
PANQUEQUINHADEOMELETE

TORTADETRÊSQUEIJOS

PANQUECACOMGELEIA

Ingredientes
Massa: 1 e 1/2 xícaradecháde leite; 1/2xícara
dechádeóleodemilho, girassol ou canola
(120ml); 3 ovos; 2 xícarasde cháde farinha
de trigo; 1 colherde sopade fermentoempó;
1/2 colher dechádesal; 6 colheres de sopade
queijoparmesão ralado.Recheio:4colheres
de sopadeazeite; 1 cebolapicada; 100gde
gorgonzolapicado; 150gdemuçarela ralada;
3 tomatesmaduros cortadosemcubinhos;
1/3de xícaradeazeitonaverdepicada; 1 colher
de sopadeorégano; salsinhapicadaagosto.

Preparo
Massa:bata todosos ingredientesno

liquidificador, excetooparmesão, até
formarumamassahomogênea.Por último,
coloquemetadedoparmesãonamassa emexa.
Recheio:misture todos os ingredientes.
Montagem:unte commargarinae farinha
uma formamédiade furonomeio (22 cmde
diâmetro).Despeje 2/3damassa. Coloqueo
recheio. Cubra comorestantedamassa
epolvilhe aoutrametadedoparmesão.
Leveao fornopreaquecidoa 200˚C
por cercade30minutosou
atédourar e ficarassada.

Rendimento
10porções

SCONE

Ingredientes
6ovos; 150gdecatupiri; 1/2 xícarade cháde leite
(100ml); 1 pitadade fermentoempó; 1 pitada
deorégano; 200gdepeitodeperu cortadoem
cubinhos; 200gdemuçarela ralada; 2 tomates
semsementes cortadosemcubos; sal agosto;
manteigaoumargarina suficientepara fritar.

Preparo
Numavasilha, batabemosovos comumgarfoou
batedor.Acrescente o leite, o fermento, oorégano,
o sal ebataatéhomogenizar. Reserve. Coloque

manteigaoumargarinaemfrigideira antiaderente
eespere formarespuma. Acrescente 1/2 concha
damisturadeovos, deixandoamassabemfininha
(comopanqueca). Frite aparte debaixo e vá
soltandoas laterais. Vire e frite atédourar.
Façaesseprocedimento atéamassaacabar.
Recheie compeitodeperu,muçarela, tomate
e catupiri. Enrole cadapanqueca e leve ao forno
médio (180ºC), por 5minutos. Sirvaquente.

Rendimento
Cercade6panquecas

Ingredientes
1 e 1/2 xícarade farinhade trigo; 3 colheres de sopa
deaçúcar; 1 colher de sopade fermentoempó;
1/4colher dechádesal; 2 ovos emtemperatura
ambiente; 1 e 1/4de xícarade leite; 3 colheres
de sopademanteiga semsal.

Preparo
Mistureos ingredientes secos emumavasilha
eos líquidos emoutra. Junte os líquidos aos secos

emisture.Deixe amassadescansarpor 5minutos.
Friteas panquecasemuma frigideira antiaderente
untada commanteiga (virandodosdois lados).
Pingueamassa comumacolher grande, paraque
formemcírculos. Apanquecadeve ser espessae
ficardourada. Sirva comgeleia,mel,manteiga
derretida, caldas e/ou frutas.

Rendimento
10unidades

Ingredientes
1 xícarade farinhade trigo; 1/4decolher de
chádesal; 2 colheres decháde fermento
empó; 1 colher de sopadeaçúcar; 2 colheres de
sopademanteiga gelada;80a120mlde leite
gelado; 1 colher de leite parapincelar (opcional);
raspasda cascade 1 laranjaoude 1 limão.

