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Alguns pratos surpreendem sé de olhar. Eo caso desse filé grelhado, que combina a

suculéncia da carne com as variacoes de cor e textura dos legumes. Otima pedlda =y
para almoco em familia, como o do Dla das Maes, que se apromma, ou entao para
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uma ocasiao especial. A disposicio do medalhao, como acompanhamento, pode e .»,
= _receber amda um toque de temperos, como alecrlm ‘emanjericao. == =
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NO CORACAO DA CIDADE, EXPERIENCIA DO

ocalizado no centro de Santa Cruz do Sul, o Dom Restau-

rante se tornou referéncia quando o assunto é boa comida

italiana, atendimento acolhedor e um buffet com identida-

de. Com ambiente aconchegante, estacionamento privativo

e um buffet variado, proporciona uma experiéncia gastrono-
mica completa para os amantes da comida caseira.

Durante o almogo, de segunda a sabado, das 11h30 as 14h, o restaurante
oferece bufé por quilo ou livre, com chapa de grelhados na hora, delicio-
sas sobremesas e receitas preparadas do zero, com identidade prépria e
sabores Unicos. Entre os destaques do cardapio estd a famosa polenta com
queijo, batida a mao para alcangar uma textura homogénea, levemente cro-
cante por fora e finalizada com uma delicada fatia de queijo. Outra estrela
€ a lasanha de costelao 12 horas, feita com camadas de panqueca caseira,
cream cheese e uma combinagao de trés ervas que trazem leveza e sabor
inconfundivel a carne.

Anoite, de quarta a sabado, das 18h as 22h, 0 Dom se transforma em um
auténtico delivery italiano. O destaque do cardapio € o exclusivo Rodizio de
Massas em Casa, um combo completo que serve até cinco pessoas por ape-
nas R$ 99,90. O kit inclui trés tipos de massas e molhos, sobrecoxa desossada,
panquecas caseiras, polenta recheada com queijo, maionese artesanal e trufas
gourmet como sobremesa. Ha também versoes reduzidas do combo para
duas ou trés pessoas.

Além do rodizio, o publico pode saborear opgdes como fettuccine
ao molho quatro queijos com filé mignon, risoto de camarao e, claro, a
inconfundivel lasanha de costelao, todos acompanhados de galeto, polenta,
maionese caseira e sobremesa.

Os pedidos podem ser feitos diretamente pelo WhatsApp (51) 99957
1976, e o cardapio completo esta disponivel no Instagram oficial @dom.
restaurante. Seja no almog¢o ou no jantar, no restaurante ou em casa, o Dom
Restaurante convida vocé a viver uma verdadeira celebracdo de sabores.

Divulgacdo/GS
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BOLO DE LARANJA  'ngredientes Preparo

. o . 3ovos Bata na batedeira as gemas, o aclicar e a manteiga até formar um creme fofo e claro. Em
7 7
Simples, aromatico e irresistivel. Um clas- : : . . . )
. . . . 2 colheres (sopa) cheias de manteiga seguida, acrescente aos poucos a farinha de trigo alternando com o suco de laranja. Junte
sico perfeito para o café ou cha da tarde, . i i . .
. .. 1/2 xicara (cha) de actcar as raspas e laranja. Mexa bem. Acrescente as claras em neve e o fermento, misturando
além de ser uma deliciosa sobremesa 7 .
2 xicaras (cha) de farinha de trigo bem. Coloque a massa em forma untada e enfarinhada e leve assar em forno preaque-

cido (180°) até ficar dourado. Retire o bolo do forno e desenforme. Espere o bolo esfriar

1 copo de suco de laranja - - ) ~ e
um pouco e coloque a cobertura. Se quiser; ainda polvilhe com agticar de confeiteiro.

1 colher (sobremesa) de fermento quimico
1 colher (sobremesa) de raspas de laranja ~ Preparo da cobertura

Divulgacao/GS

» Cobertura Misture os ingredientes e leve ao fogo numa panela pequena. Cozinhe mexendo sempre até
ferver e obter creme ralo. Espere amornar e aplique sobre o bolo. Variagao: se preferir, cubra
o bolo de laranja com chocolate derretido em banho-maria. Faga assim: pique 1tablete de
chocolate meio amargo, misture com 200 gramas de creme de leite e derreta e banho-

1 colher (sopa) de amido de milho maria, misturando bem. Cubra o bolo e mantenha na geladeira até o momento de servir.

