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ASSADO DE
CONTRAFILE
EM CROSTA DE
CAFE

Rende 2 porgaes

Ingredientes .

@ 500g de contrafilé
® 1/4 de xicara de
grdos de café

@ 1/4 de xicara de
agucar mascavo

@ | colher (sopa) de
pimenta calabresa
® 2 colheres (sopa)
de pdprica picante
@ 1 colher (sopa) de
sdlvia

@ 1 colher (sopa) de azeite
de oliva

® Sal

Preparo

1. Moa os grios de café grosseiramente
misture-0s com o aglicar mascavo, a pimenta
calabresa, a pdprica e a sdlvia picada finamente. Re-
serve.

2. Esfregue o sal na carne, pincele o azeite e espalhe a mistu-
ra de ingredientes da crosta até cobrir bem toda a superficie.
3. Deixe descansar por 20min na geladeira.

4. Passe o corte da carne novamente pela mistura de ingre-
dientes usados para fazer a crosta e coloque em uma assadei-
ra com grelha.

5. Para finalizar, leve a carne ao forno pré-aquecido, a 220
graus.

6. Deixe assar por aproximadamente 25min.

7. A crosta deve ficar tostada, escura e crocante, ¢ a carne, en-
tre malpassada e ao ponto.

8. Deixe descansar 10min, fatie e sirva com o caldo que se
formou na assadeira.
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o publica receitas que vao muito além da simples xicara

café hd muito deixou de ocupar apenas xi- chefs. Entre eles, Alex Atala, Ana Luiza Trajano, Salvatore
caras e copos. Na cozinha moderna, € ingre-  Loi, Ana Soares, Bené Ricardo e Gordon Ramsay.

diente de receitas doces e salgadas desenvol- Em um capitylo especial, Isabela Raposeiras ensina o
vidas por renomados chefs. Para mostrar um  que € o café, do fampo & xicara, com dicas de preparo,
pouco dessa evolugdo acaba de ser lancado  degustagdo e como reconhecer bons grios. Eliana Relvas

Chefs Café, um livro que retine a histéria das transforma-  apresenta as bebjdas cldssicas feitas com café. E surpre-
¢oes que a bebida provocou ao redor do mundo. Sdo 97 re-  endentes receitag mesclam o ingrediente com carne, pei-
ceitas que vao muito além da xicara, desenvolvidas por 28  xe e aves.

VERRINE DE
CARAMELO DE
MARACUJA

Rende 6 porgaes

Ingredientes

® 100g de agticar

@ 40g de manteiga sem sal

® 200g de polpa de maracujd

@ 100g de chocolate branco

® Sementes de maracujd para decorar

Musse
® 70ml de leite
® | gema
Escolha uma @ 20g de aguicar
pega pequena de @ 20g de café solivel
contrafilé, porque assim é ® 140g de chocolate amargo
g mais fcil acertar o ponto @ 250g de creme de leite fresco
cozimento e a lextura da
crosta Preparo

1. Leve uma panela ao fogo baixo e derreta o
agticar até ficar caramelizado.

2. A parte, aquega a polpa de maracujd e
despeje, com cuidado, sobre o caramelo.

3. Junte a manteiga e retire do fogo.

4. Misture com o chocolate branco até ele
derreter completamente e formar um creme
homogéneo.

5. Quando estiver frio, preencha com ele 1/3
de cada copinho para verrine ou de peque-
nas tagas.

6. Para a musse, misture a gema e o agticar.
7. A parte, ferva o leite com o café.

8. Incorpore a gema e o agticar e leve de vol-
ta ao fogo até a mistura atingir 80 graus.

9. Desligue, incorpore o chocolate previa-
mente derretido em banho-maria ou no
micro-ondas. Reserve.

10. Bata o creme de leite na batedeira até
atingir o ponto de chantilly mole.

11. Delicadamente, incorpore o creme a
mistura de caramelo e chocolate até atingir
o ponto de musse.

12. Complete as verrines ou pequenas tagas
com a musse, usando saco de confeitar, de
maneira a mesclar os dois.

13. Para finalizar, decore com sementinhas
de maracujd.
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REPRODUCOES

PINGADO CAIPIRA

Rende 8 porgies

Ingredientes

® 600ml de nata ou creme de leite

@ 100g de agticar

@ | fava de baunilha

® 150ml de café coado forte

® 2 colheres (café) de gelatina em pé
@ Agua morna

Pio de l6 de laranja

® 4 ovos

® 250g de agticar

@ 125g de farinha de trigo

@ Suco e raspas de 1 laranja

® 1 colher (sopa) de fermento em pé
@ Manteiga para untar

Crocante de leite queimado

@ 200ml de leite

@ 20g de agiicar

Preparo

1. Com uma faca, abra a fava de baunilha
no sentido do comprimento, passe o lado
sem corte da faca para remover as semen-
tes e coloque tudo em uma panela.

2. Adicione a nata e o aguicar e leve ao fogo
baixo até o aglicar dissolver.

3. Aumente um pouco o fogo e deixe ferver
por cerca de 3min.

4. Adicione o café e retire do fogo.

5. Remova a fava de baunilha e deixe es-

Amanda Fetzner ® (47) 3221-1521
asvistente: amanda.fetzner@santa.com.br {

Gastronomia
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SALMAO
MARINADO
NO CAFE

Rende 4 porgoes

Ingredientes

® 4 filés de salmao

® 50g de graos de café especial

® 100g de pimenta-do-reino preta
@ 3 colheres (chd) de molho inglés
® Azeite de oliva

@ Sal

Preparo

1. Tempere os filés com sal e molho
inglés.

2. Moa grosseiramente e misture os
graos de café e de pimenta-do-reino.
3. Envolva as tiras de peixe na mis-
tura de café e pimenta, pressionando
levemente para formar uma crosta.
4, Deixe descansar na geladeira por
2h.

5. Leve ao fogo alto uma frigideira.
6. Quando estiver bem quente, adi-
cione azeite e disponha os filés.

7. Ap6s 2min, vire-os.

8. Deixe mais 2min e sirva com sala-
da verde.

friar um pouco.

6. Junte ao creme de café a gelatina jd dis-
solvida e misture bem.

7.Para o pao de I6, separe as gemas das
dlaras.

8. Bata as gemas com o agticar, as raspas e
o suco da laranja.

9. Bata as claras em neve.

10. Em outra vasilha, peneire a farinha de
trigo e o fermento, misturando bem.

11. Aos poucos, incorpore as gemas bati-
das.

12. Ao ficar homogéneo, misture delicada-
mente as claras em neve.

13. Unte com manteiga e polvilhe farinha
em uma forma retangular.

14. Despeje a massa e leve ao forno pré-
aquecido, a 180 graus, e asse por 25min.
15, Para o crocante, misture o leite e o
aclicar.

16. Leve ao fogo uma frigideira antiade-
rente.

17. Despeje um pouco do leite e, com uma
espdtula, vd desgrudando a camada que se
forma no fundo, até formar um crocante.
18. Corte o bolo com um aro.

19. Num copo americano, intercale creme
de café e circulos de pao de 16 embebidos
em um pouco de leite.

20. Repita duas vezes e decore com o cro
cante de leite queimado.



