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FESTIVAL GASTRONGMICO

FESTIVAL GASTRONOMICO

I _ _
Carne de sol a0 "rOat)e litoral nordestino

 Escondidinho de Mandioca com carne seca e'ca’ropirj

, %#::Ca"'me seca S‘a’ﬁnada el

® Escondidinho de mano\ioc\cr)inha com carne seca do Bistrd

e
iy

% Camarso com abacaxi :

O Festival de Cultura Nordestina de Cubatao acontece pela segundavez e este - ; .'Z e e | : .
ano trouxe uma novidade, o primeiro Festival Gastronémico Danado de Bom. .# Moc_,_o’r_é Danadinho 3 Moda Tia U6
Procuramos estimular os comerciantes da cidade a participar do momento " S '
cultural importante que é o Danado de Bom e fazer a populagdo entrar ainda :
mais no clima dessa gra.ndle.festa, que homenageia nossas raizes e relembra . .;E_sc;l.ondiamho 3 Kalabalis
nossa historia com aquele tempero especial! Wori L 7
Com o festival, incentivamos nossos chefs a criar pratos diferentes, sabores
especiais e soltar aimaginacdo em busca daquela receita Danada de Boa!
Seja paravocé que experimentou somente alguns pratos, ou para vocé que
nao conseguiu provar, preparamos este livro de receitas, para testar a sua

habilidade no fogao, gostar e repetir!

- % Camarso d Parmeﬂana '
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Carne de sol a0
’ro%)e litoral nordestino

Chef: André Passos

Restavrante Tradicso
Rua S0 Paulo, 260 - Centro
Tel.: 3372-9111

# Ingredientes

1,Skqde carne de sol S dentes de alho grandes

S004de camaréo limpo e grande S cebolas grandes

Amangasrosas grandes 3 pimentdes coloridos

lcoco fresco grande ISOml manteiga de garrafa

SO0ml creme de leite fresco Sal, pimenta do reino branca moida e cominho a gosto

Yxicaras de arroz agulhinha

# Modo de preparo - carne de sol
Dessalgue a carne de sol deixando de molho em &gua gelada de um dia para o outro.
Cozinhe com 1 %2 cebola e 1 dente de alho até ficar bem macia ao ponto de desfiar.
Reserve.
Descasque as mangas rosas e corte-as em cubos pequenos.
Corte as cebolas e os pimentdes em rodelas bem finas, pique bem os alhos, rale o coco em um raladorfino, e
deixe todos os ingredientes separados em refratérios.
Reserve.
Cozinhe o arroz com 1 terco do leite de coco e tempere com sal a gosto. Reserve depois de pronto.
Com a carne j& dessalgada e bem desfiada, coloque 100ml de manteiga de garrafa em uma frigideira grande,
doure 2 dentes de alho e misture a carne.
Deixe fritar um pouco e acrescente 1 cebola e 1 pimentdo. Refogue mais um pouco e reserve.

# Modo de preparo - molho litoral nordestino
Em uma frigideira grande, coloque o restante da manteiga de garrafa e doure o restante do alho (ngo deixe
escorecer). Em seguida, acrescente os camarées e deixe dourar.
Abaixe o fogo e acrescente o creme de leite fresco e o leite de coco, mexendo sempre com uma colher de pau.
Tempere com o sal, a pimenta e o cominho, e deixe cozinhar por S a 8 minutos, sem parar de mexer.
Refogue as cebolas e os pimentdes na manteiga que sobrou da carne na frigideira.
Faca uma montagem linda em um prato com arroz, carne e o molho com coentro, e bom apetite!




