Foto: Ed Andrade

ISABEL HAGEMANN

® INGREDIENTES [costela]

- Sal

- Pimenta-do-reino

- 1 colher de cha de paprica defumada
- 4 dentes de alho

-1limao

- 5o mL cachaga

- 1kg costela suina

e PREPARO

Tempere a costela com o sal,
pimenta-do-reino, alho moido,

paprica defumada, limao e cachaga.
Deixe marinando por 12 horas sob
refrigeracao. Enrole em papel aluminio
e leve ao fogo por 4 horas a 150 graus.
Retire o papel aluminio, pincele o
molho e leve ao forno por mais 20
minutos para dourar.

® INGREDIENTES [molho de butia] —

- 150 gramas de aglicar mascavo
organico
- 300 gramas de polpa de butia

® PREPARO

—— COSTELA SUINA COM MOLHO DE BUTIA

Colocar o aglcar na panela e deixar
caramelizar, acrescentar a polpa de
butia e deixar reduzir até o ponto
desejado.

INGREDIENTES [taioba]

- Folhas de taioba

- 50 gramas de banha de porco

- 100 gramas de cebola picadinha
- Sal

- Pimenta-do-reino

- 50 gramas de améndoa do butia

PREPARO

Lave as folhas, seque bem com papel
absorvente. Retire os talos e enrole as
folhas e pique bem fininho. Coloque a
banha na panela, refogue a cebola até
ficar transparente. Acrescente a taioba
picada e cozinhe por aproximadamente
5 minutos ou até ficar macia.

Tostar a castanha do butia em frigideira
quente até ficar dourada, e polvilhar
por cima do refogado.

CHEFS DE COZINHA
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— DADINHO DE QUELO * INGREDIENTES

Foto: Ed Andrade

- 300 gramas de queijo coalho
COALHO COM ’ - 300 gramas de polpa de butia

- 150 gramas de agucar organico
GELEIA DE BUTIA - Suco de meio limao

ISABEL HAGEMANN - Pimenta dedo-de-moca
- 200 mL de agua

e PREPARO

Coloque a polpa de butia na panela
e adicione o acucar, o suco do limao,
a pimenta (pode ser com ou sem
sementes) picadinha e a agua. Deixe
cozinhar por aproximadamente 15
minutos ou até chegar ao ponto
desejado, mexa com frequéncia e va
retirando a espuma que se forma na
superficie. Corte o queijo coalho em
dadinhos.

Dica: para saber se esta no ponto
coloque um pouquinho no pires e
leve ao freezer por 2 minutos. Veja
se atingiu o ponto desejado, caso
contrario ferva mais um pouco.
Grelhe os dadinhos em frigideira
quente até dourar todos os lados e
sirva com a geleia.
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Foto: Ed Andrade

® PREPARO

® PREPARO

— BEER FAKE

ISABEL HAGEMANN

e INGREDIENTES [mousse de butida] —

- 300 gramas de polpa de butia
- 300 gramas de creme de leite
- 300 gramas de leite condensado

Bata todos os ingredientes
rapidamente no liquidificador até
ficarem homogéneos e cremosos

Distribua em copos de chope,
lembrando de deixar espago para

o colarinho de espuma. Guarde na
geladeira e coloque a espuma somente
na hora de servir.

® INGREDIENTES [espuma de limao] —

- 100 mL de agua

- 30 gramas de agUcar

- 3 gramas de gelatina em folhas
- 16 gramas clara de ovo

- 100 mL suco de limao

Leve a agua, o aglcar e a gelatina
em fogo baixo até que todos os
ingredientes tenham se dissolvidos.
Deixe esfriar, acrescente a clara e o
suco de limao, misture tudo e passe
pelo coador. Coloque no sifao com

uma carga de gas, agite bem.
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CEVICHE DE PEIXE
COM BUTIA

ISABEL HAGEMANN

® INGREDIENTES
- 300 gramas de peixe branco
- 100 mL de suco de butia
- Chips de batata-doce
- 1 espiga de milho crioulo cozido
- 100 gramas de cebola roxa
- 2 limoes
- Gengibre
- Coentro
- 1 pimenta dedo-de-moga
- Sal

e PREPARO

Corte o peixe em cubo retirando,
espinhos e partes escuras. Tempere
com sal e suco de limao e reserve.
Pique a cebola roxa em tiras bem
fininhas. Pique o coentro. Rale o
gengibre. Retire as sementes da
pimenta e pique. Corte os graos de
milho da espiga. Misture todos os
ingredientes, acerte o sal e sirva com
as batatas-doce chips.

BUTIA PARA TODOS OS GOSTOS

Foto: £d Andrade

ISABEL HAGEMANN

Natural de Estrela, no Rio Grande do Sul,
mora em Florianépolis ha 20 anos. Atua na
area ha 20 anos, com formacao no Senac
(curso de cozinheiro) e também em ba-
charel em Gastronomia, pela Associacdo
dos Servidores do Sesc de Santa Catarina
(Assesc). Ativista do Movimento Slow Food.
Membro do Convivium Mata Atlantica e
Alianga dos Cozinheiros.

L |

Foto: Ed Andrade




Foto: Israel Dedéa

————— OVO CAIPIRA POCHE, ESPECIARIAS,

LAMINAS DE ABOBORA CRIOULA, CRISPS
DE ALHO-PORO EM MOSTARDA DE BUTIA

ISRAEL DEDEA

o INGREDIENTES [ovos]
- 4 OVOSs caipira
- 1 colher de vinagre branco
1 abdbora crioula cinza
1/2 alho-por6
2 colheres de sopa de canela em pé
1 colher de cha de noz moscada
1 dente de alho amassado
2 colheres de sopa de azeite de
oliva
- 400 ml de 6leo de girassol
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o INGREDIENTES [mostarda de butia] —

200 mL de polpa de butia

8o mL de azeite de oliva

1 dente de alho pequeno amassado
1 colher de cha de vinagre branco
1/2 colher de cha de gengibre
ralado

1/2 colher de cha de pimenta branca
moida

1 colher de sal

1 colher de cha de aclcar

e PREPARO

Com um liquidificador, prepare a
mostarda de butia. Adicione a polpa

de butia o alho amassado, vinagre,
gengibre ralado, pimenta branca o sal

e o0 agucar e bata para integrar bem

os ingredientes. Ap6s va adicionando

0 azeite aos poucos até formar uma
textura de creme. Experimente e se
necessario ajuste o sal. Com uma faca
abra a abdbora de cima para baixo, em
pedacos. Retire as sementes, limpe-as

e leve ao forno com sal e azeite de
oliva, em temperatura de 140 °C por 20
minutos, ou até estarem crocantes. Com
um descascador lamine toda a abdbora
e depois a tempere com noz moscada,
canela em pd, alho amassado, azeite de
oliva e sal a gosto. Abra o alho-pord no
sentido do comprimento e separe-o em
folhas. Posicione umas sobre as outras
e com uma faca corte-as finamente no
sentido do comprimento (em julienne).
Em uma panela com éleo em fogo
brando frite o alho-por6 até comegarem
a dourar. Disponha-os em um recipiente
com papel toalha. Ajuste o forno em
temperatura de 250°C. Em uma assadeira
de “empada” monte os ninhos com as
ldminas de abdbora e leve ao forno

por 10 minutos. Com o liquidificador
bem seco, bata as sementes até

formar um farelo, reserve. Em um

prato fundo disponha a mostarda de
butia, retire o ninho de abdbora da
assadeira e disponha o no centro do
prato e por cima monte os crisps de
alho-poré. Em uma panela com agua
fervendo, adicione o vinagre branco,
quebre um ovo por vez e va colocando

cuidadosamente na agua. Com a ajuda
de uma escumadeira va moldando o
ovo dentro da agua até que toda clara
esteja cozida, e retire-a com cuidado

e coloca acima do ninho montado no
prato, ou ates disso coloque novamente
na casca do préprio ovo se desejar
aprimorar a apresentacao do seu prato.
Para finalizar salpique, em cima do ovo,
os farelos das sementes assadas da
abdbora. Rendimento: 4 pessoas.

ISRAEL DEDEA

Israel Dedéa dos Santos, proprietario

e Chef no Champenoise Restaurante e
Bistrd, agricultor agroecolégico, ativista
do Movimento Slow Food e integrante da
Alianga de Cozinheiros.

