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SalveJorge
Especialistaensinaos segredos

daculinária turca,
que faz sucessonanovela.

PÁGINA2

Osanduíche comcarnede sol, queijo coalhoemolhode tamarindo conquistou
os juradosdo2ºFestival GastronômicoDanadodeBomdeCubatãoe ficou
comoprimeiro lugar.Veja esta receita easoutras concorrentesquemostram
omelhordagastronomianordestinanaBaixada.
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Aquinobistrô

Tradição

CoisasMineiras

Tia Jô

Ingredientes:pão francês; bifes
finosdecarne seca;manteigade
garrafa; fatias grossasdequeijo
coalho.Molho: 1/2 cebolabem
picadinha;2 e 1/2 colheres
gengibre ralado;4colheres (sopa)
deazeite; 2polpas (200g)
tamarindo; 200gdeaçúcar
mascavo;4pimentasbiquinhosem
assementes ebempicadinhas;
1 xícaradeáguaquente; salsinha
(bempicadinha), sal (para
equilibrar comoaçúcar) e
pimenta-do-reinoagosto.

Preparo:paraomolhode
tamarindo, emumapaneladourea
cebolaeogengibreemazeitede
oliva.Acrescenteapolpaeoaçúcar
mascavonamesmaproporção,
juntamentecomapimentadebico,
o sal e a salsinha,Acrescenteágua
quenteparaafinarbemomolho, e
deixe reduzir emfogobrandoaté
conseguiropontodesejado (pode

sermais encorpadooumais
ralinho,dependendodogostode
cadaum). Parao sanduíche, ferva
os filés decarne secaatédessalgar,
semdesmanchar. Feito isso,
frite-osnamanteigadegarrafa e
reserve.Grelheoqueijo coalhodos
dois lados.Deixebemdouradinho.
Monteo sanduíchenopão francês
comoqueijo coalho, a carne secae
umagenerosaquantidadede
molhode tamarindo. Sirva com
mandioquinhacrispoubatata frita.
Paraamandioquinha chips,
descasqueamandioquinha
utilizandoodescascadorde
legumes,e fatie comcortadorde
legumesno sentidodo
comprimento.Após isso, seque-a
comumpano.Aqueçaoóleoem
umapanelae frite amandioquinha.
Depoisde frita, coloque-as sobre
umpapel-toalhaparaque fiquem
sequinhas.Polvilhe comsal e
alecrime sirva.

Primor

Danado
deBom

BeijuNordestinocomArrozaoPequi

Danado
deBom

Ingredientes:massa:300g
decarne seca; 1/2 colherde
polvilho; 1 colher (sopa) deágua;
1 colher (sopa) dealhobatido.
Paraocremenordestino:200g
debatata; 1/2 colher (sopa)
demanteiga; 3 colheres
(sopa)decremede leite fresco;
temperobaianoagosto.
Paraoarroz: 140gdearroz;
1/2 colher (chá) dealhopicado;
pequia gosto. Acompanha
molhobranco tradicional e
legumessautê: cenoura, vagem,
mandioquinhaebrócolis.

Preparo:massa: cozinheedesfie
acarne secabemfininha.Após
desfiá-la, acrescentar 1 colherde
polvilhoazedoe2colheres (sopa)
deágua.Misturebematévirar uma

massa. Fritepequenosdiscosda
massaemuma frigideira (tipo
panqueca).Reserve.Parao

purê: cozinheasbatatas inteiras
comcasca, aopontode fazerpurê.
Após cozidas,misturar coma

manteigaeo cremede leite e
fazeropurê.Deixe bem
batidinhoaté ficarhomogêneoe
liso.Acrescente tempero
nordestinoàgosto.
Paraoarroz: cozinheoarroz a
gosto, juntamentecomopequi
bemcortadinhoecomoalho.
Cozinharos legumes cortadosem
lâminas, aodente, deixando
reservadosparadecoraroprato.

Montagem:pegueodisco feito
comacarne secaecoloqueno
centrodoprato. Recheie como
purêedobreaomeio. Coloque
oarroz ao ladododisco (já
recheado).Acrescenteomolho
brancoemcimadamassa edo
arroz.Decoreoprato comos
legumesealho fritopor cima.

