CAVAIX IINE

CEIA LINDA E

Alencar daRosa

Fim de ano é uma época de reflexao, de uniao, de encontro entre familias, amigos e colegas de
trabalho. E todos esses momentos ficam muito melhores com receitas especiais e praticas.
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Tudo é mais gostoso com

ye
OF!

EM VERA CRUZ
RUA THOMAZ GONZAGA, 654

EM SANTA CRUZ DO SUL
AV. SEN. ALB. PASQUALINI, 226

www.cremolatto.com.br

UMA SOBRECEIA

os diferenciados como leitinho trufado,
café e pudim de leite”, conta o proprie-
tario da Cremolato, G||ne| Turra.

Para ocasides como as que se apro-
ximam, a criatividade pode fazer com
que os produtos fiquem ainda mais
incrementados. Os sorvetes, por exem-
plo, podem ser usados na produgao de
petit gateau, brownie, pizza doce, em

s ceias natalina e ado

Réveillon costumam

ser recheadas de coisas

boas. £ uma sequéncia

de pratos que contem-
plam todos os gostos. E como encon-
trar uma sobremesa que garanta a
sequéncia deste momento de gostosura
e ainda consiga agradar a todos?

GAZETA DO SUL/SABADO E DOMINGO, 17 E 18 DE DEZEMBRO DE 2022

Uma ideia que sempre funciona £ companhia
€ o sorvete ou picolé. “No come- dasalada de
co da sorveteria, ha quase cinco frutas ou
anos, os sabores tradicionais até mesmo

eram os preferidos das familias,
mas, agora, 0s mais
procurados sao

Bruno Pedry

GELATINADE _
FRANGO E SALSAO

Ingredientes
P> 1colher (sopa) de gelatina em p6 sem sabor
P> 2 xicaras (chd) de caldo de frango

P> 1xicara (chd) de carne de frango cozida,
desossada e picada em pedagos pequenos

P> 1/2 xicara (cha) de salsdo picado
P> Sal e pimenta do reino a gosto

para fazer milk shake caseiro.

Para aqueles que preferem na versao
tradicional, para servir em tagas, tam-
bém tem novidades que chegam ano a
ano. Dessa vez sdo os sabores doce de
leite, napolitano especial (com chocola-
te, flocos e creme) e napolitano tropical
(com abacaxi, coco e maracuja). Tam-
bém chegaram as paletas cremonick
(uma referéncia ao chocolate Snickers),
cremocher (referéncia o Ferrero Rocher)
e a cheesecake maracuja.

Claro que deve ser levado em
consideragio o calor dos ltimos dias.
Turra diz que um refrigerador comum
consegue manter o produto,
mas é preciso que o
pote esteja bem

fechado. Assim é
possivel organizar,
por exemplo, as

P> Alho e cebola picados a gosto
> Tomate seco a gosto
P> Vagem cozida para acompanhamento

p— -—w_;g.'-

Preparo

Numa panela, cozinhe o frango temperado
com sal e pimenta, alho e cebola. Retire a carne
ereserve 2 xicaras (cha) do caldo. Amoleca a
gelatina em 1/2 xicara (chd) de caldo de frango
frio. Leve ao fogo fraco e mexa até dissolver
a gelatina. Junte o restante do caldo. Coloque
numa tigela e leve a geladeira até que fique
parcialmente firme. Junte a carne do frango e
o salsao. Mexa bem. Corrija o sal e a pimenta.
Despeje a mistura numa forma de sua prefe-

festividades com réncia e leve a geladeira até ficar bem firme.
sobremesa gelada, Na hora de servir, desenforme numa travessa,
podendo até decore com o tomate seco e com as vagens

cozidas e temperadas como salada. Importan-
te: dissolva a gelatina no caldo de frango frio.
Variagao: se preferir; use apenas carne de peito
de frango.

criar um buffet
de sorvete paraa
familia, ou rodizio
de picolés.

Que o Natal seja festejado em
paz e harmonia e o Ano Novo
recebido com muita alegria.