Foto: Amanda Primon

[ ]
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Foto: Amanda Primon

® INGREDIENTES [massa]

e PREPARO

PAPO DE ANJO EM CALDA DE BUTIA

KRISS FERNANDES

e INGREDIENTES [calda]

- 1 kg de agucar cristal

- 800 mL de agua

- 200 mL de suco de butia
- Canela em pau

- Cravos-da-india

- Raspas de laranja e limao

- 24 gemas

Numa panela cologue o aglcar, a
agua, o suco do butia e as especiarias.
Leve ao fogo e mexa até dissolver.
Deixe ferver por 20 minutos até formar
uma calda. Reserve. Bata as gemas
durante 30 minutos até ficarem fofas
e claras. Cologque as gemas batidas

em forminhas pequenas, untadas com
manteiga. Asse em forno médio pre-
aquecido, até dobrarem de volume

e ficarem dourados. Desinforme, fure
um a um com um palito e coloque na
calda quente. Deixe esfriar. Coloque em
compoteira e leve para gelar.

Dica: pode cristalizar os papos de anjo,

escorrendo bem a calda e passando
em acUcar cristal. Deixe secar cobertos
alternando os lados.

Foto: Mariana Brasil Vidal

KRISS FERNANDES

Chef Kriss Fernandes é gastrdbnoma gra-
duada pela Universidade Federal de
Pelotas (Ufpel). Tem especializacdo em
Gastronomia e Cozinha autoral — PUC.
Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Ali-
mentos da Ufpel.
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Foto: Leonardo Magni

BUTIA PARA TODOS OS GOSTOS

LEONARDO MAGNI

® INGREDIENTES

- 1kg de barriga de porco

- 1 colher de cha de gengibre ralado
- 1 colher de cha alho (puré)

- 1/2 xicara de molho shoyo

- 2 xicaras de caldo de frango
- 1/2 xicara de polpa de butia
- 200 gramas de arroz japonés
- 300 mL de agua

- 50 mL de vinagre de arroz

- 25 gramas de agucar

- 6 gramas de sal

- 10 folhas de couve

e PREPARO

Tempere a barriga de porco com o
gengibre, o alho e o shoyo. Marine por
pelo menos 2 horas.

Asse por 2 horas a 150 °C, coberto com
papel aluminio. Tire do forno e prense
com uma forma com peso em cima, leve
para a geladeira por 3 horas. Vire o caldo
de frango na forma e retire o fundo

LEONARDO MAGNI

Foto: Muda disso

———— BARRIGA DE PORCO COM MOLHO DE BUTIA,
ARROZ AGRIDOCE E COUVE

se estiver dourado (caso esteja muito
queimado o fundo da forma nao raspe,
apenas reduza o caldo com 2 colheres
de shoyo). Deixe reduzir bem, até que
comece a borbulhar bem forte, adicione a
polpa de butia e deixe reduzir até atingir
um ponto de molho bem espesso. Em
uma panela pequena coloque o sal, o
vinagre e o aglcar, leve ao fogo e mexa
até se dissolver bem. Cozinhe o arroz

até secar bem a agua, desligue o fogo e
deixe abafado por 2 minutos. Despeje o
arroz em uma forma e misture o tempero
de vinagre, acucar e sal. Espalhe bem

na forma para esfriar mais rapido. Leve a
geladeira. Coloque agua para ferver. Se
desejar cortar as folhas de couve com
um aro, colocar na agua fervente por 30
segundos e jogue em um recipiente com
agua com gelo. Monte o prato colocando
a folha de couve embaixo, o arroz
temperado sobre ela, a barriga de porco
fatiada sobre o arroz e o molho por cima;

se desejar, pode utilizar uns picles fatiados.

Leonardo Magni se formou em gastronomia pela Unisinos de Sao Leopoldo, em
2007. Fez pés-graduacao em Buenos Aires em 2008 e cursos especificos em Nova
lorque. Estagiou no hotel Pestana em Buzios, no Rio de Janeiro, além de traba-
lhar em diversos restaurantes em Porto Alegre. Ha 6 anos, tem o Mandarinier
Gastronomia ao lado da sua esposa Liliana Andriola. Juntos ja realizaram jantares
/ no restaurante Mee, no Copacabana Palace, no Rio de Janeiro. Foram premiados

| pela Veja Porto Alegre e seu restaurante foi indicado como o melhor da regido

Sul pela revista Prazeres da Mesa.
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BUTIA PARA TODOS OS GOSTOS

o INGREDIENTES [massa]

® PREPARO

® INGREDIENTES [chimia]

® PREPARO

— TORTA DE CHOCOLATE COM
CHIMIA DE ABOBORA E BUTIA

LILIANA ANDRIOLA

- 340 gramas de nata (1)

- 250 gramas de chocolate meio amargo
- 4 gemas

- 30 gramas de agucar

- 125 gramas de nata (2)

Ferva a nata (1) em uma panela pequena,
em um recipiente misture as gemas e

o aclcar, misture um pouco da nata

(1) quente no batido de gemas e volte
tudo para panela, cozinhe até 82 °C
graus ou até napar uma colher. Peneire
sobre o chocolate. Misture com a ajuda
de um batedor de claras. Bata a nata

(2) até meio ponto. Quando o creme

de chocolate estiver em temperatura
ambiente misture a nata (2) batida. Ponha
para gelar por 4 horas antes de servir.

- 400 gramas de abdbora descascada e
cortada em cubos grandes

- 200 gramas de agucar

- 100 mL de polpa de butia

Coloque a abdbora e o aglcar em uma
panela e cozinhe em fogo médio até

a abobora se desmanchar. Ao final
agregue o butia. Leve para gelar, sirva
fria ou em temperatura ambiente.

Foto: Muda disso

LILIANA ANDRIOLA

Liliana Andriola se formou em gastronomia
pela Unisinos de Sao Leopoldo, em 2007
Fez pés-graduacao em Buenos Aires em
2008 e outros cursos especificos em Nova
lorque e Paris. Sua carreira profissional foi
sempre voltada para confeitaria, ja estagiou
no Careme do Rio de Janeiro e trabalhou
com Marcelo Gongalves, da Patisser em
Porto Alegre. Ha seis anos tem o Mandari-
nier Gastronomia ao lado do seu marido Le-
onardo Magni. Juntos ja realizaram jantares
no restaurante Mee, no Copacabana Pala-
ce, no Rio de Janeiro. Foram premiados pela
Veja em Porto Alegre e indicados como
donos do melhor restaurante da regiao Sul,
pela revista Prazeres da Mesa.
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Foto:_Mdrc[o Avila

—— MOSTARDA DE BUTIA

MARCIO AVILA

® INGREDIENTES

® PREPARO

1 litro de suco de butia

100 gramas de manteiga

1 cebola picada

3 dentes de alho picados

- 3 folhas de louro

- 1 pimenta dedo-de-moga picada

- 50 mL de vinagre de vinho branco
- Sal

- Pimenta-preta

BUTIA PARA TODOS OS GOSTOS

Derreta a manteiga em uma panela,
acrescente a cebola, deixe dourar,
acrescente o louro, o alho e a pimenta
dedo-de-moga, doure mais um pouco.
Acrescente o suco de butia e deixe
reduzir a 1/3. Coloque o vinagre, o sal
e a pimenta, deixe ferver um pouco e
esta pronto. Deixe esfriar. Acompanha
muito bem carnes e embutidos.

Foto: Mdrcio Avila

® INGREDIENTES

® PREPARO

— CREME BRULEE DE BUTIA

MARCIO AVILA

- 1 litro de suco de butia
- 250 gramas de agucar cristal
- 10 gemas

Ferva o suco com metade do aclcar, a
outra metade bata com as gemas até
branquear. Assim que o suco comegar a
ferver despeje metade na tigela com as
gemas, mexa, volte tudo para a panela
com a outra metade do suco, leve ao
fogo baixo e mexa sem parar. Cozinhe
o creme até que chegue a 85 “C ou que
esteja cremoso. Passe para o ramequim
de servir e deixe gelar por no minimo

2 horas. Na hora de servir polvilhe

uma fina camada de acgucar e passe

0 magarico até ficar na cor desejada,
pode servir acompanhado de algum
sorvete. Rende 6 porgoes.

—

MARCIO AVILA

Cozinheiro ha 20 anos. Comandou a Crépe-
rie por 18 anos, agora ja faz mais de 4 anos
que toca seu novo projeto, o Bistrd Pelotense.
Este novo espaco é dedicado a celebrar os
produtos cultivados localmente, incentivando
as pessoas a tornarem-se mais conscientes
das origens de seus alimentos. E um bairrista
nato, valoriza muito seu local e suas origens,
em sua cozinha trabalha com produtos locais,
de pequenos produtores, incorpora modos de
fazeres tradicionais as técnicas classicas. Co-
zinha bastante com fogo, utiliza ingredientes,
receitas e modos de fazer tipicos da regiao
sul, valorizando o potencial da matéria prima.
Participa de varios projetos fora de Pelotas.
Tem o projeto A Ferro e Fogo, junto com o
Chefe Marcos Livi. Estd no comando da cozi-
nha da Vitrine da carne, na Expointer.

