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Essacombinagao, nascida
nallhade Capri, naltalia,
uneingredientes que ficam
ainda melhoresjuntos

Uma combinacao imbativel é a caprese: toma-
te, manjericdo e mucarela. Cores lindas e
sabores que sao bons sozinhos e ainda melho-
res juntos. Regado com um bom azeite e uma
pitada de sal e pimenta, é a perfeicao. A
origem desse trio magico ¢ um lugar nao
menos magico: a Ilha de Capri, na Italia. Ha
varias versoes de como ela nasceu, mas como
aquela regiao tem esses trés ingredientes de
excelente qualidade, possivelmente foi um
casamento natural.

Porém, a primeira menc¢ao impressa da sala-
da Caprese foi em um menu no Hotel Quisisa-
na. Ela teria ficado famosa quando o rei Fa-
rouk, do Egito, na década de 1950, pediu ao
seu chef um lanche leve a tarde e o mesmo
serviu um sanduiche Caprese. Isso € o que se
conta... Os turistas comecaram a se reunir na
regiao e a salada Capreselogo se tornou conhe-
cida como um simbolo (delicioso) de Capri.
Com o tempo, a receita foi refinada e melhora-
da com a adi¢do de mucarela de bufala no
lugar datradicional.

MENOS E MAIS

Como muitos pratos de cozinha italiana, a
salada Caprese € tao popular porque se trata
de uma opc¢ao realmente facil de preparar e é
sucesso certo na mesa se os ingredientes utili-
zados forem bons. A comecar pelamucarela. A
de bufala fica melhor, pois € mais leve e fresca.
Os tomates devem estar perfeitamente madu-
ros (nao muito moles nem tao firmes) e com
uma cor vermelha brilhante. Folhas de manje-
ricao fresco bem perfumadas, polvilhadas por
cima, completam o cenario perfeito.

VERSATIL

Nao se trata apenas e tao somente de um prato
incrivelmente simples, mas também muito
versatil. A partir da salada Caprese — a original
e sua variacdo em sanduiche, igualmente deli-
ciosa —, me inspirei para criar outras receitas
deliciosas. Anote, prepare e deguste!

Torta Caprese

Harmonia de sabores

DIVULGAGAO

Ingredientes: Massa: 2 xicaras (chd) de leite; 2 xicaras (chd) de farinha de
trigo; 4 ovos; meia xicara (cha) de queijo parmesao ralado; 1 colher (sopa) de
fermento em po; 1 colher (chd) de sal; 1 xicara (cha) de dleo.

Recheio: 1xicara (chd) de mucarela de bufala; 1 xicara (chd) de tomate cereja
cortado ao meio; 2 colheres (sopa) de manjericdo; 1 colher (cha) de orégano; 2
colheres (sopa) de queijo parmesdo ralado para polvilhar.

Preparoda Massa: em um liquidificador, bata os ingredientes da massa e
reserve. Em um refratario retangular (22x35x33cm) untada com manteiga e
polvilhado com farinha de trigo, despeje metade da massa e reserve.

Recheio: misture todos os ingredientes e distribua sobre a massa. Cubracomo
restante da massa reservada. Polvilhe o queijo ralado e leve ao forno em
temperaturamédia (180°C), preaquecido, por cerca de 30 minutos. Sirva.

Rendimento: 16 porcdes.

Frangoa Caprese

inteiras.

+++++++++ bbb+ +

Ingredientes: 4 filés de frango; sal e pimenta moida a gosto (eu usei
pimenta calabresa); suco de meio limao; 3 colheres (sopa) de azeite; 1
tomate maduro médio cortado em meias rodelas; 1 pacote de
mucarela de bufala (bolinha) fatiada (170 g); 12 folhas de manjericdo

Preparo: tempere os filés com azeite e o sucode limdo, sal e
pimenta. Disponha os filés em uma assadeira média, distribua as
rodelas de tomate e as fatias de mucarela sobre os filés. Cubra
com o papel-aluminio. Leve ao forno médio (180 graus),
preaquecido, por 20 minutos, ou até que a parte internadofilé
estejaassada. Remova o papel-aluminio e volte ao forno por mais
10 minutos. Retire do forno, coloque uma folha de manjericdo
sobre cada fatia de mucarela e sirvaem seguida.
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Redede
doceriasagora
em Santos

