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Tortas e quiches, que reunem
peculiaridades de varios palses,
530 b0as pedidas para
incrementar as refeicoes desde
0 café da manha ate o jantar

Texto: Kelly Zucatelli

ara muitos, nao existe diferenca entre quiche e torta.
Embora sejam muito parecidas - e deliciosas —, as
iguarias tém sim suas peculiaridades. A primeira geral-
mente nao tem cobertura, ao contrdrio da segunda. A
verdade é que a quiche percorreu longo caminho até
chegar ao que saboreamos hoje: originou-se na Franga,
chegou a Alemanha, tornou-se popular nos Estados Unidos
e Inglaterra ap6s a Segunda Guerra Mundial e ganhou,
enfim, a América do Sul. Pode-se dizer que como o vinho,
ela s6 melhorou com o tempo.
Quem quiser se aventurar a preparar uma delas em casa,
o livro Quiches e Tortas Salgadas, de Donatella Néri (Editora
Melhoramentos, 128 paginas, R$ 59), retine diversas receitas
de dar dgua na boca e que certamente deixara as refeigoes,
do café da manha ao jantar, muito mais apetitosas.
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Massa podre
A massa podre é a base para
os recheios de quiche e de algumas
tortas. Segue a receita padrio para a massa:

Rendimento: 4 a 6 porgoes

Ingredientes: 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo; 1/2 colher
(cha) de sal; 1/2 xicara (chd) de manteiga sem sal gelada corta-
da em cubaos: 4 colheres (sopa) de dgua gelada; 1 colher (chd)
de suco de limao ou de vinagre de maga (opcional).

Modo de preparo: Com as maos, peneire a farinha e o sal
numa tigela. Adicione a manteiga e esfarele delicadamente com
as pontas dos dedos até que a mistura fique com a aparéncia de
uma farofa grossa. Adicione 3 colheres (sopa) de dgua gelada e
o suco de limao ou vinagre. Mexa rapidamente até que a massa
fique homogénea. Adicione o restante da dgua, 1 colher (chd)
por vez, apenas se for necessario. No processador, junte a fari-
nha e o sal. Pulse rapidamente para misturar. Adicione a man-
teiga e pulse até que a mistura fique com a aparéncia de uma
farofa grossa, cerca de 10 segundos. Adicione 3 colheres {sopa)
de agua gelada e o suco de limdo ou o vinagre. Pulse rapida-
mente cerca de 6 vezes até que a mistura se transforme numa
massa. Adicione o restante da agua, 1 colher (chd) por vez, ape-
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nas se for necessario. Faca um
disco com a massa e embrulhe
em filme plastico. Coloque na
geladeira por 1 hora (ou até 2
dias). Antes de abrir. Abra a
massa sobre uma superficie

. fria e enfarinhada forman-
‘% do um circulo de 30 em.
o Abra a partir do centro

com movimentos rapidos

e firmes. Enrole a massa
levemente no rolo de
; macarrdo, e transfira para
8 uma iorma e pressione
sobre o fundo e as laterais
usando a ponta dos dedos.
Deixe na geladeira por 30
minutos. Preaqueca o forno a
200°C. Coloque uma folha
dupla de papel-aluminio sobre a
forma com cerca de 2 xicaras (chd)
de pesos de ceramica proprios para
¥ assar torta ou com feijao cru. Asse por 5
~ 4 ou 10 minutos até ficar palida - neste ponto
a torta estd parcialmente assada. Retire os
pesos e o papel-aluminio. Reduza a temperatura
do forno para 180°C e asse por mais 5 ou 7 minutos, até
dourar. Algumas tortas sao recheadas quando estio parcial-
mente assadas, outras quando estdo totalmente assadas. Siga as
instrugoes de cada receita.

Quiche de flor de abobrinha

Rendimento: 4 a 6 por¢oes
de oliva
extravirgem; 25 flores de abobrinha cortadas ac meio; 5 ovos

| Ingredientes: 2 colheres (sopa) de azeite

grandes; 1 xicara (chd) de creme de leite fresco; sal e pimenta-
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do-reino moida na hora; 1 e 1/4 de xicara (chd) de queijo
emmental ralado na hora.

Modo de preparo: Apos a massa podre ter ficado na
geladeira por uma hora, forre uma férma de torta de fundo
removivel (28 ¢cm) com a massa e pré-asse. Deixe esfriar,
preaqueca o forno a 190°C. Aqueca o azeite numa frigideira
pequena em fogo médio. Coloque as flores de abobrinha e
refogue por 2 minutos. Escorra sobre papel-toalha. Bata os
ovos e o creme de leite. Tempere com sal e pimenta-do-reino.
Espalhe os dois queijos ralados sobre a massa pré-assada.
Cubra com as flores de abobrinha e despeje a mistura de ovo
por cima. Asse por 30 ou 35 minutos, até que a massa fique
dourada e que o recheio esteja firme. Sirva morna ou em tem-

peratura ambiente.

Torta de salmao defumado e feta

Rendimento: 4 a 6 par¢oes

Ingredientes: 6 folhas de massa de filo (a massa filo tem a
espessura de papel e é origindria da cozinha dos Balcas e do
Oriente Médio. F feita com farinha de trigo, dgua e um pouco
de gordura e também é vendida pronta); 1/3 de xicaras (cha) de
manteiga derretida; 3 ovos grandes; 1 xicara (chd) de leite; 1
xicara (chd) de creme de leite light; 3 colheres (sopa) de endro
bem picado; 1 colher (sopa) de horteld bem picada; 1 colher
(chd) de mostarda Dijon; 1/2 colher (cha) de sal; pimenta-do-
reino moida na hora; 150 g de salmao defumado picado; 120 g
de feta esfarelado

Modo de preparo: Preaqueca o forno a 180°C. Pincele uma
folha de massa de filo com manteiga e coloque numa férma de
torta (28 ¢cm) sem cortar as bordas. Repita a operacao com as
outras 5 folhas de filo. Bata os ovos, o leite, o creme de leite, o
endro, a horteld, a mostarda, o sal e a pimenta-do-reino até
ficarem bem misturados. Arrume o salmio sobre a massa filo e
despeje cuidadosamente a mistura de ovo por cima. Espalhe o
feta sobre o recheio. Asse por 35 ou 45 minutos até que a massa
fique dourada e o recheio esteja firme. Sirva morna.

Farma Delivery: de Santo André
para mais de 5.000
cidades brasileiras.

Experimente vocé também.
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