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  Enfim, os “50 Oldest”


  A ideia, segundo os autores, surgiu da lista dos “50 Best”, os tais melhores restaurantes do mundo, feita pela revista inglesa Restaurant. Interessante, pensaram, que longevidade não é um dos critérios usados para a escolha de um bom restaurante. Qualquer lugar, mesmo aberto há pouco tempo, pode virar um dos melhores restaurantes do mundo? O que dizer, então, de um lugar que existe, digamos, há mais de 50 anos? Só pode ser muito bom, pelo menos para seus clientes que o frequentam há tantos anos. E olha que abre restaurante novo o tempo todo. Mas a maioria dos velhinhos continua firme, como se verá neste livro.


  Foi assim que a Janaina e o Rafael decidiram fazer um livro dos 50 restaurantes mais antigos de São Paulo. Bom lembrar que existem na cidade lugares com mais de 100 anos de idade. Seja como for, a lista é fascinante sob muitos aspectos.


  Um deles é a origem do que se come em São Paulo. Nenhuma surpresa que metade dos selecionados para este livro seja de lugares que servem comida italiana. Principalmente cantinas, mas também pizzarias e restaurantes, alguns até considerados chiques, como Fasano, Ca’d’Oro e Terraço Itália. Mas a maioria é de cantinas mesmo, de comidas simples e fartas, preparadas com receitas trazidas ou adaptadas pelas mesmas famílias que as criaram, desde que desembarcaram nesta cidade, e que as incorporaram como se estivessem aqui desde sempre. Eu conheço a maioria desses lugares há mais de 50 anos, alguns desde o primeiro endereço em que se instalaram, antes de se mudarem para os atuais. Eles estão aí durante minha vida inteira, fazendo tanto parte da minha São Paulo como os velhos bistrôs de Paris ou as antigas trattorias romanas.


  Mas, claro, não são só as cantinas italianas que fazem de São Paulo uma cidade onde a comida local é estrangeira. Esse é outro aspecto da lista dos mais antigos. Há mais de 50 anos existem nesta cidade restaurantes alemães, árabes, espanhóis, franceses, chineses, portugueses, um grego e – claro – algumas churrascarias.


  Outro aspecto é ingrediente inerente ao sucesso desses restaurantes: os cardápios são praticamente imutáveis. Não tem ninguém fazendo “espuma de braciola” nem “coulis de abobrinha”. Há exceções, claro, mas a grande maioria conhece exatamente o que o cliente gosta e sabe que ele não quer novidades que desfigurem a comida que lhe dá prazer há tanto tempo.


  Também na Europa latina é assim: na França, na Itália, na Espanha e em Portugal, os restaurantes mais antigos – e mais tradicionais – não ficam mudando os cardápios a cada onda de modernidade. Que os deuses da gastronomia os conservem assim. Quem quer modernidade que a procure antes que acabe. Quem quer a boa e velha comida tradicional que consulte este livro.


  O Rafael parece um cara pacato. Já a Janaina, se você for discordar da escolha desses “50 Oldest”, cuidado, ela vira onça.


  Thomaz Souto Correa

  Jornalista e guloso


  Os heróis da restauração paulistana


  Carrego guardada a memória da primeira vez que almocei fora. Tinha 5 anos e estava com a minha mãe. Sentamo-nos numa mesa do Il Sogno di Anarello. Era uma segunda-feira, dia em que ela tinha folga do trabalho (ela trabalhava no extinto Gallery). A mim, parecia um evento, ainda que fosse uma data comum. Minha mãe já frequentava restaurantes da cidade e era amiga de muitos de seus donos, como era o caso do Giovanni Bruno, proprietário do Il Sogno.


  Pedi a lasanha verde à bolonhesa, que se tornou um dos meus pratos afetivos da vida inteira. O Il Sogno, na verdade, entrou nessa categoria para mim: um restaurante que sempre ocupou o mesmo espaço nas minhas lembranças que a casa da avó ocupa no coração (ou é na mente que essas coisas ficam registradas?) das pessoas. Seu Giovanni Bruno era, pois, como um avô pra mim.


