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SAUDAVEL
E GHEIA
DE SABOR

icanha, lombo, costelinha, barriga e pernil.

Como resistir a cortes e a receitas tentadoras

feitas com camne suina? N#o hd como. Nossa

carne de porco estd cada vez mais saborosa,
mais segura e, se ndo bastasse, com menos gordura.
Todas essas informacdes e pratos deliciosos vocé vai
conferir nas préximas paginas, onde 40 restaurantes
da capital paulista e da vizinha Barueri apresentam
as tentagdes culindrias que prepararam. Cada casa
escolheu um corte de carne sufna e criou uma receita
especial para o Festival Sufno no Ponto, organiza-
do em parceria entre a Associacio Brasileira dos
Criadores de Suinos (ABCS), Prazeres pa MEsa e
apoio do Sebrae nacional.

O festival acontecerd de 2 a 11 de setembro e,
além de se deliciar com as criagdes de grandes chefs,
seu bolso também vai agradecer. Os pratos do festival
serdo vendidos com 20% de desconto e com precos
promocionais. A ideia é que durante os 11 dias do
festival vocé possa provar os sabores de vérias casas,
eleger os favoritos e depois continuar a festa em casa,
preparando as receitas para a familia e os amigos.

Qutras novidades do Festival Sufno no Ponto
vocé confere no Facebook e no Instagram de
PrazERES DA MESsA e no site suinonoponto.com.br.

Um abrago e bom festival.

realizacao

UMA INICIATIVA

E PRAZERES DA
CARNE o O ABCS
SIE

— h

REVISTA

PRAZERES DA

Diretor Editorial

Ricardo Castilho — rcastilho@prazeresdamesa.com.br
Diretor de Publicidade

Georges Schnyder — georges@4capas.com.br
Diretora de Marketing

Mariella Lazaretti — mariella@4capas.com.br

SUIND
“PONTO

ESCOLHA == TODO DIA

Diretor de Arte

André Clemente — andre@prazeresdamesa.com.br
Designer

Ana Lucia Caldas — analucia@4capas.com.br

Versao para iPad

Mathias Pape — mathias@prazeresdamesa.com.br
Tratamento de Imagem/Arte Finalista

Silvio Rogério da Silva — silvio@prazeresdamesa.com.br
Fotografo

Ricardo Castilho Juanior — rjcastilho@prazeresdamesa.com.br
Reporteres Especiais

Carolina Esquilante — carolina@prazeresdamesa.com.br
Isabel Raia — isabel@prazeresdamesa.com.br

Marcel Miwa — marcel@prazeresdamesa.com.br
Estagiarias

Beatriz Albertoni — beatriz@prazeresdamesa.com.br
Stephanie Vapsys — stephanie@prazeresdamesa.com.br
Fotografos

Raphael Criscuolo e Ricardo D'Angelo

Produtora

Cristina Esquilante

Revisao — Gil Bertolino

Gerente de Circulagao

Palmira Valino — palmiravalino@prazeresdamesa.com.br
Marketing e Eventos

Piera Mendez — Coordenadora de Eventos — pieramendez@4capas.
com.br

Ariadne Leite — Assistente de Eventos — ariadne@prazeresdamesa.
com.br

Colaboradora

Ana Carolina Rietmann

Administracao
Raquel Sena — raquel@4capas.com.br

PUBLICIDADE

Gerente Revista Prazeres da Mesa e Circuito Mesa: Auxi Paschoal
mapaschoal@4capas.com.br

Gerente Revista Mesa Tendéncias: Estela Brussolo estela@4capas.com.br
Gerente Eventos de Premiagdo: Luciana de Felice luciana@4capas.com.br
Gerente Revista Prazeres da Mesa e Institucional: Sadako Sigematu
sadako@4capas.com.br

Coordenadora de Publicidade: Patricia Teodoro
patriciateodoro@4capas.com.br

Representantes

PARANA Grupo de Representacao Publicitéria, tel. (41) 3362-3627/ 8415-
6339 BAHIA Ponto de Vista Marketing & Comunicacao, tel. (71) 3334-3277
/9972-5158 RIO GRANDE DO SUL Sérgio Rodrigues Assessoria em Comu-
nicagdo e Marketing, tel. (51) 3028-7049 / 9997-8006 ESPIRITO SANTO
Brand Comunicagdo Empresarial, tel. (27) 3082-0160 / 8819-2404 MINAS
GERAIS Warley Tome (31) 9129-3811 / 8787-3644. PROJETOS ESPECIAIS
Plataforma7 tel: (11) 98734-2570 e (31) 8469-6159 — e-mail: pedro@plata-
forma7.com.br PRAZERES DA MESA (ISSN 1678-958X) é uma publicagao
mensal de Prazeres da Mesa Sociedade Simples: Rua Andrade Fernandes,
283, casa 2 — Alto de Pinheiros, tel./fax (11) 3023-56509, CEP 05449-050,
Séo Paulo, SP. E-mail: sac@prazeresdamesa.com.br. Distribuida pela Dinap
Ltda. — Distribuidora Nacional de Publicacdes, Rua Dr. Kenkiti Shimomoto, n®
1678, CEP 06045-390 — Osasco — SP. Assinaturas tel. (11) 3512-9451, assine-
prazeresdamesa.com.br — Impressdo Esdeva Industria Grafica LTDA, Av. Brasil,
1.405, Pogo Rico, Juiz de Fora, MG.

[~
ANER

adidd 4 CAPA



v &9

POR PEDRO MELO

10 MOTIVOS

PARA GONSUMIR
CARNE SUINA

heia de sabor e com vdrias possibilidades de corte e preparo, a
carne suina é também das mais sauddveis e tem menos gordu-
ra, fruto do trabalho desenvolvido pelos produtores nos dlti-
" mos anos. Pouca gente sabe, mas a carne sufna é a protefna

animal mais consumida no mundo. Curiosamente, dos dez paises que

mais consomem carne suina, sete encontram-se entre 0s cCom maior

[ndice de Desenvolvimento Humano (IDH), da ONU, ou seja, paises

onde os individuos vivem mais e melhor. Listamos dez motivos para
que vocé coloque a carne sufna cada vez mais no carddpio semanal.

1. GANHAR OU MANTER MASSA MAGRA

RICA EM VITAMINAS DE ALTO VALOR BIOLOGICO,
A CARNE SUINA TEM TEORES EXPRESSIVOS

DE CREATINA E LEUCINA, COMPOSTOS
IMPRESCINDIVEIS PARA QUEM QUER TER BONS
PERCENTUAIS DE MASSA MAGRA.

2. MUITOS NUTRIENTES E POUCA GORDURA
UTILIZE NO DIA A DIA BISTECA, PALETA,
LOMBO, PATINHO E INCREMENTE O CARDAPIO

DE SUA CASA COM MAIS SABOR E SAUDE, MUITO
VALOR NUTRICIONAL E POUCAS CALORIAS. UM
BIFE DE 100 GRAMAS DE LOMBO SUINO TEM, EM
MEDIA, 116 CALORIAS. O SUINO PRODUZIDO
ATUALMENTE TEM 31 MENOS GORDURA, 14
MENOS CALORIAS E TAXAS DE COLESTEROL. SAO
NUMEROS 10 MENORES DO QUE HA 30 ANOS.

3. VITAMINAS DO COMPLEXO B NA DIETA
OTIMA FONTE ANIMAL DE TIAMINA (VITAMINA
B1) E, QUANDO COMPARADA AS CARNES BOVINA

E DE AVE, PODE CONTER ATE DEZ VEZES A
QUANTIDADE DESSE MICRONUTRIENTE. A TIAMINA
AGE NO ORGANISMO ESTIMULANDO O APETITE,
OTIMIZANDO O DESEMPENHO DO SISTEMA
NERVOSO, DOS MUSCULOS E DO CORACAQ.

4. FORTALECE O SISTEMA IMUNE

E RICA EM FERRO, VITAMINAS A E C,
NUTRIENTES ESSENCIAIS PARA MANTER O BOM
FUNCIONAMENTO DO SISTEMA IMUNE.

5. ELEVA A SEGURANCA ALIMENTAR DO CARDAPIO
A CARNE SUINA E SEGURA DO PONTO DE VISTA
HIGIENICO-SANITARIO. ESSE ASPECTO E
VERIFICADO PELA PRESENCA DOS SELOS DE
INSPECAO MUNICIPAL (SIM), ESTADUAL (SIE) E
FEDERAL (SIF), EMITIDOS PELO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, QUE ASSEGURAM A QUALIDADE E

A BOA PROCEDENCIA DA CARNE. ALEM DISSO, A
PRODUCAO DOS SUINOS E 100 NATURAL, LIVRE
DE HORMONIOS.

6. FACILITA SUA ROTINA

POR SER UMA CARNE SUCULENTA E SABOROSA,
BASTA PREPARA-LA CORRETAMENTE, SEM DEIXAR
TORRAR NO COZIMENTO. ALEM DISSO, PELA
DIVERSIDADE DE CORTES, PODE SER PREPARADA
SEM DIFICULDADE, POIS ABSORVE INTENSAMENTE
TEMPEROS CITRICOS, AGRIDOCES, PICANTES E
NAO NECESSITA DE LONGO TEMPO DE PREPARO.

7. DIVERSIFICA A ALIMENTACAO

DE SEUS FILHOS

NAO HA RESTRICOES QUANTO AO TIPO DE CARNE
A SER UTILIZADO A PARTIR DOS 6 MESES DE
VIDA, E O BEBE PODE INGERIR CARNE SUINA,
PESCADO, CARNE BOVINA OU DE AVES, DESDE
QUE 0S PRODUTOS TENHAM BOA PROCEDENCIA.

8. ECONOMIA

A CARNE SUINA TEM OTIMO CUSTO- BENEFICIO!
COM ALTA VERSATILIDADE, A PROTEINA TEM
CORTES NOBRES PARA O DIA A DIA, PARA O
CHURRASCO PARA TODA A FAMILIA. COMPARE E
PROVE. ELA VAI TE CONQUISTAR.

9. ENVELHECER COM SAUDE

DEVIDO AO ALTO TEOR DE SELENIO,

A CARNE SUINA TEM SIDO APONTADA COMO
UM ALIMENTO FUNDAMENTAL PARA UM
ENVELHECIMENTO SAUDAVEL.

10. AUXILIAR NO TRATAMENTO DA ANEMIA
E DA HIPERTENSAO ARTERIAL

ENTRE AS CARNES VERMELHAS, E A QUE TEM
ALTO TEOR DE POTASSIO, E JA E UTILIZADA
COMO COADJUVANTE NO CONTROLE DA PRESSAO
ARTERIAL. SE NAO BASTASSE, TEM FUNCOES
RELATADAS NA PREVENCAO DA ANEMIA. CERCA
DE 100 GRAMAS DE CARNE SUINA NA
ALIMENTACAO CORRESPONDE DE 10 A 22,5 DA
INGESTAO DIARIA DE FERRO QUE UM INDIVIDUO
SAUDAVEL NECESSITA.

X
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POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RJ CASTILHO

12 BURGUER
& BISTRO

A casa do chef australiano Greigor Caisley
relne quase tudo o que adoramos na cozinha:
excelentes hamblrgueres, frituras tenras

e sequinhas e muita cerveja boa

9 1és delicias com carne suina estfio entre os preferidos
dos frequentadores do 12 Burguer & Bistro. O bolovo,
0 hambtirguer de porco com chutney de magi e bacon
e os mini-hambirgueres de porco com vieira, combi-

nagcdes cheias de sabor e que brincam com diferentes ingredien-
tes. De quebra, o ambiente da casa é muito agraddvel e intimista.

As receitas sdo criagdes do chef australiano Greigor Caisley,
que adotou o Brasil hd 16 anos e, antes de montar suas casas,
assessorou varios pubs da cidade gragas a0 amplo conhecimento
do mundo cervejeiro. Neste ano seu hambtirguer foi considerado
o melhor do pafs no prémio Melhores do Ano da Gastronomia,
de Prazeres DA MEsa. Para o festival, a casa aposta no hambiir-
guer de porco com chutney de mag3, bacon e agrido.

HAMBURGUER DE PORCO COM CHUTNEY

0 australiano
Greigor Caisley criou
0 hamblrguer de porco
com chutney de maca,
bacon e agriao,

uma combinacao

que encanta o paladar

4 porgdes

2 maciis verdes, corfadas em cubo; 70 g de agicar; 100 ml de vinagre

100 ml de dgua; 1 colher (chd) de curry; sal a gosto

550 g de pernil de porco moido; 110 g de barriga de porco moida
4 colheres (sopa) de maionese

4 colheres (sopa) de chutney; 4 pies de hambirguer

12 fatias de hacon assado; 1 tomate fatiado

Sal, agrido e pimenta-do-reino a gosto

1 Cozinhe todos os ingredientes em fogo baixo até ficar quase

em ponio de geleia. Reserve.

1 Misture o pemil e a barriga de porco, tempere com sal e
pimenia a gosio. 2 Forme 4 bolas com 160 gramas de came
em coda uma e dé o formato de hambrguer. 3 Grelhe os
hambrgueres dos dois lados até o ponto de sua preferéncia. 4
Aquega o pdo, passe maionese, coloque uma fafia de fomate e
o hambrguer. Sobre a came coloque uma colher de chutney,
3 fatias de bacon e o agrido por cima.

12 Burguer & Bisto, Rua Simdo Alvares, 1018, Pinheitos,

tel. (11) 3562-7550, Sto Paulo, SP; 7 2burguerebistro.com.br
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POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RJ CASTILHO

A BELA
SINTRA

Com delicias da cozinha portuguesa,
A bela Sintra é um dos melhores
restaurantes do Brasil

ma equipe afiada é responsdvel por

boa parte do sucesso de A bela Sintra.

No comando do saldo estio o sempre
sorridente Aristides e o grande anfitriio Carlos
Bettencourt, alentejano que escolheu o Brasil
como seu porto seguro. Na cozinha estfo as chefs
[lda Vinagre e Patricia Sampaio, especialistas em
bacalhau, e, claro, em pratos com carne suina,
como a bifana de forno, que serve em sua concor-
rida feijoada aos sabados.

Para o festival, Patricia preparou o lombo
de porco ao forno a provencal, recheado de
alheiras e temperado com alho, cebola e ervas
finas. A dica da chef para vocé preparar em
casa para os amigos € deixar o lombo em con-
tato com o tempero de um dia para o outro.

LOMBO DE PORCO ASSADO
AO FORNO A PROVENCAL

2 porgdes
2 lombos de porco de 400 gramas cada um; 2 alheiras
5 dentes de alho; 4 cebolos cortadas em juliana
5 tabletes de manteiga; 300 ml de vinho branco seco
200 ml de caldo de carne; 500 ml de fundo de legumes
1 maco de salsdio; azeite, paprica doce, tomilho e flor de sal a gosto

Recheie os lombos com as alheiras e reserve.

1 Separe os fabletes de manteiga, o salsdo e 2 cebolas

cortadas em juliana. 2 Bata o restante dos ingredientes

do molho no liquidificador, acerte o sal, se necessario.
3 Coloque essa mistura sobre os lombos em um refratd-
rio, acrescente os fablefes de manteiga, o vinho, o salsdo
cortado em rodelas e o restante da cebola por cima do
caldo, deixe marinar de um dia para o outro. 4 No dia
seguinte, leve o lombo junfo com o molho para assar em
forno moderado por aproximadamente 2 horas, coberto
com papelaluminio. 5 Quando o lombo estiver macio,
refire o papelaluminio e deixe assar até dourar. 6 O que
sobrou de molho no refratdrio bata no liquidificador e passe
na peneira. Dica de chef: siva o lombo com esse molho
por cima, junfo com batatas risficas e puré de espinafre.
A bela Sintra, Rua Bela Cintra, 2325, Jardim Poulisto, tel. (11) 38910740,

Sdo Paulo, SP; abelasintra.com.br
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POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RJ CASTILHO

AGONGHEGO
CARIOGA

Depois de fazer sucesso no Rio de Janeiro, a casa chegou
ha quatro anos a capital paulista com o mesmo brilho
e é parada certeira para quem quer boa comida e cervejas especiais

carioca Katia Barbosa é uma bata-

lhadora. E também uma grande ven-

cedora. Aprendeu a arte da cozinha

com garra e na prética e hoje estd

entre as melhores profissionais do mercado

nacional. Além de se esmerar na cozinha,

Katita, como é chamada, faz um trabalho

social com pessoas menos favorecidas, mos-

trando que a cozinha pode ser o melhor
caminho.

A casa paulista segue a filosofia da matriz

COSTELINHA AO MOLHO DE GOIABADA
COM PASTEL DE ANGU

2 porgdes

1 kg de costelinha de porco; 200 ml de shoyo

1 dente de alho; 1 cebola; pimenta-do-reino a gosto

200 g de goiabada; 100 g de manteiga; 100 ml de shoyo; 1 cebola
300 g de fubd; 20 g de alho; 5 g de sal; 100 ml de Ggua

100 g de requeijio de corte; 5 g de tomilho; 10 ml de 6leo

1 Corte a costelinha entre os ossos. 2 Bata a cebola com o
shoyo, o alho e a pimentadoreino e tempere a costela com
essa mistura. 3 Asse por 1 hora em fomo a 180 °C. 4 leve o
suco que ficar na assadeira a uma frigideira e deixe reduzir. 5
Adicione o molho de goiabada cremosa e pincele as costel-

nhas. 6 Refome ao forno por mais 10 minutos.

carioca, com sucessos como a almofadinha
de camario e o bolinho de feijoada, j4 um
icone da culindria de nosso pafs, e cervejas e
caipirinhas diferenciadas. Alids, um dos sécios,
Eduardo Passarelli, é especialista em cervejas e
cuida com esmero desse departamento.

