Instagram: @quintopecado

O principal reallity- show de
confeitaria da TV aberta brasi-
leira, o Bake Off Brasil - Mdo na
Massa, exibido no SBT, reco-
meca no proximo dia 21, as
21h30, e a boa nova é que tem
pernambucana entre os partici-
pantes. Gabriela Freire é jorna-
lista radicada em Sao Paulo -
escrevia sobre turismo, mas aca-
bou se apaixonando por con-
feitaria e mudou de profissao.

BRUNO CAMPQS

Aspargos, presunto cru e requeijdo na pizza pogo da panela
ovucacko  Na Forneria 1121 ha muito

CasanaRosaeSilvaédosé

culo 18 e foi reformada .

Abriu a marca Doce Tuile (no
Instagram @tuileatelie), pela
qual produz bolos decorados,
tortas, sobremesas no pote e
macarons.

Agora, selecionada para a “ba-
talha” com doceiros de todo o
Pais, vai ter que provar para ju-
rados muito exigentes que a pai-
x30 pelos doces merece levar a
premiacdo nacional. Sorte a con-
terranea!

move o “Wine
Tasting”, das 14h
as 20h, no seu
showroom em Ca-
sa Forte, com de-
monstracdo de 50
vinhos de paises
como Italia, Por-
tugal, Espanha,
Chile, Argentina e
Africa do Sul. In-
formacoes: 3038.
9002.

nao bateu na porta
do Ponto do Agai. O
empresario Leonar-
do Lacerda vai ex-
pandir a rede, tam-
bém comemora o
recorde do servico
de delivery da rede.
Fechou o 1nés de
abril com 3.500 en-
tregas, quando sua
média mensal é de
1.500.

BRUNO CAMPOS

entacao lentae
espeito pela pizz

De refeicao trivial,
redonda é elevada
a prato robusto na
Forneria 1121,
aberta no Recife

MILENNA GOMES

40, a0 menos, 18 horas
fermentando lentamen-
te para garantir sabor,
aroma e textura superiores as
redondas comuns, de massa
seca. No preparo das pizzas

cuidado, intenso trabalho ar-
tesanal e pouquissima pressa.
Se 0 descanso é longo, assar
nao dura dois minutos no
forno de pedra vulcanica
usado a 400°C. Domar a for-
nalha onde é preparada boa
parte dos pratos do menu foi
o oficio complexo e bonito
abracado pelo restaurante
recém-inaugurado nos Afli-
tos. Espaco que, da comida a
decoracao, da carta de cerve-
ja ao atendimento, e sem exa-
geros, esta imperdivel.

A estrela do cardapio é,

mesmo, a pizza, aposta tam-
bém de Hugo Prouvot, que
assina a gastronomia e é sacio
do restaurante junto aos ir-
maos Otavio e Fernando Ban-
deira de Melo, frequentadores
e admiradores de outras co-
zinhas do chef. Com liberda-
de para criar, foi o cozinheiro
que pensou o CONCeito e cos-
turou a proposta da casa, an-
corada na utilizagao do forno
como principal método de
cocgao. O classico italiano
chega a mesa em tamanho
meédio, com cobertura na me-
dida e borda alta, como
manda os padroes oficiais do
preparo napolitano do prato.

No olho € possivel perceber
a fermentacao longa nos mui-
tos alvéolos que ddo textura
aerada na massa. No pala-
dar, € macia e leve. E como
fermenta por varias horas, as
enzimas que SUrgem no pro-
ceso provocam a quebra do
amido do trigo, facilitando a
digestdo, ensina o especia-
lista em paes e consultor do
menu Marcio Sena. Pode
comer uma inteira, nao causa
qualquer desconforto ou peso

no estomago. Para criar a re-
ceita da casa, revela, seguiu
varios parametros utilizados
na pizza napolitana oficial,
que tem borda alta (que cres-
ce com a temperatura, sem
precisar ser moldada) e deve
ser feita, invariavelmente,
com farinha italiana.

Apesar do capricho dedica-
do a redonda, todo o menu
pensado por Hugo vale a
pena, em sabor e no bolso.
Os valores variam de R$
14,90 a R4 64,90 (valor da

Forneria serve
borda alta e aerada,
a moda napolitana

pizza mais cara). Nao deixe +Empanadas de queijo e
de provar o queijo holandés  tomate ou carne e queijo

com rapadura e servido pao

italiano: é de raspar o doce  <Salada sobre pizza de
das paredes do recipiente = mugarela de bufala, molho
para nio correr o risco de  de tomate e orégano

desperdicar. As carnes de

hambiiguer envoltas em *Alméndega gratinada em
massa de pizza e assadasno  quatro queijos com
forno servem bem trés pes-  espaguete e pomodoro

soas como petisco. Tira um
instante para a explorar a, li-

teralmente, casa do século 18 SEFVEGU .

é cortada pela cozinha aber-

ta e teve os azulejos originais
preservados no pro bonito
projeto dos arquitetos Zezi-
nho e Turibio Santos.

Forneria 1121

Endere o:avenida Conselheire
Rosa e Silva, 1121, Aflitos.
Informa 1es3072.8316



