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Pirarucu: qualidade, eficiéncia
e boa gestao ambiental

Desenvolvido em parceria com as unidades
do Sebrae na Reglao Norte, o Projeto Estrutu-
rante Pirarucu da Amazonia, criado em 2008,
mostra como o Sebrae Nacional, desde a ulti-
ma decada, vem Investindo na malor valoriza-
cao da gestao ambiental, aliada a politica pu-
blica que valoriza as caracteristicas regionals,
o foco na eficiéncia tecnologica e 0 acesso a
novos mercados

O projeto tem como objetivo desenvolver
um filao de oportunidades com o cultivo do
mals saboroso peixe de agua doce com es-
cama do mundo. Neste momento, em 2016,
ao final da Iniciativa, o Sebrae e 0s parceiros
comemoram a entrega de um produto pronto
para conquistar mais mercadas no Brasil e no
exterior

Em oito anos, a
boas praticas. A um so tempo, criou alterna-
tiva para a preservacao da fauna nativa e do
meio ambiente, tecnologias apropriadas para
a producao e a reproducao da especie e culi-
naria de qualidade assinada por chefs reno-
mados na regiao e no Brasil

Implementar uma gestao ambiental cons-
Clente exige persisténcia para derrubar pre-
conceitos. Com o projeto, fol possivel vencer
descrencas e mostrar a viabilidade economica

experiéencia desenvolveu

do cultivo de pirarucu em sistemas produtivos
eficientes. £ 0 que ja acontece com espécies
de outros paises que invadem todos os dias
0 cardapio dos restaurantes e das mesas dos
brasileiros

Resultado: a producao da espéecie cultivada
deu um salto espetacular nesse periodo, com
polos experimentals instalados em todos 0s
sete estados da regiao amazonica. 1sso contri-
buiu ainda malis para manter 0s exemplares
nativos livres da ameaca de extincao

E um resultado obtido por uma rede de
parceiros, a exemplo das unidades estaduals
do Sebrae na Amazonia, da Embrapa Pesca e
Aquicultura, da secretaria federal e das secre-
tarias estaduals envolvidas com a valorizacao
da piscicultura. Tambem for indispensavel
contar com a parceria dos empreendedores
que resolveram apostar no projeto

O sabor do exito pode ser degustado em
23 pratos reunidos nesta publicacao. Sao re-
celtas deliciosas, que foram elaboradas por 3
chefs convidados e 15 participantes das mos-
tras gastronomicas Pirarucu da Amazdnia,
realizadas em 2014, 2015 e 2016

Boa leitura, bons lucros e otimo apetite

Foto: Renata Castello Branco

Apresentacao

Guilherme Afif Domingos,
Presidente do Sebrae Nacional



Brindando o pirarucu

*Vico Crocco, chef de cozinha

Um pelxe majestoso, saboroso e bra-
sileiro. Vermelho como o urucum, tao
grande como a Imensidao das aguas
guentes e doces em gue vive

Encontra um par para toda a vida,
um encontro as vezes muito demorado
assim Como 0S NO0Ss0Ss, mas eterno e
chelo de filhos

Q pirarucu € um dos malores peixes

-~ de asua doce do mundo, chelo de histo-

rias; ate os dias de hoje, conseguido em
sua maloria por extrativismo, presente
na cultura do indio e das pessoas que
moram na beira dos rios do norte do
pals

Hoje, pelas mudancas do mundo, esta
ficando cada vez mais dificil encontrar
essa beleza nas aguas. Quando estao
cuidando de suas crias, 0s pais ficam
mals vulneravelis, mais faceis de serem
capturados pelos humanos, e seus fI-
lhotes acabam tendo de se tornar adul-
tos mais rapido. Na maioria das vezes,
Nao conseguem sozinhos crescer e se
tornarem pais.

Hoje, programas de capacitacao da
producao do pirarucu nos estao nos

garantindo a sua sobrevivéncia e um
produto de qualidade para o consumo
familiar e profissional. Muitos restau-
rantes e seus chefs ja veem o pelxe com
outros olhos, dando o valor merecido a
sua carne e ao seu sabor.

Muitos meios de coccao, de apresen-
tacao e combinacoes de sabores e cul-
turas nos trazem a mesa Inumeras for-
mas de saborear essa maravilha nossa.

A diversidade de preparo € grande e
especifica em cada regiao do pals, lindo
de se ver. Um Iintercambio de experién-
clas Incrivel, em que inumeras fusoes
acontecem

ASSIm, vamos colocando o pirarucu
na mesa dos brasileiros e também no
mundo-restaurantes. Nos restaurantes
listados entre 0s melhores do mundo,
assim como neos bem simples e tradi-
clonals de cada regiao do nosso Brasil

Se faz necessario, cada vez mais, fo-
Carmos no que € Nosso, N0 N0SSO reglo-
nal brasileiro, com tecnologia, criativi-
dade, técnica e carinho. Vamos colocar
esse lindo peixe majestoso no lugar
que ele merece

(*) Estudou na renomada escola alema JRE Akademie e trabalhou com premiados chefs na Europa.
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Projeto Estruturante Pirarucu da Amazonas

da Regido Norte

idas n

G R irt
os sete Estados

Foto: Divulgagao

O salto da espécie
cultivada

De 2008 a 2016, 0 Projeto Pirarucu da
Amazonia contribuiu para o aumento de
400% na producao de criatorios

O Projeto Estruturante Pirarucu da Amazonia fol
criado em 2008 e desenvolvido em duas etapas,
para disseminar tecnologias e acoes de mercado
voltadas a producao sustentavel de uma das espé-
cies de agua doce mals saborosas do mundo

Desde entao e até 2016, a experiéncia Inédita na
regiao e no Pals possibilitou aumento de 400% na
producao da espécie cultivada, inclusive em Esta-
dos sem registro da atividade, a exemplo do Ama-
zonas e do Acre

ASSImM, a Iniclativa reduziu a pressao sobre 0s es-
togues naturals da fauna nativa, gue ja esteve na
lista das espécies ameacadas de extincao

Ao final de oito anos, a producao cultivada fol
estimulada por acoes nos sete Estados da Reglao
Norte — Acre, Amazonas, Amapa, Rondonia, Roraima,
Para e Tocantins

Outro avanco do projeto fol despertar o interes-
se de produtores pela atividade e atrair a atencao
de chefs renomados

Nessa segunda fase, concluida em 2016, 0 proje
to deu prioridade ao Desenvolvimento de Produtos
e Servicos para superar o desafio de tornar a ativi-
dade lucrativa

Incluiu tambéem iniciativas para atrair novos Inves-
timentos particulares, a fim de garantir maior e con-
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tinua oferta do produto, alem da conguista de novos
mercados.