CHEFS DE COZINHA

277



® INGREDIENTES
[crumble de casca de butid]
- 360 gramas de agucar

i - 360 gramas de farinha de trigo MARCOS LIVI
- 150 gramas de manteiga Gaticho, natural de Sao Francisco de Paula, o
- 50 gramas de casca de but|é chef Marcos Livi trocou o Rio Grande do Sul ain-

da no inicio da década de 1990 para estagiar em
uma rede de hotéis em Sao Paulo, depois de se

formar em hotelaria na Escola Superior de Ho-

°
PREPARO _ : telaria Castelli (ESH), em Canela, no Rio Grande
Misture todos os ingredientes em uma do Sul. Passou por grandes casas de show, como
bacia com as maos, disponha em uma Tom Brasil e Via Funchal, para depois mergulhar

Foto: Lucas Dias / Ascom GRUPO BAH

na gastronomia e na cultura do fogo e despontar

ez @ (202 20 fEm & 179 L gl 1 hoje entre os principais chefs do Brasil.

minutos ou até dourar, mexa, se necessario.

Fa de cultura, esta a frente dos bares Verissimo e

Quintana, que prestam homenagem aos autores

e INGREDIENTES brasileiros, ambos no Brooklin. Livi também esta

[tuille de 6leo de butias] a frente de duas unidades do Brique, espaco mul-

. . tiuso que abriga padaria, pizzaria, hamburgueria,

- 90 gramas de O‘leo de butia rotissaria, confeitaria e bar, uma no Brooklin e

- 175 gramas de agua outra no Morumbi, bairro onde ainda detém o

- 30 gramas de farinha de trigo Distrito, um mercado gastronémico coletivo, de-
mocratico e inclusivo.

No Mercado Municipal de Pinheiros, pilota a pre-
® PREPARO miada pizzaria Napoli Centrale - no ranking das
Misture todos os ingredientes e reserve. 50 pizzarias melhores pizzarias napolitanas no
Coloque uma frigideira antiaderente mundo - e a Hamburgueria C6, além do Bioma
. Pampa, um box com produtos do Sul.
para esquentar no fogo, quando estiver

bem auente diminua o foago e cologue Na sua cidade natal, assumiu ainda em 2016 um
9 9 9 projeto ousado de vida. O Parador Hampel, uma

u A " uma colherada da massa, quando et :
M E CAI U OS BUTIAS DO BO LSO| ey iy pousada com 121 anos de histéria localizada nos

Campos de Cima da Serra, onde tem buscado

MARCOS LIVI E LUCAS PEREIRA DIAS e coloque sobre papel toalha, repita o mesclar conforto, aconchego, natureza e gas-
processo até acabar a massa. oresentants a cornha do Sul do pas em S50
® INGREDIENTES [pudim de butia] Misture todos os ingredientes do pudim Baulo, sendo reconhecido como umpdos maiores
- 50 gramas de leite condensado delicadamentg sem incor.porar ar, passe e INGREDIENTES pesquisadores da gastronorpia do Rio Grande do
- 150 gramas de leite por uma peneira e despeje sobre o [esponja de butid] SIS G O
- 50 gramas de ovo caramelo. I_.eve ao fornoa 170 C em - 9o gramas de améndoas de butia A receita "Me caiu os butia do bolso” é uma co-
- 40 gramas de gemas banho-maria e coberto por 30 minutos. - 135 gramas de claras de ovos e e e e
. savel da cozinha do Sul do Brasil, Marcos Livi, em
- 50 gramas de agucar - - 90 gramas de SJeiniEts de ovos parceria com o seu confeiteiro Lucas Pereira Dias.
- 5o gramas de polpa de butia o INGREDIENTES - 9o gramas de agUcar : *
[gel de butia e cachacal - 30 gramas.de fatnjha de trigo = S
© INGREDIENTES [calda] - 200 gramas de agua - Corante alimenticio laranja o
- 400 gramas de acUcar cristal - 5o gramas de cachaca =
- 50 gramas de polpa de butia ® PREPARO g . '
o PREPARO - 100 gramas de acucar Com um mixer de mé&o misture todos <
) - 10 gramas de pectina os ingredientes até que fiquem z
Coloque o aglcar da calda em uma homogéneos, depois passe a massa por = &
panela em fogo medio mexendo sempre uma peneira fina, coloque dentro de sifaio '3 k3
até que vire um caramelo cor ambar * PREPARO . ; e injete dois gases, agite bem. S s
escuro despeje nas formas e reserve. Misture a Pectl_ng e 0 agucar Encha 1/3 de um copo descartavel de 500 g; #
em seguida adicione os demais : : 5 ?
mL e leve ao micro-ondas por um minuto, £ 2

ingredientes, leve ao fogo até ferver

deixe esfriar de ponta-cabega.
mexendo sempre.
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— CREME DE IOGURTE
COM BUTIA

MICHELLE LEAO

Foto: Magnélia Ledo Ramos

® INGREDIENTES
- 1 xicara de polpa de butia (utilizei a
polpa organica Bellé, mas pode ser

a fruta batida sem agua e

peneirada) Outras sugestdes de uso:
- 1 xicara de acucar refinado - A mesma receita: deixe gelar por 2 horas
- 5 colheres de sopa de massa pronta e utilize para cobertura e recheio de
para tapioca tortas e bolos ou para rechear trufas de
- 1 Xicara de iogurte natural integral chocolate.
- 2 colheres de sopa de chia - Mudando a receita: no liquidificador
bata o creme de butia com um total de
o PREPARO 4 xicaras de iogurte natural mais a chia,

gele por 2 horas em uma garrafa e esta

Comece misturando o butia, o acucar e pronto para beber.

a farinha pronta para tapioca. Leve ao
fogo mexendo até engrossar o creme.
Depois de ferver continue misturando
até o ponto de um brigadeiro bem
firme. Deixe esfriar até estar em

temperatura ambiente. No liquidificador MICHELLE LEAO
bata o iogurte com este creme até Michelle Ledo é formada em gastronomia
homogeneizar. Coloque a chia e bata pela Universidade do Vale do Rio dos Sinos
rapidamente s6 para misturar. Divida em (U”'S'F%S) eAem Pgh'ﬁcagéol leo S‘GIVI%O Na-
recipientes individuais para sobremesa clonal de Aprendizagem Industrial (Senai
: Ja trabalhou como chef, consultora e pro-
e d?'xe gelar per i horas antes de fessora de gastronomia. Desde 2013 é chef
servir. O creme é doce e azedo por proprietéria do restaurante Noz, de cozinha
isso combina bem se acompanhado ou vegetariana em Porto Alegre/RS.

coberto por uma ganache de chocolate
meio amargo ou chantilly.
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Foto: Romulo Mello Silva
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MOQUECA DE BUTIA

NEKA MENNA BARRETO

® INGREDIENTES [pudim de butia]

- 1dente de alho esmagado

- 1 alho-poré picado

- 2 colheres de sopa de azeite

- 1 litro de leite de coco feito em casa

- 1 banana da terra madura (com a
casca quase preta)

- 2 cebolas

- 2 bananas da terra verdes

- ¥2 maco de coentro

- 1 manga madura cortada em cubos

- 1 pimentao amarelo cortado em
cubos de 1cm

- 2 pimentas dedo-de-moga micro
picada

- 400 gramas de polpa de butia

- 400 gramas de arroz negro para
acompanhar

BUTIA PARA TODOS OS GOSTOS

® PREPARO

Coloque a manga para dar uma

leve “murchada” no forno brando (20
minutos). Reserve. Repita o processo
com a banana da terra em fatias de
1cm (unte a forma com manteiga
antes do colocar no forno, para nao
grudar). Faga o leite de coco em casa
(imprescindivel para o sucesso da
receita). Refogue a cebola, o alho-pord
e o alho até dourarem. Acrescente o
pimentao e refogue mais 5 minutos.
Junte a manga, a banana madura
dourada e o butia. Reserve. Acrescente
o leite de coco no refogado e sirva com
as folhas de coentro e banana chip.

® INGREDIENTES
[chips de banana da terra]
- 1 litro de 6leo de girassol
- bananas verdes

® PREPARO

Corte as bananas verdes em laminas
com ajuda de um ralador de vegetais
(mandoline). Frite em 6leo quente.
Escorra em papel absorvente.

® INGREDIENTES

[leite de coco fresco — maravilhoso]

- 500 gramas de coco marrom em
pedacos ou ralado

- 800 mL de agua

® PREPARO

Esquente a agua com o coco até ferver.
Deixe amornar. Bata no liquidificador
até virar leite. Coe usando um pano.

