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Em video, o chef Pedro Siqueira, do aclamado
Puro, mostra detalhes de uma criacéo
bela e facil: Peito de Pato com Caju Confit.

Uma reunido exuberante de pratos assinados
por quatro profissionais de diferentes tendéncias.
Em pauta, frutas e originalidade.

Do botequim ao cinco estrelas, as aves alcaram voo
e sdo encontradas cada vez mais fdcilmente

nos carddpios da cidade. Fomos em busca de bons
representantes desta irresistivel tendéncia.

Brigadeiro, uma brasilidade sem limites. Constantemente
reinventado, o docinho deixou de ser sindénimo de festa
infantil, ganhou sabores inusitados e mesas bacancs.
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Alguns de nossos bons profissionais, de
diferentes trajetérias, vém seduzindo com
uma cozinha criativa. Usam o saber e

a imaginacdo para surpreender a partir
de pratos tradicionais. Nao se trata de
algo totalmente novo; mas que torna-se
novo pela combinacdo de insumos ou
forma de utiliza-los. E neste cenério que
temos notado a crescente presenca da
fruta. Para dar uma saborosa mostra da
tendéncia, convidamos quatro chefs para
uma unica mesa.
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A reuniao foi no Bingo, restauranie do Jardim Botdnico onde
Isaias Neries termm mostrado seu especial talento para dialogar
com o5 ingredientes. Vdrios deles sdo bem corriqueiros, o
que € sua marca, tanto no Parador Lumiar Hospedagem &
Lazer, em Mova Friburgo - onde muitas vezes se inspira na
harta local -, quanto no urbano Bingo. A Moqueca de Frutos
e Frutas, por exemplo, mescla frutos do mar com cajus e
bananas-da-terra, e basta passar os olhos pela recelta para
perceber que o prato - (40 brasileiro - encontrou em lsaias
uma pitada de autoria

O caju também estd no cardapio que Marcones Deus
criou para o Maud (Praga Maud e Lagoa). Com ele, este pro-
fissional - que reinterpreta de forma’arrebatadora tradictes
nacionais — criou um picadinho que, pela apresentagao, faz
lembrar o prato de carne tdo amado. No paladar, ne entanto,
o resultado traduz um preparo esmerado, onde o caju primei-
ramente € assado; o caldo resuliante desse processo & usado
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no molho; para depois voltar ao fogo, picado, e se tornar uma
atragao e tanto, com acompanhamentes (farofa e ovo) igual-
mente de personalidade,

No dia-a-dia do Lorenzo Bistrd, no Jardim Botanico. as
frutas aparecem com contorno internacional. Sdc opgoes
coma a Terrine de Foie Gras com Chutney de Damasco € Ta-
maras e a Salada de Burrata e Figo, executadas por Aléssan-
dra Belliny que aqui da dicas de como reproduzi-las, © chut-
negy de frutas secas € um excelente complemento para aves
em geral; portanto, coringa charmoso que vale ter por perto,

Os mothos frutados também fazem bonito no Bar
D'Hoétel desde que a jovem Lydia Gonzalez assumiu a casa,
empenhando-se em colher usos regionais e modernizd-los. E
assim. o caja (que - apesar de asiatico - se tornou fruto de
quintal, pais afora) € a estrela do churney no Camardes com
Cajg; e o Polvo e Agai também & um belo exemplar deste
tempero adocicado que anda se espalhando pela cidade,

salacda de
burrala e figo

Por ALESSANDRA BELLINY
LoRENTO BisTRO

INGREDIENTES (1 porcio)
Reducdo de balsdmico

500 ml de vinagre balsimico

250 mil de mel

100g de aicar mascavn

Salada

10 folhas de ricula sehvagem

1 burrato cortada 2o meio

2 figos cortados em guatro partes
1 fio de azeite de aliva extravirgem
Pimenta-do-reino a gosto

5 mil de reducio de balsmico
3 nozes-pecd intuadas
Sal a gosto

PREPARO

Reducdo de balsdmico

Coloque todos os ingrédientes em
uma panela, em fogo bawo, e dene
reduzir até obter ponto de fio.
Salada