A carne sufna sempre estid presente no
menu. Para o festival, a casa criou a costelinha
no forno com molho de goiabada. E servida
junto de pastel de angu recheado de requeijio
com ervas.

1 Em uma panela, coloque a cebola e a manteiga. Refogue
por 5 minufos e acrescente o shoyo e a goiabada. 2 Misture

bem e bata tudo no liquidificador. Reserve.

1 Em uma panela, doure o alho e acrescente a dgua, o fubd e
o sal. [N&o deixe a dgua ferver, para ndo empelotar a massa
de angu.) 2 Mexa sem parar até obter uma massa firme, que

solle da panela. Espere esfriar e reserve.

Corte o dlecrim e o tomilho em pequenos pedagos e misture

bem ao requeijéo.

1 Abra a massa com o auxilio de um rolo. 2 Recheie e feche o
pastel. Corte com um aro redondo, no formato de meiadua. 3
Frite os pastéis por imersdo, no dleo, ha 150°C, por & minutos.
4 Sirva com a costelinha.

Aconchego Carioca, Al Jud, 1372, Jardins, tel. (11) 3062-8262, Sao Paulo, SP;

aconchegocarioca.com.br

A carne suina

em lugar cativo'

1 6-cardapio da
asa, que tem
como chef Katia

Barbosa. E,

para o festival,
ela criou a
costelinha

ao molho de
goiabada

-
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POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RJ CASTILHO

ADEGA
SANTIAGO

A casa é um verdadeiro templo de delicias,
com comida sempre bem executada e bebidas
perfeitas para o bom acompanhamento

Adega Santiago, casa idealizada pelo empresdrio Luiz
Felipe Morais, é um dos nomes fortes da gastronomia
brasileira. O sotaque de sua cozinha ¢é ibérico, focada na
Espanha e em Portugal, dando sempre énfase aos produ-
tos frescos. Claro que a carne de porco é uma de suas estrelas. No
comando da cozinha est4 o chef Alexandre Vorpagel, da cidade de
Santa Rosa, no Rio Grande do Sul. Para o festival, ele vai oferecer
a costelinha de porco marinada por trés dias e preparada em baixa
temperatura na gordura de pato. E deliciosa, mas um pouco traba-
lhosa, por causa de a cocgio por imersdo ser lenta. Mas o resultado
compensa, fica supermacia e com tempero tnico. “Quem nZo tiver
a gordura de pato em casa pode usar banha ou azeite”, afirma o chef.

1 porgdao

250 g de costelinha de porco; 150 g de batata holinha

80 g de couve fronchuda; 100 ml de molho demi-glace

Alecrim, tomilho, sal grosso, azeite, louro, alho, sal e pimenta-do-reino a gosto
1 Em um bowl coloque o dlecrim, o tomilho, o louro, o alho, o sal e a
pimenta e deixe a costelinha de porco marinando por 3 dias. 2 Cozinhe
a costelinha por imersdo, em baixa temperatura, por cerca de 2 horas.
3 leve as batatas co fomo, a 170 °C, cobertas de sal grosso e louro.
Depois de assadas, lave as batatas. 4 Corte a couve em chiffonade. 5
Aquega a costelinha na panela com o molho demigralce, até engrossar. 6
Faga batatas ao murro, amassandoas, levemente, com as méos. Aquega

com um fio de azeite, acrescente a couve e tempere com sal e pimenta.

7 Em um prato, coloque as batatas com a cowve e a costelinha com o

molho, co lado.
Adega Santiago, Rua Sampaio Vidal, 1072, tel. (11) 3081-5211; Shopping Cidade Jardim, 42
Piso, tel. (11) 3758-4446; Rua Melo Alves, 728, Jardins, tel. (11) 3061-3323; So Paulo, SP;

adegasantiago.com.br

;
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POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS GULA MIA £ RICARDO D'ANGELO

ATTIMO

Algumas casas nascem prontas para fazer
sucesso. E o caso deste restaurante, que desde
a inauguracao é bem-visto por critica e pidblico

epois de passar pelo Cantaloup e pela Escola
de Artes Culindrias Laurent, o chef Francisco
Pinheiro deparou-se com outro grande desafio,

o de comandar a cozinha do consagrado Attimo
e defender a estrela Michelin conquistada no ano anterior.
E o processo de criagio do chef é bem peculiar. “Sempre
fui influenciado pelos ensinamentos de minha mde e de
minha avé, mas as criagdes gastrondmicas surgem durante

0 arroz de linguica

com costelinha de

os sonhos, quando imagino os pratos, penso nos detalhes e o
porco foi inspirado

nas combinagdes que posteriormente desenho e pesquiso nos 21Mocos
com minha equipe”, afirma o chef. de domingo e na
O prato que estard em cartaz durante o festival é inspi- cozinha da mae

rado em sua mde e nos almocos de domingo, que é o arroz do chef Francisco

. . . ~ . . Pinheiro
de linguiga com costelinha. “Quem n3o quiser usar a lin-

guica com erva-doce pode substituir pela normal mesmo.”

ARROZ DE LINGUICA

2 porgdes

110 g de arroz; 100 g de linguica de erva-doce

70 g de costelinha de porco; 60 g de tomate concassé

50 g de gréo-de-bico; 5 g de alho

300 ml de caldo de carne

30 ml de glace (redugiio de caldo de carne)

15 ml de Jerez

Sal, pimenta-dedo-de-moca, azeite extravirgem, salsinha e cebolinha a gosto
1 Aquega um pouco de azeite em uma panela e “puxe” a linguica
no alho. 2 Adicione o Jerez, o arroz, a glace, o gridodebico, o
fomate e o caldo de came. 3 Coloque a costelinha. Tempere com
sal, pimenta e leve ao fomo por 25 minuios, @ 220 °C. 4 Finalize
com salsinha, cebolinha e azeite extravirgem.
Attimo, Rua Diogo Jacome, 341, Vila Nova Conceicio, tel. (11) 50549999,

Sao Paulo, SP; atfimorestaurante.com.br
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POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RJ CASTILHO

BUTTINA

Com 20 anos de sucesso, o Buttina
entrou em grande estilo para o rol
de casas tradicionais, com excelente
atendimento, cozinha impecavel

e carta de vinhos campea

undado em agosto de 1996 pela chef
Filomena Chiarella e por Jos¢ Otdvio
Scharlach, o Buttina sempre foi porto

seguro da boa culindria italiana. O saldo
com pé-direito alto, 0 mezanino e o jardim com
grandes 4rvores, entre elas quatro jabuticabeiras,
formam um ambiente delicioso e com cara de
interior. Como a chef nasceu na Basilicata, varios
pratos fazem referéncia a essa parte da Itlia. O
préprio porco é um animal emblemdtico na regido
e sempre se faz presente no cardépio da casa.

Para o festival, foi criado o saltimbocca, cléssi-
co romano, feito com vitela, em que se sobrepdem
o presunto cru (prosciutto) e a salvia na carne. A
chef fez uma releitura com o filé-mignon do porco
e acompanhou com os aspargos apenas salteados
na manteiga e tomates-cerejas. A dica da chef ¢é
fritar o filé e deix4-lo ao ponto, para que nfo seque
muito; a fatia do presunto cru deve ser bem fina
para que ndo salgue demais o preparo.

Ha 20 anos o Buttina
consagrou-se como endereco

certo para os amantes

da culiparia italiana. O
porco esta sempre present
no menu, mas para o

festival a chef Filomena
Chiarella preparou

uma receita espec ial,

saltimbocca di maiale

SALTIMBOCCA

2 porgdes

6 escalopes de filé-mignon de porco

4 colheres (sopa) de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de manteiga

6 fatias de presunto cru bem fininhas

6 folhas de sdlvia; 1 copo de vinho branco

Azeite de oliva e sal a gosto

200 g de aspargos frescos; 200 g de fomate-cereja
2 colheres (sopa) de manteiga
1 colher (chd) de orégano; azeite de oliva e sal

a gosto

1 Baia os escalopes enre 2 sacos de pléstico.
Tempere com sal e passeos na farinha de frigo.
2 Frite os escalopes no azeite e na manteiga.
Quando esfiverem dourados, vireos e coloque
sobre cada um a fatia de presunto e a folha
de sdlvia. 3 Adicione o vinho branco, tampe

a frigideira e deixe secar um pouco.

1 Coloque os aspargos em dgua fervente por
1 minuto. Tireos e coloque-os em dgua gelada.
Escorra. 2 Sdlteie os aspargos com azeile e
manteiga. Tempere com sal e faga o mesmo
procedimento de sallear com os tomatinhos.
Adicione o orégano. 3 Sirva os aspargos e os
fomatinhos com o filé.

Buttina, Rua Jodo Moura, 976, Pinheiros,

tel. (11) 30835991, Sdo Paulo, SP; buttina.com.br

X
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CANTALOWP

0 Cantaloup nao é so6 um dos
restaurantes mais bonitos da cidade,
mas uma casa que constantemente ousa
e renova sua culinaria, sempre em
busca de sabores especiais

Cantaloup apresenta uma culingria sem

fronteiras, mesclando bases das cozi-

nhas francesa e italiana cldssicas com

a pluralidade de técnicas de diferentes
culturas gastrondmicas. Se ndo bastasse, hd ainda
outros atrativos, como a arquitetura de vanguarda,
projeto arquiteténico de Arthur Casas, e a carta
de vinhos premiada, elaborada pelo sécio e enéfilo
Daniel Rolim Sahagoff.

No comando da cozinha estd Valdir de
Oliveira, hd 14 anos no Cantaloup. Para o festi-
val, ele criou o carré de porco marinado em ervas
finas, com risoto de miniarroz e parma crocante ao
molho de vinho tinto. Para fazer em casa, o corte
de filé-mignon também pode ser usado.

CARRE DE PORCO MARINADO EM ERVAS
FINAS COM RISOTO DE MINIARROZ

E PARMA CROCANTE AO MOLHO

DE VINHO TINTO

4 porgodes

1,5 kg de carré de porco; 250 g de miniarroz

60 g de presunto de parma, cortado em finas fatias; 60 g de queijo
parmesdo; 100 ml de vinho branco; 4 folhas de sélvia; 2 ramos de
alecrim; 2 ramos de tomilho; 2 dentes de alho; 2 folhas de louro

1/2 cebola; sal, azeite extravirgem, manteiga e pimenta-do-reino moida
na hora a gosto

500 g de cenoura; 500 g de cebola; 100 g de bacon
20 g de manteiga; 2 litros de dgua; 300 ml de vinho finto

2 dentes de alho; 1 talo de salsiio; aparas do carré
Tomilho a gosto

1 Limpe os carrés, refire o excesso de gordura e reserve para
omolho. 2 Em uma assadeira, disponha os camés, tempere-os
com sal e pimentadoreino moida na hora. 3 Adicione todas
as envas picadas e o alho amassado. Regue com azeite exiror
virgem, cubra com papel filme e guarde na geladeira. 4 Em
uma panela, coloque azeite extravirgem e refogue a cebola.
Acrescente o miniarroz e mexa bem. Adicione o vinho branco,
complete com égua e cozinhe. 5 Ajuste o sal, a pimenta e finor
lize com a manteiga. Reserve. 6 Refire os carrés da geladeira
e aquega um pouco de azeite em uma frigideira. Grelhe os
carrés dos dois lados. Refireos da frigideira e leve-os ao forno
preaquecido, a 180 °C, por aproximadamente 5 minufos.
Reserve. 7 Coloque o presunio de parma em uma assadeira
e leve ao fomo, a 160 °C, por cerca de 40 minutos, até ficar

crocante. Reserve.

1 Em uma panela, frite bem o bacon. 2 Acrescente as aparas
do carré, a cebola, a cenoura, os dentes de alho amassados
e o salsdo. Deixe glacear bem. 3 Coloque a mefade do vinho
finfo e 2 liros de dgua. Deixe ferver, em fogo alio, por 40
minutos. 4 Passe o caldo em uma peneira bem fina. Volte
ao fogo e deixe reduzir até 60%. 5 Acrescente o restante do

vinho em fogo bem baixo. Coloque a manteiga e mexa bem.

1 Coloque o risofo em um prafo e o caré co lado. 2 Regue
com o mokho. 3 Cologue os crocantes de parma por cima do
risofo. 4 Decore com um ramo de fomilho.

Cantaloup, Rua Manuel Guedes, 474, ttaim Bibi, tel. (11) 3078-3445,

Sto Paulo, SP: cantaloup.com.br
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CAPI!

0 restaurante da chef Morena Leite
é despojado, alegre e, o melhor,
serve receitas cheias de sabor

experiéncia da chef Morena Leite

na cozinha comegou no restaurante

dos pais em Trancoso, na Bahia, e

continuou na prestigiada escola Le
Cordon Bleu, em Paris, na Franca. Incansével,
comanda um pequeno império de casas e dois
bufés, pesquisa muito, escreve livros e faz um
trabalho social fantéstico.

No Capim Santo, usando de muita técnica,
faz uma culindria em que explora os ingredientes
brasileiros, principalmente os sabores de sua Bahia.

Para o festival, Morena inovou e criou o pica-
dinho de leitoa, receita que mistura mignon, mui-
tas ervas e pimentas, creme de leite, acompanhado
de puré de pinh#o e farofa de pdo preto com maga
verde e castanha-do-para.

PICADINHO DE LEITOA

4 porgdes

800 g de mignon de leitoa; 100 g de cehola, cortada em cubos
20 g de alho; 3 g de manjericiio picado; 3 g de alecrim picado

3 g de tomilho picado; 3 g de sdlvia picada; 3 g de gengibre

2 g de pimenta-dedo-moga sem sementes e picada

2 g de pimenta-verde em conserva picada; 2 g de salsinha picada
2 g de pimenta-rosal00 ml de creme de leite fresco

30 ml de azeite de oliva; 10 ml de melado

Sal refinado e pimenta-do-reino a gosto

200 g de macd verde cortada em cubos
200 g de pdo miga preto processado; 100 g de cebola cortada em cubos

25 g de castanha-do-pard picada grosseiramente

SANTO

10 g de alho picado; 5 g de salsinha picada; 30 ml de azeite de oliva

Sal refinado e pimenta-do-reino a gosto
480 g de pinhdo cozido sem casca; 50 g de cebola picada
5 ¢ de alho picado; 200 ml de caldo de legumes; 20 ml de azeite

Sal e pimenta-do-reino a gosto

1 Em um bowl, cologue o mignon cortado em cubos pequencs,

fempere com sal, pimenia-do- reino, gengibre, manjericéo,

alecrim, tomilho e sélvia. 2 Em uma frigideira, aqueca o azeite

e sele a came até dourar. Reserve. 3 Em outra panela, doure
o alho no azeite aquecido, refogue a cebola, a pimentadedo-
-demoga, a pimenicverde, a pimenicosa e a came seloda. 4
Adicione o creme de leite e cozinhe por 10 minutos. Coloque

o melado para diminuir a acidez. 5 Finalize com salsinha.

1 Em uma frigideira, doure o alho no azeite, junte e sue a
cebola e tempere com sal e pimeniadoreino. 2 Acrescente a

magd, descascada e coriada em cubos, e refogue rapidamen-

te. 3 Adicione o pdo e mexa por alguns minuios. 4 Acerte o

tempero e finalize com a castanhardopard e a salsinha picada.

1 Triture os pinhdes e reserve. 2 Em uma panela aquecida com
azeite, doure o alho, refogue a cebola e acrescente os pinhdes
friturados. Mexa até que fiquem dourados. 3 Adicione o caldo
de legumes, mexendo sempre, até obter a consisiéncia de um
puré. 4 Siva com o picadinho e com a farofa.

Capim Santo, Al. Ministro Rocha Azevedo, 471, Jardins, tel. (11) 3089-9500,

Sto Paulo, SP; capimsanto.com.br

X
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CARNIVORIA
BY COWPIG

Estilo rdstico, muita madeira
e toques modernos dao o tom
da decoracao da casa, onde &
possivel devorar 6timos cortes

Carnivoria by Cowpig, no Alpha Square
Mall, em Barueri, na Grande S#o Paulo,
¢ um templo dos bons cortes sufnos. Um
> dos motivos para esse sucesso é que pet-

tence aos mesmos donos do frigorifico Cowpig,
um dos melhores do pafs. Funciona como uma
mistura de acougue e steakhouse. O cliente pode
escolher o corte no acougue, onde tem informa-
¢es de todo processo da cadeia produtiva — gené-
tica do animal, dieta alimentar, manejo e abate
— que comega 14 na ponta na fazenda da empresa.
Para o festival, criou o capito sufno, um bife
de 650 gramas, que é marinado, entre outros ingre-
dientes, em suco de laranja e cachaga, receita do
chef Italo Rosa. Facil de fazer, além de saborear no
restaurante, € o prato petfeito para preparar para a
familia e os amigos, mas se vocé ndo encontrar o
corte, pode fazer com pernil de 3 cm de espessura.

0 restaurante, que
funciona com a butique
de carnes, tem sob o
comando das panelas o
chef Italo Rosa. Para
o festival, ele criou
uma receita com bife
suino de 650 gramas
marinado e acompanhado
de puré de cenoura
picante e farofa com
pipoca de sagu

CAPITAO SUINO COM PURE DE

3 porgdes

650 g de bife capitdo suino ou pernil com 3 cm de
espessura; 30 g de arroz fostado, para defumar a
marinada; 20 g de agdcar mascavo; 5 g de sal grosso
2 g de alecrim; 200 ml de suco de loranja

100 ml de cachaga

200 g de cenoura congelada; 20 g de manteiga
5 g de cebolinha; 2 g de pimento-dedo-de-moga
1 g de gengibre; 1 g de sal; 1 litro de caldo de legumes

200 g de farofa; 10 g de pipoca de sagu

1 g de pdprica picante; 1 g de sal; 5 ml de azeite oliva
Oleo a gosto

1 Faga uma calda com fodos ingredientes, ex-
celo o bife. 2 Passe a mistura na came e leve
para refrigerar. 3 Apds 2 horas, refire o bife da

marinada, separe o couro periférico e reserve.

