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Um novo ano mais uma vez bate & nossa porta. 2010 chega com promessa de noticias muito boas, de produtos
deliciosos em mesas sempre fartas. Pelo menos no que depender da Cooperativa Santa Clara, que encerra
2009 com chave de ouro, ja colocando o pé direito no ano novinho em folha.

No finalzinho de novembro foi anunciada uma boa novidade: o prémio Top de Marketing ADVB/RS na catego-
ria Responsabilidade Social. Esse destaque foi dado por todo o trabalho de valorizagdo e profissionalizagdo
dos associados & Cooperativa. Se por um lado esta é nossa obrigagéo, ja que a Santa Clara sempre seguiu &
risca os principios do Cooperativismo, tendo como missao justamente receber a producdo, industrializa-la e
transformar a matéria-prima em produtos de qualidade, gerando retorno aos seus donos, que sdo aqueles pro-
dutores do inicio de todo esse processo; por outro lado, a premiagao é um indicativo de que somos diferentes
e nos destacamos justamente por desempenhar um papel tdo importante na vida de mais de 4 mil familias.

E isso & um sinal de que os 100 anos de histéria s3o apenas o inicio de uma vida longa. Isso porgue temos
certeza de que quando ha respeito aos associados, aliado a uma politica séria e transparente e ao compro-
misso em produzir alimentos de qualidade, o sucesso & consequéncia.

Por isso, 2010 promete. E a Santa Clara reafirma seu compromisso com os associados, funcionarios, clientes
e consumidores, desejando um ano cheio de sucesso, reconhecimento e, claro, receitas deliciosas.

A Santa Clara

deseja estar Sempre presente
Nas suas receitas

Para um ano melhor.

Viver com sabor B
€ bom demais.

Feliz 2010!

Expediente: Santa Clara Em Foce - Informative Trimestral da Cooperativa
Santa Clara Lida.

emforsiicoepsantaclaracom.br I www.coopsantaclara.com.br

Diraglio: Depdo. de Marketing

Criagho ¢ Conrdenagio Executiva: Nicleo de Propaganda Lida.
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0 presidente da Cooperativa, Rogerio Bruno Sauthier, & produtor de leite em uma
propriedade no interior de Carlos Barbosa. Assim como a grande maioria dos outros
produtores, cresceu no meio rural e deu sequéncia a atividade iniciada pelos seus pais e

D esde 1994, Rogerio Bruno
Sauthier representa todos os as-
sociados na gestdo da Cooperati-
va e por eles foi eleito.

0 presidente, além de sempre dar
atengdo aos assuntos de interes-
se da Cooperativa, como inves-
timentos, situagfes de mercado
e estratégias para alavancar o
crescimento, tem um carinho
especial pela sua histbria, que,
diga-se de passagem, & encanta-
dora, unindo a garra e a luta de
pequenos produtores rurais a fé
e pequenas derrotas e grandes
vitérias ao longo de quase um
século. Deste modo, percebendo
a importdncia da preservacdo
desta hist6ria, surgiu a ideia de
montar o Memorial Santa Clara,
gue abrigara toda a histéria atra-
vés de depoimentos, fotografias,
documentos e objetos. Nesta edi-
¢do, o Em Foco traz uma entre-
vista com o presidente, que fala
um pouguinho mais desta histéria
e do projeto de preservacdo des-
te patriménio.

Em Foco: Qual o sentimento
gue vocé, como representante
de todos os produtores, tem pela
Santa Clara?

Rogerio Sauthier: A Santa Clara
€ um apoio muito forte aos seus
associados, porque traz seguran-
¢a, estabilidade. Podemos ter
certeza de que a Cooperativa
estd negociando os melhores pre-
¢os e fazendo o melhor por todos
nds, sempre dentro do contexto
em que estd inserida.

EF: Vocé acredita que os primei-
ros produtores da Santa Clara
imaginavam que sua Cooperativa
tomaria tamanha proporgdo?

RS: Eu acho pouco provével, ja
gue naquela época ndo tinham

avds, imigrantes europeus.