E scondidinho de Mandioca
com cafne secae ca‘rupir

Chefs: Joso Bap’risfa Martins Duarte e Maria Ediane dos Santos

Restaorante Tempero Manero
Av. Joaquim Miguel Couto, 734 - Centro - Tel.: 3361-8088

# Ingredientes
4k3de mandioca
Ak de carne seca
2004 de catupiry
1004 de margarina ou manteiga
Y004 de leite
2004 de mussarela
Sal, alho, cebola e cheiro verde a gosto

# Modo de preparo da mandioca
Depois de lavar e descascar a mandioca, cozinhe em dgua e
sal a gosto. Quando estiver bem molinha, escorra e passe no
espremedor de batata (fem que ficar como om puré).
Leve ao fogo brando juntaménte com a margarina (ov man’reisa),
mexendo sempre.
Acrescente o leite, misture bem e reserve.

# Modo de preparo da carne seca
Lave a carne, trocando sempre a dgua até retirar o sal.
Corte-a em cubos médios e cozinhe em uma panela de pressao até
ficar molinha.
Escorra bem e desfie.
Reserve.
Em uma panela, refogue em uma colher de sopa de margarina (ou
manteiaa) o alho, a cebola e o cheiro verde.
AcresCente a carne ja bem desfiada, e deixe apurar para pegar bem
o gosto dos temperos.

: #® Montagem do prato

¢ - Coloque a metade do puré de mandioca em um refratério e

espalhe a carne seca por cima. Cubra com a mussarela e coloque
Wooal e, B ocidy B a0 o : - e . _ o restante do puré de mandioca. Finalize cobrindo o prato com

= taN g %‘E—"{‘ s Bl i s ' J s il i e ' catupiry e leve ao forno para gratinar.
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FESTIVAL GASTRONGMICO

Carne sec Sra’rmaa\a

Chef: Maria Isabel dos Santos

Restaurante Proyeto 10 em |

Avenida Joaq‘)Jim Miguel Couto, 405
Centro-Tel.: 3372-1000

# Ingredientes

3504 de carne seca cozida e desfiada

2504 de aipim cozido em ponto de puré (sem sal)
¥ pimentao cortado em rodelas

| tomate cortado em rodelas

2 cebolas médias cortadas em rodelas

100ml de leite

4009 de requeijéo culinério

% colheres de sopa de manteiga

Azeitonas pretas e pimenta vermelha para decorar

# Modo de preparo

Leve ao fogo 4 colheres de manteiga e acrescente a
carne seca. Mexa até dourar e reserve.

Amasse o aipim com as maos e leve ao fogo com 2
colheres de manteiga, com o leite e com 1 colher de
requeijao culindrio, mexendo até formar um puré.
Reserve.

Leve ao fogo o tomate, a cebola, o pimentdo e 2
colheres de manteiga. Mexa até dourar e acrescente
a carne seca. Misture bem.

Em uma forma, coloque o puré de aipim, depois a
carne seca, e por cima o requeijdo culinario restante.
Leve ao forno para gratinar, e enfeite com azeitonas
pretas e pimenta vermelha.




FESTIVAL GASTRONOMICO

# Ingredientes do puré

Escondidinho de

mano\io%)inha com
carne seca do Bistrd

Chef: Patricia da Silva Nébﬁf.sa

lka de mandioquinha descascada e cortada em pedacos
200ml de leite (se necessario, colOoLoe mais um pouco)
2% colheres de sopa de manteiga

| colher de sopa de manjericio desidratado
Sal a gosto

# Ingredientes para a carne seca

%k de carne seca (¢ importante que a carne seca Cic\fue de molho
Skina Bistcd de Om dia para o outro, com trocas de 55"3)

L .
Av. Brasil, 447 - Jd. Casqueiro - Tels.: 3304-0366 / 3364-1749 2 cebolapicada

3 dentes de alho picados

‘ﬁ pimentédo vermelho pequeno picado

SOml de azeite extra virgem

| pote de requeijao

Salsinha e cebolinha picadas (aasos‘ro) e raspas de lim&o siciliano
Queijo coalho e parmesao ralados para gratinar

