
BOAMESA

Ingredientespara formade
22cmx28cm: 15morangosmédios.
Brownies: 190gdemanteiga sem
sal; 190gdechocolate embarra
meioamargo (40%)picado;
1 e 1/2 xícara (180g)deaçúcar
mascavo; 1/2xícara (100g) de
açúcar refinado; 3ovos; 1 colher
dechádeessência debaunilha;
1 e 1/2 xícara (200g)de farinhade
trigo; 3 colheres decháde fermento
empóRoyal; 1 pitadade sal.
Creme: 125gdecreamcheese;
1/4xícaradeaçúcar deconfeiteiro.

Preparo:preaquecer o fornoa
170Cgraus.Untar a formae forrar
compapelmanteiga (ouuntar e
enfarinhar). Derreter amanteiga
eo chocolateembanhomaria.
Emoutra vasilha,misturar osdois
tiposdeaçúcar e ir adicionando
ao chocolatederretido,mexendo
comfouet.Deixar esfriar/amornar.
Bateros ovos comabaunilhaaté
ficarembemfofos (3min) e

adicionaramisturadochocolate
jámorna/fria.Misturar a farinha,
fermentoe sal emexer. Juntar à
misturade chocolateusandoum
fouetemexer bempara ficarbem
homogêneo. Colocaropreparona
assadeirapreparada. Assarpor
20min, desligar o fornoedeixar
mais5mindentrodo forno.Retirar
edeixar esfriar completamente.
Baternabatedeirao creamcheese
comaçúcar confeiteiro sóaté ficar
lisoe levar a geladeiraenquantoo
brownieesfria. Cortarobrownie
comarode4cmdediâmetroe ir
colocandoasbolinhasnoprato
de servir. Colocar o cremeemsaco
confeitar combico 10Wiltone
passar ao redorde cadabrownie.
Lavar, secarnopapel toalhaos
morangos, retirar as folhas e
cortarmuitopouco somente
paraele ficar empé. Encaixar
ummorangoemcimade cada
brownieepingarumagotinhade
cremeemcimadecadamorango.

DAREDAÇÃO

A chef Cristina Halland
apaixonou-seporgastrono-
mia quando foi morar em
Paris. Acompanhando seu
marido a trabalho, decidiu
estudar arte culinária para
conhecer os pratos da cozi-
nha francesa e incrementar
seuspratosnodiaadia.
Foi na famosa Escola Le

CordonBleuqueelaapren-
deu as grandes técnicas
culinárias e se apaixonou
ainda mais, colecionando
deliciosas receitas clássi-
cas que até hoje a inspiram
acriarnovidades.
Voltando ao Brasil, em

São Paulo, decidiu aperfei-
çoar seu conhecimento, in-
gressando na faculdade de
Gastronomia, onde se for-
mou em 2004. Inicialmen-
te trabalhou no Restauran-
te Supra de Mauro Maia e
pôdevivenciarodiaadiade
uma cozinha profissional e
a oportunidade de aprimo-
rarseutalentonato.
Posteriormente investiu

numbufêpróprio,masper-
cebeu que as pessoas eram
ávidasporconhecersuasre-
ceitas e passou a dar aulas
em casa. Só parou quando
veioapandemia.
Resolveu criar a sua rede

socialnoInstagrammuitope-
la vontade de transmitir co-
nhecimento para que todos
que desejavam aprender. O
seu jeitoúnicodeensinar re-
ceitasdeliciosas, de fácil pre-
paro e comum toque de ele-
gância,cativouaspessoas.
“Especialmentenapande-

mia a procura e o interesse
por receitas multiplicaram,
tanto por donas de casa co-
mo também por cozinhei-
ros profissionais. Entendi
verdadeiramente a impor-
tância de compartilhar esse
conhecimento com as pes-
soas.Éuma formade inspi-
rá-las a valorizar a boa ali-
mentação e curtir os encan-
tos da cozinha, seja fazendo
umasimplesentradaouum
pratomaissofisticado.Cozi-
nharéumatodeamor”.
Além de sua página no

Instagram a chef Cristina
também lançou seu proje-
todeTemporadadeRecei-
tas com temas variados no
YoutTube. A primeira de-
las está no ar, de receitas
fáceis e rápidas.
ParaoBoaMesa,elacriou

uma ceia caprichada e com
receitasdetalhadasparavo-
cê já planejar as suas festas
defimdeano.Anote.