1 Doure as cenouras na metade da manteiga,
junte © gengibre, metade da pimenta, o sale o
caldo e cozinhe. 2 Amasse as cenouras e faca
o puré com o resiante da pimenia, da manteiga

e da cebolinha.

1 Estoure 0 sagu com o azeite e a pdprica.

Tempere com sal e misture com a farofa.

1 Grelhe o bife capitdo a 180 °C por 20
minutos (10 de cada lado). 2 Frite o couro em
dleo quente até pururucar. 3 Sirva o bife com o
puré de cenoura picante e a farofa com pipoca
de sagu.

Camivoria, Avenida Sagitdrio, 138, Alpha Square Mall, loja 36,
tel. (11) 4191-8399, Barueri, Sdo Paulo.

X
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BISTRO CHARLO

0 Charldé sempre esteve na lista das
melhores casas da cidade, e um dos
segredos & sempre se renovar

harlé6 Whately é um dos nomes fortes de

nossa gastronomia, um profissional inovador

e criativo — e também um grande professor

quando trata dos segredos da cozinha. No
momento, no Bistrd6 Charl6 ele faz parceria com o
chef Gabriel Newes Erbella, jovem profissional com
passagem pelo estrelado Martin Berasategui, em San
Sebastidn, na Espanha. Por isso, além da forte influ-
éncia francesa, a casa agora tem pitadas espanholas.
Para o festival, a dupla renovou um de seus classicos,
a costelinha de porco, que deve marinar bem nos
temperos e ser feita ao forno com temperatura de 180
graus durante 2 horas. Cuidado com a guarnigio, pois
pode ficar muito apimentada.

VERDURAS COM CURRY TAILANDES

16 porgdes

COSTELINHA DE PORCO ASSADA
10 porgdes

3,5 kg de costelinha de porco 350 g de cebola, cortada em cubos médios
400 g de cebola
100 g de alho

50 g de agicar refinado

90 g de ahobrinho-itdlia, cortada em cubos médios
70 g de cenoura, cortada em cubos médios

50 g de curry; 20 g de amido de milho

15 g de sal iodado

500 ml de leite de coco

10 g de pimenta-do-reino-preta em grdo, grosseiramente moida

8 g de gengibre

500 ml de molho shoyo

80 ml de 6leo de gergelim

8 raizes picadas

Coentro a gosto
1 Corte a costelinha em pedagos de 350 g [aproximadamente
3 ossos) e reserve. 2 Misture todos os ingredientes e coloque-
-0s em um saco a vacuo com a costelinha. Embale e deixe
marinando por 24 horas. 3 Asse com papetaluminio, por 120
minutos, a 180 °C, no forno. 4 Embale a vécuo as porgdes,
separadamente, e armazene no freezer por até 60 dias. 5

Sirva com as verduras.

100 ml de dgua quente
5ml de 6leo de soja
2 dentes de alho cortados em brunoise
1 Em uma cagarola, aquesa o dleo e refogue a cebola e o

alho. 2 Adicione a cenoura e refogue por mais 10 minutos. 3

Acrescente a abobrinha e refogue por mais 5 minutos. Acres:
cente o curry, previamente diluido em 100 ml de dgua quente.
4 Adicione o leite de coco e a mistura de amido de milho com
sal iodado. Mexa bem e sirva com a costelinha.

Bistrd Charld, Rua Bardo de Capanema, 454, Cerqueira César, tel. (11) 3087-4444,
Sdo Paulo, SP; bistrocharlo.com.br
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HIT]

0 chef Renato Carioni faz uma
cozinha inventiva e cheia de
sabor em seu restaurante

azer uma refeicio no Cosi é sempre

uma delicia. A cozinha do chef Renato

Carioni € dessas que confortam, com

pratos que ficam na memdria. Criativo
e cheio de técnica, o préprio chef define sua
cozinha como italiana contemporinea e lem-
bra que sempre teve pratos com carne sufna no
cardépio. “Uso bastante, acho que ainda é uma
carne discriminada por falta de conhecimento
das pessoas”, afirma o chef.

Para o festival, Renato preparou a barriga
de porco com alface braseada e creme de milho
fresco. Para ficar perfeita, a barriga tem de ser
assada em baixa temperatura.

PANCETTA COM CREME DE MILHO
4 porgdes

600 g de pancetta; 500 g de milho (fora do sabugo)

100 g de manteiga; 200 ml de caldo de frango

4 pés de alface; 2 folhas de louro; 1 garrafa de vinho branco

1 dente de alho; T cenoura; 1 cehola

Sal e pimenta a gosto
1 Tempere a pancetia com sal e pimenta. Adicione a cebola,
a cenoura, o alho, as folhas de louro, o vinho branco e leve ao
forno a 150 °C  por cerca de 3 horas. 2 No liquidificador,
bata o milho com o caldo de frango e passe por uma penek
ra. Cozinhe em fogo brando até obter um preparo cremoso.
Tempere com sal, pimenta e reserve. 3 Em dgua fervente bem
salgada, cozinhe a dlface por aproximadamente 5 minutos. 4
Refogue a alface na manteiga e regue com o caldo da cocgdo
da barriga. 5 Sirva acompanhado do creme de milho.
Cosi, Rua Bardio de Tatui, 302, Santa Cecilio, tel. (11) 3826-5088, Sdo Paulo, SP;
restavrantecosi.com.br

Renato Carioni sabe
como criar um prato

que ficara na memoéria

do comensal, caso da
pancetta com creme de
milho, pensada para o
festival
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DALVA
E DITO

Com assados e pratos da culinaria
brasileira, o Dalva e Dito, uma
das casas do chef Alex Atala, esta
entre as melhores do pais

m ambiente que mistura o cldssico

com o moderno, e muita madeira, a

casa é referéncia em pratos da culini-

ria brasileira. Pequi, jambu, farinhas
e pimentas de todo o pafs fazem parte das ricas
receitas do carddpio do Dalva e Dito, que mostra
o melhor de virias regides do pafs. O chef Alex
Atala mostra nfio apenas parte de suas pesquisas,
mas também a interpretacdo sobre alguns pratos
classicos de nossa cozinha. Claro que a carne de
porco é uma de suas estrelas, ingrediente que ele
trata com o maior carinho. Para o festival, ele
sugere 0 porco na lata.

PORCO NA LATA

4 porgdes

15 kg de ossos bovinos; 75 g de semente de coentro; 10 g de alecrim
5 g de tomilho; 2 g de pimenta-do-reino; 2 g de pimenta-branca

20 litros de dgua; 25 ml de dleo de canola

10 tomates, com pele e sementes, picados; 5 cenouras médias

5 cebolas médias; 2 garrafas de vinho tinto seco

2 talos de alho-poré; 2 talos de salsdo; 2 folhas de louro

1 cabeca de alho assado; 1/2 garrafa de vinho madeira doce
10 dentes de alho; gordura de porco a gosto
1, 6 kg de batata Asterix; 60 g de manteiga

120 ml de creme de leite; 30 ml de leite

20 ml de 6leo de pequi

A1)

1 kg de costelinha de porco (somente a parte com mais carne)

1 kg de paleta de porco desossada; 1 kg de gordura de porco

250 g de linguica fresca; 30 g de sal; 10 g de tomilho; 10 g de alecrim
10 g de alho; 250 ml de caldo de carne

120 ml de vinho branco; 10 alhos confitados

1 ramo de alecrim; pimenta-do-reino a gosto

1 Coloque os assos em uma assadeira e forreros por 40 minutos
a 200°C. 2 Pique todos os legumes em formato de meicrua.
3 Coloque dleo em uma panela alia, em fogo dlto, e refogue
a cebola até comegar a dourar. Acrescente o resfante dos legu-
mes, as ervas, as pimentas, mefade das sementes de coentro, o
alho e refogue bem. Junte os ossos, mefade do vinho finto e do
vinho madeira. Coloque a dgua até que cubra os ossos. Coz-

nhe em fogo baixo por aproximadamente 40 horas (complete

com dgua apds 20 horas). 4 Coe o caldo no chinois e, em

outra panela, leve novamente ao fogo. 8 Acrescente o restante
do vinho tinfo e do vinho madeira, o restante das sementes de
coentro (levemente torradas, a fim de liberar mais sabor). 6
Cozinhe por mais 8 horas em fogo baixo. Coe novamente e

resfrie. 7 Depois de frio, refire a gordura da superficie. Reserve.

1 Em uma panela pequena cologue os dentes de alho descas-
cados na gordura de porco derrefida e cozinhe, em fogo baixo,

sem deixar ferver, até que fiquem macios. Reserve.

1 Cozinhe as batatas em dgua fervente, descasqueas e passe
por uma peneira fina. Reserve. 2 Em uma panela, misture o
creme de leite, @ manteiga e o leite até derreter a manteiga.
Reserve. 3 Aqueca a baiata & peneirada e adicione o creme,

aos poucos, até obter um puré liso e homogéneo. 4 Finlize

com o éleo de pequi e tempere com sal.

1 Corie a paleta em cubos, com cerca de 5 cm cada um,
e corle enfre os ossos da costelinha. Tempere-as com tomilho,
aleciim, sal, alho picado e deixe marinando por 24 horas.
2 Adicione a paleta e as costelinhas na gordura de porco
derrefida e cozinhe a 80 °C, por 8 horas, ou em fogo baixo,
sem deixar ferver, até que fiquem macias. Reserve. 3 Coloque
a gordura de porco em uma frigideira e doure a paleta, as
costelinhas e a linguica fresca. Coloque os dentes de alho
confitados. 4 Na mesma frigideira, refire as cames, a gordura,
adicione o vinho branco e deixe reduzir por 3 minutos. Adicione
o caldo de came. Tempere com sal e pimenta. Findlize com
um ramo de alecrim. Sirva com o puré de batata.

Dalva e Dito; Rua Padre Jodio Manuel, 1115, Cerqueira César,

tel. (11) 3068-4444, So Paulo, SP; dalveedito.com.br
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DUE GUOGHI

Em Sao Paulo, quando pensamos
na boa culinaria italiana,

o Due Cuochi sempre aparece
entre os enderecos favoritos

da Maria Frank é uma das damas de nossa

gastronomia. Com muito talento na cozi-

nha e raro faro administrativo, ela transfor-

mou o Due Cuochi, com trés enderecos na
cidade, em sucesso de publico e critica. “Essa
receita foi criada a quatro mios por mim e
por Giampiero Giuliani, nosso chef executivo
desde 2011”7, afirma Ida, sobre a criagio da
receita para o festival. O trabalho em equipe é
uma de suas marcas registradas. “A execucio e
a apresentacdo, porém, sio de responsabilidade
do Giampiero.”

A casa completou 11 anos, sempre fazendo
uma culindria italiana moderna, de molhos
mais leves e saborosos, mas também reveren-
ciando os cldssicos dessa cozinha.

A receita do festival é um filé suino grelhado,
servido com o préprio molho e mostarda de cre-
mona em brunoise. Acompanhado de um delica-
do puré de card. Um prato fcil de fazer, em que o
segredo € grelhar a carne antes de servir para nfo
ressecar. “No final do preparo do molho, acrescen-
te manteiga para dar brilho”, diz Ida.

CORACAO DE FILE DE PORCO GRELHADO
COM PURE DE CARA E MOSTARDA
DE CREMONA

2 porgdes

200 g de card; 20 g de manteiga

500 ml de leite; sal e azeite a gosto

180 g de filé de porco limpo; sal, pimenta e azeite a gosto

1 colher (sobremesa) de mostarda de cremosa corfada em brunoise

1 Descasque o card, coloque em uma panela, acrescente o
leite e ferva. Quando o card estiver totalmente cozido, leve ao
passador de legumes. 2 Coloque em uma panela, em fogo
baixo, acrescente a manteiga, o azeite e mexa até atingir uma

fextura cremosa e firme. Finalize com o sal.

1 Tempere o filé com sal e pimenta. Pincele azeite. 2 Grelhe
o porco em uma frigideira antiaderente. 3 leve ao fomo, a
180 °C, por cerca de 12 minutos. A came soliard um molho

ao assar que deve ser reservado para a montagem do prato.

1 Em um praio raso, coloque o puré de card e "abra”, com a
parte de frés de uma colher, no sentido anthordrio. 2 Coloque
o filé no centro desse espago, acrescente o molho do assado e
finalize com a colher de mostarda de cremona.

Due Cuochi, Rua Manuel Guedes, 93, Itaim Bibi, tel. (11) 3078-8092; Shopping
(idade Jardim, Avenida Magalhdes Castro, 12.000, 3° piso, tel. (11) 3758-2731;
Avenida Dr. Chucri Zaidan, 1240, tel. (11) 3957-9580; Sdo Paulo, SP;
duecuochi.com.br
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POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RICARDO D'ANGELO

ESQUINA
MOGOTo

0 chef Rodrigo Oliveira colocou

a Vila Medeiros no mapa da
gastronomia. Primeiro com o Mocoto,
depois com o Esquina Mocotd, onde
mostra pratos mais autorais

ou um apaixonado por carne sufna”,

afirma o chef Rodrigo Oliveira.

“Estava na hora de ela ser mais valo-

rizada e ganhar mais espaco nos car-
dépios”. Nas casas do chef a carne de porco é
sempre estrela, em pratos como os dadinhos
de porco, o porcaria, que retne a linguica da
casa, embutidos da familia Cinque, presunto
Salamanca e porco confitado; ou a bisteca com
beterraba e palmito pupunha.

“Para o festival, pensei em um corte pouco
conhecido e cheio de sabor, que é o copa-lombo”,
diz. “E juntei o tucupi, outro ingrediente que é
minha paixdo.”

COPA-LOMBO ASSADA,COM ABOBORA
MARINADA NO TUCUPI
E PURE DE BATATA

4 porgdes

1 kg de copa-lombo; 40 g de mix de temperos
4 ¢ de alho descascado; 10 ml de vinho branco seco; 1 folha de louro

200 g de abébora-moranga, sem casca e sem sementes, lominada
200 g de tucupi; 1 pimenta-cambui fatiada

1/2 pimenta-dedo-de-moga fafiada; coentro fresco e sal a gosto

226 g de batata Asterix; 23 g de manteiga integral com sal

20 g de creme de leite fresco; 20 g de leite infegral
Sal e pimenta-do-reino-branca a gosto

Azeite ou banha de porco e glace de porco a gosto

1 Corte a pega de copadombo o meio, observe se hé algum
oss0 pequeno perdido, limpe o que for necessdrio. 2 Coloque
a came em uma caixa e acrescente todos os femperos secos,
o vinho, o alho amassado e lambuze bem. 3 Enrole cada
mefade em filme pléstico, dando formaio cilindrico. Embale as
pegas em sacos a vacuo 40 e asse em forno combinado 80%,

a 63 °C, por 12 horas. Ulirarresfrie e armazene a -18 °C.

1 Misture todos os ingredientes, menos o coentro, e deixe re-
pousar na geladeira por 1 hora. 2 Na hora de senvir, adicione

0 coenfro e ajuste o sal, se necessdrio.

1 Higienize as batatas individualmente, pois serdo ufilizadas as
cascas. 2 Descasqueas, refirando o minimo possivel de polpa.
Espalhe as cascas em uma GN com manteiga e leve ao forno,
a 180 °C, seco, por 10 minutos. Abra o fomo, mexa bem e
deixe por mais 5 minutos. 3 Cologue as batatas corladas em
rodelas em uma GN fampada e leve ao forno 100% vapor,
a 120 °C, por 30 minutos. 4 Em uma panela larga e funda,
coloque o creme de leite, o leite e as cascas, j& douradas no

forno. Leve ao fogo baixo, para fazer uma infusdo, por cerca de

20 minutos, mexendo as vezes. 5 Coloque as batatas cozidas

em uma panela funda e veria, coando, o liquido da infusdo.
Descarte as cascas. 6 Bata com o mixer grande até que o puré

fique liso, tempere com sal e pimenia moida.

1 Doure a coparombo em uma frigideira com azeite ou banha
de porco até que estejo bem fostada de todos os lados. 2 Leve
ao forno por 3 minutos para que o interior seja aquecido. 3 Em
um prato coloque o puré, a copadombo fatiada e por dlimo
a abdbora, com um pouco do fucupi. Sirva com um foque de
glace de porco.

Esquina Mocotd, Av. Nossa Senhora do Loreto, 1108, Vila Medeiros,

tel. (11) 2949-7049, Sdo Pavlo, SP; macoto.com.br
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POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RJ CASTILHO

FRANGO

Apesar de estar localizado fora do circuito

de badalacao de Sao Paulo, o FrangO conquistou
clientela fiel e tornou-se referéncia quando o
assunto é cerveja e coxinha!

naugurado em 1987, como rotisserie, o FrangO foi
ganhando cada vez mais fama e seus clientes atravessam
a cidade em busca desse boteco com estilo. E comandado
por trés craques, Céssio e Valdecyr Piccolo e Norberto
D’Olliveira, que fazem questio de acompanhar de perto o dia a
dia da casa e sdo a alma do lugar.
A porpetinha de porco picante foi o petisco escolhido para
o festival. “Nunca tivemos um cozinheiro renomado na cozinha,
mas, ao longo dos anos, trouxemos chefs consultores experientes
para implantar novos pratos para os clientes. A porpetinha é
uma criagio de Marcelo Corréa Bastos, do Jiquitaia, responsével
por outras iguarias de nosso carddpio de 2016”, afirma Norberto.
Apesar de simples e ficil de ser executada, a receita exige
uma barriga de porco nova e fresca, para proporcionar o melhor
sabor possivel. Norberto diz que, com o aumento do consumo da
carne de porco por parte dos clientes, ja colocaram no menu a
porgo de pernil fatiado, o sanduiche de pernil e, claro, as porpe-
tinhas, que prometem ser um sucesso!