Rogerio Bruno Sauthier & presidente da Cooperativa Santa Clara ha 16 anos

estrutura nem semelhante a que
temos hoje. Nao tinham estradas,
energia elétrica e ndo tinham
como imaginar os avangos da tec-
nologia. Acredito que pensavam
dentro da realidade que viviam.
Sonhavam crescer e ser mais for-
tes. Mas acho que, mesmo com
todas as dificuldades que enfren-
taram, foram muito inteligentes
tendo montado a estrutura ini-
cial. 0 mais dificil geralmente é
comegar.

EF:Qual o objetivo da Santa Clara
com a organizagao do Memorial?

RS: 0 objetivo é tentar perpe-
tuar a historia, ter um modo de
contar tudo o que ocorreu duran-
te esses 100 anos e o que ainda
vai ocorrer. Queremos resgatar a
histéria de trabalho, de esforgo,

porque se ndo for assim, & dificil
hoje imaginar as dificuldades, as
pequenas e grandes vitorias.

EF: Como esta sendo a recepgdo
do piblico a esta ideia?

RS: Todos estdo recebendo mui-
to bem esta ideia, estdo colabo-
rando para este projeto. Estamos
contando com a ajuda de muita
gente nas pesquisas, no recolhi-
mento de materiais, e muitas
pessoas entram em contato para
conhecer melhor este projeto.
Acho que o Memorial & um pro-
jeto importantissimo e tem cati-
vado e entusiasmado muita gen-
te. Além de contar a historia da
Santa Clara, envolve a histéria
das pessoas, reline acontecimen-
tos e o contexto do Cooperativis-
mo, politico e social.
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A proposta para o Em Foco de encerramento de 2009
era buscar um entrevistado que nos sugerisse algo para
comemorar a virada com estilo, além de proporcionar
um bate-papo gostoso e descontraido.

Assim chegamos a ninguém menos que Xico Gongalves,
que se mostrou ser aguele tipo de pessoa que a gente
se encanta depois de poucas palavras.

Xicu € nacionalmente conhe-
cido pelos figurinos em novelas
globais e por chamar a aten-
¢do de homens e mulheres para
o modo de vestir-se, e portar-se
com elegdncia.

Muito simpatico, descontraido,
inteligente e antenado com as
tendéncias, ndo s6 de moda, nos
deu dicas valiosas. E mais, ainda
nos presenteou com a recejta de
sua especialidade na cozinha, o
Risoto de Limdo Siciliano com
Pimenta Rosa. E de encher a
boca d'agua.

Em Foco: Xico, esta chegando a
época de festas de final de ano e
nés queremos saber: qual a sua
lembranga inesquecivel de Natal
ou Ano Novo?

Xico Gongalves: Todos sdo es-
peciais, mas lembro que guando
era bem garoto duvidei da exis-
téncia do Papai Noel (tinha visto
a roupa dele no armério) e tinha
certeza de que quem vestiria a
fantasia seria um dos meus tios.
Quando chegou o Papai Noel na
minha casa fiquei muito confian-
te, porque imaginava ser uma far-
sa com o meu tio dentro. S6 que
imediatamente meu tio entrou
junto (eles sabiam da minha des-
confianga e deram a roupa para
um vizinho vestir). Dai, eu levei
um susto que quase pirei. Surtei
de tal forma que mesmo o Papai
Moel indo embora eu ndo con-
seguia me acalmar. Mas depois,
com os presentes ganhos, conse-
gui relaxar.

EF: Esse periodo é marcado pela
confraternizagdo, reencontros e
muito afeto. Mas essa época tam-
bém tem muita comilanga, ndo &7
Tem a festa do trabalho, dos ve-
lhos amigos, familia... Queremos
saber qual a sua relagdo com a
gastronomia. Aprecia bons pratos?




XG: Adoro gastronomia. Fiz até
curso de gastronomia no Hotel
Ritz, em Paris. Mas ndo da para
pirar, porgue qualquer deslize se
deposita na cintura “forever”. Eu
também nao bebo nada alcodlico,
nunca behi. Entdo ndo conhego
nada de vinhos e bebidas finas.
Diariamente as minhas refeigbes
sao muito leves, com muita fruta,
verdes, sucos e carnes grelhadas,
mas adoro pizza, comidas com
molho e um monte de gororobas.
Mas evito 0 maximo possivel.