2 copos de suco de laranja
2 colheres (sopa) de agticar

ALMOGCO COM GRELHADOS POR QUILO OU LIVRE

No almogo do DOM vocé encontra lasanha de costelao 12h, panquecas,
massas caseiras, pizzas, risotos, escondidinhos, strogonoff, peixes,
verduras organicas, nhoque, tortéi, galinhada e muito mais...

'

CAFE, CHA ELICOR CORTESIA iutentico delivery ipresentand xclusivo Rodizio de Massas em Casa, um
combo completo que serve até cinco pessoas por apenas R$99,90.
Whatsapp delivery: (51)99957-1976 trés tipos de massas e molhos, sobr

Local: Rua Thomaz Flores, 270 - Centro @iras. polenta recheada com queijO.
Instagram: @dom.restaurante




Senac Fecomércio
Sesc

ALQUIMIA DE FILE GRELHADO COM LEGUMES
Ingredientes (para duas pessoas)

R ¢ | l l) () l/' (\ S P> Aproximadamente 250g de filé mignon
N ( ‘ _ Y P> 1cebola

P 1cenoura

. - L P> 1/2 pimentao vermelho
Dia das Maes esta proximo. Que tal mostrar todo seu amor preparando

um prato especial para ela? Para ajudar, Catia Leal, chef do curso de P> 1/2 pimentao amarelo

Gastronomia da Escola Senac Santa Cruz do Sul, preparou um prato que »> 1/2 abobrinha (a parte mais fina)
reline o sabor marcante do filé com o alegre colorido dos legumes, que ) 1/2berinjela ViDEO
pode ser uma 6tima pedida para comemorar este dia tao especial. Ela vai se surpreender ) Tomate cereja (amarelo e vermelho) Direcione a cdmera de
& vocé, de quebra, vai ganhar muitos elogios. Fotos: Edmundo Carvalho P> 2 dentes de alho bem picados seu celular parao QR-
— Code para assistir ao

> Gengibre bem picado (um pedago de +- 1cm)
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1 > video da receita com a
o 100ml de Shoyo iti
= Y chef Catia Leal
" P> Alecrim e manjericio (opcional)
P Sal
> Pimenta-do-reino
P Maizena

Modo de preparo

Legumes

Descasque a cenoura e corte em meias rodelas. Tire as sementes dos pimentoes e corte
em cubos. Corte também em cubos a cebola, a abobrinha e a berinjela. Procure manter
um tamanho padrao entre eles.

Aquega a frigideira. Na sequéncia, coloque o azeite de oliva e deixe aquecer mais um
pougquinho. Inicie colocando a cenoura e a berinjela, que precisam de mais tempo para
cozinhar. Deixe dourar e acrescente os outros legumes. Apos um minuto, coloque o alho
e o gengibre. Depois de todos dourados, junte o shoyo.

Quando os tomatinhos comegarem a rachar, € porque esta pronto. Nesse momento,
acrescente uma colher de sopa de amido de milho diluido em um pouco de agua (cerca
de 1/2 copo americano). Misture para agregar bem. Os vegetais devem ficar com um
pouco de caldinho grosso. Desligue o fogo.

Filé

Corte o filé em medalhGes de aproximadamente trés dedos de altura. Achate levemente
cada um deles com a palma da mao. Tempere os dois lados com sal e pimenta-do-reino
e leve para fritar na frigideira quente com um pouco de azeite de oliva. Deixe selar/
dourar de um lado e vire. Nao fique apertando ou espetando a carne para nao perder
seu suco. Depois de prontos, desligue a frigideira e deixe descansar por alguns minutos.

Montagem

Distribua uma porcao dos legumes no centro de um prato e sobre ela coloque um
medalhao de filé. Decore com um ramo de manjericao ou alecrim.

Dica

Com antecedéncia, enrole a peca de filé com filme de PVC para deixar bem cilindrico e
leve para a geladeira. Cerca de 20 minutos antes de fritar, retire da geladeira. Antes de
cortar os medalhdes, retire o filme.

* Para finalizar a receita, a chefe Catia contou com a colaboracdo de Natalia Scouto
Castilho, de 7 anos, aluna do curso Gastronomia Kids.