Arrume & ricula no centro do prato
e, nas laterars, os pedagos de burata
e de figo. Tempere a burrata com
azeite de oliva e pimenta-do-reino.
Regue os figos com a reducdo de
balsamico. Distribua as nozes-pecd &,
B necessano, lempere com sal
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Para a salada serd usado apenas

um fior da reducio de balsdmico, que
pode ser armazenada em pote de
widre, na geladeira, por até vinte dias,
aprowmadamente,
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PoR ALESSANDRA BELLINY
Lorenzo BisTRO

INGREDIENTES {3 porcdes)

Chutney de damasco e tdmaras

10 damascos secos

5 dmaras corfadas

Agua (o quanto baste)

¥z xlcara (chd) de vinho branco

1 xlcara (café) de vinagre de maca

1 cother {sopa) de sumo de iméo

2 colheres (sopa) de cebola fatiada

1 dente de alho picado

1 colher {chd) de cravo

1 pau de canela

Fimenta-do-reino a gosto

Servigo

4 fatias de ternine de fofe gras®

* No Lorenzo Bistrd, Alessandra Befliny
prepara a termne de foie gros da
£asa, Mas Sugere que sejam usadas
as femines prontas disponivess
rio retcado,

PREPARD
Chutney de damasco e timaras
Hidrate os damascos e as timaras,
separadamente, colocando-as de
molho na dgua, por 30 minutos.
Reserve as frutas e a dgua do molho.
Numa frigideira, misture o vinho com
vinagre de maca e o sumo de liméo

e acrescente a cebola e o alho, Apds
aprodmadamente dois minutos, va
adicionando, aos poucos, os demais
ingredientes. Por (ltimo, acrescente

0 damasco e as tmaras com um
pouco da 4gua onde foram hidratados.
Deixe cozinhar por cerca de

30 minutos, até ficar em ponto de
geleia, acrescentando dgua sempre
que necessarno,

Servico

Em um prato, arrume a fatiz de termine
de foie gras e, a0 lado, sirva o chuiney
de damasco e timaras, A chef sugere
a guamicao de brioche e salada verde
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Por Isalas Neries
BINGD BAR E RESTAURANTE €
RESTAURANTE COZINHA DO PARADOR

INGREDIENTES (1 porcao)
Vinagrete de iogurte (250 mi)
200g de iogurte natural

50 ml de azeite de oliva
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Sal a gosto

Pimenta-do-remo a gosto

Vinagrete de linhaga (270 ml)

200 mi de azeite de oliva exiravirgem

40g de semente de linhaga

4(0g de mostarda

Sal a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

Salada

10g de alface crespa verde

10g de alface fallo rossq

108 ricula

10z de agnido

20g de manga cortada em cubos

20g de gomos de larana, sem pele
& sementes

20z de morangos

10g de tomates-uva vermelhos
cortados ao meio

10 de tomales-uva amarelos
corados a0 meio

30g de palmito cortado
em rodelas grossas

105 de vinagrete de iogurte

5g de vinagrete de linhata

PREPARO

Vinagrete de logurte

Em uma tigela pequena, cologue

0 jogurie e o azeite de oliva e misture
bem. Tempere com sal e
pimenta-do-reino e volte a misturar,
Vinagrete de linhaca

Bata todos os ingredientes no
liquidificador até ficar homogéneo
Salada

Lave bem as foihas e amume-as

em uma tigela. Espalhe sobre elas

o5 pedacos de fruta, tomates e
patmito. Regue com malho de iogurte
e vinagrete de linhaca e sirva. em
seguida.
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Por [salas Neries
BinGo Bar £ RESTAURANTE £
RESTAURANTE COZINHA DO PARADOR

INGREDIENTES (4 porcdes)
200g de mandioca
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.ﬁ,gu,a {o quanto baste)

500 ml de motho de moqueca
(ver receita)

5g de pimenta dedo-de-moga

40 ml de leite de coco

4 rajus grandes, sem as castanhas
e cortado em rodelas

2 bananas-da-terd, coradas
em 3 pedacos grandes

150g de carmardo sem casca e cabega

150g d= palve cozido

100g de lula

Sal a gosto

Pirnenta-do-reino a gosto

20g de areite de dendé

PREPARD
Corinhe a mandioca em dgua fna,

dando chogue Wrmico sempre gue
necessdrio, até que figue bem mole
Escara, limpe-a bem, retiranda

os fiapos, e triture com um mixer,
para obter uma massa.