Houve também articulacao com a Embrapa Pesca
e Aquicultura, sediada em Palmas, Tocantins, e com
as estruturas do governo federal ligadas ao segmen-
to, @ exemplo do extinto Ministerio da Pesca e Aqui-
cultura, que hoje € uma secretaria do Ministerio da
Agricultura, Pecuraria e Abastecimento.

Parcerias

A mobilizacao compreendeu parcerias com oS
governos estaduals e produtores da regiao, convi-
dados para participar de experiéncias produtivas,
transformando areas de suas propriedades em
verdadeiros laboratorios.

Como colaboracao ao aumento e a melhoria do
cultivo da espécie, as unidades do Sebrae nesses
Estados desenvolveram, desde 2013, a promocao de
eventos, visitas técnicas, cursos e consultorias para
aimplantacao 7 unidades de reproducao e 14 de
engorda

‘Nessa segunda fase, buscamos entregar mais
resultados gue possam levar os empreendedores
a Investir e ganhar dinheiro na atividade’, destaca
a coordenadora nacional do Projeto Estruturante
Pirarucu da Amazonia, Newman Costa, analista da
Unidade de Agronegocios do Sebrae Nacional

Na avaliacao da coordenadora, o projeto identi-
ficou que o cullivo da espécie & promissor por ser
sustentavel. “O pirarucu tem um aproveitamento
Integral, incluindo escamas para fazer artesana-
to e pele para bolsas e couros. Alem disso, possul
uma carne fascinante, que coloca seus pratos na
culinaria sofisticada, o chamado padrao gourmet’,
acrescenta

11

Historico

Tabela - Producdo de Pirarucu no Brasil (quilogramas)

Brasil e Unidades da Ano
Federacao 2013 2014 2015
Brasil 2300994 11762850| 8386708
Rondonia 1955660 11129744 7688795
Para 33.800 136.800 172.584
Amazonas 0 125.000 103.000
Tocantins 0 93550 97785
Bahia 77490 78280 86.200
Acre 48188 36095 82748
Mato Grosso 3272 57774 61870
Goias 71500 43000 42203
Maranhao 16300 32350 32968
Parana 75000 8000 8000
Espirito Santo 6100 9270 4720
Amapa 3.004 3492 4487
Paraiba 400 450 500
Minas Gerais 10.000 8500 300
Piaui 0 250 278
Sergipe 280 295 250
Alagoas 0 0 25
Roraima 0 0 0
Ceara 0 0 0
Rio Grande do Norte 0 0 0
Pernambuco 0 0 0
Rio de Janeiro 0 0 0
Sao Paulo 0 0 0
Santa Catarina 0 0 0
Rio Grande do Sul 0 0 0
Mato Grosso do Sul 0 0 0
Distrito Federal 0 0 0

Fonte: IBGE

esquisa Pecuaria Municipal (Tabulado por Alexandre Aires de Freitas)




Projeto Estruturante Pirarucu da Amazonas

Caracteristicas
do pirarucu

O peixe de agua doce chamado pirarucu € conheci-
do popularmente como arapaima ou peixe pirosca

Arapaima glgas

Sua espécie é distribuida na Bacia Amazonica, na
parte setentrional da Ameérica do Sul. Embora au-
toctone nas Bacias do Amazonas e do Araguala-To-
cantins, muitos exemplares ja foram levados para
outras partes do Brasil e do mundo. Hoje, pode ser
encontrado até mesmo em paises distantes como
a China. No Brasil, a espécie ja € produzida em ca
tiveiro em diferentes regioes do Pais

O pirarucu € um pelixe que habita aguas rasas dos
ros e lagos e se adapta bem a criatorios montados
em tanque escavado

E um peixe omnivoro, alimentando-se de peixes,
apesar de tambem comer caramujos, camaroes de
agua doce, cagados, cobras, anfibios, carangue-
JOS, seixos e arela, entre outros. Quando jovem,
alimenta-se de plancton, que mals tarde, € com-

Foto: Jefferson Christofoletti

plementado com peixes. Na criacao em cativeliro,
alimenta-se de racoes apropriadas

O pelixe pirarucu € o malor peixe de escamas de
agua doce do Brasil e um dos maiores do mundo
Possul corpo em forma cilindrica, cabeca achatada
e mandibulas salientes. Seus olhos sao amarela-
dos e de puplla azulada, um tanto salientes

Sua coloracao e marrom-esverdeada, escura no
dorso a avermelhada nos flancos, sendo a inten-
sidade variavel de acordo com o tamanho do in-
dividuo e com o tipo de agua em que vive. E uma
especie que tem respiracac acessoria, utilizan-
do-se do oxigenio dissolvido na agua, mas princi-
palmente do ar e, por 1sso, tem que subir frequen-
temente a superficie d'agua

Devido a sua excelente carne, ja fol considerado "o
bacalhau brasileiro” Agora, © marketing do produto
destaca a espécie como “Pirarucu da Amazonia”

12



Mercado

A alta aceitacao
do produto

Pesquisa do Sebrae aponta que o0 pi-
rarucu caiu no gosto de 95% dos con-
sumidores e de 100% dos especialistas

em culinaria

O sabor da carne do pirarucu ja calu no gosto
de consumidores e especialistas em culinaria pelo
Brasil e também no exterior, onde desponta com
forte potencial para conquistar novos mercados.

Atinge 95% em aceltacao do produto por consu-
midores nos supermercados de capitals de cinco
estados das regioes Norte, Nordeste e Sul e do Dis-
trito Federal, no Centro-Oeste

Essa marca fol registrada em pesquisa promovi-
da pelo Sebrae Nacional no ambito do Projeto Es-
truturante Pirarucu da Amazonia em cidades onde
0 produto passou a ser comercializado

Além de Brasilia, 0 estudo de mercado sobre a
aceitacao e potencial de venda do pirarucu fol rea-
lizado em cinco capitais (PA, PE, SP R) e PR)

Palavra dos chef

O Sebrae tambem fez pesquisa junto a restau-
rantes para medir a aceitacao do projeto na cate-
goria de especialistas. Os resultados do levanta-
mento sao animadores: aprovacao total dos chefs
(abreviacao do termo francés “chef de cuisine’, que
designa o0s especialistas em culinaria nos restau-
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Pesquisa envolveu degustagao do produto

rantes e hotéis) e compra de pequenas quantida-
des com frequéncia.

