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CULINARIA | Dia das Mdes

A moda dela

NO ALMOCO ESPECIAL DO DIA DAS MAES, BRINDE A
PROTAGONISTA DA FESTA COM UM CARDAPIO PERSONALIZADO.

IVANILDE SITTA

o contrario do que prega o sur-
rado ditado popular, mée ndo
[ é tudo igual. Além de endere-
____~cos distintos, elas tém tam-
bém preferéncias e estilos diferentes, inclu-
sive em relagdio 4 alimentacéo. Preparar um
filé & parmegiana — com todos os acompa-
nhamentos caldricos que a receita pede — é
solucdo certeira para a mama tradicional,
mas pode ser considerada uma afronta para
aquela que passa o ano inteiro fazendo dieta
e malhando na academia para perder peso.
Aos filhos de méaes vegetarianas, mais genti-
leza a mesa, por favor. Sem essa de comprar
no supermercado uma moranga recheada
com creme de espinafre para ela e o restan-
te se deliciar com filé-mignon ao molho ma-
deira ou costela no bafo no prato. Familia
unida come unida a moranga de espinafre e
os demais acompanhamentos do almoco
vegano.

Tém ainda as mamdes sofisticadas (ou
gourmets), do tipo que ndo dispensam igua-
rias e técnicas diferenciadas até mesmo para
cortar um tomate ou preparar uma omelete.
Nesse caso, melhor os herdeiros se aconse-
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Tharem com um chef de cozinha antes de
vestir o avental e tirar as panelas do armé-
rio. Ou, entdo, aproveitar as receitas que
constam aqui. Com a parceiria de nutricio-
nistas e chefs de cozinha, a edigo traz car-
dépios elaborados e gostosos para os mais
diversos estilos de maes. Tudo para que a
familia possa curtir o dia da mama da me-
Thor forma possivel.

QUEM E A CHEF

A gastronomia sempre permeou a vida
da chef Paula Weber que, antes de assumir
sua paixdo por panelas e receitas, atuou
como advogada. Apds a criagdo dos filhos,
decidiu recomegar sua trajetéria profissio-
nal ao cursar graduagio em Gastronomia.
Bem distante do desejo de abrir seu préprio
restaurante, Paula decidiu trabalhar com
receitas praticas e mostrar que a simplicida-
de de uma receita nio implica um prato
menos saboroso. Depois de ministrar aulas
para criangas — uma grande paixdo em sua
vida, Paula dedica-se ao site e ao programa
Pitadas e Palpites, quando prepara receitas
acompanhada de criangas, que comecam a
descobrir os encantos da cozinha e a provar

novos sabores. >
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CULINARIA

MAE
GOURMET
Por Paula Weber,

chef de cozinba

FILE AU POIVRE

INGREDIENTES HRERARO

= 6 filés de came bovina Tempere os filés com sal e frite na man- -

u Sal teiga derretida. Na mesma frigideira,

= 3 colheres (sopa) de acrescente a pimenta-verde, o conha-
pimenta-verde que e deixe flambar (incline a frigideira

= 2 colheres (sopa) de conhaque um pouco e deixe encostar ao fogo).

= 400 ml de creme de leite fresco Acrescente o creme de leite e deixe cozi-

= 2 colheres (sopa) de manteiga nhar um pouco. Coloque sobre os filés e

leve a mesa.

SALADA DE BATATA

INGREDIENTES PREPARO

a 1 pacote de batata bolinha Lave as batatas, mantenha a casca e
(aproximadamente 1 kg) corte em quatro. Em uma assadeira,

= 1 alho-por6 cortado em rodelas misture o sal, o azeite, o alho-poré e as
finas batatas. Cubra com papel-aluminio e

u 1/2 copo de azeite leve ao forno por 30 minutos. Retire o

= 1/3 da colher (sopa) de sal papel e deixe mais 10 minutos. Se-
ou a gosto parad; misture a mai o

= 3 colheres (sopa) de maionese vinagre e a mostarda, emulsionando

= 1 colher (sopa) de mostarda bem. Quando as batatas estiverem
Dijon prontas, misture a maionese e acerte o

sal. Sirva morna ou em temperatura

m 1 colher (sopa) de vinagre

Dica: se for guardar na geladeira, aquega por 1 minuto no micro-ondas antes de

servir. =

FILE AU POIVRE
Receita especialmente ‘
laboradapara Revista Coop

Foto: Guilherme Balconi
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CRUMBLE DE FR
Receita especialmente

elaborada para Rr-, 3 =

L

CRUMBLE DE FRUTAS

INGREDIENTES

= 1 kg de frutas variadas (maca, pera, = 4 colheres (sopa) de aglicar mascavo
banana e péssego ou outras) m 2 colheres (sopa) de manteiga derretida

= 1 limao = 1 colher (sopa) de amido de milho

= 1/2 de xicara (chd) de uvas-passas = 1 colher (chd) de gengibre em pé
claras ou escuras = 1 pitada de noz-moscada ralada

£
8
£
g

INGREDIENTES DA FAROFA

= 1 xicara (chd) de farinha de trigo = 100 g de manteiga gelada em cubinhos
= 2/3 de xicara (cha) de agticar (meia embalagem)

u 1/2 colher (cha) de canela em pé = 1/2 xicara (chd) de nozes picadas

PREPARO

Preaqueca o forno a 200°C. Descasque as frutas e corte-as em fatias finas.
Coloque o limdo para ndo escurecé-las. Acrescente os demais ingredientes do
crumble e coloque em uma forma quadrada de aproximadamente 25 cm. Faca a
farofa misturando a manteiga com a farinha e demais ingredientes até obter uma
farofa solta. Coloque por cima do crumble. Asse por 30 minutos ou até formar
uma crosta bem dourada. Sirva morno com sorvete de creme.






