CHEF CRISTINA
HAALAND

Um talento dedicado a
ensinar a arte de cozinhar.

tronomia quando foi morar em Paris. Acom-

panhando seu marido a trabalho, decidiu
estudar arte culinaria para conhecer os pratos da
cozinha francesa e incrementar seus pratos no dia
adia.

Q chef Cristina Haaland, apaixonou-se por gas-

Foi na famosa Escola Le Cordon Bleu que ela
aprendeu as grandes técnicas culinarias e se apai-
xonou ainda mais pela arte de cozinhar, colecio-
nando deliciosas receitas classicas que até hoje a
inspiram a criar novidades.

Voltando ao Brasil, em S&o Paulo, decidiu aper-
feigoar seu conhecimento, ingressando na Facul-
dade de Gastronomia Anhembi Morumbi, onde se
formou em 2004. Inicialmente trabalhou no Restau-
rante Supra de Mauro Maia e pode vivenciar o dia
a dia de uma cozinha profissional e a oportunidade
de aprimorar seu talento nato.

Posteriormente investiu num buffet préprio, mas
percebeu que as pessoas eram avidas por conhe-
cer suas receitas e passou a dar aulas em sua casa
pois era sempre gratificante ver o retorno positivo
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das pessoas que reproduziam os seus  res para a sua familia ou amigos. Além
pratos. S parou com as aulas quando  disso, ela faz questdo que as receitas
veio a pandemia. Resolveu criarasua  gravadas somente sejam divulgadas
rede social no Instagram muito pela no Instagram apés a aprovagao de
vontade de transmitir conhecimento todos que a experimentaram.

para todos que desejavam aprender.

“Com a chegada
do verdo, minhas
sugestoes sdo por
receitas simples,
com ingredientes
frescos, de prepa-

O seu jeito Gnico de ensinar receitas Ao visitar restaurantes brasileiros 05, €
deliciosas, de facil preparo e comum e de outros paises, passou a compar- vo fécil e rapiao.
toque de elegancia, cativou as pes- tilhar também videos de entrevistas A exemplo, fazer

soas e, de receita em receita, a chef foi  com receitas de chefs de restauran-
ganhando cada vez mais seguidores tes renomados tornando ainda mais
trocando deliciosas experiéncias culina- ~ atraente o contetido para os interessa-

pratos com pei-
Xes, saladas e en-
tradas variadas,

rias. dos em gastronomia. em versdes dife—
Todas as receitas apresentadas sédo “Especialmente na pandemia a rentes do t{lw{?{,

preparadas por ela, as fotos e videos  procura e interesse por receitas multi- com vegetms, ru-

acontecem em sua propria cozinha plicou, tanto por donas de casa como tas e legumes nu-

tritivos, para que
as refei¢oes do dia
a dia alimentem e
ao mesmo tempo
sejam mais ade-
quadas para os
dias mais quentes.
Procuro explicar
detalhadamente
cada receita para
que qualquer pes-
soa possa fazer
seguindo o passo
a passo”

durante o preparo de almogos e janta- também por cozinheiros profissionais.
Entendi verdadeiramente a importan-
cia de compartilhar esse conhecimen-
to com as pessoas. £ uma forma de
inspira-las a valorizar a boa alimenta-
Gdo e curtir os encantos da cozinha,
seja fazendo uma simples entrada ou
um prato mais sofisticado. Cozinhar é
um ato de amor”, reforca.

Além de sua pagina no Instagram a
chef Cristina também langou seu pro-
Jjeto de Temporada de Receitas com
temas variados no Youtube. A primeira
delas esté no ar, de receitas faceis e
répidas. E o melhor, é tudo gratuito! E
56 colocar o avental e fazer as receitas
tentadoras! Bom apetite!

