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GAZETA DO SUL/SABADO E DOMINGO, 19 E 20 DE AGOSTO DE 2023

GAZtronomia . =
FRIO PEDE

alta pouco tempo para a chegada da primave-
ra, mas ainda é cedo para se despedir dos dias
frios. Por conta disso, uma boa pedida para o
cardapio é a preparacao de sopas e caldos.
Afinal, essa € uma das formas mais gostosas e
saborosas de manter o corpo aquecido. E nesses dias de
temperaturas mais baixas, € comum buscar algumas manei-
ras de se aquecer. Além de manter o ambiente quentinho
com uma lareira, por exemplo, e cobrir-se com mantinhas e
cobertores, nao ha nada como uma boa sopa ou um bom
caldo para espantar o frio.
Foi pensando nisso que a chef Catia Leal trouxe para o
GAZtronomia de agosto uma receita pratica, facil, e que,

melhor de tudo: uma delicia!

senac s
Sesc

VIDEO

Direcione a camera de seu
celular para o QR Code para
assistir ao video da receita
com a chef Catia Leal.

Fotos: Alencar da Rosa

Mais uma receita da chefe
Catia Leal que tivemos o prazer
de acompanhar o preparo e

além de aquecer, vai trazer um certo requinte a mesa. E o L o provar o resultado. Mesmo que
Senal . e muitos digam que inverno é a
o Leal § a
v oy 2 Co v temporada de caldos e sopas,

esse caldo, quase um creme,
pode ser consumido em qualquer
estagdo, jd que um de seus
atributos é a leveza.

A combinagao de sabores do

caldo de mandioca com camardo
é simplesmente irresistivel. A

textura cremosa da mandioca
se une ao sabor caracteristico

do crustdceo, criando uma
harmonia perfeita no paladar. O

toque do cheiro verde picadinho

adiciona um certo frescor ao
prato, tornando-o ainda mais

saboroso. Da mesma forma,
os croutons (cubinhos de pao

Modo de preparo:

Em uma panela aquecida, coloque um fio de azeite e
doure os camardes. Depois de pronto, picar dois tercos
deles em dois ou trés pedacos. Deixar os restantes inteiros

para decorar.

Na mesma panela, coloque um pouco mais de azeite
erefogue a cebola e o alho. Em seguida, acrescente o
caldo, o aipim e condimente com sal e pimenta. Cozinhe
em fogo baixo por cerca de 30 minutos ou até que o

aipim fique macio.

Espere amornar e bata no liquidificador.

Volte a mistura para a panela e acrescente os camardes
picados, cheiro verde e molho de pimenta.

Deixe cozinhar por mais alguns minutos ou até levantar

fervura. Sirva com torradinhas.

torrados), além de muito
saborosos, conferem uma
agraddvel crocancia ao prato.
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G A\Zlronomia
ESTA HISTORIA NAO E PARA

Freepik/Divulgagao/GS

resenca obrigatdria em

qualquer churrasco, a

linguica conquista palada-

res e coragoes, sendo extre-

mamente popular em todo
o mundo. Talvez isso se deva ao fato de
ela se apresentar em grande variedade,
combinando com muitos pratos e
ocasioes.

Linguica € um embutido ou recheado
feito com os mais diversos tipos de carne,
como as de boi, aves, carneiros, porco,
peixes e até mesmo frutos do mar. No
entanto, a versao feita com carne suina é,
disparado, a mais popular entre todas.

Além de ser produzida em porgoes
de tamanho predefinido, similar ao das
salsichas, ela também pode ter formato
continuo. Ha, inclusive, um recorde mun-
dial de maior linguica, que tem 418.27
metros e pertence ao Paraguai.

