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DESVENDANDO 0OS

cogumclos

A aparéncia pode parecer curiosa e até estranha, mas o sabor

é inconfundivel. Os cogumelos, fungos comestiveis capazes de
enriquecer qualquer prato, ganham popularidade no Brasil e neste
caderno, nas paginas 2 e 4.

Rafaelly Machado
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VERSATILIDADE COM UM

oquc derequinte

Fotos: Rafaelly Machado

Fecomércio
Sesc

resente em receitas refinadas, os cogumelos sao

normalmente introduzidos em nossas vidas pelas

maos de grandes chefs. Eles sao fontes de

inspiragdo para muitas receitas, sendo um
substituto comum para carnes em receitas tradicionais, como o
ragu, por exemplo. Mas, apesar de famosos na alta gastrono-
mia, sdo acessiveis, versateis e rapidos de preparar. Podem ser
utilizados como prato principal e sdo Stimos ingredientes para
um acompanhamento saboroso e refinado.

E para quem deseja se aventurar na gastronomia, tendo o
cogumelo como destaque, a chef Catia Leal, do curso de Gas-
tronomia da Escola Senac Santa Cruz do Sul, ensina uma receita
muito pratica e saborosa.

TORTA DE COGUMELOS

Ingredientes:

P 300g de cogumelos Shimeji, Hiratake e Hiratake Salmao
cortados em tiras

GAZETA DO SUL/SABADO E DOMINGO, 18 E 19 DE NOVEMBRO DE 2023

P 1cebola pequena

p 1dente de alho

P 1colher de sopa de cheiro verde bem picadinho
P 3 ovos inteiros

P> 80gr de ricota fresca ralada

P 60gr de nata ou creme de leite

P> 1colher de sobremesa de raspas de limao siciliano
P 1a2 colheres de sopa que queijo parmesao ralado
P> Sal e pimenta-do-reino a gosto

p 1rolo de massa folhada

Preparo:

Aquega bem uma panela, coloque um fio de azeite e
acrescente a cebola bem picada. Depois de murcha,
acrescente o alho picado e refogue levemente. Em

seguida, leve os cogumelos a panela e refogue-os por
aproximadamente 5 minutos. Tempere com o sal e a
pimenta-do-reino.

Transfira os cogumelos refogados pra um bol e acrescente
aricota, o cheiro verde, os trés ovos, a nata e as raspas de

lim&o. Misture muito bem e acerte o sal e a pimenta. Nao coloque muito azeite de oliva, pois o cogumelo tende a absorvé-lo.
Forre uma forma de fundo removivel (15 centimetros de Ao colocar a massa folhada na forma, faca de forma suave, sem
didgmetro) com a massa folhada e disponha essa mistura. aperti-la. Caso contrario, ela ndo vai folhar.

Coloque por cima o queijo ralado.

! Aos 15 minutos no forno, retire, com cuidado, o aro da forma para que a VIDEO
Leveao forno pre.aqueado (180 graus) e asse por 20 massa fique dourada por igual, e asse por mais 5 ou 10 minutos. Direcione a cimera de seu
a 30 minutos. Retire do forno e espere amornar para A . -
Vocé pode servir a torta como prato principal, acompanhada de uma celular para o QR Code para
desenformar. Decore com ramos de salsa e cogumelos. ~ ! = o . .
. salada, ou como acompanhamento de medalhées de filé, camarao ou assistir ao video da receita com
Esta receita serve duas pessoas. = L
salmao grelhado. achef Catia Leal.