§ /piccolascs
@piccolascs
@ Av. Pref. Orlando Oscar Baumhardt, 190, sala 2

< (© 5199922-1060 < 3717-9787
@ www.piccolapizzeria.com.br

Hordrio: ter¢a a quinta
e domingo das 18h30 &s 22h30
Sexta e sdbado das 18h30 as 23h

Neste Natual,

771 presswne acada fatia.

Panettone Especial

laCreme 1,5Kg

Panettone tradicional com'gatas
de chocolate ao leite, recheio.de
trufa laCreme ao leite, cobertoy
com chocolate ao lejte laCreme™

e decorado com chocolate branco.

R$ 159,90 cada.

Cacau Lovery

R$ 149,90 cada*.

Loja centro: Rua Tenente Coronel Brito, 600 - loja 04 (51) 3715 9214
Loja Shopping Santa Cruz (51) 3715.9243 « [@' @cacaushowscs « (5 (51) 98995.9595
Loja Candelaria: Av. Pereira Régo, 1197 - sala 1 + [’ @cacaushowcandelaria (& (51) 99179-4545

f:c'e caush ﬂ:'l '
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manicho [ CllItada

Anler ad
tradicdes nem
SETPIE & U
tarefa Ficil
Cheerm assume
abiliciacle de urma cesa
oy
que ha muitas tarefas imprescin-
eis. Lima delas @ parantirque o
» fique bem temperado, com
dncle & Coim O COZTTmenio

£ o caso do Mille 'mpermer: o A
emgpresa trabalha com duas opgies:
chester @ pery, que podemn ser eico-
Fhidas pelos clienzes. Mas como saber
a quantichade ideal para a famiia e
comadados? A propeia equape da
regle mercadista arienta que cada
ave tem em toma de dois quiles, o
que posubdita renciimento para, em
midin, QUALTD pessoas.

E pr‘at:iw, pt.lrr.’.i T, q‘I.JE % e lEres -
sados Dgurem atentos 208 prazes, As
encomendas devem ser feitas até a

e fesrn, 20, i wnidade do Cantro,
pessaalmente na loga ou pelo telefo-
ne 2106 1350, ou no Miller Indepen-
déncia, pessoaimente na loja ou pelo
telefone 2306 1352 A retsracla deve
sex ferta nd estabeleciments ém que
fon efetuada a resena

& Ha urra
corma Chester
ol & com azeite e

1; A laiter Languing;
Celebrn Excelssor & Ave Frimesa
Além dos tempenos camacteris-

Bo0s dessas aves =
pedern ser adotadas, como fios de
oreers, Frutas naturas ou em conserva,
coma ceng, abacaxi, pissego, f
cristahzado, uvn, horteth, mar
toamilig, alecrim, amexa, darms 3
rgdanciy, carambola & phisalis. Come
acompartha por exernplo, o
MBer comia coom £2 a0 de frango
earnoz b grege, que podem ser
encomendadas ou comprados em
tedas as onco unidades no dia 24 de
derambro

Srprithe b TS

bem servido. E
emos um
idachine
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A MESA, UMA GUIRLANDA

guirlanda é

um dos

simbolos

natalinos. Elas

surgiram em
Roma, devido a crenca
daquele povo de que presen-
tear com um ramo de planta
traz satide. Assim, passaram a
enrolar em formato de coroas.
Dessa forma seriam contem-
pladas todas as pessoas da
mesma familia.

Se colocada a frente da
casa ou na porta do apar-
tamento pode trazer saide
para quem vive e quem visita
aquele ambiente, imagine se
estiver na mesa, integrando os i
alimentos da ceia natalina. E a |
multiplicidade de beneficios,
além de uma explosao de
sabores, quase um presente
do Papai Noel.

Mas quem usaria um
espago nobre, que poderia ter
alimento da ceia, com uma
guirlanda, por mais que, his- b
toricamente, ela possa trazer ;
salide aos moradores da casa?
E af que mora a criatividade.

