MARAVILHAS DERRETA-SE...

DE QUEIJO




Muito saborosos, variados,
com ingredientes de alta
qualidade e sem conservantes.

CONHEGCA OS NOVOS

PRATOS
PRONTOS
SADIA




EDITORIAL

06

Mil vezes queijo!

o0

ponto de partida é um sé: o leite. O resultado sao diferen-
O tes sabores, aromas e texturas. Nao fossem praticamente

os mesmos ingredientes e os mesmos métodos de preparo
hd milénios, seria quase impossivel diger que se trata do mesmo
alimento. Afinal, quando falamos de queijo, podemos pensar em
centenas de matiges que vdo da suavidade da ricota a intensidade
do grana padano.
Celebrado como um dos alimentos mais antigos do mundo, acre-
dita-se que sua producdo tenha se iniciado por volta do ano
10000 a.C., no Egito, como um método de conservagdo do leite. No
Brasil, hd registros de que em 1581 os jesuitas ja preparavam
queijo em Salvador. Mas a producdo brasileira em escala indus-
trial comecou de fato em 1888, na gona da Mantiqueira, em Minas
Gerais. Vem de ld, até haje, boa parte da producdo do pais, e os
queijos da Serra da Canastra sao reconhecidos por sua qualidade.
Quando se fala de queijo, cada mordida revela um sabor, influén-
cia do tipo de leite usado, do animal, do pasto, da época do ano
em que é produgido, do processo de maturacdo elc. Nesta edicdo
especial, vocé encontrard receitas com os mais variados tipos,
dos mais suaves aos mais encorpados, de todas as partes do mun-
do, passando por entradas, pratos principais, sobremesas e até
uma receita de queijo vegano!

© ISTOCKPHOTO

Esperamos que vocé aproveite mais esta edicdo

Boa leitura!

Equipe Angeloni
Curta as melhores promogoes. Comente dicas e receitas. Compartilhe momentos.

-
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COLABORARAM NESTA EDICAO

HELOiSA BACELLAR

A chef ndo se cansa de inventar moda, de ler, pesquisar, pensar,

escrever e preparar receitas.

Possui o Le Grand Dipléme de Cuisine e

de Patisserie da escola Le Cordon Bleu, na Franga. Comanda o La da
Venda, na Vila Madalena, o Café La da Venda, no shopping JK Iguatemi,
e o La da Vendinha, loja de fabrica da marca na Barra Funda, todos

em SP. Nesta edigao, ensina seu premiado pao de queijo artesanal.

SERGIO ANDRADE

Nasceu em S3o Paulo, mas

de requeijao com goiabada.

foi criado na Bahia. Comegou como

varios chefs de cozinha, lavando pratos e descascando legumes.
Trabalhou por 20 anos no restaurante La Vecchia Cucina, de Sergio
Arno, e um ano € meio no ltaly, com Paulo Barros. Atualmente

é chef da Brasserie des Arts (SP). Aqui assina a receita do bolinho
de risoto trufado de trés queijos.

GUSTAVO RIGUEIRAL

Ja passou por casas como D.O.M e Neka Mena Barreto.
Recentemente, venceu o programa “Que Seja Doce” (GNT).
Hoje se dedica ao seu catering Chef a Porter, para eventos
personalizados, e ao projeto Jantar Secreto. Sao dele as
receitas da quiche de queijo de cabra e do petit gateau
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NOSSAS LOJAS
SANTA CATARINA

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 Camborit, CEP 88330-110

Tel. (47) 3263-5600, Fax. (47) 3263-5600.

Av. do Estado, 2440, Bairro das Nagoes

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

Fax. (47) 3263-4300.

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

BIGUAGU - 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.

Av. Gowv. Ivo Silveira, 2445, Capoeiras, CEP 88085-
001, Tel. (48) 3271-7500, Fax. (48) 3271-7557.

Av. Irineu Bornhausen, 5288, Agrondmica, 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 Monica, 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 - BarZo 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. Jodo 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. Expedicionério 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.

f

Facebook
RedeAngeloni

.

Twitter
@redeangeloni

Siga-nos nas redes

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

'@O e You
&J Tube

Instagram Blog Youtube Site
Redeangeloni www.blogangeloni.com.br RedeAngeloni www.angeloni.com.br
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ENCONTRE
NO ANGELONI

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

COZINHA

Utensilios nada basicos

Na hora de cozinhar e de servir, ter os utensilios adequados
a mdo ajuda muito. E o conjunto Nylon da Tramontina é per-
feito para as duas funcdes. As escumadeiras, colheres e con-
chas resistem a altas temperaturas, sdo ideais para uso em
revestimento antiaderente, jG que ndo arranham, podem ir a
lava-loucas e tém cabos com furos, para serem pendurados.
Sua cozinha merece!

ELETRO

Charme vintage

A onda retr6 que tomou conta da decoracdo chegou também a cozinha.
A linha Icona Vintage Delonghi une o visual antigo a mais moderna tec-
nologia e vem em trés cores diferentes. A chaleira elétrica tem base gira-
toria com conexdo em 360°, indicador de nivel de dgua e filtro anticalcdrio
removivel. A torradeira tem ainda suporte para aquecimento, bandeja para
migalhas e controle do nivel de tostagem.

rededobemnestle.com.br

Legitimo espanhol

Nada melhor para harmonizar uma tdbua de queijos que frios se-
lecionados. Entre os mais nobres estdo os jamones, auténticos pre-
suntos crus espanhdis que passam por um processo de cura (de-
sidratacGo com sal) e maturacdo, isto é, ficam por um tempo em
repouso em ambientes com temperatura e umidade controladas.
O jamon serrano Valent estd hd mais de 40 anos no mercado e é garan-
tia de qualidade e sabor.

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016 11
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CONHEGCA 0S QUELJOS

Prensados e de baixa umidade,
passam por longos periodos
de envelhecimento. A massa
éamarelada e quebradica,
enquanto a casca é dura e

firme. Tém aroma forte e sabor
levemente picante. Ideal para
serem ralados, servidos em lascas
e também para gratinar.

Sua massa mais firme é obtida
por meio de um processo

de cogimento da coalhada,
que redug a umidade e resulta
em uma massa mais firme.
Tém sabor suave, mas podem
passar por longos periodos de
matluracdo para desenvolver
aromas mais complexos.

Sao maturados com fungos brancos,
que desenvolvem uma massa com
textura macia e muitas veges
cremosa e maledvel. Tém sabor
amanteigado de améndoas

earoma rico e terroso de cogumelos.
Alguns tipos desenuvolvem aromas
mais fortes, como o reblochon.

GASTRONOMIA - ANGELONI+ Mai/Jun 2016

Nao passam por periodo de
maturacado ou envelhecimento,
sdo prontos para consumo logo
apés a fabricacéo. Tém textura
cremosa e consisténcia leve,

mas o sabor pode variar de

suave e levemente doce até dcido.