BROWNIESNATALINOS

TERRINEDEPATO

Editor Fernanda Lopes

Ingredientes: 1pato; 150gde
carne suínamoída; 150gde carne
vitelamoída; 1/2 cebola roxa;
1 xícara (130g)debaconem
cubinhos; 1/4xícara (60g) de suco
laranja; 1 e 1/2 colherde sopade
conhaque; 2e 1/2 colheres de sopa
licorde laranja; 1/4xícara (40g) de
pistache semcasca; 1 colher de sopa
de tomilho; 1 pitadanozmoscada;
1/2 colher de sopadesal; pimentado
reinoagosto; 1 fatia depãobranco
semcasca; 1 ovo inteirobatido com
garfo; 1 e 1/2pacotes debaconem
fatias;4 folhas de louro; 4pêssegos;
20gmanteiga, 2 colheres de sopa
deaçúcar e 1 colherde sopademel.
Paramontar: 1 forma retangular
de27 cmx 12 cm.

Preparo: retirar toda carneda
carcaçadopato. Reservar ospeitos
eo restantepicar empedaços
pequenos.Descartar gorduras, pele
enervos. Cortar ospeitos (sempele)
emtiras e fritar emfrigideira bem
quente comumfiodeazeite por
5min. Coloque sal epimdoreino.
Reservar. Colocaremumatigela o
restoda carnedepato comacarne
suínae vitelamoída. Bater no
liquidificadorobaconemcubos
comacebola atévirar umapastae
misturaràs carnes. Coloqueo suco

de laranjaeas bebidas sobreas
carnesemisture. Adicioneos
temperos: sal, pim reino, tomilho,
nozmoscadaeuma folhade louro.
Misturar tudoe levara geladeira
por3horas. Ligaro fornoa 180C.
Passadas3horas, coloquea fatia
depãoesfregandocomasmãos
paradesmanchar opão. Adicione
opistacheeoovoemexerbem.
Corrigir o sal. Coloque 3 folhasde
lourono fundoda forma.Forrar a
formacomas fatiasdebacon.
Coloquemetadedamisturade
carneseapertepara compactar.
Coloqueas tiras depeito já fritas e
frias e cubracomorestantedas
carnes.Apertar bem.Cobrir com
alumínioe levar paraassar em
banhomariapor 1 1/2horas.
Retirar do forno, deixardescansar
30minutos. Gelar por umanoite
comumpesoemcima.Nodia
seguinte, quando for servir,
invertera formanopratode
servir (casonecessário aquecer
rapidamentenabocado fogão).
Cortaros pêssegos em4partes
cadaum.Derreter amanteiga
emuma frigideira. Polvilhar com
açúcar emel. Coloqueospêssegos
cortadosedourarno fogomédio.
Servir do ladoda terrine.
Decore comalecrime louro.

E-mail boamesa@atribuna.com.br

PERNILSUÍNOMOLHOSIDRA

Ingredientespasta:300gde
creamcheese; 50gdedamasco
turco (aprox5damascos); 50g
(1/3xi´cara) depistachespicados
grosseiramente; 2 colheres de
sopadepastadedamascos
(receita abaixo); sal e pimenta
do reino.Pastadedamascos:
7damascos; 1 xícaradeágua.
Decoração:30g (2 colheresde
sopa)depistachesbempicados;
mini rosas comestíveis; folhas
demanjericão.

Preparo:preparar apastade
damascos: colocar osdamascos
eágua suficienteparacobrir em
umapanelapequena. Tampar
edeixar cozinhar emfogobaixo
por20a30min (até ficarembem
cozidos emacios). Descartar
aáguaque sobrouebater os

damascosnoprocessador.
Reservar.Misturaros ingredientes
dapastaemumatigela. Abrir o
plástico filmeemcimadabancada
ecomumaespátula espalhara
pasta formandoumquadradode
aproximadamente20cmx20cm.
Enrolar o filmeplástico como
se fosseumrocambolee fechar
enrolandocomoumabala.
Gelar por 2horas nageladeira
ou20minutosno congelador
para firmar. Retirar o filmeplástico
edecorar colocandoopistache
bempicadocomasmãos fazendo
umefeito cascataeenfeitar com
asmini rosas emanjericão.
Embrulhar emfilmeplásticoe
manternageladeira até omomento
deservir. Servir acompanhadode
torradas. Pode ser congelado.Use
a sua imaginaçãonadecoração.

