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Natal é tempo de festa
com a mesa farta, apetitosa e
colorida. Neste cenário, a di-
ca é caprichar nos pratos e
transformar os ingredientes
em elementos de decoração.
Uma boa ideia é incrementar
os sabores com as cores do
Natal, deixando a mesa mais
bonita e convidativa.

Para inovar sem perder o
viés da tradição, a consultora
do portal “Chef a Chef”, Rosi-
lene Campolina, sugere o su-
culento lombo de Natal com
molho de morangos. “É uma
opção para fugir do tradicio-
nal. O preparo é simples e o
resultado é, além de bonito,
muito saboroso”.

Ela ressalta que o tom ver-
melho do molho, que leva
aceto balsâmico e gengibre,
dá o toque natalino, comple-
mentado com o colorido
das folhas das saladas. “A
acidez do morango ajuda a
quebrar um pouco a gordu-
ra e dá um toque adocicado
ao prato”.

Outrasugestãoparagaran-
tir a tradição da ceia com sa-
bor de novidade é o prato pe-

r u
comcus-
cuz, da chef
Karen Piroli, pro-
prietária do Bouquet Garni.
“Carnedeporcoeperu fazem
partedanossacultura,simbo-
lizando fartura. Não dá para
fugir totalmente disso, mas
podemos variar e inovar nos
ingredientes”, afirma a chef.

Temperado com vinho e
suco cítrico, o peru com
cuscuz é também outra op-
ção para adornar a mesa e
atrair os paladares. “O cus-
cuz é um substituto moder-
no para a farofa. Gosto mui-
to de prepará-lo com peda-
cinhos de frutas, seguindo
o espírito natalino”, refor-
ça Karen.

Deacordocomela,a recei-
ta é bem prática: “O peru po-
de ser recheado com o cus-
cuz, incrementado com fios
de ovos e frutas. É uma carne
leve e saborosa e o prato enri-
quece a decoração”.

Na sobremesa
Para fechar a “noite feliz”

em grande estilo, chega a vez

daso-
breme-

sa. O mestre
sorveteiro da Alessa Gelato &
Caffè, Mario di Rauso, prepa-
rouosaborosopratorosmari-
no para festejar o Natal com
“elegância e criatividade”, se-
gundo a proprietária da casa,
Andréa Manetta.

“O nome significa alecrim
em italiano. É um waffle com
sorvete de pistache, calda de
frutassilvestreseamoras,mo-
rangos e framboesas frescas”.

Mesclandoas coresdoNa-
tal, o prato privilegia o con-
trastedesabores,segundoAn-
drea. “É delicioso! Fica o gos-
to das frutas azedinhas com o
sabor mais quente do pista-
che”.

Fácil de preparar, a sobre-
mesa só requer a receita da
calda,disponívelnowww.jor-
nalpampulha.com.br. “O res-
to é montagem”, diz Andrea.
“Essa sobremesa traz as cores
do Natal com aromas de fes-
ta, de aniz estrelado e ale-
crim. É lindíssimo e delicio-
so”, garante.
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Criatividade pode transformar ingredientes em elementos de
decoração e diversificar os sabores da ceia de Natal
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ONDE COMER E PESQUISAR
Alessa Gelato & Caffè – rua São Paulo, 2.112, Lourdes (31) 3292-2588

Bouquet Garni – rua Tenente Anastácio de Moura, 676, Santa
Efigênia (31) 3465-0101

Chef a Chef – Portal Gastronômico – www.chefachef.com.br

Peru com cuscuz do Bouquet Garni é boa opção para enfeitar a mesa e incrementar a ceia

Aromas de festa e
cores de Natal na
sobremesa gelada
da Alessa

@www.jornalpampulha.com.br
Acesse e confira

as receitas

Lombo com molho
de morangos inova a

receita tradicional
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