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CORREIO INDICA

Sabor da
infancia

Bolinho de

Com a ajuda da Vila Zete Café, o Correio chuva do
ensina os segredos da receita dos famosos \cm;zae
are

bolinhos de chuva, que despertam tantas
lembrancas da infancia

Luiza Grecco Altoé*

A crocancia e a dogura
da casquinha do bolinho
de chuva tém o poder de
reviver memorias da época
da infancia, quando a vovo
preparava e servia porcoes
quentinhas para a familia.
Além de ser uma receita pra-
tica, rdpida e com ingredien-
tes cotidianos, o prato é um
cldssico companheiro para
as tardes frescas e chuvosas
da primavera. O Correio
traz a receita usada na Vila
Zete Café, empresa familiar
conhecida pelos deliciosos
bolinhos de chuva frescos,
fritos na hora da compra.

Em uma bacia, primeiro
misture todos os ingredien-
tes secos: duas xicaras e meia
de farinha de trigo, uma xi-
cara de acticar e uma colher
de sopa de fermento em po.
Logo depois, adicione uma
xicara de leite integral e os
dois ovos com gema peneira-
da. Misture muito bem com
o fué e deixe a massa descan-
sar por cerca de 20 minutos
em temperatura ambiente.
“E o tempo para o fermento
agir, a massa crescer e ficar
esponjosa. Depois, voceé da

uma mexidinha e ela vai in-
corporar e ficar homogénea
de novo. Al ela estd pronta
para ser usada’, explica Ana
Montserrat Treitler Dantas,
socia e responsavel pela co-
zinha do café.

Segundo ela, é muito im-
portante acertar a tempera-
tura do 6leo no momento da
fritura, tendo em vista que
caso o liquido esteja muito
quente, o bolinho fica escuro
por fora, mas cru por dentro.
“O dleo tem que estar quen-
te, mas ndo naquele ponto
que quando joga o palito de
fésforo ele ascende. E um
ponto antes”, detalha a sdcia.

O tamanho de cada boli-
nha equivale a duas colhe-
res de massa, mas o formato
também pode ser alcancado
com boleadores de sorvete.
Ap6s mergulhar as porgoes
no 6leo, abaixe o fogo e vire
os bolinhos com frequén-
cia, para que eles fritem de
forma uniforme. Para des-
cobrir se ele estd cozido, a
dica de Ana Montserrat é
usar um palito para furar a
massa — ainda quando ela
estiver dentro da panela. Se
o palito sair com massa gru-
dada, ainda esta cru. Frito e

dourado, transfira o bolinho
para o papel toalha, onde
serd enxugado o excesso de
6leo, e finalize passando no
acucar e na canela.

Para acompanhar essa
receita, Ana Montserrat re-
comenda um café quente de
qualidade. Também vale ex-
perimentar alguns recheios,
como brigadeiro, doce de
leite, nutella e geleia de
frutas vermelhas, mas para

aqueles que buscam inovar
ainda mais no sabor, existe
a op¢do de adicionar bana-
na amassada na receita. “Ele
fica mais macio que o boli-
nho de chuva tradicional,
entdo, ele perde um pouco
daquela caracteristica (cro-
cancia) do bolo de chuva da
infancia”, destaca.

*Estagiaria soba a supervisao
de Severino Francisco



