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Escritora fala sobre sabores e vivéncias

Fecestas que aguecen

Prepare delicias com produtos Santa Clara
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Dicas para fazer das baixas temperaturas um cenario de aproximagao
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As frentes frias anunciam um perfodo em que
néo apenas mudamos o modo de vestir, mas tam-
bém nossos habitos alimentares, nossos progra-
mas e até o comportamento. Isso porque, com as
baixas temperaturas, buscamos mais aconchego,
‘mais proximidade das pessoas queridas e, claro,
comidas quentinhas e saborosas.

Queijos e vinhos, sem ddvida, sio excelentes
companhias, capazes de aguecer o corpo e o
coragdo. Nesta edi¢do, o Em Foco traz aos seus
leitores interessantes maneiras de compartilhar
bons momentos com quem a gente gosta. Senta-
dos ao redor de uma fondue quentinha, delician-
do-se com uma massa ou degustando os sabores
dos queijos nobres, o ar gelado que toma conta
das ruas serd apenas mais um dos elementos
Ppara compor esse cendrio caloroso.

Esta edicdo também estd recheada de romance
€ poesia. A escritora Lya Luft nos presenteou
com uma de suas raras entrevistas. No Exclusivo,
conheceremos um pouco mais sobre esta galcha
que, se ndo gosta de cozinhar, sabe identificar
sabores e criar versos de carinho e reflexao.

E & nesse clima que mais uma edigao do Em
Foco chega aos lares dos seus leitores, desejando
um inverno de muito calor, regado aos sabores
‘mais nobres e aconchegantes. Boa leitura.

M ais uma edigdo do Em Foco chega s casas
dos leitores e € hora de agradecer por todo

o carinho e atengdo que o piblico tem dado a re-
vista da Santa Clara. Muitas cartinhas e e-mails
chegam a equipe, gratificando todo o trabalho
desenvolvido. Um grande abrago a todos.

Equipe do Em Foco
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Se vocé ainda ndo cansou de ouvir elogics, inscreva as suas receitas na
3" edigao da "Promogéo Vocé é o Chef”. Vocé pode utilizar muitos ingredientes,
mas lembre-se, a sua criatividade é o principal.

O que vocé gosta mais de fazer: salgados ou doces?

Para a Santa Clara o melhor de todos os temperos € o carinho
e a emogao que vocé coloca no que faz.

Categorias:
Saladas e Entradas - Sobremesas - Prato Principal - Paes e Bolos

Acesse www. e cadastre sua receita ou
envie para: Confraria Gourmet SBnla Clara - Promocao Cultural Vocé é o Chef 2009
Rua Pedro Baldasso, 47 - Centro - Carlos Barbosa/RS - CEP 95.185.000.

As trés melhores receitas de cada categoria receberdo os seguintes prémios:

d Brasil

1°lugar: Um¥
2°lugar: Um Top Grill FlatBritania e um Conjunto de Utensilios Utilita Tramontina—5pegas

3% lugar: Um Conjunto de Talheres Lacqua Tramontina - 24 pegas e um Conjunto de Facas
Century Tramontina— 6 pe¢as

Revele o seu talento e seja sucesso!

Santa Clara

desde 1912

0 Puro Sabor da Serra Gaucha
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A escritora e poeta Lya Luft j4 comentou int- obrigatrias. Para ela, o melhor modo de conhece-
meras vezes que ndo gosta multo de dar entrevistas  la é pela descrido da filha Susana. Assim, desco-
nem de tardes de autografos. Mesmo assim, nesta  brimos que Lya é me coruja profissional, e das
edigdo 0 Em Foco concorre com as grandes edito-

fiasquentas, capaz de se derreter em lagrimas ao
rias nacionais e traz aos seus leitores um gostoso  receber o elogio de um filho.
bate-papo. E suas “crises de risos”... Contagiantes! Mesmo que
Esta & uma oportunidade de conhecermos melhor  cheguem, as vezes, em momentos imprdprios, fazem
este talento brasileiro, mulher forte, que tem a brotar lagrimas em quem esté por perto.
coragem de dizer tudo o que pensa e brigar pelo

