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INSPIRACOES

SCTIANIC

A gastronomia alema sempre esteve muito presente em Santa Cruz do Sul e em outubro, més que a
cidade vive os encantos da Oktoberfest, ela fica ainda mais evidente. A carne suina € um ingrediente
de destaque em muitas receitas e ganhou um sabor especial na forma de estrogonofe. Paginas4 e 5
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= Ingredientes
§ P 1xicara de acticar
S,D% P 1xicara de manteiga
5 P 1xicara de leite
g P 3xicaras de farinha de trigo
% utubro ganha cores diferenciadas sido bordada com esmero pela mae. A familia > 60vos
o) em cidades onde ha predominancia ~ posta em volta da mesa rezava o ‘Pai Nosso’ e ) ) o
2 de descendentes alemaes. Enao tem  cada membro ocupava o seu lugar reservado. Na » 1 colher de cha de sal amoniaco ou fermento quimico
Q nada a ver com a recente chegadada  cabeceira da mesa sentava o pai ou o avd (quando » Cascaralada de limio
g primavera. O vermelho, 0 amareloe  este ainda era vivo — antigamente a grande familia, i .
S o preto vao para as ruas em forma de homenagem  pais, avds, filhos, netos, frequentemente vivia sob P 1/2 envelope de aglicar de baunilha
g a cultura germanica e aos habitos trazidos pelos 0 mesmo teto). Nos demais dias da semana nao > 1pitada de sal
o colonizadores e perpetuados. Um deles é a se dispunha de tanto tempo para as refeices, pois i o .
all  gastronomia, com pratos diferenciados e muito precisava-se trabalhar muito €, por isso, rezavam- > Oleo para untar e um pouco de aglicar de confeiteiro para polvilhar
E chope. se a mesa oracoes menores, como: ‘Venha Jesus,
D No clima de Oktoberfest, o GAZtronomia seja nosso hospede, e abengoe aquilo com que nos
< deste més traz informagoes e receitas tipicas,nos ~ presenteaste’, relata a professora. Modo de preparo
mesmos moldes ou com outras roupagens. Sao Em outro trecho, aponta o cuidado para que e a
exemplos como apfelstrudel, kuchen, kartoffelsalat ~ fosse evitado o desperdicio. Assim, novos pratos manteiga e o agicar.
€ 0 russo, mas com cara alema, estrogonofe de surgiam para o reaproveitamento de eventuais P e oS demais

suino. sobras. A situacdo do momento fazia, acrescenta,
Sobre o tema, em 1999, quando dos 150 anos com que se contentasse com arroz, ovos, feijao

da imigracao alemg, a professora Lissi Bender e legumes, batatas ou mandioca. “Para que as

Azambuja publicou o livro bilingue Forno e Fogdo, criangas nao comessem somente o miolo do pao,

ingredientes. Aqueca a
chapa de waffer e unte
as partes internas.
Coloque massa

pgla Edit?ra .Unisc. A obra'trzflz curiosidades sobre mas também as crostas, a vovo as un"le-de.cia no suficiente para cobrir
aimportancia dada’l pelos imigrantes aos momen- leite e passava doce e nata, e prometia muito séria: achapa e feche.

tos de refeicoes, além de muitos pratos}para os ‘Quem come crosta de pao, ganha faces rosadas”, Tempo de cozimento
diferentes momentos do dia, como café damanh3, acrescenta. por waffer, em torno

entrada e prato principal. Entre as curiosidades esta a elaboracdo de um
“Nos domingos e feriados, as refeicGes tinham  café da manha mais robusto, servido especial-
sempre algo de festivo. Quase sempre havianessas  mente apds o trabalho com o gado leiteiro. Lin-
ocasioes uma canja de entrada, galinhada, massa guica, morcilha, queijo de porco e outras delicias
e salada de batatas como refeicao principal e faziam parte dessa refeicao.
creme de leite e sagu como sobremesa. A mesa se Acompanhe algumas receitas publicadas por
guarnecia nestes dias com uma toalha branca, pela  Lissi e, como ela deseja antes das refeicoes: “bom
peca de enxoval guardada com carinho, que havia  apetite!”.

de seis minutos.

