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● Ingredientes
2 cenouras pequenas; 3 colheres
(sopa) demel; 2 ovos inteiros;
1½ xícara (chá) de açúcar
mascavo;½ chícara de óleo de
milho; 1 pitada de noz-moscada;
1 pitada de sal;

1 xícara de farinha integral;
1 xícara de farelo de aveia;
8 tâmaras bem picadas
2 colheres (sopa) de uva passa
branca sem caroço; 8 castanhas-
do-pará picadas grosseiramen-
te; 8 damascos picados
1 colher (chá) de fermento

● Preparo
Batano liquidificador ascenouras
cruascortadasemrodelas, omel,
oaçúcar, o óleo, anoz-moscadae
osal. Reserve. Emuma tigelape-
neirea farinha integral e acrescen-
teo farelode aveia, as frutas se-
case ascastanhas.Nessa tigela,
adicioneoconteúdodo liquidifica-
doremexabem.Por último,
acrescente o fermento. Unte

uma fôrma com óleo demilho
e polvilhe com flocos

grandes de aveia. Po-
nha amassa e leve
ao fornomédio
por 35minutos.

hora

desafioaochef

fácil
120

Nósescolhemosos ingredientes.Elepreparaumareceita inédita

SimonTress

porções

● Cabelinho-de-anjo
● Cachaça
● Maracujá
● Goiaba

Anchova ao maracujá,
goiaba e espuma
de caipirinha

Hambúrguer
de kafta

Receitas que passam de casa para casa

Homeburguer –
Feito emCasa
Émais Gostoso

Cíntia Cristina da Silva

O chef alemão Simon Tress, do
RoseBiohotel-Restaurant,nas-
ceu numa família de restaura-
teurs.DepassagempeloPaís, a
convite do governo alemão edo
Goethe Institut, ele criou um
menu para o restaurante Can-
vas (Av. das Nações Unidas,
12.901, 6845-0055) e aceitou o
desafio do Paladar. Com 25
anos, o chef não se intimida em
afirmar que ainda não encon-
trou o próprio estilo. “Um joe-
lho de porco pode ser feito de
muitasformas,eexploraressas
possibilidades é o que me inte-
ressa”, diz. Tress gostou de ex-
perimentar ingredientes e no-
vas misturas: “Esse contraste
depeixeemaracujátemfrescu-
ra, sabor de verão”, diz.●

Bolo saúde

PREÇO R$33
EDITORA COMPANHIA
EDITORANACIONAL

4. Moldar
Comasmãos,moldeo
hambúrguer. ‘Deixe-ogordinho
para que, depois de frito, fique
meiocruebemmaciopordentro.’

● Ingredientes
Para o hambúrguer:
1kg de acém com gordura e
sem nervos ou 850g de fraldi-
nha com 150g de gordura bovi-
na (moídas juntamente)
2 cebolas picadas

2 colheres (sopa) de salsinha
picada; 2 colheres (sopa) de
cebolinha picada; 5 colheres
(sopa) de farinha de rosca; 4
pães sírios (pita); pimenta síria
a gosto

Para omolho:
2 colheres (sopa) de salsinha
picada
2 colheres (sopa) de cebolinha
picada
1 colher (chá) de azeite
1 colher (café) de suco de limão

testedrive

1. Picar
Pique bem a cebola, que vai na
carne do hambúrguer. Ferrara
usoumetade da quantidade
indicada.

3. Misturar
‘Vou usar muito mais de tudo’,
avisou Ferrara. Ele caprichou
na quantidade de salsinha,
cebolinha e suco de limão.

cozinheirademadame

Sérgio Ferrara não fez economia:
usoumuitomais cebolinha e
salsinha no hambúrguer de
kafta do que a receita sugeria.
“Ficou azedinho. Adorei”

Provamos o livro para você

1 Ingredientes1 filé de anchova de 130g; 1
goiaba picada emcubos peque-
nos;polpade1maracujá;3caipi-
rinhas completas com gelo e
açúcar; 3 ninhos de macarrão
cabelo-de-anjo; 2 colheres (so-
pa) de lecitina de soja; salsinha
e ciboulette para decorar