® MONTAGEM

Numa cumbuca ou prato fundo sirva
um pouco de arroz feito montanha,
coloque a moqueca feito um laguinho.
Enfeite com o coentro e a banana
crocante.

Foto: Romulo Mello Silva

NEKA MENNA BARRETO

Celebrar, cultivar e nutrir a vida tém sido o
oficio de Neka Menna Barreto ha mais de
10.956 dias. Ja dormiu em uma padaria cen-
tenaria na Alemanha, colheu sacha inchi com
agricultoras colombianas e preparou farinha
de lentilha com mulheres do Kerala, na India.
No Cerrado, travou intimidade com o acafrao-
da-terra, o jatoba e o baru. No Sudeste, a ver-
dade do cuscuz. No Sul, ja& viu sua piscina se
transformar em lago para trutas no inverno
e se alegrou com o cheiro do charque feito
pelo pai. Sdo todos esses aromas, cores e sa-
bores que a guria leva para a cozinha e cheira,
assa, depura, elege e traz para vocé. O pro-
posito de Neka é despertar as pessoas pelo
apetite. E ja dizia Antonio Vieira: “O melhor
apetite é desejar ser”.
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Foto: Rafael Blasi

———— ESPAGUETE COM MOLHO DE BUTIA

REGINA TCHELLY

INGREDIENTES

- 1 porcao de espaguete cozido sem
molho

- 1 cebola média cortada em pedacos
pequenos

- 2 dentes de alho amassados

- 200 mL de suco de butia

- 1 colher de sopa de azeite

- 1 colher de sopa de pimenta rosa
(aroeira)

- Sal a gosto

PREPARO

Em uma panela, coloque o azeite, a
cebola e o alho. Depois de refogado,
junte a polpa de butia e deixe cozinhar
por 10 minutos em fogo médio. Quando
o molho tiver pronto, misture o
macarrao e coloque a pimenta rosa.

BUTIA PARA TODOS OS GOSTOS

Foto: Rafael Blasi

® INGREDIENTES

———— SUCO DE BUTIA COM

ERVA-CIDREIRA E MALVAVISCO

REGINA TCHELLY

- 500 mL de agua gelada

- 200 mL de polpa de butia
- 6 folhas de erva-cidreira
- 6 folhas de malvavisco

PREPARO

Cologque em um liquidificador a agua,
a polpa do butia, a erva-cidreira e o
malvavisco, todos ja higienizados. Bata
tudo e coe. Se quiser fazer um docinho
de coco, com o que ficou no coador

é s acrescentar coco e agUcar, levar
tudo ao fogo até desgrudar da panela.
Deixe esfriar e depois faga bolinhas!

Bom apetite!

Foto: Rafael Blasi

REGINA TCHELLY

Idealizadora do projeto Favela Organica, inicia-
tiva pioneira que teve origem nas comunidades
Babilénia e Chapéu Mangueira, na zona sul da
cidade do Rio de Janeiro. A partir de conceitos
Como consumo consciente, gastronomia alter-
nativa, compostagem caseira e hortas em pe-
quenos espacos, Regina ja levou suas oficinas e
palestras para diversos estados do Brasil, bem
como paises como Franga, Italia e Uruguai.
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——— OVOS MOLES COM BUTIA
E VINHO COLONIAL BRANCO

RODOLFO MEYER

® PREPARO

® INGREDIENTES
- 16 gemas
- Cravo, canela e folha de laranjeira a

gosto

- 400 gramas de agucar
- 200 gramas de polpa de butia
- 80 mL de vinho branco colonial seco
- 50 gramas de manteiga

BUTIA PARA TODOS OS GOSTOS

Foto: Rodolfo Meyer

Misture 400 gramas de aglcar com

o vinho e a polpa de butia, junte as
especiarias para aromatizar, leve ao
fogo e forme uma calda em ponto
perlé (112 °C), deixe baixar um pouco a
temperatura. Junte a calda as 16 gemas
peneiradas, mexendo vigorosamente
para que se misturem de forma
homogénea, leve ao fogo baixo,
mexendo sempre (use espatula de
silicone) até formar um creme espesso.
Acrescente a manteiga e mexe bem
para deixar o creme aveludado. Deixe
esfriar e sirva.

Dica: pode ser servida em um copo ou
taca com merengue gratinado.

Foto: Rodolfo Meyer

CHUTNEY DE BUTIA E MACA FUJI

RODOLFO MEYER

INGREDIENTES

- 100 gramas de cebola branca em

- 2 magas Fuji pequenas, com casca
cortada em meia lua e sem sementes

- 100 gramas de aglicar mascavo

- 100 gramas de polpa de butia

- 50 gramas de manteiga sem sal

- ¥2 pimenta dedo-de-moga seca

- Pimenta rosa ou aroeira a gosto

- 2 rodelas finas e pequenas de gengibre

meia-lua

fresco

® PREPARO

Cologue em uma panela o aglcar e
leve ao fogo até dissolver, acrescente o
gengibre e deixe refogar no agucar por
alguns instantes. Adicione o restante

em fogo alto até comecar a ferver e
depois reduza o fogo e deixe cozinhar
até obter a consisténcia cremosa
parecida com a textura do melado.
Retire do fogo e deixe esfriar.

- Ervas fresca: menta, manjericao, salsa e

Foto: Rodolfo Meyer

coentro a gosto.

RODOLFO MEYER

Rodolfo Meyer iniciou seu trabalho como cozinheiro em 1996. Desde 1998,
desempenha a funcdo de chef de cozinha em hotéis e restaurantes de
forma pontual ou como chef consultor. Concomitantemente, em 1999, teve
comego sua carreira como professor universitario, sendo uns dos pioneiros
na implantacdo do ensino superior da gastronomia no Brasil, na Universi-
dade do Vale do Itajai (Univali), em Santa Catarina. Ja lecionou nos cursos
de gastronomia das seguintes universidades: Univali-SC, Universidade de
Caxias do Sul (UCS), Unisinos, Feevale e Pontificia Universidade Catolica
do Rio Grande do Sul (Pucrs). Rodolfo é bacharel em Turismo e Hotelaria
pela Univali e mestre em Design pela Unisinos. Hoje é professor do Curso
de Tecnologia em Gastronomia da Unisc, em Santa Cruz do Sul. Leciona
em cursos de pés-graduagao pelo Brasil, como professor convidado e atua
como chef consultor.

CHEFS DE COZINHA

dos ingredientes. Misture bem e cozinhe

287



Foto: Igor Guedes

® PREPARO

® INGREDIENTES

[pagoca de pinhao]

- 300 gramas de pinhao cozido

- 150 gramas de carne de porco
Moura assado

20 gramas de demi-glace de butia
20 gramas de cebola

20 gramas de alho-poré

20 gramas de ervas aromaticas

10 gramas de molho de pimenta
6 gramas de sal

Triture o pinhdo e metade do porco
assado juntos. O restante do porco
deve ser bem desfiado.

BUTIA PARA TODOS OS GOSTOS

—PACOCA DE PINHAO
E PORCO MOURA,
DEMI-GLACE DE
BUTIA E MOSTARDA
DE CREM

RODRIGO BELLORA

Pique em brunoise a cebola, o alho-pord
e as ervas aromaticas. Misture tudo com
o demi-glace e tempere com o sal e 0
molho de pimenta. Armazene em sacos
a vacuo e congele. Corte nos tamanhos
desejados e em uma chapa de ferro
grelhe as pagocas de todos os lados.
Rendimento: 5 porgoes.

INGREDIENTES [mostarda de crem] —
200 mL de agua

200 mL de vinagre tinto

200 mL de melado

100 gramas de crem

Sal a gosto

- Pimenta a gosto

e PREPARO

Rale a batata crem e coloque em
uma panela com a agua e o vinagre,
e deixe reduzir. Apés cozinhar o

crem, acrescente o melado e ajuste o
tempero. Deixe reduzir até o ponto de
pomada. Rendimento: 500 gramas.

® INGREDIENTES

[demi-glace de butia]

- 4 litros de agua

- 1 kg de ossos de carne

- 75 gramas de cenoura

- 35 gramas de salsao

- 150 gramas de cebola

- 35 gramas de alho-poré

- 50 gramas de butia in natura
- Ervas aromaticas a gosto

® PREPARO

Cologue os ossos em uma assadeira e
ponha-os para assar a 180 “C até que
eles fiquem ligeiramente tostados
(aproximadamente 1 hora). Ponha os
0ss0s em uma panela e cubra-os com
agua. Junte os legumes e as ervas
aromaticas. Deixe ferver em fogo baixo
entre 4 a 6 horas e va retirando a
gordura que fica na parte superior. Retire
0s 0ssSOS e acrescente o butia.