Ingredientes

p 600 gramas de batata
p /2 cebola
> Algumas linguicas defumadas de porco

Modo de preparo

Descasque as batatas e
ferva por 20 minutos.

> Pimenta, sal e uma folha de louro

200 gramas de massa
Ingredientes >
8 p 2 colheres de farinha de trigo

» 1quilo de batata
» 1cebola

P 150 gramas de
toucinho defumado

p 4 ovos
» Restos de linguica

p Pimenta, sal, orégano e 6leo

Pique e doure, em frigi-
deira, a cebola em dleo
quente. Fatie a linguica,
o toucinho e a batata

fervida, agregando-os a
frigideira. E sobre estes
abra os ovos. Deixe fritar
por cinco minutos. Mexa e
tempere com sal, orégano
e pimenta. Sirva bem
quente.

Modo de preparo

Ponha a linguica a ferver. Descasque as batatas, corte-as em cubos e
junte-as a linguica. Pique a cebola e agregue-a ao restante dos temperos.
Deixe tudo cozinhar junto. Assim que as batatas estiverem macias, separe
o caldo. Com o caldo pode se fazer o molho de farinha, utilizando farinha
e a outra metade da cebola. Na fervura do molho, ferve-se a massa. Isso
da uma boa sopa.

Com as batatas fervidas, faca um puré. Junto com os dois pratos, sirva a linguica.

f /piccolascs
@piccolascs

Comida caseira com [EZ5IY
ambiente aconchegante.

Aberto todos os dias, UL A e
QUEIJO COALHO FILE DE PEIXE

das 8 as 15 horas!

O 99702.2272 [ifsinig ESPINAFRE;

s

CARDAPIO ESPECIAL AOS DOMINGOS!

ARROZ BRANCO; PEIXES:
ARROZ A GREGA; RISOTO DE CAMARAO
FEIJAO; MOQUECA DE ANJO;
TRAIRA FRITA;
TILAPIA FRITA;

BATATAS COZIDAS;
PEIXE ASSADO;

BATATA FRITA;

NA CHAPA; /AO MOLHO DE

SALADAS DIVERSAS

@ Av. Pref. Orlando Oscar Baumhardt, 190, sala 2
< (O 5199922-1060 < 3711-1060
& www.piccolapizzeria.com.br

Hordrio: terga a quinta
e domingo das 18h30 as 22h30
Sexta e sdbado das 18h30 as 23h

E SOBREMESAS.

(eliglerZSln iy EeiClolplol[Kelelg )l PICANHA GRELHADA.

o Na RSC 287, KM 90 . santa Cruz do Sul - RS
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Ingredientes

P 21/2 xicaras (chd) de farinha de trigo;

» 6 colheres (sopa) de agicar;

» 1colher (sopa) de fermento bioldgico fresco;

» 2 colheres (sopa) de manteiga;
» 250 ml de leite morno;

P raspas de 1limao;

» 2 ovos;

P 1pitada de sal.

P 200 gramas de amoras.

P 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo;
p 1/2 xicara (cha) de aglcar;
» 1colher (cha) de canela em po6 (opcional);

» 2 colheres (sopa) de manteiga.

» Misture os ingredientes até obter uma farofa.

Modo de preparo

Numa tigela, misture o
fermento com 1 colher
(sopa) de agticar; metade
do leite. Deixe descansar
durante 30 minutos. Apos
levedar; junte os demais
ingredientes da massa e
misture bem. Ela ficara
pegajosa. Com o auxilio
de uma colher, coloque
amassa em assadeira
untada e enfarinhada.
Cubra com as amoras e
espalhe a farofa sobre as
trufas. Leve para assar em

G A\Zlronomia

forno preaquecido (180 graus) durante aproximadamente 30
minutos. Sirva morno. Dicas: se preferir; substitua a manteiga
por margarina. A cuca pode também ter como cobertura
somente a farofa. Variacao: misture passas na massa, cubra
com a farofa e asse como indicado. Use outra fruta de sua
preferéncia, ou goiabada cortada em pedagos. ou cubra
amassa com colheradas de doce de leite bem pastoso e

proceda como o restante da receita.

