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Panela \

paratoda
hora

ee A maior virtude da wok
& permitir a cocgiio rdpida
preservande os sabores. e
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, Quanto
mais quente,
melhor /

,Eurn uma wok na fogio

& uma ideia na cabecga,
&m poucos minutos
voce faz uma refeicao
de uma panela sa.
Ate sobremesa.
Leia nas pags. 4 e 5
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Tudo nela tem razao de ser; o formato, as laterais, o fundo. Sem ela, alguns pratos ndo existiriam.
Sua maior virtude é permitir a coccao rapida, que preserva os sabores. A panela wok nasceu ha
3 mil anos. Hoje, tem de aluminio, cobre, inox. Mas a melhor, segundo os chefs, ainda é a de ferro

A dama
do corpo perteito

Cintia Bertolino

Ela ndo ¢ s6 uma panela. Longe
dizso. A wok é parte inlegrante
do cotidiano de mais de um bi-
1h&o de pessoas na Ching, onde
é utilizada héi pelo menos 3 mil
anos, Sem ela, alguns pratos
simplesmente nio existiriam
na consisténeia e textura
ideais. Nio é exagero, Suas for-
mas aerodinimicas so o orgu-
tho de algum “arquiteto de ta-
chos” milenar, Tudo nela tem
uma razio de ser: o formato ar.
redondado sjuda a manter o ca-
lor, o fundo concavonfodeixao
alimento grudar e as laterais
deslizantes dio movimento e
mantém o cozimento perfeito
dosingredientes, [ssosem falar
na versatilidade. Ela frita, cozi-
nha no vapor, salteia...

Existe alguma coisa que nio
possa ser feila na wok? “Acho
que dé para fazer tudo, nela, fa-
¢o até pudim”, diz Tommy
Wong, chef do restaurante Ton
Hoi (Av. Professor Francisco
Morato, 1484, 3721-3268), cuja
panela mais antiga tem quase
3 anos. Al estd outra gqualida-
de: ela nfip é suscetivel ao tem-
po. Bem tratada, dura décadas,

mas exige, sim,

cuidados pon-

tuaiz, Asde ferro

precisam ser
“temperadas” an-

tes do uso. Comao

ferro enferrujs

com  facilidade,

elas vém untadas

em uma camada
dedleodafibrica.
Afeésdlevarao fo-

go para “quei-

mar”, Awok preci-

sa ser “gqueimada

de forma homogé-

nea" na boca do fo-

gdo até ficar escura,

Depois é 0 lavar com

dgua, secar no fogo, un-

tar comum poucode dleo e

cla estd pronta para o uso,

A limpeza deve ser feita com
dgua e esponja de ago, Munea
use sabioou deixe-ano escorre-
dor de louca. Seque-ano fogo. O
dleodos cozimentos vai forman-
do uma camada escura de car-
bono gque funciona como um an-
tiaderente natural - esseproce-
dimento vale para a wok de fer-

ro, para outros materiais leia
instrugdes do fabricante. Hoje
elaéfeitade acoinox, cobre, sif-
lagan, aluminio e pode ser reves-
tida com antiaderente. Mas a
methor mesmo, segundo osche-
fa (e 0s chineses!), é a de ferros
gue tambéméamaizbarata, Na
loja Sum Sum Hong (R. Conses
lheiro Furtado, 126, 3115-44238),
compra-se um tache médiopor
cerca de B 30,

Uma das grandes virtudes da
wok & o cozimento rdpido e, pa-
ra isso, ela exige muito calor.
Restaurantesusam fogodealts
pressio que eleva rapidamente
a temperatura da panela. Em
casa, uma boa dica € deixa-la es-
quentar (de 40 segundos a | mi-
nutoantesde adicionar dleo ou
qualguer outro ingrediente, Al
sim ela vaj ficar bem guente.
Aok também faz parte docoti-
dianodos tailandeses, Chefexe-
cutivo do luxupso resort
Banyan Tree ¢ vivendo hi qua-
tro anos em Phuket, na Tailan-
dia, o paulista Alex Nassar ates-
ta a8 vantagens da dama de fer-
ro; “Nos restaurantes usamos
bastante, a rapidez da cocclo
conservaosabordosingredien
bes”, diz. e
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o Sélida - Nao tente agitar
esta wok. De ferro fundido
esmaltado, a Staub com tampa
de vidro & pesada, RS 619,10,
na Doural (tel.; 3328-6228)

» Versdtil - A tampa favorece
o cozimenta no vapor, mas a
wok Tramontina Paris também
vai ao forno. R% 107,90, na
Dragonetti (tel.: 3846-8728)

Editoria: Paladar

o Leveza - Esta quase
frigideira € bem leve e o cabo
longo favorece o salteado. Com
antiaderente. R% 45, na Sum
Surm Hong (tel: 3115-4423)