EF: Vocé & do tipo que serve a
ceia ou prefere passar o tempo
batendo um bom papo?

XG: Eu gosto de cuidar pessoal-
mente da ceia. Passo o Natal com
pouca gente, ja que minhas irmas
com as familias moram atual-
mente parte em Floriandpolis e
parte no Céu, ja que meus pais
ja partiram para uma outra jor-
nada e assim fica dificil a gente
se reunir fisicamente. Mas ndo
curto aquelas comidas de Natal.
Geralmente fago pratos mais ela-
borados e assados no forno com
bacalhau, salmdo ou camardes.
Com muita salada e frutas. Um
Matal mais mediterraneo. Quan-
do toda a familia se reunia eu

bancava o Papai Noel na hora
de distribuir os presentes, e as
criangas adoravam porque eu
pirava com elas e inventava um
monte de loucuras do jeito que os
baixinhos adoram.

EF: Tem alguma especialidade
na cozinha? Qual?

XG: Tenho muitas. Mas muita
gente elogia os crepes de aveia
recheados de camardao com mo-
lho de agrido ou uma massa de
conchinhas com molho de bacon,
creme de soja cebola e péssegos
em calda. A combinagdo é punk,
mas o resultado € divino. Gosto
também dos risotos. Fago muitos,
mas o que o pessoal mais curte
€& o Risoto de Limdo Siciliano
com Pimenta Rosa Lveja a re-
ceita abaixol. E de pirar qual-
quer mortal. Procuro equilibrar
as receitas tradicionais com in-
gredientes bem saudaveis. Tenho
uma parceira de muitos anos na
condugdo das panelas, a Maria
Alice, a quem eu ensino tudo o
que eu aprendi ou invento e ela
simplesmente arrasa.

EF: Nas festas de final de ang, na
sua opinido, qual a pior gafe que
as pessoas cometem?

XG: Se arrumar demais para es-
tas festas que acontecem em um
clima quente e geralmente pas-
sadas entre a familia ou amigos
intimos. Quanto mais natural,
melhor. Mas sempre tem que ter
uma producdo mais caprichada,
sem ser sofisticada, & claro.

EF: Em qualquer ocasido, o que
determina a elegancia, refina-
mento de uma pessoa, na sua
opinido?

XG: Um conjunto de fatores que
vai do tom de voz ao sapato que
esta usando. Nunca é uma roupa
ou joia sozinha. A elegancia pre-
cisa de um ser altamente civi-
lizado para poder se expressar.

EF: E no modo de vestir: qual
o musf have deste fim de ano?
Nos presenteie com uma dica
para nossos lejitores e leito-
ras.

XG: Macacdes em diversos
formatos, inclusive os folga-
dos para as mais volumosas, e
os vestidos. Longos ou curtos.
Os longos sdao confortaveis,
mas exigem sapato rasteiro,
jd os curtos precisam de sal-
to alto. Mas lembre-se que o
maior presente é o conforto.

KBisots de Limio Sieitians e Pimenta Fasa

Agueca uma panela grande em fogo médio. Coloque
a manteiga, o azeite e a cebola e refogue. Aguega o
caldo e 0 mantenha em fogo baixo. Junte o arroz e

20g de manteiga
1 colher (sopa) de azeite
1 cebola picada

1.375ml de caldo de galinha ou legumes - uso o

de legumes, acho mais suave

440g de arroz arbéreo ou arroz préprio para ri-

soto

3 colheres (cha) de raspas de casca e meio copo

de suco de limao siciliano
50g de parmeséo ralado
20g de manteiga {extra)
Sal e pimenta rosa a gosto

as raspas de limao e o suco a panela com a cebola e

refogue por 2 minutos, até que o arroz fique transpa-

rente. VA adicionando 1 xicara de caldo por vez e me-

xendo sem parar. Volte a adicionar mais caldo quan-

do o anterior tiver sido absorvido. Continue até que

o arroz esteja af dente (25 a 30 minutos). Desligue o
fogo, junte o parmesao, a manteiga e o sal e pimenta
salpicada sobre 0 arroz, mexa e sirva imediatamente.
Rendimento: 4 porgbes
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A agua é indispensavel a vida do homem e a todas as formas conhecidas de vida.
Ela é o elemento mais abundante na Terra. O papel da dgua é (nico, pois é o principal
componente do organismo, e esta presente em todos os processos fisiolégicos e

s biolégicos do corpo humano.
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q%ﬂ‘a ; SRR wesnt Enriete Maria Dall'Onder dos Santos
£ va " g 4 e Mutricionista - Graduada pela
B e - h}' o Un:’f-reni:iade do Vale do Rio dos Sinos.
g - « ; Atua na Cooperativa Santa Clara
. desde 1987