E a chef Catia Leal, do curso
de Gastronomia da Escola

do Senac Santa Cruz do Sul,
traz nesta edicao do GAZtro-
nomia uma boa op¢ao, que
mantém o rito da guirlanda

e pode agugar o paladar de
todos que se reunirem para a
noite de Natal. Ela apresenta o
Red Velvet.

O bolo veludo vermelho
utiliza corante para ficar nessa
cor, mas ha uma porgao de
dicas e segredos que fazem
com que ele fique ainda mais
saboroso. Essas orientacdes
podem ser conferidas no vi-
deo, que mostra integralmen-
te o preparo. Pode ser visto no
Portal Gaz.

Fotos: Alencar da Rosa

DICAS

Para umidificar a massa a ideia é usar
o leite, mas € preciso que tenha acidez.
Assim, deve ser colocado um pouco de
vinagre de dlcool. Enquanto estiver fazen-
doas outras etapas do bolo, pode deixar
eleagindo. A consequéncia é o leite ta-
Ihar. Uma outra dica € criar um substituto
ao uso da esséncia de baunilha. Pode ser
raspa de lim3o taiti.

Quanto ao chocolate, por comodi-
dade, muitos buscam achocolatado,
mas ele pode atrapalhar o sabor do
bolo, porque ja vem com agticar. O
ideal é o chocolate em p6. Na etapa
de fazer o branquinho, que servira
como recheio e cobertura, é preciso

_—
Fecomércio
Sesc
1
vioro [=] - [=]
Direcione a cdmera de
seu celular para o QR- L

Code para assistir ao

video da receita com a
chef Catia Leal.

EI

ter cuidado com a lateral da panela. Ele
queima facilmente, se nao for mexido
com frequéncia e observada a drea.

Se o dia estiver muito quente, reserve
um espaco refrigerado para manté-lo
antes de servir. Recheio e cobertura
derretem facilmente com o excesso de
calor registrados nos tltimos dias. O
que era para parecer gotas deliciosas de
branquinho pode escorrer e virar uma
deliciosa poga de branquinho.

Aideia de colocar frutas, especial-
mente vermelhas, sobre o bolo é exce-
lente, mas dé preferéncia para in natura.
Elas ddo um contraste muito bom com
amassa e o recheio.

HISTORIA

O Red Velvet est ligado ao bolo Devil’s
Food. Atualmente, o uso do corante é o mais
comum, mas nem sempre foi assim. Houve
época, como no periodo da Segunda Guerra
Mundial, em que os confeiteiros utilizavam
beterrabas fervidas para dar tonalidade a
seus bolos. Ela ainda pode ser encontrada em
algumas receitas. Auxilia na coloragao e na

retencdo da umidade.

Tornou-se mais popular a partir do filme
Flores de Aco, onde o bolo do casamento era
do tipo veludo vermelho, em molde de um
tatu. Mais recentemente, tem sido encontrado
em padarias e lojas de cupcakes — uma forma
adicional de atrair o gosto da criangada.

Matriculas Abertas:

Senac Santa Cruz

3




Massa
1 colher de cha de esséncia
de baunilha.

1/2 colher de sopa de
corante alimenticio ver-
melho liquigel.

2 ovos.
Suco de meio limao.
1xicara de cha de leite

integral.

150 gramas de farinha de

trigo.

2 gramas de fermento

quimico.

5 gramas de cacau em po. Cobertas

1grama de sal. 1/2 xicara de creme de leite.
65 gramas de manteiga sem 1/2 xicara de leite condensado.
sal. 2 colheres de sopa de cream
150 gramas de aguicar. cheese.

2 gramas de bicarbonato de 1/2 colher de sopa de manteiga
sodio. sem sal.

1/2 colher de sopa de Morangos, amoras e cerejas
vinagre branco. frescos.