Tém fermentacdo forcada com a
injecdo de fungos na massa, o que
provoca o aparecimento de veios aguis
esverdeados e acingentados. Possuem
massa umida e textura levemente
pastosa e quebradica. Tém aroma de
noges e sdo ligeiramente salgados.

UM MUNDO
DE QUELJOS

Variadas formas, texturas,
sabores e aromas em
receitas especiais

Por causa do processo de
fabricagdo, alguns tipos de queijo
naturalmente ndo possuem ou tém
teores muito baixos de lactose.

A porcentagem varia de acordo
com o fabricante. Confira alguns
queijos que tém baixo teor:

Mucarela:
Camembert:
Brie:
Prouolone:
Cheddar:
Gorgongola:
Parmesao:

Fonte: Dr. Eric Slywitch
(wwuw.alimentacaosemcarne.com.br)

Conheca as diferencas e escolha o
mais adequado para sua receita

ueijo deixa qualquer receita mais gostosa. Fresco, cre-

moso, derretido ou gratinado, valoriza o prato mesmo

quando usado em pequenas por¢des. Conhecer suas
caracteristicas permite explorar ainda mais seu potencial.
Bruno Cabral, da Mercearia Mestre Queijeiro (SP), ressalta
que, por ser um produto delicado, deve ser comprado em pe-
quenas quantidades e consumido rapidamente. “Observe se
ele estd bem armazenado, se tem coloracdo uniforme ou de-
gradé, sem manchas. Se puder, prove antes.”
A conservacdo é importante. “Queijos de leite cru devem ser
conservados em local fresco e arejado, sobre uma tdbua de
madeira ou de cerdmica e cobertos com um pano de prato
para evitar insetos e vento. Os de leite pasteurizado devem
ser guardados na parte menos fria da geladeira, bem emba-
lados”, diz Fernando Oliveira, proprietdrio d’A Queijaria (SP).
Filmes pldsticos e potes hermeticamente fechados sdo boas
opcoes. Retire da geladeira meia hora antes de servir.
Sobre o queijo ideal para cada receita, os especialistas dizem
que, bem, isso é relativo. Geralmente, queijos frescos vdo com
lanches e saladas, bries e camemberts acompanham geleias e
mel, os azuis v@o bem em massas e pizzas. Semiduros podem
ser fritos, derretidos ou gratinados, e duros fazem par perfeito
com risotos e pratos gratinados. “Depende da inspiragdo do co-
zinheiro”, diz Bruno. Sozinho ou acompanhado, suave ou impo-
nente, ndo importa: aqui vocé encontra receitas incriveis para
agradar aos mais diversos paladares.

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016
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QUELJO
FRESQUINHO
EM CASA

Vocé sé precisa de 3 ingredientes para
preparar um queijo fresco em casa

14
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Queijo fresco
(rende aprox. 200 g)

Ingredientes

1 litro de leite tipo A

20 gotas de coalho liquido
Sal a gosto

Preparo

Aqueca o leite em uma panela até
atingir 40 °C. Acrescente o sal, mexa

e coloque o coalho. Mexa e deixe
descansar por 1 hora. Depois desse
tempo, o leite coalhado ficard firme
como um pudim, mas envolto em soro.
Com uma faca grande, faca cortes nos
dois sentidos, como um tracado de
tabuleiro de xadrez. Com a ajuda de
uma escumadeira, transfira essa massa
sélida para uma peneira (vocé pode
usar uma gaze ou um tecido morin
para forrar a peneira). Deixe descansar
suspenso, para que o0 Soro escorra.
Faca mouimentos circulares para elimi-
nar possiveis bolhas de soro no interior
da massa. Depois de uns 15 minutos
escorrendo, coloque o leite coalhado
em aros ou em potes, feche bem e leve
a geladeira por pelo menos 6 horas.

Tradicao e qualidade para a sua familia

A Cantu Alimentos atesta a qualidade de seus produtos com o Selo PRAC
E a garantia de que nossos produtos tém origem certificada, de acordo
com as normas da ANVISA, e analise laboratorial de residuos quimicos.

Sua seguranca e saude em primeiro lugar.

SAC: 0300 210 1010

Segunda a sexta-feira, das 08h as 17h

cantu.com.br
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BRIE EN CROUTE

SOFISTICAQAO E PRATICIDADE
Apresentacdo refinada e rapidez no preparo
transformam esta receita em uma étima
opcdo para uma reunido de ultima hora

Brie em croiite com mel e améndoas
(rende 1 porgao aperitivo)

Ingredientes

1massa folhada congelada
1 queijo brie redondo

2 colheres (sopa) de mel

50 g de améndoas laminadas
1gema de ouo para pincelar
3 figos frescos

1 colher (sopa) de manteiga

Preparo

Abra a massa folhada em formato quadrado e centralige o queijo sobre
a massa, deixando uma borda de 10 cm de cada lado. Cubra com o mel
e salpique as améndoas. Feche a massa formando frangidos na lateral
e finalize apertando bem a ponta. Vocé pode amarrar com um barbante,
caso ndo consiga fechar a massa. Bata a gema e pincele a massa. Leve
ao forno médio preaquecido a 180 °C por aproximadamente 20 minutos
ou até que a massa fique dourada. Enquanto isso, corte os figos ao meio
e doure na manteiga até ficarem dourados. Sirua a fruta com o brie. Se

quiser, salpique améndoas laminadas e jogue mel por cima.

COLHER DE PAU, TOK & STOK

UMA RECEITA, MUITAS OPCOES

Encontre no Angeloni
|

Dica do sommelier

Vinho Ruhlmann Cuuée

Jean-Charles Riesling

Origem: Franca

Esse é um cldssico da regido de Alsace.
Cor verde brilhante. Aromas de limdo
e notas de flores. No paladar é leve,
com destacada acidez.

Segredo da receita
Com o queijo brie

Ile de France, o recheio
fica mais cremoso

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016
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RISOTO DE
ROQUEFORT
COM DAMASCO

PRATO UNICO

A combinacdo do adocicado da fruta
com o toque salgado do queijo

se revela perfeita neste sofisticado risoto

Risoto de roquefort com damasco
(rende 2 porgoes)

Ingredientes

100 g de damascos secos hidratados em 1 xicara de
dgua quente (cortados em cubos médios de 1 cm)
3 colheres (sopa) de mel

2 colheres (sopa) de ageite

2 colheres (sopa) de manteiga

1 cebola ralada

1xicara (chd) de arrog arborio

1/, xicara (chd) de vinho branco seco

1 litro de caldo de legumes

Queijo parmesao a gosto

100 g de queijo roquefort

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Tomilho fresco a gosto

Preparo

Doure o damasco em uma frigideira com o mel e reserve. Em outra panela,
aqueca o ageite com metade da manteiga e frite a cebola. Junte o arrog, o vinho
e ud adicionando o caldo de legumes (quente) aos poucos, mexendo. Quando

0 arrog estiver al dente, junte o queijo parmesado, os damascos dourados com

0 mel (reserve alguns para decorar o prato) e metade do roquefort. Acerte o sal
e finalige com a primenta. Incorpore o resto da manteiga para dar brilho e
distribua o risoto em dois pratos. Finalige os pratos com o restante do damasco
e do roquefort esfarelado. Decore com as folhas de tomilho.