Preparo
Preaqueçao fornoa220˚C. Peneireos
ingredientes secos. Acrescenteamanteigaem
cubinhose vá juntandocomaspontasdos dedos,
atéque tenhaumaspectode farofa grossa, ainda
comalguns pedacinhosdemanteigaaparentes.
Adicione 1/3dexícarade leite comas raspasde
laranjaemexacomumaespátula, semtrabalhar
muitoamassa. Se necessário, acrescentemais
leite atéque fique tudoagregado.Não trabalhe

demaisamassa – ela vai ficarmeiogrudenta.
Passe-aparaumabancadaenfarinhadaepolvilhe
farinhapor cima.Abra-a comasmãos, formando
umretângulo, e dobre-aem três, como se fosse
umacarta – umaespátula ajudabastante
nessahora. Repitaa operaçãomais três vezes.
Vocêvai notarqueamassaestarámais uniforme,
porémaindaveráos traçosdemanteiga.
Comumrolo, abraamassa grossa,mais oumenos
com1,5 cm, e corte comcortadordebiscoito
redondooucomuma facaafiada emquadrados
ou triângulos. Arrumeemtabuleirountado com
manteiga.Pincele a superfície com leite (opcional).
Leveao fornoa220˚Cpor8a 10minutos –
atéqueos scones estejam levemente corados.

Dica: sequiser, coloquepassasougotas
dechocolatenamassa.

PROVEI E INDICO
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Estaéaúltimasemanada6aBaixadaSantistaRestaurantWeek, que terminano
próximodomingo.Destaedição, participam24 restaurantesdeSantos, Guarujá
eSãoVicente. Eles oferecemmenus apreços fixos comentrada, pratoprincipal e
sobremesa.Há três faixasde valores: Tradicional (R$54,90noalmoçoeR$69,90
no jantar), Plus (R$68,90noalmoçoeR$78,90no jantar) ePremium(R$ 79,00no
almoçoeR$99,00no jantar). O temaéHerançasGastronômicas: Resgates,
Histórias eRaízesda CozinhaBrasileira, valorizandopreparos e ingredientes
que foramtrazidospelos imigrantes ou vêmdospovosorigináriosdoBrasil
ouatémesmodocadernode receitas da família. Os cardápios e endereços
dosparticipantesestãono sitewww.restaurantweek.com.br.

JANTARDOMAR RESTAURANTWEEK:ÚLTIMASEMANA

No próximo domingo, que
talcapricharnocafédama-
nhã da mamãe para o dia
dela já começar bem?Para
isso, trazemosquatrorecei-
tas minhas, bem fáceis pa-
ra fazernodesjejum.
Para começar, uma torta

dequeijos e tomate, prepa-
rada no liquidificador.
Bem prática, ela pode ser
feita com antecedência e
terorecheioquevocêprefe-
rir – dá para incluir lin-
guiças, atum, presunto e o
quemaisdesejaregostar.
A gente utilizou uma for-

ma de furo no meio, que
quase todomundo tem em
casa. Um item que não po-
de faltar em um café da
manhã caprichado são
ovos. Aqui, a sugestão é
uma panquequinha feita
comomelete.
Preparetambémostradi-

cionais pãezinhos ingleses,
chamados scones, impres-
cindíveis no chá da tarde
britânico. Pão rápido que
usa fermentoempó–nãoo
biológico –, o scone tem
comodiferencial amantei-
ga ser adicionada em pe-
quenos pedaços, dando
umatexturatodaespecialà
suamassa.
Confira ainda receita de

panquecas ao estilo ameri-
cano, bem fofinhas. Sirva
asduasdelícias comgeleia,
mel ou manteiga. Monte
uma bandeja com sucos,
frutas, frios e pronto: um
presentefeitoporvocê!

MOMEN TO D I V I NO

BOA ME SA

Santé! Que tal escolher um
bom vinho para a sua mamãe?
Atualmente,énotóriaaparticipa-
ção damulher em todos os seto-
res. E no mundo do vinho, não é
diferente. As mulheres – avós,
mães, filhas, netas, sobrinhas,
amigas – são também a máxima
expressão do poder de compra,
mundialmente falando, e enfati-
zo aqui a escolha de umvinho no
supermercado, na adega ou na
enotecadesuapreferência.
Ressalto que as mulheres que

curtem uma boa bebida costu-
mam optar por vinhos, que, das
bebidas alcoólicas, são as mais
apreciadas globalmente. Então,
que tal escolher um bom vinho
para comemorar o Dia dasMães,
já que o engajamento da mulher
nesseuniversoédefinitivoeabso-
luto? Separei alguns rótulos que
muito me impressionaram nas
últimas degustações técnicas de
que participei. São vinhos para
todososgostosebolsos.
FelizDiadasMães!
Aproveite as dicas ao lado e

atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS
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Chilensis Selección
Especial Cabernet
Sauvignon,
Colchagua, CL
Uva:Cabernet Sauvignon
doValeCentral (13ºGL)
Cor: vermelho rubi
profundo, comdestaque
paraumanuancevioleta
Nariz:morango, cereja e
váriasnotasde especiarias
degrande intensidade
Boca: seco, corpo
médio, taninosmacios
e suculentos
Harmonização: carnese
massas vermelhas
Preço:R$49,99
noPãodeAçúcar
(lojas físicase site)

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Vinhopara amamãe

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Monopati Agiorgitiko
Rosé, IGP – Indicação
GeográficaProtegida
Peloponeso, GR
Uva:Agiorgitiko 100%
(12ºGL)
Cor: cereja clara ebrilhante
comreflexos rosados
Nariz:vivaz, cerejas
madurase framboesa
comnotasde flores
epétalas de rosa
Boca: seco, corpomédio
comacidezmédiaa alta,
todosos aromasemboca,
taninosmaduros
Harmonização: saladas
frescas,massas commolho
de tomate, queijosbrancos
demédio teore intensidade
degordura, peixes e
frutosdomargrelhados
Preço:R$ 110,00no
www.montedictis.com

GiuliaNegri BaroloDOC
LaTartufaia 2019,
LaMorra, Piemonte, IT
Fermentaçãoespontânea
(40diasdemaceraçãoe24
mesesemtonéis de carvalho
eslavode2.500 litros)
Uva:Nebbiolo (14ºGL)
Cor: vermelhovivo
ebrilhante de
média intensidade
Nariz: frutas vermelhas,
mineral, anis, especiarias,
algo terroso, complexo
Boca: seco, dominante,
equilibradocom frutas,
taninoseacidez
Harmonização:queijos
intensos, carnes bovinas
edeporco, cogumelos,
massas trufadas
Preço:R$795,00na
www.cellarvinhos.com

Domingoespecial

DárioCosta recebeopremiado chefCesar Costa (foto),
doCorrutela, paraum jantar noMadê, emSantos,
nopróximodia 16. Como temaMaréConsciente, omenu
uniráas duas cozinhas paracelebrar ousodepeixes
nãoconvencionais da costabrasileira eo início da safra
docamarão, como fimdodefeso daespécie (épocade
suspensãodapesca). Para estanoite, os chefs vão
prepararumcardápio de sete etapas.Ovalor porpessoa
édeR$300ouR$456,harmonizado comvinhos.
ReservaspeloWhatsApp (13) 99115-1913.

GuatambuNature Blanc
deBlancs, DonPedrito,
CampanhaGaúcha,BR
MétodoTradicional (25%do
vinhobasepassarampor
barril de carvalho; nagarrafa
ficou18meses, emadega)
Uva:Chardonnay (12,5ºGL)
Cor:esverdeada, tons
platinados, perlage fino
eabundante, coroa cremosa
epersistente
Nariz:ameixabrancaepera,
pão tostado e leveduras
Boca: seco, acidez vibrante,
volumosoe cremoso
Harmonização:versátil –
entradas,massas, queijos,
ostras, frutos domar
Preço:R$ 115,00no
guatambuvinhos.com.br
(melhorespumanteda
CampanhaGaúchano
GuiaDescorchados2023)

VallontanoEspumante
BrutRosé, Vale dos
Vinhedos,BR
EnólogoLuísHenriqueZanini
MétodoCharmat (12ºGL)
Uvas:40%Chardonnay,
30%PinotNoir e
30%Riesling Itálico
Cor: salmãobrilhante
comperlage intenso
eboaespuma
Nariz: frutas vermelhas
Boca: seco, refrescante,
frutado, bolhas finas
Harmonização:
aperitivos, queijos,
frutosdomar, peixes
Preço:R$ 109,90no
www.mistral.com.br
(destaquenoGuia
Descorchados2023)

Receitas para
preparar um
café da manhã
caprichado de
Dia das Mães
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