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GRAOS E SEMENTES AVEZ

Receitas cheias de sabor para

ampliar as opc¢oes do dia DOS GRAOS

a dia e potencializar o valor
nutritivo de suas refeicoes




E

-

3
A

1009
e

PROCAPRRA
muﬂmumm




L 3 _f L

- Semeando os graos 4
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rrog feijao, milho... linhaca, chia, trigo, quinoa! Uma
dieta balanceada e rica em nutrientes passa, neces-

sariamente, pelos graos e pelas sementes: ingredientes
tao fartos na naturega e tao presentes na nossa alimentacao.
Estima-se que metade do solo cultivado no planeta seja dedica-
do aos cereais, alguns deles semeados desde a Antiguidade.
Mas é verdade também que eles nunca foram tdo valorigados
como nos Ultimos anos. A descoberta dos supergraos —com
propriedades nutricionais superiores— e a busca por uma me-
lhor qualidade de vida, que sem duvida passa pela alimenta-
¢do, colocaram os graos.em destaque na gastronomia.
~ Nesta edicdo especial, nés nos debrugamos sobre o rico mundo
dos graos e das sementes para trager receitas que uao mudar o
« 4 Sseujeito de ver e leuar esses ingredientes para a sua mesa.
«Que tal trocar a tradicional pigga por uma versdo com massa
_de quinoa, bem fdcil de fager, nutritiva e muito saborosa? E por ‘
que ndo incrementar o nhoque com éhig e amaranto, ou fager
um mil-folhas de crepe sugelte de aveia que vai deixar todo
"« mundo com dgua na boca?
Isso mesmo! Com essa selecdo de receitas, vocé vai ver que
o0s graos sao muito mais que meros acompanhamentos.
= Elessao perfeitos para aquele snack no meio da tarde, mas
também fagem bonito como a estrela da mesa, em receitas
« originais e saborosas. Surpreenda-se vocé também com
* esse mundo de novos sabores e texturas!
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Boa leitura!
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34 fungoes
para maxima
variedade na | 8
cozinha com ¢
diferentes

acessorios.

PHILIPS

WALITA

Processadores

Motor

} I

34 funcoes
Versatilidade para qualquer receita.

Gor tornam

Exclusiva tecnologia Philips
Walita gue combina um
formato especial de limina
com a jarra para picar
alimentos até 5x mais finos que
o5 processadores comuns.

PAULO NEVES

FERNANDA SCHEER

Apaixonada por alimentagdo saudduel, Fernanda é nutricionista
funcional e health coach com formacao pelo Institute for
Integrative Nutrition, em NY, e membro do Instituto Brasileiro

de Nutrigcdo Funcional. Para ela, a alimentagdo ideal ndo é medida
por calorias, e sim por nutrientes. Nesta edicao, ensina a preparar
o peixe com crosta de chia e linhaga e a almdndega de lentilha.

COLABORARAM NESTA EDICAO

Apicultor e coginheiro autodidata, deixou de trabalhar com

as abelhas e cursou gastronomia para aprimorar seus
conhecimentos. Fez estagios em grandes restaurantes, trabalhou
em coginhas renomadas no Brasil e com grandes nomes da
gastronomia internacional. Desde 2008, é chef do Ghee Banqueteria
(SP). Aqui, ele ensina a receita da salada indiana de trigo.
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CHARLO WHATELY

0 empresdrio e restaurateur ja serviu mais de 15 mil festas e viaja pelos
cinco continentes atrds de novos sabores. Sua paixdo por gastronomia
nasceu em Paris hd 30 anos, quando trocou a faculdade de administragdo

pela capital francesa. Hoje, ele administra o Bistré Charld, o Cha Chaea Impressao: Gréafica e Editora Posigraf S.A.

Casa Charld (SP). E dele a receita de arroz-doce com farofa crocante.
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ARARANGUA - Av. Getulio Vargas, 1259
Bairro Urussanguinha, CEP 88900-000

Tel. (48) 3521-4300, Fax. (48) 3521-4300.
BALNEARIO CAMBORIU - 4° Avenida, 880,
Centro, Balneario Camboriu, CEP 88330-110
Tel. (47) 3263-5600, Fax. (47) 3263-5600.

Av. do Estado, 2440, Bairro das Nacoes

CEP 88338-063, Tel. (47) 3263-4300,

Fax. (47) 3263-4300.

BALNEARIO RINCAO - Av. Florianépolis, 235,
Praia do Rincao, CEP 88820-000, Tel. (48) 3468-
1014, Fax. (48) 3468-1014.

BIGUACU - R. Cel. Teixeira Oliveira, 128

CEP 88160-000

Tel. (48) 3279-8500, Fax. (48) 3279-8500.
BLUMENAU - Humberto de Campos, 77,
Bairro da Velha, CEP 89036-050

Tel. (47) 3221-9200, Fax. (47) 3221-9200.

Sete de Setembro, 100, Garcia, CEP 89010~
200, Tel. (47) 3331-7400, Fax. (47) 3331-7400.

CRICIUMA - Felipe Schmidt, 26, Centro, CEP

88801-240, Tel. (48) 3444-3400,Fax. (48) 3444-3400.

Av. do Centenario, 2699, Centro, CEP 88804-000,
Tel. (48) 3444-3500, Fax. (48) 3444-3500.
FLORIANOPOLIS — Rod. SC 403, 6375,

Ingleses, CEP 88058-001, Tel. (48) 3331-7100,
Fax. (48) 3331-7100.

Esteves Junior, 307,Centro, CEP 88015-530,

Tel. (48) 3216-6250, Fax (48) 3216-6250.
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001, Tel. (48) 3271-7500, Fax. (48) 3271-7557.
Awv. Irineu Bornhausen, 5288, Agronémica, CEP

88025-202, Tel. (48)3215-6100, Fax. (48) 3215-6100.

Av. Mar. Max Schramm, 3450, Jardim Atlantico,
CEP 88095-000, Tel. (48) 3271-6700, Fax. (48)
3271-6700.

Nirberto Haase, 75, Santa Ménica, CEP 88035-
215, Tel. (48) 3215-6200, Fax. (48) 3215-6200.
ITAJAI - Brusque, 358, Centro, CEP 88303-000,
Tel. (47) 3398-5200, Fax. (47) 3398-5200.
JARAGUA DO SUL - Baréo do Rio Branco,
732, Centro, CEP 89251-400, Tel. (47) 3274-
3700, Fax. (47) 3274-3700. Bernardo Grubba,
247, Centro, CEP 89251-090

Tel. (47) 3275-7900, Fax. (47) 3275-7900.

JOINVILLE — Ministro Calogeras, 1639,

Anita Garibaldi, CEP 89202-005,

Tel. (47) 3451-4400, Fax. (47) 3451-4400.

Dr. Joao Colin, 2500, América,CEP 89204-002,
Tel. (47) 3451-2400,Fax. (47) 3451-2400.
LAGES - Frei Rogério, 587, Centro,

CEP 88502-161, Tel. (49) 3251-9400,

Fax. (49) 3251-9400.

LAGUNA - 13 de Maio, 12, Centro, CEP 88790~
000, Tel. (48) 3647-7300, Fax. (48) 3647-7300.
TUBARAO - Av. Expedicionario José Pedro
Coelho, 1120, Centro, CEP 88704-201,

Tel. (48) 3631-1800, Fax. (48) 3631-1800.

PARANA

CURITIBA — Al. Dr. Carlos de Carvalho, 2050,
Batel, CEP 80730-201, Tel. (41) 3270-8200,
Fax. (41) 3270-8216.

Av. Republica Argentina, 900, Vila Izabel, CEP

80620-010 Tel. (41) 3312-2300, Fax. (41) 3312-2300.

MARINGA — Av. Adv. Horacio Raccanello Filho,
5120, Zona 07, Novo Centro, CEP 87020-035,
Tel. (44) 3301-3600, Fax. (44) 3301-3600.

|

Facebook Twitter
RedeAngeloni @redeangeloni

Siga-nos nas redes

Confira a versdo para tablets da Revista Gastronomia Angeloni
O aplicativo pode ser baixado gratuitamente nas plataformas I0S e Android

G e

Instagram Blog

Redeangeloni www.blogangeloni.com.br

0

Youtube Site

RedeAngeloni www.angeloni.com.br
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Maguary Sele¢do & produzido com as
melhores uvas do sul do Pais em uma
composicdo gue harmoniza sabor e !
aroma, além de preservar os nuirientes e ; 3

vitaminas da fruta

100" Suco vas selecionadas

O

0 melhor _IERD
sabor sempre  adicdo de acicar

S

Longevidade

£ Fb.com/sucosmaguary
~- IR Youtube.com/sticosmaguary

T

WWW.ANGELONI.COM.BR

ENCONTRE
NO ANGELONI |

Os melhores produtos para facilitar
seu dia a dia e levar mais sabor &
e conforto para a sua cozinha

ADEGA

Compacta e ecoldgica

Se vocé adora vinhos, mas ndo tem muito espaco em casa,
a adega climatizada Liva Midea é perfeita. Com capacidade
para oito garrafas, possui trava de seguranca, luz interna de
LED, porta de vidro duplo temperado, painel touch de controle
que vai de 8 °C a 18 °C e sistema de refrigeracdo termoelétrico
por placas Peltier, que mantém seus vinhos na temperatura
adequada sem prejudicar a camada de ozonio.

