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A CUCA E A NOSSA

ESTRELA

Com ingredientes produzidos em sua propriedade, e usando frutas da época, Jacinta Naue divide a
bancada com a chef Catia Leal para preparar verdadeiras e saborosas cucas alemas. Paginas2 e 3
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UMA DELICIOSA
TRADICAO QUE SE G e

Renovar em Sao Martinho, que € assessorado pela Emater/RS-Ascar;
que trabalha com atividades voltadas ao interesse das mulheres dessa
comunidade. Entre elas estao oficinas culinarias de aproveitamento dos
produtos na propriedade, reconhecimento e orientacao sobre plantas
bioativas, orientacao e atividades em satide, atividades de lazer e recrea-
¢do, entre outras. Além dessas atividades, a extensao rural proporciona
a orientagao ao acesso a politicas publicas para os agricultores, com ob-

cuca é uma iguaria de origem alema que chegou & — jetivo de promover o desenvolvimento rural sustentavel em beneficio
ao Brasil com os imigrantes e se tornouumadas - dasociedade e garantir a seguranca e soberania alimentar com acesso a
principais referéncias gastronémicas de Santa 3 ~ alimentos de qualidade.
Cruz Sul; um cart3o de visitas da cidade. Na :é i —

e

Alemanha, ela é chamada de “streuselkuchen”,
que significa “bolo de flocos”. Em alemao, a palavra “kuchen” é
igual a bolo; “streusel” quer dizer granulado ou flocos, traduzindo
“cuca de farofa”. A tradicional receita é passada de mae para filhos
desde a chegada dos imigrantes alemaes em 1849, com a intencao
de perpetuar tal costume; além de manter a paixao pela iguaria,
que esta presente ha muitos séculos nas mesas das familias.

Na Linha Sao Martinho, interior de Santa Cruz do Sul, Jacinta
Naue, de 67 anos, segue a tradicdo. Ela aprendeu com a mae todos
os “segredos” das tradicionais cucas alemas. Produtora rural apo-
sentada, Jacinta é casada com Enor José Naue, orientador agricola
em uma empresa do ramo do tabaco. Na propriedade, o casal, que
conta ainda com a companhia de uma das filhas, Gisele Luiza Peise,
40 anos, do genro e de um neto, produz praticamente tudo que é
consumido por eles.

Para fazer as cucas, Jacinta faz questao de usar nos recheios
frutas da estacao que sao produzidas ali. Além disso, outros
ingredientes como ovos, leite e banha, também se encontram na
propriedade. “E a melhor coisa. Sabemos que estamos usando
ingredientes puros, cultivados de forma, praticamente, organica”,
conta a produtora.

A chef Catia Leal quis conhecer de pertinho a cuca preparada
pela dona Jacinta. “Meu desejo era aliar a tradicao, que vem pas-
sando de geragdo em geragdo, ao processo de produgcao em uma
escola de gastronomia”, declara. Para chegar até a produtora, Catia
contou com o apoio de Reinaldo Kucharski, extensionista rural
social da Emater/RS-Ascar.
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400g de farinha de trigo

1colher de sopa de

fermento biolégico

Modo de preparo
1 colherinha de sal (cafezinho) Em uma bacia coloque a farinha, fermento, sal, ovo, aglicar,
] banha e o leite morno aos poucos até dar ponto na massa. Misture
ovo bem os ingredientes e bata a massa, pode ser com as maos mes-
6 colheres de sopa de acticar mo. A massa tera aspecto grudento.
Deixe a massa crescer na bacia até dobrar de volume, cobrindo
3 colheres de sopa de banha com um pano, e mantenha em local sem ventilagao. Disponha a
de porco liquida massa na forma untada e enfarinhada, e polvilhe farinha sobre
amassa para poder espalhar finamente em toda a forma. Deixe
Leite morno até dar crescer por dois minutos.
ponto na massa Adicione o recheio de sua preferéncia e cubra com o streusel.

LURSDS Ok

EA s TH u N ﬂ M IA Confeitaria para Iniciantes 80h - Inicio em 06/03 e 10/03

Confeiteiro 300h - Inicio em 08/04

Boas Praticas para Servigos de Alimentagao 16h - Inicio em 10/04

Oficina Cozinhando com o Amor 3h (Dias dos Namorados) — Inicio em 02/06
Técnicas Culinarias da Cozinha Profissional 300h - Inicio em 05/06 e 16/06.

No Senac encontrei cursos de gastronomia
incriveis, com conhecimento tedrico e pratico
repassado pelos professores e sem contar com
todo o aparato da cozinha! Despertei ainda

mais o meu amor pela gastronomia.” P
Rua Venancio Aires, 300 o=
@ (51) 3711.6460 | © (51) 99960.7179 ’ Nl ©

senacrs.com.br/santacruz Sesc
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VIDEO
Direcione a camera de
seu celular para o QR-

STREUSEL

Ingredientes

. . & Code para assistir ao - =
» 1medida de farinha video da receita com a
P 3/4 de medida de acticar chef Catia Leal. E

P Banha liquida até dar ponto de farofa

> Raspas de ||m50 a gosto ........................

Bruno Pedry

Modo de preparo
Misture os ingredientes até obter uma farofa.

Corte as bananas e rodelas e cubra a cuca, em seguida polvilhe agtcar
sobre elas.

Recheio de banana

Ap6s a cuca assada, finalize com leite condensado.
Recheio de figo

Descasque os figos e corte em fatias. Coloque um pouco de agticar e
deixe descansando enquanto prepara a massa. Depois cubra a cuca com
os figos e, se preferir, finalize polvilhando agtcar.

Recheio de abacaxi
Corte uma unidade de abacaxi em cubos.

