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© 1 tradicional moqueca baiana, feita com
3\ | peixe e outros frutos do mar, traz junto

um misto de ingredientes quentes.
sucospetry.com.br como a pimenta dedo de moga e azeite de
dendé. Muito apreciado na regido Nordeste,

o prato ganha uma releitura feita pelo chef
José Delamar, especialmente em panelas de
barro. Para 0 acompanhamento da moqueca de
camardo, uma saborosa farofa de dendé feita

—
galegnaﬂonall. com ingredientes tipicos brasileiros, como a
I res C e a T farinha de mandioca. Central
a enviar l'OtulOS para
mais de trinta paises.

O crescimento em
2012 foi de 23%.
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inhos finos

brasileiros

ganham
destaque no mercado

¥

Entre amigos

Reunir convidados para degustar uma
sobremesa é uma das propostas do Petit
Fondue de Chocolate Pagina 4
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Pedacinho baiano na culinaria gatcha

Moqueca de Camarao, feita pelo chef José Delamar, ¢ uma referéncia quando se trata de cozinha contemporéanea em Sao Leopoldo

Amoqueca, sem sombra  culos. a igua
de &

vem sen-  das do Zimbabwe. a pro-  com peixe, a receita aceita

A preparagio da moque-  ded
<a. para ser mais ¢lsborada

rante. o prato & um:
cia quando se i

representativa da Bahia
Com origem ind

@ em paneka de barro.pois  prato finalizado ¢ um dos
e moqueca de cama- el ¢ cozida ¢ ndo assa-  lmlivos desta receita pra
recriada a0 longo dos sé-  roes ¢ tantas outras comi-  da. Geralmente preparada 13 de gostosa.

PREPARO

Esquente & panela &9 bano por 3 minuios. Tempere o camario  Em uma frigidaira, aqueca o azefte de ofiva, Em saguida
com e prmenta, o aho @ o sal, Dsbee descansar por 30 minuios  cologue s camaries ¢ refogue Egbamente, Reserve,
o rafigoragia.

Ingrdientes
(rerie 4 porgGes)
500ge camardo limpo
= i
&8 ‘,? 50 muzsite de ofva
Y -t 30 Mizedte g dendé
LR 112 penitio vermelho
5 5 e
Cok o o b 112 prentio verde picado
entro picado & macera igeraments misturando os temparce. 2’ n;’;: prca
| 1 latzle tomale italiano
Mﬂm picar e e FAROFA DE DENDE REFERENCIA
e e R o © Zmiawe Bar ¢ Restau-
# o™ 4ders de alho picados Ingredientes Observagdo rante contempia um loque da
o 400¢ lekte de coco cozivia alricana. Tambem ok- g
oA, 1 cabola paquena picada A moqueca & um prato naciona) 1908 pralos com messes 6 fids,
| Sucag 1 limdo 50 mi de dandd criagio da uma mistura da avos o paiees, som falas na varieda-
Sal 1259 de einias, As panelas da b a da de sabores de pizzas.
Pimea do reino branca Sala gosio mandioca s40 oripindrias dos.
(meic na hora) g - Qr:imhm_sll;lm A e
e juma frigiceira coloqua o dendé & «camarfio & uma jungio
- rc"e_'"’m o Adcca afe-  pabiada portug. 3
= ' pirnta dedo de maga inha 03 poucos @ continue mexendo  ingredientes tipicas do Brasil, como
PRefogus com azeite d cliva matada dos temperos Cologue 6 restante oos lemperos macerados. Deixe ferverpor S8 menles (picada) 16 Gouray. 3
(macerados) por qualra minutos. Reserve @ restane. ool 16 T CE Ak R e e opcical
1 WS " —— e —
RE . - PADRAQ DO CARDAPIO
. A proprietéria do estabeleciments Luci Dreier, uniamente
€O 53 6Quipe, Mantém desde 2001 a quakdada e 0 pa-
drbo 40 cardépio harmonizado por um ambiente acole-
dor o

= 6 decorado. Recentements Luci fem
’ contado com a cansuora do chef Aharo I profissional
Teconiecida pola dedicaghs & vasta expendncia

Adicione o dendé, a pimenta dedo ds moga & o8 Finalize com 0 coento pieade par cima da moquece. Veriique o 52l
camarbes. & sirva com arToz branco, farofa de dendd cu pirgo.




