amadurecem em
carvalhofrancés novo e usado)

0S VINHOS SAQ DA IMPORTADORA QUALIMPOR (WWW.QUALIMPOR.COM.BR).
0S PRECOS SAO SUGERIDOS E VARIAM DE ACORDO COM O PONTO DE VENDA.

AGENDA
Lancamento do Guia Espanha
ePortugal Adega.
Degustacdo de mais

de 200 rotulos, de 40 produtores.
Dia 26, das 18 as 22 horas,
no Shopping Vila Olimpia,
em Sao Paulo. Rua
Olimpiadas, 360, Vila Olimpia.
Preco: R$ 250 no
innereventos.byinti.com.

CLAUDIA G. OLIVEIRA
ESOMMELIERE

Miguel Torres Millapoa 2019,
Valle del Bio Bio, CL

Uva: Pais (12,5° GL)
Cor:rubiintenso

Nariz: frutos silvestres, ervas
Boca: seco, taninos presentes,
toque rustico, redondo

Preco: R$ 229

Miguel Torres Los Inquietos 2019,
Valle del Maule, CL

(14 meses, 69% fudres ou tonéis de
segundo uso, 31% carvalho francés usado)
Uva: Cot (Malbec), Cabernet Sauvignon,
Carméneére, Cabernet Franc, Gros Verdot
Cor:violetaintenso (13,59 GL)

Nariz: ervas, frutas vermelhas

frescas, chocolate, toque de
mentaealecrim

Boca: seco, acidez e taninos
aveludados, longo e harmonioso

Preco: R$ 489

Miguel Torres Manso de Velasco 2018,
Valle del Curicd, CL

(18 meses, 40% fudres ou tonéis,

49% carvalho francés usado e 11% novos)
Uva: Cabernet Sauvignon (13,50 GL)
Cor:rubiescuro profundo

Nariz: frutas vermelhas e negras,
especiarias, couro, toque herbaceo
Boca: seco,aromas emboca, perfeita
acidez, taninos macios e longo

Preco: R$ 460

Filet a Amélia

Sliga o Babbo Ki o Av. Ana Costa, 404 o Gonzaga ° Santos

| ‘Babbo ﬂnwnw )

Filet a Amélia

Filet a Milanesa com Molho Funghi,
gratinado com Queijo Gruyere.
Acompanha Batata Frita e Arroz.

special de
inverno

- Pratos Principais -

Polvo no Forno com
Talharim a Hangara

Talharim com Molho Branco e Paprika,
vai ao Forno com o Polvo por cima

-Sobremesa

Banana Split do Babbo

Uma releitura da cldssica sobremesa, leva Banana
Empanada com Coco Cocrante, Sorvete de Canela,
Chantilly, Calda de Caramelo e Cereja

Dellvery: 3302.0951 o 3284.5999 ou pelo QRCode

SALT BIZ

12 FESTA

Camanéc & Tuiles de Nar
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Pescados e Frutos do Mar

PRATOS INCRIVEIS

DE SEXTA A QUARTA - QUINTA NAO ABRE

RESERVAS
& DELIVERY

TODOS 0S DIAS EXCETO ==~
AS QUINTAS POR TEMPO
INDETERMINADO

RUA ALVARES CABRAL, 74 - VILA BELMIRO

Comer de MARMITA
eslé na moeda/

ATENDEMOS RESIDENCIAS & EMPRESAS

Comida caseira de verdade!
VALORES P/ PLANOS MENSAIS

P/ 1 PESSOA DE SEG. A SEXTA
P/ 1 PESSOA DE SEG. A SABADO ......
P/ 1 PESSOA DE SEG. A DOMINGO ....

P/ 2 PESSOAS DE SEG. A SEXTA
P/ 2 PESSOAS DE SEG. A SABADO ....
P/ 2 PESSOAS DE SEG. A DOMINGO ..

Jemeas

FIT
$ 620,00 &
$ 730,00 | LOW
$ 845,00 [ CARB

$1.100,00
$1.300,00
$ 1.660,00
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