  Eu adorava ficar naquele salão quando pequena: atendia o telefone com a crença de que estava fazendo a coisa mais importante do mundo. Os clientes dependiam de eu estar ali, naquele minuto. “Il Sogno di Anarello, bom dia!” Quando minha mãe ia almoçar lá sem mim, ela trazia para viagem uma marmita da minha lasanha preferida, que seu Giovanni mandava especialmente pra mim. E eu a abria como se estivesse abrindo o melhor presente que o Papai Noel pudesse me trazer.


  Seu Giovanni faleceu em 2014, e São Paulo perdeu não só um dos personagens mais importantes da cultura gastronômica da cidade; perdeu um homem que ajudou a dar cara nova (e um tanto de humanidade) a ela. Eu perdi uma das pessoas mais especiais que já conheci. Conto isso porque acho que desde aquela primeira vez que me sentei à mesa do Il Sogno, sem perceber ou ter a noção exata do que aquela experiência havia significado pra mim, eu já estava perdidamente apaixonada pelo mundo que é um restaurante.


  Cresci frequentando muitos outros lugares com minha mãe e minha avó – ela também adorava sair para comer, e eu era a sua mais que frequente companhia nesses programas, que, com o tempo, se tornaram também meus programas preferidos. Adorava o ritual: sentar à mesa, observar o garçom tirar o pedido, a expectativa pela chegada do prato, ser servida e, por fim, comer. Tive sorte, sei hoje.


  Depois, já adulta, me tornei vendedora e sommelière de uma das maiores empresas de bebida do mundo. Meu trabalho: visitar restaurantes, conversar com seus proprietários, viver o dia a dia dessas casas – ainda que mais como espectadora até então. Eu conheci o Jefferson, meu marido, por conta disso: vendia bebidas para o restaurante em que ele trabalhava, conversávamos e uma coisa levou à outra. Ou, melhor dizendo, essa coisa nos levou um ao outro. Quando casamos, ele já era um chef consagrado, tinha uma equipe para liderar (a verdadeira função de um chef, aliás), resolvia mil coisas relacionadas ao cotidiano do negócio. Ali, comecei a entender a grandeza que era gerir um restaurante.


  Antes de inaugurarmos o Dona Onça, em 2008, o Jefferson se colocou na tarefa de me ensinar a cozinhar como uma cozinheira profissional: foram horas e horas de prática, de treino, até que todos os cortes estivessem perfeitos, que eu soubesse fazer todos os molhos. Por minha mãe sempre trabalhar fora, eu já cozinhava, mas ainda em um nível doméstico, amador. Tudo o que aprendi de cozinha veio com o Jefferson. Quando abrimos as portas do Dona Onça, percebi que tinha vivido tudo o que veio antes daquele momento só para me preparar para ele. Como se a vida tivesse sido um curso intensivo para eu fazer aquilo: ser dona de um restaurante.


  No Brasil, como é possível imaginar, trata-se de uma função ingrata: impostos e mais impostos, direitos trabalhistas ultrapassados (principalmente para os funcionários), compras, boletos... Entendo perfeitamente as estatísticas que dizem que muitos restaurantes não passam dos primeiros anos: é um ramo muito difícil de se empreender, as pessoas não têm a menor ideia. O cliente que chega para jantar não sabe que os bastidores daquele show a que ele vai assistir começaram muito antes, com pré-preparos na cozinha, montagem do salão, equipes a mil para deixar tudo pronto. E quando ele chega, fazer tudo de novo, mas agora com plateia.


  Por isso, tendo a pensar que os empresários que passam não apenas anos, mas décadas fazendo isso são verdadeiros heróis. Pelo menos pra mim. Se já é difícil manter o negócio de pé por um ano, imagine por 10, por 20... ou, no caso específico da lista deste livro, por mais de 50? É preciso enfrentar crises políticas e econômicas, mudanças da paisagem urbana e do perfil dos clientes, brigas na família (elas sempre existem, não há como mantê-las longe do estabelecimento!), crises financeiras, mudanças de equipes, preços dos ingredientes, mudanças de cardápio... e, ainda assim, perseverar, persistir.