PORPETINHAS DE PORCO PICANTE
10 unidades
1 kg de pancetta moida; 20 g de sal; 3 g de pimenta-calabresa
2 g de coentro em grdo tostado e moido
2 g de erva-doce em grdio levemente fostado
2 g de pimenta-do-reino
2 g de sal de cura; 2 colheres (sopa) de falo de coentro picado
Tomate-cereja e salsinha picada; 6leo
1 Misture fodos os ingredientes e faga bolinhas de mais
ou menos 3 cm cada uma. 2 Frite em éleo bem quente.
3 Decore com fomatecereja e salsinha picada.
Receita do Frang0 Bar, Largo da Matriz de Nossa Senhora do 0, 168,
Freguesia do 0, tel. (11) 3932-4818, St Paulo, SP: frangobar.com.br




? LO

POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RICARDO D'ANGELO

GALUSHKA

0 novo restaurante, de cozinha variada, mas
com sotaque hingaro e brasileiro, ja chegou
agradando gracas aos pratos cheios de sabor

naugurado em maio, o Galuska em pouco tempo

entrou na lista do roteiro obrigatério das boas mesas

da cidade. Essa é a nova casa da empresdria Ida Maria

Frank e de sua filha, Virginia Jancsé. Funciona em
um charmoso saldo no terceiro piso do Shopping Cidade
Jardim, onde era o francés Rive Gauche. Galuska é um
nhoque hiingaro, prato servido na casa.

No comando da cozinha estd o chef Tony Gualberto,
com passagem pela escola do chef Laurent Suaudeau e pelos
restaurantes Emiliano, Vechio Torino e Magari. O carddpio
é eclético e mistura pratos hingaros com outros da cozinha
brasileira. Para o festival, ele preparou as costelinhas sufnas
servidas com puré de mandioquinha ao poivre.

COSTELINHA SUINA

6 porgodes

2 kg de costelinha suina; 8 dentes de alho; 5 galhos de alecrim
5 galhos de tomilho; 3 folhas de louro; 1 cebola grande

Sal, gordura vegetal e pimenta-do-reino a gosto

1 Em uma assadeira, coloque 3 dentes de alho, 2 galhos de
alecrim, 2 galhos de tomilho, 1/2 cebola, 1 foha de louro
e a costelinha. 2 Cubra com plasiico filme e leve & geladeira
por 12 horas. 3 Tire a costelinha da assadeira e despreze a
marinada. 4 Em outra assadeira, faca uma cama com 1,/2
cebola, 5 dentes de alho, 3 galhos de alecrim, 3 galhos de
tomilho e 2 folhas de louro. 5 Coloque a costelinha e cubra
com gordura vegetal. 6 leve ao foro a 100 °C por 6 horas.
7 Refire a gordura e leve novamente ao fomo, a 200 °C, por
15 minutos. Dica do chef: siva com puré de mandioguinha.
Galuska, Shopping Cidade Jardim, Av. Magalhdes de Castro, 12000,

tel. (11) 3752-2616, Sio Paulo, SP; galuska.com.br
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POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RICARDO D'ANGELO

GARIMPOS
DO INTERIOR

0 ambiente colorido, decorado com
prateleiras com cachaca, fogao a lenha
e panelas de ferro, dao o clima das
antigas fazendas do interior e convida
para uma refeicao cheia de sabores

berto ha pouco mais de quatro anos, o res-
taurante Garimpos do Interior j4 se tornou
referéncia em comida caseira de qualidade

» na Vila Romana. Com foco nas cozinhas
caipira e mineira, o porco é presenca garantida no
cardépio. “Temos na carne suina uma Ancora especial.
Conseguimos trabalhar vdrias receitas com essa pro-
tefna, todas feitas de forma sauddvel e a maioria sem
6leo”, afirma a restauratrice Jorgina MagalhZes.

As panelas s3o comandadas pelo cozinheiro
Antonio Silva, sob a supervisdo da proprietéria. O
prato escolhido para o festival utiliza um corte de
porco customizado pelo fornecedor especialmente
para eles. “Trata-se de um corte de porco que em
uma Unica pega agrega diferentes texturas de carne,
ou seja, o lombo, a costelinha e uma deliciosa
cobertura pururucada”, diz ]6. Para a pururuca, o
uso do 6leo é necessdrio.

3 porgdes

1 pega de porqueta suina (aproximadamente 1,3 kg)

150 ml de cachaca; 4 dentes de alho; 2 limdes

Ervas para temperar, éleo e sal a gosto
1 Foga furos no porco e deixe marinar em uma bacia, com
4gua e liméo, por aproximadamente 5 minuios. 2 Refire o

porco da dgua e coloque envas, o aho e a cachaga. (Coloque

Em restaurante de

cozinhas caipira e
mineira nao pode

faltar carne suina. E
um corte customizado
para a casa foi
escolhido para estrelar
o prato do festival

os femperos nos furos da came.) 3 Deixe descansar por 2 horas
e coloque em uma forma, coberia com papetaluminio. Asse por
aproximadamente 2 horas a150 °C. 4 Refire o papelaluminio
e volie ao fomo a 200 °C. 5 Borrife dleo sobre o porco e deixe
no forno até pururucar.

Garimpos do Inferior, Rua Marco Aurélio, 201, Vila Romana, tel. (11) 2339-5008 e

3862-9345 So Paulo, SP; garimposdointerior.com.br
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FOTOS GIULANA NOGUERA

JAGARANDA

Essa & uma casa que oferece boas
opcdes de prato com carne suina
no cardapio, uma das preferidas
do chef Nacho Sosa

acho Sosa aprendeu a cozinhar com seu avd quan-

do tinha apenas 8 anos e nfo parou mais. Morou

nos Estados Unidos e em Paris e desde 2014 esta

no Jacarandd. Faz uma cozinha que mescla influ-
&ncias, mas com muito respeito aos ingredientes e com muita
técnica. “O porco € uma das minhas carnes favoritas”, afirma
Sosa. “Quis usar a bondiola, corte tradicional no Uruguai,
muito versatil, mas desconhecido aqui em Sfo Paulo.” Sua
receita mostra o que ¢ combinar sabores, tem o doce da
mandioquinha com a acidez do vinho no molho e a gordura
e a textura da carne. “N#o é uma receita dificil de reproduzir,
mas é necessario muita paciéncia, ji que leva mais de 3 horas
no forno”, diz o chef. Quem preferir, pode substituir o corte
uruguaio por lombo e outra dica é marinar a carne 24 horas
antes de assar — pois dard mais sabor e maciez a ela, especial-
mente porque a bondiola é um corte alto.

BONDIOLA DE CERDO ASSADA
COM MANDIOQUINHA CROCANTE
E CHUTNEY DE PESSEGO

8 porgdes

2 kg de bondiola ou lombo em peca

100 g de agucar mascavo; 45 g de alho; 15 g de sal
5 g de folhas de alecrim

5 g de folhas de tomilho; 2 g de pimenta-do-reino
100 ml de vinho branco; 75 ml de vinagre balsdmico

40 ml de azeite extravirgem; 1 cerveja long neck

500 g de péssego em passa; 50 ml de aceto balsémico
6 dentes de alho assados; sal e pimenta-do-reino

2 kg de mandioquinha; sal a gosto; dleo de girassol

1 Bata todos os ingredientes, exceto a bondio-
lo e a cerveja, no liquidificador, até obter uma
mistura homogénea. 2 Despeje em uma forma
grande junio com a cenveja. Coloque a bondiola
na forma, feche com papetaluminio e asse no
forno, a 120 °C, por cerca de 4 horas. 3 Retire
do formo e reserve o caldo. Corte em pedagos
com espessura de 2 dedos, aproximadamenr
te. 4 Sele os pedagos em uma frigideira com
um pouco de azeite. § Siva com o caldo do

cozimento.

1 Coloque todos os ingredientes em uma pa-
nela e leve ao fogo baixo até reduzir em ponto
de geleia. 2 Espere esfriar um pouco e bata
no liquidificador. Se necessario, acrescente um

pouco de dgua.

1 Cozinhe as mandioguinhas infeiras em dgua
com sal ou asse no forno embrulhadas em alu-
minio até ficarem al dente. 2 Frileas em dleo
de girassol.

Jucarandd, Rua Alves Guimardes, 153, Pinheiros,

tel. (11) 3083-3003, Siio Paulo, SP; regionafacaranda.com.br

X
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POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RJ CASTILHO

JIQUITAIA

0 paranaense Marcelo Corréa Bastos busca nos insumos brasileiros o
entusiasmo para criar receitas e surpreender os clientes com sabores Unicos

frente do restaurante Jiquitaia, inau-

gurado em fevereiro de 2012, o chef

Marcelo Corréa Bastos garante que

em sua cozinha usa muito mais a carne
suina do que a bovina. “Todos os dias tenho algum
preparo com porco, muitas vezes até mais do que
um”, diz. A bochecha de porco com molho de
maniva foi o prato escolhido por ele para o festi-
val. “Embora pareca que eu me inspirei na mani-
coba, para criar essa receita busquei uma influén-
cia africana, mais especificamente camaronesa.
O molho € quase uma cépia do que eu comi uma
vez no restaurante Biyou’z, de cozinha africana, no
centro de Sio Paulo, e o preparei com a lembran-
¢a, remota, e 0 encantamento que tive da refeicio
feita naquela casa”, afirma Marcelo.

BOCHECHA DE PORCO
COM MOLHO DE MANIVA

2 porgdes

35 g desal; 10 g de agicar; 5 g de pimenta-do-reino
800 ml de dgua; 200 ml de vinho branco
1 pimenta-de-cheiro; 1 raiz de coentro; 1 folha de louro; 1 dente de alho

500 g de bochecha de porco; 10 pimentas-de-cheiro

1 banana-da-terra; azeite para untar as bochechas

500 g de maniva moida e pré-cozida

80 g de coentro, inteiro, com raiz

30 g de pimenta-de-cheiro; 20 g de alho

10 g de gergelim; 2 g de cominho

100 ml de demi glace (de porco, de preferéncia)
50 ml de azeite; 30 ml de dendé

Apesar de definir sua cozinha como brasileira
—na qual costuma pegar um prato tipico do pafs,
como uma moqueca, e elaborar uma receita a seu
modo, tendo uma base aromética e os pontos de
cocgAo, mas sem alterar a forma de apresentac@o,
para que continue sendo uma moqueca, e qual-
quer um possa reconhecé-la como tal, mesmo
com a nova roupagem —, a ideia de Marcelo para
o festival foi veicular na maniva uma pujanca de
especiarias, algo como um curry, para sobrepor
seu amargor. “Imaginei que iria muito bem com
bochechas bastante grelhadas, com banana-da-
-terra e pimenta-de-cheiro. Fiquei contente com
o resultado, que, embora de sabor exdtico, ainda
assim apresenta muitos elementos brasileiros, com
toques africanos.”

1 Baia os ingredientes da marinada no liquidificador e coe.
2 Marine as bochechas por 8 horas nessa mistura, seque-as

e deixe descansar por pelo menos 3 horas.

1 Grelhe as bochechas, untadas em um pouco de azeite,
até que fiquem o ponto. Deixe descansar por clguns segun-
dos. 2 Doure as fatias de banana, cortadas em rodelas de
aproximadamente 5 mm, em uma frigideira anfiaderente. 3
Grelhe rapidamente as pimentasdecheiro. 4 Siva ftudo sobre

o molho aquecido.

1 Refogue todos os ingredientes, excefo o demi glace e a mani-
va, no azeite e no dendg, até que murchem bem. 2 Adicione a
maniva e o demi glace e ferva. 3 Processe tudo, volie ao fogo
e dé o ponio [deve ser pastoso, mas ainda fluido, algo entre
um pesto e um molho espesso). Sirva com o porco.

Jiquitaia, Rua Antdnio Carlos, 268, Consolagdio,

tel. (11) 32622366, Sto Palo, SP; jiguitaia. com.br

A cozinha brasileira inspira Marcelo Corréa

Bastos e, no prato do festival, a barriga
Ide porco ganha, um molho feito com maniva,

*ilqie @ a cata de nossa cozinha

ﬂ"ﬁi-
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POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RJ CASTILHO

KARu

Artesanal e criativo, €& assim que o chef André Ahn denomina a cozinha

de seu restaurante em Pinheiros

ndré Ahn j4 viajou o mundo e passou por alguns restaurantes renomados. H4 quatro

meses ele abriu as portas do Kard, onde vem fazendo uma gastronomia criativa, com

ingredientes brasileiros, muita técnica, beleza e sabor. Ahn conta que Kart significa

comer, em guarani e que isso descreve perfeitamente a proposta de sua nova casa.

A receita criada para o festival foi a barriga de porco Waldorf. “Queria muito usar a barriga

de porco porque sou apaixonado por esse corte. Consigo ter uma complexidade com ela, brincar

com a maciez e a gordura no processo de cocgio”, afirma o chef. Ele diz que, por causa da gordura,

precisou pensar em um acompanhamento leve e fresco e lembrou que gosta da combinagio do

porco com a maci. “Assim, pensei em uma salada que gosto muito, a Waldorf, pois posso brincar

com o salsdo cru.”

André garante que usa e abusa da carne de porco. “E uma carne incrivel, que combina com

ingredientes da terra e do mar. Uma protefna que aceita diversos processos, como cura, defuma-

¢fio, sous vide, e possibilita uma infinidade de receitas. S6 falta o brasileiro dar mais valor a esse

corte tio rico”, afirma.
BARRIGA DE PORCO WALDORF
3 porgdes
240 g de barriga de porco; 500 g de sal grosso
250 g de agicar mascavo; 3 ramos de alecrim
3 ramos de tomilho; 150 ml de vinho branco
5 g de vinagre Jerez; 5 g de cebola; 5 g de rofi
21 ml de 6leo de semente de uva; 4 talos de salsiio
1 limina de alho; xantana e sal a gosto
6 maciis verdes; 40 g de dleo de semente uva
40 g de roti; 20 g de cebola; 8 g de mostarda dijon
1 colher (sopa) de acicar; 1 limina de alho; xantana e sal a gosto
1 macii verde; 1 limdo; 1 talo de salséio

1 copo de iogurte

60 g de agicar; 50 g de piio torrado; 30 g de nozes

20 g de dgua; 16 g de glucose
100 ml de rofi

1 Marine a barriga de porco com o dlecrim e o fomilho de
um dia para o outro. 2 Refire as ervas da barriga e mergulhe @
carme no sal grosso, misturado com agtcar mascavo. Deixe por
2 horas. 3 Passe a bariga na égua, rapidamente, para refirar
oagicare o sal. 4 Embale a barriga em um saco a vécuo com

o vinho branco. 8 Cozinhe a came por 28 horas a 60 °C.

1 Passe os falos de salsdo em um juicer e refire 50 ml de suco
de salsdo. 2 Misture todos os ingredientes, menos o dleo de
semente de uva e a xantana, com o suco e bata no liquidificor
dor. 3 Quando esfiver homogéneo, misture o dleo de semente

de wva, aos poucos. Adicione a xantana e acerte o sal.

1 Passe as magds em um juicer. Misture o suco delas com o
agicare leve ao fogo até virar um caramelo. 2 Misture todos os

ingredientes, menos o éleo de semente de uva e a xaniana, co

caramelo de magd e bata no liquidificador. 3 Quando estiver
homogéneo, misture o dleo de semente de uva, aos poucos,

a xantana e acerte o sal.

1 Corte a magd em basides e deixe no suco de limdo para
que ndo oxide. Reserve. 2 Corte o salsdo bem fino e deixe em

d4gua com gelo para que fique crocante. Reserve.

1 Cologue o iogurte em um pano, por cima de uma peneira,
na geladeira de um dia para o outro, com um recipiente por

baixo, para que escorra fodo o soro do iogurte. Reserve.

André Ahn & um apa

ele ofere

1 leve os aglcares e a dgua ao fogo até afingir a temperatura
de 121 °C. 2 Jogue a mistura em uma esteira de silicone e
espalhe. 3 Deixe esfriar e endurecer. 4 Triture com os demais

ingredientes, no processador. Reserve em um pote na geladeira.

1 Retire a barriga do saco a vécuo e corte o couro de cima.
2 Em uma frigideira com éleo, frite a parte de cima da barriga
até ficar dourada. Passe o rofi e leve ao forno por 4 minutos, a
180°C. 3 Sirva a barriga com a farofa de nozes, o iogure, a
magd verde, o salsdo a emulséo de magd e o molho de salsdo.
Kard, Rua Joaquim Antunes, 48, Pinheiros, tel. (11) 3061-1125

e 25075932, Sao Paulo, SP; restaurantekaru.com.br

X
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POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RAPHAEL CRISCUOLO

LE VIN

Com quatro enderecos na cidade,
0 grupo oferece um cardapio de
delicias no melhor estilo bistrd

MO POrco € uso sempre que posso”,

afirma o chef Fred Barroso, que h4
cerca de trés anos estd no comando
4 das panelas do grupo Le Vin. Para o
festlval ele fugiu um pouco da proposta francesa
de sua cozinha e optou por um cléssico italiano,
a bisteca sufna empanada. “Criamos uma receita
tradicional do Pafs da Bota, mas que j4 é apre-
ciada em todo o mundo”, afirma Barroso.

