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Em ritmo de

O torneio que comeca
hoje acontece no Catar.
Para entrar no clima,
anote receitas tipicas

TABULE

Ingredientes

4 tomates sem sementes picados em quadradinhos; 1 xicara de cha de trigo fino
lavado; 1 cebola bem picada; 2 cebolinhas verdes bem picadas; 1 macgo de salsa
picado; 1 mago pequeno de hortela picado; 2 pepinos fininhos picados

em quadradinhos; suco de limdo e azeite a vontade; 1alface-americana

inteira paraacompanhar;sal a gosto.

A Copa do Mundo do Catar comeca hoje
e, paraajudar aentrar no climadesse pais
arabe, trazemos algumas receitas para
vocé preparar em casa e se deliciar.

Além dos sabores arabes, a culinaria do
Catar tem influéncia também indiana, ja
que a mao de obra local é basicamente
oriunda da India. Essa cozinha promete
boas experiéncias, e os condimentos nao
podem faltar nos pratos catarianos. Além
disso, a carne de cordeiro, peixes e frutos
domarsao muito consumidos no pais.

Ha algumas restrigcoes por causa da
religido. Mulgumanos nao comem car-
ne de porco, que é proibida por la. O
mesmo acontece com bebidas alcooli-
cas, que sao encontradas somente den-
tro de hotéis e vendidas para turistas.
Durante a Copa, por exemplo, nao sera
permitida a venda de bebidas alcodli-
cas nos estadios.

Muitos pratos e condimentos da culina-
ria arabe fazem parte do dia a dia dos
brasileiros. Isso gracas a influéncia dos
imigrantes sirio-libaneses.

Sao comuns os legumes recheados. E
ha uma infinidade de temperos tipicos:
pimenta-siria, canela, snoobar (pinoli),
zahatar, sumagre estdo entre os mais
presentes. Inclua ai ainda o perfume da
aguadeflordelaranjeiraouderosas.

Uma tipica refei¢ao arabe comeca com
mezze, que € uma infinidade de aperiti-
vos, servidos em pequenas cumbucas e
acompanhados de muito azeite e de pao
sirio. O nome mezze remete ao que €
saboreado delicadamente com a ponta
dos labios. Esses aperitivos variam mui-
to: das pastas como babaganuche (de
berinjela), homus (de grao-de-bico) e coa-
lhada até pepinos em conserva, azeito-
nas, tabule, entre outros.

Quando falamos de comida arabe,
vem logo a cabeca os quibes e as esfihas,
quentinhos e com recheios variados.
Nos paises arabes, eles sao preparados
com carne de cordeiro. Aqui, em uma
adaptacao, sao feitos com carne bovina.

Anote receitas do Restaurante Bedui-
no, que faz parte do Clube A Tribuna,
com desconto de 20% para assinantes.

Preparo

Lave bem o trigo e deixe de molho por 15 minutos. Retire a dgua e esprema

bem. Misture a cebola, a cebolinha, a salsa, a horteld, o pepino, o tomate e o trigo
espremido. Prepare a parte o tempero com limao, azeite e sal. Tempere na hora
deservir e misture para o tempero se espalhar por todo o prato. Sirvaem uma
travessarasa, acompanhada das folhas de alface inteiras.

Dica: otabule é um prato passivel de variacdes que podem
ser regionais ou, entdo, de paladar, como excluir o pepino
e/ouadicionar alface picada.
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CHARUTO DEFOLHADE UVA

Ingredientes

1kgdefolhade uva; 1kg de capa de filé moida;
3 copos (de200 ml) dearroz cru; 2 colheres
de cha de pimenta-siria; 1 colher de cha
dealho; 2 limdes; sal a gosto.

BABAGANUCHE (PASTA DE BERINJELA)

dobrando as laterais e enrolando o charuto.

