E quando fala em intuicdo, Ronaldo se
refere as misturas de sabores que estdo sem-
pre presentes em seus bolos, com atencéo
especial as especiarias. Banana com carda-
momo e noz pecd; laranja com amaretto e
Ggua de flor de laranjeira; macad com noz
pecd, uva-passa e especiarias; mexerica com
calda e licor Grand Manier; beterraba com
cobertura de semente de papoula; gengibre
com espumante sdo algumas das combina-
coes pensadas pelo confeiteiro. “No meu bolo
marmore, por exemplo, uso licor de amén-
doas.” Os carros-chefe, de limdo siciliano e
banana, vém em diversas variacées. Hé ainda
opcdes veganas e sem gloten.

Ronaldo também oferece uma linha de
bolos de festa, formada por receitas cléssi-
cas, mas, claro, com um toque especial do
confeiteiro. Tem red velvet, carrot cake, 100%
chocolate, naked cake... sé para citar alguns.
Esses sdo os produtos preferidos para festas
de casamento, por exemplo — segmento em
que a Raro Sabor tem entrado fortemente.
Mas o brasiliense vai logo avisando que néo
trabalha com pasta americana. “Ela é linda,
mas muito doce. E comum vocé ver nas festas
as pessoas comerem sé o recheio e deixarem
o actcar. O nosso bolo é completamente con-
sumido, do inicio ao fim”, orgulha-se.

O sabor diferenciado vem também da quali-
dade dos ingredientes. Ronaldo garante que s6
usa farinha 00 — italiana e mais refinada e pura
—, especiarias importadas da India e manteiga
francesa. “Isso faz toda a diferenca”, garante.

Hoje, além de ter um atelié préprio, na
Asa Norte, a Raro Sabor 4 esteve presente
em alguns estados. Todos os anos, Ronaldo
passa quatro dias em Belo Horizonte, parti-
cipando de um workshop. Também & pro-
duziu seus bolos em Séo Paulo e no Rio de
Janeiro. Por aqui, as vendas séo feitas sob
encomenda com, pelo menos, 24 horas de
antecedéncia. “Minha producdo é didria e
superfresca”, garante. Para o futuro, planeja
a abertura de um bistré — uma espécie de
vitrine, onde o cliente pode saborear uma
fatia de bolo com um café e levar para casa
o sabor que mais gostou.

Ronaldo conta que sempre é questio-
nado sobre “onde estava escondido este
dom para a confeitaria”. “Costumo dizer
que fazer uma receita por fazer todo mundo
faz. Mas tem que ter paixdo, amor. Em cada
bolo que preparo, eu me entrego.” Muito
bem respondido!
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Bundt de Gengibre

Ingredientes

* 370g de farinha de trigo

* 1/2 colher de cha de bicarbonato de sédio
* 1/2 colher de cha de fermento em pé
* 1/2 colher de cha de sal

* 1 e 1/4 colher de cha de gengibre
moido na hora

* 1/4 colher de ché de todas as especiarias
* 1 colher de ché de canela

¢ 1/4 colher de cha de noz-moscada
ralada na hora

¢ 240g de ovos
* 230g de agucar mascavo

* 200g de manteiga sem sal em
temperatura ambiente

e 200ml de buttermilk

* 100ml de melaco

Cobertura

* 230g de agucar de confeiteiro

* 3 colheres de ché xarope de bordo
* 6 colheres de cha de leite

* Modo de preparar

* Em uma tigela, misture todos os
ingredientes secos e separe.

* Na batedeira, junte o agucar, a
manteiga, o melaco e o buttermilk.
Bata por 5 minutos e acrescente os
ovos batidos. Fora da batedeira,
acrescente a mistura seca e mexa
com uma espatula até obter uma
massa homogénea. Asse em forno
preaquecido a 180°C.

* Tempo de preparo 20min

* Tempo de forno 40 a 50min
Servico
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