
  
    
      
    
  





	Flavia Calixto 
Roberta Vianna 
Taissa Calixto

	FESTAS EM MINIATURA


	
comidinhas salgadas 
para muitas ocasiões




Editora Senac São Paulo – São Paulo – 2019






	Nota do editor





O hábito de servir em pequenas porções tem seus principais expoentes em alguns países mediterrâneos. E foi da Espanha que veio o grande movimento culinário dos últimos anos baseado em menus degustação de minipratos – uma evolução das tapas, o típico aperitivo espanhol.


Mas “tapear”, hoje, vai além de um frugal costume de petiscar; a chamada finger food movimenta um amplo mercado de utensílios específicos para produtos míni e está estabelecida na gastronomia, apoiada no tripé aceitação do público/praticidade/apresentação atraente. 


Nesta publicação, Flavia Calixto, Roberta Vianna e Taissa Calixto retomam o elogiado formato do primeiro Festas em miniatura: docinhos para comer com as mãos em qualquer ocasião – dedicado aos doces – e apresentam receitas salgadas em mesas especialmente criadas para cada ocasião. A ideia, assim como no livro anterior, é inspirar o leitor pelo visual – e, depois, encantar pelo sabor. A coquetelaria, também em alta nos serviços de buffet, ganha espaço com sugestões de drinques elaborados para cada ocasião.


Com este Festas em miniatura: comidinhas salgadas para muitas ocasiões, as refeições em miniatura ficam completas: aperitivo, entrada salgada, pratos principais salgados e sobremesas – e o leitor, atualizado com mais esta contribuição do Senac São Paulo para o desenvolvimento da arte gastronômica.
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A receita da felicidade na nossa família se multiplicou. Onde havia um príncipe agora são quatro, a quem dedicamos este livro e todo o nosso amor: Thomas, Bernardo, Arthur e Felipe.


Flavia e Taissa Calixto


À mais linda surpresa e ao melhor presente que eu poderia ganhar na minha vida: Francesca.


Roberta Vianna
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	Apresentação





Preciso confessar que este livro praticamente nasceu logo que o Festas em miniatura: docinhos para comer com as mãos em qualquer ocasião ficou pronto. Parece loucura, mas o nosso primeiro livro ainda nem tinha sido lançado e eu já estava começando a pensar em escrever o segundo.


Comentei com a Flavia e com a Taissa que o meu pensamento estava voando longe só de imaginar uma versão com comidinhas salgadas, mas as duas logo me disseram “Calma, Rô…”, afinal, escrever e produzir um livro dá um certo trabalho. Mas, como é algo extremamente gratificante, não demorou muito para que as duas embarcassem na minha aparente loucura e começassem a planejar também o segundo livro.


É verdade que fomos bastante incentivadas pelos leitores, amigos e familiares que fizeram do Festas em miniatura um sucesso e que passaram a nos pedir uma versão só com receitas salgadas.


Como fizemos a via inversa e começamos o primeiro livro pelos doces, foi preciso reconhecer que ficou faltando o par perfeito para completar essa refeição.


Assim, com o aval da Editora Senac São Paulo, e um ano e meio depois de começarmos a nossa primeira aventura gastronômica-literária, mergulhamos de cabeça no universo dos salgados em miniatura: aperitivos, entradas, pratos principais… vale tudo! A Flavia e a Taissa tiraram esse desafio de letra, afinal, com o buffet, estão para lá de acostumadas a compor cardápios supercriativos de comidinhas salgadas para muitas ocasiões.


Já que o formato do primeiro livro foi superelogiado, resolvemos novamente apresentar as comidinhas de um jeito inspirador, montadas em lindas mesas decoradas com base nas mesmas datas festivas do nosso calendário, com a ajuda de alguns dos incríveis decoradores que apoiaram o nosso projeto inicial e de outros decoradores que abraçaram com muito carinho esta nova empreitada.


A diferença é que, neste livro, resolvemos dar dicas de como receber nessas diversas datas comemorativas com diferentes tipos de eventos: brunch, almoço, jantar, ceia; tem de tudo um pouco.


Em cada capítulo incluímos, ainda, uma sugestão de drinque para acompanhar a sua festa, afinal, não são só as comidinhas que estão em alta – a coquetelaria, também. Além de acompanhar bem entradas e aperitivos, drinque combina com festa!