  Não tenho dúvida de que os melhores restaurantes do mundo são mesmo os que passam por tudo isso e continuam com comida bem-feita e serviço eficiente, ano após ano. São aqueles que têm clientes e sobrevivem deles. Algo em comum a todas as casas que listamos e visitamos pessoalmente para escrever este livro. Aqueles que me ensinaram tudo sobre esse difícil e apaixonante mundo da cozinha, que se baseia, no final de tudo, em atender bem as pessoas, sejam elas famílias, gente de família, gente sem família, gente bem de vida, políticos, artistas, boêmios, sonhadores, inteligentes, depressivos, melancólicos, alegres, travestis, intelectuais, roqueiros, sertanejos, empresários, banqueiros, gays, patricinhas, crianças... Gente disposta a comer o que temos para oferecer. É para elas que trabalhamos todo dia. Gente é a nossa motivação, gente que faz a vida da gente ser muito mais feliz.


  Da parte que me cabe, sonho um dia, quem sabe, alguém resolver escrever a história de outros restaurantes de São Paulo com cinco décadas de vida e o Bar da Dona Onça estar lá, nessa nova seleção, tendo sobrevivido por tanto tempo atendendo seus clientes, como aconteceu com os restaurantes deste livro, que me inspiraram a querer começar minha história nesse ramo. E ainda me inspiram, mas agora no nobre desafio de permanecer relevante por mais quatro décadas.


  Janaina Rueda

  Chef e proprietária do Bar da Dona Onça


  Os restaurantes tradicionais do momento


  O ambiente continua o mesmo: poucas reformas foram feitas no espaço com paredes cobertas por madeira e quadros de natureza morta. Existe sempre a opção de pedir uma massa ou um filé com fritas independentemente da “especialidade” do cardápio da casa (e a porção que chega à mesa é farta o bastante para servir duas – ou mais – pessoas). Os garçons, a maioria já com seus cabelos brancos, sabem de cor todos os pratos e os acompanhamentos sem titubear ou pedir desculpa “para consultar a cozinha”. O couvert vem com manteiga em bolinha (ou, vá lá, em pequenas embalagens plásticas) e pão francês, enquanto a luz branca do salão algumas vezes chega a doer os olhos. As descrições não deixam dúvida: você está em um restaurante tradicional.


  São Paulo é cheia deles. Se você mora na cidade, deve conhecer alguns. Se não mora, já deve ter ouvido falar (ou até ter frequentado, quem sabe, três ou quatro). Mas, sendo morador ou turista, você invariavelmente passa pelas ruas da capital paulista ignorando a existência de muitos. Não tem problema, os restaurantes tradicionais se acostumaram a viver à sombra, sem os mesmos holofotes dos restaurantes do momento, em uma cidade que valoriza pouco seu passado. Eles, que já foram restaurantes do momento, não se deixaram levar pela fama, pelos artistas que os frequentaram, pelas reportagens dos jornais. Sabiam que, para continuar aqui, ainda hoje, precisavam se preocupar mesmo em trabalhar duro, em servir seus clientes fiéis sempre com o mesmo nível de qualidade da última vez. É isso que os fará voltar de novo. E numa próxima vez. E por anos...


  Nesses restaurantes, tudo parece ter ficado em algum lugar daquele nosso passado mais afetivo, quando sair para comer era mais um programa em torno da família e das pessoas do que dos pratos e de quem os cozinhou. Não era preciso chefs renomados, arquitetos assinando os ambientes, espaço kids, cardápios com raviolonis recheados de conceitos. A comida era boa, o garçom sabia o nome do pai, pagávamos a conta e íamos embora sempre satisfeitos. Ninguém fotografava os pratos nem se preocupava em ler as avaliações do Foursquare.


  Hoje, mesmo vivendo principalmente de seus clientes mais saudosos, os restaurantes tradicionais continuam firmes – alguns como podem, muitos ainda servindo ótimas refeições. Algo que nós comprovamos na prática em mais de dois anos frequentando muitos deles, quando resolvemos fazer este projeto deixar de ser só um papo de restaurante (sim, temos que assumir, foi em um desses restaurantes do momento que a nossa conversa surgiu). A ideia nasceu a partir de uma reflexão sobre a atual obsessão da gastronomia pelo numeral 50: a lista mais influente de restaurantes do momento, elaborada pela revista inglesa Restaurant, elege 50 deles ao redor do mundo. Mas os melhores restaurantes são aqueles que figuram em uma seleta (e impossível) lista de 50 ou os que há 50 anos continuam abertos, servindo bem sua fiel clientela?