Em uma panela, coloque o abacaxi com 4 colheres de sopa de aglicar
e1colher de sopa de amido de milho diluido em um pouco de agua.
Leve ao fogo, e deixe levantar fervura. Desligue o fogo e, ap6s esfriar,
cubra a cuca com o recheio de abacaxi. Finalize com streusel apenas no
contorno.

Recheio de uva

Separe as uvas do cacho, cubra a cuca com as uvas e polvilhe acticar.
Finalize com Streusel.

Fazer cuca requer tempo.
Precisa preparar a massa,
deixar crescer, distribuir nas
formas, deixar crescer mais um
pouquinho, para sé ai colocar os
recheios e coberturas, que, alids,
podem ser preparados durante
esse periodo de crescimento.

S6 0 que é rapido é o tempo de
assar. Mas observando todo esse
preparo, ficou evidente que fazer
cuca em casa é um momento de
puro prazer. Para nés da equipe
da Gazeta, que acompanhamos
todo o processo, cada minuto de
espera valeu a pena.

A massa, que ndo tinha
mais do que a espessura de um
dedo, ficou muito leve e macia,
além de doce na medida. Todos
os sabores preparados pela
dona Jacinta estavam muito
saborosos e, o melhor, foram
distribuidos em generosidade
sobre as massas. A surpresa foi
a cuca de figo maduro, ja que
ndo é das mais tradicionais.
Fruta muito gostosa, deixou
evidente seu sabor e textura,
principalmente por ter pouco
acticar em sua preparacao.
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OPCOES, ENTRE DOCES E SALGADOS PARA
garanlr cner

CANELONE DE ESPINAFRE

Ingredientes

c

> Massa de lasanha cozida “al dente” em agua fervente;
P> 10 tomates picados;

P> 1cebola picada;

P> 5 dentes de alho picados;
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P> 2 xicaras (chd) de espinafre cozido e picado;
P> 1xicara (chd) de ricota;
> 1xicara (cha) de queijo tipo parmesao ralado;

P> 1xicara (cha) de queijo cremoso ou requeijao;

2 b i
) sal e pimenta-do-reino a gosto; ”
b azeite para refogar MACARRAO AO MOLHO PESTO Preparo
No liquidificador, coloque o azeite, as folhas

Ingredientes de manjericao, as castanhas, o alho, o sal e a pi-
menta-do-reino. Bata até obter creme. Reserve.
Cozinhe o macarrao em agua fervente e sal, “al
P> 1 xicara (chd) de folhas de manjericao; dente”. Escorra bem. Passe para uma travessa,
tempere com o molho de manjericao e salpique
fartamente com o queijo tipo parmes3o. Sirva a
P> 70 gramas de queijo tipo parmesao em lascas; seguir. Variacao: se quiser, substitua as castanhas
b 150 ml de azeite; de caju por outra cas’Eanha de sua preferéncia.

Use o tipo de macarrao ao seu gosto. Dica im-
P> 2 dentes de alho; portante: lave e seque as folhas de manjericao
antes de preparar o molho pesto.

> 500 gramas de macarrao tipo Fettuccine;

> 10 castanhas de caju;

> sal e pimenta-do-reino a gosto.

TORTA CALIFORNIA Preparo

Preparo Ingredientes Unte uma forma de tamanho médio com 50 gramas de man-
Numa panela. refoete o alho e a cebola no azeite. Junte os . teiga, polvilhe com 1/2 xicara (cha) de aglicar e cubra com os
panela, retog . . P> 150 gramas de manteiga; morangos fatiados. A parte, bata 100 gramas de manteiga com
tomates picados e refogue durante aproximadamente 5 minu- . ha) de acticar: . % 2
. S 1xicara (cha) de agcar; o aglicar restante e o sal até obter um creme homogéneo. Jun-
tos. Retire do fogo, bata no liquidificador. Tempere com sal e o n :
. ) ) > Meio quilo de morangos; te 0 ovo e, sempre batendo, acrescente a esséncia de baunilha, a
pimenta-do-reino e leve novamente ao fogo até ferver e apurar. ’ : . : : - .
. . . . ! 1ovo: farinha de trigo e o fermento peneirados juntos. Adicione o lei-
Reserve. Numa tigela, misture o espinafre, a ricota e o queijo » Tovo;

te e bata até que fique bem misturado. Se necessario, acrescen-

cremoso. Recheie cada massa e enrole. Coloque os rolinhos P> 1 colher (café) de esséncia de baunilha; te mais leite. Despeje a massa cuidadosamente sobre a camada

;u;n r:f::zzgg' E;/Zrzgﬁg:omzzojegi‘:il\o”I::;Zr:tg qssuoo P> 2 xicaras (chd) de farinha de trigo; de frutas. Leve para assar em forno pré-aquecido (180°) até que
pop d : | preaq e q‘ . P> 1xicara (chd) de leite; fique dourado. Espere esfriar e desenforme a torta. Cubra com

queijo derreta completamente. Sirva a seguir. Variagao: se quiser ) dmitlyeasreansrtnat e desiy

incrementar ainda mais o sabor, polvilhe também com queijo P> 1 colher (sopa) de fermento em p6; ’

tipo mugarela ralado antes de levar ao forno. Dica: esprema bem P> 1/2 colher (café) de sal; Dica

o espinafre depois de cozinhar em agua. ) 1xicara (chd) de chantilly. Substitua os morangos por maga ou abacaxi ou banana com canela.

Y SN 10 S o e SN ol Il RESTAURANTE
E CHURRASCO, TAMBEM OPCAO DE
DELIVERY DE MARMITAS PELO WHATS.

Esquina Rio Branco c/ Osvaldo Cruz

@ 51 3121-0874
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