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Caio Soter no Alma Chef

Acompanho o Caio desde o seu tra-
balho na Umami Steaks com carnes
dry aged. O sucesso com eventos no
saudoso Trindade o fez largar a ad-
vocacia para enfrentar o desafio de
assumir a cozinha do Alma Chef. Foi
um sonho conquistado e ele chegou
com tudo recheando o menu de ta-
pas, que foi o tema de uma das aulas
disponiveis na casa. Além de restau-
rante, o Alma Chef realiza diversos
cursos desde o basico ao avangado
abordando variados temas da culina-
ria além de degustagdes de vinhos e
cervejas. A ideia daaula de tapas para
receber amigos ¢ um dos projetos do
novo chef da casa, sendo que alguns
desses petiscos ja estdo no cardapio
fixo dorestaurante.

O curso comegou num sabado as
9h30 e o café da manha foi porld mes-
mo com um misto quente metido a
besta. Metido mesmo, ja que é feito
commix de queijos artesanais, salame
italiano, copa e uma fatia de lardoem
cima. O lardo é um pedago de gordura
das costas do porco curado por um
ano na pimenta do reino e alecrim.
Ainda teve ovos mexidos inspirados
no modo de preparo do chef ameri-
cano Gordon Ramasay. Essa técnica
requer um pouco de paciéncia, ja que
os ovos precisam ser mexidos por 20

segundos fora do fogo e depois mais
30 segundos de volta ao fogo em re-
petidas vezes até que fiquem firmes.
O resultado s3o ovos bem cremosos,
mais moles do que o usual.

De barriga forrada, passamos para
o preparo de trés tipos de bases para
receber os snacks. O segredo da tor-
radinha fininha e crocante, além de
um bom de fermentacdo natural, é
congelar antes de partir. Nessa aula,
ochefusouopao dantan da Cum Pa-
nio. Outra base interessante ¢ a telha
de angu, que também pode ser feita
de mandioca, espalhando a massa em
um tapete de silicone para levar ao
forno até secar. Ja a tapioca suflada
¢ ideal para saborizar, j4 que ¢é feita
de sagu, sem sabor, cozida na agua.
A classica combinagdo de pato com
laranja é uma 6tima inspiracdo para
fazer a tapioca com roti de laranja
para servir com o carpaccio de pato.
Aprendemos o processo de marinar
o magret e o salmdo, enrolados em
pléstico filme para repousarem por
dois dias na geladeira. O salmao tam-
bém tem sua cldssica combinagdo
com creme azedo e dill, que pode ser
usado inclusive na torradinha para
temperar. O steak tartare proposto
por Caio tem o objetivo de ressaltar
o sabor da carne de sol e, portanto,

ndo ¢ preparado com mostarda nem
suco de lim3o. E feito simplesmente
com azeite, ceboulette, cebola roxa,
sal e pimenta do reino. Inicialmente,
foi pensado para servir em telha de
mandioca, mas, depois de testes, 0
resultado ficou melhor na casquinha
de angu. Esse é sempre o proposito do
chef: testar os ingredientes e sempre
aprimorar a receita. O taco de porco
foi um dos mais saborosos e a mistura
com coentro deu um toque especial.
Abase utilizada foi simplesmente um
pédo Rap10 ligeiramente tostado na
frigideira. Desvendamos nesse dia
os segredos do bolinho de galinhada
com ovinho confit e do miniburger,
na propor¢do de 25% de gordura para
o blend de maca de peito ou fraldi-
nha, segundo preferéncias do Caio.
A maionese caseira infusionada com
ervas esteve presente nos ensina-
mentos do dia. Para sobremesa, um
simples e bem feito bolo de cenoura
virou pirulitoe, paraisso, foilevado ao
congelador antes de ser mergulhado
na ganache de chocolate.

Além dos ingredientes seleciona-
dos, técnicas de preparo sdo funda-
mentais para o sucesso de uma recei-
ta. A aula é repleta de detalhes que
fazem diferenca na hora de impres-
sionar os seus convidados.
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Na semana passada, foi langado o almogo Até o dia 31 de maio o festival de ham-
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executivo no Gero, restaurante da rede Fa-
sano, com um cardapio farto de opgdes a
escolha de entrada, principal e sobremesa a
R$89 por pessoa. Entre pastas, risotos, car-
nes escolhi a rabada ao préprio molho com
tagliolini na manteiga, muito bem servido.
Uma escolha leve para o prato principal se-
ria o culigiones com ricota, limao siciliano e
molho de tomate San Marzano. Para quem
quer se esbaldar o fettuccine com ragu de
filé mignon daria para alimentar duas pes-
soas de apetite moderado ainda mais com
uma polenta ao ragu de linguica de entrada
entdo. A salada de agrido com figos frescos,
rabanete, queijo canastra, nozes e bresao-
la (no lugar do parma que estava em falta,
boa troca por sinal) é uma entrada que nao
te toma tanto o apetite para se esbaldar no
principal e sobrar espago para a sobremesa.
Atorta de lim&o é bem elegante, ndo muito
doce. O crepe de doce de leite com casca
de laranja e sorvete também é interessan-
te assim como a cheesecake com calda de
goiabada. Para chocdlatras claro que néo
pode faltar a torta de chocolate. O menu a
la carte da casa também esta disponivel no
horério do almogo. Rua Sao Paulo, 2.320 —
Lourdes.

burguer mais famoso do pais movimenta
BH em conjunto com mais seis capitais
brasileiras. Por aqui sdo 18 participantes
incluindo chefs de renome como Leonar-
do Paixao e Djalma Victor. No Nicolau Bar
da Esquina ja faz sucesso o “Roscambur-
ger”, 200g de carne bovina com cebola
caramelizada, salada de ricula e queijo
na rosca de leite condensado feita na casa
assim como o ketchup de tomate assado
na brasa (R$29). No Nico, outra casa do
Léo Paixao, o sanduiche participante é o
“Frango Frito” feito de coxa e sobrecoxa
empanadas, laqueadas no molho asiatico
levemente picante, gergelim, cebola roxa
crocante, maionese artesanal de alho, to-
mate e alface na também na rosca de leite
condensado da casa (R$29). Djalma Vic-
tor apostou no péo de brioche para ser-
vir duas opgdes de hamburguer tanto no
Osso do Lourdes como no do Serena Mall.
O de boi é feito com Wagyu, emulsséo de
queijo do reino, panceta, ovo e aioli de pi-
menta Cambuci (R$39) e o de peixe é ser-
vido com maionese de urucum e salada de
alface americana (R$35), ambos acompa-
nham batata palito artesanal. burgerfest.
com.br.




