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Como saber se
0 risoto esta no
ponto certo?

Apesar da variedade de
restaurantes que oferecem
uma variedade de sabores
com espacos aconchegan-
tes, a experiéncia de cozi-
nhar o préprio risoto pode
se transformar em uma
imersdo sensorial e gas-
trondmica. Para atingir a
caracteristica do arroz ‘al
dente’, combinado com
a cremosidade e textura
aveludadas, é preciso estar
atento ao preparo.

Segundo o chef do Can-
tucci, Rodrigo Melo, o se-
gredo do risoto é encontrar
o equilibrio entre a textura
e o sabor, garantindo que

o grdo do arroz esteja com
uma leve firmeza no centro,
mas ndo com a sensagao de
cru. “E importante provar
constantemente para ajus-
tar o tempero e garantir a
harmonia dos ingredientes,
transformando a sofistica-
cao de um prato cldssico
em algo acessivel e convi-
dativo, mantendo a essén-
cia de uma boa gastrono-
mia”, afirma.

Para alcancgar o sabor e
textura tipicos do prato, o
arroz ndo deve estar gruda-
do, e, sim, com a consistén-
cia cremosa e envolvente,
sem ser pesada. “O risoto
jamais poderd ter adicdo de
cremes para tornd-lo cre-
moso. A cremosidade tem
que vir do préprio arroz,
que solta amido durante
0 preparo e traz suculén-
cia”, completa a chef Toni
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Raniele, do Bistro Maison.
De acordo com o chef e
proprietdrio do Le Jardin
Bistrot, Tiago Santo, a qua-
lidade dos ingredientes
também impacta no resul-
tado do prato, principal-
mente do vinho, do queijo
e da manteiga, responsd-
veis pelo sabor final. A adi-
¢do do queijo e da man-
teiga no prato consiste na

técnica italiana “manteca-
tura”. Esses dois ingredien-
tes, juntos com o amido do
arroz, devem ser mistura-
dos vigorosamente para
garantir a cremosidade e
textura do risoto.

“Um dos indicadores
mais importantes a0 mexer
o risoto na panela é obser-
var se ele forma uma ‘on-
da’ suave. Esse movimento
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Risoto de
camarao do
Cantucci

indica que a consisténcia
estd no ponto certo, cremo-
sa e fluida, sem excesso de
liquido”, afirma a chef Ti-
ciana Werner. Para finalizar,
risoto deve ser servido ime-
diatamente ap6s o preparo.
“Como ele continua cozi-
nhando mesmo fora do fo-
go, deixd-lo esperando po-
de fazer com que passe do
ponto ideal”, completa ela.

0 BOTECAR CHEGOU PARA CELEBRAR A
CULINARIA RAIZ E AQUELES MOMENTOS QUE
SO SE VIVEM NA MESA DE BAR. VIVA ESSA
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