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Kelly Keesen Personal Cook

Que tal aprender pratos faceis de fazer com
requinte e sofisticagdo para impressionar os
seus convidados? A personal cook Kelly Kee-
sen é estudiosa e apaixonada pela boa gastro-
nomia, além de ser cozinheira de mao cheia.
Ela ja fez muitas confrarias e percebeu que
precisava ensinar de modo individualizado
como preparar um jantar especial. Kelly ain-
da trabalha na realizacdo de encontros para
pequenos grupos de até 12 pessoas direcio-
nados para ocasioes especificas. Ela salienta
que, para um encontro de s6 de mulheres,
por exemplo, 0 menu pode ser mais leve. Ja
quando a figura masculina entra em cena,
uma carne vermelha é imprescindivel para
agradé-los. Ou seja: vai depender do publico
e da ocasido para definir o cardapio do dia. O
foco é a cozinha pratica, sem mistérios, para
que todos possam aprender facilmente.

Participei de uma aula e fui surpreendida
pelo capricho e agilidade dos pratos que a
Kelly prepara. A comegar pelos antepastos
que j4 estavam prontos na mesa para receber
os convidados, como guacamole e burrata
com confit de tomates. E um detalhe impor-
tante na hora de receber em casa, ja que vocé
terd vérias tarefas iniciais para recepcionar as
pessoas — servir uma bebida, colocar o papo
em dia — e, dessa forma, ja da para beliscar
algo enquanto se prepara os demais pratos.
Dados de tapioca também ja estavam feitos e
foram finalizados na Airfryer.

A entrada foi feita na hora e nem precisa

anotar, é bem facil de fazer: mil folhas de ce-
viche. Foi s6 picar o salmdo e os ingredientes
para uma rapida marinada nolimao e logoem
seguida entremear com camadas de palmito
pupunha em rodelas. J4 que estdvamos entre
mulheres, o prato principal também foi bem
leve e Kelly brilhou norisoto de bacalhau com
quinoa em substitui¢do ao arroz arbéreo. O
creme dericota deu liga para areceita e, para
enfeitar, os brotos da Ilma Corréa ddo um
toque especial.

No formato de consultoria a R$150/hora,
Kelly orienta como montar um menu, seja
para um jantar ou para aquela comida do dia
adia. Normalmente se contrata um pacote de
3a4horasparaoperiodo de execugdo. Nesse
formato, o cliente fica a vontade para comprar
os insumos onde desejar e acaba saindo mais
em conta do que a cobranga de um preco fixo
por cabeca, a depender dos ingredientes esco-
lhidos. A personal cook pode montar umalista
de compras para facilitar o preparo do evento.

Para finalizar com chave de ouro, Amanda
Couto, da Confeité, preparou uma pavlova
elegante e lindissima. Deu dicas importan-
tes para o merengue recheado com creme
chantilly e frutas frescas. Foi uma parceria
que deu certo, ja que Amanda é apaixonada
por confeitaria e Kelly prefere se aventurar no
mundo salgado. O talento das duas foi enal-
tecido pelas cerdmicas da Gisele, do Atelié
Gamboa, que fez toda a diferenga na apre-
sentacdo dos pratos.
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Quem deixou para ultima hora o presente
de Natal, nada mais facil do que montar uma
cesta de guloseimas personalizadas. Sao
varias sugestdes no Super Nosso, inician-
do com kits de cinco cervejas mineiras a R$
59,90 até cestas compostas por 37 itens (R$
999), com vinhos, whisky, azeites, chocolates
e varios produtos finos. Ndo deixe de incluir
o panetone especial com damasco, castanha
de caju e améndoas, além das frutas crista-
lizadas (R$ 35,90), embalado em uma linda
lata colecionavel, ilustrada com borboletas
e flores pela artista Luisa Simao, do Abé Stu-
dio Criativo. A Casa Rio Verde estd com uma
selecdo de 21 cestas, com precos de R$ 179
aR$ 3.850, sendo dez delas exclusivas de vi-
nhos. Destaque para a “Medalha de Ouro”,
com trés vinhos premiados em concursos
internacionais (R$ 287). A partir deste ano, a
importadora incluiu embalagens com “Duos
Uvas do Mundo”. Sao 12 opgdes, com duas
garrafas com uvas classicas como Chardon-
nay, Tempranillo, Merlot, Carménére, Pinot
Noir, entre outras, com valores entre R$ 104
eR$ 159. E tudo com a facilidade de comprar
pelos sites supernossoemcasa.com.br e ca-
sarioverde.com.br.

Desde 2003 o Spoleto promove um concurso
cultural com o objetivo de difundir o traba-
lho de artistas brasileiros contemporaneos
na criagdo de pratos coleciondveis. Um juri
especializado selecionou 30 finalistas entre
mais de 500 projetos de designers, artistas
plésticos, ilustradores e profissionais liga-
dos a arte que enviaram seu trabalho para
avaliagdo. Os seis mais votados pelo publi-
co foram estampados na colecgdo intitulada
“Culinéria Italiana”. Na compra de uma refei-
¢do “Crie do Seu Jeito” (composta por mas-
sa italiana tradizionale ou mamma, ravidli,
gnocchi, lasagna, salada tradizionale, salada
de massa ou risotto) + uma bebida + R$ 5,90,
o cliente ganha um prato da colegdo. A peca
também pode ser adquirida de forma avulsa
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Amanda Couto: @confeitebh
Ceramicas: dateliegamboa
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Naweb Quersabermais?
Kelly Keesen Personal Cook: @kellykeesen

nos restaurantes Spoleto por R$ 29,90.
A promogao nao é cumulativa e é valida
enquanto durar o estoque dos pratos
decorados.

Mais uma unidade da gelateria italiana
Bacio di Latte acaba de ser inaugurada
em BH, no point gastronémico do bair-
ro de Lourdes. Sdo 22 sabores de sor-
vetes e ainda outras sobremesas. Para
dezembro, os sabores especiais tém a
cara do Natal: Gingerbread (com peda-
¢os de biscoito com noz moscada, cravo
e grngibre); Latte cannella e una goccia
di vino (com gotas adocicadas de vinho
do Porto) e Pavé de Natal (base de bau-
nilha, recheado com biscoito, chocolate
crocante meio amargo e delicados flo-
cos de chocolate branco). Escolha até
trés sabores nos tamanhos pequeno (R$
12), médio (R$ 14) e grande (R$ 17) ou
0 copo massimo com quatro sabores (R$
25). Rua Curitiba, 2.227 — Lourdes.

No préximo dia 22, Fred Trindade con-
vida chefs que fizeram parte da histé-
ria do restaurante Trindade para uma
grande noite de despedida. Felipe Ga-
lastro, Matheus Paratella, Caio Soter e
Fred Trindade prepararam um menu de
cinco tempos harmonizados com vinhos
da importadora Premium a R$ 220 por
pessoa. Pratos classicos como arroz de
pato, porquinho prensado e creme bru-
leé de doce de leite fizeram sucesso du-
rante 7 anos de funcionamento da casa
e poderdo ser apreciados nessa festa de
encerramento. Novos projetos estao por
vir em 2019 e o bairro de Lourdes pode
ser preparar. Reservas: (31) 2512-4479
/ 99536-8575. Rua Alvarenga Peixoto,
388-Lourdes.