Para quem vai se aventurar na cozinha, o chef
nfo vé grande dificuldade na execucio do prato,
mas d4 uma dica. “Se preferir uma cobertura mais ’ Apesar de sua cozinha

crocante, empane a bisteca duas vezes, em seguida, ser francesa, o chef
Fred Barroso foi buscar

a Italia a inspiracao
Ira criar a receita de

coloque-a no forno preaquecidoa 180 °C,de 3a 5
minutos, e frite em azeite e manteiga.”

carré suino a milanesa

1 porgado

140 g de carré suino; 50 g de folha de ricula

1 xicara (chd) de farinha de rosca; 4 fomates-cerejas

3 lascas de parmesdio

2 faias de liméo-siciliano; 1 ovo

Sal, pimenta-do-reino e azeite de ervas a gosto

(Oleo de soja
1 Tempere o caré com sal e pimeniadoreino. Passeo no
ovo e na farinha e frite até dourar. 2 Misture a ricula com os
fomatescerejas e fempere com sal e azeite de ervas. 3 Em um
prato, disponha o carré com a salada, as fatias de liméo e o
parmesdo por cima.
Le Vin, AL Tietd, 184, tel. (11) 3081-3924; Rua Pais de Aragjo, 137, tel. (11)
3168-3037; Rua Amando Penteado, 25, tel. (11) 3668-7400;
MorumbiShopping, Av. Rogue Petroni Jr., 1089, Piso Lazer, tel. (11) 5189-2982;

Sio Paulo, SP: evin.com.br
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IICAELA

Aberto ha pouco mais de dois anos,
0 restaurante Micaela serve pratos

brasileiros com sabores intensos,

chef Fabio Vieira, do restaurante

Micaela — nome em homenagem

a sua bisavé espanhola — deixou de

lado a comunicagio para estudar
gastronomia. “Comecei a cozinhar mais tarde,
com 30 anos. As coisas foram acontecendo e
optei por recomegar em outra carreira”, afirma
Fabio. Hoje o chef faz uma cozinha autoral
com resquicios de familia, sempre pensando
em ser acessivel e honesto ao que o cliente
espera.

Para o festival, ele escolheu os montaditos
de pernil com maionese de cravo, pimenta-
-dedo-de-moga e limdo-rosa. “Criei essa recei-
ta para confirmar que a simplicidade pode ser
demonstrada com delicadeza e certo detalhe.
Coloquei pao, pernil para remeter ao bom e
velho sanduiche (nesse caso frio), daquele que
costumo comer no final de tarde, na minha
casa no interior, com o porco que foi servido
no almoco”, diz Fabio.

A maionese entra no preparo, pois é um
item que, para o chef, ndo pode faltar no tem-
pero desse corte.

MONTADITOS DE PERNIL COM
MAIONESE DE CRAVO, PIMENTA-
DEDO-DE-MOCA E LIMAO -ROSA

8 porgoes

500 g de pernil sem osso; 4 dentes de alho
3 folhas de louro; 1 talo de salséio picado grosseiramente

1 cebola picada grosseiramente; 1 ramo generoso de alecrim

que vez
ou outra transitam pela cozinha espanhola

| §. .

Suco de 2 limdes-rosa; Suco de 2 laranjas

Sal e pimenta-do-reino a gosto

30 g de gema pasteurizada; 25 cravos; 2 limdes-rosa

1 pimenta-dedo-de-moca sem sementes; sal e oleo vegetal a gosto
Baguete, tomate, sal, azeite e pimenta-do-reino a gosto

1 Tempere o pemil esfregando as envas com o alho amas:
sado e o sal. 2 Acrescente o resfante dos ingredientes
e deixe marinar por 12 horas. 3 leve ao fomo, a 160
°C, por aproximadamente 1 hora, coberto com papet
-aluminio, e depois por mais 1 hora sem o papel. 4 Refire
do fomo, deixe esfriar a 55 °C e leve & geladeira por

pelo menos 4 horas.

1 Pique a pimenia finamente em cubos bem pequencs. 2
Pile os cravos em um piléo de pedra [pode passar pelo pro-
cessador] e passe por uma peneira fina para ransformar
em pé. 3 Coloque a gema em um recipiente, acrescente
o suco do lim&o e bata com um fué, acrescentando o dleo,
00s poucos, afé obter a texiura de maionese. 4 Acerte o

sal e coloque o restante dos ingredientes.

1 Corte a baguete em rodelas e coloqueas em uma greha
ou chapa para aquecer e ficar mais crocantes. 2 Corte
fatias muito finas do pemil, ¢ frio. 3 Passe a maionese no
pdo e coloque o pemil. 4 Corte os tomates em 4 partes &
na longitudinal fire os carpaccios. Tempere-os com azeite,
sal e pimentadoteino e coloque por cima da baguete.
Micaela, Rua José Maria Lishoa, 228, Jardins,

tel. (11) 3473-6849, So Paulo, SP.

0 chef Fabio Vieira

trouxe ao festival
uma releitura do
tradicional sanduiche
de pernil: montaditos
de pernil com
maionese de cravo,
pimenta-dedo-de-moca
e limao-rosa
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Mapa do suino

lombo - ané

coperlombo, (bisteca) ”

(sobrepaleta)

orehha

pele -

mdscara -

costela-

0S NOVOS

Ha varios tipos de carne suina
hoje, muito além da dupla lombo
e bisteca, e que atendem a
todos os gostos

| uito menos gordura e muito, mas muito
mais sabor. Esse é o cendrio atual da
. carne sufna brasileira, uma das melho-
res do mundo, fruto do trabalho desen-
volvido nos tltimos anos. O sufno tem ao redor

de 35% menos gordura, sendo que 70% de toda
a gordura da carcaga € subcutinea e somente 2%
dela é intramuscular, ou seja, € muito fécil separar a
gordura nos cortes antes do preparo. Todo o bene-
ficio da redugdo significativa dos teores de gordura
na camne resultou também na diminui¢fio dos niveis
caléricos e de colesterol. Conhega os principais
cortes de carne sufna.

GCORTES

.filé mignon

_ chd de dentro
(coxio mole)

- patinho ~0ssobuco
-maminha ejoetho

pancetta -peril - picanha
(barriga)

-

L

ALCATRA: divide com o coxao
mole a preferéncia dos
consumidores para o uso
cotidiano. Escalopinhos,
cubinhos, tirinhas, a alcatra
oferece um sem-nimero de
possibilidades ja inseridas
nos habitos do consumidor
brasileiro.

COPA-LOMBO: uma das partes mais

saborosas, mas ainda & pouco conhecida
pelos consumidores. Trata-se de uma das
pecas mais ricas do suino em razao da
marmorizacao que carrega. Por isso oferece
um bife com osso e uma carne moida sem
similares. A copa-lombo também pode ser
encontrada em bifes e cubos.

FILE-MIGNON: é a parte retirada do lombo
e um dos cortes suinos mais macios.

Em geral, a peca pesa entre 250 e 350
gramas. Supermacia, casa muito bem com
varios tipos de molho. Além disso,

tem as mesmas fungdes gastrondmicas de
seu similar bovino e custa, em média,
a metade do preco. 0 baixo indice de
gordura colabora muito na aceitacdo do
produto. Pode ser encontrado em cortes
como medalhao, bife e escalope.

COSTELINHAS: elas sao uma paixao nacional.
Sao retiradas entre a paleta e a parte
central do lombo. Uma peca de costelinhas
geralmente pesa entre 1,5 e 1,75 quilo.

As costelinhas sao comumente preparadas
com uma marinada ou tempero seco, feito de
uma mistura de ervas e condimentos, e pode
ser aplicado imediatamente antes de assar
na brasa ou grelhar. Para obter melhores
resultados, pincele generosamente a marinada
durante os Gltimos 30 minutos de cozimento
para evitar que queime.
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COXAO DURO: corte bastante macio e que
pode ser preparado inteiro recheado ou em
filé. Picado em cubos também vai bem em
preparacoes com molho, especialmente os
que levam vinho.

COXAO MOLE: é uma das pecas
mais versateis do suino. Pode
ser cortada em bife, cubo,
escalopinho, picadinho e tira.

PICANHA SUINA: esta peca, juntamente
com o miolo da alcatra e a maminha,
forma a alcatra completa. E um dos
melhores cortes para ir a grelha e
obrigatério nos bons churrascos.

BISTECA: outro corte bem popular. E
uma tira de carne que se estende do
quadril a paleta do animal. A duracao
do cozimento depende principalmente
da espessura da bisteca, que varia de
1 a 5 centimetros. Independentemente
de vocé optar por bisteca desossada
por sua praticidade ou pelo corte

com 0SSO por ser atraente, o tempo

de cozimento é o mesmo.

LOMBO: ocupa espaco nobre no coracao do
consumidor brasileiro. Entre as opcdes de
corte estao a peca inteira, os bifinhos,
bifes borboleta, cubos e escalopes. Vai
bem no forno com uma infinidade de molhos,
recheado e até com preparacoes que levam
citricos. Muito saboroso.

PALETA: é a parte superior do membro
anterior do suino. A terminologia

da paleta varia muito, dependendo da
regido. A parte superior, comumente
chamada de sobrepaleta, vem da area
perto do lombo e contém o osso da
paleta. Este corte tem bom marmoreio.

E versatil, tanto que pode ser cozido
inteiro na panela, cortado para
ensopados ou cozido. Assada no forno ou
na brasa, ou mesmo refogada, a paleta é
muito macia e deliciosa.

X
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Porco é figura
carimbada no
cardapio do chef
Flavio Miyamura,
que para o festival
preparou barriga de
porco com puré de
castanha-portuguesa

MIYA

A casa se consagrou como um dos points moderninhos de cozinha
criativa, de muito sabor e com 6timo custo-beneficio em Pinheiros

responsdvel por isso é o chef e proprie-
tario Flavio Miyamura, que encanta
os clientes com sua cozinha contem-
poranea e cheia de toques asidticos. A
casa, aberta em 2012, conta com um ambiente

intimista, com poucas mesas, aconchegante e bem
iluminado. O chef tem no curriculo passagem
pelos renomados elBulli e Celler de Can Roca,
na Espanha, Shin Zushi, D.O.M. e Efie, em Sdo
Paulo.

O carddpio tem quatro receitas com cortes
de porco. “Procuro utilizar vdrias partes dele,
pois cada uma tem uma caracteristica de textura
e sabor. Atualmente, tenho usado a costela, a

paleta, o lombo e a barriga”, afirma Flavio. Para o
festival, ele optou pela barriga de porco confitada
com puré de castanha-portuguesa. “A parte da
barriga do porco ¢ muito apreciada na Asia por
causa da textura e combina com a dogura e o sabor
marcante da castanha-portuguesa, muito comum
nesta época de frio nas regides serranas de Sio
Paulo”, afirma.

Apesar da preferéncia pela castanha-portugue-
sa, o chef diz que quem for reproduzir a receita nio
a encontre pode substitui-la por castanha-de-caju.
Em relagfo ao puré, a dica é deixar para finalizi-
-lo no dltimo momento, porque ndo é possivel
esquenta-lo vdrias vezes, pois ele empelota.

BARRIGA DE PORCO COM PURE

4 porgdes

1 kg de barriga de porco; 200 g de castanha-portuguesa
100 g de sal grosso; 80 g de manteiga sem sal

80 g de agicar; 15 g de pdprica picante

15 g de pdprica doce

1 litro de leite integral

50 ml de caldo de carne

4 dentes de alho

1 pedaco de canela em pau; flor de sal e pimenta-do-reino a gosto

1 Misture o sal grosso com a péprica doce e a picante e cubra
a barriga com essa mistura. Deixe por 30 minutos e lave com
4gua para refirar fudo. 2 Coloque a barriga em um saco
de vécuo, coloque a manteiga, os dentes de alho e feche,

refirando o méximo de ar possivel. 3 Cozinhe a bariga em

banhomaria, a 70 °C, por 9 horas. 4 Refire do banhomaria
e coloque imediatamente em um banho com dgua e bastante

gelo para resfriar rapidomente. Reserve.

1 Coloque as castanhas em uma panela alia com o leite, a
canela em pau e o agicar. 2 Cozinhe em fogo médio até as
castanhas ficarem macias. 3 Coloque em um processador de

alimentos e bata até virar um puré liso e homogéneo. Reserve.

1 Esquente a barriga em banhomaria, refire do saco e leve oo
forno, bem quente, para a pele ficar dourada e crocante. 2
Aqueca o puré de castanhas em fogo baixo e, se necessdrio,
acrescente um pouco de leite para acertar a fextura. Tempere
com sal e pimeniadoteino. 3 Finalize com um fio de caldo de
came em cada prato.

Miya, Rua Fradique Coutinho, 47, Pinheiros, tel. (11) 2359-8760,

Sao Paulo, SP; restaurantemiya.com.br
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NINO GUGINA

A casa oferece comida tipicamente italiana,
com muitas receitas de familia, ambiente
intimista e confortavel

italiano Rodolfo de Santis veio para o Brasil
em 2010 e ndo quis mais deixar o pafs. Sécio e
chef do Nino Cucina, inaugurado h4 um ano,
em parceria com o amigo Renato Calixto, ele
leva para a cozinha do restaurante suas receitas de familia,

aliadas a técnicas que desenvolveu. “O segredo de um bom

prato estd 80% nos ingredientes e 20% em técnicas. E
preciso trabalhar com bons produtos, sempre frescos, sem
conservantes e com o minimo de processos industriais”,
afirma Rodolfo. “Aplicar as técnicas de preparo de forma
simples, sem poluir a receita ou mascarar as caracteristicas
do alimento, também é fundamental.” O chef j4 passou por
casas estreladas, como o Le Cine Four Season, de Paris,
(duas estrelas Michelin) e o La Pergola, em Roma (trés
estrelas Michelin).

Para o festival, Rodolfo resgatou uma de suas receitas
preferidas: cotoletta de porco a milanesa com pomodoro
fresco, burrata e saladinha de rdcula. “Esse prato é uma
releitura de uma receita que minha mae fazia, s6 que a dela
era com lombo suino. Para o sucesso desse preparo, basta
um bom carré, ovos caipiras para empanar, farinha de rosca
caseira e uma boa manteiga clarificada.”

PARMIGIANA

1 porgao até obter uma textura homogénea. 3 “Mergulhe” o carré

1 carré suino com osso (aproximadamente 300 g) no ovo e passe na farinha de rosca. 4 Em uma panela

100 g de farinha de rosca
70 g de molho pomodoro caseiro; 50 g de burrata
30 g de ricula fresca; 2 ramos de manjerico fresco
1 ovo caipira; sal, azeite de oliva e aceto balsémico; 6leo
1 Cozinhe o carré suino em uma panela com égua e sal

até que fique macio. 2 Em um prato fundo, bata o ovo

ou frigideira, aqueca o éleo e frite o caré até dourar e
ficar crocante. 8 Sirva com o molho pomodoro, a burrata
e a salada de ricula, temperada com sal, azeite e acelo
balsémico. Finalize com manjericdo.

Nino Cucina, Rua Jerdnimo da Veiga, 30, Jardim Europa,

tel. (11) 3368-6863; So Paulo, SP; minocucina.com.br
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Com comidas triviais, cheias de sabor e técnica, o restaurante conquistou
0os comensais de Pinheiros e & hoje um dos points mais disputados da regiao

m frente dessa casa de sucesso, inaugurada
em 2008, estio os sécios e amigos de
faculdade Amilcar Azevedo e Tiago
Del Bianco, responséveis pela cozinha,

e Paulo Souza, que comanda o saldo. “O Nou
nasceu e segue até hoje com a proposta de ser um
restaurante de pratos simples e consagrados, porém
com execucio similar aos restaurantes da alta gas-
tronomia. Nossas receitas sio descomplicadas, até
triviais, porém no preparo estfio presentes todas as
boas técnicas culindrias”, afirma Tiago.

A carne de porco faz parte do dia a dia dos
meninos, tanto dentro quanto fora do restau-
rante. “Tenho uma receita de familia, de per-

LOMBO SUINO A0 VINHO TINTO
6 porgodes

1 peca de lombo (de 2,5 a 3 Kg)

3 dentes de alho amassados

1 garrafa de vinho tinto seco; 1 folha de louro

1 talo de saldo; 1 alho-por6; 1 cenoura; 1 cebola
Ervas picadas (alecrim, tomilho e sdlvia)

Sal grosso e pimenta-do-reino moida a gosto

1 litro de caldo de frango ou legumes; 2 xicaras (chd) de polenta
instantnea; 1 colher (sopa) de manteiga sem sal
1 colher (sopa) de parmesdo ralado; sal e salsinha a gosto

Agrito, salsinha picada, flor de sal e azeite para finalizar

1 Pique finamente as ervas, a cenoura, a cebola, o alhoporé e

o salsdo. 2 Cologue o lombo em um recipiente fundo, esfregue

nil, que faz o maior sucesso nas festas de Natal
e de Ano-Novo. Também costumo usar alguns
embutidos, como presunto cru, bacon, pancet-
ta e linguica. Um de meus cortes preferidos € a
bisteca sufna”, afirma Tiago.

Para o festival, eles optaram por um prato que
estd no carddpio hd quatro anos, o lombo suino
ao vinho tinto com polenta cremosa e agrido.
E supermacio e suculento. “E possivel deixar o
lombo pronto de véspera, armazenado fatiado, na
prépria assadeira, coberto pelo molho e vedado
com filme pléstico para nfio ressecar. Na hora
de servir, basta tirar o filme e levar ao forno para
esquentar”, diz o chef.