Deixe reduzindo por mais 6 horas até
que forme o demi-glace. Por fim, coe.
Rendimento: 120 gramas.

® FINALIZACAO [para 1 por¢do] ———

Folhas de rucula, azedinha e agriao
Reducao de aceto balséamico a gosto

® PREPARO

Rasque as folhas de rdcula, azedinha e
agriao e as coloque no centro do prato.
Adicione pingos da redugao de aceto
balsamico pelas folhas. Distribua 2 ou 3
pacocas pelo prato e coloque 1 colher da
mostarda de crem por cima delas. Sirva.

Foto: Ezequiele Panizzi

RODRIGO BELLORA

Chef de cozinha, agricultor e pesquisador, Ro-
drigo Bellora é natural de Bento Gongalves,
ativista e cofundador local do movimento
Slow Food. E idealizador do conceito Cozinha
de Natureza, como uma forma de pensar e
criar a gastronomia. Aplica sua filosofia nos
restaurantes Valle Rustico (Garibaldi), Guarai-
po Bar e Cozinha (Farroupilha) e Tubuna (Ben-
to Gongalves), através de menus e preparos
autorais, sempre tendo em vista o ingrediente
como protagonista e buscando a pesquisa e o
resgate dos alimentos locais.
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ARROZ DOCE
COM BUTIA

TANEA ROMAO

Foto: Rodrigo Caggiani

Foto: Tanea Romado

® INGREDIENTES
- 150 gramas de acucar cristal,
preferencialmente organico
- 300 gramas de polpa de butia
- 700 mL de leite integral em
temperatura ambiente
- 150 gramas de arroz

e PREPARO

Doure o aglicar em uma panela de fundo
grosso, sem deixar queimar. Acrescente

o butia e deixe ferver. Coloque o leite.
Acrescente o arroz e deixe cozinhar por
aproximadamente 30 minutos. Tire do
fogo e sirva em tagas individuais, com

——— SORVETE DE BUTIA —— CAIPIRINHA DE BUTIA raspas de [méo

RODRIGO CAGGIANI TANEA ROMAO
bem, agora com o batedor de massa

média (pa). Repita o procedimento por

- . lO
* INGREDIENTES SIEliet dbe 5 U, IS BB & TSI ® INGREDIENTES :
0o 9__ o onQ ac
- 1 kg de polpa de butia estejalbem consistente. Leve ao : - ¥2 limao taiti S
. freezer por mais 2 horas antes de servir. . g
- 500 mL de agua : : - - 2 colheres de sobremesa de aclcar S
. Rendimento: 20 porgdes de 100 mL. v S
- 250 gramas de acucar - 60 mL de butia ks
- 250 gramas de glucose - 60 mL de cachaca de Albuguerque
- 10 gramas de goma xantana -4 pedras de gelo
PRI EAER - 2 colheres de sopa de agua com gas
Eleito Mestre Sorveteiro 1996, Rodrigo formou-
® PREPARO se em Gastronomia pela Unisinos em 2006. Sua
Misture e agueca em uma panela a atuacao profissional inclui o Restaurante Cheiro
T L]qcarga licess epa Sre Verde, em Porto Alegre, de 2007 a 2012; 0 Rivera ® PREPARO
2N ¢ ag 9 Casino Resort, em Rivera, no Uruguai, onde foi Corte o limao ao meio. no sentido do
xan';ana._Faga uma calda e de|xe‘ Gerente de Gastronomia; o Restaurante Don T — retirea'l e e
esfriar. Disponha em uma batedeira Caggiani, em Santana do Livramento/RS, des- P P ‘
com o batedor de massa leve a calda de 2015; Slow Food 2014; o Festival Binacional cor branca. Cort? em pequenos cubos,
ja fria com a polpa de butia, bata até de Enogastronomia e Produtos do Pampa, na acrescente o acucar e macere. Acrescente
: ‘ Fronteira, de 2014 a 2019; a Festa Binacional do o butid. a cachaca e o gelo mexa bem. =g
homogeneizar e leve ao freezer. A Choripan e da Cerveja Artesanal — Choriceva, de P 'lt'l L ¢ ‘9 .
cada 1 hora, retire do freezer e bata 2016 a 2010, eirsitintlenteebiete LI REg EREeIe

Compartilhe com pessoas queridas!
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TANEA ROMAO

® INGREDIENTES

- 1kg de polpa de butia

- 400 gramas de aglcar cristal, de
preferéncia organico

- 1 pimenta dedo-de-moca (média)
picada

- 1 colher de café de pimenta rosa

- 1 colher de café de semente de
mostarda

BUTIA PARA TODOS OS GOSTOS

Foto: Tanea Romdo

————— GELEIA DE BUTIA COM DUAS PIMENTAS

® PREPARO

Leve a polpa de butia e o aglcar ao
fogo baixo, mexendo até a dissolugao
do acucar. Quando iniciar a fervura,
acrescente as pimentas e a semente de
mostarda. Cozinhe até atingir g5 “C. Na
auséncia de um termémetro para medir
a temperatura, teste o ponto da geleia
em um prato: coloque uma colher da
geleia em um prato resfriado e “risque”
a geleia. Se a geleia permanecer
separada ap0s o ‘risco’, esta no ponto.
Mantenha em vidros esterilizados.
Aconselhavel servir a geleia com
carnes de caca ou aves.

Foto: Tanea Romdo

® PREPARO

® INGREDIENTES
- 600 gramas de costelinha suina
- 8 gramas de sal marinho
- 1dente de alho cortado ao meio, sem o
miolo central
- 100 gramas de cebola em pétalas
- 1ramo pequeno de alecrim fresco
- 2 folhas médias de salvia
- 1 folha pequena de louro
- 1 colher de café de gengibre ralado
- 100 mL de cachaca
- 600 mL de agua
- 3 colheres de éleo de girassol
- 300 gramas de polpa de butia

Tempere a costelinha com o sal e

a cachaga e deixe descansar por 30
minutos na geladeira. Aquega uma
panela de fundo grosso, acrescente

0 Oleo, as ervas (alecrim, salvia, louro

e gengibre), a cebola e a costelinha.
Doure os ingredientes, mexendo quando
necessario. Acrescente o alho e 1/3 da
quantidade de agua (200 mL). Deixe o
caldo secar e acrescente cerca de 100 mL
por cada vez. Repita o processo até que
a carne esteja cozida. Por fim, acrescente
a polpa de butia e cozinhe por cinco
minutos. Desligue o fogo, ajuste o sal e
sirva com puré de mandioca.

MOLHO DE BUTIA
COM PURE DE
MANDIOCA

TANEA ROMAO

TANEA ROMAO

Tanea Romao é uma pesquisadora em cozinha
brasileira, ingredientes, geleias e temperos. Seu
trabalho se desenvolve a partir do resgate de
receitas pela oralidade, valorizando o saber e
os sabores tradicionais. Em quase 20 anos nessa
area, ja criou quase dois mil sabores de geleias,
chutneys, temperos, antepastos e conservas,
com seu nome e outras marcas proprias. Dirigiu
por sete anos o restaurante Kitanda Brasil, em
Gongalves e Tiradentes em Minas Gerais, onde
desenvolveu pratos da cozinha brasileira do
Sudeste, com énfase em geleias de sua auto-
ria. Atualmente, em Sao Paulo, abriu sua casa
para servir comida caseira, com ingredientes
dos quintais, nossa comida do cotidiano, em
ambiente descontraido e sem firulas.

Foto: Chris Ceneviva
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——— ARROZ DE BUTIA

TERESA CORCAO

® INGREDIENTES
- 100 gramas de arroz
- 1/2 colher de sopa 6leo
- Y cebola
- 2 dentes de alho
- 200 gramas de polpa de butia

e PREPARO

Refogue o arroz no éleo, cebola, alho,
por 5 minutos. Aquega a polpa de butia
com a agua sem ferver. Junte o liquido
e deixe cozinhar em fogo baixo até
secar. O arroz fica bem grudado, para
guem gosta como eu, ou uma boa base
para fazer um bolinho de arroz.

BUTIA PARA TODOS OS GOSTOS
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CHUTNEY DE BUTIA

TERESA CORCAO

® INGREDIENTES

- 700 gramas de polpa de butia

- 200 gramas de cebolas (2 médias)
picadas middas

- 300 gramas de magas (4 pequenas)
descascadas e picadas em pedagos
médios

- 2 dentes de alho picados

- 50 gramas de gengibre picado

- 200 gramas de passas sem sementes

- 1 colher de sopa de vinagre de fruta

- 250 gramas de acgUcar

- 1 colher de café de sal

- 1 colher de cha de especiarias variadas
(sementes de coentro, cardamomo,
feno grego, pimenta-jamaica, erva-
doce, etc)

PREPARO
Coloque todos os ingredientes numa pa-
nela e deixe reduzir até ficar no ponto de
geleia.

