Sabores do Brasil

Direto do pé

£ época de ver aquelas altas e lindas drvores carregadias de jabuticabas. Uma tarde
apanhando os frutos rende bacias. Para aproveitar ao maximo, Ana Luiza Trajano ensina
a preparar as passas da fruta, que podem ser usadas em receitas doces e salgadas
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s pequeninas frutas que

brotam dajabuticabei-

ra, nativa da Mata

Atlantica, forram todo

otronco e os galhos da
arvore. A cena é bastante comum nos
meses de agosto a novembro. Como
a colheita é farta, muitos frutos aca-
bam abandonados pelo chio, forman-
do um tapete roxo. A paulista Ana
Luiza Trajano evita esse desperdicio
catando o maximo que consegue e
fazendo passas de jabuticaba. “E uma
forma de ampliar o aproveitamento
dessas frutas, que sdo sazonais. Assim,
duram até seis meses e se tornam um
curinga, podendo ser usadas tanto
em pratos doces como salgados”, diz
ela. “Dar preferéncia a frutas da es-
tacao favorece o produtor que vive
daquele plantio. Além disso, é mais
saudéavel, ja que, como os ciclos da
natureza sao respeitados, dispensa-se
a utilizagdo de recursos que forcem
o cultivo fora de época”, completa a
chef. Elalembra que, uma vez colhi-
das, as jabuticabas devem ser consu-

midas o mais rapido possivel - em
saladas, por exemplo. Do contrario,
comecam a fermentar. J4 em passas,

PASSAS DE JABUTICABA Em uma peneira, lave bem as jabuticabas e esprema-as
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como ela ensina aqui (veja na pdgina PRONTO EM 1 HORA reservando a casca e amassando a polpa. Em uma panela,
ao lado), elas preservam os nutrien- RENDE DE 6 A 8 PORCOES cubra a casca com dgua e leve ao fogo alto. Quando ferver,
tes e o sabor. Ainda dao um toque acrescente o aclicar e o sumo da jabuticaba. Cozinhe até
muito especial a diversas receitas, 1 quilode jabuticaba obter uma calda leve, com a cor da fruta. Junte a cachaca
como o tortéi de queijo da Canastra 4 xicarasde aglcar e desligue o fogo. Espere esfriar e armazene em um

e a torta de ricota (a seguir). 1 dose de cachaga branca vidro de conserva higienizado com dgua fervente.
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TORTEI DE QUEIJO DA
CANASTRA COM PASSAS
DEJABUTICABA

PRONTO EM 2 HORAS +
TEMPOQ DE DESCANSO

RENDE DE 6 A 8 PORCOES

1 quilode farinhade trigo
6 gemas
1/2 colher (sopa) de sal
100 gramas de passa de jabuticaba
400 gramasde queijo
da Canastra ralado
6 colheres (sopa) de manteiga

Em uma superficie lisa, disponha a farinha
de trigo, abra um buraco no meio e
deposite nele as gemas e o sal. Misture.
Despeje aos poucos cerca de 1/2 xicara de
agua, sovando até a massa ficar macia e
elastica e desgrudar das maos. Cubra com
um pano e deixe descansar por 30 minutos
em temperatura ambiente. Enquanto isso,
deixe as passas de jabuticaba escorrendo
em uma peneira. Com um rolo de macarréo,
abra a massa até atingir a espessura de

2 ou 3 milimetros (se necessario, polvilhe-a
com farinha) e corte em circulos de mesmo
tamanho. No centro de metade deles,
distribua as passas de jabuticaba e o queijo
da Canastra ralado (reserve um pouco para
finalizar). Cubra com os circulos de massa
restantes, passe agua nas bordas e aperte
bem para fechar. Cozinhe os tortéis em uma
panela com bastante dgua fervente e sal.
Quando a massa subir a superficie, deixe no
fogo por apenas mais um minuto. Em outra
panela, agueca a manteiga e junte os
tortéis. Va acrescentando aos poucos
conchas da dgua do cozimento, mexendo
delicadamente até o molho ficar cremoso.
Sirva com mais queijo ralado por cima.
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TORTA DE RICOTA COM
PASSAS DE JABUTICABA
PRONTO EM 1 HORA
E30MINUTOS

RENDE DE 10 A 12 FATIAS

xicara de farinha de trigo
xicara de manteiga sem sal
xicarae 1% colher (sopa)
de aglcar

gramas de ricota fresca
gramas de iogurte natural

1 pitadade sal

3 ovos
Passas de jabuticaba
para finalizar

Em uma tigela, misture a farinha, a
manteiga e 1 % colher (sopa) de agucar
com a ponta dos dedos até obter uma
farofa. Aos poucos, despeje 1/2 copo de
agua, misturando até a massa ficar
homogénea e macia. Forre com ela uma
forma de fundo removivel e faca alguns

furos com um garfo. Leve ao forno
preaquecido a 160°C por 25 minutos. Na
batedeira, bata a ricota despedacada e o
iogurte, em velocidade baixa, até obter
um creme. Adicione o restante do aclicar
e o sal e bata por mais trés minutos. Junte
05 0vos e bata até incorporar. Retire a
massa do forno e deixe esfriar. Cubra com
o creme de ricota e volte ao forno a
mesma temperatura por 40 minutos ou
até que a torta esteja firme. Sirva com

as passas de jabuticaba por cima.
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