Encontre no Angeloni
S

Dica do sommelier

Vinho Estampa del Viento Sauvignon Blanc
Origem: Chile

Vinho elaborado na regido de Paredones.
As condicoes climdaticas dessa regido
permitem extrair uvas da variedade
Sauvignon Blanc, com caracteristicas
unicas. Esse vinho tem aromas citricos,
com notas minerais. No paladar é leve,
com extraordindria acidez.

TACA, PRATO AMARELO E FUNDO , CAMICADO

© SHUTTERSTOCK

QUEIJOS E FRUTAS

O ARROZ IDEAL

Segredo da receita
0O damasco seco Dona Helena
incrementa a receita

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016
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TAGLIATELLE COM
MOLHO DE GORGONZOLA
E PISTACHE

chef Guimardes Morais

PAR PERFEITO
Macarrdo com queijo é uma combinacdo cldssica,
que vem renovada nesta versdo com gorgonzola

Tagliatelle com molho de gorgonzola e pistache
(rende 2 porgoes)

Ingredientes

200 g de massa tipo tagliatelle
250 ml de creme de leite fresco
120 g de queijo gorgongola picado
50 g de manteiga sem sal

Sal e pimenta-do-reino a gosto
60 g de pistache sem casca picado

Preparo

Coginhe a massa até ficar al dente, conforme indicado na
embalagem. Reserve. Em uma panela, misture o creme de Leite
ao queijo gorgonzgola e leve ao fogo brando, mexendo sempre,
até que vire um creme espesso. Acrescente a manteiga, uma
pitada de pimenta e, se necessario, sal. Misture imediatamente
com o macarrdo. Salpique o pistache sobre a massa e sirva.

Encontre no Angeloni
]
Dica do sommelier

Vinho Alpataco Chardonnay
Origem: Argentina

Cor amarelo brilhante.

Aromas de frutas citricas.

No paladar é leve com
marcada acidez e frescor.

TABUA AMARELA, IDEIA UNICA/ PRATOS, CAMICADO/ TACA, TOKe/STOK/ GUARDANAPO, ROUPA DE MESA

© SHUTTERSTOCK

INTENSIDADE AZUL

MOLHO VERSATIL

Segredo da receita
0 queijo gorgonzola Tirolez
fica 6timo nesta massa

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016 21



SOPA DE QUEIJO
CHEDDAR COM
CERVEJA
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2%

PARA AQUECER A ALMA

Este creme combina a untuosidade
do queijo com o amargor da cerveja,
resultando em um prato irresistivel

Sopa de queijo cheddar com cerveja
(rende 4 porgées)

Ingredientes

4 fatias de bacon picadas

1 cebola ralada

/2 pimentao vermelho picado
2 dentes de alho

2 colheres (sopa) de manteiga CREMOSIDADE MAXIMA

2 colheres (sopa) de farinha de trigo

1 garrafa long neck de cerueja tipo pilsen

300 g de queijo cheddar ralado

200 g de catupiry

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Pimenta rosa a gosto

4 paes italianos tipo bola, sem tampa e sem o miolo
Salsinha para decorar

Preparo SUBSTITUICAO OUSADA

Frite 0 bacon até que fique crocante. Reserue. Na mesma panela,
aproveite a gordura do bacon e frite a cebola, o pimentdo e o
alho em fogo baixo até amolecerem. Acrescente a manteiga
e, quando derreter, junte a farinha, deixe dourar e adicione

a cerueja aos poucos, mexendo com um batedor para n@o
empelotar. Deixe coginhar por 5 minutos ou até o caldo ficar
espesso, mexendo sempre. Comece a juntar o queijo cheddar
e o catupiry aos poucos, mexa até que estejam incorporados.
Coloque o sal e a pimenta a gosto. Salpigue um pouco de
pimenta rosa. Em seguida, distribua o creme dentro dos paes
e decore com o bacon e a salsinha. Sirva imediatamente.

Segredo da receita
Com o queijo cheddar

Polenghi Sandwich, sua
sopa vai ficar saborosa

GASTRONOMIA - ANGELONI+ Mai/Jun 2016
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LASANHA AOS
QUATRO QUEIJOS

QUANTO MAIS QUEIJO, MELHOR
A combinacdo de quatro queijos

de estilos diferentes resulta em

uma verdadeira explosdo de sabores

Lasanha aos quatro queijos com pancetta,
espinafre e aspargos (rende 4 a 6 porcdes)

Ingredientes
Para o molho branco 200 g de mucarela de bdfala
1 cebola pequena ralada em pedagos

1 colher (sopa) de dleo 100 g de parmesdo ralado

3 colheres (sopa) de farinha 100 g de cream cheese

¥, litro de leite 1 receita de molho branco

Sal a gosto 100 g de espinafre cogido e picado
Noz-moscada a gosto 100 g de aspargos cogidos
Parmesao para gratinar (ou em conserua) cortados
em pedagos pequenos

Para a lasanha 50 g de pancetta frita cortada
250 g de massa de lasanha em pedacinhos

200 g de queijo gruyere em pedagos 25 g de parmesdo para gratinar

Preparando o molho branco

Refogue a cebola no éleo, junte a farinha e mexa bem até incorporar.
Retire do fogo e despeje o Leite, mexendo bem com um batedor para
ndo empelotar. Volte ao fogo e coginhe até formar um creme espesso.
Junte raspas de nog-moscada e tempere com sal. Reserue.

Preparando a lasanha
Coginhe a massa da lasanha como indicado na embalagem. Reserve.

Em uma tigela, faga um mix com os quatro queijos e divida em trés porgdes.

Espalhe um pouco de molho no fundo de uma travessa refratdria e forre
com a massa da lasanha jd cogida. Distribua uma das porgdes de queijo
por cima da primeira camada de lasanha. Em seguida, distribua ¥ do
espinafre e ¥s dos aspargos. Cubra com mais molho, mais uma camada
de massa, mais uma camada de queijo e mais uma de legumes. Repita
tudo mais veg, finalize com a pancetta frita e o queijo parmesao e leve
ao forno médio (180 °C) por 30 minutos ou até gratinar.

REFRATARIO, ROSA DOS VENTOS

4 X QUELJO!

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Vinho Amaral Sauvignon Blanc
Origem: Chile

Grande vinho da renomada regido
de Leyda. As brisas maritimas
oriundas do Oceano Pacifico
trazem grande frescor e elegdncia
a esse delicioso Sauvignon Blanc.