COZINHA EQUIPADA

Eficiéncia na pressao

Ter uma boa panela de pressdo é fundamental
em uma cozinha segura e equipada. O modelo
Vancouver, da Tramontina, é de aluminio, tem
capacidade para 4,5 litros e vem equipado com
valvulas de seguranca que ajudam a evitar aci-
dentes. Com acabamento interno satinado e ex-
terno polido, a panela pode ser usada em fogoes
a gas, elétricos e vitrocerdmicos e proporciona
um cozimento rapido e uniforme.

SEM CONSERVANTES

Petisco nutritivo

A barra de cereal Love Chia, da Hart's Natural, combina os sabores
da tdmara, da castanha-do-pard e da chia em um snack nutritivo e
saboroso, que pode te acompanhar a qualquer hora do dia. Ela é pro-
duzida com ingredientes naturais, sem corantes nem conservantes
artificiais ou aditivos quimicos. Também ndo tem acucar industriali-
zado —somente o que ja estd contido nos alimentos.

GASTRONOMIA « ANGELONI- Set/Out 2016
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1. Aveia
Fonte de carboidratos
complexos e ricos

em fibras, mas pode
conter tracos de gluiten.
Contribui para

a diminui¢@o

do colesterol

2.Arroz

Grdo consumido hd
milhares de anos e que
ndo possui toxidade
significativa. E boa
fonte de carboidratos
de rdpida digestdo,

o que facilita o

ganho de peso

3. Amaranto

Rico em ferro, magnésio,
proteina e célcio. Euma
fonte de carboidratos
considerada segura por
ndo ter toxidade ou causar
reagoes negativas

Fonte: Rodrigo Polesso, formado em nutrigdo otimizada para satide e bem-estar pela Universidade Estadual de San Diego (EUA)

12 GASTRONOMIA - ANGELONII+ Set/Out 2016

ALIADOS DA BOA ALIMENTACAO

Que os grdos e as sementes fazem bem a satde, todos sabemos,

mas eles tém caracteristicas especificas que podem ser bem

exploradas. Saiba mais sobre eles e potencialize suas refeicoes

4.Cevada

Um grao que

fornece muitas

fibras, carboidratos,
proteinas e minerais.
Seu consumo deuve ser
evitado por quem tem
intolerdncia ao gluten

5.Chia

Boa fonte de 6mega-3
e fibras, é praticamente
nula em carboidratos.
Tem agdo antioxidante,
evitando a formagdo
de radicais livres

no organismo

6. Milho

Grande fonte de energia,
contém alto teor de
carboidratos. Possui
vitamina B1, que melhora o
funcionamento do sistema
nervoso, e vitamina E,
poderosa antioxidante

7.Painco

Ndo possui gliiten, por isso
éuma alternativa ao trigo.
E rico em fésforo, que
melhora a satide dos 0ssos,
e em magnésio, que atua
no sistema nervoso

8. Quinoa

Boa fonte de proteinas. Além
disso, ndo possui gliten, o que

a torna uma alternativa nutritiva
e saudduvel ao trigo, por exemplo

9. Feijao

Boa fonte de carboidratos
complexos, rico em fibras

e vitaminas. Mas pode
ser de dificil digestdo

10. Grao-de-bico

Boa opg¢do de carboidrato
menos denso, melhor do
que carboidratos refinados

e processados. Mas pode
provocar irritagdo no intestino
de algumas pessoas

11.Linhaca
Alimento funcional
rico em fibras

e também em
dcidos graxos poli-
insaturados, como
6mega-3 e 6mega-6.
Deve ser consumida
moida ou quebrada

12. Trigo

E encontrado em
graos, mas é muito
mais consumido

em farinhas. Sua
versdo integral é mais
recomendada, por
conter mais fibras.
Contém glaten

13. Lentilha

Pode ser uma boa
fonte de carboidratos
complexos e érica

em fibras e outros
nutrientes e vitaminas

DE GRAO
EM GRAO

Explore o potencial dos grdos
e das sementes em receitas
originais e saborosas

Pratos doces e salgados que
fardo desses ingredientes as novas
estrelas da sua cozinha

om caracteristicas versdteis, os grdos e as sementes sdo ge-

ralmente relegados a funcdo de acompanhamentos. O que é

uma injustica, ja que trés dos cinco alimentos mais consumi-
dos no mundo atualmente sGo grdos: arroz, trigo e milho. Nesta
edicdo especial totalmente dedicada a eles, transformamos esses
coadjuvantes em estrelas da mesa, em receitas que trazem toda a
riqueza de sabores e texturas desses alimentos.
Eles ainda tém a seu favor uma grande quantidade de nutrientes que os
colocam como grandes aliados da saude, deixando as refei¢des nGo ape-
nas saborosas, mas muito funcionais e ricas. O gréo-de-bico, a lentilha e
a ervilha, por exemplo, que fazem parte da alimentacdo de nossos an-
cestrais desde a Antiguidade, sGo reconhecidas fontes de carboidratos
leves e fibrosos e ricos em micronutrientes.
Isso sem falar na presenca cada vez mais marcante dos grdos integrais
nas refeicées, principalmente para quem busca um estilo de vida mais
sauddvel. E a cada temporada vemos a popularizac@o dos alimentos
com caracteristicas especiais. E o caso da chia, da quinoa, do amaranto
e, recentemente, do paingo —que s@o conhecidos como “superalimentos”.
Em comum, todos tém grande qualidade nutricional e apresentam
uma versatilidade impressionante na cozinha.
A receita vocé escolhe: doces, salgadas, saudaveis, cldssicas... E possivel
adaptar e usar seus grdos e sementes preferidos na versdo que vocé
mais gosta. Nas proximas paginas, vocé encontra sugestdes de preparo
e dicas de como usd-los para potencializar suas caracteristicas. Explore
esse universo e ganhe um carddpio mais diversificado —e delicioso!

GASTRONOMIA + ANGELONI- Set/Out 2016
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PARFAIT
DE CHIA

PARA COMER COM OS OLHOS

Um parfait que une banana, chocolate,
coco e chia resulta na perfeita combinac¢do
de cremosidade, docura, sauide e sabor

Parfait de chia com banana e chocolate
(rende 5 porgdes)

Ingredientes
Para o pudim Para os crackers
2 xicaras (chd) de leite de soja de trigo com aveia
113 de xicara (chd) de semente de chia ¥z Xicara (chd) de trigo sarraceno
Y, dexicara (chd) de cacauem pé ¥z xicara (chd) de aveia em flocos
2 colheres (sopa) de acticar mascavo 2 cotheres (cha) de chocolate
1 pitada de sal amargo picado
1 colher (sopa) de mel
Para o creme 1 colher (chd) de dleo de coco
de coco e banana Chocolate picado para decorar e
2 garrafinhas de leite de coco rodelas de banana para montar

13 de xicara (chd) de semente de chia
2 colheres (sopa) de mel
1 banana amassada

Preparando o pudim

Misture todos os ingredientes, mexendo bem. Cubra e deixe descansar, preferen-
cialmente durante a noite, na geladeira (ou por no minimo 4 horas). Depois que
o pudim engrossar, cologue no mixer ou na batedeira e bata até obter um creme.

Preparando o creme de coco e banana

Misture o leite de coco, as sementes de chia, o mel e a banana em uma ti-
gela. Cubra e deixe na geladeira por 1 hora, até engrossar ou deixe na ge-
ladeira durante a noite, até espessar.

Preparando os crackers

Preaqueca o forno a 180 °C. Forre uma assadeira com papel-manteiga. Em
um bowl, adicione o trigo, a aueia, o chocolate, o mel e 0 6leo de coco. Mexa
bem e espalhe uniformemente sobre a forma. Asse por 10-15 minutos ou até
que a mistura esteja torrada.

Montagem

Divida o pudim de chocolate em cinco recipientes. Coloque uma camada
de banana em cada recipiente. Em cima, coloque uma outra camada de
creme de coco. Se ndo for servir imediatamente, coloque na geladeira por
alguns minutos. Na hora de seruir, coloque mais duas fatias de banana, o
cracker de trigo caramelizado e o chocolate picado.

COPOS CAMICADO, PRATO OLARIA PAULISTANA, TALHERES TOK € STOK, XiCARAS STUDIO HELOISA GALVAO

© ISTOCKPHOTO

DOCURA A PRIMEIRA VISTA

Esta sobremesa conquista logo por seu belo
visual, que mistura a fruta com os coloridos
cremes de coco e de chocolate com a chia. A
banana e o crocante do trigo dao contraste de
textura, enriquecendo em sabor e nutrientes.