Fi/senacsantacruz W@senacrs @ @senacsantacruz fsenac-rs © Senac RS

competence*

MATRICULAS COM ATE  Oficina Culinaria de Pizzas — 12h Confeitaria: Técnicas e Bases — 80h

) :‘ Inicio da turma em 21/11/2023 Inicio das turmas em 01/03/2024
- it 11/03/2024 (tard
| Restrices Alimentares: Gastronomia e Fundamentos — 20h (e iiaroe)
i i Inicio da turma em 20/05/2024 Confeiteiro —300h
3 Inicio da t 20/05/2024
\ ° Oficina de Verao: Chefs de Cozinha Kids - 20h 11 g 11011
L1 d Inicio das turmas em 29/01/2024 (manh3) e 05/02/2024 (tarde) ~ Agende sua aula experimental gratuita.
1 B _‘. I P
| Docentes: _ﬂJﬁ Senac Santa Cruz ;’
o A - - Rua Venancio Aires, 300 Matriculas abertas: m Fecomércio
Chef Ana Elisa Menezes dos Passos CW‘E"W‘ Q (51) 3711.6460 | O (51) 99966.7179 senacrs.com.br/santacruz Sesc
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VIVA ESSA

uamo essa comida, mas bem que

hoje eu poderia comer algo diferen-

te!” Essa é uma frase que provavel-

mente j& passou na cabeca da

maioria das pessoas, porque nos
Gltimos anos tem se vivido uma verdadeira era da
experimentacao culinaria.

Para atender a esse novo habito de consumo, foi
inaugurado em Santa Cruz do Sul o Food Lab: o primei-
ro laboratério de comidas do mundo.

O Food Lab tem como objetivo quebrar as barreiras
do que um restaurante pode oferecer. Por isso, o pu-
blico tera acesso a um cardapio variado e delicioso que
sera renovado sazonalmente, garantindo que sempre
tenham novos pratos para experimentar.

“Uma vez que entendemos que o mercado quer
experimentar, nosso foco foi adquirir os melhores equi-
pamentos do mercado, o que garante a possibilidade
de criar e recriar qualquer tipo de comida”, explicam os
socios Marcelo e Murilo Sad, proprietarios.

No primeiro cardapio do Food Lab estao pratos tinicos
em sabor e textura, como carnes assadas através de
fumaca quente por longas horas ao estilo texano. Assim
como o lanche mais vendido dos Estados Unidos, o Philly
Cheesesteak, e também um dos pratos mais iconicos do
México: o Burrito, sdo alguns exemplos do que vocé ira
encontrar hoje no Lab.

O menu ainda conta com uma linha de produtos ex-
clusivos, como a melhor pimenta do mundo, a melhor
mostarda dos Estados Unidos, bebidas de outros paises
e também de outros estados do Brasil.

Ao ver o cardapio do restaurante, torna-se simples
entender o que significa um laboratério de comidas e o quao tinica sera a

experiéncia do cliente. f & d | b
Ficou curioso, quer acompanhar o cardapio completo e o que esta por 1 D Thed | a bt

vir? Entdo acompanhe o Food Lab nas redes sociais. : i . .
0 que de diferente vocé vai comer hoje?

GAZETA DO SUL/SABADO E DOMINGO, 18 E 19 DE NOVEMBRO DE 2023

Como ter essa experiéncia tinica na cidade:
Telefone: (51) 2914 2020

Instagram: @foodlab_experience No nosso primeiro cardapio voce ja pode experimentar um
Delivery ou retirada na Rua Marechal Deodoro, 110, sala C, CHURRASCO SEM FOGOD e outros p.—atos internacionais.
em Santa Cruz Sul.

Ficou curioso para provar 0 nosso
barbecue estilo Texas?

Entao, utilize o cupom|[El.¥437 1Ll e viva a

experiéncia Food Lab na sua casa.

Como fago para pedir?

