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0 sotaque da cozinha

s ervas aromdticas sdo empregadas na prepara-
¢do dos alimentos com a intencgdo de perfu-
md-los, tornd-los cheios de aromas e sabo-

res que agucem e incrementem o paladar.

muito comum a utilizacdo de ervas

no cotidiano gastronémico. Algumas sdo quase
indispensdveis para a culindria nacional, como
a salsa, a cebolinha, o coentro e o louro. Ou-
tras, como o estragdo, o manjericdo e o tomi-
lho, apesar de menos utilizadas, ndo deixam
de ser especiais e de grande valia em termos
de sabor. As ervas aromdticas ddo, por as-
sim dizer, o sotaque da cozinha local.

A cozinha francesa, por exemplo, uti-
liza uma vasta gama de ervas, e se dd ao
luxo de elaborar combinagdes, misturan-
do vdrios tipos delas. Assim, temos o cha-
mado bouquet garni, um buqué de ervas
frescas ou secas, amarradas em molho ou
colocadas dentro de um pequeno saco de
algoddo. Uma das versdes mais comuns
usa salsa, tomilho e louro, mas pode haver
variagoes. E utilizado durante o preparo e
retirado na fase final do prato. Outra com-
binacao sdo as chamadas ervas de Provance.
A mistura mais usada é salsa, cerefolio, estra-
gdo e cebolinha, utilizada na culindria france-
sa em saladas, sopas e ensopados.

Néo hd uma regra rigida para a utilizagdo

das ervas na gastronomia. O que existem sdo as

combinacgaes cldssicas, desenvolvidas ao longo de sé-

culos de alguimia. Lombo de porco com alecrim, peixe

com coentro e carne de cordeiro com horteld sdo exem-

plos de sucesso garantido. Cozinhar com ervas requer ape-

nas um pouco de conhecimento e muita criatividade. Saber

quais ervas combinam melhor com determinadas iguarias é o pri-

meiro passo para uma longa caminhada nesse vasto campo de sa-

bores. Empregue ervas fortes para alimentos de sabor mais intenso,

e ervas mais suaves para o preparo de iguarias mais delicadas.
Outro ponto importante: a diferenca, no momento de empre-

gar, entre ervas secas, ou desidratadas, e frescas. Sempre que possi-

vel, prefira essas ultimas, pois possuem um sabor mais caracteris-

tico. Empregue-as na etapa final da preparagdo, pois perdem seu

potencial aromdtico quando expostas a cozimentos prolongados.

REPRODUCAO

ndria!

branca a gosto.

As ervas secas apresentam a vantagem de poder ser arma-
zenadas por um longo periodo de tempo. Guarde-as em potes
fechados, em local seco e longe do calor do fogdo. Elas de-
vem ser friccionadas contra as palmas das méos antes de
serem adicionadas, para que liberem seu aroma e sa-
bor. Acrescente-as no inicio ou durante o preparo dos
alimentos, para que reidratem-se e espalhem suas
caracteristicas pelo alimento.
Em relagdo a quantidade a ser empregada,
ndo hd regras, pois ird depender exclusiva-
mente do paladar almejado. Porém, uma dica
é comegar empregando uma quantidade pe-
quena, suficiente para cobrir de forma irre-
gular a superficie do alimento. Prove e veja
se é necessdrio aumentar a quantidade ou
diminui-la, em uma proxima incurséo pela
cozinha. Ndo tenha medo de tentar - isso é
fundamental para o aprendizado na culi-

[RECEITA W—

(para quatro pessoas)
INSALATTA FRUTTI DI MARE
Ingredientes: 250g de lula fresca em anel, 125g de
polvo fresco, 250g de camarao rosa fresco, 300g de
mexilhdao, um pé de radichio, dois limoes, meia duzia
de azeitonas pretas, cinco colheres (sopa) de azeite de
oliva, um quarto de colher de mostarda em p6, um
dente de alho, duas colheres (sopa) de salsa picada, uma
colher (sopa) de manjericdo picado, sal e pimenta do reino