EDICAO: IEDA MARIA CERQUEIRA
@chefcristinahaaland
https://chefcristinahaaland.com.br/
www.youtube.com/chefcristinahaaland FOTOS: DIVULGACAO
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ASSESSORIA: ANICE AUN

PARA 8 DRINKS:
«1 garrafa de espumante
ouvinho rosé
+1/2 xicara suco de laranja
coado (2 laranjas)
«1lata de soda limonada
+1/4 xicara de licor de
laranja
«frutas: 250g morangos,
150g uvas sem sementes,
20 ameixas, todos fatiados
«hortelé para decorar os
[T Copos
najarrae o
copo. Cheers! A

FOTO: DIVULGACAO
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@ Receitas Cristina Haaland

APERITIVO DE BURRATA COM RUCULA

; MODO DE PREPARO

25 FATIAS DE BAGUETE: Preaquecer o forno a 180 °C.

s Fatiar a baguete, colocar as

lirgeie fatias em uma assadeira e regar

+150g burrata . as fatias com azeite.

+1mao de baby riicula Colocar no forno por 10 mi-

+suco e raspas de 1/2limao nutos ou até ficarem bem

S 0 douradas. Depois deste tempo

~azeite de oliva retirar do forno e regar com

florde sal mais um pouco de azeite.
Cortar com as méos a burra-
ta e ir colocando em cima de

cada fatia de pao.

Temperar a ricula com azei-
'te, suco de limao siciliano e
sal. (Se as folhas forem grandes
cortar grosseiramente com as
méos). af; &G
Colocar aricula (2 a 3 folhas %? \}{}%
por fatia) por cima da burrata X2 5802408
e polvilhar tudo com raspas de NS
liméo siciliano feitas na hora. ¥
Servirimediatamente.

BEGHZIE
DEIAS PARA QUEM QUER SUBS- 2 X ﬁ\* 2 %0 2l
B agrido baby, s ﬁg%ﬁ@%%‘f%&g‘%
o manjericdo ou mesmo ervas =3 , FIERE2
2 frescas misturadas e tempera- DD U b=
3 das como salada.
H
S
2
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@ Receitas Cristina Haaland

ROSAS DE ABOBRINHA COM SALMAO

MODO DE PREPARO

Preaquecer o forno a 160 graus. Pas-

sar as abobrinhas no mandolin bem
finas. Reservar. Deixar descongelar o
+1 pacote massa fo- salméo e cortar em tiras de 1cm de lar-
Ihada laminada Arosa gura. Reservar.
2 mini abobrinhas Abrir a massa folhada na bancada
: - iy enquanto ainda esta terminando de
"1:33 izm:fazif" descongelar (sendo fica muito mole para

trabalhar). Passar o rolo delicadamente

+80g cream cheese e abrir um pouco mais a massa para ficar
mais fina.

Cortar tiras de 6cm de largura e dividi-

-las a0 meio. Passar cream cheese na
metade de cima de cada pedago de mas-
sa. Por cima do cream cheese intercalar as
fatias de abobrinha. Por cima da abobri-
nha colocar uma fatia de salméo.

Enrolar as rosas e colocar em uma for-

'ma para muffins (ou forma para em-
padas, ou outra que vocé tiver). Levar ao
freezer por 15 minutos. (Vocé pode deixar
congelada e fazer o dia que quiser).

Assar em forno preaquecido a 160

graus Celsios por 30 minutos ou até a
massa estar dourada. Nao pode ser for-
no muito alto sendo a abobrinha quei-
ma antes de a massa assar. Tirar e servir.

16 ROSAS TAMANHO
MEDIO:

FOTO: DIVULGACAO
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@ Receitas Cristina Haaland

HOMUS PARA2XICARAS DE HOMUS: MODO DE PREPARO

TAHINE: . Cortar a ponta de uma cabeca de
+120g gergelim branco NAO alho, colocar em cima do papel
torrado aluminio, regar com azeite, fechar
+509 (3 colheres sopa) 6leo de bem e levar ao forno por 1 horaa
oL 180 graus C. Reservar.