Outra coisa: ndo esperem nunca ver Lya numa pas-
que ndo gosta sem perder o lirismo. E desnecessario seata; pelo contrario, o que ela gosta mesmo & do
descrever a carreira de sucesso da escritora, autora  aconchego de sua casa, em Porto Alegre. Gosta de
de obras que conquistaram a marca de leituras madrugar, é generosa, alegre...

Em Foco:

onhecemos a escritora Lya Luft. C
f v s

voce definiria a p
Lya Luft: A verdadeira Lya € o que sou para a
minha familia, como me descreve minha filha.

EF: 0 que repre:
LL: Sinceramente, nada de ma

1ta 0 SUCESSO pra vock

. E bom sa-
ber que tanta gente gosta do que escrevo. E

da mais confianga. Mas me deslumbrar seria
perder a alegria.

EF: 0 que mais Ihe d4 orgulh
LL: Meus filhos e netos.

EF: Romance ou poesi.
et

LL: Romance & um desafio maior, mais com-
plexo, mais sofisticado, e me da mais con-

tentamento. Mas penso que nunca deixarei
de lado a poesia.

Lisette Guerra

Fotograld -



EF: Para vocé, o siléncio vale ouro? Gosta de ficar
em casa, em seu aconchego? Isso ajuda a manter o
Animo para refletir e escrever?

LL: Siléncio € bom, mas eu falo demais. Porém
gosto de ficar quieta, em minha casa de Porto
Alegre, e agora a de Gramado, no meio do mato,
contemplando a natureza e refletindo.

EF: A gastronomia pode ser definida como uma
forma de expresso? Vocé prepara pratos para
confessar sentimentos?

LL: Nao sei cozinhar, ndo gosto da cozinha. Sou to-
talmente sem habilidade. Mas fui criada numa casa
onde comer bem era importante. Meu pai ia pes-
soalmente a cozinha instruir a cozinheira. E minha
mée era daquelas que, sem ter o habito de cozinhar,
quando queria preparava tortas inesqueciveis.

EF: Acredita que hd alguma relagdo entre a

culindria e a poesia?
LL: Para mim nao ha nenhuma. y

EF: Voce prefere as fugas ou vez por outra se
entrega a gula sem culpa?

LL: Sempre fui mais para gorda do que magra, e
cedo aprendi a encarar meu jeito fisico com natura-
lidade. Procuro me controlar, por ser mais saudével,
mas sou totalmente contra a angiistia atual das Vo
pessoas pela magreza até absurda, transformando

comer num pavor.

EF: Queijos e vinhos sao boas companhias? &
LL: Maravilhosas...

EF: Qual o sabor que n&o sai da sua meméria?
LL: Queijo brie com pao pumpernickel que comla-
mos com meu pai na frente da lareira de casa. Ele
tomando vinho tinto e ns, criangas, suco de uva.
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Hora de respatar as

recertas da vovd

0 vento gelado j& sopra no Sul do Brasil e com ele o apetite aumenta, a vontade de ficar encolhido
em casa comendo algo delicioso é constante. Mas nesta época do ano é necessario saber equili-
brar e buscar ingredientes de qualidade. No frio, o organismo precisa de mais energia, mas nada
& motivo para exageros. Nesta edigdo, o Em Foco traz um texto seguido de duas receitas do Chef

Mauro Cingolani, italiano radicado em Flores da Cunha, na Serra Gaicha, onde comanda
a Italian Culinary Institute for Foreigners (ICIF/UCS).