E uma receita prdtica, que pode ficar pronta
na geladeira e ser finalizada na hora de servir.
Uma das caracteristicas da chia é a formacao
de gel no contato com liquidos, por isso, apro-
veite para poluilha-la em sucos e iogurtes.

Encontre no Angeloni
|

Dica do sommelier

Vinho do Porto Quinta de Santa Eufémia
Origem: Portugal

Cor: vermelho rubi

Aroma: complexo, com notas

de frutas vermelhas e madeira

Paladar: doce, com 6timo equilibrio
entre o acucar e a acidez

Segredo da receita
0 cacau em p6 Amma
orgdnico dd um toque
especial ao parfait

GASTRONOMIA + ANGELONI- Set/Out 2016 15



ENCANTADORA CREMOSIDADE
Um belissimo creme que une o
grdo-de-bico com a couve-flor assados
em um caldo rico de especiarias

Creme de grao-de-bico e couve-flor
(rende 6 porgoes)

Ingredientes

1 couve-flor cortada em pedagos

400 g de grao-de-bico lavado e escorrido

1 cabeca de alho

3 colheres (sopa) de 6leo de coco

2 colheres (chd) de canela em pé

1 colher (chd) de paprica

1, colher (chd@) de cominho

2 xicaras (chd) de batatas descascadas e em cubos
4 xicaras (chd) de caldo de legumes

1/, xicara (chd) de creme de leite

1, de xicara (chd) de leite de coco

Noz-moscada a gosto

Sal e pimenta do reino a gosto

Tomilho e flocos de pimenta calabresa para decorar

Preparo

Preaqueca o forno a 200 °C. Em uma assadeira, coloque a couve-flor,
o0 grdo-de-bico e 0 alho. Regue com o éleo de coco e salpique a cane-
la, a pdprica e o cominho. Asse por 30 minutos ou até dourar. Reserve
uma parte para decorar. Em uma panela, coginhe as batatas no caldo
de legumes até ficarem macias. Retire do fogo e misture os vegetais
assados. Bata a mistura com um mixer ou no liquidificador até obter
uma textura cremosa. Volte ao fogo, adicione o creme de leite e o Leite
de coco e tempere com sal, pimenta e nog-moscada a gosto. Sirva
decorada com os vegetais assados, o tomitho e a pimenta calabresa.

MADEIRA LS SELECTION, TALHERES TOK & STOK

TOQUE AVELUDADO

Apesar de ndo ser muito consumido no Brasil,
o grdo-de-bico é um dos principais ingredientes
da coginha do Oriente Médio. Este creme, obti-
do a partir de couve-flor e grao-de-bico assa-
dos previamente no forno e, depois, misturados
a um caldo de especiarias, é denso e aveluda-
do e ganha notas marcantes com a adi¢do do
cominho e da pdprica. O creme de Leite finaliza
o prato com seu toque sedoso e sabor envol-
vente, enquanto a pimenta calabresa e

0 tomilho conferem um perfume especial.

Segredo da receita
0 grdao-de-bico Yoki
é perfeito para esta receita

GASTRONOMIA + ANGELONI- Set/Out 2016 17



SNACK PODEROSO

Os pequenos e delicados biscoitos
assados combinam sementes

e sdo muito faceis de preparar

CRACKERS
DE SEMENTES

¢

e il

PRATOS E VASO STUDIO HELOISA GALVAO



e
+(asa suica

BISCOITO FUNCIONAL

Com sementes poderosas, esse cracker
é perfeito para enganar a fome entre
as refeicdes ou a qualquer hora do dia

EXCELENCIA EM CONFEITARIA

Crackers de linha¢ca com psyllium
(rende 1 forma)

Ingredientes

200 g de sementes de girassol
100 g de gergelim

2 colheres (sopa)

de linhaca dourada
2 colheres (sopa) de casca

PRATICO E VERSATIL

de psyllium em p6

2 colheres (sopa) de amaranto

1 colher (sopa) de semente de papoula
1 colher (chd) de sal marinho

500 ml de dgua

Ervas secas e pimenta

caiena a gosto

Preparo

Preaqueca o forno a 160 °C. Misture todos os ingredientes em um bowl e
deixe hidratar por 10 minutos. Em uma forma, coloque um papel-man-
teiga untado com 6leo. Espalhe a mistura na assadeira em uma cama-
da fina e leve ao forno por 15 minutos. Retire do forno e marque com
uma faca em tamanho de crackers. Volte ao forno e asse por mais 30 mi-
nutos, ou até dourar. Quando estiverem crocantes, retire do forno, que-
bre no formato dos biscoitos, espere esfriar e guarde em um recipiente
hermético para nGo murcharem.

Segredo da receita
Experimente as sementes
de girassol Vitao

nestes crackers

: : casasuica.com.br
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MASSA AROMATICA

O nhoque de mandioquinha com chia

e amaranto tem sabor delicado e fica
perfeito acompanhado por um molho pesto

Nhoque de chia e amaranto com pesto de ricula
(rende 6 porgoes)

Ingredientes
Para o nhoque Para o pesto
3 mandioquinhas (batatas baroas) 300 ml de ageite
250 g de poluilho doce *2maco de ricula
250 g de farinha de aveia Y xicara de castanha-
3 colheres (sopa) de amaranto de-caju ou xerém NHOQUE PODEROSO
3 colheres (sopa) de chia 1 dente de alho descascado o S
K ) Esse nhoque ja seria especial so por ter man-
1ovo 2 xicara de queijo parmesdo L .
. dioquinha, que confere um aroma diferen-
300 ml de leite Sal a gosto . . . )
i ) ciado a massa. Mas ele ainda recebe chia e
Sal e pimenta-do-reino a gosto Pimenta rosa e folhas .
o ' amaranto na massa e leva polvilho doce e
de manjericdo para seruvir . . .
farinha de aveia, resultando em uma receita
livre de glL’Jten, deliciosa e nutritiva. O pesto
Preparando o nhoque de manjericdo se mostra o acompanhamento
Descasque as mandioguinhas, coginhe até ficarem macias e amasse como perfeito. A chia é fonte de fibras e dmega-3
puré. Em uma tigela, cologue os outros ingredientes do nhoque e misture e 0 amaranto é rico em ferro e cdlcio.

bem a massa, amassando. O ponto deve ser macio, de modelar. Se neces-
sdrio, acrescente mais leite ou mais farinha, para ajustar. Divida a massa
em 8 pedagos, estique e corte em pequenos cubos. Ferua dgua em uma pa-
nela e aos poucos coginhe os nhoques até boiarem. Retire da dgua com
uma escumadeira. Reserve.

Preparando o pesto

No liquidificador ou no processador, bata todos os ingredientes (ex-
ceto a pimenta rosa e as folhas de manjericdo) até obter um molho
cremoso. Sirva com nhoque. Salpique pimenta rosa e folhas de
manjericdo antes de seruir.

NHOQUE DE CHIA y
EAMARAN TO o A farinha de chia Mae

Terra da uma textura
perfeita a este nhoque

Segredo da receita

PRATO STUDIO HELOISA GALVAO
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TORTA DE AVEIA
COM RICOTA

PERFEITA PARA QUALQUER OCASIAO

De recheio leve e aerado, a torta de aveia com ricota
é 6tima para ser servida na hora do lanche, no café

ou como acompanhamento em refeicdes principais

Torta de aveia com ricota
(rende 6 porgoes)

Ingredientes

Para a massa

1 xicara (chd) de farinha de trigo

1 pitada de sal

1o0vo

5 colheres (sopa) de manteiga em temperatura ambiente

Para o recheio

1, xicara (chd) de aveia em flocos

2 xicaras (chd) de leite desnatado

3 ovos

250 g de ricota fresca em pedagos

12 xicara (chd) de ervilha fresca ou congelada
1 colher (sopa) de alcaparras

3 colheres (sopa) de salsinha picada

Sal a gosto

4 colheres (sopa) de queijo minas padrdo ralado
Graos de aueia

Preparando a massa

Em uma tigela, misture todos os ingredientes e amasse até obter uma mas-
sa compacta. Se necessdrio, adicione um pouco de dgua. Cubra e deixe des-
cansar por 30 minutos na geladeira. Abra com um rolo e forre a forma

de torta com a massa. Mantenha na geladeira até a hora de rechear.

Preparando o recheio

Em uma tigela, coloque a aveia e o leite. Deixe hidratar enquanto prepara
amassa. Em seguida, adicione os ouos, a ricota, as ervilthas, as alcaparras
e a salsinha. Tempere com sal a gosto. Despeje sobre a massa enformada,
salpigue o queijo e alguns grdos de aveia por cima. Leue ao forno por cerca
de 40 minutos ou até a massa firmar e dourar. Sirva a seguir.

AZEITEIRO CAMICADO

© ISTOCKPHOTO

SIMPLICIDADE COM SABOR

O preparo desta torta lembra um pouco a recei-
ta de um cheesecake, porém mais leve,

pelo uso da ricota. A diferenca é que o resultado
aqui é salgado. Sua base é neutra, permitindo a
aplicacao de outros molhos —ela pode ser ser-
vida soginha, ou acompanhando carnes e aves.
Seu recheio, inclusive, pode receber outros ingre-
dientes, como ageitonas, pupunha e tomate.