: Orcirio Freire

TERESA CORCAO

Chef proprietaria do Restaurante O Navegador,
no Rio de Janeiro. Fundadora e presidente do
Instituto Maniva e Ecochefs, Teresa é embaixa-
dora da Cozinha Brasileira pelo Senac no Rio de
Janeiro. Ministrou palestras no TEDX Campos e
no TED GLOBAL — SOUTH. Em 2016, foi finalista
do Basque Culinary World Prize. Chef reconhe-
cida pelo seu trabalho ativista, conhecedora e
defensora da culinaria brasileira saudavel e sus-
tentavel.
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Foto: Martin Rodriguez

— CARDOS E MOLHO AGRIDOCE DE BUTIA

LAURA ROSANO

e INGREDIENTES ® PREPARO

- 5 folhas de cardo (grossas) Corte as folhas de cardo, tire os

- 6 colheres de sopa de farinha de espinhos, deixe-as ferver em bastante
ervilha agua, com sal e suco de meio limao,

-10vo mais a casca do limao. Quando

y [ CEVE]a estiverem macias, coe e reserve.

- Sal e pimenta Prepare a mistura de farinha de ervilha

- Oleo para fritar » com um ovo e cerveja, deixando uma

- 100 gramas de butia sem sementes consisténcia semiliquida, coloque sal

-1 cebola. . e pimenta. Passe as folhas de cardo

- Molho picante tipo tabasco pela mistura de farinha e frite com

- 50 mL de vinagre de gc?laba abundante azeite quente. Prepare o

-1 co!her de sopa de aglicar mascavo molho agridoce, corte a cebola em

- Azeite de oliva pedagos medianos, frite-as com 2

colheres de sopa de azeite de oliva,
agregue a fruta, uma colher de sopa de
molho picante tipo tabasco, o vinagre e
uma colher de sopa de agucar mascavo,
deixe cozinhar por 10 minutos e logo
bata-o no liquidificador.

Acompanhe com o molho.
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= 4 LAURA ROSANO
- CAMARO ES E B UTlA Cozinheira, educadora e agricultora agroecoldgi-

ca. Proprietaria da Chacara Ibira Pita, com produ-
LAURA ROSANO cao de frutos nativos organicos certificados. Au-
tora de livros de receitas com frutas nativas do
Uruguai. Coordenadora nacional do Movimento
e INGREDIENTES Slow Food no Uruguai e coordenadora da Rede

- 300 gramas de camardes de Agroecologia do Uruguai.
- 100 gramas de butia

- 2 alhos-porés

- 100 mL de licor de butia
- Sal marinho

- Azeite de oliva

- Pimenta

Foto: Martin Rodriguez

® PREPARO

Ponha em uma frigideira 3 colheres

de sopa de azeite de oliva; quando
estiver, quente coloque os camardes

e depois os alhos-poros cortados em
julianas; deixe dorar, junte os butias
sem O caroco, amasse as cabegas dos
camaroes, coloque sal e pimenta, deixe
cozinhar por 5 minutos, agregue o licor
e deixe cozinhar mais 5 minutos. Sirva
quente, com mais pimenta moida.

CHEFS DE COZINHA 299



TAINHA NA BRASA, .
VINAGRETE DE BUTIA E FAROFA DE PINHAO

INSTITUTO BRASIL A GOSTO

Fundado pela chef Ana Luiza Trajano, o Instituto Brasil a Gosto tem como missao pro-
mover conhecimento sobre a cozinha brasileira. Para isso, a entidade desenvolve ativi-
dades de pesquisa, educagao, criagao de produtos, apoio a negocios da alimentagao
e curadoria de conteldo gastrondémico. Esse trabalho € amplificado por meio de uma
forte plataforma digital, incluindo site, redes sociais e canal de videos; livros; cursos
livres; palestras e parcerias com importantes empresas e organizagdes do mercado.

BUTIA PARA TODOS OS GOSTOS

)

Foto: Vitor K- Neves/Instituto Brasil a Gosto - Produgdo de objetos: Leila Viegas
cerdmicas

Agradecimento: Kazue Matsuoka (.

® PREPARO

® INGREDIENTES

- 350 gramas de polpa de butia

- 70 gramas de tapioca granulada

- 170 mL de agua

- 5o mL de azeite

- 5 mL de vinagre de maga

- 400 gramas de pinhdao com casca

- 100 gramas de toucinho defumado

- 10 gramas de manteiga sem sal

- ¥2 cebola grande picada em
cubinhos

- 2 dentes de alho picados finamente

- 300 gramas de farinha de mandioca
grossa

- 6 filés de tainha (com
aproximadamente 150 gramas)

- Oleo de milho para grelhar o peixe

- Sal a gosto

- Pimenta-do-reino a gosto

Hidrate a farinha de tapioca com a polpa
de butia e deixe descansar por 6 horas ou
até a tapioca ficar macia. Bata a tapioca
hidratada com a agua, o azeite e o
vinagre até formar um creme liso, espesso
e brilhante. Passe em uma peneira para
tirar possiveis grumos e tempere com sal
e pimenta a gosto; reserve em geladeira.
Cozinhe o pinhao, com um pouco de sal,
na panela de pressao por 40 minutos ou
até ficar macio. Descasque e corte em
rodelas; reserve.

Corte o toucinho em cubinhos e refogue
até que ele fique crocante. Adicione a
manteiga e, assim que derreter, coloque

a cebola e o alho picados. Refogue

até murchar. Adicione o pinhao, deixe
dourar um pouco, e depois a farinha de
mandioca, misturando bem. Tempere com
sal e pimenta-do-reino a gosto. Tempere
os filés de tainha e grelhe na brasa com

a pele para baixo, passando um pouco de
6leo na grelha para nao grudar. Quando
a pele estiver crocante, vire a tainha para
finalizar o cozimento. Sirva o vinagrete de
butia por baixo, a farofa sobre o vinagrete
e o peixe sobre a farofa.

Rendimento: 6 porcoes.

THIAGO DE ANDRADE

E cozinheiro e consultor de gastronomia.
Iniciou a sua carreira na area em 2009, ten-
do trabalhado com o chef portugués Vitor
Sobral, em Lisboa, e com a chef Ana Luiza
Trajano, em Sao Paulo, de quem se tornou
braco direito primeiro no restaurante Brasil
a Gosto, depois no Instituto Brasil a Gosto.
Foi como chef responsavel pelo Instituto
Brasil a Gosto que Thiago criou a receita
para este livro. O trabalho do paulistano
busca englobar as cozinhas do Brasil, Por-
tugal e Itdlia nas técnicas e ingredientes.
Em 2019, ele se tornou head chef da Foo-
tball Federation Australia, acompanhando
a equipe de futebol feminina em competi-
¢oes pelo mundo. Thiago atua também em
consultorias no Brasil e em Portugal, crian-
do novos cardapios, padronizando servico e
elaborando treinamentos para empreendi-
mentos gastrondmicos.
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O MOVIMENTO SLOW FOOD E O BUTIA

Glenn Makuta
Antdnio Augusto Mendes dos Santos

O Slow Food é um movimento internacional que surgiu na década de 1980, na Italia,
contrapondo-se filoséfica, simbdlica e politicamente ao fast food, entendendo que
todos tém direito a acessar alimentos bons, limpos e justos. O que nos alimenta deve
ser benéfico para quem produz, para quem come e também para o planeta, envol-
vendo agentes que ajam em prol desse proposito comum por meio da comida ao
longo de todo trajeto que ela percorre.

O conceito de ecogastronomia que o movimento promove sintetiza a inter-relagao
de tudo que faz parte das pessoas enquanto comem, abrangendo aspectos ambien-
tais, sociais, politicos, econdmicos e culturais, de forma que vamos compreendendo e
prestando atencdo quanto mais nos aprofundamos em cada elemento envolvido em
nossa alimentacao.

Comer é uma forma de abrir os olhos para o mundo, conhecer sabores, compreender
habitos, entender processos, pois permite experimentar e nos aproximar do diferente,
nos leva para novos lugares e paisagens.

A biodiversidade e a cultura alimentar sdo um dos pilares deste movimento, motivo
pelo qual ficamos entusiasmados em sermos parceiros desta iniciativa que compila
tantas formas de se valorizar o butia, uma das tantas preciosidades que temos o pri-
vilégio de ter em nossas terras. Este coquinho integra nosso catalogo de alimentos
em risco de perda biolégica e cultural que chamamos de Arca do Gosto, onde temos
cerca de 200 outros alimentos da sociobiodiversidade brasileira embarcados.