Foiinaugurada em Santos, na tiltima sema-
na, a primeira unidade da rede de docerias
Mara Cake no Litoral Paulista. A loja fica no
Miramar Shopping e contou com a presenca
da proprietaria da marca, Mara Angelo, que
ficou famosa dando cursos e palestras e
organizando o maior evento de confeitaria
do Pais. Elatambém é autora de quatro livros
comreceitasde bolos e doces.

Na unidade santista, é possivel encontrar
dezenas de sabores de minibolos recheados
e com coberturas, que sdo o carro-chefe da
casa (R$ 23 a unidade), bolos de potes (a
partir de R$ 19), tacas variadas (R$ 24), bolo
vulcdo grande, como de cenoura com muita
cobertura de brigadeiro (em média, R$ 57)
ou vulcdozinho (R$ 15), cupcakes, como red
velvet (R$ 12). Ha ainda um menu de cafés
especiais e bebidas como milk shakes, com
KitKat, Negresco, Ovomaltine, Leite Ninho
ou morango (R$ 26) e sanduiches na ciabat-
ta como o de pepperone, tomate, cream
cheese e rucula (R$ 27). Outro produto de
sucesso sdo as tacas para compartilhar,
como as de pudim de caramelo (R$ 36) ou
quatro chocolates (R$ 39).

Fica no 12 piso do shopping, localizado na
RuaEuclides da Cunha, 21, Gonzaga.

ALEXSANDER FERRAZ

ATRIBUNA
www.atribuna.com.br
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Vinho branco,

perfeito no verao!

Santé! Anos atras, alias, muitos anos, ousei escrever o
meu primeiro texto sobre o ilimitado mundo do vinho e o fiz
timidamente, na tentativa de ajudar a divulgar e popularizar
abebida, aqui em terras litoraneas.

Hoje, em pleno verdo de 2023, houve realmente uma
alteracdo no interesse dos consumidores. O vinho esta na
mesa de muitos brasileiros, sendo apreciado de Nortea Sule
de Leste a Oeste nesse Brasil imenso e intenso. Claro que nas
devidas propor¢oes.

Nao temos a cultura do vinho arraigada em nossa historia,
mas a estamos adquirindo. Resultado de muito esforco da
nossa industria brasileira produtora vitivinicola, das cente-
nas de importadoras existentes aqui e, certamente, do
marketing que se fez comum em tantos eventos, degusta-
¢des, associacdes de endfilos e endlogos, confrarias, redes
sociais e cursos emtorno do vinho.

Entretanto, ainda que o vinho esteja cada vez mais
popular e mais presente na mesa dos brasileiros, a preferén-
cia pelos tintos é muito grande. Isso é ruim? Ndo, tudo bem,
desde que ndo represente um desconhecimento ou até
mesmo um preconceito com relacdo aos vinhos brancos.

Vivemos num pais tropical, bonito por natureza e quente,
quente mesmo, ainda mais no litoral, entdao por que ndo
desfrutarmos de um branco refrescante?

Partindo da ldgica, os vinhos brancos leves, 0os espuman-
tes e 0s rosés seriam os mais indicados para o nosso clima.
Como entdo oferecer umvinho branco aos usuais apreciado-
res de tinto? Eis a questdo! Vamos desvendar esse mistério?

Muitas pessoas recusam um vinho branco por jamais
terem experimentado um “vinho branco correto".

Costumo recomendar ao iniciante um vinho branco seco
leve, equilibrado e jovem, com leve teor de dogura. Significa
que tera a cor amarelo claro (palha), as vezes verdeal, com
boa acidez, aromas de flores e/ou frutas citricas ou mais
maduras, e um teor alcoodlicode 110a 130,

Na Argentina, encontramos o vinho da uva Torrontés,
nativa de 14, que tem todas essas caracteristicas. Assim
como um auténtico francés alsaciano, um italiano ou um
alemao da uva Guewiirztraminer. Eis o melhor debut para
0s que ainda ndo degustaram um delicioso e aromatico
vinho branco.

