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BOLOBANOFFEE, FERNANDALOPES

UVANOFFEE, VERONICAFRENKIEL

Ingredientes
Massa:2xícarasde farinhade trigo tradicional; 1 xícaradeaçúcar
demeraraou refinado; 1 e 1/2 xícarade leite (pode ser vegetal); 2 bananas
pequenas semcasca; 3ovos; 1 e 1/2 colherde sopacheiademanteiga sem
sal; 1 colher de sobremesa de fermento; 1 colher decaféde canela empó.
Recheio:4bananas emrodelas e400gdedocede leite da suapreferência.
Cobertura:500ml dechantili e 1/3 dexícaradedocede leite amolecido.

Preparo
Massa:bata, no liquidificador, o leite, os ovos, o açúcar, amanteigaeas
bananaspicadas até obterumamassahomogênea. Peneirea farinhaeo
fermentoemuma tigela grande, coloqueamisturado liquidificador emexa
até ficar homogêneo. Junte a canelaemisture.Unteuma forma redonda,
de25 cmdediâmetro, commanteiga epolvilhe farinha. Distribuaamassa.
Leveao fornomédiopor cercade40minutosouaté assar.Montagem:
espereamornar edesenformeemumpratogrande. Corteamassaaomeio,
separandoemdoisdiscos.Umadica éusar faca grandedepãoe tirar odisco
comaajudado fundode forma removível. Recheie comodocede leite e,
por cima, ponhaas rodelasdebanana. Cubra comosegundodiscodebolo.
Ponhachantili emcima.Pegue odocede leite separadopara cobertura e
levepor 10 segundosaomicro-ondas, paraamolecer. Jogue sobre o chantili.

BANOFFEEDEPOTE, FERNANDALOPES

Ingredientes
Base:200gdebolacha; 150gdemanteiga semsal derretida.
Cremebranco: 1 latade leite condensado; 1 latadecremede leite;
amesmamedidada latade leite; 1 colher de sopabemcheia de
amidodemilho; 1 gemapeneirada.Recheio:uvas verdes sem
sementes e chantili para finalizar.

Preparo
Base:noprocessador, coloqueas bolachas ebatanomodopulsar,
até formaruma farofinhabemfina, sempedaços debolacha.Despeje em
umatigela eadicioneamanteigaderretida.Vámisturando comasmãos,
até formarumamassae terumaconsistência compacta, parecida com
umapaçoca. Emseguida, espalheamassaemuma formade fundo falso,
apertandobemeunindoamassa. Vocêpodeespalhar amassa atéas
bordasou sónabase. Aescolha é sua.Depois, leveao fornopreaquecido,
a 180ºC, entre 5e 10minutos, apenasparapreassar.
Cremebranco:dissolva oamidodemilhono leite. Coloque todos os
ingredientesemumapanela e leveao fogomexendobem,até engrossar.
Assimqueestiverbastante grosso, desligueo fogoedeixeesfriar.
Montagem: comocreme frio, sobre abase, distribuao cremebranco,
façaumacamadadeuva cortadae finalize comochantili. Armazenena
geladeirapor, pelomenos, 2horas.

Ingredientes
Creme: 500mlde leite; 1/2 xícaradeaçúcar;
5gemas; 3 colheres de sopadeamidodemilho;
1/2 favadebaunilhaou2colheres decháde
extratodebaunilha;400gdedocede leite e 10g
degelatina incolor.Massa: 1 pacotedebiscoito
maltadoe4colheres de sopa cheias demanteiga sem
sal derretida.Cobertura: 500mldecremede leite
batidoempontodechantili.Calda: 250ml
decafé e 2 colheres de sopadeaçúcar.
Montagem:6bananas.

Preparo
Creme:abraa favadebaunilhaaomeio,
raspeas sementes como cabodeumacolher.
Reserve. Leveo leite para esquentar junto
comas sementesda favaemetadedoaçúcar.
Depoisde esquentar, reserve. Emumavasilha,
bataasgemas. Junte oamidodemilhoeo restante

doaçúcar até ficar levementeesbranquiçado.
Coloque lentamenteumpoucodo leite
quentenamisturadeovos,mexendo rapidamente
(na confeitaria, esseprocessoé chamadode
liaison). Cuidadoparanão cozinharos ovos—
mexaenquantodespeja o leite. Depoisde tudo
incorporado, volteparaapanela ao fogoe
deixe cozinhar, semparar demexer. Assimque
começaraborbulhar, conteuns 30a40 segundos
eo creme jáestará pronto.Misture, então, odoce
de leite e a gelatina já hidratada.Mexabeme
deixeesfriar.Base: triture abolacha emisturea
manteiga semsal. Coloqueno fundode tacinhas
oudeumatravessagrande.Calda: leveos ingredientes
ao fogoaté reduzir pelametade.Montagem:
coloqueo creme sobre amisturadebiscoitos.
Fatie asbananas eponhapor cimado creme.
Pincele sucode limãoparanão ficaremescuras.
Cubra comchantili e caldade café. Sirva bemgelado.
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MOMEN TO D I V I NO

Santé! A terceira edição daWine
South America (WSA), a maior
feira profissional de vinhos da
América Latina, está confirmada
de21 a 23de setembro e promete
superar os números do evento
anterior, em 2019, quando pro-
moveu negócios da ordem de R$
20milhões.MarcosMilaneze, di-
retordaWSA,garantequeelarece-
berápúblicoqualificadoepromo-
veráaltosnegócios.Essa foi abase
das edições anteriores, e haverá a
continuidadedosprojetosdigitais
que resultam na comercialização
devinhosdurantetodooano.
AWine SouthAmerica aconte-

ce em Bento Gonçalves, capital
dovinhobrasileiro,naSerraGaú-
cha. Vinícolas de Portugal, Itália,
França, Espanha, Nova Zelândia
e Chile estão entre os expositores
apresentandoosprincipais lança-
mentos e tendências do Novo e
doVelhoMundo.
Importadorasbrasileirasprepa-

ramumamostraespecialdenovas
safrasegrandesvinhosdediferen-
tes regiões, complementando o
painelinternacionaldafeira.
A diversidade dos rótulos do