Amigamenu encontrar frutas, legumes e verdu-
ras em um supermercado no era téo facil quanto
hoje. Em pleno verdo, no calor de janeiro, por exem-
plo, conseguimos comprar uma abébora muito sabo-
rosa como a que usamos para fazer esta sopa que dd
a receita al o lado. Isso significa que a tecnologia
também chegou a alimentagéo.

Na época de nossos pais ou avés, esta 3o saborosa
sopa de abbbora poderia ser apreciada apenas

no inverno, assim como as frutas citricas: liméo,
laranja, tangerina e outras tantas. Esses ingre-
dientes que hoje encontramos fora de época podem,
no entanto, ter algumas desvantagens, como o prego
acima da média e maior quantidade de produtos
quimicos para o cultivo, criando um alimento com
menos nutrientes do que o necessario.

Pensando nisso, a dica € seguir as receitas das
nossas avés, preferindo produtos de cada
estagdo no perfodo especifico. Assim, no
inverno, optar por preparagdes mais

-

ricas em nutrientes e fazer o mesmo trabalho que as
formiguinhas, armazenando para quando o organis-
mo necessitar.

A nutriggo é um conjunto de processos que envol-
vem a ingestdo, digestdo, absorgdo, metabolismo e
excregdo do nutriente, com a finalidade de produzir
energia e manter as funges do organismo.

A alimentagdo deve ser equilibrada, tanto no inver-
no quanto no veréo. A base dela é a moderagdo e a
utilizagdo de todos os ingredientes. Entdo, vamos
falar de outros que ndo podem faltar nos meses
frios. A carne de sufno, simbolo de tradigdo com a
producdo dos embutidos, esta presente em prepara-
¢Bes elaboradas de receitas passadas de geragGes
em geragdes. Todos os cortes do sulno podem ser
usados, trazendo energia pura como retorno.

J4 o leite e seus derivados sdo muito versateis e

complementam pratos da culinaria. A manteiga,
ocreme de leite e os queijos podem ser servidos
por si s6 ou incrementando preparagdes de outros
ingredientes.
A dica para acertar nos produtos da estagdo ¢
entrar no supermercado e escolher aqueles que
sejam proporcionais na qualidade e no
prego. Comprar os mais frescos, lembrando
que estes nem sempre s4o os produtos de
melhor aparéncia, pois os alimentos podem
estar mascarados com quimica. Fique atento e tire
bom proveito do que a natureza nos oferece.
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(Molho aos Quatro Queijos)

Porgao: 4 pessoas '
INGREDIENTES: ‘e
+50g - Queijo Samsoe Santa Clara

+500 - Queijo Gouda Santa Clara @
+50g - Queijo Fontina Santa Clara

+50g - Queijo Parmes&o Ralado Santa Clara
303 - Manteiga Santa Clara ey ‘
«300g - Tomates maduros

+50ml - Azeite de oliva extravirgem

+1dente - Alho

« Sal e pimenta do reino a gosto
PROCEDIMENTO:

Colocar a frio, num recipiente refratério, um dente de alho com o azeite e os tomates picados, sem pele e
sem sementes. Levar ao fogo médio tudo junto por 15 minutos. Descartar o alho. Enquanto isso, colocar a
massa para cozinhar e cortar em cubinhos os queijos Samsoe, Gouda e Fontina, deixando-os separados.
Escorrer a massa bem “al dente” e adiciona-la ao tomate no refratario. Temperar com a manteiga e metade
do Parmesdo Ralado, adicionando em seguida os cubos de Gouda, Fontina e Samsoe. Misturar bem,
eemparelhar a superficie com uma colher, e por cima, distribuir o restante do Parmesdo Ralado. Levar a0
forno a 180°C e gratinar por cerca de 20 minutos, até que o Parmesdo esteja derretido na superficie e
levemente dourado.