A dgua constitui cerca de 70%
do corpo, ajuda a amolecer e
dissolver os alimentos ingeridos,
facilitando a digestdo, absorgdo
através dos capilares para o san-
gue; o plasma sanguineo trans-
porta oxigénio e nutrientes para
as células e a eliminagdo se da
pelo suor, urina e respiragdo. A
perda de agua através do ar ex-
pirado dos pulmdes pode ser con-
siderdavel num clima seco ainda
que o individuo ndo produza suor
visivel. A dgua é também compo-
-~ nente de fezes.

A quantidade que deve ser inge-
rida diariamente depende de fa-
tores estabelecidos durante sua
vida, entre eles idade, sexo, mas-
sa muscular, aumento ou perda
de peso, gravidez, lactagdo, cons-
tituigdo fisica, umidade do ar, etc.
Um adulto deve ingerir em mé-
dia de 1,5 a 2 litros de dgua por
dia, que devem ser consumidos
30 minutos antes ou 1 hora apés
as refei¢Bes, para ndo perder nu-
2" trientes na digestdo.Também é
2. importante ndo nos habituarmos
' > !Z!a beber somente quando senti-
7 mos sede.

S

= A desidratagdo ocorre quando a

“ eliminagdo de agua é maior do
que a ingesta e inicialmente o si-
™ nal mais precoce de deplegio é
i a sede.

0s centros nervosos localiza-

dos no cérebro sdo estimulados

o guando o corpo necessita de mais
€

L
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égua,;e um dos reflexos é beber
dgua sempre que sentimos a mu-
cosa da boca seca.

A Agua permite movimentos, lu-
brifica as articulagdes, tonifica
misculos, hidrata o corpo e regu-
la a temperatura interna, sendo o
principal constituinte do liquido
amnidtico na gestagdo. Elimina
toxinas através dos rins que fil-
tram o sangue e neles se forma a
urina que vai para a bexiga para
ser eliminada, e ainda molda o
bolo fecal, ajuda a fortalecer as
defesas naturais e auxilia na pre-
vengdo e formagdo de pedras nos
Fins.

A maioria dos alimentos sélidos
contém entre 65% e 90% de
dgua, sendo responsaveis pela in-
gestdo de agua.

A 4gua para consumo humano
deve ser inodora, insipida e trans-
parente, e embora distribuida
pela rede piblica e severamente
controlada nos reservatdrios,
é conveniente ferver e filtrar a
agua antes de ingeri-la.

Iniciamos o dia com um delicioso

banho, lavamos as maog antes das

refeicbes, escovamos os dentes e
')

v ¥ 2

b -
higienizamos os alimentos, cozi- *
nhamos, “prepararhqs, lavamos,
limpamos a casa e com a chegada
do verdo ficamos felizes por po-
der désfrutar de um gostoso.ba-
nho de mar, piscina e dgua, muita -

'

agua. -

A Agua é o elemento essencial &
vida, mas se encontra ameagada
pela poluigdo, contaminagbes e
alteragBes climaticas que o ser
humano tem provocado. Cabe a
cada um de nos fazer sua parte,
ndo desperdicar. Feche a tornei-
ra enquanto escova os dentes,
ndo deixe a torneira escorrendo
enquanto ensaboa a louga, sele-
cione adequadamente o lixo, ndo
jogue na rua. Seu pequeno gesto
representa muito para a nature-
za, a dgua do planeta e, claro,
determina a nossa sobrevivéncia.

rotig



Valorizagdo do associads rende

Frémio ﬁp & M. aﬁfeb‘/}y

Com o case “Fidelizacdo e Profissionalizagdo dos Associados”, a Cooperativa
Santa Clara recebeu o prémio na categoria Responsabilidade Social.
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Categoria