O consumo dessa espécie diferenciada que ha
bita aguas das bacias Amazonica e Araguala-Tocan-
tins, no coracao do Brasil, desperta, desde 2011, 0
Interesse de mercados consumidores como China,
Estados Unidos e Alemanha, que passaram a co-
nhecer o produto depols de missoes téecnicas In
ternacionals promovidas pelo Sebrae

De acordo com 0 estudo de mercado, a excelente
aceitacao do produto deve-se, entre outras, as se-
guintes vantagens: alto rendimento de filé sem es-
pinha (até 55%) e carne clara, magra, tenra e sabor
suave, nao suscetivel ao "gosto de barro”

Para os produtores, a espécie oferece 0s seguin-
tes atrativos: o rapido crescimento, superando 10
ke no primeiro ano; a respiracac nao depende do
OXIENIo na agua; aceita racao balanceada; e bom
desempenho na producao intensiva
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Pirarucu da Amazonia de 2014,
2015 e 2016

Ingredientes

* 1204 de pirarucu

* 1 dente de alho

* 1 banana-da- terra
Azeite a gosto

1g de pimenta-do-reino
Sal a gosto

sooml de éleo

* & palitos de dente

Modo de preparo

Tempere o pirarucu com alho, azeite, pimenta-do-reino e sal. Reserve.

Descasque a banana e corte-a em lascas compridas. Enrole-as no peixe como
se fosse fazer um medalhdo (em vez do bacon, é usada uma banana). Prenda o
produto com o palito de dente. Reserve.

Em uma frigideira, adicione o éleo e deixe-o ficar bem quente. Adicione o peixe
e deixe fritar até dourar. Sirva em sequida.

Essas receitas foram apresenta-
das nas Mostras Gastronémicas
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AUTOR
Receita de Jaire Cunha, do JB Grill.

Endereco: Avenida Nagbes Unidas, 1452, Bosque, Rio Branco (A
Telefone: (68) 3226-3591.
www.jbgrill.com.br
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Foto: Carol Gherardi



Ingredientes

* Massa

* 1kg de trigo

* 5009 manteiga
* 3 ovos

* 100g de agticar

Recheio

* 5004 de pirarucu fresco * 1 gengibre

* 1 pimentdo verde * 2 rodelas de abacaxi

* 1 pimentdo vermelho * 2 laranjas

* 1 pimentdo amarelo * 1 limdo

s 1 cenoura * 100ml de vinagre

* 1 cebola branca * 504 de agicar mascavo

* 1 cebola roxa

Modo de preparo

Em um recipiente, junte a farinha de trigo, a manteiga, os ovos e o agucar.
Misture-os até obter uma consisténcia macia que nao grude na mao. Distribua
em formas pequenas e leve ao forno pré-aquecido a 180 graus. Deixe assar
por 15 minutos.

Corte o peixe em tirinhas, adicione o vinagre e o0s sucos do limao e da laranja.
Deixe marinando por 20 minutos dentro da geladeira. Corte os legumes em
tirvinhas. Numa frigideira, adicione o azeite e o agticar e refogue os legumes.
Reserve. Adicione o peixe escorvido e misture bem.

Recheie a massa ja assada e sirva como entrada.

Rendimento: 30 porgdes
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AUTOR .
Receita de Jaire Cunha,

Endereco: Avenida Nagbes

Telefone: (68) 3226-359
WWW.j bgrill.co
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Ingredientes

* 1509 de pirarucu fresco « eoml de leite de coco

* 1809 de sal grosso * 1 cebola de cabega

* 304 de batata * 5 palha de cebolinha

* 30g de cenoura * 1 ovo

* 154 de pimentdo verde * 1509 de goma de tapioca
* 154 de pimentdo amarelo * 5049 de castanha triturada
* 154 de pimentado vermelho * 1 mago de jambu picado

* 1 colher de sopa de azeitona * Sal a gosto

* 3 colher de sopa de azeite * Folhas verdes a gosto.

Modo de preparo

Em um escorredor, disponha o pirarucu e cubra com o sal grosso. Leve a
geladeira por duas horas para desidratar. Em sequida, dessalgue o peixe em
uma panela com dgua. Desfie o pirarucu e refogue com alho, azeite, todas as
verduras cozidas em cubos e, por tltimo, acrescente o leite de coco.

Em uma tigela, misture o ovo, a castanha, a goma, o jambu e uma pitada de
sal. Asse a massa numa frigideira com uma concha por vez. Reserve.

Disponha a massa no meio do prato, coloque o pirarucu como recheio e dobreas
laterais. Por tltimo, decore o prato com folhas verdes.

Rendimento: 4 porg¢des




AUTOR
Receita de Jaire Cunha, do JB Grill.

Endereco: Avenida Nagoes Unidas, 1452,

Bosque, Rio Branco (AC).
Telefone: (68) 3226-3591
www.jbgrill.com.br
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Ingredientes

* 400g de posta de pirarucu fresco
* 1 [imdo médio

* 1 laranja

* Pasta de alho

* 1 pitada de colorau

* Farinha de trigo

* 3 dentes de alho descascado
* Pimenta-do-reino a gosto

* Castanhas-do-para torvadas
« soml de azeite

* 5004 de jambu cozido

Modo de preparo

Corte o filé de pirarucu em postas de 4 cm
x8em. Lave rapidamente com limdo e es-
corra. Tempere com a laranja, um pouco da
pasta de alho, uma pitada de pimenta-do-
-reino e uma pitada de colorau. Reserve.

Em uma panela, coloque o tucupi para fer-
ver, acrescente o sal ajinomoto, o agucar,
a chicéria, a alfavaca e os dentes de alho.
Deixe ferver por 10 minutos e acrescente
o0 jambu pré-cozido. Deixe em fogo brando
por mais 5 minutos e acrescente um pouco
de maisena ja diluida em tucupi. Deixe re-
duzir até ficar cremoso.