Telefone 2102-7563

Ingredientes: 2,5kgpernil
suíno; 7 cebolas roxas
descascadase cortadas aomei.
Marinada: 1 cebola fatiada,
3dentesdealho fatiados,
tomilho,4 folhasde louro, sal,
1 cerveja, sucode 1 limão tahiti.
Molho: 1/3xícaradeaçúcar
mascavo; 3 xícarasde sidra
(espumantedemaçã) e 1 xícara
de sucodemaçã.

Preparo:nanoite anterior
deassar opernil, temperar com
todos ingredientes damarinada,

entrar comapontada facana
partede trás furandobema
carneparapegarbemo tempero.
Nãocortar aparteda frente para
o couro ficar bembonitonahora
de servir. Cobrir edeixar na
geladeiraaté odia seguinte.
Prepararomolhomisturandoo
açúcar, a sidra eo sucodemaçã
e reservar. Namanhãemquevai
assaropernil, retirar o tempero
daassadeira (reservarparaoutro
uso). Forrar o fundodaassadeira
comas cebolas cortadas aomeio
comaparte cortadaparabaixo.

Colocaropernil emcimadacama
decebolas. Voltar o tomilhoeas
folhasde louroparaaassadeira,
regar comumfiode azeite.
Regar comomolho suficiente
paracobrir o fundodaassadeira
(2 conchas). Fechar bemcom
2ou3 folhasdepapel alumínio
paranãoescaparo vapor e
colocarparaassarno fornopré
aquecidoa 160˚Cpor 2horas,
abrindoopapel alumínio a cada
30minutose regando com
maismolho.Depois de 2horas,
aumentar o fornopara 200˚C,

retiraro papel alumínio e
deixardourarolhando sempre
paranãoqueimar o fundoda
assadeira.Quandodourar,
colocar as cebolas emumprato
de servir, fatie opernil e colocar
aassadeira emcimadabocado
fogãonobaixo, adicione 1/4 xícara
deágua, deglacear (rasparo
fundoe laterais da assadeira)
para retirar todo sabor, coar
e servir omolhoaparte.

PATÊDEDAMASCOSEPISTACHES

Receitas de chef para
planejar a ceia das festas
Amenos de ummês para um Natal novamente com a família, é hora de pensar no menu

Ingredientes: 1pacotedemassa
Folhada (useiArosa); 100g tomate
secobatidonoprocessador junto
comoazeite dovidro; 1 gemadeovo.

Preparo:descongelar a
massa folhadapor 15minutos
aproximadamente, apenas atéela
estar descongeladaporémainda
meiodurinha (nãodescongelar por
completo senãoela ficamuitomole
emais difícil demontarodesenho
daárvore).Abrir amassa emcima
dabancadae fazer os recortes
(conformemostronovídeoque
estánomeusite). Passar apasta
de tomatesno centrodaárvore
deixandoabeiradadamassa sem
recheioparapoder fechar.Montar
comonovídeo.Virar a árvorepronta
ao contrário (paraa emenda ficar

parabaixo) emumaassadeira
anti aderente. Fazer umriscode
cimaaté abasedaárvorepara
usar comoguia e ir fazendo cortes
na lateral daárvoredosdois
lados. Torcer cadacorte até o
final namesmadireção.Pincelar
todaaárvore comumagemade
ovomisturada comumacolher
de sopadeágua. Levar ao forno
préaquecidopor 20minutos
ouaté estarbemdourada.
Cadapessoa se serve pegando
umramodaárvore.

Dica:podeser feitoantes e
congelado.Nodia levar direto
do freezer ao fornoe contar
35minutospara ficar pronto.Ou
passarparaageladeira nanoite
anterior e assar descongelado.

ÁRVOREPARAPETISCAR

Aniversário
No4oaniversáriodoSevenKings (R. LoboViana, 27), atédia 28,

oLaHire (cará, burguerde90g, american cheese, pepino
emolho) saiR$ 15,07eoCamemburger terápreçoespecial.

FALECOMAGENTE!
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