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Aniversario
No 4¢aniversario do Seven Kings (R. Lobo Viana, 27), até dia 28,
oLaHire (card, burguer de 90g, american cheese, pepino
emolho) sai R$ 15,07 e 0 Camemburger tera prego especial.

Sexta-feira 26
novembro de 2021

Ingredientes: 1pato; 150g de
carne suinamoida; 150g de carne
vitelamoida; 1/2 cebolaroxa;
1xicara (130g) de bacon em
cubinhos; 1/4 xicara (60g) de suco
laranja;1e1/2 colher de sopade
conhaque;2e1/2colheres de sopa
licor de laranja; 1/4 xicara (40g) de
pistache sem casca; 1 colher desopa
detomilho; 1 pitada noz moscada;
1/2 colher de sopa de sal; pimentado
reino agosto; 1fatiade pdo branco
sem casca; 1 ovo inteiro batido com
garfo;1e1/2 pacotes de baconem
fatias; 4 folhas de louro; 4 péssegos;
20g manteiga, 2 colheres de sopa
deacucare1colherdesopade mel.
Paramontar: 1formaretangular
de27cmx12cm.

Preparo:retirartoda carneda
carcacado pato. Reservar os peitos
eorestante picar em pedacos
pequenos. Descartar gorduras, pele
enervos. Cortar os peitos (sem pele)
emtiras e fritar emfrigideira bem
quente com um fio de azeite por
5min. Coloque sal e pimdoreino.
Reservar. Colocaremumatigelao
restodacarne de patocomacarne
suinae vitela moida. Bater no
liquidificador o bacon em cubos
comacebolaatévirar uma pastae
misturar as carnes. Coloque o suco

delaranja e as bebidas sobre as
carnes e misture. Adicione os
temperos: sal, pim reino, tomilho,
nozmoscada e umafolhade louro.
Misturar tudo e levar a geladeira
por 3 horas. Ligarofornoa 180 C.
Passadas 3horas, coloque a fatia
de pdo esfregando com as maos
paradesmanchar o pao. Adicione
opistache e 0 ovo e mexer hem.
Corrigir osal. Coloque 3 folhas de
louronofundo daforma. Forrara
forma comas fatias de bacon.
Coloque metade da mistura de
carnese aperte para compactar.
Coloque astiras de peitojafritase
frias e cubracom orestante das
carnes. Apertar bem. Cobrircom
aluminio e levar paraassar em
banho mariapor11/2 horas.
Retirar doforno, deixar descansar
30 minutos. Gelar por umanoite
comum pesoem cima. Nodia
seguinte, quando for servir,
inverteraformano pratode
servir (caso necessario aquecer
rapidamente na boca do fogdo).
Cortar os péssegos em 4 partes
cadaum. Derreter a manteiga
emuma frigideira. Polvilhar com
aclicar e mel. Coloque os péssegos
cortados e dourar no fogo médio.
Servirdoladodaterrine.

Decore comalecrime louro.

Receiltas de chef para
planejar a cela das festas

A menos de um més para um Natal novamente com a familia, € hora de pensar no menu

FOTOS DIVULGACAO/CHEF CRISTINA

DAREDACAO

A chef Cristina Halland
apaixonou-se por gastrono-
mia quando foi morar em
Paris. Acompanhando seu
marido a trabalho, decidiu
estudar arte culinaria para
conhecer os pratos da cozi-
nha francesa e incrementar
seus pratosno diaadia.

Foi na famosa Escola Le
Cordon Bleu que elaapren-
deu as grandes técnicas
culinérias e se apaixonou
ainda mais, colecionando
deliciosas receitas classi-
cas que até hoje ainspiram
acriarnovidades.

Voltando ao Brasil, em
Sao Paulo, decidiu aperfei-
coar 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
podevivenciar o diaadiade
uma cozinha profissional e
a oportunidade de aprimo-
rar seu talento nato.

Posteriormente investiu
num bufé proprio, mas per-
cebeu que as pessoas eram
avidas por conhecer suasre-
ceitas e passou a dar aulas
em casa. SO parou quando
veioapandemia.