  Partimos do representativo número e fizemos uma extensa pesquisa, consultamos antigos frequentadores, folheamos arquivos de jornais. Saímos com uma lista surpreendentemente grande de restaurantes com mais de 5 décadas de existência (havia mais de 50 deles, e isso era um sinal!) e os visitamos, um a cada semana – não tão religiosamente assim –, provando suas receitas, suas especialidades. Relembramos pratos que se tornaram símbolos da gastronomia paulistana, ouvimos histórias da elaboração de muitos deles, histórias de seus fundadores, histórias de seus frequentadores, histórias. Não são elas o ingrediente principal dessas casas, afinal? Rimos com muitos garçons, choramos com muitos donos, ouvimos reclamações, mas mais ainda histórias felizes.


  Para se manter por 50 anos aberto, é preciso que essas histórias se sobressaiam. Ainda mais em um mercado no qual é tão difícil perdurar. As estatísticas é que dizem: em São Paulo, de cada 100 casas abertas, 35 fecham no primeiro ano e só 3 funcionam por mais de 10. Se estendermos essa projeção para 50 anos, teremos um número próximo de zero. Mas para contrariar todas as projeções matemáticas é que decidimos fazer este livro, um apanhado com um perfil de 50 restaurantes abertos há mais de 50 anos – há os que passam até de um século de vida.


  Nossa proposta não era contar as minúcias de suas histórias – para isso, cada um precisaria de um livro para si – nem fazer resenhas e avaliações de seus pratos, embora só tenhamos elegido restaurantes em que pudemos comer bem: esse foi o nosso principal critério para a seleção que se segue nas próximas páginas. Quisemos fazer como que um retrato atualizado de uma foto do passado, como que transformar aquele antigo LP em um arquivo digital, para mostrar para muita gente que não teve acesso que muito do que está ali ainda tem relevância e merece ser apreciado.


  As receitas deste livro foram selecionadas e cedidas pelos donos de cada um dos restaurantes. Algumas não são os pratos icônicos das casas, evitando, assim, que segredos sejam revelados, mas muitas são receitas tradicionais paulistanas e já se tornaram patrimônio da cidade, afinal, ainda são feitas tal e qual em seus estabelecimentos de origem por décadas. Não deixa de ser, também, uma forma de essas receitas continuarem vivas na casa dos leitores que quiserem reproduzi-las.


  Que sejam perpetuadas, pois, como os legados dos estabelecimentos que as criaram. Restaurantes tradicionais que merecem ser restaurantes do momento. Pelo menos daquele em que se quer comer bem sem ter que esperar em grandes filas, com refeições reconfortantes de verdade e um serviço que oferece, além do que você pedir, certo afeto nostálgico quando o garçom fizer o seu prato. Frequentar os estabelecimentos listados neste livro não é só um afago na memória, é, antes de tudo, um ato de civilidade.


  Rafael Tonon e Janaina Rueda


  Confira a localização de todos os restaurantes
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  Carlino Ristorante


  aberto em 1881
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    * TIPO DE COZINHA *


    CULINÁRIA REGIONAL ITALIANA (TOSCANA)


    * PRATOS ICÔNICOS *


    POLPETTONE DI PICANHA, PAPARDELLE DE COELHO ALLA LUCHESE, BAVARESE ALLE TER SALSE


    WWW.RISTORANTECARLINO.COM.BR


    RUA EPITÁCIO PESSOA, 85 – VILA BUARQUE


    CLIQUE AQUI E TRACE SUA ROTA PARA ESSE RESTAURANTE COM O GOOGLE MAPS

  


O ano de fundação – 1881 – comprova: é o restaurante mais antigo em atividade de São Paulo. Mesmo descontados os três anos que permaneceu fechado – uma pausa felizmente interrompida pelo empresário Antônio Carlos Marino, em 2005 –, basta fazer a soma: são mais de 130 anos em pleno funcionamento ou, dissecando ainda mais, cerca de 47 mil dias com as portas abertas para os clientes. Um feito inédito na cidade! O Carlino é um símbolo de resistência de uma cidade que não sabe lá muito bem preservar a sua história, principalmente gastronômica, diante dos apelos dos novos restaurantes da moda que inadvertidamente foram surgindo, levando o público para outros bairros.