Lavar cuidadosamente a lula, o polvo e os camardes (sem casca e

intestino). Ferver em um litro e meio de agua durante cinco
minutos. Esfria-los com 4gua corrente e gelar durante duas horas.
Limpar os mexilhdes e repetir o processo. Molho: misture azeite,
mostarda em po, suco de um limao, o alho picado, a salsa, o
manjericao e acerte o sabor com sal e a pimenta do reino. Depois de
tudo frio, mesclar os ingredientes, guarnecer com folhas de radichio,
limdes em meia lua, ramos de salsa e azeitonas pretas. Regar com o
molho e servir acompanhado de um Chardonnay frio. Bom apetite!
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PALADAR
ANDREA PIO

(GASTROARTE

Na Galleria da Empada a gastronomia e a
arte ocupam o mesmo espago. Alids, gastro-
nomia é uma arte e fazer empadas também.
E é essa a proposta da empadaria. Saborear
as especialidades da casa e apreciar obras de
pintores e escultores conhecidos, famosos e
anénimos. Sabores é que ndo faltam a apre-
ciada iguaria que cai bem até dormida, no
café da manhd, desde que bem feita. Das
manjadas de frango, queijo, presunto ou ba-
calhau, até as misturas inusitadas e exdticas
como shitake com chuchu, alho porré e rico-
ta com tomate seco para serem saboreadas

tendo como pano de fundo obras de Fernan-
do Luchesi, Amilcar de Castro, Jorge dos Anjos e outros que comegam

a despontar no cendrio.

BASICO

Informacdes bésicas dos vi-
nhos e um “passeio” pelo velho e
novo mundo € a proposta do curso
de vinhos aos interessados em se
enveredar pelo mundo de Baco. O
tour é nos dias 18 e 25 e vai ser con-
duzido pelo enéfilo Mércio Olivei-
ra, dentro da Casa do Vinho do
Belvedere. Além do tour, no Curso
de Informacdo Bdsica de Vinhos
haverd degustacdo de 12 vinhos
diferentes e apostila para todos.

VELHO SONHO

Corneto de Salméao com fo-
lhas crocantes, uma entrada por
sinal muito saborosa, marcou a
campanha de lancamento da no-
va TeleLista, lista telefonica em-
presarial de Belo Horizonte, no
Vecchio Sogno. O catdlogo, edita-
do pela TeleListas vem agora em
dois volumes, e fard uma home-
nagem a Céandido Portinari, o ar-
tista que mais pintou no Brasil. Se
a TeleLista, empresa que edita os
volumes, mostra a sua sensibili-
dade ao homenagear, no ano do
seu centendrio, o artista que bus-
couretratar a diversidade exitente
no pafs, 0 mesmo nao poderia di-
zer do almoco do restaurante que
nasceu de um velho sonho. Falta
de organizacdo na distribuicao
dos pratos as mesas provocou de-
sencontros a cortez brigada e des-
conforto aos convidados ao
aguardarem o ultimo a ser servi-
do. E se as capas das listas sao co-
lirio para os olhos, também ndo se
pode dizer o mesmo para o prato
principal, Codornas Desossadas
a0 Molho de Tomilho. Talvez pela
auséncia do toque do chef, passou
batido aquele frisson de comer
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antes com os olhos. Essa é uma
novidade no Vecchio Sogno. Jd na
telelista a novidade sdo os vérios
guias especiais reunidos num sé.
Num dos momentos mais espera-
dos, o da sobremesa, um Parfait
crocante com peras ao vinho até
gostosinho, porém meio insosso,
ficou para a grande revelacdo. Os
nomes continuardo figurando co-
mo “dantes no quartel de Abran-
tes”, pelo primeiro nome. Ou seja,
vai continuar sendo impossivel
achar alguém na lista.