Embora seja muito gostoso e prazeroso receber, notamos que muita gente ainda tem medo, dúvida ou preguiça de organizar uma festa ou um evento em casa. E não precisa ser assim.


Segundo o ditado, “receber bem é uma arte”, e esta, definitivamente, é uma arte acessível a todos. Com um pouco de planejamento, criatividade e disposição, é possível organizar deliciosas festas de maneira prática, acolhedora e charmosa.


Uma das regras fundamentais é deixar seus convidados à vontade para que eles, literalmente, sintam-se em casa. Apesar de cada evento ter sua peculiaridade, se o convidado estiver se sentindo bem acolhido, sua recepção tem tudo para ser um sucesso. Você também deve estar à vontade, porque o espírito do anfitrião dita o tom da festa.


Reunir a família e os amigos em torno da mesa nunca sai de moda. E nós resolvemos dar a nossa parcela de contribuição para que você faça isso de maneira tranquila e sem estresse.


Sente-se num lugar confortável e deixe-se levar, nas próximas páginas, por algumas das nossas sugestões e ideias para receber com saborosas comidinhas e decorações caprichadas. Depois, deixe que as suas próprias ideias venham naturalmente. Relaxe e aproveite. Afinal, a casa é sua!


Roberta Vianna
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Introdução 
As comidinhas continuam em alta!





O mercado das comidinhas continua em alta. Cada vez mais as pessoas querem receber em casa de maneira informal, sem tanta preocupação, e o estilo finger food permite essa liberdade ao anfitrião e aos seus convidados.


Além disso, as pessoas têm redescoberto o prazer de cozinhar. Não à toa, alguns dos mais recentes sucessos literários são livros que ensinam o leitor a se aventurar na cozinha e preparar receitas práticas e caseiras sem medo de errar, e, para preparar deliciosos pratos salgados em tamanho reduzido, não tem erro!


Servir comida em pequenas porções é um hábito muito comum nas culinárias mediterrâneas. Na Espanha, “tapear” é um costume popular cada vez mais sofisticado. As tapas são um aperitivo servido em porção individual, e o que começou com fatias de presunto e queijo se converteu hoje na chamada “cozinha em miniatura”. Na verdade, a maior revolução culinária dos últimos tempos veio justamente da Espanha e é baseada em menus degustação de várias miniporções.


Na Itália, é chamada de antepasto, e em Portugal, de petisco. Na Grécia, no Líbano e na Turquia, os mezzés oferecem um resumo dessas culinárias, em que é possível experimentar um pouco de cada prato. Uma verdadeira riqueza para os olhos e o paladar.


Se antes ficávamos mais restritos a "belisquetes" e drinques para abrir o apetite, hoje em dia qualquer comida, incluindo o prato principal, pode ser servida em porção reduzida. De maneira relaxada e descontraída, os convidados podem se servir quando têm fome ou vontade, experimentando de tudo, sem precisar se sentar à mesa – não que isso deixe de ser uma opção.


São infinitas as possibilidades de serviço. As comidinhas podem tanto ser passadas de maneira volante quanto montadas em mesas ou aparadores. A variedade de pratos, potes, bowls e copos em miniatura pode deixar a montagem mais interessante, assim como a apresentação das comidas. Brincar com alturas e louças diferentes inspira a criatividade na hora da montagem e da adaptação dos pratos.


Esse tipo de serviço é prático tanto para espaços mais restritos – casas e apartamentos com sala de jantar pequena ou sem espaço para todos se sentarem à mesa – quanto para ambientes mais amplos, onde o anfitrião quer dar um tom mais dinâmico à festa.


Em ambos os casos, quem participa da festa pode interagir melhor com todos os convidados, e não só com aqueles que estão sentados ao seu lado, o que normalmente acontece numa reunião mais formal.


E, se a formalidade pode ficar um pouco de lado, o charme não: de canapés e petiscos, passando por espetinhos e sanduichinhos, caldos, saladas, massas e carnes, é possível servir tudo em porções ao alcance das mãos de maneira extremamente charmosa.


Todo tipo de comida pode ser alvo do cardápio: clássicos são reinventados, comida de infância – da mãe ou da avó – é resgatada, pratos leves e saudáveis são criados.


Enquanto a apresentação é caprichada, a variedade fica a seu critério: você pode tanto simplificar e montar um cardápio conciso e tradicional como inovar e criar um menu degustação com pratos variados. Ou seja, pode ir do clássico ao moderno, do simples ao sofisticado, escolhendo itens exóticos que tenham harmonia entre si ou apostando em comidinhas que agradem à maioria.