Brasilestarámuitobemrepresen-
tada por produtores de regiões
tradicionais,comoBentoGonçal-
ves, Caxias do Sul, Flores da
CunhaeGaribaldi, naSerraGaú-
cha (RS), e São Joaquim (SC),
alémdenovos terroirsquevêmse
destacando, casos de São Roque,
Jundiaí e Ribeirão Branco, em
SãoPaulo,eBoaEsperançaeCal-
das,emMinasGerais.
Juntamente com tintos, bran-

cos, rosés e espumantes, a WSA
ampliaasoportunidadesdenegó-
cios comprodutos correlatos, co-
mo destilados e azeites de oliva.

Esseéo focodeprojetos especiais
paralelosàfeira:oSalãodeCacha-
ça eDestilados e o Salão Brasilei-
rodoAzeitedeOliva.
Osvisitantesterãoacessoacon-

teúdo qualificado noWine Sum-
mit, que é um fórumque conecta
profissionais,compartilhandoin-
formaçõeseexperiênciasemespa-
ços dedicados a masterclasses e
degustaçõescomespecialistas.
A Wine South America é dire-

cionada a profissionais do seg-
mento, como importadores, ex-
portadores,distribuidores,ataca-
distaseafins,assimcomosomme-
liers e tambémamantesdevinho,
quepoderãoadquirirosseuscon-
vites para aproveitar tudo que a
feiraoferece.Umaexcelenteopor-
tunidadeparaconhecerosprodu-
tores, degustar vinhos e sentir o
prazer de estar na Serra Gaúcha.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

PROVEI E INDICO

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Lapostolle SauvignonBlanc
Reserve2021D.O.Apalta, CL
(4meses sur lie contato
comas borras)
Uva:SauvignonBlanc (13ºGL)
Cor:palhaverdeal brilhante
Nariz: frutas cítricas,melãoeervas
Boca: seco, acidez e extratoda
frutaperfeitos, vivaz, delicioso
Preço:R$169,90

Luis F. EdwardsDonCayetano
Gewürztraminer 2021V. Ctral, CL
Uva:Gewürztraminer (13ºGL)
Cor:amarelo clarobrilhante
Nariz: complexo, nota floral,
frutas tropicais,mel
Boca: seco, acidez e corpomédio,
saboresensaçãodoce
econdimentada
Preço:R$59,42

Massif D’UchauxArbouse 2018
AOPCôte duRhoneVillages, FR
Uvas:Grenache, SyraheCarignan
Cor: rubi boa intensidade (13ºGL)
Nariz: frutas comoamora
eameixa, toque terroso
Boca: seco,ótimaacidez, corpo
médio, taninos aveludados,
equilibrado
Preço:R$149,90

PerezCruz Liguai 2015D.O. Valle
delMaipoAndes, CL (16meses
emcarv. francês de 1ºe 2ºusos)
Uvas:Syrah, CabernetSauvignon,
Carménère
Cor: rubi intensobrilhante (14ºGL)
Nariz: frutas vermelhas,
especiarias, chocolate,
toqueamadeiradoelegante
Boca: seco, aromasemboca,
corpomédio, acideze taninos
maciosemsintonia, longo, vinhaço
Preço:R$299,90

ESSESRÓTULOSFORAMDESTAQUENOEVENTO
UMBRINDEÀESPERANÇA,NOLATICÍNIOS
MARCELO (TELEFONE3234-1861), ABRINDO
ATEMPORADADEDEGUSTAÇÕESNACIDADE

Atenção: comprade convites
emais detalhes serão
divulgadosnesta semana
nositewww.winesa.com.br.

>>WineSouthAmerica
21a23de setembrode2022
Das 14às21horas
(acessoatéas 20horas)
Fundaparque,AlamedaFenavinho,
481,BentoGonçalves (RS)
CEP95703-364
www.winesa.com.br
@winesouthamerica

BOA ME SA
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Depois de desembarcar por aqui, em pouco
tempo, a banoffee virou presença obrigatória
em menus de restaurantes e vitrines de doce-
rias. Transformou-se em queridinha e, como
brasileiro é criativo, inventou outras versões,
entre elas morangoffee (de morango) e uvano-
ffee (de uva, anote a receita de Veronica
Frenkiel)eatéumbolo,comooquecriei.
A torta original temcamadasdebanana, doce

de leite e creme chantili. Surgiu na Inglaterra
nos anos 1970 e seu preparo é simples, o que
talvez explique a facilidade com que se tornou
tãopopularporaqui.
Abasedamassaédebiscoito.Otoffee,nocaso

o doce de leite, vai sobre ela. Por cima, vem a
camada de bananas e, para finalizar, o chantili.
A receita foi elaborada pelo chef inglês Ian
Dowding, que a prepara com massa de torta
sablée(suave,arenosa, feitacomfarinhaequan-
tidades iguais de manteiga e açúcar), doce de
leitecaseiro, fatiasdebanana,chantili ecafé.
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

WineSouthAmerica
terá ediçãopresencial

PORFERNANDALOPESEDITORA
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Dica
Sequiser facilitar, troquea camada
decremepor docede leite puro.
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A torta ganhou uma
legião de fãs no Brasil e
também várias versões,

com outras frutas
e apresentações
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