Ingredientes:

P 200 gramas de biscoitos tipo Maisena;

» 1/2 xicara (cha) de manteiga sem sal ou margarina sem sal.

P 400 gramas de cream cheese;

» 1 colher (cha) de baunilha;

P 2 colheres (sopa) de suco de limao;
P 1/2 xicara (chd) de agtcar;

» 3 ovos.

P 1xicara (cha) de geleia de cereja;

P cerejas em calda para decorar.

GB Imagem
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Preparo

No processador, triture o biscoito. Transfira o biscoito triturado para
uma tigela e misture a manteiga, obtendo uma farofa. Forre o fundo
de uma forma de aro removivel e leve a geladeira durante uma hora.

Recheio: na batedeira, bata o cream cheese, a baunilha, o suco

de limao, o aglicar e os ovos até obter uma mistura homogénea.
Coloque o recheio sobre a massa e leve ao forno preaquecido (180
graus). Asse durante 40 minutos. Retire do forno, espere esfriar e
leve a geladeira. Quando estiver bem gelado, retire o aro da forma,
espalhe a geleia, decore com as cerejas e sirva a seguir.

Variacao: substitua a cereja por outra fruta de sua preferéncia.

Dica: misture aos poucos a manteiga ou margarina ao biscoito
triturado até obter o ponto de farofa. Se necessario, acrescente mais
manteiga ou margarina.

Divulgacdo/GS

Ingredientes

p 2 latas de leite condensado;
P 3gemas;

B 1/2 xicara (cha) de amendoim
torrado e moido;

P 1coco fresco ralado;

P 150 gramas de ameixa preta
em calda picadas;

P aclcar cristal;

p cravos-da-india.

Preparo

Despeje o leite condensado
numa panela, acrescente as
gemas, 0 amendoim, o0 coco
ralado e as ameixas. Leve

ao fogo, mexendo sempre
com uma colher de pau, até
desprender do fundo da
panela. Despeje numa travessa
untada e deixe esfriar. Enrole
em bolinhas e passe no agticar
cristal. Enfeite cada uma delas
com o cravo-da-india e coloque
em forminhas coloridas. Dica:
se quiser; ao invés de aglicar
cristal, passe as bolinhas

em chocolate meio amargo
derretido.

Quem nao conseguiu
experimentar, na Oktobgr,
os dois Hambrgueres feitos
exclusivamente pra festa,
excepcionalmente neste final de
semana, podera experimentar,
presencial ou delivery.

Além de nossas tradicionais barcas, Familia, Big
Monster, Uno e Kids, nossa cafeteria esta cada dia
mais completa, trazendo lanches e sobremesas
rapidas para qualquer hora do dia.

Tudo isso vocé encontra na praca de
alimentacao da Loja Havan,
aberto todos dias da semana das 09h as 22h

e

e

Barca Kids PANDABOATOFICIAL
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UM PRATO RUSSO COM A

Oktoberfet € um evento tipico
de destaque da cultura dos
antepassados alemaes, que
representaram para a regiao a
possibilidade de desenvolvi-
mento no meio rural e industrial, deixando
marcados habitos que estao nas vestimentas,
nas edificagoes, no jeito de ser e na culinaria.
Durante a programagao deste ano, que
comegou no dia 6 e segue até 23 de outubro, o
publico pode aproveitar muitas peculiaridades
da cozinha germanica, além de chope e a
tradicional musica, em especial no Palco Central
do Parque da Oktoberfest Santa Cruz do Sul.

O espago Senac Garden, onde ocorreram
jantares especiais e atragoes diversas, como o
dia em que as soberanas ensinaram as criancas
a produzirem mini-hambrgueres, também
serviu de palco para a produgao da receita
mensal do curso de Gastronomia da Escola do
Senac Santa Cruz do Sul para 0 GAZtronomia.
A escolha da chef Catia Leal para homenagear
o periodo de festa alema foi o estrogonofe
de carne suina (Opa! Para tudo! Mas o es-
trogonofe é russo, como pode representar a
cultura alema?).