Ingredientes: 1kgde cabrito;
2 tomatespicados; 2 cebolas
picadas; 1pimentãopicado;
1/2xícara (chá)de coentropicado;
3 colheres (sopa) demanteigade
garrafa; 3 colheres (sopa) de
vinagre; 1 colher (chá)de cominho;
1/2xícara (chá)molhode tomate;
3 colheres (sopa) cremede cebola
empóesal a gosto.

Preparo: cortea carneempedaços
e lavebem.Frite acebolana
manteigadegarrafa eacrescenteo
alho. Junteopimentãoe refogue
maisumpouco.Adicione colorau,
coentroea carne cortadae refogue

bem,atéqueela fiquedourada.
Junteos tomates, vinagre,
cominho,molhode tomate, sal e
águapara cozinhar. Porúltimo,
acrescenteo cremede cebolae
cozinhepor cercade45minutos.

Ingredientes:½xícaradealho
batidocomóleo; 2 xícarasde
farinhademilho; 2xícarasde
farinhademandioca; 1/2maço
couvepicada; 100gde torresmo
cortadosemcubos; 300gde lombo
cortadoemcubos; 500gde feijão
decorda cozido; 100gdebacon;
2 calabresasou linguiçaspaio
cortadasemrodelas; 6ovos;

2 cebolas cortadasemrodela; sal e
pimentaagosto.

Preparo: cozinheofeijãodecorda
(nãocozinhemuito).Friteosovos
(mexidos)emseparado.Fritealinguiça,
olomboeacebolatemperadose
acrescentecomoovojámexidono
feijão.Acrescenteasfarinhase,por
último,acouveeotorresmojáfrito.

Sanduíchedecarneseca
commolhodetamarindo

FeijãoTropeiroNordestino

Cubatão realizou no fim de dezembro a
segundaediçãodoFestivalGastronômico
Danado de Bom, no qual restaurantes e
bares da cidade criaram e inscreveram
receitas com produtos e influências do
Norte e Nordeste do País. Os três primei-
ros colocados foram os restaurantes Aqui
noBistrô,TradiçãoeCantinaTiaJô.
Estemês será publicadopela Prefeitura

o livro do 2º festival, que neste ano teve a
participação dos seguintes restaurantes:
Aqui no Bistrô (sanduíche de carne seca
com molho de tamarindo – 1º lugar);
Tradição (beiju nordestino com arroz ao
pequi–2º lugar);CantinaTiaJô (guisado
de carne de cabrito); Primor de Cubatão
(arrozDanadodeBomII),KidRestauran-
teCoisasMineiras(feijãotropeironordes-
tino). Sem concorrer, também participou
aCantinaSabor Solidário, noPaçoMuni-
cipal (carne seca na manteiga com arroz
branco e pirão de mocotó). Veja as recei-
tasabaixo.

Guisado
deCarne
deCabrito

Ingredientes: 1kgdearroz;
1 kgde carnesecadessalgadae
desfiada; 2pimentões vermelhos
cortadosemcubospequenos;
2pimentõesamarelo cortados
emcubospequenos; 2 cabeçasde
alho socadas;4 cebolasmédias
cortadasemcubospequenos;
1pitadade louroempó; 1kgde
queijc coalhocortadinhoem
pequenoscubos eseladosna
chapa;azeiteagosto; castanhas
decaju, salsinhae coentropara
decorar.

Preparo: refogueoalho, a cebola,
ospimentõeseo louronoazeite
atéqueacebola fique
transparente.Acrescentea carne
seca (jádesfiada) eoarroz emexa
bem.Deixe fritarpor
aproximadamente2minutos,
sempremexendo.Adicioneáguao
suficientepara cozinharoarroze
reserve. Seleoqueijo coalho, e
misturecomoArrozDanadode
Bom.Decoreoprato com
castanhas, eporúltimosalpique
asalsinhaeo coentro.

ArrozCubatão
DanadodeBomII

SegundaediçãodeFestival
Gastronômicomostroua
boa culinária nordestina
da cidadedeCubatão
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