Segredo da receita
Os aspargos Dona Helena
brancos inteiros ddo um
toque especial a lasanha

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016
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SALADA CAPRESE
NA CESTA DE
PARMESAO

28 GASTRONOMIA - ANGELONI+ Mai/Jun 2016

PRATO COMESTIVEL
Com visual apetitoso e apelo ludico, a cesta
de parmesdo ¢ um detalhe que sempre agrada

Salada caprese na cesta de parmesao
(rende 1 porgao)

Ingredientes
Para a cesta

100 g de parmes@o
ralado grosseiramente

Para a salada

100 g de tomates cereja
cortados ao meio

100 g de mugarela

de bufala picada

10 folhas médias

de manjericao

Sal e azeite a gosto
Mix de alfaces

Preparando a cesta

Espalhe o queijo uniformemente em uma frigideira média e leue ao fogo
baixo até o queijo derreter e formar uma tela. E preciso esperar o queijo
secar um pouco e dourar de um lado. Coloque uma tigelinha, que seruird
de molde para a cestinha, sobre 0 queijo no centro da frigideira. Vire sobre
uma superficie limpa, com cuidado. Molde o queijo no formato da tigela
e espere esfriar.

Preparando a salada

Misture todos os ingredientes da salada (exceto as folhas de alface).
Pegue a cestinha de parmesao, faga uma caminha com a alface

e distribua a salada com cuidado. Sirua imediatamente.

PIMENTEIRO E RALADOR DE QUEIJO, TOKe#STOK/ GUARDANAPO, ROUPA DE MESA

FORMA E FUNCAO

Encontre no Angeloni
|

Dica do sommelier

Vinho espumante Nebbiolo d’Alba Rosé
Origem: Itdlia

Espumante raro para quem gosta

de sofisticac¢do. Elaborado com a uva
Nebbiolo, apresenta cor rosa brilhante
com perlage (borbulhas) constante.
Aromas de frutas vermelhas. No paladar,
a espuma ¢ refinada, com 6timo frescor.

Segredo da receita

A mucarela de bufala
Queijo Bom Destino da um
toque especial a salada

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016

29



30

GASTRONOMIA - ANGELONI+ Mai/Jun 2016

BOLINHO DE
RISOTO TRUFADO
COM TRES QUEIJOS

chef Sergio Andrade

BOLINHO SOFISTICADO

Esta versdo traz bolinhos mais
cremosos em funcdo do arroz

arborio e do uso do queijo mascarpone

Bolinho de risoto trufado com trés queijos
(rende 6 bolinhos))

Ingredientes

20 g de manteiga

20 g de cebola

Sal e pimenta-do-reino a gosto
100 g de arrog arborio

20 ml de vinho branco

1e*:2litro de caldo de legumes

4 ml de ageite trufado
30¢gdesalsa

40 g de queijo parmesdo

20 g de queijo mascarpone

40 g de queijo minas cortado em cubinhos
Farinha de trigo para empanar
Ovo para empanar

Farinha tipo panko para empanar
Oleo para fritar

Preparo
Em uma panela, junte a manteiga, a cebola, o sal, a pimenta

e o arrog. Refogue. Coloque o vinho branco e mexa até evaporar.

Acrescente o caldo de legumes e coginhe até deixar o arrog al
dente. Acrescente o ageite, a salsa, o parmesdo e o mascarpone
e mexa bem. Retire e deixe esfriar. Faca as bolinhas recheando
com o queijo minas. Passe na farinha de trigo, no ovo e na
farinha panko. Frite em 6leo bem quente.

GUARDANAPO, ROUPA DE MESA

MIX PERFEITO

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Vinho Espumante Guatambu Nature
Origem: Brasil

Grande espumante brasileiro,
elaborado pela Guatambu Empresa
Familiar. Cor amarelo claro. Aromas
de brioches, com notas citricas. No
paladar é seco, com deliciosa acidez.

Segredo da receita

O azeite de oliva Costa D'Oro
Extra Virgem com trufas da
o toque trufado ao prato

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016
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LEVEZA E SABOR

Ingredientes que fogem do lugar-
comum conferem sabor diferenciado
areceita, que continua leve e saborosa

QUICHE DE QUELJO
DE CABRA COM
LIMAO SICILIANO

chef Gustavo Rigueiral

PRATO, ROSA DOS VENTOS
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DELICIOSA COMBINACAO
As raspas de limdo siciliano conferem um gostoso
toque citrico ao recheio de queijo de cabra

Quiche de queijo de cabra com raspas
de limao siciliano (rende 8 fatias)

Ingredientes

Para a massa Para o recheio

200 g de farinha de trigo branca 3 ovos (de preferéncia caipiras)
100 g de farinha de trigo integral Y, xicara (chd) de creme

150 g de manteiga gelada de leite fresco

cortada em cubinhos 100 g de mucarela ralada
1o0vo 200 g de queijo de cabra RECHEIO CfTRICO
1 colher (café) de sal esfarelado

4 colheres (sopa) Raspas de 1 limdo siciliano

de dgua gelada Pimenta-do-reino e sal a gosto
Preparando a massa

Peneire as farinhas e coloque em uma tigela. Junte a manteiga, o ovo e
o sal e misture bem. Na sequéncia, acrescente a dgua gelada aos poucos
(1 colher por veg). Sinta a consisténcia, a massa deve ficar aveludada,
descolando da mao. NGo soue demais para que ndo fique eldstica.
Embrulhe em filme pldstico e leve a geladeira até esfriar.

Preparando o recheio

Preaqueca o forno a 200 °C. Em uma tigela, cologue 0s ovos e 0 Encontre no Angeloni
creme de leite e bata até misturar bem. Junte os queijos e as raspas 1
de limdo. Tempere com pimenta e sal a gosto —cuidado porque Dica do sommelier

Vinho Mousai Sauvignon Blanc
Origem: Chile
Proveniente do Vale de Limari,

0s queijos ja sdo salgados. Reserue.

Montagem apresenta deliciosos aromas
Retire a massa da geladeira e forre uma forma redonda de fundo citricos. No paladar, tem 6timo
remouivel, cobrindo o fundo e as laterais. Vocé pode usar um rolo para equilibrio entre o dlcool e a acidez.

abrir a massa ou colocar os peda¢os com a mdo, amassando para
uniformizar a superficie. Em seguida, faga furos na massa com um
garfo, forre-a com uma folha de papel-manteiga, coloque feijoes crus

por cima para fager peso e leve para assar por 14 minutos. Retire a

orma do forno, descarte os feijoes e 0 papel e coloque o recheio. Volte .

i i , fei ; Pap - g Segredo da receita Lan a
a forma ao forno e deixe assar até que a superficie fique dourada,

A farinha de trigo integral
e o recheio, firme (cerca de 25 minutos). Vale o teste do palito: espete Nordeste dd consisténcia ( 5 4 ) 3 2 7 9 3 4 0 0

e, \
No rechelo, se sair Umpo, esta pronto amassa W W W l N 0 V A A I_ | A N C A ' C [] OP BR
B3/ Co0PERATIVANOVAALIANCA
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SUFLE DE
QUEIJO GRUYERE

chef Raphael Despirite

LEVEZA E SABOR

A cldssica receita francesa

alia a leveza do bechamel aerado
ao complexo sabor do gruyére

Sufié de queijo gruyere
(rende 4 porgédes)

Ingredientes

Para o molho bechamel Para o suflé

50 g de manteiga 200 g de queijo gruyere

10 g de cebola picada 450 g de molho bechamel

1 folha de louro 8 gemas

50 g de farinha de trigo peneirada Sal a gosto

1 litro de leite frio 10 claras em neve PACIENCIA E A CHAVE
Sal e nog-moscada a gosto 20 g de queijo parmesdo ralado

Preparando o molho bechamel

Em uma panela, derreta a manteiga e doure a cebola com a folha
de louro, em fogo médio. Acrescente a farinha e mexa com o fouet.
Junte o leite e continue mexendo até que o molho engrosse.
Tempere com sal e nog-moscada. Reserue.