Em uma panela ja aquecida com o azeite,
frite as postas de peixe passadas em um
pouco de farinha de trigo de cada lado.
Deixe dourar e veserve em papel toalha

2015 e 2016

* 1 litro de tucupi temperado

* 1 colher de sopa de maisena

* 4 magos de jambu

* 1 colher de agucar

* 1 pitada de sal Ajinomoto

* Chicoria, alfavaca e cheiro-verde a
gosto

* 2 bananas-da-terra

* 25049 de manteiga

* 1 cebola média

* 3004 farinha de mandioca amarela

para retirar o excesso de azeite.

Aquega uma panela e derreta a manteiga.
Acrescente a cebola picada, uma pitada de
sal e deixe dourar. Em seguida, junte a fa-
rinha de mandioca e mexa até que fique
crocante.

Em outra frigideira, aque¢a um pouco da
manteiga e frite a banana-da-terva cor-
tada em cubos. Depois que dourar, misture
na farofa.

Acomode as postas de pirarucu no prato e
regue com a redugdo de tucupi. Acrescente
as castanhas torvadas em cima do peixe.
Disponha um pouco da farofa em meia-
-lua. Decore com jambu e cheiro-verde

picado.

Essas receitas foram apresenta-
das nas Mostras Gastronémicas
Pirarucu da Amazonia de 2014,




AUTOR

Receita do chef Dom Garcia, do Kitanda Café Bistro.
Endereco: R. Jovino Dinod, 2613D - Central, Macapa (AP).
Telefone: 99160-6744 [ 99126-5151
www.facebook.com/pg/KitandaCafe

S
I
)
<
[c]
]
<
o
5
S
2



Jorandade amazdnues de;

%ﬁéj@!’ﬂﬂb @@m 'Wla ¢ C

L)
—
-
("N

Ingredientes

* 1kg de pirarucu fresco

* Azeite extravirgem a gosto
* Cebolas picadas a gosto

* Alho picado a gosto

* 6004 de batata cozida

* 1 mago de jambu cozido

Para o chutney

* 1 litro de tucupi cozido com alho e
chicéria

* & colheres de sopa de agicar

* 2 cebolas picadas

* 3 dentes de alho picados bem pequenos

* Pimenta-de-cheiro ou dedo-de-moga

Modo de Preparo

Tempere o pirarucu com azeite, pimenta-
-do-reino, sal e ervas. Reserve 4009 para
os croutons de pirarucu. Coloque o azeite
e o alho picado na cagarola, e depois a
cebola picada. Deixe dourar e em sequida
coloque o pirarucu. Refogue o peixe e dei-
xe-o cozinhar por alguns minutos. Retire
do fogo e deixe esfriar. Bata no processa-
dor para desfiar e misture ao puré de ba-
tatas. Acrescente o leite de coco, as ervas
todas picadas e acerte o sal. Reserve.

Para o chutney de tucupi, refogue o alho
e a cebola no azeite. Reserve. Coloque o
agdcar na cagarola e deixe derreter e for-
mar um caramelo bem claro. Acrescente a

* Chicéria a gosto

* Manjericdo a gosto

* Cheiro-verde a gosto

* Cebolinha a gosto

1 garrafa de leite de coco

« 2 colheres de gengibre picado bem
pequeno

» 100wl de vinho branco

* 1 tablete de caldo de legumes

* 5 flores de jambu cozidas

* Castanhas-do-Para

cebola, o vinho, o tucupi, o caldo de carne,
o gengibre, a flor de jambu desmanchada
e a pimenta. Acerte o sal e deixe reduzir.

Para os cubos de pirarucu, pique os 400g
que foram reservados em cubinhos peque-
nos. Coloque em uma frigideira com azeite
e grelhe até ficar dourado.

Fatie as castanhas finamente. Toste na
frigideira de teflon.

Em uma taga de vidro, de martini ou de
sobremesa, coloque no fundo uma porgao
de chutney quente, sequida de uma porgao
do brandade também quente, os croutons
de pirarucu e as escamas de castanha. De -
cores com gotas de chutney e sirva.
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AUTOR

Receita de Socorro Azevedo, do restaurante Divina Arte.
Endereco: Rua Odilardo Silva , 1574, Macapa (AP).
Telefone: (96) 3222-1877
www.facebook.com/divinaarte.brasil
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Ingredientes

* 5049 de pirarucu fresco

« 200wl de leite de coco fresco

« 100wl de leite de castanha-do-
para fresco

* Sal

* Azeite

* 1 colher (cha) de cheiro-verde
picado

» ' colher (sopa) de pimentao
vermelho picado

» 'z colher (sopa) de pimentao
amarelo picado

1 colher (sopa) de cebola picada

* 3 dentes de alho

Modo de preparo

Tempere o pivarucu com alho, sal e limdo e
deixe marinando na geladeira por 30 mi-
nutos. Em uma panela, coloque meia co-
lher (sopa) de cebola, um dente de alho
picado, cheiro-verde, os pimentdes, azeite
e refogue. Em seguida, adicione o dendé, o
leite de coco e de castanha e o creme de
leite. Ajuste o sal e deixe ferver em fogo
baixo por aproximadamente 10 minutos.

Enquanto isso, em uma frigideira, coloque
meia colher (sopa) de cebola, a manteiga
ghee com ervas e a farinha de mandioca.
Em fogo médio, mexa a farinha até que
fique crocante. Ajuste o sal e reserve.

Em outra frigideira, torre a castanha-do-
-para ja triturada, em fogo baixo. Em se-

* Suco de 1 limdo

* 1 % colher (sopa) de creme de leite
fresco

* 1 colher (sopa) de banana-da-
terra

* ' xicara de castanha-do-para

s % xicara de farinha de
mandioca

* 2 colheres (sopa) de manteiga
clarificada (ghee) com ervas

* 1 colher (cha) de dendé

* Brotos de coentro e beterraba e
flores comestiveis

guida, acrescente a farinha de mandioca
e reserve.

Corte a banana-da-terra em cubos peque -
nos, grelhe em fogo baixo e reserve. Grelhe
0 pirarucu com um fio de azeite.

Bata o molho de leite de coco e castanha
no liquidificador até obter uma wmistura
homogénea.

Em um prato raso coloque primeiramen -
te uma colher desse molho, em seguida o
pirarucu grelhado no centro. Cubra o pei-
xe com os cubinhos de banana-da-terra
grelhada. Ao lado do wolho coloque uma
colher de farinha de castanha-do-para e
finalize o prato com os brotos de flores co-
mestiveis.