Com esses ingredientes reunidos, o resultado só pode ser um sucesso. Tenha certeza: uma mesa repleta de comidinhas é uma festa para os sentidos!






	PARTE I

	RECEBER BEM É UMA ARTE
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	Organize a sua casa para receber





Como falamos no primeiro livro, a organização e os preparativos de uma festa são muito mais fáceis quando você escolhe um tema. A partir daí, é possível definir o formato do evento que mais combina com o que foi escolhido, assim como o cardápio que será servido e a decoração.


É bom lembrar que este livro está longe de ser um livro de regras ou de etiqueta para organização de festas e eventos, mas apenas de sugestões básicas – no caso, as nossas sugestões – para você organizar a sua casa para receber.


Selecionamos algumas orientações para ajudar no serviço, incluindo alguns utensílios que não podem faltar em dia de comemoração, e reservamos um capítulo só para falar do material que pode ser utilizado – louças, talheres e copos em miniatura que são um charme à parte!



		Sempre que possível, programe-se com antecedência para organizar o seu evento com calma. Eventos de última hora também são deliciosos, mas costumam deixar o anfitrião mais estressado com os preparativos.

		Definido o formato do evento, faça uma lista para não se perder. Essa lista também vai orientar a equipe de ajudantes (se houver) para saber o que e como servir no dia.

		Ao definir o cardápio – uma das etapas mais importantes e também mais difíceis –, procure o equilíbrio entre os sabores e as texturas. Lembre que é preciso agradar a pessoas com gostos diferentes, mas também é preciso manter o foco num cardápio harmônico e, em muitas ocasiões, que não lhe dê muito trabalho. A nossa sugestão é sempre ter uma opção de carne vermelha, uma de carne branca ou peixe e uma ou duas opções vegetarianas.

		Para calcular a quantidade de comida a ser servida, leve em consideração, além do número de convidados, o formato do evento escolhido: festas com longa duração exigem mais comida do que aquelas com hora certa para terminar. Além disso, jovens e homens costumam comer mais que crianças, mulheres e idosos.

		Todo mundo gosta de bebida gelada na medida, então, para que não falte gelo na sua festa, calcule cerca de 500 g de gelo para cada convidado por bebida servida.

		Guardanapos não podem faltar, ainda mais quando a ideia é comer com as mãos: calcule pelo menos cinco guardanapos por pessoa.

		Antes de ir às compras, leia a receita com cuidado e faça uma lista de ingredientes – isso evita que você comece a cozinhar, perceba que se esqueceu de algo importante e precise sair correndo para ir ao supermercado buscar o que faltou.

		Procure não deixar o preparo de todas as receitas para o dia da festa, afinal você não precisa começar sua comemoração cansada(o) e com cheiro de alho e cebola na mão. Escolha algumas receitas que possam ser feitas com antecedência e deixe para o dia somente o que precisa ser servido fresco ou feito na hora. Para ajudar na organização do pré-preparo, faça um cronograma.

		A decoração é um item muito importante: flores, velas, frutas e enfeites que tenham a ver com o tema da festa, além do visual das próprias comidinhas, é claro. Uma casa perfumada e bem-arrumada é o que vai transformar a sua festa num evento especial.

		Muitos anfitriões se esquecem de dar atenção ao lavabo/banheiro que será usado pelos convidados. Um arranjo de flor discreto cai muito bem. É importante também deixá-lo equipado com sabonete líquido, papel higiênico, toalha de mão, spray desodorizante e até itens, como absorvente, curativos do tipo band-aid e fio dental, entre outros que achar necessário.

		Você pode montar um serviço descontraído e colocar copos e pratos de modelos e cores diferentes ou optar pelo mais tradicional e usar um jogo de louças iguais. De qualquer maneira, esses materiais podem e devem ser alugados para eventos com um número maior de convidados. O valor de locação desses itens não é muito alto, e, como quebras e perdas são comuns em festas, é melhor manter as suas louças preferidas no armário. 

		Balde de gelo e balde para bebidas são indispensáveis.

		Procure separar o material de serviço na véspera. Com ou sem ajuda para o serviço, isso facilitará a organização no dia do evento.

		No dia do evento, procure estar em casa cerca de 4 horas antes do início da festa. Dá tempo de preparar a casa, orientar a equipe de ajudantes e ainda se arrumar.