2Preparo
Anchova: Tempere o peixe

com sal e pimenta-do-reino
moída na hora, a gosto. Deixe
grelhar rapidamente dos dois
lados. Em seguida, leve ao for-
no quente por 10 minutos.Ma-
carrão: Coloque meio litro de
água para esquentar, sem dei-
xar ferver. Quando a água esti-
ver abrindo fervura, desligue o
fogo, acrescente o macarrão e

mexaatéque os fios se solteme
amassa esteja al dente. Escor-
ra e reserve.Molho: Leve a pol-
pa do maracujá ao fogo. Quan-
do levantar fervura, desligue.
Acrescente a goiaba, sal e pi-
menta-do-reino a gosto. Escor-
ra o macarrão e misture-o ao

molho.Reserve.Espuma:Coe a
caipirinha e juntea eladuas co-
lheresdelecitinadesoja.Coma
ajudadeummixer, bataaté ob-
ter a espuma
.

3Montagem
Enrole o macarrão numa

pinça ou talher comprido e dis-
ponhaamassano centro de um
prato.Aseguir, façaumacama-
da com os pedacinhos de goia-
ba. Sobre essa “cama”, deposi-
teo filédepeixeecubra-ocoma
espuma de caipirinha. Decore
com salsinha e ciboulette. ●

2. Juntar
Adicione à carne a cebolinha, a
salsinha, a cebola, a farinha, a
pimenta e o sal. O diretor achou
melhor colocar ainda azeite.

O expert IstvánWessel traz
receitas de deixar qualquer
carnívoro salivando. Desta-
que para a bruschetta de
hambúrguer toscano e o
hambúrguer de alcatra e
guacamole.

Agradecimentos à Suxxar
(Praça Panamericana, 51)

CAMINHADEANJO –No leitodemacarrão fininho, peixeaomaracujácobertocombolhasdecaipirinha

AparaibanaMarluceEsmerin-
doBatistadiz, comcertarazão,
que é uma mulher para todas
asestações: já trabalhouemes-
critório, supermercadoe firma
de calçado. Hoje, nos dias de
folgadeseutrabalhonacasade
Maya Loeb, onde está há 11
anos, faz guardanapos que de-
coracompinturaecrochê.Con-
taqueháquemduvidequeelaé
nordestina. Comida forte com
muitacarnenãoécomela,uma
quasevegetarianaqueadorale-
gumes. Quando saiu de Bana-
neiras,Marluce fez uma escala
demaisde20anosnoRioantes
de se mudar para São Paulo e
começaracozinharparavaler.
Faz “um trivial simples, mas
com carinho”.
Ela sabe exatamente o que

prepararquandoqueragradar

a caçula da casa, Kate, de 12
anos. “Quando faço carne
moída ou picadinho, ela
abre a panela e diz logo:
Oba!”
A receita do saboroso bo-

lo saúde, um dos favoritos
da casa, Marluce aprendeu
numcursodeculinária. “Es-
seboloémuitonutritivo.Vo-
cê comeuma fatia demanhã
e fica bem alimentado o dia
todo”, diz a cozinheira. “E o
melhor é que ele é muito fá-
cil de fazer.” A receita ren-
de um bolo médio, massu-
do e consistente e as fru-
tas não deixam o bolo
ressecado, como mui-
tos integrais. Tem se-
gredo? “Só um: não po-
de bater o fermento no
liquidificador”, ensina. ●

6. Servir
Ponhamolho em cima do
hambúrguer. ‘Capriche’, ele
sugere. Então é só colocá-lo
entre dois pães sírios e...nhac!

MARCELO BARABANI/AE

RoseBiohotel-Restaurant

ISTVÁN
WESSEL

Ele é rápido e organizado na
cozinha. “Eu dirijo peças, né?
Preciso ter agilidade sem-
pre”, justificaSérgioFerrara,
enquanto tempera o hambúr-
guereespremeumlimãointei-
ro – o suco acabou virando a
base domolho da carne. O di-
retor teatral se prepara para
a estréia, no próximo dia 18,
doespetáculo Imperador eGa-
lileu, no Sesc Santana. ●

FOTOS: ALEX SILVA/AE

FELIPE RAU/AE

Marluce
EsmerindoBatista
CozinheiradeMayaLoeb

5. Fritar
Ferrara colocou 4 por vez na
panela (você também pode
usar uma chapa). Deixe cada
lado fritar cerca de 7minutos.
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