Resolveu criar a sua rede
social no Instagram muito pe-
la vontade de transmitir co-
nhecimento para que todos
que desejavam aprender. O
seu jeito tnico de ensinar re-
ceitas deliciosas, de facil pre-
paro e com um toque de ele-
gancia, cativou as pessoas.

“Especialmente na pande-

Chef Cristina Halland

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-
tancia de compartilhar esse
conhecimento com as pes-
soas. K uma forma de inspi-
ra-las a valorizar a boa ali-
mentacao e curtir os encan-
tos da cozinha, seja fazendo
uma simples entrada ou um
prato mais sofisticado. Cozi-
nharéum atodeamor”.
Além de sua pagina no
Instagram a chef Cristina
também lancou seu proje-
tode Temporada de Recei-
tas com temas variados no
YoutTube. A primeira de-
las esta no ar, de receitas
faceis erapidas.
ParaoBoaMesa, elacriou
uma ceia caprichada e com
receitas detalhadas para vo-
cé ja planejar as suas festas
defimdeano. Anote.

Ingredientes: 1 pacote de massa
Folhada (usei Arosa); 100g tomate
seco batido no processador junto
como azeite dovidro;1gemade ovo.

Preparo: descongelara

massa folhada por 15 minutos
aproximadamente, apenas até ela
estar descongelada porémainda
meio durinha (ndo descongelar por
completo sendo ela fica muito mole
e mais dificil de montar o desenho
daarvore). Abrir amassa em cima
dabancada e fazer os recortes
(conforme mostro no video que
esta nomeu site). Passar a pasta
detomates no centrodaarvore
deixando a beirada da massasem
recheio para poder fechar. Montar
como novideo. Viraraarvore pronta
ao contrario (paraaemenda ficar

parabaixo) em umaassadeira
anti aderente. Fazer umrisco de
cimaatéabase daarvore para
usar como guiaeirfazendo cortes
nalateral daarvore dos dois
lados. Torcer cada corte até o
finalnamesmadirecdo. Pincelar
todaaarvore comumagemade
ovo misturada com uma colher
desopade agua. Levar aoforno
préaquecido por 20 minutos

ou até estar bem dourada.

Cada pessoa se serve pegando
umramodaarvore.

Dica: pode ser feitoantese
congelado. Nodialevar direto
dofreezeraoforno e contar
35minutos paraficar pronto. Ou
passar paraageladeira nanoite
anterior e assar descongelado.

Ingredientes: 2,5kg pernil
suino; 7 cebolas roxas
descascadas e cortadas ao mei.
Marinada: 1 cebolafatiada,
3dentesdealho fatiados,
tomilho, 4 folhas de louro, sal,
1cerveja, suco dellimdo tahiti.
Molho: 1/3 xicara de agticar
mascavo; 3 xicaras de sidra
(espumante de macd) e 1xicara
desucode macd.

Preparo: na noite anterior
de assar o pernil, temperar com
todosingredientes da marinada,

entrarcomapontadafacana
partedetras furandobema

carne para pegar bem o tempero.

Ndo cortar a parte da frente para
o couro ficar bem bonito na hora
deservir. Cobrir e deixar na
geladeira até o dia seguinte.
Preparar o molho misturando o
aclicar,asidrae osuco de maga
ereservar. Namanha em quevai
assar o pernil, retirar otempero

daassadeira (reservar paraoutro
uso). Forrar o fundo da assadeira

comas cebolas cortadas ao meio
com a parte cortada para baixo.