  Instalado no Largo do Paissandu – mesmo local onde hoje estão as Grandes Galerias –, o restaurante de comida toscana foi batizado por seu proprietário, o italiano Carlo Cecchini, com o apelido pelo qual ele próprio era conhecido pelos amigos: Carlino. Restaurantes ainda eram uma relativa novidade nas cidades brasileiras da época, mas o Carlino obteve sucesso graças ao contingente de imigrantes italianos que habitavam a capital paulista. Cecchini tocou o negócio ali com galhardia até 1949, servindo receitas-lembranças que ele mesmo fazia, como o cordeiro alla cacciatora, o coelho ao funghi e o maccheroncini com frutos do mar. A administração passou, então, para Marcello Gianni, que, em 1960, transferiu o restaurante para o número 141 da Avenida Vieira de Carvalho, no Largo do Arouche, local que se tornou referência por abrigar grandes restaurantes da época (como Fasano e Rubaiyat).


  Em 1978, Gianni passou a administração para as mãos de Antônio Carlos Marino, que manteve o restaurante aberto até 2002, quando não resistiu à decadência do Centro e fechou as portas. Os ambulantes e a fumaça dos “churrasquinhos de gato” que dominaram a avenida acabaram por afastar os clientes. Três anos depois Marino decidiu voltar à cena, por persistência, resgatando a história do lugar que primeiro despertou a paixão dos paulistanos pelas massas, pelos risotos e pelas carnes da culinária italiana, mantida até hoje.


  O Carlino funciona na Rua Epitácio Pessoa, numa travessa próxima ao Copan, uma porta que passaria quase despercebida não fosse a lousa na calçada anunciando os destaques da cozinha, como o polpettone di picanha recheado de mozarela, que figura certamente como um dos melhores da cidade – apesar de outras casas terem ganhado injustamente essa fama.


  O salão simples, de pé-direito baixo, é pequeno para carregar tanta história. Ali estão sempre Marino e seus filhos, Bianca e Bruno, que seguem o legado do pai: ambos começaram a estudar gastronomia, um importante indício de que o Carlino talvez deva se manter funcionando por mais alguns bons anos, quem sabe décadas. Diariamente, sentam-se juntos para comer, conversar e, claro, discutir, como bons italianos. Marino já cogitou ir para outro bairro, mudar de vizinhança, mas no fundo, no fundo não vê chances de sair dali. O Centro falou mais alto.


  * Polpettone di picanha *

  


  4 porções


  para o polpetone


  
    	1 kg de carne moída de picanha


    	Salsinha picada


    	Cebolinha picada


    	Sal


    	Pimenta-do-reino


    	1 gema


    	200 g de mozarela picada


    	500 g de mozarela em fatias (para o recheio)


    	Farinha de rosca


    	Óleo


    	Queijo parmesão ralado

  


  para o molho


  
    	10 tomates maduros e frescos


    	5 dentes de alho picados


    	300 ml de azeite de oliva extravirgem


    	Sal


    	Pimenta-do-reino


    	Orégano


    	Manjericão fresco


    	Uma pitada de açúcar

  


  polpetone


  Num recipiente coloque a carne e acrescente a salsinha, a cebolinha, o sal, a pimenta-do-reino, a gema, a mozarela picada e farinha de rosca para dar liga.


  Faça pequenas bolas de carne, achate-as, recheie com duas fatias de mozarela e, em seguida, cubra com a outra bola achatada de carne, finalizando o polpetone.


  Numa panela funda coloque óleo suficiente para cobrir os polpetones e aqueça. Frite as bolas de carne e retire-as do óleo quando subirem à superfície.


  molho


  Coloque metade do azeite em uma panela, acrescente o alho picado e deixe dourar. Adicione os tomates e ferva. Depois que os tomates desmancharem, acrescente o manjericão e os temperos a gosto e, por último, o restante do azeite para finalizar. Misture bem e reserve.


  montagem


  Arrume os polpetones numa fôrma refratária e cubra-os com o molho de tomate. Finalize salpicando uma boa quantidade de parmesão ralado.
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  Cantina Capuano


  aberto em 1907
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    * TIPO DE COZINHA *