Existem alguns diferenciais no prato indi-
cado, que vinculam essa tradicional receita da
Russia a cultura e aos habitos alemaes. Um de-
les, cita a chef, é a utilizagao do melado paraa
caramelizagao, que reforca o “gosto da colonia”
e possibilita o sabor agridoce, que € comum nas
predilecoes germanicas. Outro fato € o uso da
proteina de porco, ja que o original é feito com
carne bovina.

S6 para saber, o estrogonofe vem do russo
“stroganov” e é composto por cubos de carne
bovina servidos num molho de creme de leite.
E do tempo em que a Russia era, geografica-
mente, muito maior. A sua origem remonta ao
século 19.

Depois disso, passou a ganhar outros ingre-
dientes e popularizou-se nos paises europeus,
norte-americanos e, claro, no Brasil, onde as
variagoes sao as mais incriveis, permitindo a
utilizacao de iguarias locais.

Alencar da Rosa
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Café Santinha satisfazendo seu Paladar!
« Otimize seu tempo com as nossas Maquinas de Cafés Expresso.
« Locagdo e venda de Insumos.

RESTAURANTE

Aberto de Segunda a Segunda das 11h as 14h

= =

(©) casajardim598 (51 ) 99372-5610

Rua Borges de Medeiros, 598




VIDEO

Direcione a camera de
seu celular parao QR
Code para assistir ao
video dareceitacoma ="
chef Catia Leal.

CURIOSIDADES

Os muitos estrogonofes
brasileiros

Um dos acompanhamentos da carne
com o molho é batata palha. Em uma
versao abrasileirada, por exemplo, é
possivel encontrar com o uso do filé
bovino com chips de mandioca. Da
um novo sabor, de forma mais leve,
mas com a mesma crocancia. Outra
possibilidade é substituir o arroz pelo
macarrao. Pelo menos dois tipos sao
sugeridos, como o parafuso e penne.
E se eu nao como carne? Nao

tem problema. Existe a alternativa

de substitui-la pelo milho verde

ou legumes. Para quem gosta de
frutos do mar; ha a excelente pedida
do camarao. Aos que preferem

o tradicional, com filé mignon, a
variagao pode ficar no empratamento,
colocando o arroz em formato de
cubo, com detalhes de cheiro verdade
para dar uma cor extra.

O frango também tem seu espaco.
Uma op¢ao é em parceria com o
creme de cebola. A outra vem com

o alimento rico em fibras e proteinas,
grao-de-bico, que ajuda bastante na
digestao. O presunto ganha sua vez
em uma versao fria. O diferencial
que tem acréscimo de maionese e
palmito. No final do preparo vai a
geladeira, por duas horas.

Quer outra ideia diferentona? Ha o
estrogonofe doce. Ele é feito com
morangos, aclicar, limao, creme de
leite, vinho do Porto e suspiros, que
dado um toque final. O chocolate ndo
fica de fora. Também existe a sua
versao com o caramelo.

Salgado, vegetariano, cheio de energia,
bonito, quente, gelado, saudavel ou
doce, enfim, o estrogonofe, quando
ganha espaco no Brasil, torna-se
multiplo e cheio de criatividade, a
exemplo da miscelanea que forma

a diversidade cultural da populagao
brasileira.

» 1pimentao vermelho

P 200 gramas de bacon em tirinhas

» 750 gramas de filé mignon suino cortado em tiras
p paprica picante a gosto

p uma colher de melado

p uma cebola em cubos grandes

» 3dentes de alho fatiados

Fecomércio
Sesc

» 100 gramas de cogumelos Paris (champignon) cortados em quatro partes

p duas colheres de vinagre de vinho tinto

p duas colheres (sopa) de extrato de tomate
» 500 mililitros de creme de leite

» uma colher de mostarda amarela

p sal e salsa picada a gosto

Queime o pimentao vermelho no fogo (retire a pele), corte em tiras.

Doure o bacon, em azeite de oliva, numa panela quente.
Tempere a carne com sal e paprica picante.

Junte a carne temperada na panela, adicione o melado e caramelize.