Foto: Luciana Barbo

AUTOR | o
Receita da chef Aline Lobo, do Delicia Saudavel Bistré.
Endereco: Av. Mendonga Furtado, 8042, Central, Macapa (AP:
Telefone: (96) 3222-0556 A oy
www.facebook.com/bisxtrodeliciasaudavel
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Ingredientes

* 609 de pirarucu seco dessalgado
* 309 de batata portuguesa cozida
* 1 gema

* 59 de farinha de rosca

* 2 colheres de sopa de azeite

* 109 de coentro

* 2 pimentas-de-cheiro

Modo de preparo

Primeiramente, faca a redugdo da po-
roroca de banana-pacova, que deve ser
preparada horas antes de servir. Descas-
que 2 bananas e forve o fundo de uma
panela com a casca de uma das bananas,
deixando a parte externa para cima.
Acrescente as bananas cortadas em 3
partes, junte 2 litros de dgua e cubra a
dgua com a casca da outra banana, com
a parte externa para baixo. Deixe cozinhar
por 2 horas em fogo baixo até as bananas
ficarem escuras (essa & a pororoca).

Triture as bananas com a dgua do cozi-
mento no liquidificador. Em uma panela,
caramelize o agtcar e adicione a bana-
na triturada. Cozinhe a mistura em fogo
baixo até o ponto de doce de banana;
deixe esfriar e mantenha na geladeira.

Faga uma pasta no liquidificador acres-
centando a cebola, pimenta-de-cheiro.
Separe. Em uma panela, frite o alho no
azeite. Acrescente o colorau e em sequida

2015 e 2016

Ya de cebola média

1 dente de alho em pasta

1 colher de cha rasa de colorau
1 colher (sopa) de agtcar

3 bananas-pacova maduras
Castanha-do-para

a pasta. Acrescente o pirarucu dessalga-
do e refogue.

Depois de frio, acrescente a batata cozi-
da e amassada, a gema, coentro picado
e a farinha de rosca. Monte o polpetone
com as maos de dentro para fora, no
formato da Arena da Amazédnia.

Recheie com puré da banana-pacova e
despeje a castanha picada em cima do pol-
petone. Pincele a lateral do polpetone com
azeite. Leve ao forno pré-aquecido numa
assadeira também pincelada com azeite.
Deixe por 10 minutos, em fogo médio.

Em um prato acrescente uma colher de
arroz negro no meio e espalhe arvoz de
coentro para as laterais, abrindo espago
para colocar o polpetone assado. Adicio-
ne pirdo ao redor do arvoz negro. Faga os
tragos da Arena Amazdnica no polpetone
com a redugdo da pororoca na bisnaga.

Por¢bes: 2 porgbes

Essas receitas foram apresenta-
das nas Mostras Gastronémicas
Pirarucu da Amazonia de 2014,




AUTOR
Receita de Ana Claudia da Silva, Bar n'Food
Manaus/AM

Telefone 92 98408-8308

Foto: Carol Gherardi
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Ingredientes

* 1kg de barriga de pirarucu
Suco de trés limdes

1 cebola roxa

1 colher de cha de agucar
Coentro picadinho a gosto
Tomate cereja (opcional)
Banana frita (opcional)
Jambu a gosto

* Sal a gosto

Modo de preparo

Corte o peixe em cubos pequenos. Corte a cebola ao meio, longitudinalmente, e
depois em tirar fininhas. Pique o coentro e talos de jambu cru. Refogue as folhas
de jambu rapidamente com um fio de azeite.

Coloque o peixe num recipiente redondo (bowl) e tempere com o suco dos
milhbes. Em sequida, junte todos os ingredientes e misture. Ajuste o sal e
sirva imediatamente. Se quiser, acrescente tomatinhos cereja e rodelas fritas
de banana.

54
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Receita do chef Milton Rola, do restaurante Peixaria Estoria de Pescador
~ Rua José de Arimatheia, Quadra M, Niimero 2, Conjunto Adriandpolis
Manaus/AM

elefone: (92) 3634-3758

~ www.facebook.com/pescadoram
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Ingredientes

* 2004 de pirarucu fresco

* 5 pedagos de cebola cortados em
triangulo (2,5cm de lado)

* 5 pedagos de tomate cortados em
triangulo (2,5¢m de lado)

* 5 pedagos de pimentdo vermelho
cortados em tridngulo (2,5cm de
lado)

* 5 pedagos de pimentdo verde
cortados em triangulo (2,5cm de
lado)

* 5 pedagos de pimentdo amarelo

Para o molho vermelho

* 1 copo de suco de laranja
* 509 de abacaxi fatiado

* 509 de extrato de tomate
« 30ml de vinagre branco

Modo de preparo:

Corte o peixe em tiras finas. Mistu-
re o amido de milho com a clara de
ovo, formado uma massa rala. Passe o
peixe nessa massa bem fina e frite em
6leo bem quente. Coloque para escor-
rer. Reserve.

Faga o molho vermelho. Leve todos os
ingredientes ao fogo por aproximada-

cortados em triangulo (2,5cm de
lado)

* Pimenta murupi fatiada bem
mitda a gosto

* & pedagos de abacaxi cortado em
quadradinhos de aproximadamente
1,5em

* 10 rodelas finas do peciolo da
vitoria-régia

* 2 colheres de amido de milho

* 1 clara de ovo

* 509 de agucar

* 1 colher de cha de sal

* Amido de milho para engrossar
(aproximadamente 1 colher de chd)

mente 10 minutos. Depois coe e leve o
liquido coado ao fogo e coloque o ami-
do de milho para dar corpo.

Coloque os legumes e peixe no molho e
deixe cozinhar por 2 minutos.




AUTOR
Receita de Hiroya
Endereco: Rua Jodo

Foto: Luciana Barbo

Manaus/AM bl 1
Telefones: (92) 3584-4429 e
www.suzuran.con}.p;, A
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Essas receitas foram apresenta-
das nas Mostras Gastrondmicas
Pirarucu da Amazonia de 2014,
2015 e 2016

Ingredientes

* 440g de filé de pirarucu de cativeiro

* 4004 de farinha branca fina

* 20049 de manteiga

* 1 colher (sobremesa) de semente de urucum seca

* 2 maracujas com as sementes

* 2 cebolas roxas

s 2 tomates

* 1 manga grauda e firme

* 1 mago de cheiro-verde

* Sal, pimenta-do-reino, éleo de castanha-do-para e azeite a gosto

Modo de preparo

Molhe o filé do pirarucu com o éleo da castanha e deixe por
aproximadamente 5 minutos. Tempere o peixe e grelhe-o no éleo de
castanha.