0 chef Tiago Del
Bianco, do descolado
Nou, preparou o
suculento lombo suino
ao vinho tinto com
polenta cremosa

e agriao para

o festival

o sal, a pimenia, as ervas e o alho. Acrescente os legumes, o
vinho e afolha de louro. Deixe marinando na geladeira por 24
horas. 3 Refire o lombo da geladeira e leve para uma assadeira
funda, com os legumes e o vinho. Se o nivel de liquido ficar
abaixo da mefade, acrescente égua. 4 Cubra com papet
-aluminio e asse a 160 °C até ficar macio aproximadamente
3 horas). Refire o aluminio, aumente o forno para 190 °C, para

dourar a came e reduzir o molho, regando sempre. 5 Retire o

lombo da assadeira e deixe descansar, descoberto, até esfriar.
Corte em fatias de 2 dedos de espessura, sem desmanchar. 6
Coe o molho e desengordure. 7 Disponha as fatias de lombo
de volta na assadeira, cubra com o molho e volie ao formo

por alguns minutos para aquecer.

1 Ferva o caldo femperado com sal e acrescente a polenia, cos

poucos, para ndo engrumar. Mexa sempre até atingir o ponto

desejado. 2 Adicione a manteiga, o parmesdo, a salsinha e

ajuste o sal, se necessario.

1 Monte os pratos com a polenta cremosa, uma fafia de lombo,
bastante molho e um punhado de agrido temperado com flor
de sal e azeite.

Nou, Rua Ferreira de Arajo, 419, Pinheiros, tel. (11) 2609-6939,

Sdo Paulo, SP: nov.com.br
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OSTERIA DEL
PETTIR0SSO

Com foco na cozinha romana, regidao de origem
do chef Marco Renzetti, a casa oferece pratos
classicos e muito bem executados

utodidata na cozinha, o chef Marco Renzetti, ao lado de sua

mulher, Erika Andrade, comanda a Osteria Del Pettirosso ha

nove anos, sempre apostando no respeito a tradi¢fo e aos cl4s-

sicos. “A criatividade e a técnica tém sentido se elas aportarem
a qualidade do prato. Mas h4 receitas que nfo precisam de nada, apenas
de um intérprete rigoroso e fiel”, afirma Marco.

Para o festival, ele propds um prato de grande tradi¢io romana,
o amatriciana. “No Pettirosso, levamos tdo a sério esse preparo que
autoproduzimos o ‘guanciale’ e uma massa especial chamada ‘tonnarelli
grossi’, que se junta perfeitamente a esse molho”, diz o chef.

O amatriciana tem como base um conceito tio simples e tio mal-
-entendido que o erro cometido é sempre 0 mesmo: ndo tem aroma nem
gosto. “Ele precisa apenas de bom guanciale, tomate de qualidade e é
finalizado com pecorino romano, polvilhado.”

Vale lembrar que no Lazio a producio de sufnos é predominante, por
isso a carne de porco tem papel de destaque no Pettirosso.

BUCATINI ALL‘AMATRICIANA
4 porgdes

500 g de tomate pelado; 320 g de massa de grano duro

150 g de guanciale (tipo de bacon niio defumado italiano, preparado com as bochechas do porco)

80 g de pecorino; 20 ml de azeite de oliva extravirgem

1/4 de colher (café) de pimenta-calabresa; sal grosso a gosto
1 Corte o guanciale em cubos de 1/2 cm e refogue brevemente com o azeite. Néo
deixe ressecar. 2 Acrescente os tomates e cozinhe em fogo baixissimo por cerca
de 3 horas. Coloque 1 concha de égua fervente quando estiver secando. Tempere
com sal e pimentacalabresa. Deixe o molho descansar por 2 horas antes de usar.
3 Cozinhe a massa em uma panela com agua fervente e sal. 4 Deixe a massa al
dente, escorra e misture com o molho. 5 Finalize com o pecorino polvilhado.
Osteria Del Pettirosso, Alameda Lorena, 2155, Jardim Paulistano, tel. (11) 3062-5338, Sio Paulo, SP; pettirosso.com.br

Qualidade e
sabor sao os
motes da Osteria
Del Pettirosso,
e essas
caracteristicas
podem ser
encontradas no
prato do chef
Marco Renzetti,
0 bucatini
all’amatriciana
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Para o chef Caio Ottoboni, a cozinha é
um lugar no qual nao é permitido pudor
de misturar sabores, pois sao eles mais
importantes do que rotulos e definicoes

de confianca,

a carne de porco
nao precisa ser
bem passada para
ser segura

e pode ser servida
mais rosada.

ara Caio Ottoboni, proprietdrio do restaurante
Oui, em Sdo Paulo, nfo tem essa de mesmice
na cozinha nem de limites. “Minha base é

5 francesa cldssica, mas hoje vejo minha cozinha
como mutante. Ela ndo estd encaixotada, delineada, ndo
imponho limites. Tenho conceitos basicos, de servir uma
comida boa, com todos os ingredientes cozidos no ponto
certo, na temperatura correta,”

Pupilo do chef Erik Jacquin, Caio deixou o La
Brasserie, apds sete anos, para buscar coisas novas e
trilhar o préprio caminho. H4 dois anos, depois de um
periodo de estudos na Franga, abriu o Oui. “A ideia prin-
cipal do Oui era um ambiente simples, com atendimento
menos formal, espago pequeno — sdo 34 lugares —, poucos
funciondrios. Quis reproduzir o que vivenciei na Franga,
por isso consigo fazer um carddpio variado, com pratos
que, dificilmente, ultrapassam 60 reais”, diz.

Para o festival, Caio preferiu uma receita simples,
que remetesse a um preparo feito em casa, para a familia
compartilhar, por isso o filé-mignon suino assado. “A
Unica dica para esse prato € assar no tempo correto.
Carne de porco nfo precisa ser bem passada e seca para
ser segura. Desde que se tenha um fornecedor de con-
fianca, ela pode ser servida mais rosada”, afirma. O chef
diz ainda que o porco é uma das protefnas mais versateis

na cozinha e que procura utilizé-lo todos os dias.

2 porgdes
400 g de filé-mignon suino; 200 g de batata bolinha
100 g de manteiga; 20 g de salsinha picada
2 fomates assados

2 cebolas-roxas

1 taca de vinho branco seco

1 galho de tomilho

1 galho de alecrim; 1 cabeca de alho

1/2 limdo-siciliano; sal, pimenta e louro a gosto

1 Corle as batatas e cozinhe em dgua e sal por alguns minutos,

até ficarem macias. 2 Asse a cabega de alho por 45 minutos

no fomo, a 160 °C, em papetaluminio. 3 Asse os fomates
cortados ao meio por 50 minutos, no fomo, a 140 °C. 4 Em
uma assadeira de ferro, fempere a came com sal e pimenta e
doure na manteiga com o louro, o tomilho e o alecrim; reserve.
5 Coloque as batatas, refogue a cebola e adicione o vinho

branco. Doure meio liméo e coloque o filé suino dourado em

cima das batatas, acrescente o alho, o tomate e leve ao forno,
por 12 minuos, a 180 °C. 6 Refire do fomo e deixe a came
descansar na panela de ferro por pelo menos 8 minutos antes
de sewvir. 7 Finalize com a salsinha.

Oui, Rua Vupabussu, 71, Pinheiros, tel. (11) 3360-4491,

Sdo Paulo, SP: ouirestaurante.com.br



v 6869

POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RICARDO D'ANGELO

PIGGHI

Inaugurado em setembro de 2014,0 Picchi
apresenta uma cozinha italiana moderna,
sem deixar de fora os classicos, e agrada
aos paladares mais exigentes

chef Pier Paolo Picchi é um amante da culiné-

ria italiana desde pequeno. Quando optou por

seguir a profissio de cozinheiro, foi em busca

de estdgios em restaurantes renomados, como o
Arola e o Mugaritz, na Espanha; o Casa Vissani, o Balzi
Rossi e o Guido, na Itélia, pafs onde aprendeu a dar
mais valor aos produtos artesanais e pequenos produto-
res e a trabalhar os ingredientes da época.

A bresaola suina com meldo, minifolhas da horta e
lim#o-siciliano foi o prato escolhido pelo chef para o festival.
“Ele é feito como uma clssica bresaola italiana, s6 que com
a carne de porco, cortada como um carpaccio”, afirma. A
dica para um preparo saboroso € ter cuidado na hora de fazer
a cura, para nfo deixar cru, nfo salgar demais e nfio deix4-
-la seca. “E um processo que leva algum tempo, igual a um
classico embutido”, diz Picchi.

BRESAOLA SUINA COM MELAO,
MINIFOLHAS DA HORTA
E LIMAO-SICILIANO
3 porgdes
1/2 lombo de porco; 2 kg de acicar; 1 kg de sal grosso
Especiarias, ervas, pimenta-do-reino, limdo-siciliano a gosto
Bolinhas de meldo e minibrotos para acompanhar
1 Misture o aglcar, o sal, as especiarias e as envas e
cubra todo o lombo de porco. Deixe na gelodeira por 2
semanas dentro de um pote. 2 Refire a came do pote e
pendure por um més na geladeira ou local fresco. 3 Apds
esse periodo, corte o lombo em finas fafics e tempere com
pimeniadoteino e limaosiciliano. 4 Siva com bolinhas
de meldo e minibrofos.
Picchi, Rua Oscar Freire, 533, Jardins, tel. (11) 3065-5560,

Sao Paulo, SP; restaurantspicchi.com.br



v /Om

POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RICARDO D'ANGELO

PISELLII E
PISELLI SuD

Depois de firmar a primeira casa como

uma das melhores da cidade, o restaurateur
Juscelino Pereira faz sucesso também com

0 Piselli Sud, no Shopping Iguatemi

uscelino Pereira é um craque na arte do bem
receber. Além das receitas deliciosas que criou
para o carddpio das suas duas casas, fez do bom
atendimento e de cartas de vinhos especiais

outras marcas registradas. No comando da cozinha est4 o
chef David Kasparian, com passagem pelos restaurantes
do chef Alain Poletto, The Fat Duck (Inglaterra), Piccolo
Lago (Itdlia) e Due Cuochi (Sdo Paulo). “O trabalho em
diversos tipos de cozinha pelo mundo me ensinou muitas
técnicas, das quais tento sempre incluir na cozinha italia-
na”, diz Kasparian. “Uso carne de porco com frequéncia,
por ser um ingrediente muito versdtil e saboroso.”

Para o festival, ele preparou a costela suina, acompa-
nhada de chutney de banana e amburana.

Amante da carne de porco por seu sabor e
versatilidade, o chef David Kasparian criou
costela suina com chutney de banana e amburana

para servir no festival

COSTELA DE PORCO COM CHUTNEY

4 porgdes

600 g de costela de porco; 300 g de cehola

150 g de cenoura; 100 g de alho-pord

1 garrafa de vinho branco; 1 laranja-bahia; 1 magé
Raspas de limdo; sal e pimenta-do-reino a gosto

500 g de banana-nanica; 200 g de acdcar

30 g de agicar mascavo; 12 g de sal grosso

200 ml de vinagre de magi

80 ml de suco de laranja; 80 ml de suco de limdo

10 sementes de amburana; 4 cardamomos; 3 dentes de alho

1 pimentdio verde; 1 cebola
80 g de acelga-chinesa; sal e azeite a gosto

1 Misture todos os ingredientes e marine, por 24 horas,
a costela de porco. Em uma assadeira, coloque a costela
de porco com a marinada e cubra com papelaluminio.
Asse no fomo, a 80 °C, por 10 horas. 2 Coe o molho
que sobrou na assadeira, leve ao fogo e deixe reduzir
pela mefode. Reserve. 3 Refome a cosfela de porco co
forno, a 200 °C, até dourar.

1 Descasque as bananas e corteas em rodelas de 1
cm. Reserve. 2 Corte a cebola e o pimentdo verde em
jliana, misture & banana e aos dentes de alho. 3 Deixe
na geladeira por 1 hora e escorra. 4 leve co fogo o
restante dos ingredientes por 5 minutos e incorpore &
mistura anterior. 5 Cozinhe até ganhar consisténcia de

puré. Siva frio.

1 Branqueie a acelga em dgua fervente e tempere com
sal e azeite. 2 Siva a costela de porco sobre o molho
com o chuiney e a acelga.

Piseli, Rua Padre Jodo Manuel, 1253, Cerqueira César, tel. (11) 3081-
6043, Sto Paulo, SP; pisell.com.b; Piselli Sud, Shopping lguatemi,

Av. Brigadeiro Faria Lima, 2232, Jardim Paulistano, tel. (11) 3031-5404,
Stio Paulo, SP; pisell;com. by pisellsud/

X
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Plu

Marcelo Laskani encontrou a chave

do sucesso: qualidade e bom preco
fidelizaram os clientes de Pinheiros,
que fazem fila para provar suas delicias

. o tltimo ano, o restaurante Pitt despontou como uma
das novas promessas paulistas, com carddpio italiano

contemporaneo e pregos atrativos, na regido do baixo
Pinheiros. A frente do empreendimento de sucesso, habituado
a filas de espera, tanto no almogo quanto no jantar, estd o chef
Marcelo Laskani e o sécio, o maitre Mauricio Cavalcante. “Eu e
o Mauricio j4 haviamos trabalhado juntos em outros lugares. Um
dia sentamos para tomar um vinho e decidimos que era hora de
ter nosso préprio negdcio”, afirma o chef.

Para o festival, a receita escolhida foi uma que ja faz bas-
tante sucesso no menu, a canela de porco. “E uma carne mais
magra e de coc¢do longa, preparada no sous vide por 20 horas.
Como acompanhamento, um belo puré de batata- doce assado
na lenha e palha roxa. A dica para reproduzir em casa é primei-
ro fazer uma salmoura para o sal penetrar até o osso e depois a
marinada junto a coc¢do, para ganhar tempo”, diz Laskani.

Ele diz que a carne de porco é muito sauddvel e disparado a
mais saborosa. “Do porco se aproveita tudo, entdo é um preparo
muito rentdvel. Acho 6timo que o brasileiro, aos poucos, esteja
consumindo mais essa protefna.”

STINCO DE LEITAO C0ZIDO
EM BAIXA TEMPERATURA, LAQUEADO,

Marcelo Laskani
ressalta que

do porco tudo
se aproveita,
assim, elegeu
para o festival
0 stinco de
leitao

com puré de
batata-doce
laranja

e palha roxd

50 g de cenoura; 50 g de cehola

80 ml de molho demi-glace; 60 ml de vinho tinto seco

1 xicara (chd) de molho de fomate; 1 falo de salsdo

2 porgdes

100 ml de creme de leite fresco; 100 ml de manteiga sem sal

1 peca de stinco de leitdo (aproximadamente 450 g)

100 g de cenoura picada; 100 g de cebola picada

100 g de salsiio; 60 g de sal fino; 200 ml de vinho branco seco; 200 ml
de dgua; 1 colher (sobremesa) de alho; 3 folhas de louro Minibrotos a gosto

2 ramos de tomilho; 2 ramos de alecrim; 2 folhas de sdlvia

Ramos de tomilho e sal a gosto

100 ml de leite; 4 batatas; 2 dentes de alho amassados

1 Coloque a pega de leiido e os demais ingredientes em

um saco a vécuo e deixe descansar, marinando, por 5
horas. 2 Refire o leitdo da marinada e leve ao forno, por 20
minutos, a 200 °C, até dourar. 3 Retire o leitdo do formno,
coloque novamente no saco a vécuo, junto com o molho

frio, e cozinhe em baixa temperatura (78 °C| por 12 horas.

1 Refogue a cenoura, o salsdo e a cebola até dourar. 2 Adr-
cione o vinho finfo para flambar e, em seguida, o moho de
fomate e o molho demiglace. Deixe reduzir por 5 minutos em

fogo baixo e reserve.

1 Cozinhe as batatas com raminhos de tomilho, o leite e o
alho amassado. 2 Adicione a manteiga sem sal, o creme
de leite fresco e sal. 3 Bata tudo com um fué até obter uma

consisténcia cremosa.

1 Puxe o stinco na frigideira, regando e glaceando com o
molho. 2 Sirva em um prato cumbuca com o puré de batata-
-doce laranja e finalize com minibrofos.

Pit, Rua Ferreira de Aradjo, 314, Pinheiros, tel. (11) 3360-7718, Sdo Paulo, SP;

piurestaurante. com.br

X
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POMODORI

A chef Tassia Magalhaes faz uma cozinha
autoral, mas sempre respeitando os
classicos italianos

assia Magalhdes é uma das chefs mais promis-
soras da jovem geragio. Comegou como esta-
gidria no Pomodori e h4 trés anos é a coman-

dante da cozinha da casa. Como gosta muito
do corte da barriga do porco, ele foi o escolhido para
o Festival Suino no Ponto. “Criei um prato em que
a barriga de porco é o astro, com acompanhamentos
leves para preservar suas caracteristicas”, afirma T4ssia.
A dica para quem vai preparar em casa € prestar muita
atengfio na carne, que ¢ bastante delicada, mas de sabor
marcante. “E preciso tomar cuidado principalmente
com a textura e sabor.” Acertar o ponto é fundamental.