Junte cebola e alho e refogue bem.

Coloque os cogumelos e deixe cozinhar por alguns minutos.

Coloque a mostarda, o vinagre e o extrato de tomate.
Cubra com o creme de leite e ferva.

Adicione as tiras de pimentao vermelho e a salsa finamente picada.

Dicas e curiosidades

A carne suina absorve a gordura liberada pelo bacon e
azeite de oliva, agregando esses sabores.

A caramelizacdo com melado da sabor agridoce e cor,
sendo adicionado a carne.

O extrato de tomate tem que ser frito para nao dar
acidez ao molho.

O pimentao sugerido é o vermelho, mas pode ser de
outras cores. Dar uma tostada faz com que tenha um
sabor de defumado.

O creme de leite da uma amenizada na poténcia dos
temperos, entao, € possivel fazer o devido ajuste apos
colocar esse ingrediente.

Uma boa companhia para esse prato € a cerveja tipo

Pilsener. Ela nao é forte como a Ipa, nem fraca como a
Weiss.

T

A receita desta edicdo foi
preparada no espaco Senac
Garden na segunda-feira, 17, a
tarde. No Parque da Oktoberfest,
nada daquele movimento
percebido nos dias da Festa da
Alegria. Apenas pdssaros e o
trabalho de profissionais que
garantiam a manutengdo dos
estandes para receber o piiblico,
apods o retorno da programagdo,
na quinta-feira. O desafio para
a chef Catia Leal foi apresentar
uma receita que tivesse
caracteristicas da colonizacdo
alema, em referéncia ao evento
que movimentou Santa Cruz do
Sul. Mais uma vez, ela mandou
muito bem.

Desde o primeiro minuto
em que comegou a colocar os
ingredientes na panela, o parque,
que estava silencioso, tornou-se
perfumado. Inicialmente com o
perfume do bacon, depois com os
demais produtos que foram sendo
adicionados, dando uma mistura
de aromas e a expectativa do que
estaria por vir.

O estrogonofe é,
naturalmente, um prato que
agrada pelo paladar, mas
nesse caso, em especial, estava
diferenciado. A opcdo do
melado para caramelizar, as
personalidades da mostarda e
do pimentao, a acidez moderada
do vinagre de vinho tinto fizeram
com que houvesse uma explosdo
de sabores em cada garfada.

Além disso, o prato fica muito
colorido, casando perfeitamente
com o arroz branco, o tempero
verde e os brotos, que ddo
um toque de beleza ao que é
saboroso. Apetece desde os
momentos iniciais de preparo,
que ndo demanda muito tempo,
até o instante de por os talheres
de forma perpendicular, uma
demonstragdo ndo verbal de
que o resultado ficou excelente,
mesmo sendo um almocgo extra,
no meio da tarde.

TWF/COMPETENCE

7.

VOCE E O INGREDIENTE QUE MUDA TUDO.

VEM23

Inicio da turma em O7/11

Inicio da turma em 06/03

Inicio da turma em 08/04

Rua Venancio Aires, 300 4'1
Q (51) 3711.6460 | (O (51) 99966.7179 4

senacrs.com.br/santacruz

Ssenag <
Sesc
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UM REDEMOINHO DE SABORES

xiste um prato que pode ser sobremesa
ou incorporar o leque de opgoes de
estabelecimentos que servem café
colonial, que tem a cara e o nome da

culinaria alema: o apfelstrudel. Na pratica,

€ uma torta de macas, mas diferente na apresentacao
daquela que costuma aparecer nos filmes hollywoodia-

nos. A germanica € enrolada como um rocambole.

Na verdade, a origem € austriaca e mistura as
palavras “strudel” (redemoinho) e “apfel” (maga).
Os alemaes trouxeram ao Brasil e espalharam para o
mundo esse redemoinho de sabores, que fica marcado
e faz sucesso ao ser servido quente e na companhia de
chantilly ou um sorvete, aos moldes do petit gateau.