Reduza lentamente o maracujd com as sementes e deixe esfriar.

Para o vinagrete, corte a manga, o tomate e a cebola roxa em cubinhos. Pique
o cheiro-verde, misture com os demais ingredientes e finalize com o azeite e sal.

Para a farofa, clarifique a manteiga com as sementes de urucum. Torre a fari-
nha numa frigideira separada. Junte a manteiga e a farinha na frigideira até
virar uma farofa.

Rendimento: 4 por¢des

40



AUTOR

Receita de Paulo Anijar, do
Endereco: Rua Diogo Moia, 1046
Belém/PA

Telefone: (91) 3347-9899
www.santachicoria.com.br




Ingredientes

* Pao brioche de macaxeira

* Manteiga

* 1kg de pirarucu fresco em cubos médios
* 1 banana comprida

* 3 pdes amanhecidos e processados
* 3 colheres de sopa de dendé

* 2 dentes de alho picados

* 2 pimentinhas-verdes picadas

* 1 cebola pequena picada

* Talos de cebolinha picados

* Folhas de coentro picadas

* 1 folha de chicéria picada

* Pimenta-branca a gosto

* Sal a gosto

* 1 xicara de farinha de trigo

Modo de preparo

Asse a banana em brasa ou forno até que a
casca se abra, amasse e reserve.

Enquanto a banana assa, refogue a cebola no
dendé por 2 minutos, em fogo médio. Em se-
guida, acrescente o alho, o talo de cheiro-verde,
a pimentinha-verde, a chicéria e a pimenta-
-branca. Deixe por 5 minutos. Junte o piraru-
cu e refogue com os temperos por 5 minutos.
Desligue o fogo e deixe esfriar.

Depois de frio, acrescente as folhas de chei-
ro-verde e a banana amassada. Faga uma
massa homogénea com as maos e dé o ponto
com farinha de pdo. Acerte o sal.

Modele os hambirgueres e passe-os na fa-
rinha de trigo, no ovo e na farinha Panko.
Leve pra fritar em éleo de girassol a 130°C.
Escorra sobre o papel toalha e reserve.

Para o bechamel de coco, coloque numa pa-

* 1ovo

* 1 xicara de farinha Panko

* Oleo de girassol para fritar

» 200m| de leite de coco

» 100wl de leite integral

* 5049 de manteiga

* 254 de farinha de trigo

* Noz-moscada a gosto

* Sal a gosto

* 1 pimentdo amarelo fatiado fino
* 1 pimentdo vermelho fatiado fino
* 1 pimentdo verde fatiado fino

* 100wl de vinagre de alho

* 1004 de agicar

nela manteiga e farinha de trigo. Ligue o
fogo médio e deixe dourar, sempre mexendo.
Acrescente aos pouco o leite e o leite de coco
Jja misturados. Misture até que fique com a
textura de um creme suave. Finalize com sal
e noz-moscada. Reserve. Dica: se 0 sabor es-
tiver muito intenso e/ou o molho ficar muito
grosso, acrescente dgua.

Para o picles de pimentdes, dissolva o agucar
no vinagre e leve ao fogo até levantar fer-
vura. Junte os pimentdes e envolva-os nessa
mistura por 3 minutos. Tampe a panela e
desligue o fogo. Deixe esfriar.

Abra os pdes, passe manteiga na parte in-
tevior e leve para a chapa quente por 20
segundos. Sobre a fatia de baixo coloque o
hamblrguer e, sobre ele, 0o molho de coco e
o picles. Sirva aberto com a fatia de cima
ao lado.
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Ingredientes

* 1009 de filé de pirarucu * 1 cebola picada

* 2504 de castanha-do-para * 1 dente de alho picado

* 1 xicara de coentro * & galhos de jambu

« 2 folhas de chicéria * 50g de castanha-do-para
* & galhos de jambu * 1 pitada de sal

* 2 ramos de cebolinha * Farinha de mandioca

* 1 Xicara de azeite extravirgem * Coentro

* 1 cebola picada * Cebola

* 1 dente de alho picado * Pedagos de pirarucu frito
* 2 folhas de alfavaca * 1 pitada de sal

* 1 pimentinha-verde * Azeite de oliva

* 40g de farinha * Leite de castanha-do-para

* Sal a gosto
Modo de preparo

Para o leite de castanha, bata no liquidificador meio litro de castanha-do-para fresca
em 750ml de dgua. Coe e reserve o leite.

Bata wno liquidificador o jambu, cebola, castanha-do-pard, azeite, alho e uma pitada de
sal. Reserve.

Refogue numa panela cebola, pimentinha-verde, chicéria e alfavaca. Acrescente o pi-
rarucu fresco ja temperado com alho, sal e [imdo. Adicione o leite de castanha-do-pa-
rd e cozinhe por 10 minutos. Em uma frigideira, frite pedagos de pirarucu até ficar
crocantes. Retive e corte ou desfie em pedagos pequenos. Reserve. Na mesma frigideira,
misture a farinha de mandioca com coentro, cebola, sal, azeite e acrescente os pedagos
de pirarucu fritos anteriormente.

Disponha o molho de jambu no meio do prato. Posicione o pirarucu em cima, o molho
de castanha por cima e a farofa ao lado. Decore com ramos de alecrim, tomate-cereja
e folhas de jambu. Sirva quente!

o~
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Receita de Prazeres Quaresma, do restaura oca. 1 e
Endereco: Ilha do Combu, margem esquerda amé s/n,
Belém /PA *
Telefones: (91) 99982-3396 e (91) 98148’ 8396. n ¥ 2
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Ingredientes

* 500qg de filé de pirarucu baby
fresco

* 309 de cogumelo shiitake
desidratado

* 509 de manteiga sem sal

* 30g de castanha-do-para
triturada

* soml de saqué culindrio

* 300ml de suco de limao Tahiti

« 300wl de vinagre de alcool

Modo de preparo

Em uma tigela rasa, misture o suco de i-
mao com o glutamato monossédico, uma
pitada de hondashi e sal a gosto. Envolva
o file de pirarucu com o tempero e deixe
marinar.