Ndo aperte muito, porque o arroz cresce ao
cozinhar. Coloque os charutinhos em uma panela
umao lado do outro e, depois, um sobre o outro -
bem juntos. Ponha dguaaté3 cmacimado
charuto e todos os temperos. Coloque um prato
delougaem cimaparando estourar. Deixe
cozinhar por 10 minutos. Retire o caldo,

deixe descansar, por 5 minutos, e sirva.

Ingredientes
1Kgde berinjela; 25 ml de suco de limao; 1 colher rasa de sal;
100 ml de tahine (pasta de gergelim).

Preparo
Lave as folhas de uva. Em uma panela com
aguafervente, va colocando as folhas,
SERVICO: retirando. E sé paradarum
OBEDUINO TEM DUAS UNIDADES. UMA FICANA AVENIDA ANACOSTA, poucoapouco eretirando. Es6 pa .ada u a
466,NO GONZAGA, EM SANTOS (FUNCIONA DAS 11H30 AS 23H30 TODOS aferventada. Escorra e espere esfriar. Misture
0S DIAS). AOUTRA ESTA LOCALIZADA NA PRACA DE ALIMENTACAO DO 0arrozcom acarne moida. Comece a modelar

o charuto, colocando o recheio no meio dafolha,

Preparo

Higienize as berinjelas. Corte-as na transversal, de pontaa ponta,
superficialmente, so para verificar se a polpa esta boa. Enrole no
papel-aluminio e coloque no forno para assar. Deixe até que a polpa esteja
cozida. Depois, retire o papel e, com o auxilio de uma colher, retire toda
apolpa. Misture o tahine, o suco de limdo, o sal e bata com a berinjela

no processador, levemente. Sirvafrio.

Dica: pode ser feito também com folhas de
repolho, que devem ser escaldadas em

SHOPPING PARQUE BALNEARIO (AV. ANA COSTA, 549), QUE ABRE DE ) ) 2
aguaquente, paraficarem maleaveis.

SEGUNDA A SABADO, DAS 10H AS 22H, E DOMINGOS, DAS 12H AS 22H.
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POR CLAUDIA G. OLIVEIRA COLABORADORA

Conhecao VinSantodel Chianti

Santé! Vin Santo, icone da re-
gido da Toscana, tem histdria que
se perde nas lendas. A tese mais
célebre remontaaoano 1439, du-
rante um concilio ecuménico em
Florenca, quando foi oferecido
um banquete pelos Médicis 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
vinho produzido nallha de Xanto/
Santo, Santorini, Grécia.

Isso foiimediatamente assimi-
lado pelos participantes como ad-
jetivo “sanctus” ou “santo”, pre-
cisamente. Acredita-se, tam-
bém, que a origem da palavra
estd ligada ao ciclo de producao,
que sempre esteve entrelacado
com festividades do calendario
liturgico cristdo.

Com Denominacdo de Origem
Controlada (D.0.C.) desde 1996, 0
Vin Santo del Chianti geralmente
€ produzido com uvas brancas,
que passam por delicado proces-
so de desidratacdo e de matura-
¢dode pelo menos trés anos, ja na
versao “Riserva”,amaturacao de-
ve ser de, no minimo, quatro
anos. E ela acontece em minibar-
ris de madeira chamados “cara-
telli”, que tém uma pequena ca-
pacidade e sdo muito usados (ha
algumas centenas de anos), e de
madeiras diferentes, pouco
usuais, como castanheira, cere-
jeira, amoreira e acacia e peque-
na quantidade de carvalho. Os
diferentes tipos de madeira dao
maior complexidade e personali-
dadeaovinho.

Trebbiano Toscano e Malvasia
Bianca Lunga del Chianti sdo as
cepas brancas autoctones mais
utilizadas. Por lei, elas devem atin-
gir, juntas ouindividualmente, pe-
lo menos 70% do blend. Por ve-
zes, sao misturadas com outras
uvas locais, como San Colombano
ou Canaiolo Bianco, ou coma pro-
pria Sangiovese, que ndo pode
exceder 30% na versao classica.
Quando Sangiovese excede 50%
do blend, o vinho denomina-se
VinSanto OcchiodiPernice D.O.C.