Ei/senacsantacruz X @senacrs @senacsantacruz fsenac-rs & Senac RS
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Confeiteiro - 300h
Inicio em: 16/05

competence*»

' Cozinha Teen - Aprender Brincando - 80h
‘ Inicio em: 04/06

— ‘ o Preparo de Pizza-20h
\ e L N Lo Inicio em: 09/06 Senac Santa Cruz ,'_‘\ Fecomércio
f Docentes: \ ‘ : Rua Venancio Aires, 300 » IFEP
- ” _— © (51)99210.5036 senac = v
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gostinho da comida de verdade. E isso
que o restaurante Origem do Sabor, de
Santa Cruz do Sul, oferece aos seus
clientes. Com a utilizagao de temperos
naturais e alimentos caprichosamente
selecionados, tem como principal diferencial o
cuidado na preparacao de todos os pratos. E é essa
atencao, em todas as etapas da cozinha, que resulta
na qualidade comprovada nos tltimos trés anos por
quem frequenta o local. Sao cerca de 15 pratos
quentes no buffet, sempre com um destaque do dia,
além de grelhados, saladas e diversas sobremesas.

Conforme a proprietaria Juliana Corréa da Silva,
que herdou da familia o gosto pela gastronomia,

o objetivo é preparar tudo da forma mais natural
possivel, sem o uso de condimentos ou industrializa-
dos. “Prezamos pelo que é de verdade, pela comida
caseira”, enfatiza. Para ela, ter literalmente crescido
no ambiente de cozinha, acompanhando sua avé

no ambiente da churrascaria e seu pai, no ambiente
de lancheria, despertou o amor e a dedicacao que
hoje procura entregar a cada uma das pessoas que
consome as suas refeicGes.

E foram todas essas memrias afetivas que lhe
remetem a origem de todos os sabores experimen-
tados na infancia, na adolescéncia e também na
juventude que impulsionaram a escolha do nome
para o restaurante. “Minha avo teve churrascaria
por mais de 30 anos em Sobradinho e meu pai tem

G A\Zlronomia
SABOR DE

Segundas — Alaminuta

Tercas — Galinhada

Quartas e sabados — Feijoada

Quinta — Costela de porco assada e yakisoba

Sextas — Dia do Peixe

lancheria ha mais de 40. Isso tudo foiimportante e
me fez gostar de cozinhar e de preparar os alimen-
tos”, conta.

Juliana ainda relembra que antes de ter o restau-
rante trabalhou com a producdo de congelados.

Por mais de dois anos, esteve a frente do Bendita
Cozinha Comida Artesanal e preparava lasanha,
escondidinho, alméndega, panqueca, molho de
tomate, feijao, entre outros. Hoje, ao seguir os passos
daavé e do pai, ela também oportuniza trabalho a
nove colaboradores.

Para marcar o aniversario de trés anos do Origem
do Sabor, completados no dia 22 deste més, serao
sorteados trés almogos na proxima quarta, dia 30.
Para concorrer, basta seguir o perfil @ origemdosa-
borrestaurante, compartilhar e marcar um amigo na
postagem. O cardapio do dia (do buffet e marmitas)
é divulgado diariamente nas redes sociais.

Miisica ao vivo para

Cerimdnias | Happy hour | Recepg¢des
Formaturas | Eventos

Fotos: Divulgagao/GS
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© 519 9990-9313
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NASCIMENTO

Quer tornar seu dia
mais especial?
Que tal um capuccino

Kopenhagen acompanhado
de um biscoitinho petit four?

h

ABERTO A PARTIR DAS 11H ATE AS 13H40 - DE SEGUNDA A SABADO
SERVIMOS MARMITAS - PEDIDOS PELO WHATS OU PELO IFOOD.
CARDAPIO DISPONIVEL TODOS 0S DIAS
NOS STORIES DO INSTAGRAM E FACEBOOK.

RUA FERNANDO ABOTT , 663 (MEIA QUADRA ACIMA DO FGRUM)
FONE / WHATS: (51) 99834-7190
INSTAGRAM @ORIGEMDOSABORRESTAURANTE

Q Rua Marechal Deodoro, 260 - centro
© (51) 99482-7491

@kopenhagen_santacruzdosul