O butia representa para algumas das comunidades que integram nossa rede, muito
mais do que um coquinho com um sabor interessante. Representa a luta por seus
territorios e a reafirmacao de suas identidades, materializa a memaria afetiva que
os alimentos sao capazes de nos proporcionar. Acreditamos que assim seja para a
Fortaleza Slow Food do Butia do Litoral Catarinense, que é reconhecida mundialmen-
te pelo movimento como uma comunidade guardia de um importante alimento da
cultura local.

Comer pode mudar o mundo. E quando fazemos isso juntos, se torna mais possivel e
interessante promover mudangas que permitam que todos tenham condi¢bes dignas
de comer, e comer bem.
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O BUTIA E SUAS POSSIBILIDADES
DE USO CULINARIO E GASTRONOMICO

Jussara Pereira Dutra

Assim como outras espécies nativas, os butiazais estao desaparecendo, em um lar-
go territorio pertencente ao Brasil, ao Uruguai, a Argentina e ao Paraguai. O butia,
cultivado no fundo dos quintais, em pomares e ao longo das estradas, faz parte
da cultura, da memaria e da histéria das cozinhas de muitas comunidades desses
paises.

Com esta publicacao, estamos contribuindo para gerar e ampliar o conhecimento,
sobre as formas tradicionais e sobre novas formas de uso alimenticio do butia, o
que faz parte dos objetivos da Rota dos Butiazais, que tem se empenhado em
promover a conservagao ambiental e também o uso sustentavel da biodiversidade
associada aos butiazais. As acdes desenvolvidas pela Rota dos Butiazais estao em
sintonia com varias iniciativas que surgiram no Brasil nos Gltimos 15 anos, entre eles,
o trabalho do Movimento Slow Food, procurando mapear o potencial das nossas
plantas nativas, incluindo os seus potenciais alimentares.

Nossa expectativa € que esse livro se torne uma ferramenta de difusao de conhe-
cimento sobre essa importante espécie alimentar, de valorizagao desse ingrediente
nativo, assim contribuindo para a conservagao dos biomas aos quais os butiazais
pertencem. Nosso desejo & aumentar o conhecimento dos consumidores sobre
esta fruta nativa, tentando tornar conhecidas as suas possibilidades de uso culina-
rio, a0 mesmo tempo que queremos despertar a atengao do mercado gastrondmi-
co sobre a diversidade de pratos e produtos que podem ser criados a partir do bu-
tid e, consequentemente, contribuir para a geragao de oportunidades de negécios,
emprego e renda para as comunidades extrativistas.

As mudancas de habitos alimentares e as perdas de referéncias culturais, asso-
ciadas ao quase desaparecimento dos butiazais, faz com que as novas geragoes
ja pouco conhegam esses frutos. Nosso desejo é que o livro chegue as escolas
publicas, possibilitando o uso das receitas na alimentacdo escolar, incentivando
a incorporagao de pratos a base de butia nos cardapios, de forma a resgatar seu
valor cultural e mostrar seus beneficios nutricionais.
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Enfatizamos que esta publicacdo foi organizada a partir de receitas enviadas pe-
las comunidades extrativistas, por cursos de gastronomia e por chefs de cozinha
vinculados ao Movimento Slow Food e/ou com trabalhos reconhecidos com frutas
nativas. A participagao das comunidades teve importancia fundamental, represen-
tando uma forma de mostrar as praticas alimentares envolvendo esse fruto nativo
na alimentacao popular. Praticas essas que, muitas vezes, dependem quase que
exclusivamente da oralidade, como forma de transmissao desses saberes. Os cursos
de Gastronomia também ocupam um lugar importante no livro, na medida que po-
dem garantir, através do ensino de técnicas culinrias e de projetos de pesquisa, a
valorizagao do butia junto a futuros profissionais da gastronomia e as comunidades
em que estao inseridos.

A participagao dos Chefs de Cozinha nesse trabalho, além de contribuir enorme-
mente para a diversificagao de técnicas do consumo e da criagao de subprodutos
a partir do butia, ampliam em muito a visibilidade desse importante ingrediente da
nossa biodiversidade junto ao mercado gastronémico e aos consumidores.

Esperamos, como resultado desse trabalho, que ocorra o aumento do uso culinario
e gastrondmico do butid, a sua produgao e comercializagao, a geragao de renda das
familias extrativistas e aproxime esse produto do mercado final.

Acreditamos que sera através da divulgacao e difusao dos conhecimentos sobre
o butia que podemos contribuir para que haja o resgate e o desenvolvimento de
novas formas de utilizacao desse ingrediente pela populagao, ampliando, assim, o
acesso e conhecimento sobre a nossa diversidade e riqueza alimentar.

Agradecemos a todos aqueles que se empenharam na construcao dessa publi-
cacao, de forma direta como no caso das pessoas que apresentaram as receitas
culinaria enriquecidas com o uso do butia e também das instituicdes parceiras que
disponibilizaram recursos e apoio técnico para que essa obra fosse oferecida ao
publico. Agradecemos também a todos que, de forma incisiva ou mesmo sutil, nos
motivaram a realizar esse trabalho, o qual esperamos que seja apenas o inicio de
um processo de expansao e aproveitamento econdmico dos nossos butiazais.
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INDICE DAS RECEITAS

AGRIDOCES

Barbecue de butia (Silvia Terezinha Kazanowski Santos)
Chutney de abdbora e butia-yatay (Marina Panziera)
Chutney de butia (Marta Bergamo)

Chutney de butia (Teresa Corgao)

Chutney de butia e maga Fuji (Rodolfo Meyer)

Molho agridoce de butia (Suzete Gongalves Brouwers)
Molho barbecue de butia (Suzete Gongalves Brouwers)
Vinagrete de butia (Silveti Regina Natujacke Koscrevic)

BEBIDAS

Beer fake (Isabel Hagemann)

Butiacello (Antonio Augusto Mendes dos Santos)

Cachaca com butia (Joao Carlos Costa Gomes)

Cachaca curtida com butia (Anilton de Souza Sabino)
Cachaga de butia integral a moda “alemao” (Rita Maria Heck)
Caipirinha de butia (Tanea Romao)

Como fazer uma Blonde Ale com butia (Eduardo Cardillo
e Henrique Farias)

Concentrado de butia (Marta Bergamo)

Drink Butiazinho (Frederico Mller)

Hidromel com butia-yatay (Roy Cristian Rivero,

Gustavo Isaack e Natalia Sosa)

Kombucha de butia (Carla Maica)

Licor de butia (Carmen Maria Pires Aristimunho)

Licor de butia (Iracema de Oliveira Maicd)

Licor de butia (Marene Machado Marchi)

Licor de fermentacao natural (Paulino Bonfanti)

Suco de butia com erva-cidreira e malvavisco (Regina Tchelly)
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95
205
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292

a1

93
222

DOCES

Ambrosia de butia (Juliana Noal)

Arroz com leite com butia-yatay (Esther Valiente)
Arroz doce com butia (Tanea Romao)

Beijinho de butia (Alcides Gomes e Ana Paula Ferreira)
Biscoito de butia (lvete Maria Antunes Carboni)
Biscoito de polvilho com butia (Mercedes Machado)
Bolo com cobertura de butia-yatay (Leticia Zunino)
Bolo de butia (Lidia da Rocha Figueiro)

Bolo de butia (Marene Machado Marchi)

Bolo de melado com cremoso de butia
(Alice Nogueira N. Southgate, Vitor Mileib e Diovani F. Censi)

Bolotid com ganache de butia (Everton Sanches Blumberg)
Butid em texturas distintas com creme de queijo (Artur Dornelles)
Butia-yatay em calda (Edila Ferreyra)

Canoa rustica de butia (Alice Nogueira N. Southgate,
Vitor Mileib e Diovani F. Censi)

Carolina de butia (Luiza Chaves Silva, Aline Prestes Roque,
Camila Nemitz de Oliveira Saraiva e Frederico Cid Soares)

Cheesecake de erva-mate e butia com crocante de pinhao
(Everton Luiz Simon e Luciana Cassaboni)

Compota de butia (Maria Salete Marchi Barrichello)

Cookies de farinha de fibra de butid com banana, aveia e canela
(Marizete Borges lepsen)

Creme brilée de butia (Méarcio Avila)

Creme de iogurte com butia (Michelle Ledo)

Cuca com butia in natura (Maria Salete Marchi Barrichello)
Cuca rapida de butia (Josimere Mendes)

Donauwelle com butia (Danubio Busch, Deise Sterque
da Silva e Natali Knorr Valadao)

Geleia de butia (Mercedes Machado)
Geleia de butid com duas pimentas (Tanea Romao)

Geleia de butiad com pimenta Sabor da Trilha
(Fernanda Trescastro Pacheco)