VERSAO SEM TOMATES:

Substituir os tomates por 200m| de Creme de Leite Fresco (Nata) ou de Leite Santa Clara. Derreter os
queijos em banho-maria no refratério com o creme ou o leite, despejar a massa e mexer até que o molho
esteja cremoso e uniforme. Preferindo gratinar a massa no forno, aquecer somente o creme ou o leite, tem-
perar com eles a massa misturando com manteiga, queijos em cubos e o Parmeséo. Levar ao forno.

Nid
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(Sopa de Abdbora)

Porgdo: 4 pessoas

INGREDIENTES:

+1kg - Ab6bora amarela (=] ‘=
« 60g - Manteiga Santa Clara -ﬁ
+1l - Leite Santa Clara

+250g - Queijo Colonial Santa Clara
+150g - Queijo Parmes&o Santa Clara
+100g - Cebola

+250ml - Caldo de galinha

« Sal a gosto

« 8 fatias - Pdo caseiro
PROCEDIMENTO:

Descascar a ab6bora, retirar as sementes e corta-la em fatias.

Levar ao fogo uma panela com a manteiga. Quando estiver espumando, colocar a cebola, salgar e cozinhar
por mais ou menos meia hora, juntando, se necessério, pouco caldo. Untar um refratario e colocar em
camadas, na sequéncia: o po, a absbora, o sal, a cebola, o Queijo Colonial cortado em fatias e o Parmesio
Ralado. Repetir a operagdo até 2/3 do refratério e cobrir com o caldo de galinha e o leite.

Deixar cozinhar no forno a 180°C por 1 hora e meia, coberto com tampa. Gratinar nos Gltimos 15 minutos,
aumentando a temperatura do forno, ligando a resisténcia. Servir quente ou processar com um mixer.
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C“e O Temper Cheese, queijo cremoso e gostoso da Santa [ \'

Clara, est4 repleto de novidades: novas embalagens, novos sabores e, femper- &
para acompanhar, uma forte campanha de comunicago. cheese
A agdo de comunicagdo ¢ composta por aniincios em velculos impressos, ¢ y7\ 5

wobbler, régua de gondola, spots nas principais emissoras de rédio do Rio ~
Grande do Sul, folderes para idores e voltado ao segf VA
(Food Service) e degustagio no ponto de venda. A midia eletrénica também foi
incrementada. E para ilustrar os atributos do Temper Cheese, foi criado o Super
Versatil, um gimmick (personagem) que é carismético e estd sempre a postos  wabbler st
para combater o mal. O mal da fome, € claro. Confira as pegas criadas para este
produto revigorado e superversatil:
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Novas embalagens Temper Cheese

‘Super Versitil, personagem da campanha



Freodutos e destague 1o ponto de venda

Atenta ao poder do ponto de venda na decisio de compra do con-

Qi s buketier Siate Clire
At

sumidor, a Santa Clara preparou para a temporada de inverno uma
campanha que incentiva a exposi¢ao da linha de queijos e embutidos
em pontos extras.

e ke

A equipe de vendas da Santa Clara recebeu um pequeno manual que
traz dicas praticas, explicando a posigdo de cada produto da com-
posicio de uma “ilha” que passe ao cliente a ideia de como montar
uma mesa. Nos supermercados, os consumidores sentirdo o clima da
estacao, que, apesar de baixas temperaturas, € marcada pelo calor

das companhias, do conforto do lar e da criatividade na parte gas-

Man
tronémica, como uma bela mesa de queijos e vinhos, por exemplo. al de Exposigao

V11 Expostara for am sucesso

A sétima edigdo da Expoclara, Exposigao de
Animais, Maquinas e Produtos Agricolas, foi
realizada de 17 a 19 de abril e contou com a
visitagdo de 21 mil pessoas e mais de R$ 150
mil movimentados em compra e venda. Entre
os destaques da programagao esta o leildo de
ragas leiteiras, realizado no segundo dia de
evento.