		As bebidas devem começar a ser geladas pelo menos 4 horas antes de os convidados chegarem. 

		Se o combinado é que os convidados tragam a bebida, uma dica para gelá-la mais rápido é fazer uma salmoura: coloque água, gelo, um pouco de sal e álcool num balde ou isopor com as bebidas. 

		Deixe uma mesa de apoio para bebida separada: muitos gostam de se servir diretamente durante a festa, principalmente se não houver um garçom ou uma copeira servindo.

		Escolha uma seleção de músicas agradáveis para tocar durante o evento e atente para que o volume não seja alto, já que, normalmente, a protagonista da festa é a conversa!
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	Onde servir 
Louças, talheres e copos em miniatura






Em se tratando de comidinhas, muita gente tem dúvidas de que louça, talher e copo usar para servir. Por isso, separamos o material básico de serviço finger food para sua festa.



		Para começar, bandejas e travessas são indispensáveis para dispor os alimentos e servir tudo o que é comido diretamente com as mãos – canapés, bolinhos, sanduíches. Elementos decorativos como palitinhos e espetinhos devem ser usados para facilitar o serviço e conferir charme.

		Para caldos e sopas, xícaras de café e copinhos térmicos são os ideais.

		Para saladas e entradas frias, use taças e copinhos de vidro ou cristal. Se a comida for bem colorida ou em camadas, o efeito será lindo!

		Para as comidas quentes, abuse de pratinhos e cumbuquinhas de cerâmica ou porcelana e panelinhas, brancas ou coloridas.

		Colheres de chá, garfos de sobremesa ou siri são ótimos para acompanhar as saladinhas e pratos quentes. Existem, inclusive, algumas opções bacanas de talheres descartáveis.




Diversas empresas de locação de material para festa têm no seu acervo esse tipo de louça, então você não terá dificuldade se preferir alugar o material.


Se estiver disposto a investir e a comprar alguns itens, atualmente existem no mercado linhas charmosas de pratinhos, copinhos, cumbuquinhas e afins – muitas são chamadas de linhas gourmet ou finger food.


De todo modo, você sempre pode aproveitar para usar algumas coisas que têm em casa e mesclar com itens alugados ou comprados. Se antigamente era chique ter toda a louça combinando, hoje é possível misturar materiais com a maior classe!
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	Utensílios básicos para fazer comidinhas





Para preparar comidinhas, recomendamos alguns equipamentos e utensílios que vão facilitar o seu trabalho na cozinha:



		abridor de lata e de garrafa;

		aros e cortadores de diferentes tamanhos e formatos;

		assadeiras simples: retangulares, redondas e quadradas;

		balança: de preferência, digital;

		batedeira: de preferência, planetária;

		conjunto básico de facas;

		conjunto de panelas;

		colheres e copos medidores;

		colher de silicone;

		concha;

		escorredor de massa;

		escumadeira;

		espátula;

		frigideira;

		fouet (ou batedor);

		garfão;

		leiteira;

		liquidificador;

		medidor de líquidos;

		moedor de pimenta-do-reino;

		pão-duro;

		peneiras (pequena e grande);

		ralador;

		saca-rolha;

		tábuas de corte; 

		tigelas (ou bowls) com diversos tamanhos, para misturar os ingredientes da receita.
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	Dicas de preparo, conservação e congelamento de salgados





Algumas regras de preparo de comidinhas são praticamente as mesmas que descrevemos para os doces em miniatura, mas merecem ser mencionadas novamente:



		leia a receita com atenção antes de começar o preparo e verifique se tem à mão todos os itens necessários para prepará-la;

		utilize sempre ingredientes frescos e de boa qualidade – isso influenciará diretamente no resultado;

		faça o mise en place antes de começar a execução: separe e pese corretamente as quantidades de cada ingrediente, bem como os utensílios que serão utilizados; 

		caso seja solicitado no modo de preparo, preaqueça o forno, acendendo-o com ­antecedência;

		respeite a temperatura do forno e do fogo, bem como o tempo de cozimento indicado na receita.




Ao executar a receita, serão necessários ajustes no porcionamento e na maneira de servi-la, e, em alguns casos, na duração do cozimento ou do preparo em forno, mas quase todo prato salgado pode ser servido em forma de comidinha ao alcance das mãos.