Preparando o sufié

Em uma frigideira, derreta o queijo gruyére. Acrescente o molho bechamel

e mexa. Adicione as gemas e continue mexendo até ficar homogéneo. Prove e O SEGREDO DA MASSA
corrija o sal. Incorpore metade das claras em neve  massa com a gjuda de uma
escumadeira. £ importante que o mouimento seja delicado, de baixo para cima,
para preservar as bolhas de ar. Distribua metade da massa em ramequins
individuais (forminhas redondas de louga), formando a base do sufté. Acrescen-
te o restante das claras em neve @ outra parte da massa, mexendo delicada-
mente. Termine de preencher os potinhos com essa massa mais leve. Poluilhe
queijo parmesdo ralado por cima e asse em forno preaquecido a 200 °C até

que o topo do sufié esteja dourado. Sirua imediatamente.

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Vinho Jean Bouchard
Beaujolais Villages

Origem: Franca .
Cor vermelho brilhante. Aromas Segredo da receita

de cerejas e morangos. No paladar A noz-moscada Margdo picada com
apresenta taninos delicados e suaves. moedor dd um toque especial ao sufié

FOUET E TABUA, TOKe/STOK/ BOWL DE VIDRO E PRATO, IDEIA UNICA

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016
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FONDUE
DE QUELJOSE
COGUMELOS

UM FONDUE ESPECIAL
Ideal para noites frias, o fondue de queijos ganha
sofisticacdo na companhia de cogumelos

Fondue de queijos com shiitake e shimeji
(rende 4 a 6 porgdes)

Ingredientes

40 g de shiitake 300 g de queijo gruyére
40 g de shimeji branco ralado grosseiramente
1 colher (sopa) de manteigasemsal 200 g de queijo fundido
250 ml de creme de leite fresco cortado em cubos

100 ml de vinho branco seco Sal a gosto

300 g de queijo emmental Noz-moscada a gosto
ralado grosseiramente Pao italiano para seruvir
Preparo

Corte os shiitakes em tiras finas e desprenda os cabinhos de shimeji. Em
seguida, derreta a manteiga em uma frigideira, refogue os cogumelos e
reserve. Leve uma panela ao fogo baixo com o creme de leite fresco, o
vinho e os queijos, mexendo até que eles derretam. Junte os cogumelos
e continue mexendo. Cologue sal e salpique levemente a nog-moscada.
Transfira o fondue para um um réchaud, para manter a consisténcia
cremosa. Sirva com pao italiano cortado em cubinhos.

Emmental + Maasdam ou Estepe ,‘ﬁ
o

Gruyere + Maasdam ou Estepe 5 @) Q
Proporg¢ado: meio a meio

Gruyeére + Emmental + Provolone* «

Gruyere + Emmental + Gorgonzola
Gruyere + Emmental +
Provolone* + Gorgonzola (4 queijos)

Proporcdo: sempre faca a base primeiro com 50%
de gruyere e 50% de emmental e s6 depois adicio-
ne os outros queijos, jd ralados. A quantidade dos
queijos mais fortes vai depender da intensidade
do sabor desejado

*0 prouvolone deve ser usado em pouca
quantidade porque logo endurece

TACA E TABUA, TOK&/STOK/ FACAS PARA QUEIJO, CAMICADO

TRADICAO SUICA

Emmental e gruyére sao queijos de origem
suica, por isso mesmo perfeitos para o preparo
do também suico fondue. Eles sdo utilizados
na classica receita moitié-moitié, que quer diger
meio a meio (50% emmental + 50% gruyere).

O emmental tem sabor mais suave e é leve-
mente adocicado, com textura mais firme. O
gruyere é mais forte e tem textura mais cremo-
sa, conferindo refinamento ao prato. Essa base
permite ser saborigada, como nesta receita que
leva cogumelos frescos, que enriquecem o fon-
due com o seu sabor intenso. Ela pode ainda ser
preparada com eruas e até mesmo com tomate
e manjericdo, afirma o chef José Almeida Neto,
do restaurante Era Uma veg um Chaleginho, de
Sdo Paulo. Ele também dd outras combinacoes
perfeitas de queijos (veja ao lado).

Segredo da receita
0 cogumelo shimeji Villa Pallato
dd um toque exdtico ao fondue

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016
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TRIVIAL VERSATIL

As panquecas de ricota ganham um charme
a mais com as nozes picadas no recheio

Panqueca de ricota com bracolis
e nozes gratinada (rende 4 porcées)

Ingredientes

Para o recheio

500 g de brécolis refogado

com um pouco de ageite

500 g de ricota fresca

50 g de noges picadas

200 g de peito de peru picadinho
Sal a gosto

Para o molho
1 cebola pequena ralada
1 colher (sopa) de 6leo

Sal a gosto
Noz-moscada a gosto
Parmesao para gratinar

Para a massa

2 ovos

2 xicaras (chd) de leite

2 xicaras (chd) de farinha de trigo
2 colheres (sopa) de 6leo

Sal a gosto

PANQUECA
DE RICOTA COM
BROCOLIS E NOZES

3 colheres (sopa) de farinha Salsinha picadinha a gosto

1 litro de leite Oleo para untar a frigideira

Preparando o recheio
Pigue o brécolis em pedacinhos e misture com a ricota,
as noges e o peito de peru. Acerte o sal e reseruve.

Preparando o molho

Refogue a cebola no éleo, junte a farinha e mexa bem até incorporar.
Retire do fogo e despeje o leite, mexendo bem com um batedor para
ndo empelotar. Volte ao fogo e coginhe até formar um creme espesso.
Junte raspas de nog-moscada e tempere com sal. Reseruve.

Preparando a massa

Bata todos os ingredientes (exceto a salsinha) no liquidificador
por 30 segundos. Acrescente a salsinha e mexa com uma colher.
Unte uma frigideira teflon com um pouco de 6leo e leve ao fogo
baixo. Despeje uma concha da massa na frigideria e espalhe bem.
Assim que dourar, vire o lado para terminar a coc¢do. Repita até
acabar a massa. Recheie as panquecas com a mistura de ricota

e distribua em um refratdrio. Cubra com o molho branco, o queijo
ralado e leve ao forno alto (220 °C) até gratinar. Sirva a seguir.

RECEITA CURINGA

Encontre no Angeloni
|

Dica do sommelier

Vinho Montgras Reserva Chardonnay
Origem: Chile

Cor amarelo brilhante. Aromas citricos
com notas de baunilha. No paladar

¢ leve com agradavel acidez.