A massa a sua volta é leve e crocante, garantin-
do o contraste perfeito a cada mordida.

Encontre no Angeloni [
|

Dica do sommelier

Montgras Reserva Sauvignon Blanc
Origem: Chile

Cor: verde brilhante

Aroma: abacaxi, com notas de maracuja

Paladar: excelente acidez e frescor

Segredo da receita

A torta de aveia com ricota
ganha um toque a mais
com a alcaparra Torre Bella

GASTRONOMIA + ANGELONI- Set/Out 2016
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INSPIRA(;AO MEDITERRANEA
Uma salada colorida e funcional
é uma 6tima opc¢do para adicionar

grdos no seu dia a dia

Salada de trigo, arroz vermelho e erva-doce

© ISTOCKPHOTO

[ —
(rende 2 porgdes) e .
Ingredientes / ;I '; ;

1 xicara de trigo em grdos Para o molho / ./‘ e

1xicara de arrog vermelho 1 xicara de iogurte grego () . \:I

1maga verde picada 3 colheres (sopa) de % / /! -
Suco de 1 limdo limdo-siciliano 7 a 1 &l
1 bulbo de erua-doce, com as folhas 2 colheres (sopa) MIX NUTRITIVO

1, xicara de noges
Y, xicara de goji berry

de horteld bem picada
Sal a gosto

SALADA DE GRAOS .
Segredo da receita
INTEGRAIS A salada de trigo ganha
mais sabor com o
cominho moido Margdo

1, xicara de ageite

3 colheres (sopa)

de vinagre de framboesa
Sal a gosto

1 colher (cha) de cominho

Preparo

Em um recipiente, cologue o trigo e cubra com dgua. Deixe hidratando
da noite para o dia. Coloque o trigo e o arrog vermelho em uma pane-
la. Cubra com dgua e coginhe até ficarem macios. Escorra e reserve.
Corte a magd em cubos e banhe no suco de lima@o. Corte a erua-doce
em pedagos pequenos. Pique as noges. Em uma tigela, junte os grdos,
a magd, a erva-doce, as berries e as noges. Tempere com o ageite, o
vinagre, o sal e o cominho. Reserve. Prepare o molho: misture o iogur-
te com o limdo, a hortela e o sal. Sirva a salada acompanhada do
molho de iogurte. Se for seruir por¢des individuais, uocé pode colocar
o molho de iogurte na base do copo ou do bowl ou na parte superior.
Decore com folhas de erva-doce.

TAGAS MARTINI TOK e STOK, COPINHO STUDIO HELOISA GALVAO

Os graos integrais de trigo e o nutritivo arrog
vermelho, aliados ao colorido dos ingredien-
tes, fagem dessa salada um convite irresis-
tivel a uma refeicGo saudduel. Servidos em
porcoes individuais, imprimem charme

e elegdincia a refeicdo, ualorigando esse prato
leve e saboroso. Na falta do arrog vermelho
ou do trigo, é possivel obter um resultado
similar utiligando cevada, quinoa e outros
graos integrais. O ageite e o iogurte tragem
0s aromas e 0s sabores do Mediterrdneo.

GASTRONOMIA + ANGELONI- Set/Out 2016
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SONHO DE CONSUMO
A massa preparada com a quinoa

transforma a pizza, considerada =

alimento menos saudavel, em uma
opc¢ao nutritiva e muito

.

R

e

PIZZA DE
QUINOA




SAUDAVEL E DELICIOSA

Massa de pizza sem gliten e ainda rica em proteinas?
Isso é possivel nessa versdo de quinoa, que pode ter

o recheio que vocé escolher

Pizza de quinoa
(rende 1 pizza de 4 pedagos)

Ingredientes

Para a massa

1 xicara (chd) de quinoa

12 xicara (chd) de caldo de legumes
2 colheres (chd) de fermento em po
1 colher (sopa) de dleo vegetal

Sal a gosto

Para o recheio

1 xicara (chd) de molho de tomate
5 bolas de mucarela de bufala
Ageitonas pretas

Agzeite

Manjericao

Preparo

Lave a quinoa e deixe de molho do dia para a noite. Escorra e bata em
um processador (ou liquidificador) com os outros ingredientes da
massa. Forre uma forma com papel-manteiga e unte com ageite e
farinha. Despeje a massa na forma e asse por 30 minutos, ou até fir-
mar. Retire do forno, desenforme com cuidado e cubra a pigga com o
molho de tomate. Disponha o queijo em fatias, as folhas de manjeri-
cdo e as ageitonas. Regue com ageite e retorne ao forno, deixando por
cerca de 10 minutos ou até o queijo derreter. Sirua a seguir.

GASTRONOMIA - ANGELONII+ Set/Out 2016
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PIZZA FIT

Bastam poucos ingredientes para vocé revolu-
cionar seu conceito de pigga. Ndo importa se vocé
vai servi-la no jantar ou no lanche, vocé vai se
surpreender com essa saborosa massa saudduvel.
A cobertura fica a seu critério, pois a massa é
neutra e uai bem com todos os recheios. Nossa
dica é explorar a textura da quinoa com o molho
ao sugo, a mucarela e o manjericdo. Se vocé qui-
ser sentir a crocdncia da quinoa, deixe os graos
de molho por apenas 4 horas.

Segredo da receita
A quinoa real Vitalin
dard mais sabor

para a sua pizza

-

Vocé nunca
experimentou
nada igual

Uvas em cumbuca
com a qualidade Labrunier

Para surpreender com produtos cada vez mais
deliciosos, desenvolvernos novas variedades de
uvas em paises como EUA e Espanha. Agora,

elas sao cultivadas nas fazendas Labrunier,
maior produtora de uva de mesa do Brasil:
mais sabor e qualidade no seu dia a dia!

- *:‘r'l-q

www.doceuva.com.br




- ARROZ-DOCE COM
- FAROFA CROCANTE

i
i 16 Whately
( a'r-o i?;ﬁ"

TRADI(;I\O INCREMENTADA

O classico arroz-doce ganha nova
apresentac¢do e acompanhamentos ilustres,
como o creme inglés e o praliné de avelas

Arroz-doce com farofa crocante e caramelo
(rende 4 porgoes)

Ingredientes Para o praliné
Para o creme inglés 200 g de avelds
4 gemas 330 g de aglcar

1, xicara (chd) de aclicar 1, xicara (chd) de dgua
2 xicaras (chd) de leite
1 fava de baunilha Para o arroz-doce

1 xicara (chd) de arrog arborio

Para o caramelo 4 e Y, de xicaras (chd) de leite

1 e 34 xicaras (chd) de aclcar 1 fava de baunitha

2 e colheres (sopa) de manteiga 1 xicara (chd) de aglicar

3, de xicara (chd) de creme 1 pitada de sal

de leite fresco %, de xicara (chd) de creme inglés

200 ml de chantilly

Preparando o creme inglés

Bata as gemas com o aglicar até branquear. Em outra panela, ferua o leite
com a fava de bauniltha aberta e raspada. Despeje lentamente o leite sobre 0s
ouos batidos, mexendo sem parar. Volte ao fogo baixo, mexendo até engros-
sar. Ndo deixe ferver. Retire a fava de baunilha e deixe esfriar. Reserue.

Preparando o caramelo

Em uma panela antiaderente, coloque o aglcar e deixe derreter até ficar doura-
do. Em um recipiente fora do fogo, coloque a manteiga em pedagos e incorpore
o0 aguicar, mexendo com velocidade. Leue a mistura para a panela e mexa cons-
tantemente. Em seguida, acrescente o creme de leite fresco suavemente, até ob-
ter uma mistura homogeénea, e o caramelo ficar bem liso. Reserue.

Preparando o praliné

Preaqueca o forno a 180 °C. Coloque as avelds em uma forma e leve-as ao
forno cerca de 5 a 10 minutos para tostarem. Deixe as avelds amornarem, co-
loque-as em um pano de prato e esfregue para que a pele saia. Em seguida,
coloque as avelds sem pele no processador de alimentos por alguns segundos
para picd-las grosseiramente. Forre a forma com papel-manteiga e unte-a
com manteiga. Misture a dgua com o aguicar e leve ao fogo médio, mexendo
sempre até o aclcar dissoluer. Deixe levantar fervura até o xarope ficar com

PRATO ROSA OLARIA PAULISTANA, VASO LS SELECTION
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uma cor dourada forte. Retire o aglicar do fogo, adicio-
ne as avelas e espalhe a mistura em um tabuleiro. Dei-
xe esfriar. Em seguida, quebre e cologue durante uns
segundos no processador, ou pique com a faca.

