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cllce e Maria

HAMILTON MELLAO JR

Se vocé € meu leitor hd rantos anos é porque gosta de gas-
tronomia e de novidades. Entio, digo que ¢ obrigatério que vocé
visite a Rosticceria Felice e Maria, do grande Massimo Ferrari.
Em termos de comparagio nio existe nada no Brasil que se asse-
melhe a ela, seja na qualidade dos produtos, ou na graga do local.
[sso sem dizer que vocé, quase certamente, terd a felicidade de ser
atendido pelo préprio Massimo, o percussor de toda a gastrono-
mia com qualidade no Brasil. Nesse novo empreendimento ele
homenageia os artesios fazendo como sempre uma cozinha ira-
liana cldssica, com assados, grelhados, massas, paes e doces. Leve
para casa a fantdstica ferrine de coelho, junto com uma lasagna
Ferraresi, com delicado molho branco, e um peito de peru assado
com ervas ¢ legumes. Nao dispense a tarte tatin maravilhosa, nem

o tradicional panetone da casa.
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Tronchetto di porchetta
A0 estilo toscano

FOTOS HELENA DE CA

Ingredientes

m 1 leitdo de 6 a 8 kg (pedir ao agougueiro para desossar deixande
OS 0SS0s da paleta e da coxa do pernil).

m Sal grosso a gosto

m 2 galhos de alecrim

m 1 colher de sopa de erva doce

m 150 gr. de farinha de rosca
m 60 gr. de manteiga

m 50 Ml de azeite e mais 150 ml de azeite para que fique pururuce

Preparo

Cortar em guatro, abrir como um livro, temperar com sal grosso, s

crim, erva doce, farinha de rosca umedecida com manteiga e aza=

Assar em forno baixo por uma hora @ meia e depois regar com az=is

oem quente para que figue pururuca.