Entradas e Saladas:
1® lugar: Guacamole com Togue
Brasileiro, de Grasiéle Vilvert, de
Floriandpolis/SC
2° lugar: Suflé de Queijo com
Tomate, de Olena Wolk, de
Canoas/RS
3 lugar: Torta Vegetariana a
moda Santa Clara, de Marcio
José de Oliveira, de S0 José dos
Pinhais/PR

Até a nossa %zyaf}réa
faf'a/e&&‘ayae

Este ano foi prodigioso para a Santa Clara também em matéria de

Categoria

Prato Principal:
1° lugar: Fraldinha ao Forng,
Maria Christina Cruz, de Sao
Paulo/SP
2" lugar: Torta de Bacalhau com
Escarola, de Lidia Bowkunouvicz,
de 580 Bernardo do Campo/SP
3" lugar: Bobd de Camardo
Especial & Moda Santa Clara, Rita
Luciana Greiner, de Curitiba/PR

‘D‘}

Categoria

Paes e Bolos:
1° lugar: Pdo Guirlanda de Matal,
Andréia Corvello Gouvéa, Grava-
Lai/RS
2" lugar: Bolo de Gengibre g
Especiarias com Cenoura & Sania
Clara, Rita Martins, Curitiba/F R
3" lugar: Fo Marrogquino,
Desirée Soares Britto, de 580 José
dos Pinhais/PR

-

premiacdo. Até nossa “vaquinha-propaganda” andou toda faceira
entre marcas como Coca-Cola (Clothing), Batavo e Converse, no
short list das melhores pegas de merchandising no Saldao Anual de
Propaganda da ARP (Associaggo Riograndense de Propaganda).

0 jari avaliou a beleza e a solugio de praticidade dada & pega -
facilidade de desmontagem para o transporte. Os leitores podem
conferir na foto a vaquinha, simbolo da Santa Clara, bem compor-
tada como porta-guardanapo, que além da fungio especifica

em eventos também divulga nossa marca no ponto de venda.

Categoria

Sohremesas:
1* lugar: Torta Cremosa de
Amaoras, de Cecilia Eller Rodrigues,
Costa Rica/M5
2* lugar: Pecalto di Mele, de
Fabiano Zan, de Carlos Barbosa/RS
3* lugar: Cheese Cake, Maria
Luiza Bonilha Brung, de
Sdo Paulo/SP
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mj'ﬂn N ovos produtos em novo sistema de embalagens. Isso mesmo, a Santa Clara
LINGUICA encerra 2009 com uma grande novidade na linha de defumados do Frigorifico,
PESIA DR FLbeh colocando no mercado o Bacon Defumado em Pedacos, Bacon em Cubos (com
4D peso liquido de 200g), Costela e a Linguiga Mista Defumada.

As embalagens termoformadas permitem a melhor visualizagdo do produto no
ponto de venda, mostrando modernas tendéncias e tecnologias de que a em-
presa dispde atualmente.

Confira os produtos que ja estdo nos pontos de venda do Rio Grande do Sul.

BACOM
EAFMADD [M CUBCS

COSTELA

DM ALy " Sarsagy

ACOM
BEFUMADO

Cova ganka
/maba/zmﬁa%ym

A Copa Fatiada da Linha Mondezza
recebe nova embalagem, seguindo a
tendéncia de embalagens que permi-
tem a visualizagdo do produto, além
do visual mais moderno.

A copa é elaborada com a sobrepa-
leta do suino, sendo preparada com
temperos préprios, defumada e matu-
rada por um periodo de 40 dias.

Durante o tempo de maturagdo, o pro-
duto adquire um sabor requintado
e um paladar exclusivo das Copas -+
Santa Clara.



Menos sidio para as
dietas masg %{;f@/{fa&’

0 verdo chega com uma novidade especial para aquelas pessoas
que optam por uma dieta alimentar com redugio de sédio: o
novo Queijo Minas Frescal. Mantendo o sabor suave e delicado
do queijo minas, esta versdo pode ser usada em lanches, sala-
das, aperitivos, combinada a frutas e até em pratos elabo-
rados da culindria.