# Modo de preparo
Coloque a mandioquinha para cozinhar com dgua até cobrir e acerte
o sal (cvidado, pois estamos lidando com recheio de carne seca). Apds bem
cozida, escorra e amasse com um garfo (ngo com o espremedor, para que
(:i%uem peqpenos pedacinhos de mandio@v_)inha no pore). Acrescente o leite; a
manteiga'e o manjericdo. Leve ao fogo e mexa delicadamente de 3 a
7 minutos, até apurar. Se achar necessario, acrescente mais leite, sal e
margarina. Fica a seu paladar.
Desligue o fogo e reserve. Cozinhe a carne seca na presséo por 30
minutos. Escorra, e comece alimpar qualquer gordura e a desfiar
acarne.
Reserve. Refogue o alho e a cebola no azeite. Acrescente a carne
seca ja desfiada mexendo bem. Acrescente o pimentéo, a salsinha e
acebolinha. Continue mexendo. Junte as raspas de limao siciliano, e
por fim o requeijdo. Misture bem, ganhando cremosidade e imediata-
mente apague o fogo.

# Montagem do prato
Comece cobrindo o fundo de um refratério com o puré. Acrescente
o recheio de carne seca por cima, e cubra com o puré novamente.
Termine com uma generosa camada de queijo coalho e parmeséo
por cima, e coloque para gratinar. H



FESTIVAL GASTRONGMICO

Camarado com abacaxi

Chef: Alexandre Carranca

Restaurante Bom Gieill
Rua Manoel Jorge, 220 - Centro - Tel.: 3361-2407

# Ingredientes
| abacaxi
| lata de creme de leite
S00a camaréo limpo
| co%er de sopa de éleo de milho (Para 0 camarao)
| cebola
A xicaras de arroz tipo 1
3 colheres de sopa de Sleo de milho (para o arroz)
2 colheres de sopa de cebolaralada
200m| de leite de coco
Y colheres de sopa de coco ralado
Sal, alho, salsa, cebolinha e pimenta branca a gosto

# Modo de preparo do camardo
Tempere o camardo com sal e pimenta branca a gosto.
Corte o abacaxi em cubos pequenos e reserve.
Em uma panela, coloque o éleo e refogue a cebola e o alho até
dourarem. Acrescente o camarao e deixe agir por & minutos.
Porfim, junte o creme de leite, o abacaxi, e salpique a cebolinha
e asalsa.
Sirva quente.

# Modo de preparo do arroz com coco (acompanhamento)
Lave bem o arroz e deixe secar.
Em uma panela, refogue a cebola no éleo até que fique um
pouco dourada. Acrescente o arroz e refogue até secar e dourar.
Junte 3 xicaras de dgua morna, o leite de coco, o sal e o coco
ralado. Aumente o fogo.
Quando a dgua comecgar a ferver, diminua o fogo e mantenha a
panela semitampada até quase secar a dgua.
Tampe a panela por mais S minutos e desligue o fogo.
Deixe descansar por mais 20 minotos para que o arroz seque ‘3
completamente e fique soltinho




FESTIVAL GASTRONGMICO

Mocoté Danadinho

3 Moda Tia U6

#% Ingredientes

| k4 de mocoté Sf)de louro

Chef: Geraldo Adelino Giouveia de Freitas {gggde bacoln )de orégano .

o Toselita Pereira da Silva |005de cebo . 1004 de tempero verde (salsinha e coentro)
)4de mandioquinha 1004 de pimentas
30qde alho 2509 de feijao de corda ou favas
Cantina Tia U6 |503de tomate seco 2505de farinha de mandioca crua ou
Rua Goias, 253 - Vila Paulista - Tel.: 3361-7573 50ml de azeite extravirgem  torrada a gosto

|00ml de azeite de dendé 1004de queijo ralado tipo parmes&o
109de tempero baiano 2504 de abdbora do norte.

