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Especialmente popular nas
festas juninas, a canjica é uma
das iguarias mais tradicionais
e afetivas da culinaria brasi-
leira. Feita a partir do milho
branco cozido, o prato leva
leite, agtcar, leite condensa-
do, coco ralado, amendoim e
canela. O resultado é um doce
cremoso, aromatico e recon-
fortante; casa perfeita-
mente com o tempo frio,
tipico da época do ano.

Para o chef Sandro
Abrantes, responsavel
pelo menu do Arraial do
Cordel, festa junina que
ocorre amanha no Park
Way, a canjica representa
“unido, tradicdo e fartura’
“Feita do milho, simbolo
da colheita, ela traz o sa-
bor acolhedor das come-
moracoes de sdo-jodo e
dasraizes da cultura brasi-
leira; define o especialista.

Entre os pratos tipicos
do periodo junino, o do-
ce torna-se uma das al-
ternativas mais faceis de
serem replicadas dentro
de casa. Ainda segundo
o chef, o segredo por tras
da canjica caseira perfeita
¢ o tempo do cozimento:
“Precisa ser suficiente pa-
ra o milho soltar o amido
e ficar cremoso”.

“Além do mais, o equi-
librio do doce e das es-
peciarias, como o cravo
e a canela, faz toda a di-
ferenca no sabor’, acres-
centa Sandro Abrantes.
Para a receita, sdo neces-
sérios 500g de milho para
canjica, 1 litro de leite, 1
vidro de leite de coco, 1 lata de
leite condensado, 100g de co-
co ralado, 1 xicara de agucar e
canela em pau e cravo a gosto.

“Deixe a canjica de molho
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Canjica de colher,
de afeto e de casa

por cerca de oito horas. Cozi-
nhe na panela de pressdo até
os graos ficarem bem macios.
Acrescente o leite, o leite de
coco, o leite condensado, o

coco ralado, a canela e o cravo.
Cozinhe em fogo baixo, me-
xendo até ficar cremosa. Sirva
quente e finalize com canela
por cima’, ensina o chef.

Arraial do Cordel

O més de junho nem che-
gou, e o calendario junino do
Distrito Federal estd a todo

vapor. Amanha, o Arraial do
Cordel, no Park Way, une tra-
dicdo nordestina, gastronomia
tipica e musica ao vivo em uma
estrutura cenogréfica imersiva
inspirada nos grandes festejos
nordestinos. O evento oferece
servico open food e, no valor de
R$ 198 (meia), o ptiblico pode-
ré desfrutar de quitutes como
pamonha, caldo de cana,
salsichdo, quentao e arroz
carreteiro a vontade.

Milho cozido, curau,
canjica, pastéis, churros,
algodao doce, pé de mo-
leque, cocada, galinhada,
caldos variados e cachor-
ro quente também fazem
parte do menu. Refrige-
rantes, sucos e dgua sem
gds estdo inclusos no in-
gresso, enquanto bebidas
alcoodlicas e dgua com gas
serdo vendidas a parte.

A festa ocorre das 19h
a Oh, embalada pelo som
da banda Balalaica, que
sobe aos palcos com re-
pertério recheado de
classicos do forré. Para o
publico infantil, Arraial
oferece Espaco Kids e
brincadeiras tradicionais.
Criancas de até cinco
anos tém entrada gratui-
ta, enquanto as de seis a
12 anos pagam R$ 98.

Arraial do Cordel

Amanha, das 19h a Oh, no
Complexo Cordel (SMPW
quadra 4, conjunto 8)
Ingressos podem ser
adquiridos por meio da
plataforma on-line Zig
Tickets, a partir de RS 198
(meia-entrada). Criancas
de 6 a 12 anos pagam R$
98. Menores de 6 anos nao
pagam Classificacao livre.