Segredo da receita
A ricota fresca Tirolez é ideal
para o recheio da massa

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016
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HAMBURGUER
DE CAMEMBERT

chef Thiago Koch

PURO QUELJO

Um prato para os amantes de queijo se deliciarem
com a crocdncia e a cremosidade do camembert

Cheese Please Bullguer

(rende 3 porgdes)

Ingredientes Para o hambiirguer
Para a maionse 1 queijo do tipo camembert
100 m de ageite 100 g de farinha de trigo
3 ovos 2 ovos

1 colher (sopa) de salsinha picada 200 g de farinha panko

1 colher (sopa) de mostarda amareld  @yeq de canola para fritar
1 colher (chd) de suco de limdo 6 folhas de alface mimosa
Sal e pimenta-do-reino a gosto 1 tomate em rodelas

1 Litro de dleo gelado 3 péies de hamburguer
Preparando a maionese

Cologue todos os ingredientes (menos o 6leo) no liquidificador e bata
em velocidade alta por 1 minuto. Adicione lentamente em fio continuo
0 6leo até comecar a emulsionar. Pare de despejar o 6leo assim que a
emulsdo ndo estiver mais absorvendo. Em seguida, mexa com o auxilio

de uma colher, ligue o liquidificador novamente e vd adicionando o

6leo até que pare de absoruer novamente. Quando a maionese “travar”

no liquidificador, estd pronto. Auxilie a rotagdo do liquidificador com
uma espatula tomando cuidado para nGo bater na hélice.

Preparando o hambirguer

Com um cortador redondo, apare as pontas do queijo e retire com

a ponta da faca a parte branca. Em seguida, na horigontal, corte-o

em trés rodelas. Despeje a farinha de trigo em um bowl ou em um
recipiente fundo e passe as rodelas na farinha de trigo. Retire 0 excesso
e reserve-as. Em outros dois recipientes cologue os ouos batidos e a
farinha panko. Com uma escumadeira ou um garfo, passe o queijo

jd empanado na farinha de trigo, no ouo e entdo na farinha panko.
Repita esse processo mais uma veg, passando o queijo novamente

no ouo e na farinha panko. Faga isso com os trés pedagos de queijo.
Em uma panela funda, esquente o 6leo a 180 °C, em quantidade
suficiente para mergulhar o queijo. Frite até ficar dourado por fora

e derretido por dentro. Monte no pdo de hamburguer com a maionese,
a alface e o tomate.

GUARDANAPO, ROUPA DE MESA/ TACA, TOKe/STOK

© SHUTTERSTOCK

QUEIJO QUENTE

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Vinho Vinorum Malbec Premium
Origem: Argentina

Vinho elaborado pela pequena
vinicola Vinorum. Apresenta
linda cor vermelho rubi intenso.
Aromas de flores e ameixas
negras. No paladar, os taninos
s@o elegantes e macios.

Segredo da receita
0 queijo camembert
Bonjour de France fica
6timo como hamburguer

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016
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ETA, TREM BAO!

O pdo de queijo mineiro ¢ um
cldssico brasileiro e fica irresistivel
na companhia de um cafezinho

Pdo de queijo mineiro
(rende 40 unidades))

PAO DE QUEIJO
MINEIRO

chef Hel6 Bacellar

Ingredientes

2 e Y xicaras (chd) de dgua 3 ovos grandes

Yaxicara (chd) de dleo :xicarasd(chd) defueijci cdurodo
4 xicaras (chd) de poluilho doce aserra da Canastra ralado grosso

1 colher (sopa) rasa de sal

Preparo

Ferua a dgua e o 6leo juntos. Coloque o poluilho e o sal na batedeira,

regue com a mistura de dgua e 6leo feruente e bata em velocidade alta até
formar uma massa grudenta. Adicione um dos ouvos e continue batendo
até incorporar @ massa. Faga o mesmo com 0s outros ouos e bata até a
mistura ficar homogénea. Acrescente o queijo, sem parar de bater. Quando
a massa estiver bem firme e homogénea, desligue a batedeira. Faca as
bolinhas do tamanho que quiser (lembrando que elas crescem um pouco
depois de assadas). Cologue as bolinhas em uma assadeira sem untar,
deixando um espaco entre elas. Asse em forno médio alto preaquecido
(entre 180 °C e 200 °C) por cerca de 30 minutos ou até os pdes crescerem e
ficarem dourados. Os pdes podem ser congelados sem assar.

BOWL, IDEIA UNICA/ PRATO, ROSA DOS VENTOS

DIRETO DA SERRA

RECEITA PREMIADA

Segredo da receita
0 queijo da Canastra Minas Artesanal
acentua o sabor do pao de queijo

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016
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GOUGERES

chefs Benny Nouak
e Marcelo Tanus

A FRANCESA

Mais delicado e com recheio cremoso, uma
porcdo de gougeres é aperitivo sofisticado
com profusdo de queijo

Gougeéres
(rende 60 unidades)

Ingredientes
Para o recheio

1kg de gruyere

200 g de creme de leite
200 ml de vinho branco
Noz-moscada

Para os gougeres

350 ml de dgua

350 ml de leite

17 g desal

150 g de manteiga

375 g defarinha

100 g de gruyere ralado

7 ovos

Gruyeére ralado para seruir

Preparando o recheio
Cozinhe tudo em fogo baixo até engrossar ao ponto de um
fondue grosso. Leve para gelar. Reserve.

Preparando 0s gougéres

Em uma panela, coloque a dgua, o leite, 0 sal e a manteiga. Leve
ao fogo e deixe ferver. Quando ferver, acrescente toda a farinha
de trigo de uma veg e mexa bem, sem parar. Os ingredientes
devem se incorporar bem a massa, e a farinha deve coginhar.
Quando isso acontecer, adicione o queijo ralado a massa. Misture
bem para distribuir os pedacos de queijo. Sem deixar esfriar,
cologue a mistura na batedeira, bata a massa e acrescente 0s
0uvos, um a um. Bata até obter uma massa lisa. Coloque a massa
em um saco de confeiteiro e, em uma assadeira revestida com
papel-manteiga, faca as bolinhas uma a uma com mouvimentos
circulares, para cima. Leue ao forno a 180 °C por 20 minutos,

ou até dourarem. Retire do forno, deixe esfriar um pouco e, com a
ajuda de um bico de confeiteiro fino, recheie 0s gougeres com o
creme de queijo. Poluilhe o queijo ralado por cima e sirua.

GUARDANAPO, ROUPA DE MESA/ FOUET, TOKe/STOK/ PRATO COM PE, IDEIA UNICA

PROFITEROLE SALGADO

Encontre no Angeloni
|
Dica do sommelier

Vinho Espumante de Bortoli
Family Selection Brut

Origem: Austrdlia

Espumante elaborado com as uvas
Chardonnay e Pinot Noir. Apresenta
cor amarelo claro com perlage
(borbulhas) pequena e constante.
Superaromadtico, e no paladar

é delicado e fresco.