Na hora de servir, aquega 1/3 do azeite
em uma frigideira antiaderente e grelhe o
peixe ao fogo baixo, selando todos os lados,
até dourar. Finalize a coc¢do ao forno e
reserve aquecido.

Em uma frigideira antiaderente, aquega o
agdcar até levantar fervura e acrescente
as cebolas; cozinhe com cuidado para néao
queimar.

Em uma panela antiaderente, coloque a
manteiga, refogue o cogumelo e finali-
ze com o saqué. Retire do fogo e reserve

2015 e 2016

* 100wl de azeite extravirgem

* 1 colher (sopa) de leite integral

* 1 colher (sopa) de agucar

1 colher (café) de glutamato
monossédico

1 colher (café) de wasabi em pé

1 colher (café) de hondashi

* 3 banana-da-terra

» 2 talos de cebolinha-verde

1 cebola branca finamente fatiada

aquecido. Na mesma panela, coloque um
pouco de azeite, frite as rodelas de ba-
nana-da-terva, vetire do fogo e reserve
aquecido.

Por final, derreta o creme de queijo (re-
queijdo) ao fogo baixo, sem deixar ferver.
Acrescente o wasabi diluido no leite e as
castanhas-do-pard. Reserve.

Para a montagem, em um prato de servir,
disponha uma generosa por¢do do creme
de castanhas na diagonal. Coloque no cen-
tro, as rodelas de banana, as cebolas cara-
melizadas e o filé de pirarucu. Acrescente
mais uma por¢do de creme de castanhas e
os cogumelos shiitake sobre o peixe. Decore
com a cebolinha e sirva em seguida.

Rendimento: 4 por¢des

Essas receitas foram apresenta-
das nas Mostras Gastronémicas
Pirarucu da Amazonia de 2014,
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AUTOR ‘

Receita de Fernando Von Noble, do Noblyaki Oriental Bisto & Bar.
Endereco: Avenida Guaporé, 2448,

Cacoal/RO \

Telefone: (69) 3443-1733

Foto: Carol Gherardi

www.facebook.eem /Noblyaki
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Ingredientes

* 15 fatias de pdo de forma

* 3009 de ricota ou queijo minas fresco ou coalhada seca, amassados e
temperados com sal e pimenta-do-reino a gosto

* 3009 de filé de pirarucu fresco marinado e em fatias

* 509 de geleia de morangos

10 limdes tahiti

* Pimenta dedo-de-moga a gosto

* Castanhas trituradas a gosto

* Tirinhas finas da casca de & limdes grandes

Modo de preparo

Torre as fatias de pdo e corte as cascas. Forre as fatias com a pasta de queijo.
Cubra com o filé de pirarucu de cativeiro marinado no limao e corte cada fatia
em quatro quadrados. Finalize com a mistura de geleia, castanhas e pimenta.
Enfeite com as tirinhas de casca de limao.

20715

Rendimento: 15 por¢des




AUTOR

Receita de Fernando Von Noble, do Noblyaki Oriental Bistd & Bar.
Endereco: Avenida Guaporé, 2448,

Cacoal/RO
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Ingredientes

* 400g de pirarucu fresco cortado
em cubos grandes

* 2 [imdes

* 3 dentes de alho

* Pimenta-do-reino branca

* 4 colheres (sopa) de azeite

* 1 colher (cha) de paprica

* Sal

* 1004 de castanhas do Brasil

Modo de preparo

Tempere o peixe com limao, alho, pi-
menta-do-reino branca, pdprica e
sal. Sele numa frigideira com um fio
de azeite. Reserve.

Para o leite de castanha, coloque as
castanhas e a dgua num liquidificador
e triture bem. Coe em uma peneira
para extrair o leite. Reserve uma co-
lher de sopa rasa da castanha que foi
usada na extragdo do leite da casta-
nha. Em uma panela, leve o leite e a
castanha ao fogo alto, com uma pi-
tada de sal a gosto e, para real¢ar o
sabor, acrescente 3 sementes de alca-

* s500ml de agua natural

* 109 de esferas de tapioca

* 5 unidades de castanhas do Brasil
cortadas grosseiramente

* 3 sementes de alcaparras
amassadas

* pimenta biquinho

* cebolinha

parvas amassadas. Mexa sempre até
engrossar. Reserve.

Deixe de molho em dgua filtrada por
5 minutos as esferas de tapioca e as
castanhas cortadas. Coe a leve ao for-
no quente a 200 graus, por S minutos

Em uma travessa disponha o pira-
rucu, regue com o leite da castanha
preparado, salpique por cima as esfe-
ras de tapioca e as castanhas assadas.
Decore com pimenta biquinho e ce-
bolinha. Pimenta biquinho e cebolinha
sdo elementos decorativos, entdo € o
tanto que a pessoa quiser.




AUTOR
Receita de Raunei Gonzaga
Endereco: Avenida Presiden
Porto Velho/RO

Telefone: (69) 3221-2665
www.facebook.com/emporiumrestaurant

Foto: Luciana Barbo
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Essas receitas foram apresenta-
das nas Mostras Gastrondmicas
Pirarucu da Amazonia de 2014,
2015 e 2016

Ingredientes
* 3kg de filé de pirarucu

* 2 litros de tucupi amarelo

* 4 tomates grandes

* 10 pimentas-de-cheiro

* 2 pimentdes amarelos

* 3 cebolas grandes

* 1 cabega de alho grande

4 magos de cheiro-verde composto por cebolinha e coentro
* 250ml de azeite extravirgem

* Sal a gosto

* 6 limdes grandes

* 1009 de pimenta-murupi

* 1009 de pimenta-malagueta

* 1004 de pimenta olho de peixe

Modo de preparo

Corte o filé de pirarucu em pedagos de & centimetros e deixe-os de molho na
dgua com limdo por 10 minutos. Escorva e lave em dgua corvente. Tempere
com sal e alho.

20714

Em uma panela de barro, coloque o tucupi para ferver com metade dos ingre-
dientes. Depois de meia hora de fervura, sele o peixe. Junte na panela de barro
e deixe cozinhar por trés minutos. O molho de pimenta e o beiju sdo opg¢des
para resservir. Nao fazem parte do preparo.

Rendimento: 10 porgoes
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AUTOR
Receita d
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instrutora de intercambio da‘linéria indigena.

