Sabores do Brasil

No sentido horario:
conserva de maxixe;
quiabo na brasa
€ um antepasto
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Maxixe, quiabo, jilo. Eles podem ndo ser os mais amados, mas a chef Ana Luiza Trajano S N e g Tlena 2base
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’\ uita gente ainda
torce o nariz para
esses ingredientes
sem nunca té-los

ﬁ provado. Enaoé pela
» aparéncia, ndo. Ao natural, eles en-

cantam pelo tom verde vibrante. Em
geral, 0jil6 assusta pelo gosto amar-
f 9 go; o quiabo, por soltar uma baba
J indesejada; e o maxixe ainda é, diga-
mos, um tanto desconhecido. Origi-
nario da Africa, assim como o quia-
bo, se adaptou bem em terras
brasileiras e hoje até reina num co-
zido superpopular no sertao nordes-
tino chamado maxixada. “De sabor
semelhante ao do pepino, pode ser
servido também fatiado, em saladas,
ou picadinho, no vinagrete”, sugere
Ana Luiza Trajano exibindo-o na foto.
“Ha quem prefira raspar os ‘espinhos’
antes de leva-lo a panela”, diz ela.
Mais comum no Sudeste, o jil6 é,
na verdade, uma fruta preparada
como legume. Para suavizar o amar-
gor, a chef recomenda consumi-lo
ainda verde, mas s6 depois de deixa-
-lo de molho em agua salgada. “Com
milho cozido ou angu, forma um par
perfeito”, afirma Ana Luiza.

Ja o quiabo se revela o mais ver-
satil da turma. Experimente servi-lo
refogado, frito, assado ou simples-
mente grelhado na churrasqueira.
“Para que ele nao solte aquela subs-
tancia viscosa, basta lavar e secar
bem antes de corta-lo”, ensina a chef.
Os trés vao bem em conservas.
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Sabores do Brasil

CONSERVA DE MAXIXE
PRONTO EM 15 MINUTOS
+TEMPO DE CURTIMENTO
RENDE 4 PORCOES

1/2 quilo de maxixe
1/2 garrafadevinagre
1 xicaradeaglcar
Sal a gosto
1 colher (sobremesa) de
semente de coentro a gosto

Raspe os “espinhos” dos maxixes
e corte-0s em quatro pedacos.
Reserve. Em uma panela, leve ao
fogo médio 1 V; xicara de dgua,
o vinagre e o aglicar, mexendo,
até derreter e levantar fervura.
Tempere o maxixe com sal e as
sementes de coentro. Junte a
mistura de vinagre. Deixe esfriar
e guarde em potes esterilizados
tampados em temperatura
ambiente. Deixe curtir por pelo
menos dois dias. Atencao: depois
de aberta, a conserva deve ser
mantida na geladeira.
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QUIABO NA BRASA COM
MANTEIGA DELIMAOE
TUCUPIPRETO

PRONTO EM 15 MINUTOS
+TEMPO DE GELADEIRA
RENDE 4 PORCOES

400 gramasde quiabo

3/4 detablete de manteiga sem
sal em temperatura ambiente
Raspas e suco de
2limdes-rosa
Sal e pimenta-do-reino
moida a gosto

3 colheres (sopa) de azeite

Tucupi preto a gosto*

Lave e corte a ponta de cima dos
quiabos. Seque bem com papel
absorvente para que o legume nédo
solte a baba indesejada. Em uma
vasilha, misture a manteiga, as
raspas dos limdes e o suco de meio
fruto apenas. Tempere com sal

e pimenta-do-reino e mexa até
atingir consisténcia pastosa. Cubra
com filme plastico e leve a geladeira
até firmar. Grelhe o quiabo no azeite
na brasa ou em uma frigideira, em
fogo médio. Tempere com sal.

Sirva com a manteiga de limdo e
algumas gotinhas de tucupi preto.

“CAPONATA" DEJILO
EALHO ASSADO
PRONTO EM 1 HORA
RENDE 4 PORCOES

1/2 quilodejilé
1 cebolagrande emtiras

1/2 pimentdo vermelho em tiras
Dentes de 1/2 cabeca de alho
(mantenha as cascas)

1/2 xicarade azeite
Ramos de tomilho a gosto
Sal e pimenta-do-reino
moida a gosto

Corte os jilés em formato de
meia-lua. Em uma panela, em

fogo alto, afervente-os duas vezes
para retirar o excesso de amargor
(ou deixe-os de molho em dgua
salgada). Disponha em um refratdrio.
Junte a cebola, o pimentao e o alho.
Regue com o azeite. Tempere com

o tomilho, sal e pimenta. Cubra com
papel-aluminio e leve ao forno
preaquecido a 180°C por 40 minutos
ou até que o jil6 fique macio.

*Ingrediente encontrado em empdrios e lojas especializadas



