Sabores do Brasil

Existe amor em SP

Janeiro é més de festa na maior cidade do pais — e a mais democratica
quando o assunto € gastronomia. A sugestao no aniversario de
465 anos da metropole é comemorar saboreando classicos paulistanos

TEXTO LIARIZZO FOTOS ROGERIO VOLTAN PRODUGAO OLIVIA CANATO

m S&o Paulo é assim. Tanto
nos botecos simples como
em enderecos requintados,
na segunda-feira tem virado
a paulista. Substancioso, o
prato é perfeito para comecar a semana
cheia de energia. Ha relatos de estudiosos
que foi a combinacéo de arroz, feijao,
farinha, bisteca, torresmo e ovo frito
que alimentou dom Pedro [, em seu
caminho as margens do Ipiranga, quando
proclamou a independéncia do Brasil.
Em fevereiro do ano passado, o virado se
tornou patrimdnio imaterial paulistano,
titulo concedido pelo Conselho de Defesa
do Patrimdnio Histérico, Arqueoldgico,
Artistico e Turistico do Governo do
Estado de Sdo Paulo (Condephaat). “E o
prato mais iconico da cidade”, diz a chef
paulista Ana Luiza Trajano, ao explicar
a escolha do cardapio desta edicao,
pensado para homenagear o aniversario
do municipio mais populoso do Brasil.
Por falar em costumes da metrdpole, é
dificil achar alguém que, pelo menos uma
vez por semana, ndo se renda ao pastel
com caldo de cana nas feiras de rua.
Para Ana Luiza, fa do recheio de carne
com milho e azeitona, a iguaria também
pode fazer as vezes de petisco. O cuscuz,
de raizes tropeiras, completa a triade.
“Elegemos a versao com camarao, mas
com sardinha ndo decepciona”, finaliza.

e prato, Camicado; pratinho com pimentas, Olaria Paulistana; talheres, Amoreira; frigideira, acervo pessoal

Concepééo visual Lorena Baroni Bdsio  Beleza Rafael Valentini/Capa MGT e Prato de bolinhas, prato de agata e pratos listrados, Tok&Stok; bowl, jogo americano
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Pastéis de
camarao, palmito
e carne
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Sabores do Brasil

CUSCUZ PAULISTA
MODERNO

PRONTO EM 50 MINUTOS
+TEMPO DE GELADEIRA
RENDE DE 6 A 8 PORCOES

Para o caldo de camarao
Azeite
Cascas de 12 camardes-rosa
(usados no cuscuz)
1 dosede cachaca
agua
1 folhadelouro
1/2 cebola
1/2 cenoura
1 talodealho-poré

Para o cuscuz
2 colheres (sopa) de 6leo de milho
1/2 cebola picada
dente de alho picado
xicara de molho de tomate
xicara de ervilha fresca
xicara de azeitona verde picada
colheres (sopa) de azeite de oliva
12 camardes-rosa (6 deles em cubos
3% xicaras de farinha de milho
Sal e pimenta-do-reino a gosto
Salsinha picada a gosto
2 ovos cozidos cortados ao meio
1 tomate, sem pele nem sementes,
emrodelas
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Prepare o caldo de camar&o Em um fio

de azeite, refogue as cascas dos camardes.

Quando estiverem douradas, junte a
cachaca e deixe evaporar. Cubra com dgua
e acrescente os demais ingredientes.
Deixe ferver por 30 minutos. Reserve.

Prepare o cuscuz Em uma panelacomo
dleo, refogue a cebola e 0 alho em fogo
alto. Diminua a chama, junte o molho de
tomate e 2 xicaras do caldo de camarao
e misture bem. Adicione 2/3 das ervilhas
e 2/3 da azeitona e deixe cozinhar.
Enquanto isso, em uma frigideira com

0 azeite, frite os cubinhos de camarao

e adicione-o0s ao caldo. Na mesma
frigideira, grelhe os camardes restantes
e reserve. Junte a farinha de milho ao
caldo, aos poucos, e mantenha a mistura
no fogo, mexendo, até obter uma massa

homogénea. Tempere com sal, pimenta
e salsinha. Deixe esfriar. Distribua os
camardes reservados, os ovos, as rodelas
de tomate e o restante das ervilhas e

da azeitona no fundo e nas laterais de
uma forma para cuscuz. Preencha com
amassa e leve a geladeira por duas
horas. Desenforme na hora de servir.