Preparando o arroz-doce

Em uma panela média, ferua um litro de dgua. Quan-
do ferver, despeje o arrog. Quando levantar feruurag,
desligue e escorra. Reserue o arrog. A parte, em outra
panela, ferva o leite com a fava de baunilha aberta em
duas partes. Quando o leite comecar a ferver, junte o
arrog arborio escorrido e misture bem. Deixe ferver. De-
pois, abaixe o fogo e coginhe por 30 a 40 minutos. Em
seguida, retire a fava, acrescente o aglicar e uma pita-
da de sal. Misture bem e continue coginhando até o
arrog ficar macio e com o leite incorporado. Reserue.

Montagem

Com o arrog frio, adicione o creme inglés e mexa enuol-
vendo com delicadega. Por Ultimo, junte o chantilly.
Leve a geladeira. Na hora de seruir, cologue o arrog
doce em tagas, por cima uma camada do praliné de
ameéndoas e, para finalizgar, o caramelo.

Segredo da receita

O arroz-doce ficara com

a textura perfeita com o
arroz riso Vignola Arborio

GASTRONOMIA + ANGELONI- Set/Out 2016
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VAI AO FREEZER
& NUA-0naad

TRANSPORTA
0S ALIMENTOS |

Potes ,

HERMETICOS
MOD

A versatilidade dos Potes
Herméticas MOD fazem com
gue eles combinem muito
bern com o seu dio o dia:
vao direto do gelodeiro para
o micro-andas, podem irao
freezer, empitham, possuem
vedacdo cle silicone, sfo BPA
free e sdo feitos em Tritan,
material que garante
durabilidade e resisténcia
oos produtos.

DESIGN

K eucurtocoza
designcoza

coza.com.br

TORTA SURPREENDENTE
Uma receita que une o salgado dos queijos
minas e fontina real¢ca ainda mais o sabor
leve e adocicado do milho

Torta de milho com linhaca
(rende de 6 a 8 porgbdes)

Ingredientes

1 xicara (chd) de cebola 3 colheres (sopa) de linhaga dourada
picada bem fininha 1 xicara (chd) de panko
1 dente de alho picado

1, xicara (chd) de pimentdo 4 ovos

Pimenta-do-reino moida e sal a gosto
vermelho picado 1 colher (sopa) de manteiga
4 xicaras (chd) de milho cogido 3 colheres (sopa) de cebolinha picada
2/3 de xicara (chd) de leite 1 xicara (chd) de queijo fontina ralado
2 xicaras (chd) de queijo minas

padrdo ralado

Preparo

Preaquega o forno a 180 °C e unte um refratdrio médio com manteiga.

Em um bowl, misture a cebola e o alho picados, o pimentdo, o mitho,

o leite, 0 queijo minas padrdo ralado, a linhaga, meia xicara de panko, sal
e pimenta. Adicione 0s ovos e continue mexendo até incorporar bem. Acerte
0 sal e a pimenta a gosto. Despeje a mistura em uma forma untada e
reserve. Em uma frigideira, derreta a manteiga e doure o restante do panko.

TORTA DE MILHO
COMLINHACA

Desligue o fogo e misture a cebolinha e o queijo
fontina. Espalhe essa mistura sobre a torta no
refratdrio, decore com grdos de milho e linhaga e
leve para assar por cerca de 30 minutos, ou até
dourar. Retire do forno e aguarde alguns minutos
antes de seruir.

CONTRASTE DE SABORES

0 sabor salgado e untuoso dos queijos fonti-
na e minas, o adocicado do mitho e o gratina-
do do panko sao o segredo do sucesso dessa
torta de milho, que se desmancha na boca

a cada mordida. Para um melhor resultado,
use preferencialmente milho verde fresco,

ou a versdo enlatada cogida no vapor.

Segredo da receita

A farinha panko Oriental
Brasil é perfeita para a torta
de milho com linhaca
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FRESCOR INDIANO

A combinacgdo de pepino, tomate e cebola ganha
um sabor especial na companhia do trigo e do
garam masala, mistura de especiarias indianas

Salada indiana de trigo
(rende 4 porgoes)

Ingredientes

Y, xicara (chd) de trigo

1 cebola roxa cortada em cubinhos
2 pepinos pequenos, sem miolo

e cortados em cubinhos
1 tomate cortado em cubos

SIMPLES E AROMATICA

Pepino, tomate, trigo e o toque indiano que
vem do garam masala —mistura de espe-
ciarias tipica da india, onde cada coginheiro
da seu toque especial. A simplicidade no
preparo esconde uma profusao de sabores,
que esbanja frescor. “O condimento fornece
dogura, picancia, acidez e sal para a salada.
Um equilibrio perfeito”, dig o chef Paulo Ne-
ves, da Ghee Banqueteria (SP), que combina

Preparo sementes de coentro, cominho, cardamomo,
Coloque o trigo em uma tigela e cubra com dgua feruente, dei- cravo-da-india e canela no seu tempero.

1, xicara (chd) de coentro picado

1, xicara (chd) de amendoim picado sem pele

1 pimenta verde picada sem semente

1 pimenta vermelha picada sem semente

Sal grosso moido na hora a gosto

1, xicara (chd) de suco de limdo

1 colher (sopa) de garam masala (tempero indiano)
1 colher (sopa) de ageite

xe descansar por 20 minutos. Escorra e esprema nas maos
para tirar o excesso de dgua. Em uma tigela, misture o trigo a
todos os outros ingredientes, envoluendo bem os temperos.

SALADA INDIANA _ e ]
S Segredo d it o= g
DE TRIG’O S egredao daa receita oo m.{‘_

o F A salada indiana ganha \
- Paulo Neves ¥ - . um toque especial com o & Aﬁ?ﬁ'ﬁ?!“’
. 2 - gk Ty amendoim Dona Helena S o -
=, f -
=
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CASSOULET

La Casserole

PRATO STUDIO HELOISA GALVAO, GUARDANAPO ROUPA DE MESA
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FEIJAO A FRANCESA

O cassoulet ¢ um cldssico francés apreciado
no mundo todo que mistura carnes, legumes
e 0 poderoso feijdo branco

Cassoulet
(rende 4 porgoes)

Ingredientes

Para as carnes Para o feijao

4 metades de peito de pato 400 g de feijao branco
Sal e pimenta a gosto 50 ml de ageite

2 maco de tomilho 2 échalotes pequenas

picado bem fino cortadas em pedacos

4 litros de banha de pato 200 g de cenoura cortada
4 paios em cubos bem finos
1dente de alho

2 folhas de louro

4 linguicas de porco

320 g de pernil de cordeiro
cortado em cubos 20 mlde dgua
4 bistecas de porco (de 100 g Sal e pimenta a gosto
cada uma aproximadamente) 20 g de tomilho
30 ml de ageite

500 ml de caldo de carne claro

4 fatias de bacon bem finas

Preparando as carnes

Preparando os peitos de pato, os paios e as linguicas: tempere 0s peitos de pato
com sal, pimenta e tomilho. Em uma panela bem funda, coloque a banha de
pato e aquega até derreter. Coloque os peitos de pato, os paios e as linguicas.
Coginhe em fogo baixo em uma panela destampada por aproximadamente 50
minutos, sem deixar ferver. Retire do fogo. Reserve.

Preparando o cordeiro e as bistecas: tempere as carnes de cordeiro e as bistecas com
sal e pimenta. Em uma panela funda, aquega o azeite e sele a carne de cordeiro e as
bistecas. Na mesma panela, acrescente o caldo de carne e coginhe tudo em fogo alto,
mantendo a panela tampada. Apés o inicio da feruura, deixe por aproximadamente
mais 20 minutos, até que as carnes fiqguem bem macias. Reserue as carnes e o caldo.
Preparando o bacon: asse as fatias de bacon e reserve.

Preparando o feijao

Deixe o feijao de molho na noite anterior. Coginhe e escorra. Reserue o feijdo. Em
uma panela grande, aquega o ageite e refogue a échalote, a cenoura, o alho e o
louro. Adicione a dgua e deixe evaporar. Acrescente o feijdo, as carnes reseruadas
e o caldo de cogimento das mesmas e deixe coginhar por mais 10 minutos. Corrija
o sal e a pimenta. Antes de seruir, decore com folhas de tomilho fresco.

GASTRONOMIA - ANGELONII+ Set/Out 2016

MEMORIAS DO PALADAR

“Prato nacional” da Franca, o cassoulet é,
assim como a nossa feijoada, uma receita para
amantes de sabores intensos. Os franceses
misturam ao feijado branco vdrias carnes: pato,
porco, cordeiro... O resultado? Um deleite ao
paladar. Segundo Marie-France Henry, pro-
prietdria do bistrd La Casserole (SP), a receita
criada na época de Catarina de Médici, no sé-
culo 16, é praticamente a mesma desde entdo.
“Meus pais levavam esse prato para casa aos
sabados, no almocgo. Era uma festa.”