Apos a selecdo dos cachos, as
uvas sao escolhidas a mao e
transportadas para a “vinsan-
taia”,um local fechado da adega,
bem posicionado e ventilado (tra-
dicionalmente no sotdo com
aberturas para perfeita ventila-
¢do). Em seguida, acontece a se-
cagem ou apassimento, que ocor-
re comas uvas dispostas em uma
esteiraou penduradas emsupor-
tes. A circulacdo de ar em torno
dos cachos somada a distancia
adequada entre eles vai ditar o
sucesso do procedimento.

Essa desidratacdo lenta e sua-
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Um classico é combinar com cantucci, biscoitos
que sao mergulhados no Vin Santo. Na producdo,
as uvas sao deixadas na chamada vinsantaia

ve comeca no més de setembroe
podedurar de trés a seis meses.

Olendario Vin Santo del Chian-
ti foi o protagonista de uma mas-
terclass exclusiva em evento de
que participei recentemente,
Chianti Lovers Americas Tour,
em Sao Paulo, sob a coordena-
¢do da Ch2a Comunicacdo. A de-
gustacdo foi promovida pelo Con-
sorzio Vino Chianti e conduzida
pelo wine ambassador de Chian-
ti, Luca Alves, junto com o espe-
cialista Jorge Lucki.

Uma prova de sete exempla-
res do Vin Santo del Chianti de-
monstrou aos participantes toda
ariquezado néctar.

Transcrevo as palavras do Lu-
ca Alves, que nos apresentou a
histéria e as informacdes desse
vinho que faz parte da tradicdo
toscana, e é especial e tinico. Um
vinho artesanal, que exige preci-
sao em cada fase da elaboracdo.
Acima de tudo, ele se mostra
bastante doce hoje, mas ja foi
seco no passado. E o vinho da
hospitalidade e da amizade na
Toscana. “O Vin Santo requer
uma rigorosa precisao em cada
uma das fases de sua elabora-

¢do. Com cores de ouro e ambar,
no nariz, é de outro mundo! Uma
vasta gama de aromas com con-
centracao e densidade surpreen-
dentes: notas de frutos amarelos
secos e doces, como damascos,
uvas-passas, figos e tamaras,
além de matizes de mel, notas
resinosas e balsamicas, como a
do eucalipto. No paladar, é um
mil-folhas de camadas degustati-
vas. Pleno, intenso, persistente,
com contrastes perfeitamente
harmonizados. De sabor irrepe-
tivel, envolvente, de rara comple-
xidade. Incontestavelmente, € a
mais alta expressao liquida da
Toscana”, detalhou Luca Alves.

Se vocé ainda ndo experimen-
tou, procure no supermercado ou
na sua adega de confianca e pro-
ve desse néctar. Além de intenso
eespecial, @ mais acessivel do que
amaioriadosvinhos doces.

No site www.consorziovino
chianti.it, vocé tem acesso a mais
detalhes e a todos os produtores
italianos. No meu Instagram
@claudiaenoamigos, vocé confe-
re as fotos do evento. Até a proxi-
mataca!
MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

CLAUDIAG. OLIVEIRA

£ SOMMELIERE

e Churras do (A)MAR
Carne Nobre, linguica Toscana, picanha suina e frango, acompanha arroz branco,
maionese, farofa e vinagrete. | R$50 individual | R$97 duplo

e Carne Seca desfiada Refogada com mix de pimentoes com cebola, acompanha
arroz branco e mandioca na manteiga de garrafa. | R$42

* Peixe no Papelote
Delicioso filé de tilapia assado no Papelote com alho poro, cebola, pimentao e
tomate, acompanha arroz branco e mandioca na manteiga de garrafa. | R$35

VERY | ENTREGAS DAS 11h AS 14h30

PRATOS LIMITADOS, FACA SUA
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Siga o Babbo Ki * Av. Ana Costa, 404 + Gonzaga * Santos

Babbo Aimerico

MERENGUE
DO BABBO

SALT BIZ