    ITALIANA


    * PRATOS ICÔNICOS *


    FUSILLI AO MOLHO BOLONHESA, BRACIOLA, CAMARÃO COM CEBOLINHA


    RUA CONSELHEIRO CARRÃO, 416 – BELA VISTA


    CLIQUE AQUI E TRACE SUA ROTA PARA ESSE RESTAURANTE COM O GOOGLE MAPS

  


Aberta em 1907 na Rua Major Diogo, a Cantina Capuano é um marco na cena gastronômica paulistana. Não só porque foi um dos primeiros restaurantes a abrir na cidade para atender comerciantes, banqueiros, empresários e toda uma nova classe média que, a partir das primeiras décadas do século XX, já buscava fazer suas refeições fora de casa, mas também porque, ao se instalar no Bexiga, bairro formado principalmente por imigrantes italianos, se tornou determinante para encorajar novos comerciantes a fazer o mesmo. Os italianos dominaram o mercado de restaurantes em São Paulo nas décadas de 1920 e 1930 e ainda criaram o primeiro bairro gastronômico da cidade, até hoje famoso pela quantidade de cantinas e padarias e pela popular festa de Nossa Senhora Achiropita, que acontece todos os anos em agosto.


  Quem entra pela pequena porta do Capuano logo lê a faixa que o restaurante ostenta com orgulho: “A cantina mais antiga em funcionamento ininterrupto de São Paulo”. São 110 anos sem parar de trabalhar. Hoje, quem administra o negócio é Angelo Mariano Luisi, que já passou das nove décadas bem vividas. Ele serve pratos, ajuda na cozinha e até toca bandolim ou clarinete pelas mesas do salão.


  Seu Angelo adquiriu o restaurante, fundado pelo calabrês Francisco Capuano, em 1961, 12 anos depois de chegar a São Paulo, vindo da província de Salerno, região sul da Itália. Anos depois, mudou o estabelecimento para a Rua Conselheiro Carrão, onde está até hoje. Nesses mais de 55 anos, tratou de fazer algumas mudanças, principalmente no cardápio, que era fechado: como em muitos restaurantes italianos tradicionais, o cliente não escolhia o que ia comer. Chegava à mesa uma sequência de pratos, do antepasto ao cabrito à cacciatora, alguma salada, uma pasta, frutas para finalizar. Seu Angelo incluiu no serviço da cozinha “umas polpetta”, “umas braciola”, como já dizia Adoniran Barbosa, perpetuando o dialeto “bexiguense”. A última, aliás, um dos carros-chefe da casa até hoje.


  Enquanto o cliente se refestela no prato de fusilli (o original, longo, furado no meio) com molho bolonhesa ou de richitelli com molho napolitano (tomate, alho e manjericão), uma dupla de músicos se aproxima bradando canções italianas a plenos pulmões – em algumas vezes, Seu Angelo está presente. Faz parte da experiência! Assim como as garrafas de vinho penduradas no teto, as fitas com as três cores-símbolo da Itália amarradas aos lustres de madeira, os ladrilhos azuis da cozinha. É um restaurante, mas é também uma reminiscência viva da história da imigração italiana na cidade. As fotos nas paredes são registros das duas filhas, Elisabetta e Teresa, ainda pequenas, de Seu Angelo com sua esposa já falecida, Dona Ângela, que era quem tomava conta do fogão, produzia muitas das massas, deixava o molho em fogo baixo por horas e horas. Hoje, o restaurante é gerenciado pelas filhas, ambas nascidas já em São Paulo – a primeira, inclusive, logo no dia que o casal vindo da Itália pôs os pés no Brasil. Precisamente quando a história da família Luisi começou a ser contada por aqui.


  * Fusilli *

  


  5 porções


  para a massa


  
    	1 kg de farinha de trigo


    	3 ovos


    	Sal

  


  para o molho


  
    	1 kg de tomates maduros e frescos


    	1 cebola média


    	5 dentes de alho picados


    	½ copo americano de água


    	1 colher de chá de bicarbonato de sódio


    	Manjericão fresco

  


  massa


  Misture os ingredientes e adicione um pouco de água, se necessário, para dar liga.


  Incorpore bem os ingredientes, formando uma massa macia, nem dura nem mole.
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