
CHARUTODEFOLHADEUVA
BABAGANUCHE (PASTADEBERINJELA)

TABULE

Ingredientes
1 kgde folhadeuva; 1kgde capade filémoída;
3 copos (de200ml) dearroz cru; 2 colheres
dechádepimenta-síria; 1 colherde chá
dealho; 2 limões; sal agosto.

Preparo
Laveas folhasdeuva. Emumapanela com
água fervente, vá colocandoas folhas,
poucoapoucoe retirando. É sóparadaruma
aferventada. Escorraeespere esfriar.Misture
oarroz comacarnemoída. Comeceamodelar
o charuto, colocandoo recheio nomeioda folha,

dobrandoas laterais e enrolandoo charuto.
Nãoapertemuito, porqueoarroz cresceao
cozinhar. Coloqueos charutinhosemumapanela
umao ladodooutroe, depois, umsobreooutro –
bem juntos. Ponhaáguaaté3 cmacimado
charutoe todos os temperos. Coloqueumprato
de louçaemcimaparanãoestourar.Deixe
cozinharpor 10minutos. Retire o caldo,
deixedescansar, por 5minutos, e sirva.

Dica:podeser feito tambémcom folhasde
repolho, quedevemserescaldadasem
águaquente, para ficaremmaleáveis.

Ingredientes
1Kgdeberinjela; 25ml de sucode limão; 1 colher rasade sal;
100mlde tahine (pastadegergelim).

Preparo
Higienizeas berinjelas. Corte-asna transversal, depontaaponta,
superficialmente, sópara verificar seapolpaestáboa. Enroleno
papel-alumínioe coloqueno fornoparaassar. Deixeatéqueapolpaesteja
cozida.Depois, retireopapel e, comoauxíliodeumacolher, retire toda
apolpa.Mistureo tahine, o sucode limão, o sal ebata comaberinjela
noprocessador, levemente. Sirva frio.

Ingredientes
4 tomates semsementespicadosemquadradinhos; 1 xícaradecháde trigo fino
lavado; 1 cebolabempicada; 2 cebolinhas verdesbempicadas; 1maçode salsa
picado; 1maçopequenodehortelã picado; 2pepinos fininhos picados
emquadradinhos; sucode limãoeazeite à vontade; 1 alface-americana
inteiraparaacompanhar; sal agosto.

Preparo
Lavebemo trigoedeixedemolhopor 15minutos. Retire a águaeesprema
bem.Misture a cebola, a cebolinha, a salsa, a hortelã, opepino, o tomate eo trigo
espremido.Prepareàparteo tempero com limão, azeite e sal. Temperenahora
de servir emistureparao tempero se espalharpor todooprato. Sirva emuma
travessa rasa, acompanhadadas folhasdealface inteiras.

Dica:o tabuleéumpratopassível de variações quepodem
ser regionais ou, então, depaladar, comoexcluir opepino
e/ouadicionar alfacepicada.

Santé! Vin Santo, ícone da re-
giãodaToscana, temhistóriaque
se perde nas lendas. A tese mais
célebreremontaaoano1439,du-
rante um concílio ecumênico em
Florença, quando foi oferecido
umbanquete pelosMédicis e ser-
vido um vinho de uvas-passas. O
Bispo de Nicea exclamou: “Hoc
Xanthos est!”, pois era um vinho
“xanthos”, “louro”, amarelo, co-
mo certos vinhos de uvas-passas,
ou porque tinha o sabor de um
vinhoproduzidonaIlhadeXanto/
Santo,Santorini,Grécia.
Isso foi imediatamenteassimi-

ladopelosparticipantescomoad-
jetivo “sanctus” ou “santo”, pre-
cisamente. Acredita-se, tam-
bém, que a origem da palavra
está ligada ao ciclo de produção,
que sempre esteve entrelaçado
com festividades do calendário
litúrgicocristão.
Com Denominação de Origem

Controlada (D.O.C.) desde 1996,o
Vin Santo del Chianti geralmente
é produzido com uvas brancas,
que passam por delicado proces-
so de desidratação e de matura-
çãodepelomenostrêsanos, jána
versão“Riserva”,amaturaçãode-
ve ser de, no mínimo, quatro
anos. E ela acontece emminibar-
ris de madeira chamados “cara-
telli”, que têm uma pequena ca-
pacidade e sãomuito usados (há
algumas centenas de anos), e de
madeiras diferentes, pouco
usuais, como castanheira, cere-
jeira, amoreira e acácia e peque-
na quantidade de carvalho. Os
diferentes tipos de madeira dão
maior complexidadeepersonali-
dadeaovinho.
Trebbiano Toscano e Malvasia

Bianca Lunga del Chianti são as
cepas brancas autóctones mais
utilizadas.Porlei,elasdevematin-
gir, juntasouindividualmente,pe-
lo menos 70% do blend. Por ve-
zes, são misturadas com outras
uvas locais, comoSanColombano
ouCanaioloBianco,oucomapró-
pria Sangiovese, que não pode
exceder 30% na versão clássica.
Quando Sangiovese excede 50%
do blend, o vinho denomina-se
VinSantoOcchiodiPerniceD.O.C.
Após a seleção dos cachos, as

uvas são escolhidas à mão e
transportadas para a “vinsan-
taia”,umlocal fechadodaadega,
bemposicionadoeventilado(tra-
dicionalmente no sótão com
aberturas para perfeita ventila-
ção). Em seguida, acontece a se-
cagemouapassimento,queocor-
recomasuvasdispostasemuma
esteiraoupenduradasemsupor-
tes. A circulação de ar em torno
dos cachos somada à distância
adequada entre eles vai ditar o
sucessodoprocedimento.
Essa desidratação lenta e sua-