Na receita da chef
Tassia Magalhaes,

a barriga de porco

é a verdadeira

estrela, por

isso ganha

seu

sabor, puré de

couve-flor e molho

de canela

BARRIGA DE PORCO COM PURE

1 porgdo
1,5 kg de ossos (Tkg de ossos ou aparas
300 g de rabo dessalgado e 200 g de mocot6)
250 g de couve-flor; 180 g de barriga de porco
150 g de cebola-roxa picada
100 g de cebola; 50 g de cenoura; 50 g de salsdio
20 g de canela em pau; 10 g de manteiga
65 ml de leite; 4 ml de azeite de oliva

Sal, ervas, pimenta-do-reino e noz-moscada a gosto

1 Deixe a bariga de porco marinando, por
dois dias, com temperos e ervas de sua prefe-
réncia. 2 leve a bariga co fomo, a 160 °C,
por 2 horas, coberta com papelmanteiga e
papekaluminio. (Se preferir, faga no tfermocir
culador, a 60 °C, por 20 horas.) 3 Espere
esfriar e volie ao fomo, a 240 °C, por mais

20 minufos para pururucar.

1 Pique a couvedlor sem os talos e reserve.
2 Refogue a cebolaoxa na manteiga e no
azeite. Adicione o leite e a couveflor e cozi
nhe por 20 minutos. 3 Bata essa misiura no
liquidificador e finalize com pimentodoreino,

nozmoscada e sal.

1 Doure no formo os ossos ou aparas de porco,
o rabo suino e o mocotd, dessalgados. 2 Em
uma panela grande, coloque a cenoura, o sak
sdo e a cebola. Cubra com 3 liros de égua
e deixe ferver, por 12 horas, em fogo baixo.
3 Coe e reduza. 4 Pegue 50 ml do molho

reduzido e finalize com a canela em pau.

1 Sirva a barriga de porco com o puré de
couverlor e o molho de canela por cima.
Pomodori, Rua Dr. Renato Paes de Barros, 534, Itaim Bibi,

tel. (11) 3168-3123, Sto Paulo, SP; pomadori.com.br

X
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QUINTANA

Casa mais nova do empresario
e chef Marcos Livi, o Quintana
mostra o melhor da cozinha

do Sul do Brasil

escritor Mdrio Quintana, autor de
livros como A Rua dos Cataventos
e Espelho Mdgico, é o homenage-
ado nesse bar. “Na cozinha do Sul,
usamos muita carne de porco”, afirma Marcos
Livi. “Na verdade, utilizamos toda carcaca do
animal.”
Para o festival, o prato do Quintana é
o prime rib, muito bem acompanhado pelo
molhadinho arroz biro-biro, e ainda confit
de alho e cebola-roxa, que acrescentam
aroma e sabor.

PRIME RIB COM BATATA PALHA
E ARROZ BIRO-BIRO

1 porgdo

240 g de prime rib suino; 20 g de tomate confitado
20 g de fava verde; 1 pio; Sal e pimenta-do-reino a gosto

50 g de arroz cru; 30 g de bacon; 10 g de cebolinha picada
7 g de salsinha picada; 5 g de cebola picada

3 g de alho picado

50 ml de ovo mexido; 5 ml de éleo

50 g de batata; 250 ml de éleo

1 Tempere o prime rib com sal e pimentadoreino.
Sele a came e leve ao formo, por 10 minutos, a 200
°C. 2 Refire do foro e coloque em uma frigideira
bem quente. Adicione os fomaies e a fava verde.
3 Coloque o péo no fomo para secar, por 10
minutos, @ 180 °C. Pique o pdo na faca para
formar uma farinha e, com uma colher, coloquea
em um lado da frigideira. Sirva com arroz birobiro

& parte e batata palha.

1 Aquega o dleo em uma panela pequena. Re-
fogue o alho e a cebola picada. 2 Cologue o
aroz e adicione 100 ml de dgua moma. Deixe
cozinhar em fogo baixo e reserve o amoz. 3 Em
outra panela, frite o bacon até dourar e reserve. 4
Em outra panela, faga o ovo mexido. 5 Na panela
do bacon frito, acrescente o arroz, 0 ovo mexido, a

cebolinha, a salsinha e finalize com batata palha.

1 Rale a batata em um ralador. Lave em dgua
corrente para refirar o excesso do amido. Escor
ra em uma peneira e seque com papel foalha.
2 Em uma panela, aquega o dleo a 160° C e
frite até dourar. 3 Refire do éleo e escorra em
papel absorvente.

Quintana, Rua Olavo Bilac, 57, Vila Sofia, tel. (11) 2129-6570,

Sto Paulo, SP; quintana.bar

X
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RUAA

Influéncias multiculturais e receitas icOnicas marcam o menu
do Ruaa, uma casa descolada e badalada em Pinheiros

a parceria do chef Fernando Pereira e do
restaurateur Fldvio Tupinambd surgiu o
Ruaa, h4 pouco mais de quatro anos. O

restaurante de pegada bem jovem conta
com inspiragio dos grandes centros urbanos do
mundo. “Trabalho com gastronomia desde 2005
e, antes de abrirmos o Ruaa, passei pela cozinha do
Arturito e morei um ano na Asia, conhecendo a
Tailandia, China e India, que sdo fortes influéncias
até hoje em nosso menu”, afirma Fernando.

O pernil marinado com mostarda e mel, ser-
vido com batatas risticas e salada de rdcula, foi

PERNIL ASSADO NO HONEY MUSTARD,

16 porgdes

1 pernil (aproximadamente de 8 kg); 600 g de mostarda amarela

500 g de cebola; 250 g de cenoura; 100 g de mel

60 g de sal grosso batido; 30 g de manteiga

10 g de pimenta-do-reino; 50 ml de molho inglés; 30 ml de azeite

20 folhas de louro; 4 limdes

2 garrafas de vinho branco seco; 2 cabegas de alho

1/4 de maco de tomilho; 1/4 de mago de sdlvia
1 Lave todo o pemil com égua corrente. Desosse o pemil e
dividao em 4 partes. Tempere com sal, pimenta, alho, mostar-
da, mel, com o suco dos limdes e o vinho branco. Espalhe as
folhas de louro e deixe marinando por 24 horas na geladeira,
coberto com filme pléstico. 2 Sele o pernil em uma frigideira,
com manteiga, azeite e molho inglés, e leve ao formo, com
a marinada e os legumes, a 180 °C, por 3 horas. Regue a
came com o molho a cada meia hora. 3 Refire o aluminio
e confinue assando até o pemil ficar com a pele crocante,

aproximadamente mais 20 minutos. Evite que o papetaluminio

a receita escolhida para o festival. “Quando criei
esse prato, quis fazer uma homenagem ao sandui-
che de pernil, tio iconico, e transforma-lo em um
preparo mais elaborado. Sempre achei que carne
de porco combinava muito bem com mostarda,
por isso o molho. A salada proporciona uma que-
bra ao paladar e traz leveza ao prato, assim como as
batatas”, afirma o chef.

Para servir, Fernando sugere pegar um pedago
da carne e levar 2 frigideira com um pouco do
molho da assadeira até queimar levemente, for-
mando uma crostinha crocante.

grude no pemil nas primeiras horas de fomo, para que a pele

se mantenha na came e fique crocante.

20 porgdes
400 g de cebola; 200 g de cenoura; 200 g de salsdio
1 cabega de alho amassada; carcaga de pernil bem torrada
1 Coloque todos os ingredientes em uma panela e cubra com

4gua. 2 Cozinhe em fogo baixo até formar o caldo. Reserve.

15 porgdes

2 kg de batata lavada; 30 g de alho; 10 g de sal grosso hatido

20 ml de azeite; 5 ramos de alecrim; pimenta-do-reino a gosto
1 lave bem as bafatas e cozinhe por 10 minutos. Coreas
em formato de canoa, no comprimento, e 1 cm de largura. 2
Tempere com sal, pimenta, alecrim, alho amassado e azeite.

leve ao fomo, por 20 minutos, a 200 °C.

1 porgdo

20 g de récula; 20 g azeitonas pretas; 20 ml molho de liméo-siciliano

Tailandia, China, India

e Argentina se unem

na cozinha de Fernando
Pereira, que trouxe esse
toque no pernil assado
com mostarda e mel,
batatas rlsticas e rlcula

1 Disponha a ricula e a azeitona em um prato e tempere com

o molho de liméo.

1 Cologue um pouco do caldo em uma frigideira com a quan-

fidade de pemil a ser servido. Doure bem e deixe formar uma

crosta no fundo da panela. 2 Acrescente mais caldo e solte
o que esfiver grudado no fundo da panela para dar cor e
concentrar o sabor do molho. 3 Deixe ferver, reduzir um pouco
e siva com as bataias e a saladinha de ricula.

Ruaa, Rua Mourato Coelho, 1168, Pinheiros, tel. (11) 30970123, Sdo Paulo, SP.

X
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TAN TAN

Com menos de um ano, a casa especializada em ramen
ja é a queridinha de Pinheiros, e as opcoes deixam
0S amantes desse preparo apaixonados

ob o olhar atento do chef Thiago Bafiares estd o Tan Tan Noodle
Bar. Inaugurado em dezembro de 2015, a casa de cozinha oriental,
especializada em pratos quentes e ramen, é o primeiro voo solo de
Thiago, que j passou pelo D.O.M, de Alex Atala, Arturito, de
Paola Carosella, e pela hamburgueria Z Deli. Antes do Tan Tan, ficou uma
temporada em Nova York para visitar as casas teméticas de noodles.

Para o festival, preparou um sanduiche de barriga de porco empanada.
“Pensei em algo que remetesse aos sanduiches servidos na viagem de trem-
-bala no Japdo. A receita é superfdcil, porém exige certo cuidado na com-
pra da barriga de porco, que deve ser a parte mais alta, préxima a costela”,
afirma Thiago. O chef diz que usa a carne de porco em 80% dos pratos do
restaurante por ser uma protefna saborosa, saudavel e de baixo custo. “A
maioria dos noddles servidos no restaurante vai com uma fatia de barriga
de porco cozida como guarni¢io.”

KATSU SANDO
4 porgdes

8 fatias de piio de forma sem casca

500 g de barriga suina, da parte da costela, sem pele

200 g de farinha panko; 50 g de molho japonés “tonkatsu”

50 g de maionese branca; 20 g de gengibre; 20 g de agicar

1 litro de 6leo de canola; 200 ml de dgua

100 ml de shoyu; 100 ml de saqué; 2 ovos inteiros batidos
1 Cozinhe em fogo brando a barriga de porco, o saqué, o agicar,
a &gua, o shoyu e o gengibre. Assim que a barriga ficar macia,
desligue o fogo e resfrie, na geladeira, por 3 horas, para ficar bem
firme. 2 Corte a barriga em fatias grossas de 2 cm de largura e
divida em 8 pedagos de 40 g. 3 Empane os pedagos passando
pelos ovos batidos e na farinha panko. Frite com o dleo, a 180°C,
até dourar. 4 Passe a maionese em 4 fatias e o molho tonkatsu nas
outras 4 fafias. 5 Monte os sanduiches com 2 fafias de pdo, sendo 1
com cada molho, e recheadas com a barriga de porco empanada.
Tan Tan, Rua Fradique Coutinho, 153, Pinheiros, tel. (11) 2373-3587, Siio Paulo, SP;
tantannb.com.br
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TANIT

Com pouco tempo de funcionamento,
foi inaugurado em abril,

0 restaurante ja conquistou

0 pUblico com uma cozinha cheia
de aromas e sabores

chef cataldo Oscar Bosch nio safa
da cozinha de seu pai, o Can Bosch.
! Adulto, passou por casas consagradas
como o elBulli, El Celler de Can Roca
e o Hof van Cleve, de Peter Goossens. Veio para
o Brasil em 2009 e, depois de prestar consultoria e
trabalhar com catering, abriu o Tanit. A cozinha
tem clara inspiragdo catald, com toques medi-

terrdneos, mas o autoral do chef estd presente
em todos os pratos. “Minhas receitas vieram das
experiéncias que tive e sdo, em geral, releituras
modernas de pratos tradicionais”, afirma o chef.
Para o festival, criou o leitdozinho crocante, cozido
em baixa temperatura por 12 horas. “Os acompa-
nhamentos podem ser adaptados de acordo com
a época do ano, porque minha preferéncia é por
legumes mais frescos e sazonais.” No Sufno no
Ponto ele serd servido com mix de cenouras — puré
e cenoura baby —, para variar as texturas, e chut-
ney de repolho-roxo e magi. Os sabores agridoces
combinam bem com a carne sufna.

Q porgdes

1 peca de perna de pernil (3 kg); 20 g de fomilho
10 g de pimenta-preta; 500 ml de vinho tinto
3 dentes de alho; 3 cenouras; 2 ceholas; 1 alho-pord

3 cenouras haby; azeite a gosto

1 kg de cenoura; manteiga a gosto

1 kg de cebola em pétalos; 300 g de agicar
300 ml de vinho branco; 1 ramo de canela

1/2 repolho-roxo cortado em firas finas

1 Corle todos os ingredientes, excelo a came, em pedagos
bem pequenos e mistureos com o vinho. Reserve. 2 Coloque a
came em uma assadeira, com papetaluminio, e faga pequenos
cortes para que os temperos penefrem melhor. 3 Regue coma
marinada feita anteriormente e deixe na geladeira por 24 horos.
4 No dia seguinte, coloque no fomo, coberto por aluminio,
e asse por 5 horas, a 180 °C, até que esteja cozido e com

a pele dourada.

1 Escalde 3 cenouras baby por 30 segundos. Grelhe as ce-

nouras na frigideira com um pouco de azeite.

1 Descasque as cenouras e corteas em rodelas. 2 Refogueas
na frigideira com manteiga por 1 minuto. 3 Cubra com dgua
e cozinhe até que fiquem macias. 4 Coloque as cenouras no
liquidificador com manteiga e bata até ficar no ponto de puré.

Adicione um pouco da dgua da cocgdo, se necessdrio.

1 Coloque todos os ingredientes em uma panela e leve co
fogo baixo. 2 Refogue e mexa com uma espétula até reduzir.

3 Sirva com o leildo, o puré e as cenouras.

Tanit, Rua Oscar Freire, 145, Jardins, tel. (11) 3062-6385, Sdo Paulo, SP

0 chef catalao Oscar Bosch traz seu toque
aliado a cozinha mediterranea para a receita

de sabores agridoces, leitaozinho crocante
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POR CAROLINA ESQUILANTE
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TERRAGO
ITALIA

Um classico da cidade, com ambiente
luxuoso, vista maravilhosa da cidade
e culinaria italiana que encanta

Terraco Itdlia é uma das casas mais
tradicionais de Sdo Paulo. No coman-
do da cozinha estd o toscano Pasquale
Mancini, que hd cinco anos mostra o
melhor da culindria da Toscana, com forte pre-
senca de produtos tipicos e tradicionais italianos.

Para o festival, usou produtos do centro-sul
daquele pafs, como pistache e ervilhas, acompa-
nhado de risoto de limfo siciliano. Para quem
vai fazer a receita em casa, é importante grelhar a
carne da picanha de porco no ponto certo, e utili-
zar a reduciio com vinho tinto aproveitando todo

o sabor que fica na frigideira.

PICANHA DE PORCO GRELHADA AO
PISTACHE E FAVAS VERDES COM
RISOTO DE LIMAO SICILIANO
2 porgdes

400 g de picanha de porco, em 2 cortes de 200 g cada um

200 g de ervilha congelada; 200 g de arroz para risoto

50 g de pistache picado; 10 g de raspa de casca de limdo-siciliano

300 ml de vinho tinto italiano; 300 ml de caldo de galinha

100 ml de vinho branco

1 liméo-siciliano; 1/2 cebola-branca picada

1/2 cebolo-roxa; sal, pimenta-do-reino-branca, manteiga e

parmesdio ralado a gosto
1 Tempere a came com sal e pimenta e grelhe em uma
frigideira, selando todos os lados. Refire e mantenha no
forno, préaquecido, a 120 °C. 2 Na mesma frigideira,
coloque o vinho finfo e deglaceie. Deixe reduzir o vinho até

100 ml, aproximadamente. Reserve. 3 Em uma panela,

frite meia cebola na manteiga, adicione o aroz e mexa
sempre. Adicione o vinho branco e deixe absorver. 4
Incorpore o caldo de galinha, o sal e a pimeniadoreino.
Mexa sempre até atingir o ponio desejado. 5 Coloque
mais manteiga e o suco de 1 limdosiciliano. 6 Na hora de
senvir, finalize com queijo parmeséo ralado. 7 Cozinhe as
envilhas em um pouco de manteiga e sal. Adicione meia ce-
bolarroxa picadinha e refogue por mais 1 minuto. Amasse

levemente com uma colher, cinda na frigideira, e reserve.

1 Em um prato redondo, coloque o molho de vinho finto
e a came por cima. 2 Salpique os pistaches sobre a
came. 3 Disponha o puré de envilhas sobre um aro baixo
e coloque o risolo de limdosiciliano ao lado. 4 Finlize o
risolo com raspas de limdo..

Terago Itdlia;, Av. Ipiranga, 344, Repiblica, tel. (11) 2189-2929, Sao Paulo,
SP: temacoitalia.com.br

i
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VARANDA

Prestes a completar 20 anos, a casa
de Sylvio Lazzarini & um verdadeiro
templo das carnes

ntes de abrir o Varanda, Sylvio Lazzarini
foi agropecuarista e presidiu a Associa¢io
Brasileira dos Produtores e Confinadores de
Gado. Com essa experiéncia fez de sua casa
uma das melhores do Brasil quando o assunto sdo as
boas carnes. “Nossa cozinha é balizada em trés escolas de
churrasco (americana, argentina e brasileira). Buscamos
o que hd de melhor em cada um desses paises cuja cultu-
ra da gastronomia da carne é muito acentuada”, afirma.
Para o festival, seu filho Fabio criou a picanha sufna
com barbecue caseiro e mostarda, ovas de capelin, acom-
panhada de batata suflé.
Sylvio diz que é um apaixonado por carne suina.
“Somos italianos, é impossivel resistir ao torresmo, leitdo
a pururuca e um bom presunto parma.”

