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TECNICA QUEIJOS

Crocante
apetitoso

A crocancia
dourada dos
gratinados é uma
das herancas da
culinaria francesa

VALESKA MATEUS

valeska@jornalacidade.com.br

Aquela crocancia do
queijo formando uma cros-
ta dourada por cima dos
pratos dé dgua na boca. Es-
sa textura é conferida pe-
la técnica de gratinar, uma
heranca da culinéria fran-
cesa.

“O modo de gratinar
confere textura especial e
um sabor peculiar aos pra-
tos, além de valorizar a re-
ceita. O gratinado ideal de-
ve criar uma camada cro-
cante que ofereca, a princi-
pio, uma leve resisténcia ao
talher e, depois, um recheio
suculento e cremoso’, defi-
ne o chef Guilherme Vieira,
do Mousse Cake.

“O sabor acentuado do
queijo gratinado é muito
apreciado e ajuda a manter
o calor e a umidade’, opi-
na o cozinheiro Guilherme
Nogueira, de O Pastificio.

A técnica pode incre-
mentar diferentes pratos -
de legumes, vegetais, car-
nes (desde que estejam
em pedacos) -, com desta-
que especial para as mas-
sas. “Mas a receita mais tra-
dicional e clédssica é a das
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Guilherme
Nogueira
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batatas gratinadas’, conta
Vieira.

“Ja pecas inteiras de car-
ne ficam ressecadas. Nes-
se caso, além do queijo, fa-
rinha de rosca com ervas
ou molho branco podem
ser acrescidos’, explica No-
gueira.

Na hora de gratinar mas-
sas, o cuidado deve ser com
o ponto de cozimento dela.
“E necessario cozinhar um
ou dois minutos a menos,
para ela continuar al dente
ao gratinar’, ensina.

DIVULGAGAO

Segredinhos

Quase todos os tipos de
queijo conferem um bom
gratinado, mas alguns de
cura longa, como parme-
sdo, grana padano e parmi-
giano-reggiano, apresen-
tam melhor resultado. “Ou-
tra opcdo sdo 0s queijos
gruyere ou gouda. A moz-
zarella de bufala também
combina bem, além de dei-
xar o prato mais substan-
cioso’, acrescenta Nogueira.

Na escolha do molho,
nao se limite ao cléassico de
tomate, seja ele pomodo-
ro, sugo ou de tomatinhos
frescos. Segundo os espe-
cialistas, os molhos a ba-
se de leite e queijo, como
bechamel, quatro queijos,
funghi ou rosé, siao exce-
lentes. “A evaporacao é me-
nor em comparagdo com
a do molho pomorodo, o
que evita o ressecamento e
mantém o prato cremoso’,
detalha Nogueira.

‘Entre as regras do gratinado estdo a temperatura do
forno, as combinagdes de ingredientes e a quantidade
exata do molho. Se exagerada, pode sobrepor-se

ao gratinado, interrompendo a formagao da textura
apropriada, que é croncante. Ja se for colocado pouco
molho, o gratinado tende a ficar seco’

DETALHES FUNDAMENTAIS

O gratinado perfeito demanda alguns
detalhes fundamentais, como a escolha do
refratario, a quantidade de molho e o pré-
-aquecimento do forno. “Vidro, ceramica
e inox sao os mais indicados para segurar
o calor”, ensina Nogueira. Depois, deve-
-se untar a peca com manteiga e regar o
prato abundantemente com o molho para
nao ficar ressecado. Aquecer o prato por
dez minutos antes de colocar o queijo pro
cima elimina o risco de ficar gratinado por
fora e gelado por dentro. “Quando levantar
as bolhas, retire do forno e aguarde alguns
minutos antes de servir”, diz o chef.

GRATINADO DE
TOMATE FRESCO

INGREDIENTES

e 400g de tomate fresco

¢ 100 ml molho ao sugo

¢ 30g de cebola

e 15g de alho

¢ 60 ml de azeite extra-virgem
e 50g de queijo maasdam

¢ 50g de queijo parmesao

e 10g de aclcar

e Sal e pimenta branca a gosto
¢ Folhas de manjericao
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PREPARO

Pré-aqueca o forno a 250°C. Aqueca
bem uma frigideira e adicione o azei-
te, a cebola e o alho (a cebola pri-
meiro, pois demora mais para dou-
rar). Deixe dar uma leve douradinha
e adicione o tomate fresco picado
em cubos. Mexa levemente, somente
para ndo queimar a cebola e o alho
e aguarde a frigideira recuperar a
temperatura. Assim o tomate ndo
solta muita agua e os pedacos ficam
mais inteiros e suculentos. Tempere
com aclcar, sal e pimenta branca a
gosto. Adicione 0 molho ao sugo e
desligue a frigideira. Por Gltimo (pois
quando cozinha muito tende a perder
o perfume e paladar), adicione as
folhas de manjericdo. Para finalizar,
cologue em um ramequim o molho

RONDELLI

DE RICOTA,
PRESUNTO PARMA
E ESPINAFRE AO
MOLHO ROSE
GRATINADO

INGREDIENTES
® 4009 de rondelli

MOLHO ROSE

e Ingredientes do Pomodoro

e 300g de tomate

e 25g de alho

e 2 colheres de sopa azeite

e 2 colheres de sopa manjericdo
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e Sal q.b.
¢ Pimenta do reino q.b.

BECHAMEL

e 250 ml de leite integral

¢ 50g de queijo parmesdo

e 2 colheres de sopa creme de
leite fresco

e 2 colheres de sopa manteiga
e 2 colheres de sopa farinha de
trigo

e 2 folhas de louro

¢ 1 colher de cha pimenta em
grao

e 1 talo de salsinha

e Sal q.b.

e Noz moscada q.b.

¢ Pimenta do reino q.b.

PREPARO

Corte as pontas do tomate em
X, coloque em agua fervendo
por 1 minuto e transfira para
uma bacia com agua gelada.
Retire a pele e a semente e
bata o tomate no liquidificador.
Se preferir, corte em pedagos.
Refogue o alho em azeite, adi-
cione o tomate e os temperos e
cozinhe por 1h. Reserve. Ferva
o leite com folhas de louro,
pimenta em grdo e o talo de
salsinha. Aqueca a manteiga e
misture a farinha de trigo for-
mando o roux. Adicione o leite
aos poucos, misturando bem
com um fouet. Leve ao fogo

médio e adicione os demais
temperos, sempre mexendo.
Quando comegar a ferver, dimi-
nua o fogo e cozinhe por mais 5
minutos. Misture os dois molhos
para formar o rosé.

FINALIZACAO

Pré-aqueca o forno por dez
minutos a 180°C. Num refra-
tario untado com manteiga,
coloque a massa e cubra com
0 molho. Leve ao forno por 10
minutos. Retire e adicione 0s
queijos para gratinar. Volte ao
forno e gratine por 5 a 10 minu-
tos. Espere esfriar por cinco
minutos antes de servir.

de tomate fresco, o queijo maasdam
e cubra com parmesao. Leve ao for-
no pré-aquecido e gratine até obter
uma crosta dourada e crocante.
Sirva acompanhado de torradas de
ciabatta com azeite e parmesao.
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ZIOC e

‘Unte o refratario com manteiga e faca
um mix de queijos - parmesao e mo-
zzarella de bufala fazem uma grande
diferenca. O refratario untado evita
que o prato queime, resultando num
gratinado saboroso e crocante’

Guilherme Nogueira
Cozinheiro