Modo de preparo (massa)

Misture o suco peneirado de 1/2 limao (ou o vinagre) no leite e
reserve. Preaqueca o forno na temperatura mais alta. Peneire o trigo,
fermento, o cacau, o sal e reserve. Bata na batedeira a manteiga, o 6leo
e o aglicar até formar um creme esbranquicado. Adicione os ovos, um
aum, incorporando bem até formar um creme homogéneo. Misture
bem o corante e a esséncia. Diminua a velocidade da batedeira e incor-
pore a mistura de secos em trés adi¢Ges, intercalando com a mistura
dos liquidos. Junte o bicarbonato ao vinagre e adicione a massa, mistu-
rando bem com espatula.

Despeje a massa na forma untada com olho. Reduza a temperatura
do forno para 160 graus e coloque o bolo para assar até o teste do
palito. Espere esfriar por mais ou menos cinco minutos. Se necessario,
passe uma faca no entorno da massa, desenforme. Enquanto o bolo
esfria, prepare a cobertura. Com um copo ou cilindro, faga um buraco
no centro do bolo (para ficar no formato de guirlanda).

Modo de preparo (cobertura)

Junte o leite condensado, o creme de leite, o cream cheese e a
manteiga e leve ao fogo médio, mexendo sem parar; até comegar
a desgrudar do fundo da panela, no ponto de brigadeiro mole.
Despeje ainda morno sobre a cavidade do bolo frio. Espere esfriar
a cobertura e decore com morangos, amoras e cerejas a gosto.

O prato que serd preparado pela chef Catia Leal, na cozinha
da Escola Senac Santa Cruz do Sul, ¢ sempre uma surpresa
para a equipe. A profissional recebe a tematica do caderno
GAZtronomia no més e providencia algo que tenha a ver com a
ocasido. Nesse més, a escolha foi mais do que especial. Poucos dos
simbolos natalinos sao tdo evidentes quanto as guirlandas, mas
elas sdo feitas de ramos, como podem estar nos pratos da ceia. A
chef dd um jeito. Transforma um delicioso bolo em uma guirlanda
e faz com que se torne apetitoso.

Ao olhar os ingredientes é possivel imaginar que ficard doce
em exagero, mas é um engano que serve para aqueles que nio
tém pré-conceitos sobre os sabores. O casamento das frutas, que
sdo bem dcidas, com a parte de bolo e com recheio e cobertura é
uma unido perfeita. Faz o equilibrio, transformando em um 6timo
companheiro para uma xicara de café, ultrapassando a ideia de
que deve servir apenas para a ceia natalina.

Se acha que vale s6 para o Natal, melhor pensar que toda
noite é de Natal.

Fa';ﬂ sua encomenda ate 20/1

Vilss pefeiente 00 Gulls da ave riada. o moemganha decoragbo 2 1. |r:||a
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O QUERIDINHO DA

ccia natalina

Alguns itens téma carado
periodo natalino. E como se
estivessem vinculados. Eisso é
percebido tanto na montagem
das ceias quanto na forma
como o comércio os colocaem
destaque, buscando atrair a
atencao dos consumidores. E
nao é para menos. A cada ano,
inovacdes sao incorporadas

e fazem com que o sabor seja
adaptado aos mais diversos
paladares. Um desses exemplos é
o0 panetone.

O pao doce, também apelidado
de bolo de Natal, é alto e chega
a ter uma certa fragrancia

que o torna muito diferente
dos tradicionais paes. As
embalagens também fazem
toda a diferenca. Pode vir em
celofanes, caixas de papel e até
em latas. Indiferentemente da
forma de apresentacao, é um
dos queridinhos da ceia. Atentas
as polémicas da época, como

a contrariedade de alguns as
frutas secas, como damasco,
laranja, limao, maca e a sofrida
uva-passa, empresas maiores e
aquelas que fazem as versoes
mais artesanais incrementaram
e aderiram ao chocolate, que
ganhou volume dentro do
panetone nas versoes trufadas.

COM SABOR

A gastronomia tem uma forma nostalgica
de nos fazer reviver momentos gostosos. O
cheiro de um pao quentinho saindo do forno
e tomando conta da casa ou ate mesmo
aquela jungao deliciosa de temperos perto da
hora do almogo que enchem a boca de agua,
sao estimulos para lembrarmos de pessoas
amadas e situagdes saudosas.