Opcdes secundarias seriam os ja afamados brancos das
uvas Chardonnay, (tipicos da regido da Borgonha, na Franca,
mas produzidos em varios terroirs pelo mundo), que em
geral tém aromas de macd, abacaxi em conserva, manteiga e
madeira quando estagiam em barricas de carvalho. Os
vinhos produzidos com a uva Sauvignon Blanc (originaria de
Bordeaux e Vale do Loire, na Franca), tem no maracuja e em
outras frutas citricas, com toques herbaceos, seus aromas
mais evidentes.

E como ndo recomendar o mais fino vinho branco da uva
Riesling? Trata-se de uma casta nobre de origem germanica
que nos envolve com exclusivos aromas florais, de mel,
frutas, minerais e, imagine, petrdleo! Seus vinhos espetacu-
lares percorrem um amplo leque, dos mais secos aos doces.

Continuamos com brancos das castas: Chenin Blanc,
Sémillon, Viognier, Alvarinho, Verdejo, Vernaccia di San
Gimignano, Pinot Grigio, Trebbiano e tantas outras. Todos
eles, degustados em temperatura de 7°C a 10°C (conserva-
dos num balde de gelo) sao ideais para beber na praia, na
piscina e nos barzinhos a beira-mar, com variados quitutes.

Claro que ha vinhos brancos com verdadeira alma tinta.
Sdao brancos mais encorpados, poderosos, passados em
madeira, para serem servidos em climas mais amenos,
acompanhando pratos mais densos. Deixo para outra
ocasiao!

Afinal, no verao, chamam aatencdo os vinhos de cor clara,
brilhantes como o sol. Indico a seguir trés rétulos brasileiros
incriveis. Euvou de branco, e vocé? Até a préximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS
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Hermann Matiz
Alvarinho 2021,
Serrado Sudeste,

RS/BR
(vinhoservidona
posse do presidente
Lula,emjaneiro)

Uva: Alvarinho
(8 mesessur lie,
contatocom os
residuos da
fermentacao)
Cor:amarelo palhabrilhante
(130GL)

Nariz: péssegos maduros,
nectarina, flores brancas ealgo
mineral

Boca: seco, fresco, corpo médio,
equilibrado, mineral e longo

R$ 91,71 no www.decanter.com.br
enaEnoteca Decanter Santos

Amitié Viognier
2022,
Serra Gaucha,

RS/BR

(4 mesesem carva-
Iho, edicdo limitada
de 12 mil garrafas)

Uva: Viognier
(130GL)
Cor:amareloclaro
brilhante

Nariz: péssego, tangerina, toque
amanteigado

Boca: seco, corpo médio, exotico,
final longo e complexo R$ 104,90
www.amitieloja.com.br

Salvati&Sirena
Histdrico
Peverella, C.de
Pedra,
B.Goncalves,

RS/BR

(14 meses
em madeira
brasileira)

Uva: Peverella
(variedade tipicado

VénetoIT)

Cor:amarelo palhabrilhante (110
GL)

Nariz: frutas citricas

Boca: seco, 6tima acidez, corpo
leve, frutado e picante, final doce
R$ 75,00
www.loja.salvatisirena.com.br

CLAUDIA G. OLIVEIRA
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* Praia Preta
Arroz negro ao molho branco com bacon,
alcaparras e champignon, coberto por améndoas
laminadas. Acompanha trio de camaroes e trio de

queijo brie em cubos, ambos empanados e fritos
na farinha panko, com geléia de pimenta a parte.
R$70 individual | R$135 duplo

» Sobremesa: Créme brilée
R$15

* Polvo a espanhola

Espetinho de polvo em cubos com paprica e
batatas, acompanha arroz de acafrao e
vinagrete de marisco.

R$60 individual | R$115 duplo

e Filé Mignon ao molho madeira com arroz

branco e batata sauté.
R$40 individual | R$75 duplo

SALADA
ITALIANA
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