';(;r;; 121ate) grdo-de-bico TAHINE: colocar o gergelim em
el % uma frigideira o fritar no fogo

Ja coz!do (sepajara agua) médio até%ourar esoltaro arogma,
+1/4xicara tahine mexendo sempre (5 min). Colocar
ssucode 1limao tahiti (3 colhe- direto no processador, adicionar

res de sopa) 0 6leo e bater até ficar uma pasta.
+1/2 colher de sopa azeite Reservar.

+4 dentes de alho assados

. Escorrer a agua das latas e reser-
+pitada de sal var. Retirar a pele de todos gréos-
+agua (useia dgua dalata) o -de-bico. Colocar no liquidificador
quanto baste para ficar cremoso (ou processador) adicionar o suco
TORRADAS: de limé&o, o tahine, azeite oliva, sal e
«6 fatias de pao sirio médio cor- alho. Ir colocando a 4gua da lata até
tadas em 4 partes atingir uma consisténcia cremosa.
«1 colher sopa azeite oliva Colocar 0 homus no prato de
«pitada de sal 'servir, regar com um fio de azei-
«pitada de zaatar te, polvilhar paprica doce e colocar
FINALIZAR: os tomatinhos, pepino e cebola por
+150g tomatinhos cereja corta- cima, Polvilhar de cebolinha picada.
dos em 4 partes

1 pepino cortado em cubos OLEO DE COCO pode ser subs-
médios 'tituido por 6leo de canola ou
+1/4 cebola roxa picada girassol. Vocé pqde usar o tahine
-papricadoce pronto se preferir.

«azeite oliva
«cebolinha picada

FOTO: DIVULGACAO /REPRODUCAO SITE
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@ Receitas Cristina Haaland

TABULE DE QUINOA ‘ MODO DE PREPARO
E ATUM FRESCO Deixar a quinoa de molho em agua

— FI;‘I? l"\I:\lsz\?g{r Snonf\ fria por 30 minutos. Em sequida
SALADA PARA 8 cozinhar por 5 minutos em agua fer-
PESSOAS: vendo. Passado este tempo, escorrer
e passar na agua fria para parar o
TABULE DE QUINi cozimento. Escorrer bem e reservar.
+1 xicara quinoa Acrescentar na quinoa os toma-

tes e 0 pepino picados, as ervas, o
suco de limao, azeite e sal. Reservar.

Cortar o atum em quadradinhos

(manter em cima de um bowl com
gelo). Temperar o atum ja em cubi-
nhos com o azeite, Tabasco e sal.

Montar os copinhos colocando

'a quinoa por baixo e o atum em
cima e servirimediatamente.

+3 tomates sem semen-
tes picadinhos

+1/2 pepino japonés
sem casca picadinho
«suco de 1 liméo sicilia-
no

«2 colheres sopa salsi-
nha picada

«2 colheres sopa horte-
la picada

22 colheres sopa azeite E PREFERIR FAZER UM PRATO
oliva UNICO, montar do mesmo jeito
usando o aro de uma forma de fun-
do removivel e decorar com folhas
de mini alface e tomatinhos a volta.
ATUM: Lembre-se de que o atum esta cru,
+600g atum fresco precisa ser mantido na geladeira e
.3 colheres sopa azeite uma vez montada a salada, servir
oliva imediatamente.

<10 gotas de pimenta
Tabasco

«sala gosto

«sala gosto

FOTO: DIVULGACAO
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@ Receitas Cristina Haaland

COUVE-FLOR NA FIISM VOO DEPREPARD. st ro e
MASSA FOLHADA eowetor R et

safolhada do congelador e

P média deixar fora por 15 min. Depois antecedéndia.
«2 pacotes de deste tempo levar para a gela- 6C°|0car uma folha de massa
massa folhada deinra.c quecer o forno a 180 n L (o[?t(av
i raus C. acouve-flor em cima e cortar
e g Limpar a couve-flore deixar  0estante da massa. Espalhar
+600g cogume- de rﬁﬂn\o em dgua com vina <M Uma espatulaa mistura de

los tipo Porto- cogumelos por cima da couve-
~flor. Cobrira couve-flor coma

outrametade damassa folha-

da. Apertar bem em baixo para
fechar e moldar a couve-flor.

