
     BAURU,  sexta-feira, 6 de junho de 2014

ESPECIAL  NAMORADOS

Receitas para bater um bolão  

proveitando que o Dia 
dos Namorados e a 
abertura da Copa do 
Mundo caem no mesmo 
dia, que tal unir o útil 
ao agradável e preparar 
algumas receitinhas para 
acompanhar o jogo junto 
do seu amor?  
E se engana quem acha 
que só as mulheres 
precisam ir à cozinha 
preparar alguma coisa. 
A seguir, a nutricionista 
Gabriela Cantão passa 
receitas fáceis – e algumas 
afrodisíacas – para que o 
time masculino não tenha 
desculpas e também entre 
em campo no quesito 
culinário.  
Mas lembre-se: de nada 
adianta receitas que 
agucem os sentidos 
se o ambiente não 
está propício para o 
romantismo. Antes de 
mais nada, um jantar 
romântico começa com 
a  escolha da pessoa 
certa - aquela que 
independentemente da 
receita faça seu coração 
bater mais forte. 

Preparo:
Dissolva os tabletes de caldo de legumes 
em 2l de água e reserve. Derreta a manteiga, 
refogue a cebola e o alho. 
Coloque o arroz, mexa por cinco minutos, 
e acrescente o tomate seco. Pare de 
mexer, adicione o vinho e espere evaporar. 
Acrescente o caldo aos poucos, mexendo 
sem parar por aproximadamente 23 
minutos. Depois de pronto, acrescente o 
queijo e os tomates cereja. 
Se desejar, adicione algumas folhas de rúcula 
e castanha-do-pará triturada por cima.

Ingredientes:
300g de chocolate ao leite
300g de chocolate meio amargo 
50ml de leite integral
50ml de 
conhaque
200g de 
morango
200g de mirtilo 
(blueberry)
200g de cereja
200g de abacaxi
250g de uva 
Th ompson
200g de kiwi
200g de banana-
prata

Preparo:
Derreta o chocolate em banho-maria. 
Acrescente o leite e o conhaque. Mexa 
até fi car com uma textura quase como 
a de um mousse. Coloque numa panela 
própria para fondue. Disponha as frutas 
picadas em um recipiente e sirva.

Risoto de tomate
Ingredientes: 
•500g de arroz arbório 
•200g de tomate seco 
•100g de tomate cereja 
•100g de manteiga
•250g de parmesão ralado 
•1 xícara (chá) de vinho branco
•1 unidade de cebola picada
•1 dente de alho esmagado
•4 tabletes de caldo de legumes
•2l de água

Fondue de chocolate 
com frutas tropicais e silvestres
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Gabriela Cantão


