48| Sociedade

JORNAL DA CIDADE, 6 a 12 de dezembro de 2019

GASTRONOMIA |

59 Chefs Contra o Cancer - CAPE

Ja é o quinto jantar de gala que o chef Leonardo Paixdo or-
ganiza em beneficio da CAPE — Casa de Acolhida Padre
Eustaquio, responsavel por amenizar a dor das familias em
tratamento de criangas com cancer.

Este ano, o padrinho convidou sua colega de juri do progra-
ma Mestre do Sabor, Katia Barbosa (Aconchego Carioca/
R]), Flavio Trombino (Xapuri/MG), Diego Lozano (Escola
de Confeitaria Diego Lozano/SP), Pedro Beloniel (R]) e
Elzinha Nunes (Restaurante Dona Lucinha/MG), filha da
homenageada da noite.

Dona Lucinha foi uma das maiores referéncias da culinaria
mineira e serd sempre lembrada. Também filho de Dona Lu-
cinha, o presidente da CAPE, José Marcilio, recebeu este ano
o prémio de 100 melhores ONGs do Brasil pelo trabalho de
transparéncia e eficiéncia realizado desde dezembro de 2013
na Casa de Acolhida Padre Eustdquio.

No coquetel que antecedeu o jantar, a chef Ké4tia Barbosa
preparou petiscos tipicos do Aconchego Carioca. Foi ela quem
inventou o bolinho de feijoada, icone que marcou presenca
junto com o dadinho de tapioca, o siri com farinha de moinho
d’4gua e a tapioca de agai com tartar de sol.

O brinde foi com espumante Casa Valduga Sur Lie Brut
Nature 2015. A técnica conhecida pelonome “surlie” permite
que a bebida permanega em constante evolugdo, na presenga
de leveduras, até a abertura da garrafa, quando o espumante
atinge sua plenitude.

Sentados 4 mesa, o menu harmonizado teve inicio pela en-
trada do chef Leonardo Paixdo. Uma de suas tltimas criagdes,
presente no menu degustacdo do Glouton, o torresmo de pele
de peixe cioba curada com abacatada defumada e sagu de
limdo cravo é de arrancar suspiros.

A noite era de homenagem a saudosa Dona Lucinha e
sua filha Elzinha Nunes brilhou ao servir a proxima entrada:

mousseline de espinafre com banana da terra, queijo do Serro
e ora-pro-nobis. Ingredientes mineiros apresentados de forma
sofisticada.

Esses dois pratos foram harmonizados com o vinho branco
francés Domaine Horgelus Cétes De Gascogne Sauvignon-
Gros Manseng 2017, da importadora Prem1um. O chef Pedro
Benoliel serviu cherne ao beurre blanc, hummus de beterraba e
frutos secos para casar com um vinho mineiro, de Cordislandia,
da uva chardonnay, muito bem vinificado pela Luiz Porto, o
“Terroir de Inverno 2016”.

Nada mais a cara de Minas do que o tutu bébado com leitdo
de leite com que o chef Flavio Trombino nos presenteou nessa
grande noite. Esse é o prato da edi¢do da Boa Lembranca deste
ano e, inclusive, entrara para o menu fixo do Xapuri devido ao
sucesso. poténcia dessa receita pede um vinho robusto e o tinto
uruguaio de Lucca Libero fez as honras. Encantei-me pela so-
bremesa dofamoso chef confeiteiro Diezo Lozano: uma delicada
massa folhada caramelizada, doce de leite de cabra, chantilly
de baunilha e calda de chocolate. O Porto Quevedo Rose, da
belissima regido do Douro, acompanhou a tltima etapa dojantar.

Enquantooservico acontecia no museu Inima de Paula, pecas
doadas para a CAPE foram leiloadas e a quantia arrecadada
chegou na casa dos R$ 170.000, incluindo o ingresso do jantar
aR$700.

A despesa mensal da institui¢do ¢, em média, R$138.000
para o auxilio de 360 criancas e seus acompanhantes. Ha va-
rias formas de ajudar pelo site (cape-mg.org.br) com qualquer
quantia, ou mesmo um trabalho voluntério ja é aceito de muito
bom grado.

Foram muitos parceiros envolvidos para que fosse possivel a
realizacdo desse evento que une solidariedade e gastronomia. O
jantar faz parte da programagdo do Mesa ao Vivo MG realizado
pela Prazeres da Mesa e MW Negdcios. FOTOS ARQUIVO PESSOAL
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No langamento do novo cardépio do Sargas
foram apresentadas pequenas porgdes das
criagdes do chef consultor Renato Quinti-
no, que deu um toque sofisticado aos pratos
utilizando ingredientes simples. O bolinho
de siri com taioba e molho de manga (R$ 35)
me conquistou entre as entradas. Nos pratos
principais, o destaque vai para o Carbonara
Caipira, que leva carne suina defumada, ovo,
manteiga de garrafa e farinha de pao de quei-
jo (R$ 40). O Steak Poivre de Pimenta Biquinho,
que reinventa a tradicional receita francesa
com toques brasileiros (R$ 52), o gratinado de
legumes provengais confitados com mugarela
de bufala e pao tostado (R$ 46), amoqueca de
camardo com puré de banana com gengibre e
farofa de dendé (R$ 79) e o Café Moskau (relei-
tura do tradicional strogonoff, mas aqui com
camarao, chips de baroa e arroz de dill - R$
75). Nas sobremesas ha receitas tradicionais
mineiras como o pudim de leite em calda de
caramelo (R$ 12), até pratos que combinam a
gastronomia do estado a linhas internacionais,
como a cheesecake de goiabada queijo Minas
e flor de sal (R$ 14). Av. do Contorno, 7.325 -
Lourdes. Tel.: (31) 3298-4150.

De segunda a sexta-feira, 0 Alma Chef ser-
ve um almogo farto e confortante. A cada
semana ha uma novidade, porém, sempre
mantendo a estrutura das cinco opgdes de
cortes de carnes, frango, peixe guarnecidos

por diferentes tipos de arroz, feijao, verdura,
legume e farofa. Escolhia carne de panela (R$
39) com um molho de lamber os dedos, com-
plementada por abébora cozida e espinafre
passado na frigideira, simples e gostoso. O
prato vegetariano da semana surpreendeu
j& que a moqueca de banana da terra esta-
va bem temperada e no equilibrio perfeito
entre coentro, leite de coco e pimenta dedo
de moca (R$ 32). Incluido no preco, ha uma
salada do dia e agua. O cuscuz marroquino
mesclou sabores adocicados do figo, casta-
nhas e passas com rucula selvagem. Pratos
classicos do Alma, entradas e sobremesas do
menu da noite também estdo disponiveis no
horario diurno. Rua Curitiba, 2.081 - Lourdes.
Tel.:(31) 2551-5950.

A confraternizagao de final de ano da con-
fraria feminina de vinhos Luluvinhas esta
marcada para o dia 10 de dezembro, no At-
mosphera Mocca Coffee and Meals do Vila da
Serra. Na oportunidade, serdo langados cinco
rétulos da marca Luluvinhas, que serdo servi-
dos a vontade junto com os comes ao prego
de R$ 190 por mulher, ja que nesse dia a fes-
ta é sé para mogas. Sera uma noite animada
com musicas dos anos 1980 e 1990 para ndo
parar de dancar, das 19h30 as 23h30. Mes-
mo aquelas que ainda néo sdo luluvinhas
poderao participar. Convites a venda com as
organizadoras Eveline (31) 99757-6762 ou
Vanessa (31) 99927-2784.