Quando o Natal se aproxima entao, isso
se torna mais recorrente. Nao ha quem nao
tenha lembrancas da mée ou da avd, apron-
tando delicias para a reuniao da familia e ami-
gOs e poucas receitas sao tao natalinas como
o panetone. Manter a forma artesanal de
preparo faz com que a memoria gustativa seja
reativada e estes bons momentos se tornem
mais especiais.

E com este espirito que a equipe da Conn-
feipao prepara todos os seus produtos. Exem-
plo disso sao os panetones e chocotones que
servem para incrememntar ainda mais a hora
da ceia e dar aquele toque natalino a mesa.

“Q panetone, durante o periodo natalino,
deve ficar exposto o dia todo numa boleira
para ser degustado por quem passar por ele,
a qualquer momento. Ele também é excelente
para ajudar na decoragdo da mesa cheia de
enfeites de Natal.”, diz Simone Noy, proprieta-
ria da Connfeipao.

Cita ainda a versao trufada, uma étima
opgao como sobremesa para a noite em
que a familia recebe a visita do Papai Noel,
conseguindo harmizar muito bem com desde
um cafezinho na parte da manha e ate uma
espumante ou um vinho branco.

“Q diferencial dos panetones trufados esta
na ousadia de rechear, ndo ha restringdes ou
limites, é usar a criatividade”, acrescenta. Mas
ele ndo é apenas para este periodo magico,
pois até meados de janeiro é possivel encontra-lo nas lojas da
Connfeipao. Quem quiser ir além, pode contar ainda com bolos
natalinos, bolachas de natal e biscoitos de gengibre, aqueles famo-

Divulgagio/GS

sos em formato de boneco. Seja com frutas cristalizadas, trufados ou
a versao com gotas de chocolocate, o importante é nao deixar uma
data tao magica passar sem sentir aquele gostinho do Natal.

Fa¢a sua
cncomenda
de tortas
para o Natal.

Sao mais de 20 sabores para
vocé escolher o seu preferido.

®3717-3424
(©) 99519-1898|99982-5880

Matriz: Rua Afonso C. Bartz 140, pertinho da Unisc.
Filial: Miinchen Open Mall, sala 42 interna.

connfeipao_a_padaria ﬁ connfeipao

ConnFeipao T ARG

PEDIDOS PELO WHATSAPP

51 99830-2621

@ @francielefagundesconfeitaria

e

o« ATELIE DE CONFEITARIA.»

com amor. IEi franciele fagundes confeitaria

Rua Conselheiro Augusto Hennig, 108




CAVAINOIINIA

Empresa brasileira tradicional na
producéo de chocolates, a Cacau Show
tem ampliado seu portfdlio a cada ano.
Neste Natal de 2022, os clientes podem
contar com outra especialidade dessa
indUstria nacional, os novos panetones. Um
dos exemplos é o Panettone Mil Folhas. O
proprietério, Bruno Laurindo, conta que
tem gotas de chocolate na massa e recheio
trufado de chocolate branco. “O grande
diferencial é que ele acompanha um pote de
creme no sabor mil folhas, com pedacinhos
crocantes de waffer”, destaca. Esse creme
deve ser aquecido no micro-ondas e servido
sobre uma generosa fatia do Panettone.

Meas essa ndo é a tinica novidade. Ha o
Panettone Leite Condensado, que tem o
diferencial de possuir nozes na massa, o que
da um sabor bem especial e festivo; além
do recheio cremoso de leite condensado, ja
bem conhecido nas trufas, outro produto
tradicional da Cacau Show. Esses lanca-
mentos tém atraido a atencdo. Em 2021, 0
grande sucesso foi o Panettone Banoffee,
recheado com doce de leite e banana.

Além de toda uma equipe especializada

em procurar novos sabores, a Cacau Show - . B ——— T_

tem parceria de longa data com o Masterchef.