ve começanomêsde setembroe
podedurardetrêsaseismeses.
OlendárioVinSantodelChian-

ti foi o protagonista deumamas-
terclass exclusiva em evento de
que participei recentemente,
Chianti Lovers Americas Tour,
em São Paulo, sob a coordena-
ção da Ch2a Comunicação. A de-
gustaçãofoipromovidapeloCon-
sorzio Vino Chianti e conduzida
pelo wine ambassador de Chian-
ti, Luca Alves, junto com o espe-
cialistaJorgeLucki.
Uma prova de sete exempla-

res do Vin Santo del Chianti de-
monstrou aos participantes toda
ariquezadonéctar.
Transcrevo as palavras do Lu-

ca Alves, que nos apresentou a
história e as informações desse
vinho que faz parte da tradição
toscana, e é especial e único. Um
vinho artesanal, que exige preci-
são em cada fase da elaboração.
Acima de tudo, ele se mostra
bastante doce hoje, mas já foi
seco no passado. É o vinho da
hospitalidade e da amizade na
Toscana. “O Vin Santo requer
uma rigorosa precisão em cada
uma das fases de sua elabora-

ção. Com cores de ouro e âmbar,
no nariz, é de outromundo! Uma
vasta gama de aromas com con-
centraçãoedensidadesurpreen-
dentes: notasde frutos amarelos
secos e doces, como damascos,
uvas-passas, figos e tâmaras,
além de matizes de mel, notas
resinosas e balsâmicas, como a
do eucalipto. No paladar, é um
mil-folhasdecamadasdegustati-
vas. Pleno, intenso, persistente,
com contrastes perfeitamente
harmonizados. De sabor irrepe-
tível,envolvente,deraracomple-
xidade. Incontestavelmente, é a
mais alta expressão líquida da
Toscana”,detalhouLucaAlves.
Se você ainda não experimen-

tou,procurenosupermercadoou
na sua adega de confiança e pro-
ve desse néctar. Além de intenso
eespecial,émaisacessíveldoque
amaioriadosvinhosdoces.
No site www.consorziovino

chianti.it, vocêtemacessoamais
detalhes e a todos os produtores
italianos. No meu Instagram
@claudiaenoamigos,vocêconfe-
reas fotosdoevento.Atéapróxi-
mataça!
MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

MOMEN TO D I V I NO

ACopa doMundo do Catar começa hoje
e,paraajudaraentrarnoclimadessepaís
árabe, trazemos algumas receitas para
vocêprepararemcasaesedeliciar.
Alémdos sabores árabes, a culináriado

Catar tem influência também indiana, já
que a mão de obra local é basicamente
oriunda da Índia. Essa cozinha promete
boas experiências, e os condimentos não
podemfaltarnospratoscatarianos.Além
disso, a carne de cordeiro, peixes e frutos
domarsãomuitoconsumidosnopaís.
Há algumas restrições por causa da

religião. Mulçumanos não comem car-
ne de porco, que é proibida por lá. O
mesmo acontece com bebidas alcoóli-
cas, que são encontradas somente den-
tro de hotéis e vendidas para turistas.
Durante a Copa, por exemplo, não será
permitida a venda de bebidas alcoóli-
cas nos estádios.
Muitospratosecondimentosdaculiná-

ria árabe fazem parte do dia a dia dos
brasileiros. Isso graças à influência dos
imigrantessírio-libaneses.
São comuns os legumes recheados. E

há uma infinidade de temperos típicos:
pimenta-síria, canela, snoobar (pinoli),
zahatar, sumagre estão entre os mais
presentes. Inclua aí ainda o perfume da
águadeflorde laranjeiraouderosas.
Uma típica refeição árabe começa com

mezze, que é uma infinidade de aperiti-
vos, servidos em pequenas cumbucas e
acompanhados de muito azeite e de pão
sírio. O nome mezze remete ao que é
saboreado delicadamente com a ponta
dos lábios. Esses aperitivos variam mui-
to: das pastas como babaganuche (de
berinjela),homus(degrão-de-bico)ecoa-
lhada até pepinos em conserva, azeito-
nas, tabule,entreoutros.
Quando falamos de comida árabe,

vem logo à cabeça os quibes e as esfihas,
quentinhos e com recheios variados.
Nos países árabes, eles são preparados
com carne de cordeiro. Aqui, em uma
adaptação, são feitos comcarnebovina.
Anote receitas do Restaurante Beduí-

no, que faz parte do Clube A Tribuna,
comdescontode20%paraassinantes.

SERVIÇO:
OBEDUÍNOTEMDUASUNIDADES.UMAFICANAAVENIDAANACOSTA,
466,NOGONZAGA,EMSANTOS(FUNCIONADAS11H30ÀS23H30TODOS
OSDIAS).AOUTRAESTÁLOCALIZADANAPRAÇADEALIMENTAÇÃODO
SHOPPINGPARQUEBALNEÁRIO (AV.ANACOSTA,549),QUEABREDE
SEGUNDAASÁBADO,DAS10HÀS22H,EDOMINGOS,DAS12HÀS22H.

BOA ME SA
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

ConheçaoVin Santodel Chianti

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Emritmode

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Um clássico é combinar com cantucci, biscoitos
que são mergulhados no Vin Santo. Na produção,
as uvas são deixadas na chamada vinsantaiaADOBESTOCK
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FOTOSADOBESTOCKEDIVULGAÇÃO

O torneio que começa
hoje acontece no Catar.
Para entrar no clima,
anote receitas típicas
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