Geleia de butia Sabor da Trilha (Fernanda Trescastro Pacheco)

Macaron de farinha de pinhao recheado com geleia de butia
(Alice Nogueira N. Southgate, Vitor Mileib e Diovani F. Censi)
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201
47
275
76

46
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79
294

“Me caiu os butias do bolso!” (Marcos Livi e Lucas Pereira Dias)

Mil folhas de butia (Luana Duarte Teles, Ricardo Yudi Akiyoshi, Isabel
Kasper Machado, Steffany Bens Pegoraro e Lucas Tolio Silva)

Mousse trufada de chocolate branco e polpa de butia com coulis
aromatizado com cachacga (Moisés Antonio Basso e Etiene Meyer
Johannsen)

Palitos doces com farinha de améndoas de butia
(Marizete Borges lepsen)

Panna cotta com geleia de butia (Carla Aldrighi Gomes)
Papo de anjo em calda de butia (Kriss Fernandes)
Pastel de butia (Simone Kronbauer)

Pate de fruit de butia (Alice Nogueira N. Southgate,
Vitor Mileib e Diovani F. Censi)

Petit gateau de butia (Ana Claudia Heidel)

Pudim de butia (Silvia Terezinha Kazanowski Santos)
Rocambole de butia (Luciane Scavone)

Sagu de butia (Maria Salete Marchi Barrichello)

Semifredo de butia (Arika Messa)

Sorbet de butia (Filipe Carniel)

Sorbet de butia (Juliana Noal)

Sorbetto de butia com crocante de coquinho (Carla Maicd)
Sorvete de butia (Rodrigo Caggiani)

Sorvete de butia (Vanessa Araujo)

Tarte com doce de butia (Hosana Cimadon)

Tartelete de butia (Michele Dias e Marina Silveira Pinzon)
Torta de butia (Simone Kronbauer)

Torta de chocolate com chimia de abdbora e butia (Liliana Andriola)

Tranga de Natal com melago de butia (Sonia Almeida Nogueira e
Heloisa Siqueira Deleon)

Trufa de butia (Simone Kronbauer)
Tuile de butia (Juliana Noal)
Verrine aos trés butias (Gabriela Francio e Pedro de Bem)

Verrine de butia (Alice Nogueira N. Southgate, Vitor Mileib e Diovani F.
Censi)

SALGADOS
Arroz com butia (Heloisa Siqueira de Leon)
Arroz de butia (Teresa Corcao)
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284
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Barriga de porco com molho de butia, arroz agridoce e couve
(Leonardo Magni)

Barriga de porco curada, fettuccine e hollandaise de butia (Luiza
Motta Klockner, Juliana Félix Gomes Araljo Montenegro, Angélica
Araujo, Henrique Vasconcelos de Souza e Paula de Souza Santos)

Bolinho de peixe com butia (Sonia Almeida Nogueira)

Lombo de porco ao molho de butia-yatay (Roxana Roldan, Norali
Gonzalez, Delia Brosard, Gabriela Brosard, Miriam Giordano, Florencia
Delrieux e Maria Eugenia Peragallo)

Butiaiche - Sanduiche de butia (Fabiana Mortimer Amaral e Mariana
Ferreira Martelli)

Camarao da Lagoa Santo Antonio dos Anjos da Laguna com butia
(Antonio Augusto Mendes dos Santos)

Camarao flambado ao chutney de butia (Carla Aldrighi Gomes)
Camarodes e butia (Laura Rosano)

Capeletis de javali com molho agridoce de butia-yatay (Emilia Roldan)
Cardos e molho agridoce de butia (Laura Rosano)

Carré de Cordeiro ao molho de butia, com musseline de batata baroa
(Janior Lagda)

Carreteiro cremoso de costela e butia (Gislyne Marques de Oliveira,

Renata Remiao de Figueiredo, Flavia Silveira e Sarah Winck de
Almeida)

Ceviche de peixe com butia (Isabel Hagemann)

Coelho a milanesa com butia desidratado (Suzete Gongalves
Brouwers)

Costela suina com molho de butia (Isabel Hagemann)

Costelinha de porco com molho de butia e quinoa aromatizada com
butia (Juliana Machado Severo)

Costelinha no molho de butia com puré de mandioca (Tanea Romao)
Coxinha de butia (Josimere Mendes)

Croguete de mandioca com ragu de cordeiro, queijo de ovelha em
crosta de mate e geleia de butia (Bel Coelho)

Dadinho de queijo coalho com geleia de butia (Isabel Hagemann)
Espaguete com molho de butia (Regina Tchelly)

Espaguete ao berbigao e marisco ao perfume de goethe e butia
(Bernardo Simoes e Tobia Messa)

Filé de bagre com espinafre e butia (Carolina Rebello Tejada)
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167

235
255
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282
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268

286
288

81
60

122

59
134
163
181

233
183
213

Filé de tira-vira com creme de butia e funcho grelhado (Daniel
Vicente Bonho)

Frango a moda butiazal (Carolina Rebello Tejada)
Frango assado com butia (Lidia da Rocha Figueird)
Frango cremoso butiazito (Suzete Gongalves Brouwers)

Frango recheado com butia, espinafre e batatas picantes (Miguel
Angelo Pereira Dinis)

Hamburguer de erva-mate com creme de butia (Everton Luiz Simon e
Luciana Cassaboni)

Lombo de cordeiro, roti de butia e dedo-de-dama, mini vegetais (Ana
Claudia Heidel)

Lombo suino empanado na farinha de pinhao e chutney de butia
(Fabiano Gregdrio)

Minimoranga recheada com butia (Maria Salete Marchi Barrichello)
Moqueca de butia (Neka Menna Barreto)

Moranga recheada com butia (Heloisa Siqueira de Leon)

Ostras ao bafo com vinagrete de butia (Fabiano Gregorio)

Ovo caipira poché, especiarias, laminas de abdbora crioula, crispis de
alho-poré em mostarda de butia (Israel Dedéa)

Ovos moles com butia e vinho colonial branco (Rodolfo Meyer)

Pacoca de pinhao e porco moura, demi glace de butia e mostarda de
crem (Rodrigo Bellora)

Palitos salgados com farinha de améndoas de butia (Marizete Borges
lepsen)

Panqueca de pinhao com recheio de ricota e butia (Lidia da Rocha
Figueiro)

Pao de butia (lvete Maria Antunes Carboni)

Pastel com recheio de butia (Lidia da Rocha Figueird)

Pizza com frutas secas e améndoas de butia-yatay (Viviana Niell)
Pizza com massa de butia (Odoaldo Ivo Rochefort Neto)

Rabada ao molho de butia (Luana Duarte Teles, Ricardo Yudi Akiyoshi,

Isabel Kasper Machado, Steffany Bens Pegoraro e Lucas Tolio Silva)
Rabanada + butia + aipim + hibisco (Agata Morena de Britto)
Risoto de butia e galinha (Alcides Gomes)

Salada de quinoa com butia, vegetais de outono, peixe marinado e
vinagrete de butia (Fabiana Mortimer Amaral, Mayuki Costa lzumi e e
Mateus Lima Andrade)
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149 Salada de vagem e brotos com maionese de butia (Luciane Scavone)

300 Tainha na brasa, vinagrete de butia e farofa de pinhao
(Instituto Brasil a Gosto)

192 Tildpia com chutney de maca e polpa de butia
(Moisés Antonio Basso e Etiene Meyer Johannsen)

206 Tortéi de butia (Vanessa Rech, Deise Sterque da Silva
e Natali Knorr Valadao)

238 Truta serrana ao molho de butia e farofa de erva-mate
(Arika Messa)

OUTRAS RECEITAS

165  Blini de butia (Odoaldo Ivo Rochefort Neto)

51 Butia desidratado (Suzete Gongalves Brouwers)

80 Farinha de améndoas de butia (Marizete Borges lepsen)
169 Maionese de butia (Miguel Angelo Pereira Dinis)
276 Mostarda de butia (Méarcio Avila)
253 Mostarda de butia Internacionalmente Local (Carlos Kristensen)
141 Vinagre de butia-yatay (Edila Ferreyra)
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Os butias sao frutos de palmeiras nativas do Brasil, Uruguai, Argentina e
Paraguai. Sao ricos em vitamina C e carotenoides, substancias com atividade
antioxidante. Também sdo uma excelente fonte de potassio. Podem ser
consumidos in natura ou usados na preparacao de uma grande variedade de
pratos doces, salgados e bebidas.

Neste livro vocé vai encontrar 141 receitas usando butia. Essas receitas foram
criadas por admiradores do butia, por professores e alunos de cursos de
gastronomia e, também, por chefs de cozinha, trazendo a pluralidade de

olhares que pessoas muito diferentes tém sobre os butids.
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