A Expoclara ocorre a cada dois anos e tem o
objetivo de colocar na vitrine a qualidade do re-
banho da Santa Clara, pioneira em inseminagao
artificial no Rio Grande do Sul e destaque nas Julgamento oficial de gado exibiu qualidade do rebanho
caracter isticas genéticas.




[ uds preonls para o maor fe&t/z}a/
Jastrondnico da Serra faa’aéa

A Santa Clara ja esta no clima de mais um Festi-

queijo, 0 maior festival gastronomico da Serra Gati-

cha. 0 evento oferece comida e bebida a vontade,
de boa misica, e é realizado di

A Cooperativa Santa Clara participa desde a primei-
ra edigdo do evento, realizada ha 20 anos. Os princi-
pais itens de toda a linha de produtos de laticinios e
frigorffico podem ser conferidos nos estandes mon-
tados i para a Santa Clara receber seus

todo o mes de julho, sempre as sextas-feiras, saba-
dos e domingos, em Carlos Barbosa.

Linhas de Laticinios e Frigorifico serdo degustadas no evento

clientes e amigos. Participe!

SERVICO 't Tt
De 2 a 26 de julho

@
e Que|’

Domingos: das 10 2s 18 horas

ocal: Saldo Paroquial da Igreja Matriz
Carlos Barbosa/RS




Este espago & para voce colocar seus dados & consideragoes sobre 10sso Informativo. Vocé pode enviar para o enderego abalxo:
Santa Clara Em Foco - Rua Pedro Baldasso, 47 - Carlos Barbosa - RS - CEP 95 185 - 000. Ou ainda para o e-mail emfoco@coapsantaciara.com br
Am«mos pela colaboragdo.
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Restauragio dos prédins reserva surpresas

A arquitetura dos antigos prédios que abrigavam a “Latteria Santa Chiara” esté
sendo pesquisada e analisada por uma equipe de profissionas. Isso porque esses
prédios serdo restaurados para abrigar o Memorial Santa Clara. Mas nesta etapa
de pesquisa muitas descobertas vém acontecendo.

As paredes do andar inferior, posteriormente cobertas por uma camada
de reboco, eram de pedra, sequindo a arquitetura tipica dos imi-
grantes italianos. Essa caracteristica 6 foi revelada du-
rante os trabalhos de pesquisa e confirmada por
antigos colaboradores da Cooperativa.
Neste espago de pedras era feita a
maturagdo dos queijos produzidos

a partir da matéria-prima
entregue pelos associados.

Consideragges sobre 0 Santa Clara Em Foco

Desefa continuar recebendo o Santa Clara Em Foco? ( )Sim  ( INao



Clarashow
Una dwam& marca para JW‘W(/M recestas

{
¥ a edigao anterior, os leitores conheceram a linha  Os cuidados comegam
h Food Service de Laticinios Santa Clara destinada  na grania prépria e na criteriosa
F { aos profissionais da gastronomia. A linha, que agora  escolha de fornecedores, passando pelo rigido
|
i

tem logotipia propria, apresenta-se nesta edigao a controle da temperatura das cameras de armaze-

esse exigente mercado com os produtos de frigor- namento e temperatura de cozimento, até o trans-

fico*. A qualidade e o frescor dos alimentos que os porte para chegar ao estabelecimento comercial. 3
o chefs oferecem para os seus clientes fazem toda a A harmoniosa composigao de condimentos garante
’ ! diferenca. Por isso, a linha Food Service conta com  experiéncias inesqueciveis ao paladar. O resultado &
P ¥ uma ampla e econdmica variedade de cortes suinos, ~ a exceléncia dos ingredientes que fazem parte das

além de embutidos com sabor extraordinario. receitas dos mais consagrados chefs. A mesa!
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2 Juegjo oremoss e gostaso nos sabores piza e presunto
0 Temper Cheese Santa Clara, que j4 é sucesso em lanches,
happy hour e em diversos pratos culindrios, para melhor atender
0 mercado, complementa sua linha com dois novos sabores:
pizza e presunto.