A grande diferenga deste produto se comparado
ao tradicional é a redugdo de 85% no teor de
s6dio, pois ndo é adicionado sal em sua for-
mulagdo, justamente para atender as
necessidades de todos os consu-
midores.

,?a@aa(s’ HOVAS para o ﬁe,/'c{rkamﬁyaé@

I-_.M"'h—_

De origem dinamarquesa, o Queijo Samsoe Santa Clara é sucesso
garantido na mesa de consumidores de todo o Brasil. A novidade
& sua embalagem, mais moderna, em rétulo com detalhes em

/ : '
I dourado, que deixam o visual a altura do sabor.
-]
i Outra novidade é a versdo fracionada, em meia férma, ideal
] para familias pequenas ou consumido-
i res single, que preferem embala-
1

gens reduzidas. Esta versao foi

langada para atender a este

mercado em grande expan-
5a0.

0 Samsoe & um queijo se-

m— miduro, com massa prensada e

maturada por, pelo menos, 21 dias.

E indicado para aperitivos em tabua de

frios e no acompanhamento de refei¢Ges. Pode ser consumido em

todas as ocasides e harmonizado com vinhos tintos secos médios
como Merlot, Cabernet Franc e brancos secos.

Esle espago € para vocé colocar seus dados. Vool pode enviar para o enderego abaixo:
Santa Clara Em Foco - Rua Pedro Baldasso, 47 - Carlos Barbosa - RS - CEP 95 185 - 000. Ou ainda para o e-mail emfoco®coopsantaclara.com.br
Agradecemos pela colaboragio.

Nome:

Enderego (Rua, n®, complemento - conjuntofsala‘apartamento)
Cidade: CEP: UF:
E-mail: Telefone:(__)




Santa Clara banga
Ledte em Fi

Em dezembro, o consumidor dos leites da Coo-
perativa Santa Clara ganha uma nova opgdo. A
marca comega a industrializar leite em pé inte-
gral com embalagem de 360g e leva a novidade
para os mercados de todo o pais.

0 leite em pd é obtido a partir da concentragio
e secagem do leite, através de concentradores
tubulares e secagem final em spray dryer. Esse
processo garante a qualidade microbioldgica e
sensorial. 0 produto € pratico, devido a facilida-
de do manuseio, e ndo necessita de refrigeragao,
além de contar com validade de um ano, man-
tendo todas as caracteristicas do produto inicial.

Carola) leitor(a), este espago € para vocé colocar suas consideragtes sobre nosso informative.

Deseja continuar recebendo Santa Clara Em Foco? { )Sim ( ) Nio



600g de Carne Suina Santa Clara
50g de azeite extravirgem

100g de Manteiga Santa Clara
70g de ameixas secas % i e
15g de chocolate

15g de aglicar

80g de cebola

15g de pinoli

300ml de vinho tinto

20g de laranja cristalizada

Sal (quanto necessario)

Péo caseiro tostado

200g de magas descascadas e sem sementes
200g de brécolis
200g de couve-flor

Deixar a carne de molho
numa marinada de vinho tinto, bem fria, por pelo
menos uma noite, Retird-la da marinada, seca-la
e doura-la no azeite, deixando cozinhar em fogo
lento. Amolecer as ameixas em Agua morna. Pi-
car a cebola e refogd-la na manteiga, usando
uma panela larga. Quando a cebola estiver bem
dourada, adicionar o chocolate picado, a laranja
cristalizada em filetes, o aglcar, as ameixas pi-
cadas em cubinhos e os pinoli tostados. Tao logo
o chocolate estiver derretido, colocar a carne na
panela e deixar cozinhar mais um pouco. Adicio-
# nar o vinho tinto e continuar o cozimento em fogo
baixo. Quando estiver cozido, acertar o sal, dispor
a carne nos pratos e servir com pao tostado, um
puré feito com as macas refogadas na manteiga
e os brbcolis e a couve-flor salteados também na
manteiga.



Ceias com sabor iablano

As festas estdo chegando e é nesse periodo que nos reunimos com a familia e os amigos
para confraternizar, comemorar as conquistas do ano que termina, buscando boas
vibragdes para iniciar um novo ano. Entdo, 0 Em Foco traz algumas sugestdes diferentes
para as ceias e comemoragdes. Sdo pratos sofisticados de origem italiana, mais faceis de
fazer. E lembre-se que a apresentagdo dos pratos também é fundamental. Decore a mesa
com flores, velas, uma bela toalha ou enfeites com motivos que remetam a data.
Otimo apetite e uma festa maravilhosa!