GAZETA DO SUL/SABADO E DOMINGO, 19 E 20 DE AGOSTO DE 2023

O surgimento da linguica pode ser S
conectado ao periodo em que a caca

era o principal meio de alimentacao do CARACTERiSTICAS DA

ser humano e, consequentemente, a

sua principal fonte de sobrevivéncia. As linguicas apresentam dois aspectos principais, passam por um processo de pré-cozimento,
Nessa época, era comum que os que podem ser considerados como os mais tém uma caracteristica um pouco mais “resse-
cacadores, ao abater os animais, 0s cor- importantes em sua produgdo. Sdo eles: a carne cada”. Por isso, costumam ser mais utilizadas na
tassem em pedacos para que fossem utilizada e o processo de preparacdo escolhido. composicdo de outros tipos de pratos e receitas,
temperados e armazenados. Era uma Como ja era de se imaginar, a carne é fundamen- incluindo molhos e até mesmo o seu consumo
forma de fazer com que durassem por tal nessa composicao, uma vez que, junto com puro e frito, na forma de um petisco dos mais
mais tempo em boas condicdes de os temperos, ela definira o sabor. apetitosos.
consumo. Assim, os pedacos de carne Vale lembrar que as linguicas nao precisam, Segundo a Instrucao Normativa 4/2000 do Mi-
eram guardados nas tripas e no bucho necessariamente, ser elaboradas a partir de nistério da Agricultura, no Brasil a linguica tem
dos proprios bichos. Embora esta ainda um tnico tipo de carne. Dessa forma, existe as seguintes denominagdes: Linguica Portu-
tenha sido uma forma mais primitiva também a linguica mista, que retine a carne de diferentes guesa, Calabresa, Toscana e Paio. Mas a criatividade brasileira
do alimento, a base € a mesma, ja que animais (como de gado e suino, por exemplo) em um tnico fez surgir diversos nomes e tipos, como linguica de frango, de
a linguica nada mais € do que uma mis- embutido. cordeiro, cuiabana, simples e tantas outras. Existem mais de
tura de carnes e gorduras temperadas Ela pode ser dividida em linguica fresca, curada ou defumada. 400 tipos de linguica catalogados no mundo.

envolta por uma espécie de tripa Enquanto as frescas sao mais conhecidas por serem aquelas

geralmente utilizadas em churrascos, a curada e a defumada Fonte: agro20.com.br
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G A\Zronomia

Um prato leve e muito nutritivo que vai agradar a todos os paladares Muito versatil, o macarrao pode ser servido com uma
variedade enorme de acompanhamentos.
Ingredientes:
& Ereparot dacos T Ingredientes:
i i rte o peixe em pedacos. Tempere com . . A .
P 1 quilo de postas de pintado orte o peix pedacos. lempere co p meio quilo de macarréo tipo Fettuccine
sal e pimenta-do-reino. Deixe marinar ' o
P 6 tomates cortados em rodelas durante 1hora. Numa panela de fundo P 1 quilo de camaréo limpo
B 2 cebolas fatiadas largo, frite o alho, 1 cebola, 4 tomates, P 1 colher (sopa) de alcaparras (opcional)
0 pimentao e os temperos restantes. P brocolis a gosto; 1 colher (sopa) de azeite de oliva
P> 2 dentes de alho amassados Refogue um pouco e junte o molho de

P 4 colheres (sopa) de mostarda

tomate. Deixe ferver durante 2 minu- )
P 1 lata de creme de leite

tos. Junte o creme de leite. Mexa bem e
P 400 ml de molho de tomate desligue o fogo. Reserve. Passe os pedacos P> 1 cebola picada
de peixe numa mistura em parte iguais de
fuba e farinha de trigo. Frite o peixe numa

P 1pimentao verde fatiado

P 1colher (cha) de orégano
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B 2 folhas de louro frigideira com 6leo apenas para “selar” a
carne. Arrume os pedacos fritos na panela
P 1colher (café) de pimenta-do-reino na qual esta o molho. Por cima, coloque

os tomates e as cebolas restantes. Tampe
a panela e deixe ferver por mais 5 minu-
P 1xicara (cha) de cheiro-verde picado tos. Sirva a seguir acompanhado de arroz
branco ou de arroz a grega.

P 1colher (sobremesa) de sal

P fubg; farinha de trigo; creme de leite a gosto

Fotos: GB Imagem

Preparo:

Separe os buqués de brocolis e cozinhe no vapor. Reserve. Tempere os
camardes com sal e pimenta-do-reino. Numa panela, doure a cebola
no azeite de oliva e acrescente os camardes, aos poucos, fritando-os

e evitando que se forme muito liquido na panela. Depois de fritar os
camardes, acrescente o brocolis, as alcaparras, o creme de leite e a
mostarda. Conserve em fogo brando por alguns minutos. Desligue o
fogo. Reserve. Em outra panela, cozinhe o macarrao em agua e sal até
o ponto “al dente”. Escorra o macarrao. Transfira para uma travessa e
regue com o molho de camarao. Sirva imediatamente.

Dica:

E importante fritar o camarao aos poucos porque, se colo-
cado de uma vez na panela, formara grande quantidade
de liquido e isso prejudicara o sabor final da receita. Se

L . i . preferir, ao invés de cozinhar o brécolis no vapor, refogue
O creme de leite é opcional. Se preferir, use apenas o molho de tomate que vocé os buqués em azeite e alho amassado. Prefira macarrao

pode preparar em casa ou usar molho de tomate pronto. tipo “grano duro”; é mais saboroso.

QUALIDADE E PROCEDENCIA EM CARNES PARA VOCE! ' d
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