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A folia seque

Mesmo apds o fim oficial
do carnaval, a folia segue
para muitos brasilienses —
neste fim de semana, o que
ndo faltam na programacao
da cidade sao festejos que
celebram o periodo pos-
carnavalesco. Por isso, a
convite do Divirta-se Mais,
o responsdvel pelo Jungle
Bar, Luiz Goes, comparti-
lha com os folides receitas
de drinques ideais para
preparar em casa, antes de
sair para a rua.

A primeira sugestdo é o
xeque guarand matte, be-
bida que se tornou muito
popular durante o carnaval
nos tltimos anos. “E uma
versdo inovadora do clés-
sico mate, trazendo a ener-
gia do guaran4, o frescor da
hortela e um toque de rum
para equilibrar os sabores’,
descreve Luiz. “Traz um sa-
bor refrescante, levemente
adocicado e com um toque
herbal perfeito para dias
quentes”, acrescenta.

Em um copo alto, adi-
cione gelo e cinco folhas
de hortela fresca levemen-
te amassadas. Em seguida,
despeje no recipiente 40ml
de rum ouro, 40ml de limao-
taiti espremido e 100ml de
chéd mate gelado. Complete
com guarand — seja o refri-
gerante ou um xarope dilui-
do. Para decorar, adicione
um raminho da menta.

Os que desejem se aven-
turar por combinacdes
inusitadas podem optar
pelo citrus da selva, “um
drinque citrico e refrescan-
te que combina a leveza da
cerveja com a poténcia do
gin e a acidez equilibrada
de dois tipos de limao e la-
ranja’, detalha Luiz.

Em uma coqueteleira, adi-
cione 1/2 suco de limao-taiti,
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1/2 limao-siciliano e 1/2 la-
ranja, 40ml de gin e gelo. Ba-
ta e sirva em um copo longo,
completando, aos poucos,
com uma cerveja long neck
pilsen ou lager, mexendo le-
vemente para manter o gas.
Finalize com uma rodela de
uma das frutas.

Também hd opcoes pa-
ra os que desejam preparar
drinques coletivos, que sir-
vam um grupo de pessoas.
Uma das sugestdes do Jun-
gle Bar é a sangria tropi-
cal, uma versao do classico
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clericot, combinando frutas
frescas e um toque especial
da Amazonia.

Em uma jarra grande,
adicione um maracuja (pol-
pa e sementes), uma manga
madura em cubos, um ca-
cho pequeno de uvas verdes

cortadas ao meio, uma ro-
dela de abacaxi picada e
uma laranja em fatias finas.
Em seguida, despeje 750ml
de vinho branco seco e
50ml de cachaca de jambu,
misturando levemente.

Acrescente gelo e deixe
descansar por 10 minutos
para absorver os sabores.
Antes de servir, adicione
200ml de dgua com gds ou
soda e mexa suavemente.
Sirva em tacas com pedacos
de frutas. A receita serve en-
tre 5 e 6 pessoas.

Citrus da
selva combina
a leveza da
cerveja com

a poténcia

do gin



