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CULINARIA

Chefe Gudrin apresenta tecnicas
de como fazer um Risoto

>> Paulo Ramos
Redagdo DS

Em Tangara, um gru-

po de 30 pessoas teve a
oportunidade de sabo-
rear e aprender as mais
especificas técnicas do
prato tao conhecido no
mundo inteiro

O risoto é um prato
tipico italiano em que
se fritam levemente as
cebolas e o arborio, ou
0 arroz em manteiga,
e se vai gradualmente
deitando fundo de car-
ne ou legumes e outros
ingredientes, até o ar-
roz estar cozido e ndo
poder absorver mais
liquido. Risotto, que
significa literalmente
arrozinho, é um pra-
to tipico da regiao do

Norte da Italia, mais
especificamente  ele
provém da Lombardia.
O risoto é da data do
século XI quando o sul
da Italia era dominado
pelos Sarracenos e es-
ses trouxeram o grao
usado para a prepara-
cao do risotto.

Em Tangaré da Serra,
um grupo de 30 pessoas
teve a oportunidade de
saborear e aprender as
mais especificas técni-
cas do prato tao conhe-
cido no mundo inteiro.
O curso, foi realizado
nas dependéncias da
AG Casa de Festas e
teve como mestre, o
Chefe Gudrin.

O especialista foi
proprietario do primeiro
restaurante de Tanga-
ra da Serra, o Palhoga,

que era localizado onde
hoje é situado a Bigolin
Materiais para Constru-
¢ao. O curso foi muito
elogiado e o chefe estara
ministrando mais um,
na préxima quarta-feira.

“Todo mundo que
compareceu amou o
curso, foi muito ba-
cana, pudemos com-
preender todas as téc-
nicas envolvidas no
processo de culinéria
de um Risoto e com
isso mais um curso
serd realizado nesta
quarta-feira”, destacou
a irma do chefe, a pro-
fessora aposentada, Lu-
cilia Gudrin.

Maiores  informa-
¢oes sobre o novo cur-
so, estara disponivel
nas nossas proximas
edigoes.

Tradicional prato foi elaborado e degustado no curso
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Técnica promete agradar clientes

Mayke Toscano/Secom-MT

Restaurante de Cuiaba

une técnica francesae &

gastronomia regional

>> Secom-MT

Representante do
Pantanal entre as cida-
des-sede da Copa do
Mundo de 2014, Cuiaba
possui inimeros restau-
rantes que oferecem a
rica culinédria regional.
Empresarios aguardam
os turistas durante o pe-
riodo. Para os mais inti-
mistas, com capacidade
para 50 pessoas por noite
e 100 no fim de semana,
o concorrido restauran-
te Brie Restd é a opcédo
para quem quer saborear
a culinaria regional com
um toque de sofisticagao
da cozinha francesa.

A chef Eliane de
Carvalho, formada em
gastronomia na Franca,
é quem da o acabamen-
to final nos pratos. Ela

transforma cada pedido
em uma verdadeira obra
de arte, com cores e sa-
bores equilibrados. “Fago
isso ha 14 anos, minha
cabega nao para. S6 pen-
so na criagao dos pratos
pois cada um leva ao
cliente uma mensagem
diferenciada”.

Eliane demonstra
preocupagdo com o bri-
lho, a cor e a textura da
comida apdés mesclar
todos os ingredientes.
Foi assim quando criou
numa tarde o prato Mato
Grosso na Copa que tem
pacoca de carne de sol,
elemento que remete
a terra marrom, couve
para lembrar a pujante
produgdo agropecuéria
do estado e o pequi que,
segundo ela, representa
o amarelo da regiao onde
tudo floresce.

TRADICIONALISMO

Torcedores dos camarotes da Arena
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Pintado é servido com banana frita

>> G1MT

A comida servida nos
camarotes da Arena Pan-
tanal durante os jogos
da Copa do Mundo, em
Cuiab4, deve ter como
base pratos tipicos cuia-
banos, porém, mescla-
dos com ingredientes
mais requintados. A pe-
dido da Fifa, ndao serao
servidos pratos tipicos
dos paises de origem dos
torcedores, até mesmo
como forma de estimu-
lar o contato dos turistas
com a culinédria local.
Pintado, pacu, compotas

de doces regionais e car-
ne seca devem compor
alguns pratos.

‘A proposta é mos-
trar o que é feito aqui
[em Cuiabd], exaltar os
pontos fortes da nossa
culindria, mas com to-
ques de sofisticagao que
agradem a todos”, expli-
cou a diretora do buffet
escolhido para prestar
0s servicos na Arena,
Adel Malouf. Ela conta
que, ao todo, sete pa-
cotes foram montados
para servir os torcedo-
res, conforme a espe-
cificagio do camarote
adquirido. Cada pacote

é recheado com vérias
possibilidades de degus-
tacdo, desde um simples
sanduiche até refeigoes
mais completas.

Adel conta que o bu-
ffet buscou evidenciar
as cores dos alimentos
no preparo do cardépio.
Mesmo nos pratos mo-
nocromaticos, elemen-
tos mais coloridos fo-
ram adaptados. Mesmo
com o foco na culinéria
regional, alguns pratos
levam ingredientes com
o bacalhau e queijos
importados. “Primamos
sempre por uma apre-
sentagdo bonita, que

agrade aos olhos dos
torcedores”, comentou.
Em alguns pratos que
serdo servidos é possivel
encontrar a mistura de
filés de peixe com bana-
na, salada de carne seca
com manga, pintado ao
molho de mujica e mini
brochetes de queijo brie
com compotas cuiaba-
nas de liméao e caju. “Nés
buscamos fazer uma re-
leitura dos pratos locais,
com a jungao desses in-
gredientes mais requin-
tados”, observou Adel.
Mais de 12 mil pessoas
devem ser atendidas nos
camarotes pelo buffet.