Na hora de criar (ou reinventar) o seu prato preferido, tenha em mente que facas são dispensadas desse serviço. Mesmo que esteja servindo em prato, a comida deve já estar cortada de modo que seja levada diretamente à boca. Portanto, nada de pedaços grandes de carne e massas de fio muito longo, o que pode causar transtornos na hora de comer.


O mesmo vale para a conservação e o congelamento, já que qualquer alimento – seja ele para o preparo de doces, seja de salgados – tem uma determinada validade, que varia conforme as suas propriedades e os fatores externos.


Congelar é um dos métodos mais eficientes para conservar os alimentos. Assim, se quiser congelar as suas comidinhas de maneira eficiente e apropriada, recomendamos seguir estas dicas básicas:



		separe os alimentos a serem congelados em porções que serão utilizadas de uma só vez, para evitar descongelar mais que o necessário;

		acondicione ou embale bem a comida em material à prova d’água – saco plástico ou recipiente de plástico – antes de colocá-la no freezer;

		identifique a embalagem, escrevendo em uma etiqueta a data do preparo;

		congele as comidas quando estiverem frias, dando preferência aos alimentos mais perecíveis;

		descongele os alimentos com cuidado: (i) carnes, peixes e aves crus lentamente na geladeira; (ii) pães em temperatura ambiente; (iii) pratos prontos no fogão, no forno ou no micro-ondas;

		não recongele nenhum tipo de alimento descongelado.




Pela nossa experiência e pesquisa:


aves congelam bem;
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carnes bovinas e suínas congelam muito bem. Inclusive o congelamento destrói alguns ovos causadores de verminoses na carne suína;
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caldos e sopas ficam ótimos congelados;
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creme de leite, leite e queijos congelam bem, principalmente quando estão frescos e têm alto teor de gordura. Queijos com baixo teor de gordura tendem a sofrer alteração na sua textura quando descongelados;


cremes brancos e maioneses à base de leite, ovos e maisena não congelam bem, já que esses ingredientes se separam no congelamento;


crustáceos, moluscos e peixes congelam bem quando frescos, bem limpos e lavados.
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legumes e vegetais na sua maioria devem ser congelados depois de branqueados (ou seja, colocados em água fervente por 2 a 3 minutos) ou cozidos. Alguns podem ser congelados crus, como o alho, a cebola e a mandioca;


manteiga, com ou sem sal e até temperada com ervas, pode ser congelada desde que esteja fresca;
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massas, pães, pizzas, sanduíches e tortas, de modo geral, congelam bem. A pizza pode ser congelada pronta ou somente a massa assada. Tortas podem ser congeladas cruas ou prontas;
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pão de queijo congela superbem e pode ser tirado direto do freezer ao forno para assar;
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verduras de folha ficam queimadas pelo frio, então não devem ser congeladas;


[image: ]


ervas como salsinha, cebolinha e coentro congelam muito bem picadas. Alecrim congela bem picado ou inteiro.


Por fim, é importante observar que o tempo de armazenagem varia de alimento para alimento. Antes de armazenar, é bom datar e checar o tempo em que esse alimento pode permanecer congelado. A seguir apresentamos uma tabela com alguns prazos básicos.


			
				
					
					
				
				
					
							Aves
							Frango: doze meses. 
Peru e pato: seis meses.
					

					
							Carne bovina
							Sem gordura: nove a doze meses. 
Com gordura: dois meses. 
Se estiver moída: três meses.
					

					
							Carne suína
							Quatro meses em média. 
Presunto: um mês. 
Salsichas e linguiças: dois meses.
					

					
							Caldos
							Dois meses.
					

					
							Creme de leite
							Três meses.
					

					
							Crustáceos e moluscos
							Quatro meses.
					

					
							Leite fresco
							Seis meses.
					

					
							Manteiga
							Seis meses.
					

					
							Manteiga temperada
							Um mês.
					

					
							Massas, pães, pizzas e tortas
							Três meses em média.
					

					
							Pão de queijo
							Dois meses.
					

					
							Peixes
							Magros: seis a oito meses. 
Gordos: três a quatro meses.
					

					
							Pratos prontos
							Três meses em média.
					

					
							Queijos
							Três meses.
					

					
							Sopas 
							Três meses.
					

				
			






	PARTE II

	RECEITAS EM 11 TEMAS
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	Páscoa





Foi difícil escolher o tipo de evento para inaugurar o nosso primeiro tema. Isso porque, normalmente quando falamos em Páscoa, a primeira imagem que vem à mente é a de um almoço com os convidados sentados à mesa e uma bela bacalhoada no centro.


