
MA~ NO ESCUR016

Mlrtes Paranh6s

Clarice Uspector, mulher chela de talento, romanclsta de prl­
melra agua, toda charme e slmpatla, segredou-me suas prefer~ncl­

as cullnarlas em informal e agrad~vel bate-papo em nosso Petlt­
Club.

Camarlo i Clarice Llspeetor
Ingredlentes: Dois abacates - sal - 2 folhas de gelatlna

branca - 1 ovo cozldo - 15 azeltonas sem caro~s (pretas) - 1h
qullo de camar6es - 2 tomates sem peles e sem sementes - 1
IImAo - 1 cebola ralada - 2 colheres das de sopa de azelte - 1
xicara de agua fervente - 1 copo de vlnho branco seeo.

Modo de preparar: 10 • Descasque, lave, tire as trlpas dos ca­
marOes, esprema IIm30 e reserve.

20. leve 1 panela ao fogo com 0 azelte, os tomates e a ce­
bola, delxe refogar, acrescente os camarOes previamente cortados
em peda~os pequenos, delxe dourar, junte 0 vlnho e delxe reduzlr.

30. Descasque 0 abacate, corte em peda~ pequenos e leve­
o ao IIquldlftcador. Bata na velocldade 2, durante 3 minutos. Der­
reta a gelatlna na agua fervente, mlsture ao abacate, acrescente os
camarOes e refogado. Arrume no fundo de uma fOrma os ovos cor­
tados com as azeltonas e derrame dentro 0 abacate com os cama­
rC5es. Leve ageladelra durante 2 horas. Desenforme sobre folhas de
alface e slrva.

Segredando: A parte, fa~a um molho bem plcante para
acompanhar 0 prato. Ede/leloso e bonito.!

Gallnha ao molho pardo
Ingredlentes: Uma gallnha gorda, nova e viva - sal - 2 to­

mates sem peles e sem sementes - 1 cebola ralada - 2 colheres
das de sopa de azelte - 3 colheres das de sopa de mantelga - 1
copo de vlnho. branco seeo - 2 colheres das de sopa de vlnagre ­
agua 0 quanta baste - 1 colher das de eM de malsena - 1 "mao
- 1 pltada de a¢car.

Modo de preparar: 10. Mate a gallnha, aprovelte 0 sangue
num prato fundo eom 0 vlnagre: mlsture bem para 0 sangue nao
talhar. Depene multo bem a ga/lnha, corte-a em peda~s (pelas
juntas), esprema Iimao e reserve.

2°. leve 1 panela ao fogo eom 0 azeite e a mantelga, delxe
dourar, junte os tomates, cebola e galinha, acrescente 0 ac;ucar e
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doure rnais. Tarnpe a panela, dlrninua 0 fogo, junte 0 vinho e a
~gua aos poucos, ate que a galinha esteja bern cozlda e com bonito
rnolho. Junte a rnaisena, deixe engrossar urn pouco e no mornento
de servir acrescente 0 sangue, rnisturando com colher de pauj deixe
rnais 10 minutos sobre fogo brando e sirva.

Segredando: se gostar de rnolho rnais ralo, nAo adicione a
rnaisena Duryea, se preferir rnais grosso, em vez de 1 colher das de
eM, junte 1 colher das de sopa de rnalsena.

Quindins
Ingredientes: Urn caco ralado - 12 ovos - 12 colheres das

de sopa de ac;ucar - 2 colheres das de sopa de manteiga - canela
em p6 0 quanta baste.

Modo de preparar: 10. Misture os ovos com ac;ucar, junte a
rnanteiga (temperatura ambiente) misture mais, acrescente 0 caco,
revolva bem com colher de pau e reserve.

20, Unte forminhas (altas) com manteiga e leve ao fomo pre­
aquecido em banho-maria de ~ua fervente.

Segredando: Pode usar a mesrna receita com queijo de Minas
(dur6) abollndo apenas as claras, e no lugar da mantelga junte 1
copo de leite.
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