VIRADO A PAULISTA
PRONTO EM 2 HORAS
+TEMPO DE MARINADA
RENDE 2 PORCOES

2 bistecas grandes com
1,5 centimetro de altura
Sal e pimenta-do-reino a gosto
1/4 de cebola picada
2 dentesde alho picados
1/4 de pimentadedo-de-moca,
sem sementes, picada
1 xicarade vinho branco
200 gramas de barriga de porco
Oleo de milho
2 linguicas toscanas frescas
xicaras de feijao cozido
2 colheres (sopa) de farinha
de mandiocafina
1 banana-nanica
2 colheres (sopa) de farinha
detrigo
1 ovobatido
3 colheres (sopa) de fuba
1 maco de couve cortada em tiras
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2 ovos
1 colher(sopa) de manteiga

Em uma vasilha, tempere as bistecas com
sal e pimenta. No liquidificador ou no
processador, bata a cebola, 1 dente de
alho, a pimenta dedo-de-moca e o vinho.
Despeje essa marinada sobre as bistecas

e reserve na geladeira por uma hora. Em
uma assadeira, tempere a barriga de porco
com sal e pimenta, esfregando bem. Leve
ao forno a 180°C por 40 minutos ou até
dourar. Em uma panela aquecida com

um fio de dleo, sele as bistecas (reserve

o liquido da marinada) e as linguicas.
Transfira para uma assadeira e reserve. Em
outra panela, leve a marinada ao fogo alto.
Junte o feijéo e diminua a chama. Tempere
com sal e pimenta e adicione a farinha

de mandioca, mexendo sempre para ndo
empelotar. Reserve. Corte a banana ao
meio e empane passando na farinha, no
ovo e no fuba. Frite em imerséo em dleo
quente e escorra sobre papel-toalha.
Reserve. Corte a barriga de porco assada
em cubos e frite em imersao até que os
torresmos fiquem dourados. Deixe escorrer
sobre papel-toalha. Leve as bistecas e as
linguicas ao forno moderado por dez
minutos. Em outra panela, refogue o alho
restante em um fio de dleo. Junte a couve,
espere murchar um pouco, tempere com
sal e reserve. Em uma frigideira, frite os
ovos na manteiga. Sirva o virado com os
acompanhamentos e arroz branco.
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PASTEIS DE CAMARAO,
CARNE EPALMITO
PRONTO EM 1 HORA

E20 MINUTOS

+TEMPO DE DESCANSO
RENDE 10 UNIDADES

DE CADA RECHEIO

Paraamassa

xicaras de farinha de trigo
colher (sopa) de sal

Oleo de milho

dose de cachaca

Paraorecheio de camarao
gramas de camardo médio
limpo e picado

Sucode 1liméo

Sal e pimenta-do-reino a gosto

cebola picada

dentes de alho picados
tomates picados

colheres (sopa) de azeite
Caldo feito com as cascas
do camaréo (veja nareceita
do cuscuz)

xicara (chd) de azeitona
verde picada

de maco de salsinha picada

Paraorecheiode carne
gramas de patinho moido

limao, sal e pimenta. Reserve. Em
uma panela, refogue a cebola, o alho
e 0 tomate no azeite. Junte 0 camarao
e 1 xicara do caldo. Deixe reduzir pela
metade, até ficar mais cremoso.
Acrescente a azeitona e a salsinha.

Sal e pimenta-do-reino a gosto
3 colheres (sopa) de 6leo de milho
1/2 cebola picada
3 dentes de alho picados
1/2 xicara de azeitona
preta picada
1/2 maco de salsinha picada
4 ovos cozidos e picados Prepare o recheio de carne Tempere
a carne com sal e pimenta. Em uma
panela, refogue-a no dleo até dourar
bem. Adicione a cebola e 0 alho
e refogue mais um pouco. Junte a
azeitona, a salsinha e os ovos, mexendo
com cuidado para ndo esmigalha-los.

Para o recheio de palmito
750 gramas de pupunha in natura
1 colher(sopa) de azeite
Sal e pimenta-do-reino a gosto
2 colheres (sopa) de manteiga
1/4 de cebola picada
1 dente de alho picado
2 tomates, sem pele nem
sementes, picados
1 colher(sopa) de farinha de trigo
1 xicarade leite
1/4 de maco de salsinha picada

Prepare o recheio de palmito Tempere
o palmito com o azeite, sal e pimenta.
Embrulhe em papel-aluminio e, em uma
assadeira, leve ao forno a 180°C por

30 minutos ou até ficar macio. Pique

e reserve. Em uma panela, derreta a
manteiga e refogue a cebola, 0 alho

e 0 tomate até murchar. Junte a farinha
de trigo e cozinhe, mexendo sempre
para ndo empelotar. Acrescente o leite
e cozinhe mexendo até a mistura ficar
cremosa. Adicione o palmito, ajuste

os temperos e polvilhe com a salsinha.

Prepare a massa Em uma tigela,
misture 3 xicaras de farinha de trigo
com o sal. Abra uma cavidade no meio
€, a0s poucos, acrescente 1% copo
americano de dgua, misturando com

as maos. Junte 1 colher (sopa) de éleo
e misture até que a massa fique
homogénea. Adicione a cachaca e
misture. Transfira a massa para uma
superficie lisa e seca, polvilhada com

a farinha restante. Sove-a bem,
incorporando a farinha, até que fique
eldstica e ndo grude na bancada nem
nas maos. Cubra com um pano de prato
limpo e reserve por 30 minutos. Abra
amassa com um cilindro ou com um
rolo de macarrdo e corte no formato
desejado. Recheie os pastéis, feche,
pressionando as bordas, e frite em éleo
aquecido a 180°C. Deixe escorrer e sirva.

Prepare o recheio de camardo
Tempere 0 camardo com o suco de
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