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Diario da Serra

ENTRE AS MELHORES

“Nao ganhei o prémio, mas ja sou
uma vencedora”, pontua Nels|

>> Rosi Oliveira
Redagdo DS

Mesmo nao trazendo
0 prémio para Tangara
da Serra, o municipio
foi destaque hoje entre
véarios outros que inte-
graram a lista dos 15
finalistas do concurso
nacional Melhores Re-
ceitas da Alimentagao
Escolar, realizado pelo
Ministério da Educagao
(MEC) e Fundo Nacional
de Desenvolvimento da
Educagao (FNDE), onde
a merendeira Nelsi Cas-
semiro Hoffmann con-
correu a premiacao. Do
Centro-Oeste a vendedo-
ra foi Osmarina Pereira
Assini, de Iporda (GO),
com a torta saborosa de
batata doce com peixe.
Da regiao Norte, quem
caiu no gosto dos jura-
dos foi Maria Arlete da
Silva, de Parauapebas
(PA), com arroz de cuxa
com charque. Anilda
Berger, de Santa Maria
de Jetiba (ES), ficou com
o prémio da regido Su-
deste, com bolo salgado
de arroz. Do Sul, quem
mais agradou foi Maria
de Lourdes Fidelis, de
Matelandia (PR), com
torta de arroz nutritiva e
do Nordeste Dejanira de
Souza, de Salvador (BA),
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“Todo aprendizado que tive aqui ja foi compensador”, disse Nelsi

com abaré de carne moi-
da com aipim.

O concurso foi lan-
cado no més de setem-
bro e teve mais de 2.500
concorrentes, das quais,
hoje uma saiu vitoriosa.
A escolha da melhor re-
ceita aconteceu em Bra-
silia, onde desde domin-
go estdo as tangaraenses
Nelsi e sua acompa-
nhante e assistente, a
nutricionista, Janice Bar-
reto que participaram
durante dois dias de cur-
so sobre elaboragdo de
receitas e boas préticas
na alimentagdo escolar,
realizado na cozinha do

Senai, em Taguatinga.
Além da manipulagao
de alimentos, seguranga
na cozinha, higieniza-
cao dos alimentos e do
ambiente também foram
abordados. Na quarta-
feira as finalistas pre-
pararam suas receitas
frente aos jurados para
a avaliacdo, o que para
Nelsi foi bem tranquilo.
“ Apresentei minha re-
ceita, onde estavam pre-
sentes cinco avaliadores,
mas eu fiquei bem tran-
quila, fiz de conta que ali
s6 estdvamos eu e minha
assistente e mais nin-
guém. Sendo assim, fiz
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com todo cuidado e cari-
nho”, disse a merendei-
ra, afirmando que mes-
mo sem ser a ganhadora
da premiagao ja é uma
vitoriosa por ter chega-
do onde chegou. “Nao
estou triste porque fiz
o curso de gastronomia
infantil, que era meu so-
nho e que nunca poderia
fazer por ser muito caro.
Todo aprendizado que
tive aqui ja foi compen-
sador”, enfatizou. O

anuncio das vence-
doras ocorreu na manha
desta quinta-feira, no au-
ditério do MEC, em Bra-
silia.

Torta de legumes de
Nelsi Hoffmann

Apo6s ter sua torta
de legumes degusta-
da por paladares tao
sofisticados, Nelsi dis-
ponibiliza sua receita
para que a populagao
possa ter uma amostra
do porque a receita a
levou tao longe. Os in-
gredientes utilizados
sdo baratos, encontra-
dos com facilidade,
saborosos, e principal-
mente saudéveis.

600 Gramas (g) de
Abobrinha, paulista,
crua

* 400 Gramas (g) de
Cenoura, crua

* 150 Gramas (g) de
Cebola, crua

* 300 Gramas (g) de
Chuchu, cru

* 200 Gramas (g) de
Tomate, caqui, fresco

* 1 Xicara de café
de Oleo, de soja

* 3 Unidade média
de Ovo, de galinha, in-
teiro, cru

* 150 Gramas (g) de
Pimentao, verde, cru

* 1 Colher de sopa
de Sal, cozinha

* 2 Xicara de cha

de Farinha, de trigo

* 2 Colher de sopa
de Fermento em po,
quimico

* 2 Colher de sopa
de Manjerona, seca

* 1 Xicara de cha
de Milho, amido, cru

* 1/2 Ramo/mago
de Salsinha, crua

* 1/2 Ramo/mago
de Cebolinha verde,
crua

Modo de preparo:
Em uma tigela, junte a

abobrinha, a cenoura,
a cebola e o chuchu
ralados, acrescente
ainda a cebolinha, a
salsinha o tomate e
o pimentao picados,
misturem bem e acres-
cente o 6leo, as gemas,
a farinha de trigo, o
amido, o sal, a man-
jerona e o fermento,
mexam novamente e
acrescente as claras
em neve, mexendo de-
vagar. Unte uma forma
de 40 cm x 25 cm des-
peje a massa e espalhe
por igual, leve ao for-
no preaquecido por 1
hora ou ate dourar.

Nossa especialidade é cuidar da sua saude
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