Segredo da receita
0 queijo gruyeére Tirolez Skin
Pack dd mais sabor ao recheio
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CROQUETES DE
QUEIJO MEIA CURA

chef Gabriel Benigni

PETISCO PICANTE

Mandioca e queijo meia cura:

uma combinacdo certeira valorizada
pelo molho de pimenta doce

Croquetes de queijo meia cura
com molho de pimenta doce (rende 40 unidades))

Ingredientes
Parao croquete
1kg de mandioca

Para o molho de pimenta
350 g de pimenta biquinho
700 g de queijo meia cura ralado *2 pimenta dedo-de-moca

2 pimentas dedos-de-moca picadas sem sementes

e sem sementes 2 limoes tahiti

1maco de cheiro-verde picado 1pitada de sal
240 g de amido de milho

Sal a gosto

350 g de glucose de milho

Oleo para fritar

Preparando o molho de pimenta

No liquidificador, bata as pimentas com o suco dos limdes até processar
todos os ingredientes. Em um pote, coloque a mistura e junte o sal e a
glucose de milho e misture bem até incorporar. Sirva com os croquetes.

Preparando o croquete

Descasque a mandioca e coginhe até ficar macia. Passe no moedor
ou no espremedor até obter uma massa homogeénea. Adicione a massa o

GASTRONOMIA - ANGELONI+ Mai/Jun 2016

queijo meia cura, a pimenta, o cheiro-verde e 0
amido. Acrescente o sal e misture bem até todos os
ingredientes incorporarem bem. Molde a massa em
formato de croquetes de aproximadamente 40 g
cada um e frite em 6leo a 180 °C até ficar crocante.
Sirva acompanhado do molho de pimenta.

Encontre no Angeloni
1
Dica do sommelier

Vinho Ruhlmann Grand Cru
Frankstein Gewiirztraminer
Origem: Franca

Cor amarelo-ouro brilhante.
Aromas complexos com notas
de lichia e tragos minerais.
No paladar é suave, elegante,
com boa acidez.

Segredo da receita
A mandioca cozida a vapor Vapza
facilita o preparo da receita

WWW.NUTRELLA.COM.BR
FACEBOOK.COM/NUTRELLAOFICIAL

MIX DE
e
R

NOVOS
SABORES

EMBALAGEM DUPLA
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BROWNIE DE GORGONZOLA
COM SORVETE DE
NOZES E PERA

chef Volney Ferreira

DOCURA E DELICADEZA
Uma sobremesa inspiradora, com visual colorido
e combinacoes inusitadas, porém certeiras

Brownie de gorgonzola com sorvete
de nozes e pera (rende 4 porcoes)

Ingredientes

Para o brownie Para as peras

de gorgonzola 100 ml de dgua

75 g de manteiga 100 g de aglcar

75 g de gorgongola 1 fava de baunilha

25 g de chocolate branco 2 peras

80 g de ovos

100 g de aclicar Para a montagem

45 g de farinha de trigo Doce de leite
Sorvete de noges

Para o creme 100 g de noges picadas

de gorgonzola Folhas de manjericdo

160 g de gorgonzola para decorar

84 g de creme de leite

65 g de chocolate branco

Preparando o brownie

Derreta a manteiga e o queijo gorgongola com o chocolate
branco. Reserue. Misture 0s ouos e o aglicar e adicione a mistura
com o chocolate derretido. Por fim, adicione a farinha e misture.
Coloque em uma forma retangular pequena e leve ao forno
preaquecido a 180 °C por 30 a 40 minutos.

Preparando o creme de gorgonzola
Derreta os ingredientes em banho-maria e bata com um mixer.

Preparando as peras
Misture a dgua, o aglcar e a baunilha e leve ao forno até ferver.
Corte as peras em quadradinhos pequenos e coginhe na calda.

Montagem

Corte o brownie em retdngulos. Pegue um dos retdgulos e
disponha no meio do prato. Ao lado, coloque um pouco de doce
de leite e do outro faca um risco com o creme de gorgongola.
Coloque uma bola de sorvete de noges em cima do brownie e,
em cima, as peras em calda. Distribua as noges picadas e as
folhas de manijericdo pelo prato para decorar.

© ISTOCKPHOTO

INSPIRACAO ITALIANA

ACOMPANHAMENTOS VERSATEIS

Segredo da receita

Com a cobertura de chocolate
branco Garoto a sobremesa
ganha um toque especial

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016
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DICAS

Linha de montagem

Embora tenha muitos componentes, essa é uma sobremesa pratica, pois
vocé pode deixar o bolo pronto, as peras cogidas e o creme de gorgonzgola
batido, e apenas montar o prato na hora de seruir. Organige seu mis-en-pla-
ce (isto é, o pré-preparo) com todos os itens dispostos no balcdo da coginha
e monte sua linha de produgdo, como em um restaurante profissional. E
deixe 0 sorvete para ser colocado por Ultimo, para que ndo derreta antes de
chegar a mesa.

Formas

Asse 0 brownie em uma forma retangular revestida com papel-manteiga
untado, para facilitar na hora de desenformar. Utilige um pincel de silicone
para untar com manteiga previamente derretida no micro-ondas. O
tamanho da forma também é importante: formas muito pequenas geram
brownies altos, com o interior cru. Formas maiores resultam em brownies
finos e secos, com a aparéncia de cookies.

Charme extra

Para deixar a apresenta¢do mais delicada e uisualmente atraente, vocé pode
seruir o soruete de noges em formato de quenelle em veg de bolas. Na gas-
tronomia, quenelle é uma apresentagdo que se dd a soruetes ou cremes mais
consistentes, deixando-os com um visual ovalado. Com uma colher de sopaq,
pegue uma boa quantidade de soruete e passe para outra colher, arredon-
dando o meio e deixando as pontas mais estreitas.

© ISTOCKPHOTO
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Para deixar a apresentacao
mais delicada, sirva o sorvete
em formato de quenelle

© ISTOCKPHOTO

PREPARO: 2 HORAS

© ISTOCKPHOTO

Aposte em um vinho como o franceés
Sauternes la Rougerie para servir
com esta sobremesa

MUITOS SABORES, UMA SOBREMESA

GASTRONOMIA - ANGELONI- Mai/Jun 2016
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PETIT GATEAU
DE REQUEIJAO
COM GOIABADA

chef Gustavo Rigueiral

FRANCES COM JEITO BRASILEIRO
A combinac¢do bem brasileira de queijo
com goiabada recebe uma nova
abordagem nesta gostosa releitura

Petit gdteau de requeijao com
calda de goiabada (rende 6 porcdes)

Ingredientes

Para o petit gdteau 12 xicara de farinha

350 g de requeijdo mais de trigo peneirada

grosso e firme (tipo catupiry) Manteiga para untar

50 g de queijo

parmesdo ralado Para a calda de goiabada
200 g de manteiga 1xicara (chd) de dgua

4 ovos 1xicara (chd) de goiabada

4 gemas cascdo cortada em cubos
Preparando o bolinho

Derreta os queijos e a manteiga em banho-maria, misturando bem.
Junte os ovos e as gemas e misture. Por Gltimo, acrescente a farinha
e mexa até formar uma massa homogénea. Enuvolua a massa em

filme pldstico e deixe descansar por no minimo 1 hora na geladeira.