# Modo de preparo - mocoté
Lave bem o mocotd, corte em rodelas, e o coloque para ferver trés
vezes trocando a dgua a cada fervura.
Cozinhe o mocoté.
Em outra panela, refogue com azeite a cebola, o alho e o tomate seco.
Acrescente o mocoté sem o caldo e termine de refogar.
Acrescente o caldo de mocoté e o tempero baiano.
Acrescente a mandioquinha e deixe ferver por |0 minotos.
Por fim, acrescente o tempero verde bem picado juntamente com o
louro e esté pronto para servir.

# Modo de preparo - farofa
Junte 50ml de azeite, 15g de alho e 30 g de cebola e refogue.
Acrescente o feijao de corda previamente cozido, a farinha de
mandioca e o caldo de mocoté. Sirva como acompanhamento.

# Modo de preparo - abébora
Deveré ser cozida com dgua e sal a gosto.
Esquente o azeite e passe levemente na abdbora.
Sirva como acompanhamento.

# Modo de preparo - molho de pimenta
Misture 1 dente de alho picado, 3 pimentas calabreza (ov 10
mal%oe‘ras), azeite extra virgem, orégano e tempero baiano.

# Sugestdo de acompanhamento
Queijo ralado para polvilhar e servir com o mocoté. 1S



Camardo 8 Parmeaiana

Chef: Toao Miranda dos Santos

Restaurante Vila Nova
Avenida Nove de Abril, 3448 -VilaNova-Tel.: 3361-8088

# Ingredientes
3004 camarao rosa sem casca
| limao espremido
| dente de alho amassado
2 ovos batidos
3004mussarela
Farinha de trigo para empanar
Oleo para fritar
Sal e queijo parmesé&o ralado a gosto

% Molho
SOOSde tomate bem maduro
2 dentes de alho amassados

\ .
7 cebola picada
Azeite e sal a gosto

# Modo de preparo
Tempere os camardes com o limao, o alho e o sal e reserve por cerca de
S minvtos.
Apds, empana-los um a um, passando pela farinha de trigo e pelos ovos batidos.
Em seguida, frite-os em 6leo quente e reserve.
Bata os tomates picados no liquidificador, e entédo leve ao fogo com os demais
ingredientes para o molho (alho, cebola, azeite e sal) por aproximadamente
10 minvtos.

# Montagem do prato

Deposite os camardes sobre uma travessa, cubra-os com a mussarela, e em
seguida com o molho de tomate.

Salpique queijo parmes&o ralado a gosto, e leve ao forno quente (+ oo — 180°C)
para gratinar por aproximadamente 3 a S minutos.

# Sugestdo de acompanhamento
Arroz branco e batatas fritas.




Escondidinho 3 Kalabalis

Chef: Qosemar& Sentos

Restaurante Kalabalis
Av. Joaquim Jorge Peralta, 70
Jardim Casqueiro - Tel.: 3363-4000

# Ingredientes

‘ﬁ kqcarne seca desfiada

A cebolas picadas

| lata de milho

A pacotes batata palha

Azeitona, requeijdo em temperatura ambiente,
azeite e salsa a gosto

# Modo de preparo
Refogue a cebola e o alho no azeite.
Acrescente a carne seca e deixe fritar um pouco.
Misture o milho, a azeitona e a salsa.

# Montagem do prato
Coloque tudo em um refratério.
Espalhe a batata palha por cima, e depois
coloque o requeijao.
Leve ao forno pra gratinar (S minutos).

# Sugestdo de acompanhamento
Arroz branco e mandioca frita.




Xinxin de Franao

Chef: Toseide Teixeira dos Santos

Restaurante Biavinni
Rua Pedro de Toledo, 494
Vila Couto - Tel.: 3372-3045

# Ingredientes
I kqde frango a passarinho
| vidro de leite de coco
| cebola cortada em rodelas
| cebola média picada
Atomates picados
504 de camarao seco inteiro
504 de camardo seco moido
Molho de pimenta vermelha a gosto

Alho, limao, sal e azeite de dendé (I colher de sopa)
paratemperar

# Modo de preparo
Refogue o frango com todos os temperos e deixe cozinhar.
Acrescente os camardes moidos e inteiros, tampe a panela,
e deixe cozinhar em fogo brando por 20 minutos.
Por dltimo, acrescente o leite de coco e o azeite de dendé.