Coloque a massa de mandioca em
uma panela, adicione o molho de
maquecs, 3 pmenta dedo-de-moca,
leite de coco, o caju e

2 banana-da-terra e cozinhe por

20 minutos.

Tempere 05 camardes tom sal
pimenta-do-reino e sele rapidamente,
no azeite de dendé. Separadamente,
faga 0 mesma (temperar & selar no

azeite de dend&) com o pohvo e a fula.

Junte os frutos do mar & mogueca na
hora de senvir
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Por Isalas MERIES
BinGo BAR E RESTAURANTE E
RESTAURANTE COZINHA DO PARADOR

INGREDIENTES (500 mi)
Caldo de peixe (primeira etapa)
4005 de cabeca de peive

400z de cabeca de camardo

10032 de aipa =m rodelas

200z de cenoura

200z de tomiate

250¢ de cebola

30g de capmm-irnao, Com a raiz
40z de coentro

40g de cebolinha



11 de dgua

Molho de moqueca (segunda etapa)
250g de cebala

200g de tomate

1 dente de alho

40g de coentro

40g de cebolinha

200g de lette de coco

150 ml de azeite de dendé

PREFARD

Caldo de peixe

Erm uma panela, coloque as cabecas
de pede e de camardo junto com aipo,
cenowra, tomate, cebola, um amamrada
de ervas (capim-limao, coentro

& cebolinha) e a dgua, e cozinhe,
debando lerver até reduzir 3 metade
do volume inicial, para fazer um caldo,
Retire do fogo, coe, descarte os stlidos
e reserve o liquido,

Molho de moqueca

Cologue o caldo de peixe de volta na
panela e acrescente novas porcies de
cebola, tomate, coentro e cebolinha,

e acrescente o leite de coco e o azeite
de dend®. Cozinhe bem e, depos,
transfira para o liquidificador. Bata até
ndo haver partes stfidas, coe e reserve.
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Bar D'HOTEL ~ MaARINA ALL SUITES

INGREDIENTES (2 porches)

Chutney de caja

1 fio de azeite de olva

Y cebala picada

2 dentes de albio picados

1 fatia de gengibve

3 grdos de pimenta-do-reino preta
quebrados

2 pimentas dedo-de-moga,
e sementes, picadas

2 folhas de louro

100g de polpa de @@

250g de aglcar

Sal a gosto

Camardes

8 camarbes do tipo VM (médin)
descascados

53l a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

200g de fannha Panko

100g de castanha-de-caju gquebrada
grosseiramente

100g de farinka de trigo

1 ova inteiro batido

Ulea (para fritar)

Servico

Fanas de limdo a gosto

PREPARD

Chutney de caja

Refogue, no azeite de olive, a cebola,
o alho e o gengibre e adicone as
pimentas (do reing e dedo-de-mogs)
e 0 louro. Acrescente a polpa de cajd,
actcar e sal e cozinhe, até ficar com
consisténgia de geleia,

Camardes

Tempere o5 camardes com sal e
pirmenta-do-reino, Misture 3 farinha
Panko com as castanhas-de-caju
{para usar no empanado). Empang
o5 camardes, passando pela farnha de
trigo, depois, no ovo e, em seguida,
no prepare de farinha Panko. Frite em
dlea quente e escoma,

Servico

Sirva 0s camaries guarneados com

o chitrey de cajd e fatias de limdo.

1MUY (
Por Lypia GOMZALEZ

Ban D'HOTEL - MaRina ALL SUITES
IRGREDIENTES (4 porgles)
Vinagrete de acai

100 ml de polpa de agal

100 ml de azeite de oliva

5 ml de vinagre baksamico

| pimenta-de-cheiro do Pard

5al a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

Polvo

1 kg de tentdculos grandes de polvo
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