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Jean Bouchard Pinot Noir

Origem: Franca

Cor: vermelho claro

Aroma: frutas vermelhas,

como as cerejas

Paladar: taninos elegantes e suaves

Segredo da receita
0 cassoulet fica ainda
mais apetitoso com

Coanfinm lody & (inkn em rosss sibe:

peito de pato Germania WWW JCOM.BR
SAN-5 - A imario Vitakn:
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RISOTO DE CEVADA
COM COGUMELOS

RISOTO SEM ARROZ

Esta receita utiliza a cevada no lugar do arroz,
deixando cada mordida ainda mais gostosa;

o trio de cogumelos dd o toque cldssico ao prato

Risoto de cevada com cogumelos

(rende de 3 a 4 porgoes)

Ingredientes

100 g de cogumelo shiitake 1 xicara (chd) de cevada

225 g de champignons 3 colheres (sopa)

170 g de cogumelos portobello de tomilho fresco picado

1 colher (sopa) de azeite de oliva Sal e pimenta a gosto

4 xicaras (chd) de caldo 1, xicara (chd) de vinho branco
de frango (ou de legumes) 1, xicara (chd) de queijo

2 colheres (sopa) de manteiga parmesao ralado

1 e Y% xicara de cebola picada

Preparo

Lave e fatie os cogumelos. Em uma frigideira, aquega o ageite em fogo
médio. Salteie os cogumelos até eles ficarem macios. Reserve. Em uma
panela, cologue o caldo de frango e espere ferver. Deixe redugir por al-
guns minutos e mantenha em fogo baixo para manter a temperatura. A
parte, em uma panela grande, coloque metade da manteiga. Quando
derreter, acrescente a cebola e mexa até dourar. Adicione a cevada, me-
xendo de vez em quando. Cologue entdo o tomilho, corrija o sal e a pi-
menta e adicione o vinho. Mexa e espere evaporar. Aos poucos, vd adi-
cionando o caldo de frango (ou legumes) quente. Espere evaporar,
mexendo constantemente, e v adicionando mais caldo até a cevada
ficar macia, mas um pouco crocante (cerca de 20-30 minutos). Assim
que atingir esse ponto, adicione os cogumelos, 0 queijo parmesdo e o
restante da manteiga. Ajuste o sal e sirva imediatamente.

PRATO ROSA OLARIA PAULISTANA, TACA CAMICADO, GUARDANAPO ROUPA DE MESA, VASO STUDIO HELOISA GALVAO

SEMPRE AL DENTE

Risotos tradicionais utilizam arroz arborio ou
carnaroli, e 0 desafio no preparo do prato é
justamente nao deixar que eles passem do
ponto. Nessa versdo com cevada, ndo ha
esse perigo, j& que o grdo é mais firme, e seu
cogimento, mais lento. Mesmo assim, o ritual
No preparo permanece 0 Mesmao: ir acrescen-
tando caldo e misturando ininterruptamente,
até que o grdo esteja com a consisténcia do
risoto. A cremosidade se dd com a adi¢do de
queijo na finalizacado.

Segredo da receita
0 cogumelo shiitake
Yamashita é perfeito
no risoto de cevada
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MILDOCESEM UM
Sobremesa que mistura crepe e mil-folnas em um bolo
escultural de aveia com recheio de creme e cobertura

de laranja, esse doce é perfeito para encantar sem esfor¢o

Mil-folhas de crepe suzette de aveia

(rende 1 bolo)
Ingredientes 2 xicaras (chd) de creme de Leite
Para o crepe s de xicara (chd) de aglicar

2 xicaras (chd) de farinha detrigo  de confeiteiro

2 xicaras (chd) de farinha de aveia

2 colheres (sopa) de aveia Para as laranjas cristalizadas

em flocos 1e %> xicara (chd) de dgua

1 pitada de sal 12 xicara (chd) de aglicar

8 0U0S 1laranja cortada em tiras finas
Raspas da casca de 2 laranjas Agcar cristal

7 xicaras (chd) de leite

8 colheres (sopa) Para a calda de laranja

de manteiga derretida 450 g de manteiga sem sal

2 xicaras (chd) de aglcar granulado

Para o creme pa‘tissie‘re 2 xicaras (chd) de suco de laranja

3 gemas espremido na hora
1/, de xicara (chd) de acticar 1limao espremido
2 colheres (sopa) de farinha 1pau de canela
1e Y% dexicara (chd) de leite

1 fava de baunilha (casca e raspas)

4 colheres (chd) de raspas de laranja
1, de xicara (chd) de licor de laranja

Preparando 0 crepe

Em uma tigela grande, misture todos os ingredientes. Aque¢a uma frigideira,
unte com manteiga e despeje um pouco da massa. Frite até secar levemen-
te e vire o crepe, dourando dos dois lados. Reserue e repita o processo até
acabar a massa. Faga crepes finos.

Preparando 0 creme

Em umatigela, misture as gemas, o aglicar e a farinha. Reserve. Em uma pa-
nela, misture o leite e a baunilha e leve ao fogo. Espere ferver, desligue o fogo
e deixe descansar 30min. Leve o leite de uolta ao fogo. Em seguida, despeje
0 leite sobre a mistura com as gemas, mexendo sem parar. Retorne tudo
para o fogo e coginhe em fogo baixo, mexendo sempre, até engrossar e ficar
com a consisténcia de pudim. Retire do fogo e deixe esfriar. Reserve. Quando
for montar o bolo, bata o creme de leite com o aglicar de confeiteiro até ficar
na consisténcia de chantilly. Entd@o, misture com esse creme jd frio.

PRATO STUDIO HELOISA GALVAO

Preparando as laranjas cristalizadas
Em uma frigideira grande, aquega a dgua e o aglicar até

ferver. Adicione as fatias de laranja e coginhe em fogo mé-
dio, virando ocasionalmente até que o liquido esteja re-
dugido a um xarope fino, e as laranjas, translucidas. Colo-
que as laranjas em uma grelha sobre papel-manteiga e
deixe esfriar. Polvilhe as laranjas com agtcar cristal.

Preparando a calda de laranja

Em uma panela, cologue a manteiga, o aguicar, 0s sucos,
a canela e as raspas e deixe coginhar por cerca de 10 mi-
nutos, mexendo sempre, ou até obter uma cor dourada.
Retire do fogo, adicione o licor de laranja e continue a me-
xer por mais 2 minutos. Deixe esfriar.

Montando o bolo

Em um prato, monte o bolo intercalando uma camada
de crepe e outra de creme pdtissiere (duas colheradas en-
tre cada crepe). Deixando um crepe na Ultima camada.
Leve a geladeira por no minimo 2 horas. Para seruir, des-
peje o creme de laranja em cima do bolo. Decore com as
fatias de laranja cristalizadas por cima e poluilhe com o
agucar de confeiteiro.

Segredo da receita R
A aveia Vitalin é perfeita
para o mil-folhas

de crepe suzette
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DICAS

FINO ACABAMENTO

Esta é uma sobremesa que encanta por sua simplicidade. Trata-se de

uma sucessdo de folhas de crepe intercaladas com o creme de confeiteiro
acrescido de chantilly. Mas ela exige cuidado e concentragdo na montagem
da "torre" para um acabamento perfeito. A calda sé deue ser despejada sobre
0 bolo na hora de seruir, assim como as laranjas cristaligadas. O aglcar de
confeiteiro polvilhado na finaliga¢do arremata o conjunto com delicadega.

BELO E FUNCIONAL

Esse bolo utiliga aveia e farinha de aueia, que dd levegza a massa do crepe,
deixando a receita ainda mais leve e deliciosa. Além disso, a aveia é rica
em fibras e famosa pelos beneficios relativos a diminui¢do do colesterol
ruim e melhora do funcionamento do intestino. Ela também é rica em
magnésio e vitaminas do complexo B.

SEM PRESSA

E importante respeitar o tempo de resfriamento do doce para que o creme fique
bem firme e segure 0s crepes na hora de seruir. Quanto mais tempo ele ficar
descansando na geladeira, mais fdcil serd o seu fatiamento. Isso é fundamental
para que a torre ndo desmonte. Outro detalhe importante é a espessura dos
crepes. Quanto mais finos, mais delicado e leve ficard o doce, além de valorigar
o visual caracteristico do mil-folhas, com fatias repletas de camadas.

GASTRONOMIA - ANGELONII+ Set/Out 2016

"Uma maneira original de apresentar
o tradicional crepe suzette, classica
sobremesa da cozinha francesa"

PREPARO: 2 HORAS
(+ 2 horas de geladeira)

E importante respeitar o tempo de
resfriamento do doce. Quanto mais
tempo ele ficar descansando na geladeira,
mais facil sera o seu fatiamento

VERSATILIDADE A TODA PROVA

O conceito empregado na elaborac¢do dessa
delicada sobremesa pode ser utilizado para

a criagdo de outras delicias, com ingredientes
variados. Vocé pode adicionar chocolate em
pdé a massa do crepe, rechear com chantilly

e cerejas e obter um lindo mil-folhas de flores-
ta negra. Também é possivel fager uma versao
de tiramisu colocando café em pé soltivel na
massa e recheando com creme de mascarpo-
ne. Um pouquinho de cacau poluilhado sobre
0 doce coroa com o gostinho achocolatado e
confere o visual caracteristico da sobremesa
italiana. Sua imaginagado é o limite!