gre por 15 min. Lavar e colocar
belo emuma assadeira. Regar bem a
+25g cogumelos couve-flor com azeite e colocar

porcini secos sal e pimenta-do-reino. Levar ao

forno preaquecido por 30 min.
«1cebola roxa i ; 3 Cortar com uma faca em tomo
picada Retirar e deixaresfriar. e retirar o excesso de massa.
?Colntaﬂ 1/2xicara de dg Passar: (clara e gema mis-
+2dentes de fervente d

¢ jos cogu- d garfo) com pincel
alho amassados melos secos, Deixardemolho  em cima da massa.

«2/3 xicara no- ;g:‘;i:::’,‘s E:g"::e‘:::‘(ere‘:e":va r 7Abm as ap?ras damassana
zes picadas aagua para outro uso, pode ‘bancad'a . aze;dc m: oy
% lar). afaca conforme video do site.
+100g queijo congel Colocar estamassa recortada
cremoso Catu- 4Limpar os cogumelos frescos  com cuidado por cima da massa
piry. ‘com papel toalha. Cortar da couve-flor para fazer uma
cada um em quatro e colocarno  decoragdo. Fechar toda volta
sraspas de 1 processador até ficarembem  usando um garfo (como pastel).
limao siciliano picados. Reservar. Pincelar com o ovo misturado.
«1 colhersopa Fritar a cebola em panela Assar no forno preaguecido por

devinagre quente com azeite, Adicio- 40 min ou até estar bem doura-
12 colh naroalho e fritarmais 2min,  do-Servir.

WPACINERLTER  Adicionar os cogumelos frescos  CE PREFERIR no fazer a mas-

tomilho fresco picados e deixar em fogomédio  Jsarecortada para decorar,

«sal e pimenta- atésecaraagua que se for fica bonito polvilhar de gerge-
-do-reino ma. Neste momento adicionar lim preto por cima da massa_
os cogumelos secos picados, antes de assar. Para quem ndo
+noz-moscadaa mexer. Adicionar as nozes, 0 gostad Py
gosto vinagre, tomilho e raspas de opgao seria fazer com alho-po-

o limao. Mexer. Adicionar o queijo  r6 bem picadinho no lugar dos
+1 ovo mistura- Cremoso, mexer para incorporar cogume‘l’os. ¢

do com garfo e desligar o fogo. Adicionar sal,

para pincelar

FOTO: DIVULGACAO
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@ Receitas Cristina Haaland

RATATOUILLE MODO DE PREPARO

. Preaquecer o forno a 180 graus
) o C. Fatiar (;Is legumes. Reservar.
2 < - Colocar um fio de azeite na pa-
E‘é';‘; gn; Bségﬁsw(‘;’?;‘g)“‘ nela quente e fritar a cebola até
g W - murchar. Adicionar o alho e fritar
+1lata tomate pelado em % 1 Sy mais 2 minutos. Adicionar os dois
cubos ok . tipos de pimentao e mexer por 4
+1/2 cebola picada 2 i minutos.
«1 dente de alho picado . 3 4 X > Adicionar o tomate da lata,
«1/2 pimentéo amarelo em G e ‘- S = colocar sal, pimenta-do-reino
cubos pequenos sem se- 0 i £ e 0 manjericao. Deixar apurar 3
mentes « S \ ’ minutos e desligar o fogo.
Fazer os conjuntos com uma
fatia de cada tipo dos legumes
(berinjela, abobrinhas, tomate) e
colocar por cima do molho, inter-