Preparando a calda
Leve tudo ao fogo baixo e ferua até a goiabada derreter
e virar um creme grosso e homogéneo.

Montagem

Unte seis forminhas individuais com manteiga e distribua a massa,
deixando um dedo de disténcia até a borda para o bolinho crescer.
Leve ao forno preaquecido a 220 °C e asse por cerca de 10 minutos.
Desenforme e sirva o bolo acompanhado da calda de goiabada.

GUARDANAPO, ROUPA DE MESA

ROMEU E JULIETA 2.0

Encontre no Angeloni
1
Dica do sommelier

Vinho Fusta Noua Moscatel
Origem: Espanha

Vinho da regido de Valéncia.
Elaborado com a uva Moscatel
de colheita tardia, possui uma
cor amarelo-ouro. No olfato,

¢ aromatico com notas de mel
e frutas maduras. No paladar,
¢ doce com 6tima acidez.

Segredo da receita
A goiabada cascdo Ralston
dd mais sabor a calda
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PUDIM
DE GRANA
PADANO

CLASSICO REVISITADO
O prosaico pudim ganha um
toque especial com a adicdo
de queijo grana padano a receita

Pudim de queijo grana padano
com calda de caramelo (rende 8 porcées)

Ingredientes

Para a calda

1 xicara (chd) de acticar
12 xicara de dgua fervente

Para o pudim

1 lata de leite condensado

2 medidas (da lata) de leite integral
3 ovos

100 g de queijo grana padano ralado

Preparando a calda

Derreta o aglicar em uma panela até ele ficar dourado. Junte a dgua
feruente e mexa até obter uma calda homogénea. Transfira imediata-
mente para uma forma com furo central e espalhe pelo fundo e pelas
laterais da forma.

Preparando o pudim

Bata todos os ingredientes do pudim no liquidificador por 2 minutos.
Em seguida, despeje o liquido na forma por cima do caramelo. Cubra
a forma com papel-aluminio, amarrando com um barbante, e leve ao
forno preaquecido a 180 °C em banho-maria por 3h30 —¢ importante
amarrar bem para o vapor da dgua ndo entrar na forma. Espere
esfriar antes de levar a geladeira, onde deue ficar por no minimo 6
horas antes de ser desenformado.

GUARDANAPOS, ROUPA DE MESA/ PRATO DE SOBREMESA, CAMICADO/ PRATO COM PE, IDEIA UNICA

DIFERENCIAL DE CLASSE

Encontre no Angeloni
S

Dica do sommelier

Vinho do Porto Quinta

de Santa Eufémia 10 Anos

Origem: Portugal

Vinho elaborado em quantidades
limitadas, através do ancestral método
de pisar as uvas com os pés. Vinho de cor
vermelho, com tons alaranjados. Aromas
de frutas secas e especiarias. No paladar
¢ doce, combinado a uma deliciosa acidez.

Segredo da receita
0 queijo grana padano Gran
Mestri deixa o pudim delicioso
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ALMONDEGAS
RECHEADAS
COM BRIE

PEQUENOS PRAZERES
As bolinhas de carne ganham um sabor
especial com o recheio de queijo brie

Almondegas recheadas com brie em molho barbecue
(rende 1 porgao aperitivo)

Ingredientes
Para as alméndegas
500 g de carne moida

Noz-moscada a gosto

150 g de queijo brie em cubinhos
Farinha de trigo para empanar
(acém, cox@o mole) Oleo para fritar
1 pacote de creme de cebola

1o0vo Para o molho
2 colheres (sopa) 1 xicara (chd) de molho barbecue
de farinha de trigo 1 colher (sopa) de molho inglés
Sal e pimenta-do-reino a gosto 1 colher (café) de molho tabasco
Preparando as almondegas

Misture todos os ingredientes (exceto o queijo e a farinha

para empanar) até obter uma massa homogénea. Molde

as alméndegas recheando com o queijo brie. Passe

as bolinhas recheadas pela farinha e frite em éleo bem quente.
Preparando o molho

Misture todos os ingredientes até incorporar bem.
Banhe as almdndegas fritas nesse molho e sirua quente.

GASTRONOMIA - ANGELONI+ Mai/Jun 2016

COMFORT FOOD

Classico ingrediente das macarronadas da
nonna aos domingos, a almondega é prati-
camente unanimidade para quem gosta de
carne. Nesta versao, ela aparece modernizada,
com recheio de queijo brie e envolta em molho
barbecue, tornando-a perfeita para ser servida
como aperitivo em reunioes informais.

Encontre no Angeloni
1
Dica do sommelier

Vinho Pierre & Rémy Gauthier
Cétes du Rhéne Tinto

Origem: Franca

Cor vermelho brilhante.
Aromas de frutas vermelhas,
com notas de especiarias.

No paladar apresenta 6timo
equilibrio entre o dlcool,

a acidez e os taninos.

Segredo da receita
0 molho Tabasco Pepper Sauce
Chipotle dd um toque apimentado
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PRESENTE EM TODOS

0S MOMENTOS
DO SEU DIA.

A linha de produtos da Zinho Alimentos foi
especialmente desenvolvida para atender os
paladares mais apurados.

Os produtos podem ser consumidos ao longo
do dia, seja no café da manha, no almoco, no
jantar, nos lanches, nos petiscos, e claro, nos

churrascos! Experimente e comprove.

Siga-nos em nossa rede social:

@ paodealhozinho

O sabor de todas as horas.

sac@zinhoalimentos.com.br

zinhoalimentos.com.br

inpacto



QUELJO DE
AMENDOAS
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WORLD

BEER
AWARDS

WORID'S BEST
WHEAT

| BEBA COM RESPEITO E MODERAGAO. | €®) 0800-771-2344

CENTRAL DE RELACIONAMENTO
www.badenbaden.com.br

VENDA E CONSUMO PROIBIDOS PARA MENORES DE 18 ANOS.
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BADEN 4

mood?3

INSPIRACAO GOURMET

#CombinaComBaden

A HARMONIZACAO
PERFEITA ENTRE 0S
MELHORES PRATOS E 05
MELHORES MOMENTOS.

=CCR *AWARST
GEER " AWAR,S

g8 experienciagourmet.com.br  [ffj facebook.com/cervejabadenbaden

Feita cuidadosamente por

quem ama e entende de cerveja,

Baden Baden é a companhia perfeita
para momentos inesqueciveis.

Seus rdétulos harmonizam com todos

os tipos de sabor, levando a experiéncia
gourmet para outro nivel.

WORLD| WORLD|
1 AWARDS AWARDS

'WORLD'S BEST THE AMERICAS

BRASIL

@cervejabadenbaden Y @_badenbaden_ KIRIN