BACALHOADA DO RIOS

Contagem regressiva para a
Bacalhoada do Rios. Climéo de ex-
pectativa para a festa pré-carna-
valesca que acontece neste sdba-
do a tarde no Café Cancun, abrin-
do o Carnaval 2003 da cidade e
promete repetir o sucesso ante-
rior. Muita gente bonita, descon-
tracdo, alegria, e claro, béia da
boa. Quem faz os acordes do batu-
que sonoro € a Banda do Borord.

AMODA D'ITALIA

0 italiano Mdrio Bedendi estd
pilotando as cagarolas em outras
plagas, no Bedendi’s Ristorant do
Hotel Royal, da rua Alagoas. E para
agradar tanto aos héspedes quanto
ao ptiblico, elaborou inclusive uma
programacao gastronomica. Co-
meca pelo café da manha didrio,
passando pelo almogo de segunda
asabado, e a happy hour que inclui
um tira-gosto de cortesia de segun-
daasexta. Jd aos sdbados, noite ita-
liana de antipastos, vinhos e acor-
des sonoros italianos e nacionais,
ao vivo. Ainda na agenda, o almoco
de domingo, com carnes, peixes e
buffet de massas preparadas “al
momento” pelo chef.

SANZIO MELO

MACA DE PEITO

Se bem cedo o prato do dia na Mercearia Lili é o pao
fresco e o leite para o café da manha, ao final da tarde
as atencoes se voltam para os petiscos. A Lili é uma
tipica mercearia de bairro, em que a simplicidade é a
palavra-chave. Nas concorridas mesas na calcada ou
na parte interna, em meio a produtos de limpeza,
pilhas, latarias e tudo mais que uma mercearia de
bairro oferece, pode-se saborear uma bem preparada
Maca de Peito, como poucos sabem fazer. E,
dependendo da fome, pode ser compartilhada por até
trés pessoas. Guarnecida com cebolas em rodelas e
batatas fritas, o charme da porcio, ao preco de R$
17,65, fica por conta do papel absorvente para as
fritas. Aquele cor de rosa, de longa data, que muitas
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LINCOLN CONTINENTINO

Ivan Ribeiro de Oliveira, o chef-mestre das cacaro

PALADAR INDICA

las Targino Lima e José Luiz Hallak

farmécias ainda usam para embrulhar remédios.
Alguns reclamam do horario de funcionamento: aos
sabados a cozinha fecha as 17h30 e aos domingos nao
abre. E pouco tempo para saborear a cerveja gelada e
os outros petiscos. O consolo é voltar no decorrer da
semana, quando a cozinha funciona das |7h as 22h15.
O bar/mercearia foi aberto ha 54 anos e o nome é
uma homenagem ao antigo proprietario, Antonio
Servo, cujo apelido era Lili. Hoje, quem comanda e
participa de tudo é Dércio Ant6nio, o Dias. Desde a
producao na cozinha até o momento de ir a mesa do
cliente, muitas vezes levado por ele mesmo. “Gosto
de ver a reaco dos clientes. Olho no olho. Ai ele
pode me xingar ou fazer alguma sugestao”, conta.

Onde Encontrar

Mercearia

Lili - Rua Séo Jodo
Evangelista, 696 ,
Santo Anténio,
tel. 3296-1951.

CROCODILO DANDE

Vai ser na Cantina do Lucas,
“a quarentona mais gostosa da
cidade’, o primeiro jantar men-
sal da Abrasel. No “ajuntamento”
do préximo dia 17, os proprieta-
rios dos bares e restaurantes as-
sociados a entidade aproveitam
também para colocar o papo em
dia. Tudo regado as boas espe-
cialidades da Cantina, “biri-
nights” e ldgrimas de crocodilo,
como é de praxe e para nao per-
der o costume.

PARA REFLETIR:

“Grandes vinhos inspiram,
impressionam, revigoram e, tal-
vez 0 mais significante de tudo,
intrigam’”. (Jancis Robinson, es-
critor inglés e mestre em vi-
nhos).
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E NO RANCHO FUNDO.
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