«1/2 pimentao vermelho
em cubos pequenos sem
sementes

-]dberlnjela_ (cortar "? sen- 22N ) calando um do lado do outro por
2“3)“’“’9"'“3““’ efatiar < y = ! toda volta da panela e no centro.
y : : “ Misturar os ingredientes do
ﬁ1':,holmnha verde fatiada £ e ’ O molho (azeite, ervas, sal e pi-

N 3 y menta-do-reino) e regar todo
«1abobrinha amarela fatia- "
BT ; Ratatouille. )
3 tomates fatiados finos q Tampar (ou cobrir com papel

aluminio) e levar ao forno a
MOLHO: 180 graus C por 40 minutos.
4colh g iteoli Retirar a tampa (ou papel alu-
sreoleressopalazelte oitva; (b, 5 3| minio) e deixar mais 20 min até
+1 colher sopa tomilho fres- \ N " comegar a dourar. Servir imedia-
@ : - 4 tamente.
«1 colher sopa alecrim fresco
«sal e pimenta-do-reino

FOTO: DIVULGAGAO
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@ Receitas Cristina Haaland

" MODO DE PREPARO

. Cortar o brécolis (talo e floretes)
PAR,A 4PESSOAS: bem cortadinho. Reservar. Cozi-
+1xicara de arroz nor- nhar uma xicara de arroz com 1 dente
mal tipo 1 de alho amassado e 2 1/2 xicaras de
+1 xicara de pinhdo agua e sal. Deixar pronto e reservar.
(180g) cozido e cortado 2Colocar 0 bacon em uma frigideira
em rodelas finas grande bem quente. Fritar mexen-
«1 xicara (135g) de ba- do sempre por 3 minutos até soltar a
con cortado em cubos. gordura e estar bem dourado.

y Pequenos Enquanto faz o preparo do bacon,
+1 cebola roxa picadinha aquecer uma frigideira anti-ade-
(1 xicara) rente e colocar o queijo coalho para

dourar. Ir virando ele para dourar de

A Daits: todos os lados. Reservar.

sados Adici bol 2mi
S P licionar a cebola, mexer 2 minu-
1/2 mago de brocolis os e adicionar o alho. Assim que o

+1 colher sopa (15g) de alho fritar, colocar o pinhao cortado
manteiga em rodelas, adicionar sal e pimen-

«2/3 xicara (100g) de ta-do-reino e em seguida colocar o

q coalho cortado brécolis cru cortadinho. Adicionar a
em cubos médios manteiga e mexer até derreter por
«sal e pimenta-do-reino cump!e‘tu. o

agosto Adicionar o arroz ja cozido, mexer

bem e colocar por cima o queijo
coalho frito. Servir em seguida.
PINHAO NA CASCA deve ser co-
zido 30 minutos na pressao em
égua comsal.

FOTO: DIVULGACAO
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@ Receitas Cristina Haaland

BOLO DE CAFE AT A MODO DE PREPARO
BOLO: 'I Preaquecer o forno a 170 graus C. Cobrir o fundo

«2 xicaras (280g) farinha trigo c!i assadeira com papel manteiga e passar des-
da forma (ou unt urlh

«2xicaras (360g) agticar refinado Reservar.
+4ovos separados BOLO: bater as 4 gemas com o aglicar até ficar
+200g manteiga sem sal temperatu:| homogéneo. Adicionar amanteiga aos poucos
raambiente batendo para incorporar. Parar de bater, adicionar

. o o chocolate em p6, mexer com uma colher e ligara
«1 xicara (250ml) leite batedei i hocolate. Retirar da ba-

+1 colher sopa fermento em pé Royal lel‘l/eir;. ICom uma espa’mlaé adicionar 1/3 ga'favir;‘ha
4 bi 4| e 1/3doleite emisturar. Adicionar mais 1/3 farinha
1 colher café bicarbonato de sédio [ leite, misturar. Por tltimo o restante da farinha e

IESUEIERALIGUGIEIEEITIIN  leite e misturar. Adici fe

doFrade e misturar. Bater as claras em neve e misturar na

RECHEIO: ‘massa com um fouet, Virar amassa na forma prepa-
g . rada e levar ao forno preaquecido por 45 minutos ou

«1lata (395g) leite condensado até o palito sair limpo. Retirar e deixar esfriar.