-—wr

# Cotidiana - Com antiaderente
e tampa de vidro, a Tramontina
Ménaco saiteia e cozinha no va-
por. Com 28 cm, custa R$ 163,90
na Suxxar (tel.: 3842-3200)

N&o mexana
wok sem eles

# Pegador - De bambu, &
delicado e ideal para bolinhos,
dumplings, guiozas e cames

Q

o Escumadeira - Com =5
poucos furos, a peca
SBELUMA Mais 0% 5Uc0s
dos alimentos

=

& Mexer - A espatula
de cabo longo e bambu
nao esquenta a mao e
ndo risca apanela

Pg: Capa/P1,P4,P5
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» Moderna = & wok de inox
Cristel tem cabos & algas
coloridos e removiveis. Bonita,
vai do fogdo direto a8 mesa.
Por R% £93,90, na Daural

4
<

@ Pritica- AWok 36da ASD &
feita de aluminic e sua dupla
camada de Teflon impede que
qualquer alimento grude, Por

RS 150, na Raul's (tel: 3814-8532)
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Regra n.° 1: compre uma wok que vocé levante com facilidade. Comece a cozinhar pelo mais facil
- um salteadinho de legumes, para pegar pratica. Ja se apaixonou pela panela? Entdo é hora de
encarar outras receitas, como faz a escritora sino-americana Jen Liu-Liu. A wok dela é de ferro

Ha quem
nao viva
sem ela

Cintia Bertolino

A escritora e critica de restau-
rantes americana Jen Lin-Liu
¢ incapaz de imaginar uma co-
zinha sem ao menos uma wok.
MNaseida em uma tradicional fa-
milia chinesa, Jen eresceu na
Califdrnia e chocou oz pais
quande decidiu se mudar para
Pequim e aprender a cozinhar,
“Eles achavam um disparate
uma pessoa educada numa uni-
versidade Tyy Lea-
gue (como SA0 Co-
nhecidas oito das
universidades
mais tradicionais
dos Fatados Uni-
dos) guerer ser co-
zinheira™, conta.
“Na China de
meus pais essa era
uma das mais hu-
mildes profissdes.”

Formada em jor-
nalismo e alheia 4=
criticas, em 2000
Jen se mudou pa-

'ra Pequim, Ali descobriu que
comer na China era andar
num “eampo minado” cheio de
estranhezas e exotismos, mes-
mo para alguém fluente em

mandarim. Decidida a levar
seu projeto adiante, matricu-
lou-se numa escola de culind-
ria. Aprendeu a eozinhar, pro-
duziu artigos para revistas
americanas de gastronomia e
escereveu Hepiblica Gastrond-
mica da China (Jorge Zahar,
RE 49), que acaba de ser lanca-
do no Brasil.

Exeelente narradora, ela in-
cita o leitor a ir para a cozinha
preparar as receitas que apare-
cem em Republica Gastrondmi-
ca. A maior parte dos pratos
do livro é feita na wolk, seu
utensllio favorito,

“Usowma wok de ferro. Mui-
la gente gosta desses mate-
rinis antiaderentes, mas eu
prefiro a de ferro, e nio muito
pesada”, expliea. O peso faz
muita diferenca, pois é preciso
sacudir bem a panela durante
as'preparacdes. Em outras pa-
lavras: compre uma wok que
voed consiga levantar com faci-
lidade. Essa é a regra nimero
um para quem quiser se aven-
turar na cozinha de wok.

A panela conquista cada vez
miais adeptos por causa de sua

combinacio de eficiéncia e pra-
ticidade. O formato arredonda-
do, com fundo concavo, & per-
feito para fazer frituras por
imersio e saltear pratos com
molhos. Em uma panela com
fundo reto, a distribuicfio do
molho ndo é uniforme. Tam-
bém di para usd-la para cozi-
nhar alimentos no vapor, fer-
ver massa, cozinhar ou fritar
dumplings.

Para quem nunca cozinhou
com uma wol, a diea é come-
gar com um salleado, prate
sempre animador, porgue é
muito f4cil de preparar. Mas é
preciso caprichar no corte dos
legumes, que devem szer pica-
dos em pedagos semelhantes,
“Pigue também alho-poré, ou
eebola, alho e gengibre, para fa-
zer o tempero dos legumes”,
ensina Jen Lin-Liu.

Aqueca uma wolk, ponha um
pouco de dleo, le-
ve 0s temperos
ao fogo e a seguir
acrescenle os ve-
getais. Tempere
com um pouco de
vinho, shoyu, sal
e pimenta. O que
pode ser mais
simples?