De origem americana e de massa cremosa e pastosa, & fabricado
a partir de Queijo Prato Lanche, acrescentando o sabor e creme
de leite.

Assim, a linha Temper Cheese comega 2009 com uma variedade
de nove sabores, além de novas embalagens, que sdo ainda mais
elegantes e atraentes. A identidade revigorada facilita ao consu-
midor a visualizagdo da marca e a identificagdo do sabor.
Invente como usar!

Requinte & allara do sabor

A Fondue Santa Clara estd com nova embalagem. A caixinha de
400 gramas vem com layout revigorado, com um toque especial
em hot stamping, que a torna mais atraente e sofisticada.

A Fondue & um prato tradicional da Suiga, oriundo do Vale do
Emmenthal, ideal para os dias frios. Desenvolvido pelos pastores
sulgos, aue, ausentes do lar por semanas, precisavam de um
alimento calérico e duradouro, que apés foi reconhecido pelos in-
vasores romanos. E um prato a base de queijo derretido em vinho
branco seco, degustado com cubos de pao mergulhados na mistura
cremosa. Permite variagdes como, por exemplo, substituir o pao
por pedagos de carne, cubos de polenta frita e o que mais a ima-
ginagdo permitir. O resultado & um produto versitil e delicioso.

Quegjo Parmesio Rulads inorementa a livka Food Service

Ja conhecido pelos consumidores como o acompanhamento ideal para as Santa Clara
receitas caseiras em embalagens tradicionais de 50g, 0 Queijo Parmesdo Y

Ralado Santa Clara agora faz parte da linha Food Service destinada ao —
seamento profissional atendendo com embalagens de 500g. O Queijo Par-
meso Ralado Santa Clara dé aquele gostinho especial em massas, sopas e

Queiio
5 St Parmdo

salgados, fazendo render ainda mais elogios. E os chefs também podem con- Ralﬂ

tar agora com este aliado, adequado s necessidades dos profissionals.

0

Sabames e Culutells tem novas embatagens

Alinha de Salames e o Culatello Light Fatiado, também conhecido
como Presunto de Parma, estdo sendo apresentados com novas emba-
lagens. Modernas, facilitam a identificagdo e visualizagdo do produto.
0s novos conceitos tornam os produtos mais atraentes e nobres, desta-
cando todo o sabor diferenciado da linha de embutidos curados.

y N




Delieias  para aguecer o inverno

Nos dias de mais baixas temperaturas, nada melhor  quiche que combina a textura do queijo ao sabor do
que relaxar na companhia de pessoas queridas e bacon e uma sopa para agradar a todos os pala-
degustar pratos que aquecem. 0 Em Foco traz um  dares.

Quiche do Quesjios e Bacon

Ingredientes:

« 2 xicaras de farinha de trigo (control

o0 0 Maena Sonh Cors om 3 em temperatra
amblente

“low

Recheio:
« 2 colheres (sopa) de Manteiga Santa Clara (com ou sem

sal)

«1 cebola plcadinha

« 1 xicara de Lette Santa Clara

20008 5]

=1 colher (sopa) de farinha de trigo

« 1 xicara de Queljo Mussarela Santa Clara, bem picadinho

« 1 xicara Queljo Provolone Defumado Sanca Clara, bem plcadinho
«100g de Temper Cheese Ervas Finas

« Vs xicara de azektonas picadas

« Vs xicara de Bacon

Modo de Preparo:
Massa: misture 2 metade da farinha de trigo com a manteiga, com o auxillo de um garfo. Depots, cologue o ovo & continue misturando,
acrescente a farlnha aos poucos @ trabalhe com a mao; para ficar com uma massa bem maleavel, Junte a farinha que for necessaria.
Comaponca dosdaos, orre u efatk redond,de tamanko medl atado Se prefer us o e undo remorte o formiokas
Individuals, media-baixa para dourar levements
Rechelo:derrta  mantig,coloue acebola e Tarchar 1ot o b bt oo, e, & Tomper Checse .2
farina de trigo. Misture na cebola e leve a0 fogo, mexendo sempre ate engrossar. Misture os queljos, bacon @ as azeitonas Rechele a
massa e leve 2o forno, em temperatura media, para dourar.