Dolie é}ﬁaﬁ@

Ingredientes:
1kg de farinha de trigo especial
100g de aglcar
20g de sal
80g de fermento bioldgico fresco
200g de Manteiga Santa Clara
200g de ovos
200g de Leite Santa Clara

Modo de preparar: Misturar o fermento, o aglcar, 14 da farinha e metade do leite até des-
manchar bem o fermento. Acrescentar a farinha restante. Acrescentar o restante do leite e
05 ovos aos poucos. Unir o sal. Por dltimo, acrescentar a manteiga derretida, mas fria. Deixar
fermentar em local seco e aquecido. Abrir a massa com um rolo, espalhar o recheio escolhido
sobre a massa e enrolar. Cortar a massa em pedagos de aproximadamente 5cm e acomodar em
uma férma com o corte para cima, deixando espago entre cada pedago de massa para crescer.
Assar em forno a 200°C por aproximadamente 40 minutos. Para o recheio, usar creme de
confeiteiro, ganache, geleias, chocolate picado, frutas secas, passas ou outro recheio a gosto.
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Para a fonduta: @

300q de caldo vegetal

200g de Queijo Fontina Santa Clara
100g de Leite Santa Clara

2 gemas de ovo

1 dente de alho

Para os rolinhos:
150g de carne de vitela
100g de pdo preto
100g de Manteiga Santa Clara
80g de Linguica Fresca de Carne Suina Santa Clara
30g de Manteiga Santa Clara clarificada
30qg de pdo amanhecido
20q de vinho branco
10g de cebola branca
6 folhas selecionadas de repolho
1 gema de ovo
Leite Santa Clara (a quantidade necessaria)
noz moscada (a guantidade necessaria)

Modo de preparar: Esfregar o fundo de uma tigela com o alho, cortar o Fontina em cubinhos,
colocd-lo na tigela e deixa-lo de molho no leite por pelo menos duas horas. Colocar numa pa-
nela o Fontina, o leite e derreter o queijo (em banho-maria ou em fogo direto, mas sempre bai-
xissimo). Adicionar as gemas, uma por vez, cuidando para que ndo grudem no fundo da panela
e que os ovos se incorporem perfeitamente. Deixar cozinhar até alcangar consisténcia. Quando
estiver no ponto, adicionar a fonduta ao caldo vegetal, obtendo um creme ndo muito denso e
bastante leve. Numa frigideira, saltear na manteiga a carne de vitela cortada em pedacinhos
com a cebola picada e a linguiga fresca. Molhar com o vinho branco e em seguida picar tudo.
Adicionar ao composto o pdo amanhecido molhado no leite e espremido e trabalhar o compos-
to com a gema de ovo até obter uma massa homogénea com a qual se formarao 20 bolinhas do
tamanho de uma aveld. Branguear as folhas de repolho jogande-as em dgua fervente, até que
fique esbranquicado. Depois, enxuga-las e envolver as bolinhas com estas folhas. Reservar em
lugar aquecido. Fritar croutons de pdo preto em pouca manteiga clarificada. Para a apresen-
tagdo, derramar num prato fundo o creme de fonduta, dispor cinco rolinhos no centro do prato,
deixando espago no centro para os croutons, que devem ser servidos bem quentes e crocantes.

Receitas Clara Show: Chef Mauro Cingolani




Top de Marketing
Responsabilidade Social

Cooperativa Santa Clara
Fidelizacdo e Profissionalizacdao dos Associados

Essa palavra
tem um grande significado para a Santa Clara. Compartilhamos diariamente os mais
saborosos momentos em milhares de lares. Também compartilhamos com o0s nossos
associados, investindo em suas propriedades e valorizando a atividade de mais de 4 mil
familias, o que resulta em beneficios que incentivam o trabalho no campo. E agora,

queremos compartilhar esse prémio com todos os que fazem parte desta conquista.

desde 1912

SantaClara
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O Puro Sabor da Serra

WWW.COOPSd ntaclara.com.br