Mos siga no Instagram @food/ab_sxperience &
peca pelo link na BIO ou ligue 51 2914-2020

Terga & Sabado 18h as 22h30
Domingo 11h as 13h20

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

© 199599.8593
@ @cafesantinha

Atendimento: Delivery
Enderego: Rua Marechal Deadoro, 110

'.'eja.cn cardapio Qe e Sl




o
o
[=]
~N
w
o
o
[+
o
S
S
o)
z
w
fa)
)
w
=]
®
o)
5]
r4
3
o)
[a]
w
o)
[a]
<
o
<L
"
~
—
2
[72]
o)
a)
<
i
N
<
o

(rononia

O sabordo Natai

OS QUERIDINHOS

da vez

s cogumelos na
gastronomia fazem
sucesso tanto pelo
sabor quanto pela
versatilidade e propriedades
nutricionais. Alias, sao alimentos
que fornecem vitaminas do
complexo B, fibras, antioxidantes e
outros nutrientes que proporcio-
nam diversos beneficios a satide.
Nas dietas sem carne ou para
quem reduzir seu consumo, eles sao
uma 6tima pedida como substituto
nas receitas. Isso porque os cogu-
melos casam com uma infinidade de preparos,
de um snack ao prato principal. Ou seja, ndo
faltam opgdes na hora de variar o cardapio.
Das mais de 10 mil espécies de cogume-
los conhecidas e classificadas no mundo, 2
mil s3o consideradas comestiveis. Apesar
disso, todo o seu poder e sabor continuam
presos a cerca de 36 espécies produzidas
com regularidade e, infelizmente, grande
parte das outras variedades de fungos
permanece desconhecida da maioria das
pessoas. Elisa Regina Rabuske, proprietaria
da Passione Cogumelos, explica que existem
diversas variedades silvestres que tém

Freepik/Divulgacio/GS

potencial enorme para a gastronomia e nem
sequer foram produzidas comercialmente
ainda.

Segundo ela, no mercado brasileiro, os
mais utilizados sdo Champignon (Cogumelo
Paris), Shimeji e Shitake. “O Champignon é
o mais popular de todos, e a sua cor branca
e formato de guarda-chuva sdo inconfun-
diveis. Ele tem uma textura que varia de
acordo com o preparo e possui sabor suave,
que combina muito bem em receitas com
molhos, como strogonoff. Mas, assim como
o Champignon, o Shimeji é superversatil
na hora do preparo e € o queridinho dos
restaurantes culinaria oriental”, ressalta.

pode ser excelente.

Consulte valores e cidades de entrega:
(L) (57) 9 95637.5551

ou compre pelo site:

excelsiorkits.com.br

excelsior

ALIMINEDS

PREPARACAO

Elisa garante que os cogumelos sdo muito versateis e faceis de preparar. Mas antes
de mais nada, € importante lembrar que eles nao devem ser lavados em agua
corrente ou deixados de molho, porque absorvem agua rapidamente. Opte por
passar um pano ou papel toalha amidos.

Como sugestao ela indica:

P Cozinhe com alho e manteiga e consuma como acompanhamento.

P Adicione mix de cogumelos na pizza caseira.

P Utilize o hiratake salmao na salada e dé um colorido todo especial.

P Utilize como ingrediente no molho de macarrao.

P> Em risotos, strognoff, sopas e cremes.

» Grelhados na churrasqueira.

Na hora da compra é importante observar o cogumelo a procura de manchas. Assim,
se ele tiver aspectos mais escuros, evite compra-los.

Para conserva-los, armazene-os de forma a permitir-lhes um pouco de ar, sem os
secar muito. Use um saco de papel com a parte superior enrolada frouxamente
dentro da geladeira.

Outra maneira de manté-los relativamente frescos é armazena-los em bandejinhas
plasticas forradas com toalhas de papel, que captura a umidade. Troque as toalhas
caso ndo va usa-los imediatamente.

Mantenha-os em seu invélucro lacrado. Certifique-se de nao abrir ou adulterar até
ahora de usa-los.

E possivel congelar cogumelos para uso posterior, mas muito mais dificil quando crus.
A melhor maneira é cozinha-los primeiro e, em seguida, embala-los em recipientes
herméticos ou sacos de congelamento.

2000

(051 99578-0445
@passionecogumelos
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COGUMELOS COMESTIVEIS
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