Dicat: Voce pode substitulr o bacon por salame Itallano ou copa picadinha.

Sopa do Mitho

Ingredientes:

« Tlata de milho com o caldo

« 2xicaras de Lee Santa Clara

« 2 envelopes de caldo de frango em po

« Sal (opelonal)

« 3 colheres (sopa) bem chelas de farinha de avela (ou locos)

« 1 colher (sopa) de farina de trf

« 2 colheres (sopa) de Quetlo Parmesdo Ralado Santa Clara &

Complemento:
«1lata de milho
« 1 pote de Temper Cheese Santa Clara Ervas Finas Light

Modo de Preparo:
No liuidificador,coloque uma ata de milho com o caldo, farinha,
avela, caldo de frango, lelte e bata tudo ate triturar. Cologue em
uma panela, adicione 2 outra lata de milho com caldo, delxe ferver
@ mexa ate engrossar. Coloque o Temper Cheese Santa Clara e es-
pere dissolver. Junte 0 Parmesdo e verlfique o al. Srva polviliado
com avela em flocos.

Dica: coloque uma colher (s0pa) de Temper Cheese em cada
prato servido de sopa.




Tado 0 Charme da Fondue & sua mesa

Quando falamos em Fondue, a primeira coisa que
vem & cabega € a sofisticagdo. 0 alimento vem ga-
nhando cada vez mais adeptos em todas as partes do
mundo justamente por combinar requinte ao sabor
inigualavel da selecao de queijos.

A Cooperativa Santa Clara produz a Fondue, que

€ a massa de Queijo Gruyére e Queijo Prato indus-

Fondue Suigo

Ingredientes:
1 caha de Fondue de Queljo Santa Clara
+ 1 dente de alho

+ 50mi de vinho branco seco

1 colher (sopa) de kirsch A
(opelonal) r

Modo de Preparo:
Fricclone a panela de fondue com o dente de alho,
Cologue o vinho e 0 queljo cortado em pedagos
Hlexa em fogo brando ate o quelj derreter e o
molho ficar so. Se deselar, adiciare um calice
pequeno de Kirsch. Ponha a panela no suporte de
rechaud e defxe e fogo brando por 13 2 minutos,
Sirva com pedaos de pao frances, scas de carne
fita ou cubos de polenta & acompanhe com vinho
branco seco

trializados com os maiores padres de qualidade.
Durante o preparo, vinho branco seco é acrescen-
tado & base do queijo derretido. Uma indescritivel
combinagao.

Ao contrario do que muitos pensam, a Fondue pode
ser consumida o ano todo, em receitas quentes ou
na gastronomia em geral. Confira algumas receitas:

4 ) Bife de Peito de

74 rango & Fa armegiana
(=
A

Y

Receitas 42 Conmitoa de Gastromarketing Rossura Frags.

Ingredientes:

« Pelto de frango

+ 400y de Fondue de Quello Santa Clara
« Farliha de trigo

« Farinha de rosca

+ Queljo Parmes30 Ralado Santa Clara

Modo de Prwam

Faca pequenos b

Cloate pedsos = Fonduede QuetoSama Caraereume
outro bife.

Aperte bem os bifes e passe na farinha de trigo, na farinha de
105ca & na clara misturada e temperada. Frite a sequir

Faga um molho e tomate e Jogue por cima dos bifes, colocados
em um refratarlo. Cubra com pedagos de Fondue de Queljo
Santa Clara, regue com Queljo Parmes3o Ralado Santa Clara e
defxe no forno para gratinar.