GASTRONOMIA + ANGELONI- Set/Out 2016
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CONTRASTE DE TEXTURAS

A crosta de chia e linhaca confere uma
crocdncia a esta receita, que dd ainda
mais sabor ao pescado leve e macio

Peixe em crosta de chia e linhaca
(rende 6 porgoes)

Ingredientes
6 postas de pescada, robalo ou outro
"!’ 'y = peixe branco de sua preferéncia

- 2limoes

i‘.-‘J .
Y =Y F‘H

2 dentes de alho
1, xicara (chd) de castanha-do-pard

CROCANCIA PERFEITA

Esta receita explora o contraste entre a carne
Umida, leve e macia do pescado e a crosta
firme e aromatica das eruas frescas e da chia
e da linhacga. “Sempre gostei de peixes com

2 colheres (sopa) de chia

3 colheres (sopa) de farinha de linhaca dourada
1 punhado de eruas frescas

(como tomilho e manjericao)

2 ovos
crostas. Esta, em especial, confere um sabor
Unico ao prato”, conta a nutricionista Fernanda
Scheer. Na falta da castanha-do-pard, casta-
Preparo i P

nha-de-caju ou améndoas oferecem bons re-
sultados. Para acompanhar, salada de folhas,
vegetais salteados, batatas ou arrog integral.

Deixe as postas temperando no limdo e no alho por 20 minutos.
Triture as castanhas com a chia, a linhaga e as ervas no mixer por
alguns segundos (ndo triture por muito tempo para que figuem pe-
dagos maiorzinhos). Passe as postas no ovo batido e depois passe
na crosta. Leve ao forno e deixe assar até dourar. Sirua com folhas
verdes e batatas douradas.

Encontre no Angeloni
BE—__ =X ]
Jasmine - Dica do sommelier

Jean Bouchard Chablis Blanc
Origem: Franca

PEIXE EM CROSTA |

e
s

DE CHIAE LINHAGA - : Segredo da receita Cor: amarelo brilhante
0 peixe ganha uma crosta Aroma: notas citricas
Fernanda Scheer crocante e saborosa com com toques minerais ¥t
a chia em graos Jasmine = R = =k Paladar: fresco e equilibrado -
- = 5 g

PRATO OLARIA PAULISTANA
GASTRONOMIA + ANGELONI- Set/Out 2016 49




TODO O NOSSO
RESPEITO A LEI _
DA PUREZA ALEMA.
AGORA EM LATA.
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BEBA COM MODERACAQO
VENDA E CONSUMO PROIBIDOS PARA MENORES DE 18 ANOS

CENTRAL GF BRLACHOMAMENTO
. i B o by

CHAPA QUENTE

Sem carne e sem gluten, esse hamburguer esbanja
sabor e nutrientes e é uma opc¢@o perfeita para
variar o carddpio dos apaixonados por sanduiches

Hamburguer de paingo

(rende 6 porgdes)

HAMBURGUER DE
PAINCO -

Ingredientes

1, xicara (chd) de painco
1xicara (chd) de dgua

1 colher (chd) de sal

1 cebola

2 dentes de alho

1 colher (chd) de ageite de oliva
2 colheres (chd) de acafrGo
1 colher (chd) de cominho
2 colheres (chd) de canela
2 colheres (chd) de salsa
picada grosseiramente

3 colheres (chd) de horteld
picado grosseiramente

PRATO KIMI NIl

Raspas da casca de 1limado

Suco de 1limdo

1 colher (sopa) de molho de soja
2 ovos

1 xicara (chd) de farinha de milho
Sal e pimenta a gosto

Ageite ou Sleo para fritar

Pao de hambuguer

Coalhada para servir

Folhas de ricula baby

|

,_..—‘

Preparo

Em uma panela, doure o paingo por 5 minutos.
Adicione a dgua e o sal e mexa bem até ferver.
Abaixe o fogo, cubra e coginhe por 15 minutos.
Reserve. Rale a cebola e 0 alho e misture com
ageite, acafrao, cominho e canela. Junte ao paingo
cogido e adicione as ervas, as raspas, o suco de
limd@o, o motho de soja, os ovos e a farinha de
milho. Ajuste o tempero, adicionando sal se
necessdrio. Molde os hamburgueres e mantenha-os
cobertos em geladeira até a hora de fritar. Frite
em frigideira untada até dourar por cerca de 4
minutos de cada lado. Sirva quente em pdo de
hamburguer com coalhada e folhas de rdcula.

Segredo da receita
0 acafrdo Chelli é

o tempero ideal para
este hamburguer

LH BT i
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FEIJOADA
VEGETARIANA

FEIJOADA REVISITADA

Com feijdo azuki substituindo o feijGo preto

e o tofu no lugar da carne de porco, confira essa
versdo vegetariana da brasileirissima feijoada

Feijoada de feijao azuki e tofu defumado
(rende 4 porgoes)

Ingredientes

Para a feijoada Para a abébora

2 xicaras de feijdo aguki 300 g de abdbora cabotid

5 folhas de louro cortada em cubos

1 cabega de alho, descascado e picado  Folhas de manjericao

2 cebolas roxas picadas Folhas de sdluia

1 colher (sopa) de 6leo Ageite de oliva e sal a gosto
de coco ou dleo vegetal

2 cenouras cortadas em rodelas Para a farofa

1 peca pequena de tofu 500 g de farinha de milho em flocos
defumado picada 2 bananas em rodelas

1 colher (chd) de cominho em pé Gergelim torrado a gosto

2 colheres (sopa) de coentro picado Ageite a gosto

Sal a gosto Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

Preparando a feijoada

Refogue o feijdo com a cebola, o alho, as folhas de louro e 0 éleo de coco.
Quando a cebola estivar macia, cubra com dgua e leve para coginhar em
panela de pressdo por 40 minutos. Alivie a pressdo da panela, abra e
acrescente a cenoura e o tofu. Coginhe por mais 15 minutos. Retire uma
xicara de feijdo com caldo e bata no liquidificador. Junte o feijGo batido a
panela, para engrossar o caldo. Quando estiver na consisténcia desejada,
desligue o fogo e acrescente os temperos.

Preparando a abobora

Em uma tigela, misture os cubos de abdbora com as eruas e regue com
ageite. Disponha em uma assadeira e leve ao forno em temperatura mé-
dia por cerca de 20 minutos, ou até a abébora ficar macia.

Preparando a farofa

Aqueca o ageite em uma frigideira. Coloque as rodelas de banana
e deixe dourar. Acrescente a farinha e o gergelim, mexendo sempre.
Ao final, corrija o sal.

PRATO COM FAROFA CAMICADO, BOWL COM FEIJOADA E PRATO RASO OLARIA PAULISTANA, COLHERZINHAS DE MADEIRA TOK & STOK,

TABUA DE MADEIRA CAMICADO, BOWL COM ABOBORA OLARIA PAULISTANA, COPO CAIPIRINHA CAMICADO

REFEICAO COMPLETA

A versao vegetariana da feijoada tem uma
complexidade aromdtica pelo uso de ingredien-
tes como tofu defumado, o alho e o cominho.
O aguki, ao contrdrio dos feijoes mais utilizados
no Brasil, tem baixa fermentacgdo e é rico em
proteinas, fosforo, cdlcio, ferro, potdssio, ginco,
fibras e vitaminas do complexo B. Ou seja, ¢ um
superfeijdo. Para acompanhar, uma releitura
dos tradicionais acompanhamentos: arrog
(aqui em sua versao integral), farofa de mitho
com banana e a abdbora cabotid refogada,
que acentua os sabores do aguki.

Encontre no Angeloni
1
Dica do sommelier
Chdteau Haut Maginet
Origem: Franca

Cor: amarelo limpido

Aroma: frutas citricas e flores
Paladar: 6tima acidez e frescor

Segredo da receita
0 feijGo azuki Blue
Ville dd mais sabor a
feijoada vegetariana
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SABOR MEXICANO

Aprenda a fazer esse delicioso ensopado
que une os beneficios do amaranto ao
marcante sabor da cozinha mexicana

Amaranto a moda mexicana
(rende 4 porgées)

Ingredientes

1 colher (sopa) de ageite de oliva 1 pimentao vermelho picado

1 cebola picada 3 xicaras (chd) de caldo de legumes
3 dentes de alho picados 1 xicara (chd) de amaranto
1 pimenta uerde sem sementes picada 300 g de feijao preto cogido

2 colheres (chd) de cominho 1, xicara (chd) de coentro picado

3 tomates picados e sem sementes Suco de 1limdo

Preparo

Aqueca o ageite de oliva em uma panela grande. Adicione a cebola, o atho,
a pimenta e o cominho e coginhe por 5 minutos. Junte os tomates e o pi-
mentdo, mexendo bem. Despeje o caldo de legumes e deixe ferver. Adicione
o amaranto e continue a coginhar por 20 minutos, ou até ficar espesso.
Ao final, inclua o feijdo, o coentro e o suco de limdo. Mexa bem. Coginhe até
obter uma massa homogénea. Sirua quente, acompanhado de nachos.