PICANHA SUINA COM BARBECUE CASEIRO 0
CAVIAR, MOSTARDA E BATATA SUFLE
1 porgdo

80 g de picanha suina; 10 g de brotos; 30 ml de molho barbecue

1 colher (café) de mostarda ancienne em gréos

1 colher (café) rasa de caviar; 3 fomates sweet grape; 1 batata suflé
1 Corzinhe o fomate sweet grape levemente e refire a pele. Reserve.
2 Fiite a batata sufle e reserve. 3 Grelhe a picanha suina até o ponio

desejado. 4 Aquega o molho barbecue.

1 Em um praio raso, coloque o molho barbecue no centro e apoie a
picanha suina grelhada por cima. 2 Coloque a mostarda por cima da
picanha e apoie a batata suflé. 3 Coloque o caviar ao lado da batata
suflé e os tomate co lado da picanha. 4 Decore com as folhas de brofo.
Varanda, Rua General Mena Barreto, 793, Jardim Paulsta, tel. (11) 3887-8870; Shopping

JK Iguatemi, Av. Presidente Juscelino Kubitschek, tel. (11) 3152-6777; Sao Paulo, SP;

varandagril, com.br
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VERISSIMO

Homenageando o escritor Luis Fernando
Verissimo, ha nove anos o bar faz
sucesso em Sao Paulo

gaticho Marcos Livi é um apaixonado
pelas coisas do Rio Grande do Sul e um
grande incentivador dos pequenos pro-

dutores. No Verissimo oferece pratos da
cozinha espanhola, mas com toques da brasileira,
caso da concorrida feijoada aos sabados.

Para o festival, preparou o mignon sufno com
o mix de grios. “E um prato harmonioso, suave,
e 0 molho citrico traz o equilibrio para a receita”,
conta Marcos. “E um preparo facil de ser feito,
mas € preciso muita atengfio no ponto da carne”.
Outro prato que faz sucesso na casa € a costelinha
de ribs, suculenta e muito bem temperada.

MIGNON SUINO, CRISPS DE JAMON,
1 porcao

220 g de filé-mignon suino; sal e pimenta-do-reino

20 g de jamn

125 g de fava rojada; 125 g de fava branca

10 g de cebola-roxa

5 g de alho; 15 ml azeite

15 g de manteiga; 10 g de farinha de trigo

400 ml de suco de laranja; 25 ml de liméo-taiti

1 Tempere o filémignon suino com sal e pimenia. Grelhe o

file e reserve.

1 Disponha as fafias de jamén em uma assadeira e asse até

que fiquem crocantes.

A receita que leva mignon
sulno foi escolhida por
Livi

Marcos por ser leve

e muito equilibrada

1 Deixe as favas de molho, separadamente, com égua, na
geladeira, por 24 horas. No dia seguinte, escorra a dgua e
despreze. 2 Cozinhe a fava branca por aproximadamente 2
horas e 30 minutos e a fava rajada por 3 horas. 3 Escorma as
favas. 4 Em uma frigideira coloque azeite, doure a cebolaoxa
e o dho picado, acrescente as favas e refogue por apenas

2 minutos.

1 Em uma panela cologue o suco de laranja com o suco de
lim&o, peneirados. Cozinhe aié reduzir. 2 Em outra panela,
faga um roux, misturando a farinha e a manteiga. 3 Acrescente
0 roux, aos poucos, & redugdio dos sucos e misture vigorosamen-

te, com a ajuda de um fug, até ficar homogéneo. Siva quente.

1 No cenfro do prato, cologque o mix de grdos e o crispy de
jamén. Disponha o mignon suino por cima do mix de gréios e
finalize com o molho quente.

Verissimo, Rua Flrida, 1488, Brooklin Paulista,

tel. (11) 5506-6748, Siio Paulo, SP; verissimo. bar
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VINHERIA
PERGUSSI

Comandado com carinho e

muita dedicacao pela familia
Percussi, a casa é referéncia
na culinaria italiana

doro came de porco e acho uma

6tima combina¢io para uma

massa fresca recheada, gosto

muito das misturas agridoces. A
carne de porco combina maravilhosamente
com esses sabores”, diz Silvia Percussi, a
chef que comanda a Vinheria Percussi ao
lado do irmAo Lamberto. A casa é uma das
mais tradicionais da cidade e tem na cons-
tancia de sua cozinha e no atendimento
acima da média alguns de seus atrativos.
A culindria de Silvia é daquelas saborosas,
que confortam a alma e deixam o comensal
sempre feliz. Silvia utiliza a carne de porco
sempre no menu de almogo e nos festivais
que promove ao longo do ano. Para o festi-
val, escolheu uma receita bastante facil de
fazer. “Basta escolher bons ingredientes que
o resultado serd fantdstico.”

RAVIOLI DI CAROTE E MIELE
CON RIPIENO DI MAIALE
E FRUTTA SECCA

4 porgdes

300 g de lombo de porco moido

300 g de farinha de trigo; 40 g de améndoas
40 g de avelds

2 colheres (sopa) de mel

4 ovos; 2 cenouras

Pimenta e sal a gosto

100 g de pancetta

80 g de oméndoa friturada

80 g de aveld triturada

1/2 cdlice de vinho branco seco

Azeite e sal a gosto

1 Descasque as cenouras e cozinhe em dgua fer
vente por 10 minutos. 2 Processe as cenouras com
3 ovos e 1 coher de mel. 3 Coloque a farinha
sobre a superficie de frabalho e no centro coloque
amistura da cenoura. Trabalhe energicamente afé
obter uma massa homogénea. Envolva o massa
em uma pelicula de PVC e deixe repousar 30
minutos. 4 Processe grosseiramente as avelds e as
améndoas. Mistureas com a came suina moida,
um ovo e a segunda colher de mel. Tempere com
sal e pimenta. 5§ Abra a massa, cortea em discos
e recheie. Feche com o auxilio de um garfo. Dica

de chef: ndo use mel floral.

1 Foga um pesio com as améndoas, as avelds
e o azeite. 2 Core a pancetta em juliana, refo-
gue com 2 colheres de azeite e regue com vinho
branco. 3 Junte o pesio e cozinhe por 10 minutos
em fogo baixo. 4 Cozinhe a massa, escorra e
cologue o molho com um pouco da dgua de
cozimento da massa.

Vinheria Percussi, Rua Cénego Eugénio Leite, 523, Pinheiros,

tel. (11) 30884920, Sto Paulo, SP; percussi.com.br

X
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ZENA CAFFE

A casa do chef Carlos Bertolazzi faz uma
homenagem a cidade italiana de Génova em
sua decoracao e cardapio

nome Zena significa Génova no dialeto ligure.
Seu ambiente lembra o de uma vila italiana,

' informal e agraddvel. Da cozinha saem receitas
da culindria mediterrinea, muitas da regifio
da Ligtria, no norte da Italia. O chef Carlos Bertolazzi,
talentoso e apresentador de programas culindrios, é o
maestro da cozinha, de onde sdo criadas delicias como
o nhoque e as focaccias, icones da casa. Outra pedida

\

Carlos Bertolazzi traz ao

certeira € a coxinha de costelinha suina.
Para o festival Sufno no Ponto, ele preparou coste-

R Zena pratos da culinaria
letas de porco, puré de batata-roxa defumada e cebolas.

mediterranea feitos com
zelo, caso das costeletas
de porco, pure de batata-

roxa defumada e cebolas

COSTELETAS DE PORCO, PURE DE

e deixe que cozinhem um pouco. Refire as cebolas e
2 porgdes reserve O xarope.

4 miniceholas ou echalotes; 200 g de acicar 1 Tempere as costeletas e doure bem de cada lodo em

200 ml de vinagre de framboesa uma grelha forte. 2 Em uma frigideira, coloque o xarope
reservado, a folha de louro e o zimbro. 3 Passe as coste-
1 carré de porco com 4 ossos; 4 sementes de zimbro letas na frigideira até que atinjom o ponio intemno. 4 Siva

1 folha de louro com o puré e as cebolas.

500 g de batata-roxa; 40 g de manteiga 1 Asse as batatas em uma churrasqueira de bafo com a

100 ml de creme de leite fresco madeira de sua preferéncia. 2 Descasque, esprema e co-
Sal a gosto; madeira para defumar loque-as em uma panela em fogo baixo com a manteiga.
3 Acrescente o creme de leite e mexa bem. Ajuste o sal.
1 cehola-roxa média

2 colheres (sopa) de fécula de batata 1 Corte a cebola em rodelas bem finas. 2 Passeas na

Sal a gosto; dleo para fritar fécula de batata e frite em dleo quente. 3 Refire, seque e

fempere com sal.

1 Descasque e corte as minicebolas ao meio. 2 Prepare

um xarope com o vinagre e o aglcar. Adicione as cebolas

Tena Caffé; Rua Peixoto Gomide, 1901, Jardim Paulista,
tel. (11) 3081-2158, Sio Paulo, SP; zenacaffe.com.br
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POR MARCEL MIWA

PORGO

Diferentes estilos fazem combinacao perfeita com
cada corte suino e com as mais variadas receitas

utra boa noticia para os amantes da
carne suina é que o porco também é

amigo do vinho. Cada corte, tempero

e cocglio ddo caracteristicas distintas
A carne sufna e permitem uma gama de opgdes
de estilos de bebidas para combinar, desde espu-
mantes até tintos potentes.

Via de regra, quanto mais branco o corte da
carne e menor o teor de gordura, mais delicado
o sabor dela. Consequentemente, um lombo ou
filé suino terd maior afinidade com vinhos bran-
cos. Chardonnays do Novo Mundo, Viognier e
brancos simples do sul do Rhone resolvem essa
questdo facilmente.

Um toque de tosta na carne e a presenca
mais intensa de temperos e frutos secos pedem a
convocagdo de um branco barricado. A textura
untuosa, maior estrutura e poténcia desses brancos
estardo mais préximos da riqueza do prato. Para os
que ndo dispensam os tintos, as opgSes mais leves
como os feitos com as variedades Gamay, Pinot
Noir, Cabernet Franc (estilo Loire ou do Brasil)
530 boas solugdes, em especial com o pernil.

Um dos petiscos brasileiros mais tradicio-
nais é o torresmo. A preparacio feita com a
barriga do porco frita é normalmente acompa-
nhada de fatias de limao. Esta, alids, é a dica
para o vinho. Um Sauvignon Blanc de Leyda
(Chile) ou de outra zona costeira, Vinho
Verde, de Portugal; Riesling e outros brancos
secos da Alsacia, Muscadet, a casta Arinto, em
Portugal, e espumantes brut cumprem 2 risca
a funcdo do limdo. A acidez desses brancos
cortam a gordura da receita e ainda oferecem
uma dimensdo extra que um simples citrico. A
mesma barriga do porco hoje ganhou status de
cult e pode aparecer de diversas formas, como
na porqueta ou cozido longamente em baixa
temperatura com diversos temperos e legumes.
Nesses casos vale apostar em tintos frutados.
Malbecs frescos e com pouca madeira (procure
pelo vale de Uco), tintos portugueses, em espe-
cial da regido do Dio, toscanos (Maremma),
do Languedoc e de Bordeaux simples, Merlot
brasileiro e Carméneére de Colchagua indicam
bons caminhos.



Qutros cozidos em que a carne sufna aparece
em caldo substancioso e com toque doce podem
ser combinados com tintos potentes e com frutas

bem maduras. Exemplos da categoria sdo Shiraz
australianos, tintos da Puglia, Abruzzo ou Sicilia
(com Nero d’Avola), Zinfandel americano e
Malbecs mais potentes (regides de Lujan de Cuyo
ou Salta). Esse caminho vale também para fazer
frente ao potente molho barbecue.

Receitas orientais normalmente utili-
zam o porco com toques agridoces e ervas
frescas. Nesse caso, brancos aromdticos com

sutil dogura residual sdo bons pares. Muscat e
Gewiirztraminer sdo variedades a ser buscadas
(as referéncias estdo na Alsicia), Torrontés,
na Argentina, e espumante moscatel brasileiro
sdo capazes de surpreender os comensais.

Um dos cortes mais complexos do porco
é a costela. A saborosa carne, entremeada por
gordura e que normalmente recebe a colabo-
ragdo do sabor dos ossos, pede a companhia de
tintos complexos, com alguma profundidade
e elegancia. Pinot Noir de bons produtores,
Syrah do norte do Rhone, Bordeaux e cortes

bordaleses elegantes e com algum amadureci-
mento na garrafa, expressdes piemontesas da
Nebbiolo e a Grenache, sozinha ou em cortes
como Chateauneuf-du-Pape podem custar um
pouco mais, mas sdo certeza de sucesso. Aligs,
se for apostar em uma s6 solugfo para diferentes
pratos com suinos, a Grenache (ou Garnacha)
¢ o caminho consensual. Com coloragio clara,

os tintos feitos com essa variedade trazem uma
mescla de aromas frutados com terrosos, com
bom frescor e rusticidade de taninos, que se
conectam a carne ou seus embutidos. Se a meta
¢ uma experiéncia quintessencial, vale provar a
combinagio de um cozido de bochecha de porco
(chamada carrillada na Espanha) com Jerez da
familia Amontillado ou Palo Cortado.
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INDICE
DE REGEITAS

RROZ DE LINGUICA COM COSTELINHA
DE PORCO

ARRIGA DE PORCO COM PURE

DE CASTANHA-PORTUGUESA

BARRIGA DE PORCO COM PURE DE COUVE-FLOR
AO MOLHO DE CANELA

BARRIGA DE PORCO WALDORF

BOCHECHA DE PORCO COM MOLHO DE MANIVA

BONDIOLA DE CERDO ASSADA COM MANDIOQUINHA
CROCANTE E CHUTNEY DE PESSEGO

BRESAOLA SUINA COM MELAO, MINIFOLHAS DA
HORTA E LIMAO-SICILIANO

BUCATINI ALL’AMATRICIANA

APITAO SUINO COM PURE DE CENOURA PICANTE
E FAROFA COM PIPOCA DE SAGU

CARRE DE PORCO MARINADO EM ERVAS FINAS COM
RISOTO DE MINIARROZ E PARMA CROCANTE AO
MOLHO DE VINHO TINTO

CARRE SUINO A MILANESA

COPA-LOMBO ASSADA COM ABOBORA MARINADA
NO TUCUPI E PURE DE BATATA

CORACAO DE FILE DE PORCO GRELHADO COM PURE
DE CARA E MOSTARDA DE CREMONA

COSTELA DE PORCO COM CHUTNEY DE BANANA
E AMBURANA

COSTELETAS DE PORCO, PURE DE BATATA-ROXA
DEFUMADA E CEBOLAS

COSTELINHA AO MOLHO DE GOIABADA
COM PASTEL DE ANGU

COSTELINHA DE PORCO

COSTELINHA DE PORCO ASSADA

COSTELINHA SUINA

ILE-MIGNON SUINO ASSADO

AMBURGUER DE PORCO COM CHUTNEY DE MACA,
BACON E AGRIAO

ATSU SANDO
EITAOZINHO CROCANTE
LOMBO DE PORCO ASSADO
AO FORNO A PROVENCAL
LOMBO SUINO A0 VINHO TINTO COM POLENTA
CREMOSA E AGRIAO
IGNON SUINO, CRISPS DE JAMON, MIX
DE GRAOS E MOLHO CITRICO
MONTADITOS DE PERNIL COM MAIONESE
DE CRAVO, PIMENTA-DEDO-DE-MOCA
E LIMAO-ROSA
ANCETTA COM CREME DE MILHO
PARMIGIANA
PERNIL ASSADO NO HONEY MUSTARD, COM
BATATAS RUSTICAS E SALADA DE RUCULA
PICADINHO DE LEITOA
PICANHA DE PORCO GRELHADA AO PISTACHE E
FAVAS VERDES COM RISOTO
DE LIMAO-SICILIANO
PICANHA SUINA COM BARBECUE CASEIRO,
CAVIAR, MOSTARDA E BATATA SUFLE
PORCO DIFERENTE
PORCO NA LATA
PORPETINHAS DE PORCO PICANTE
PRIME RIB COM BATATA PALHA
E ARROZ BIRO-BIRO
AVIOLI DI CAROTE E MIELE CON RIPIENO
DI MAIALE E FRUTTA SECCA
ALTIMBOCCA DI MAIALE
STINCO DE LEITAO COZIDO EM BAIXA
TEMPERATURA, LAQUEADO, PURE DE
BATATA-DOCE LARANJA E PALHA ROXA
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4+ SAUDE & SABOR
<4 CUSTO-BENEFICIO
4 PRATICIDADE

A carne suina é uma proteina cheia de
vantagens: saborosa, saudavel, segura,
diversificada e com excelente custo
beneficio. Algo tao bom nao pode ficar de
fora do seu dia a dia. Conheca a campanha
“Escolha + Carne Suina” e surpreenda-se com
a versatilidade que sO esta proteina tem.

Acesse 0 nosso site:
Www.maiscarnesuina.com.br

UMA INICIATIVA DA

( e) ABCS

CARNE
SUINA




ESCOLHA + CARNE SUINA

No site Mais Carne vocé vai
encontrar um conteldo exclusivo
sobre a proteina mais consumida no
mundo. Curiosidades, dicas
nutricionais e informacoes sobre a
qualidade da carne suina. Além de
uma grande variedade de receitas,
que vao te dar agua na boca.