«3 colheres sopa chocolate em po *QRECHEI: colocar o leite condensado junto com

do Frade hocol ps, i fé I

po,m panela e
+1 colher sopa manteiga sem sal :;:i?;:tikzzg?vgzrs minutos {antes do ponto briga-
‘1 1./ 2 colher sopa café coado forte Desenformar o bolo, partir em 3 partes. Colocar
efrio 'atampa virada para baixo como base do bolo,
(COBERTURA: regar com o café fraco adogado e cobrir com me-
" s tade do recheio. Colocar a parte do meio do bolo
QaIiEr por cima, molhar, rechear. Colocar a tiltima parte
+160g (quase 1 xicara) agticar refi- por cima (a base do bolo porque é bem lisa), regar
nado ereservar.
+1/4xicara de dgua 5 FAZER A COBERTURA: :of[:car e;\ umla‘ pa;\elq
s . 0 aglicar com dgua para ferver. Passados 2 min,
;’?509 manteiga temperatura am ligar a batedeira com 4 gemas. Assim que fizer 3
iente min entrar com a calda nas gemas e deixar batendo
+2 colheres sopa café coado forte por6 mi{; ;té g:al; fri%, esbrangui;ado efofo. Redu-
" ziravicidade da batedeira e adicionar a manteiga
PARA MOU:MR 0BOLO: tlemperatura ambiente aos poucos. Em seguida
+250ml café adogado bem fraco a ar 2 colheres de sopa de café frio. Retirar da
DECORAGAO: batedeira e cobrir o bolo.

+4 morangos
+bolinhas de chocolate

orar
6raspas de chocolate ou como preferir.

FOTO: DIVULGACAO
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@ Receitas Cristina Haaland

BOLO DE BANANA ‘ MODO DE PREPARO
COM CHOCO I.ATE PARA FORMA TIPO BAI- Descascar as bananas, colocar em

A uma vasilha e com o fouet amassar
LARINA. DE 22CM DE DIA- bem as bananas. Adicionar o agticar e

misturar bem nas bananas amassadas.
. Adicionar entéo os ovos e mexer so-
BOLO: mente até incorporar na massa. Adi-
<5 bananas nanicas bem cionar o 6leo e mexer para incorporar.
maduras Peneirar os secos dentro da mas-
<3 0v0s sa: canela, sal, farinha de rosca e o

8 o fermento. Misturar tudo com fouet até
+90ml dleo de girassol ter uma massa homogénea. Adicionar

1509 agticar organico as gotas de chocolate 50% e misturar.
demerara Virar a massa na forma ja com spray
+140g farinha de rosca hd;smoldante ?u untada e enfa(;i-
o nhada. Assar em forno preaquecido a

it saI’ 180 graus C por 35 min. ou até o palito
«canela em po a gosto sair fimpo.

; +15g fermento quimico 4Enquanto o0 bolo assa, preparar o
em p6 brigadeiro: colocar em uma panela
+100g chocolate 50% em o leite condensado, chocolate 70% e

| gotas ou em barra picado amanteiga. Cozinhar em fogo baixo

sem parar de mexer até soltar o fundo
da panela (aproximadamente 5 min).
BRIGADEIRO: Adicionar o creme de leite e mexer até
+400g (1 lata) de leite dar o ponto de brigadeiro mole (3 mi-
conebreih nutos). Deixar esfriar e colocar em um

saco de confeitar com bico pitanga.
+90g chocolate 70% em

o Virar o bolo no prato de servir e en-
gotas ou em barra picado feitar com o brigadeiro por cima.
. +100g creme de leite
y fresco

+15g manteiga sem sal

FOTO: DIVULGAGAO
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