O apfelstrudel € um prato muito comum entre as
familias de descendentes germanicos no Brasil, porque
é simples e remete as recordacoes dos antepassados.
A receita apresentada nesta edicao foi veiculada no
programa Rio Grande Rural, da Emater/RS-Ascar, com
producao da extensionista rural de Nova Petrépolis
Elisete Benke.

GAZETA DO SUL/SABADO E DOMINGO, 29 E 30 DE OUTUBRO DE 2022

Ingredientes:

P 220 gramas de farinha de
trigo

» 25 gramas de manteiga

em temperatura ambiente
» 5gramas de sal
» 1ovo
» 80 mililitros de agua fria

P 25 gramas de manteiga
derretida

» 400 gramas de maga
descascadas e picadas

P 80 gramas de agticar

» 1colher de cha de canela
p moida

» 1lim3o espremido (caldo)

P 50 gramas de uva passa

P Actcar de confeiteiro

P fatias de maca

Modo de preparo

Coloque em uma vasilha a farinha, a
manteiga em temperatura ambiente, o sal
e o ovo. Inicie a mistura, mexendo com
uma colher e acrescentando aos poucos
aagua. Logo é possivel colocar amao na
massa para sovar por, aproximadamente,
dez minutos. A massa comeca a ficar
elastica, que € o ponto ideal.

Deixe descansar, embalada em plastico
filme, por uma hora e meia. Passado esse
periodo, estara em um ponto de liga que

permita esticar com as maos. Para auxiliar,

coloque um pano (de preferéncia com

estampa) sobre a mesa, onde deve con-
tinuar a espicha-la. Quando for possivel
ver a estampa do pano através da massa,
esta adequado (deve ficar bem fina).
Corte as bordas, onde pode ter ficado um
pouco mais grossa. Pincele sobre a massa
25 gramas de manteiga derretida.

Para o recheio, pegue as macas picadas
e coloque calda de limdo para a fruta nao
escurecer. Coloque a canela e o aglcar.
Misture e acrescente a uva passa (mante-
nha hidratada durante duas horas antes de
usar). Os ingredientes vao soltar liquido,

Divulgacao/GS

entao, € preciso passar pela peneira para
evitar que fique muito liquido no re-

cheio quando for ao forno. Apés coado,
coloque o recheio sobre a massa, deixan-
do margens nas laterais para poder dobrar,
em seguida. Dobre as laterais, envelopan-
do a massa sobre o recheio e enrole, como
rocambole. Coloque em uma forma com
papel manteiga. Coloque no forno pré-
aquecido a 180 graus, sem a necessidade
de ligar o dourador, por aproximadamente
45 minutos. Para decoracdo, polvilhe aci-
car de confeiteiro e fatias de maca.

|J|

o PIZZA -

Escaneie o QR Code e PECA A SUA agora mesmo

Ou acesse o link: hipizza.mandarpedido.com

Pizzas que trazem consigo uma histoéria de
empreendedorismo, dedicacdao e uma pitada de ousadia.

Nossa inspiragao:

Trazida da Australia, mas com um toque de brasilidade,
a Hi! Pizza Delivery ndo é “qualquer pizza”. Prova
disso esta no tempero, nas opcoes mais apimentadas

e na utilizacdo de ervas frescas em alguns sabores.

Por que a Hi!?

» Massa firme e ao mesmo tempo crocante.

* Recheio farto preparado com ingredientes de qualidade.
« Carnes nobres, como filé mignon e picanha.

* Chocolates puros, sem adicao de misturas ou ganaches.
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UMA KARTOFFELSALAT INCREMENTADA

com salsich:

dia a dia é tdo corrido que os

momentos em que se pode

parar, reunir a familia, fazer

um churrasquinho e bater

papo tornam-se mais do que
especiais. E na mesa, além da carne
assada, o gaticho nao abre mao da salada
de batata. A kartoffelsalat, para os
alemaes, tem uma série de variagdes, mas
nao pode faltar, claro, a batata e nem a
maionese.