Colocar o pernil em cima dacama
de cebolas. Voltar otomilho e as
folhas de louro paraaassadeira,
regar comumfio de azeite.
Regar com o molho suficiente
paracobrir o fundo daassadeira
(2 conchas). Fechar bem com
2ou 3 folhas de papel aluminio
parando escapar o vapor e
colocar paraassar noforno pré
aquecidoa 160 °C por 2 horas,
abrindo o papel aluminio a cada
30 minutos e regando com

mais molho. Depois de 2 horas,
aumentar o fornopara200 °C,

: "Imgéf_%

retirar o papel aluminio e
deixar dourar olhando sempre
parando queimar o fundo da
assadeira. Quando dourar,
colocar as cebolas em um prato
deservir, fatie o pernil e colocar
aassadeiraem cimadabocado
fogdo no baixo, adicione 1/4 xicara
dedagua, deglacear (raspar o
fundo e laterais da assadeira)
pararetirar todo sabor, coar
eserviromolhoa parte.

Ingredientes pasta: 300g de
cream cheese; 50g de damasco
turco (aprox 5 damascos); 50g
(1/3 xi "cara) de pistaches picados
grosseiramente; 2 colheres de
sopade pasta de damascos
(receita abaixo); sal e pimenta
doreino. Pasta de damascos:
7 damascos; 1 xicara de agua.
Decoracdo: 30g (2 colheres de
sopa) de pistaches bem picados;
mini rosas comestiveis; folhas
de manjericao.

Preparo: prepararapastade
damascos: colocar os damascos
edguasuficiente paracobrirem
uma panela pequena. Tampar
edeixar cozinhar em fogo baixo
por 20 a30min (até ficarem bem
cozidos e macios). Descartar
aaguaquesobrou e bateros

damascos no processador.
Reservar. Misturar os ingredientes
da pastaemumatigela. Abriro
plastico filme em cima da bancada
ecomuma espatulaespalhara
pastaformando um quadradode
aproximadamente 20cm x 20cm.
Enrolar o filme plasticocomo
sefosse umrocambole e fechar
enrolando como uma bhala.

Gelar por 2 horas nageladeira

ou 20 minutos no congelador
parafirmar. Retirar o filme plastico
edecorar colocando o pistache
bem picado com as maos fazendo
um efeito cascata e enfeitar com
as minirosas e manjericao.
Embrulhar em filme plastico e
manter na geladeira até o momento
deservir. Serviracompanhado de
torradas. Pode ser congelado. Use
asuaimaginacdo nadecoracdo.

Ingredientes paraformade

22 cmx 28 cm: 15 morangos médios.
Brownies: 190g de manteiga sem
sal;190g de chocolate embarra
meio amargo (40%) picado;
lel/2xicara(180g)deacucar
mascavo; 1/2 xicara (100g) de
acucar refinado; 3 ovos; 1 colher

de chade esséncia de baunilha;
le1/2xicara(200g) defarinhade
trigo; 3 colheres de cha de fermento
em po Royal; 1 pitada de sal.
Creme: 125g de cream cheese;

1/4 xicarade agucar de confeiteiro.

Preparo: preaquecerofornoa
170 Cgraus. Untaraformae forrar
com papel manteiga (ou untare
enfarinhar). Derreter a manteiga
eo chocolate em banho maria.

Em outravasilha, misturar os dois
tiposdeacucar eiradicionando
ao chocolate derretido, mexendo
comfouet. Deixar esfriar/amornar.
Bater os ovos com a baunilha até
ficarem bem fofos (3 min) e

adicionar a misturado chocolate
jamorna/fria. Misturar a farinha,
fermento e sal e mexer. Juntar a
misturade chocolate usando um
fouet e mexer bem paraficar bem
homogéneo. Colocar o preparo na
assadeira preparada. Assar por
20 min, desligar o forno e deixar
mais 5min dentro do forno. Retirar
edeixar esfriar completamente.
Bater na batedeira o cream cheese
com aglcar confeiteiro so até ficar
lisoelevarageladeiraenquantoo
brownie esfria. Cortar o brownie
comarode 4cmdediametroeir
colocando as bolinhas no prato
deservir. Colocar o creme em saco
confeitar combico 10 Wiltone
passar ao redor de cada brownie.
Lavar, secar no papel toalha os
morangos, retirar as folhas e
cortar muito pouco somente
paraele ficar em pé. Encaixar

um morango em cimade cada
brownie e pingar uma gotinha de
creme em cima de cada morango.




