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Pagoca de carne com ovo caipira

¥ INGREDIENTES

500g de came seca sem gordura (em cubos e dessalgada), 2509 de
alcatra em cubos, 1209 de bacon sem o pele (em cubos), 2 dentes
de alho (amassados), 1 cebola picada, 100m de dieo de milho,
150g de manteiga de garrafa, 180g de forinha de mandioca torrada,
pimento moida (a gosto), sol (se precisar), saisinha o gosto, 3 ovos
fritos, aro redondo para moldar

Numa panela, aquega o bleo e frite o carne seca com 0 alcatrae o
bacon até ficarem bem sequinhas. Acrescente o cebolo e frite - o até
dourar. Junte o alho, misture mais UM POUCO & espere esfrior. Bota
tudo num processador com forinha de mandioca, formando uma
farofo fofa. Volte o mistura para a panela, verifique osal e a
pimenta, a manteiga de garrafa e 0 salsinha. Molde a pagoca num
aro redonde, formando um medalhfo. Com 0 mesma 0ro, recorte
as rebarbas dos ovos fritos para que fiquem do mesmo tamanha.
Cologue os oves sobre os medalhdes e sirva.
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Mulheres abrem as portas de
suas casas para mostrar de onde
buscam inspiracdo para cozinhar
As 21 chefs apresentam tres
receitas preferidas por elas'que
conquistaram o Brasil

Marcia Maria Cruz

Por tris de sabores, texturas
e apresentagdes unicas estao
mulheres, suas historias e afetos
Vinte chefs que atuam em res-
taurantes de renome no eixo
Rio-Sdo Paulo abriram as portas
de suas casas para mostrar de
onde vem a inspiragdo, como
criam e executam as receitas
que conquistam os sentidos de

uer comensal

O livro As Chefs, da Editora
Melhoramentos em parceria
com a Editora Boccato, descor-
tina o universo particular das
chefs Ana Luiza Trajano, Ana
Soares, Andrea Kaufmann, Be-
lla Masano, Carla Pernambuco,
Carole Crema, Danielle Dahoui,
Flavia Maioto, Flavia Quares-
ma, Helena Rizzo, Heloisa Bace-
llar, Janaina Ruenda, Ligia Kara-
zawa, Luiza Hoffmann, Marga-
rida Haraguchi, Morena Leite,
Nina Horta, Renata Baraune,
Renata Vanzetto, Roberta Sud-
brack e Silvia Percussi

Com curadoria do também
chef e editor André Boccato, a
obra é um primor de imagens.
“Foi muito dificil escother as che-
fs. Em um primeiro momento,
escolhemos as que atuamyno ei-
x0 Rio-Sdo Paulo. A nossa inten-
éo é mostrar a mulher por tras
da profissional”, diz Embora
atuem nesse eixo, algumas das
chefs nasceram em outros esta-
dos, como € o caso da belo-hori-
zontina Nina Horta Diante da
boa aceitagio do livro, André
tem projetos para uma proxima
edi¢ao com chefs que atuam em
outros estados brasileiros. Bocca-
toadentrou na intimidade de ca-
da uma delas para revelar o lado
menos conhecido dessas profis-
sionais, que dao a cara feminina
4 alta gastronomia brasileira.

Na avaliacio dele, as mulhe-
res conquistaram o mesmo es-
paco que os homens na gastro-
nomia Provadisso é queentreas
escolhidas para o livro estd Hele-
na Rizzo, eleita a melhor chef
mulher do mundo, um dos prin-
cipais nomes da alta gastrono-
mia internacional “No passado,

era preciso forga fisica para estar
na cozinha. Por isso, por muito
tempo, tivemos 0s cozinheiros
No entanto, com a tecnologia, ca
da vez mais exigem-se menos
forca e mais sensibilidade. Nesse
aspecto, homens e mulheres s
iguais”, diz

Na apresenta¢do da obra, ¢
escritora e consultora de culina
ria Bettina Orrico chama ater
¢ao para a presenga das mulhe
res na cozinha. “Ja houve tem
pos em que a mulher envergo
nhava-se de ser cozinheira
Nunca me esqueo das nutrici
nistas que diziam com orgulho
‘Nio cozinho', estabelecend:
um tom separatista entre as !
belas e as panelas. Hoje, as coisa
estdo diferentes. Esta de volta
eld pela profissao, herdado da
africanas, que, em tempos cols
niais, enchiam de gostosura:
mesas das portuguesas, afirm

O livro dedica um capituls
cada uma das chefs, com int
macoes sobre como comu
ram na carreira e como dese
volvem uma cozinha autor
Nas fotos, elas aparecem ¢|
momentos intimos com fill
em suas cozinhas, com
prediletos e com animais d
timacdo, Todas elas concedera
entrevista de perguntas
postas a Boccato sobre o qui
cozinha representa em sua
das. As chefs também fora
convidadas a apresentar tre
ceitas de sua preferéncia

Nina Horta néo foge a
gem e ensina a fazer a pacoca
came Com ovo caipira Q
VOu pesquisar a memona
fancia, imediatamente me 4
recem mangueiras, goiabe:!
lambaris pescados em riac!
de roga onde passava as [er
de fim de ano.” Ao contar
pouco de sua experiencia ¢
banqueteira, Nina retoma
riodo em que come(ou a
nhar e lembra uma historia c
sua professorade culinana \
tha Kardos, em Santa Luzia
na convidou a mestra para
banquete, mas, como erro
mao, teve que comprar tod
quittes e guloseimas