A chef Fabiane Grudzinski apresenta
uma versao incrementada com a salsicha
hot dog. Fica ainda mais especial, porque
utiliza o corante natural urucum. E nem é
preciso preocupar-se com algum des-
perdicio, porque vem em embalagem
(com 250 gramas) ideal para pequenas
familias, casais ou para quem mora sozin-
ho. A salada é um grande atrativo a mesa,
mas ela fica ainda melhor na companhia
da carne assada, farofa e arroz.

Preparo

Ingredientes

» Uma embalagem de 250 gramas de salsicha

» 8batatas
» mostarda
P maionese

P> salagosto

P Corte as batatas em cubos e as cozinhe até

ficarem macias

P Cozinhe as salsichas em agua fervente em

torno de trés minutos
P Corte as salsichas em rodelas

» Em uma tigela, adicione as batatas, sal a
/ ]
gosto, as salsichas, mostarda a gosto e a
maionese

Outras
opcoes

Ha quem tenha
alergia ao ovo,
por exemplo,

€, nessa
condicao,
ficaria fora

do momento
almogo em
familia. Mas
para essas
pessoas foi
elaborada a
versao com
cenoura e sem
ovos. Tem
também a mais
leve, que nao
utiliza o 6leo.

MAIONESE DE
CENOURA SEM 0OVOS

Ingredientes
P 1cenoura média cozida em agua
P 1/2 xicara de leite gelado
P 1xicarade 6leo
P 2 colheres (sopa) de suco de limao

p salagosto

Modo de preparo

P Se tiver tempo, coloque o 6leo na
geladeira para que entre gelado na
maionese. Isso ajuda a obter uma boa
emulsdo e a usar menos 6leo.

p Cozinhe a cenoura em agua, deixe
a cenoura esfriar bem, descasque e
coloque-a no liquidificador, adicione
o leite gelado e bata até obter uma
mistura homogeénea.

» Adicione o suco de limao e sal.

» Continue batendo e comece a
adicionar o 6leo em fio e lentamente.

» Bata até obter uma maionese
cremosa e firme.
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do resta divida de que a regiao de eabacaxi. A criagdo dessa receita aconteceu a partir de um
Santa Cruz do Sul é famosa pelassuas  concurso interno entre os funciondrios da padaria. Hoje é
cucas. E, na Padaria Roque Schuh, a uma das mais pedidas pelos consumidores.

tradicao ja tem 50 anos. A empresa, E neste ano a Roque Schuh trouxe uma novidade
que é familiar; iniciou suas atividades para os clientes com o langamento da marca Cucas V6

em 1972, em Venancio Aires. Apds 16 anos ela assumiu  Bea. Uma ideia inovadora na maneira de vender suas
uma loja em Vera Cruz e,em 2001, foi abertaalojade  cucas, além de homenagear a dona Beatriz, que sem-
Santa Cruz. As cucas sempre fizeram parte do variado ~ pre esteve trabalhando ao lado do esposo, Roque. Sao

cardapio de produtos que a padaria oferece. Atual- as mesmas cucas da Roque Schuh, porém vendidas em
mente sao mais de 30 sabores disponiveis, todos pedacos menores, emabaldas separadamente, que po-
preprados com muito capricho e cuidado, e com a dem ser adquiridas individualmente ou na embalagem
garantia de estarem sempre fresquinhas, pois diari- maior com quatro unidades. Ideal para presentear, ou
amente saem diversas fornadas. A equipe Roque Schuh  para quem quer consumir mais sabores sem precisar le-
prima pela qualidade, tanto das matérias-primas que var grandes pedagos de cuca para casa. Também foram
usa quanto pelo produto acabado. lancadas as cucas salgadas, que sao um sucesso, como a
Esses cuidados renderam reconhecimento. Em 2021 Basca, com tomate cereja, bacon e queijo parme sao.
acuca Sabor e Tradigao recebeu o titulo de Cuca Rainha Acompanhe a Padaria Roque Schuh pelas redes
no concurso da Festa das Cucas, realizado na cidade. sociais (@ padariaroqueschuh, onde também é possivel

Com um sabor que encantou osjurados, elatrazemseu  fazer contato via WhatsApp e encomendar uma cuca
recheio nozes, fios de ovos, creme de ovos moles, linguica ~ bem fresquinha.
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