Inspire-se nas
receitas desta pé-
gina. A da mach
caramelizada foi
enviada especial-
mente pela eseri-

tora americana. O chop suey
foi feito por Tommy Wong, do
restaurante Ton Hoi, de Sao
Paulo, e 08 camardes com cur-
ry sfio de autoria do paulista
Alex Nassar, chef do restau-
rante Saffron, em Puket, na
Taildndia. e

AFFUNLIES CALVOMEOMITL bBa

CHINA_
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Chop suey

L]

70g de frango fatiado; 70g

de porco fatiado; 70g de carne
bovina fatiada; 2 colheres
(sopa) de dleo; 50g de camarao;
1 punhado de acelga,

couve-flor, bricolis, broto de
bambu, cenoura (ou outros legu-
mes & escolha), tudo cortado
em tamanho média;

1 colher (cha) de cebolinha;

1 colher (cha) de gengibre ralado
fresco; 1 ovo; 3 colheres (sopa)
de amido de milho;

3 colheres (sopa)de shoyu;

3 colheres (sopa) de agucar;

2 colheres (cha) de Glec de
gergelim; 2 colheres (cha) de
amide de milho; 400 ml de
caldo de frango caseiro; dleo
para fritar

gﬂﬂl}o‘-ﬂ Bﬁﬁﬁﬂi'ﬁc'l

Macé caramelizada

1 xicara de farinha de trigo; ¥ de
xicara de maisena: 1 colher (cha)
de fermento; 1 maga grande, fuji
ou gala, descascada e cortada
em cubos; 1 litro de dleo vegetal
para fritura, mais Y de xicara de
dleo para o caramelo; 1 ¥ xicara
de actcar

» Preparo

Para a massa: numa vasilha, mistu-
re ¥ xicara de farinha, maisena,
fermento e % de wicara de agua,
Mexa até obter uma massa. Ponha
a farinha restante em outra vasi-
Iha. Passe os cubos de maci nessa
farinha até cobrir. Depois empane-
0s com a massa. Aqueca o dleo
numa wok. O dleo estara quente
guando um pouco da massa mergu-
Ihada nele fritar de imediato. Gen-
tilmente, mergulhe os cubos de

« Preparo
Tempere as carnes com sal,
pimenta e o dleo. Acrescente
oovo e 1 colher de amido de
milho, Tempere 0 camarao
com sal. Numa wok com dleo
guente frite as carnes e o ca-
mardo, Reserve, Na mesma
wok jogue todos os legumes
para fritar muito rapidamen-
te. Reserve.

Malhe: misture o caldo de
frango, gengibre, agucar,
shoyu, 6leo de gergelim, cebo-
linha, sal e pimenta.

Deixe levantar fervura e pou-
co depois acrescente as car-
nes e os legumes,

Deixe aferventar e va acres-
centando o restante do amido
de milho (dissolvido num co-
po com Agua), aos poucos,
até o molho engrossar ligeira-
mente, Desligue o fogo e sirva
o chop suey em seguida.

macgé no dleo, um de cada vez. Fri-
te por 3 minutos, até ficarem doura-
dos; os cubos devem inchar en-
guante fritam. Retire-os e seque
em papel toalha, Deixe esfriar. Re-
mova do dleo todos o0s restos de
massa. Reagueca o dleo, Frite de
novo os cubos de maca, por 1 minu-
to, até que adquiram um tom mar-
rom. Passe-os para o papel toalha
para secar, Ponha uma wok limpa
em fogo médio com Y de xicara de
Sleo, mexendo a wok paraque o
dleo cubra o fundo. Acrescente o
acucar e ¥ xicara de agua e cozi-
nhe até que a mistura faga bolhas,
mexendo de vez em quando, Conti-
nue a mexer enguanto as bolhas
diminuem de tamanho e a mistura
2ngrosse, com um pouco de dleo
para nao grudar, Quando a mistura
ficar num tom amarelo brilhante,
acrescente os cubos de maga e
mexa vigorosamente para cobri-
los. Tire a wok do fogo & ponha os
cubos cobertos num prato bem
untada. Sirva imediatamente, dei-
xando uma jarra de dgua ao lado:
cada cubo deve ser mergulhado na
agua antes de ser comido para en-
durecer a cobertura caramelizada.
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Paneng goong

o Ingredientes

3 camardes grandes; 30g de pas-
ta de paneng curry (ou curry co-
mum): 200 ml de leite de coco;
5g de agucar; 10 ml de molho de
pelxe; 10 ml de dleo de soja

» Preparo

Em uma wok bem quente, aguega
o dleo e salteie os camardes. Nao
deixe cozinhar muito, tire do fogo
quando eles ganharem cor. Reser-
ve. Na mesma wok, e em fogo
baixo, ponha o curry e o leite de
coco. Deixe cozinhar até a mistu-
ra ficar homogénea. Acrescente
05 camarides, o aglicar e o molho
de peixe. Desligue quando os
crustaceos estiverem tenros.
Sirva com arroz de jasmim cozi-
do no vapor.,
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JEN LIN-LIU - Sﬁl‘teu é.i;écll. mas peﬁﬂ corte uniforme de legumes

R -
Sl -

TUDOMISTURADO - Diz & lenda que o chop suey foi inventado por cozinheiros do imperador chinés
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m PICANTE - Leite de coco, curry e camardes grandes entram na receita do chef Alex Nassar
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