Bruno Pedry

_ a
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Dessa unido resutou o lancamento gourmet espumantes ou vinhos, pelticias e tantas outras delicias. manter no local mais fresco da casa, devido ao excesso
Panettone Caramelo com Toque de Sal. “E uma explosio de “Também é possivel montar de acordo com as preferéncias  de calor. Porém, nao coloque na geladeira para que nao
sabores contrastantes, que combinam muito bem?”, frisaBruno.  dos clientes, inclusive para pessoas com restricdes alimen- resseque. Enquanto estiver fazendo compras, fique atento,

Os panetones tém espago destacado na loja, mas é claro  tares, como produtos sem lactose, sem adicdo de aglicare  também, para ndo deixar dentro do carro enquanto esta
que ha outras opgdes como os kits e cestas, ja montados, veganos certificados”, enfatiza. em outros estabelecimentos. A temperatura dentro do
que contam também com trufas, tabletes tematicos, Uma dica importante €, caso adquira com antecedéncia,  veiculo parado € alta e o produto pode derreter.

P 250 gramas de queijo tipo mucarela Misture delicadamente todos os in-

FRANGO ASSADO DE NATAL Recheio Modo de preparo

Ingredientes % i 2 cortado em quadradinhos. gred.ientes ereserve. Escorre.x o fr.ango d.a
1§ intei o marinada e coloque no seu interior a mistura
> ( rangomn delro te 15 auilo) E P> 250 gramas de presunto cortado em do recheio. Feche a cavidade costurando
aproximacamente > quilo’ = quadradinhos. apele com linha e agulha. Pincele o frango
P 1lata de cerveja em ;_; et il e i com molho inglés. Leve ao ffarno preaque-
temperatura ambiente i . cido (200 graus), em assadeira coberta com
P 2 dentes de alhos Modo de prepar P> 2 colheres (sopa) de farinha de trigo. E:Spseal;lazl)uerzgg :] ;sc,)s? edmugetlr;tz :?:ell'\c;rli
espremidos Misture os temperos com a cerveja. P 3 colheres (sopa) de creme de leite. minio e mantenha no fomo por mais 30
P> 1colher (sopa) de sal Lave bem o frango por dentro e por P 3 colheres (sopa) de alho-poré picadinho. minutos, regando sempre com o molho que
p pimenta calabresa a gosto fora,' e P?.‘Pel absorvent'e . . se formou na assadeira. Devera ficar bem
e deixe marinar na mistura de cerveja P> 2 colheres (sopa) de salsinha picada. dourado. Ao final, coe 0 molho que sobrou
1 colher' (soPa) de cheiro jurante duas horas, virando na metade Y e na assadeira ereguea carne jé fatiada. Dica:
verde picadinho do tempo para que tome gosto por fica bem mais saboroso marinar o frango de
p 1colher (chd) de orégano. I ) sal e pimenta-do-reino a gosto. um dia para o outro mantendo em geladeira.

+20

COMBINAGOES
DIFERENTES

IAS OPCOES
CE EXPERIMENTAR.

- KM 55 - S/N -VILA SCHULTZ
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UMA APETITOSA FORMA DE

3 i'f
b |

(1«
il il
‘IL 2 9 %\
8 Brasil & um pais tho grande
{ﬁ OUEe COMSEPUE 187 VArHes

_j nas formas de charmar

alguns produtos, mesmo
COMM aApeEnys Lm idioma

predominante. Eocazoca bergamata,
GLie & tAngering, que & mexenca; o
aipim, qiie & mandioca, que é maciveirs,
& da bolacha, que & biscoito em determi-
macos kegares. Lim consenso, mesmo
entne o5 que usant o terma bolacha, é
no periodo de Matal. A gostosura &,
mdiscutivelmente, biscoito nataling

E elies tEm tudo a ver com a regido.
Afinal, o vinculo com o Matal surge na
dacle Média, nos comventos alermies. MNa
década de 1930, panharam destaque nes
Estados Unicdos, De I para cb, a masltipd-
cacho do hdbito de fazer biscoltos para
a data ganhou forga, em especial, em
locais onde a colonizacio & germinica