BOWL KIMI NII, GUARDANAPO ROUPA DE MESA, PRATINHOS MENORES KIMI NIl

AMARANTO A
MODA MEXICANA

TEMPERO INCONFUNDIVEL

O amaranto é nutritivo, com propriedades
que se assemelham a combinagdo do

arrog com o feijao. Aqui, ele vem acompanha-
do de ingredientes tipicos da coginha mexica-
na, como a pimenta, o cominho e o coentro,
que dao sabor marcante ao cogido.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Ruhlmann Téte de Cuuvée Pinot Gris
Origem: Franca

Cor: verde brilhante

Aroma: deliciosos toques

de jasmim e peras

Paladar: apresenta boa

acidez e frescor

Segredo da receita

Dé mais sabor ao amaranto
a moda mexicana com o
feijGo preto Urbano Tipo 1
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ALMONDEGAS
DE LENTILHA

Fernanda Scheer

ALMONDEGA DIFERENTE

Em vez de carne moida, lentilhas: uma maneira
gostosa e surpreendente de servir essas
sementes, ricas em nutrientes e vitaminas

Almondegas de lentilha
(rende 8 porgdes)

Ingredientes

3 colheres (sopa) + 1 colher (chd) de ageite de oliva
1 cebola picada

3 dentes de alho picados

1 colher (sopa) de linhaga

1o0vo

300 g de lentilhas verdes cogidas

1e %2 colher (sopa) de eruas (manjericdo seco + orégano)
1, de xicara (chd) de salsinha

1 colher (sopa) de extrato de tomate

5 colheres (sopa) de queijo parmesao

Sal rosa do himalaia e pimenta a gosto

Farinha de aveia para poluilthar

Molho de tomate

Preparo

Aqueca uma frigideira em fogo médio. Quando estiuer quente, adicione uma
colher de sopa de ageite, a cebola e o alho. Refogue até dourar ligeiramente.
Em seguida, retire do fogo e reserue. Em um processador de alimentos, adicio-
nea linhaga, o ouo, as lentilhas cogidas, uma colher de chd de ageite, a cebola
e 0 alho refogados, as ervas secas, a salsa, o extrato de tomate, o queijo par-
mesdo e uma pitada de sal e pimenta. Bata, misturando até mesclar tudo,
mas ndo a ponto de virar um puré: deixe um pouco de textura. Prove e gjuste
0s temperos conforme necessdrio. Acrescente mais sal e pimenta ou eruas
para dar sabor, parmesdo para um sabor de queijo ou para secar, ou mais
ageite para umedecer. Se a mistura ficar muito molhada, adicione um pouco
de farinha de aueia até atingir uma consisténcia um pouco mais seca. Use
uma colher de sopa para pegar colheradas. Com cuidado, forme bolas com as
maos. Para facilitar, polvilhe as mdos com um pouco de farinha de aveia.
Aqueca a frigideira em fogo médio e coloque o restante do ageite. Coloque as
alméndegas e gire para que fritem de maneira uniforme. Reserve. Preaqueca
o forno a 190° C. Forre uma assadeira com papel-manteiga. Transfira as al-
modndegas para a forma e termine o cogimento no forno por 10 a 15 minutos.
Tire do forno e sirva com o molho de tomate quente.

GUARDANAPO ROUPA DE MESA, TABUA CAMICADO

OPCAO VEGETARIANA

A nutricionista Fernanda Scheer sempre estd em
busca de receitas sauddueis e funcionais, como
a dessas deliciosas alméndegas de lentilha.
Elas sdo ricas em fibras, diminuem a absor¢ao
das gorduras e promouvem a desintoxica¢do do
organismo. “Além de funcional, essa receita é
bastante versdtil. Vocé pode substituir a lentilha
por grdo-de-bico, por exemplo”, conta. Além da
lentilha, a receita tem linhaca, famosa por prote-
ger o coragdo e prevenir o diabetes.

Segredo da receita
As lentilhas Yoki sdo
ideais para a receita
das alméndegas

GASTRONOMIA + ANGELONI- Set/Out 2016
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QUINOA MARROQUINA

Esta receita se apropria do tradicional cuscuz
marroquino e coloca no lugar a quinoaq; o resultado
¢ um prato refrescante e muito saboroso

Cuscuz de quinoa com castanhas
(rende 4 porgées)

Ingredientes

2 xicaras (chd) de dgua

1 xicara (chd) de quinoa mista em grao
300 g de ricota fresca em pedacos

2 xicaras (chd) de tomate picado

14 de xicara (chd) de noges picadas

1, dexicara (chd) de améndoas picadas

1, de xicara (chd) de castanhas-de-caju picadas
1 colher (sopa) de horteld picada

1 colher (sopa) de ageite

Sal e pimenta-do-reino branca a gosto
Folhas de horteld para decorar

Noges, améndoas e castanhas para decorar

Preparo

Leue ao fogo uma panela com a dgua. Quando levantar fervu-
ra, abaixe o fogo e coloque a quinoa. Deixe coginhar por 25 mi-
nutos com a panela parcialmente tampada até a dgua secar.
Reserue e espere esfriar. Em uma vasiltha, misture todos os in-
gredientes, inclusive a quinoa fria, e tempere com sal e pimenta.
Decore com horteld e pedagos de noges, améndoas e castanhas.

PRATOS OLARIA PAULISTANA

SEGREDOS DE COZIMENTO

De alto valor nutritivo, a quinoa une satde e
paladar como poucos alimentos. Neste caso,
superalimento! Alguns truques podem ajudar
a tirar o melhor sabor na hora do preparo.
Vocé deve laud-la bem antes de coginhd-la,

jé que ela possui um revestimento de sabor
amargo que deve ser eliminado. Outro detalhe
importante é ndo coginhar demais, para ndo
deixd-la muito mole. Depois, é s6 aproueitar os
beneficios, entre eles a sensacdo de bem-estar,
saciedade e bom humor!

Segredo da receita
0 cuscuz de quinoa
fica mais suave com

aricota fresca Tirol
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SOPA DE CARNE
COM CEVADA

DELICIA QUE RECONFORTA
Uma sopa aromdatica e saborosa
que, além disso, é rica em proteinas,
vitaminas e minerais

Sopa de carne com cevada
(rende de 8 a 10 porgdes)

Ingredientes

2 colheres (sopa) de ageite

1 kg de cauda bovina ou ossobuco, em pedagos
2 colheres (sopa) de polpa de tomate
1 cebola grande picada

2 cenouras em cubos

2 talos de aipo picados

3 dentes de alho descascados

1 xicara de tomate pelado

2 colheres (sopa) de molho inglés

ou molho de soja

3 folhas de louro

1 xicara (chd) de cevada em grdos
Sal e pimenta-do-reino a gosto

Preparo

Em uma panela, aquega o ageite e doure a carne. Adicione a polpa de to-
mate e mexa bem. Junte a cebola, a cenoura, o aipo, o atho, o tomate pe-
lado, o molho inglés e o louro. Misture, cubra com dgua e deixe coginhar
em fogo baixo por cerca de 2 horas, ou até a carne ficar bem macia. Quan-
do a carne estiver no ponto, adicione a cevada e volte & feruura. Se neces-
sdrio, ajuste a quantidade de dgua. Coginhe por cerca de 30 minutos ou
até a cevada abrir. Ajuste os temperos (sal e pimenta) e sirua quente.

Segredo da receita
Dé um toque a mais

a sopa com a polpa de
tomate Mutti Passata

TALHERES TOK & STOK

SABOR ENCORPADO

A cevada, pouco utilizada na alimenta¢ao
didria, revela-se um ingrediente perfeito para
essa sopa, que ganha um sabor mais encor-
pado ao ser preparada com uma carne muito
utilizada atualmente na alta gastronomia:

a cauda bovina. Ela confere sabor e textura
acentuados ao caldo. O grdo mantém sua tex-
tura firme, e seu sabor sutil acompanha esse
rico caldo com perfeicdo. Um potente vinho
tinto acompanha perfeitamente o prato.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Famiglia Bianchi Malbec

Origem: Argentina

Cor: vermelho rubi

Aroma: frutas vermelhas

Paladar: taninos delicados e macios
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THE FIRST & LAST NAME
IN OLIVE OIL

30 da Itslia,
desde sempre.

Somente nosso fundador, um homem com padries inflexiveis
e um gosto pela perfei¢io, poderia ter criado um azeite

que inspirou os amantes da Culindria por quase 150 anos.
Um azeire que é delicioso e impecavelmente equilibrado.
Agora, deixe a paixdo duradoura de Filippo Berio pela exceléncia

inspird-lo a criar refeicdes incriveis para sua familia e amigos.

Filippo Berio. Inspirando os amantes

da Culindria, desde de 1867.

www.filippobério.com.br