# Sugestao
sirva quente, com arroz branco e salada verde.




Arroz Cobatao Danado

de Bom

Chef: Braz Gialdino de Sovza

Restavrante Primor
Avenida Joaquim Miguel Couto, 600
Centro - Tel.: 3361-5199

# Ingredientes
lkqde arroz
lkqde carne seca dessalgada e desfiada
2 pimentdes vermelhos cortados em cubos
pequenos
2 pimentdes amarelos cortados em cubos
pequenos
A cabecas de alho socadas
Y cebolas médias cortadas em cubos pequenos
lkqde batata doce cozidas e cortadas em rodelas
para acompanhar o prato
| pitada de louro em pé
Azeite a gosto

# Castanha de caju, salsinha e coentro para decorar

Modo de preparo
Refogue o alho, a cebola, os pimentdes e o louro
no azeite até que a cebola fique transparente.
Acrescente a carne seca gé desfiada) e o arroze
mexa bem.
Deixe fritar por 2 minutos, sempre mexendo.
Adicione dgua suficiente para cozinhar o arroz e
reserve.
Decore o prato com as batatas doces em rodelas
e as castanhas de caju e, por Ultimo, salpique a
salsinha e o coentro.




FESTIVAL GASTRONGMICO

PaeJ'a Nordestina

Chef: Vanilson Roberto de Souza Mattos

Restavrante Street Point
Avenida Joaquim Miguel Couto, 659
Centro - Tel.: 3361-8842

# Ingredientes
2004 de camarées pequenos a médios
2004 de badejo cortado em cubos
1004 de mexilhao
1004de polvo picado
1004 de lulas em anéis
G colheres de sopa de azeite extra virgem
Icolher de sopa de azeite de dendé
A colheres de café de alho picado
S xicaras de agua morna
A% xicaras de arroz
3tomates sem pele cortados em cubos
Icebola picada ouralada
Ipitada de pimenta malagueta
1004de vagem picada
1004de ervilhas
3 pimentdes cortados ao meio (1 verde, 1 vermelho e 1 amarelo)
S04 de salsinha
S0y de cebolinha picada
Icolher de pé de acafrao
Pimenta calabreza a gosto

# Modo de preparo
Frite o alho no azeite e refogue os frutos do mar (z;\"uejé devem estar pré cozidos).
Adicione dgua, o p6 de agafrdo e o arroz, e ferva.
Depois que ferver, refogue o pimentdo com o azeite de dendé. Acrescente a cebola,
avagem, o tomate, a ervilha e as trés metades de pimentdes (jé re(:o&ados). Juntea
salsinha e a cebolinha e coloque a pitada de pimenta.
Decore o prato com as cascas do mexilhdo e o camaréo. QS




Mongozé Sal&asao\o

Che§: Macia de Lourdes Sousa da Silva

Cantina Sabor Solidério
Praca dos Emancipadores, s/n°- Centro - Tel.: 3362-6031

# Ingredientes
S004de pé de porco desalgado
|/ de carne seca desalgada
S004de costelinha desalgada
S004de linguica calabreza
S004de milho de canjica amarela
6009 de feijao de corda ou carioquinha
Sal, alho, cebola, coentro e cominho moido a gosto

# Modo de preparo
Reserve ostemperos e a linguica.
Junte o restante dos ingredientes em uma panela grande, e cozinhe em fogo médio.
Acrescente a linguica calabreza, e deixe cozinhando por aproximadamente 10
minutos com a panela tampada.

Misture todos os temperos e acerte o sal.

Porfim, salpique cheiro verde e coentro a gosto.
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