E claro que com o passar dos anos
mcraches sho agregndas O que e um
leblreichen ipdo de gengibre) virod um
saboroso amanteigade, com wma massa
capaz de agradar a todos. Franciele
Fagundes, gque trabalha com confeitaria,
destaca que esse € um item de época
que tern midtpla fungio. "Os biscoitos
de Matal, além de abrilhantar a cesa,
seu calé ou lanche, poden 32 tornar
urm lindo presente, com opcio de um
oLl rals biscoitos embalacdos”, exem-
plifica. Assim & possivel ter um lindo e
saboroso presente para dar 35 pessoas
ESpecials

D meesrria Forma quee foramn incre-
mentados os sabores & eitidos, também
il urma multiplicacio de persanagens.
O Papal Moel, dlaro, tem lugar especial
nos pedidos e nas produgtes dos bis-
coitos Mas nbo ficam de fora as drvones
natalinas, o boneco Biscolto, botinha
& o boneco de neve, Todos que sao
atrativos para o garctada, além de muito
bonstos para dar um realce na decora-
cho termithca

Yar
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Conservacao

Diferentermente do Matal que vernos nas telas de cine-
ma e da tedevisao, o brasleino depara-se com muito calor
E preciio ter sempre musta atencio quanto a manter a
quabdade dos produtos que serao servidod Na csia ou nos
dias que envoheem o periodo. Em relacio aos bscoitos,
Franciele conta que podem ser adquiridos até tris diss
antes do MNatal — ou até no dia da cela,

Dievido & grande procura na época, & importants que
seja feita encomenda. Franciele, por exemiplo, trabalho
corm o WhatsApp (51 998302621 ou por meso do Insta-
gram. E preciso antecedénea de trés dias

Sobre of ingnedsentes, além da parte amanteigeda, a
cobertura do biscoito e decomcio 5o de pasta de leite
&m po (ncrescida de feite condensado, além de comntes
comestvisl, A combinacio dessa massa de late em po
com oamanteigado & misito gostosa”, enfatiza. Mo bescoito,
utiliza-5e 3 manteiga sem sal coma ingrediente principal

Bl & biErtod
« Arte Firal: |

PARA 0S
GAUCHOS, CEIA
TEM CHURRASCO

0 bom gaticho naoabre mao de um
churmas. Todos os momentos do and, exceto
2 Sexta-feira Santa, S0 propicios par fazer
urn fogo @ cobocar a carme pan assar Mas
pam cada ocasido existe um tipo adequado

Grande conhegedor do assunto, 2é
Rosado conta que & costela de gado, o vazio
& aalcatr Sio opooes muito buscadas pam o
Matal, 382 das aves. Para o Riveillon, porem,
exister algumas superstioies, como a que
Sgers N0 comer peru ou frango, porgue
"ciscan” para tras, o gui atrira il apourn.,

o carmo-chefe Aideia ¢ incrementar a lentitha coma

da 1E1'|'_|F"'3ﬁ'dﬂ- costefinha defumada & o suing, que pode
s da par ser assado na dhurrsguEsing o mesmo no
incrementar [ng,f-_h-npurtmmpmintmnpu'u
cam e o fato deque deve ser bern assado.
perscnapents Outro habito de fim de ano S50 o5 en-
feitos a partir costr entre amigos ou cokegas de trabalha,
c‘.'nlﬁt.r:cm. Messes cisos, o costelSn tem xssumido pro-
o, brigadeings tagonismo. 26 Rosado conta que temperar
._tFmrad-.:vs. bem gimportants, porque a came & mais
540 opgoes grossa. Além disso, recomenda farer bastar-
q-.;:cdm.-:ama te: fiogpo & comecar cofm o 0ss0 para haeo.
cela mais brda mmmrﬂumdmuzmpmm
gcriandas e em todas as partes. Quando estiver pronio, o
adultos adoram osso vai s soltar da came.
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