Como a “caça aos ovos” também costuma fazer parte dessa festa, por que não inovar e fazer um divertido piquenique ao ar livre? Enquanto uns comem, outros se divertem com jogos e brincadeiras!


A palavra tem origem no francês pique-nique. Quando surgiu, na França do século XVII, era uma refeição em que cada convidado levava a sua parte. O picnic inglês passou a incluir o passeio ao ar livre, no qual os convidados levavam comidinhas para serem desfrutadas por todos.


Fazer um piquenique não é um hábito que temos no cotidiano, mas ele pode ser bem prazeroso.


Tanto no Hemisfério Norte quanto no Sul, a Páscoa cai numa época de meia-estação – primavera ou outono –, quando o clima está mais ameno, ensolarado, sem chuva e, portanto, ótimo para um evento ao ar livre.


A ideia é sair de casa, mas, se o tempo não estiver bom ou você não tiver um jardim, improvise algo no chão da sala ou do terraço – ambos podem fazer as vezes de cenário para este tema.


Uma bela toalha, é claro, não pode faltar. Velas de citronela podem ajudar a criar a atmosfera campestre, assim como uma cesta de vime ou até uma caixa térmica (cooler) em que você possa levar as comidinhas e ainda usá-las como mesa de apoio.


Opte por saladinhas, sanduíches e bebidas refrescantes. Evite escolher itens que sejam muito perecíveis, já que eles ficarão fora da geladeira por um tempo. Pratinhos, copinhos e talheres descartáveis são bem-vindos.


Para essa ocasião, sugerimos começar com uma sopa fria de cenoura e laranja (afinal, coelho gosta de cenoura), que pode ser armazenada numa garrafa térmica para manter o seu frescor. Os scones são superfáceis de preparar, e o toque salgado do cheddar quebra o adocicado da sopa.


Depois dessa entradinha, temos um clássico do picnic inglês: o egg sandwich (sanduíche de ovo); e o wrap de homus, atum e pimentão, com sabor mais intenso e colorido para contrastar.


Por fim, incluímos duas opções de salada, uma com arroz e outra com o tradicional bacalhau, sempre esperado nesta comemoração. Ao montar este cardápio, privilegiamos legumes e peixes, em respeito à tradição cristã de alimentação na Semana Santa.


O Herbie, da Help!Bar, elaborou um drinque refrescante – o Tinto de Verano – para harmonizar com essas comidinhas. Muito popular na Espanha, parece a sangria, mas é mais fácil de ser preparado.


Inspirada num piquenique no parque, a Dani Costa criou um ambiente lúdico e aconchegante em tons pastel, com muitos coelhos, flores e cestas de vime para dar vida a este primeiro tema.
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	Decorada por Danielle Costa Decor
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        Sopa Fria de Cenoura e Laranja

        Scone Salgado de Cheddar e Tomilho

        Egg Sandwich

        Wrap de Homus, Atum e Pimentão

        Salada de Risoni com Edamame, Tomate, Azeitona Preta e Feta

        Salada de Bacalhau com Grão-de-bico

        Drinque: Tinto de Verano






Sopa Fria de Cenoura e Laranja


Rendimento: 30 porções	
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		Azeite de oliva – 30 mℓ

		Cebola descascada e picada em cubos pequenos – 60 g

		Gengibre descascado – 5 g

		Cenoura descascada e picada em cubos médios – 700 g

		Sal – a gosto

		Caldo de legumes (ver [Receitas de base]) – 400 mℓ

		Suco de laranja natural – 500 mℓ




MODO DE PREPARO	



		Aqueça o azeite em uma panela e refogue bem a cebola em fogo médio, tomando cuidado para não queimar.

		Adicione o gengibre e a cenoura e refogue até mudar de cor.

		Adicione uma pitada de sal.

		Acrescente o caldo de legumes.

		Cozinhe por aproximadamente 15 minutos, com panela semitampada. A cenoura deverá estar bem macia quando espetada com um garfo.

		Retire a mistura do fogo, deixe que esfrie um pouco e bata-a em um processador ou liquidificador até formar um purê bem liso, homogêneo e sem grumos.

		Leve esse purê de volta para a panela, corrija o sal e acrescente o suco de laranja aos poucos, até adquirir a consistência e o sabor desejados.
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