Foto: Carol Gherardi
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Ingredientes
* 3kg de filé de pirarucu

* 250ml de azeite extravirgem

* 4 magos de cheiro-verde composs8to por coentro e cebolinha
* 2 pimentdes amarelos

* 2 pimentdes vermelhos

* 3 cebolas grandes

* 4 tomates grandes

* 6 limdes grandes

* 1kg de castanhas-do-para

Modo de preparo

Coloque o peixe de molho na dgua com limado por alguns minutos. Em sequida,
lave-0 em dqua corvente. Corte em pedagos médios, com cerca de 3cm de es-
pessura, e tempere com sal, azeite e alho. Reserve.

Prepare o leite de castanha, batendo as castanhas-do-pard no liquidificador
com um litro de agua quente. Coe duas vezes e reserve.

Numa panela de barro grande, distribua parte das verduras picadas. Reque com
parte do leite de castanha. Em seguida, distribua uma camada de pedagos de
peixe. Repita a ordem de montagem, terminando com as verduras e o leite de
castanha.

Leve a panela ao fogo. Depois de levantar fervura, deixe cozinhar por mais 5
minutos. Desligue o fogo e sirva com arroz branco, vinagrete e salada de repo-
lho, alface e ricula. Essa & uma opgdo de como servir. Fazem parte do preparo.
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Foto: Luciana Barbo

AUTOR
Receita de Dona Kalu, chef consultora e instrutora de intercamico linaria indigena.
Boa Vista/RR

Telefone: (95) 99112-8655. - I
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Ingredientes

« 2kg de lombo de pirarucu

* Azeite extravirgem

* sooml de éleo de soja ou girassol
* 400g de farinha de trigo

* 400wl de leite integral

* & bananas compridas (Pacova) maduras
* 1009 de manteiga com sal

* 1 garrafas de molho de alho

* Sal

* 2 [imdes

* 400g de queijo mozarela em fatias
* 104 de queijo parmesdo ralado

Modo de preparo

Lave o peixe com dgua e limdo. Corte em pedagos de 8 cm X 5 cm. Tempere
com sal e molho de alho. Sele numa chapa ou frigideira com azeite. Reserve.

Numa panela, faga um molho bechamel, juntando a farinha e a manteiga até
ficar ligeiramente dourado. Adicione leite e misture até ficar cremoso, mas ndo
muito grosso. Tempere com sal. Reserve.

Corte a banana em fatias compridas. Frite em 6leo bem quente. Escorva em
papel toalha. Reserve.

Forre o fundo de uma assadeira de vidro com o molho bechamel. Distribua os
pedagos de peixe em cima do molho. Cubra com as bananas fritas, adicione
uma camada de queijo mozarela fatiado. Em seguida, adicione outra camada
de peixe e cubra com o molho bechamel e mais uma camada de queijo moza-
rela. Finalize com queijo parmesdo. Leve ao forno para gratinar. Retire quando
estiver dourado.

Sirva acompanhado de arroz branco, farofa e salada verde.
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Receita de Dona Kalu, chef consultora e instrutora de intercamico da culinaria indigena.
Boa Vista/RR &
Telefone: (9 112-8655. “

Foto: Luciana Barbo
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2015 e 2016

Ingredientes

* 2504 de pirarucu

* 1004 de castanha de caju triturada
* 10g de creme de pequi

« 100wl de azeite de coco de babagu
* 1004 de queijo coalho

* 5 magos de alho-poré

* 1 litro de vinho branco seco

* 5009 de creme de leite fresco

* Sal a gosto

* Pimenta-do-reino a gosto

* Evvas frescas da regido

* Suco de [imdes

* 1504 de farinha de trigo

* 2 [itros de caldo de legumes

Modo de preparo

Corte de filé de pirarucu ao meio sem separar as partes. Tempere com sal, pi-
menta e suco de [imdo. Recheie com queijo coalho, a castanha, as ervas e 10g
de creme de pequi. Junte as duas partes do peixe, passe na farinha de trigo e
grelhe no azeite de coco de babagu. Reserve.

Para o molho, corte alho-poré em fatias finas, refogue em panela com duas
colheres de sopa de manteiga. Em sequida, junte 2 litros de caldo de legumes e
o vinho branco. Cozinhe por 15 minutos em fogo brando. Retire do fogo e bata
no liquidificador até formar um creme.

Retorne a panela ao fogo com o creme, acrescente o creme de leite e o creme
de pequi a gosto. Ajustar o sabor do vinho e deixar o dlcool dessa bebida eva-
porar. Desligue o fogo e sirva o creme sobre o pirarucu.

Essas receitas foram apresenta-
das nas Mostras Gastrondmicas
Pirarucu da Amazonia de 2014,
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AUTOR

oy
Receita de E(ﬁlson Lima Damasceno, do Mumbuca Bar &

Endereco: 402 Sul Avenida Lo 9, Lote 20,

Palmas/TO

Telefone: (63) 3225-0291.

www.facebook.com/restau rar¥emumbuca/
»
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Ingredientes

* 2004 de pirarucu fresco
* 2004 de grdo-de-bico

* 1209 de espinafre

* 1 dentre de alho

* 309 de cebola

* 30ml de azeite

* Salsinha a gosto

* 80g de tomate cereja

« 30wl de aceto balsamico
* 20 batatas bolinha

* Broa de milho

» Cebola confitada

* 20 camarobes

Modo de preparo

Cozinhe o grdo-de-bico com sal. Amasse para que vire um puré firme.
Reserve.

Refogue o espinafre no azeite e no alho. Reserve.
Asse o pirarucu e em seguida desmonte-o em lascas. Reserve.

Cozinhe 20 batatas bolinha e em sequida asse-as com alho azeite, louro e ale-
crim. Reserve.

Grelhe os camardes temperados. Reserve.

Monte o prato em camadas com a ajuda de um aro, adicionando o puré de
grdo-de-bico, o espinafre refogado, o pirarucu em lascas, a cebola confitada e
a broa de milho. Acompanhe com os camardes grelhados e as batatas assadas.

Rendimento: 4 porg¢des
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Foto: Luciana Barbo

reco: 402 Sul Avenida
as/TO

: (63) 3225-0291.
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Ingredientes

* 5004 de filé de manta de pirarucu
* 1509 de sal grosso

* 5049 de agicar mascavo

* 109 de pimenta-branca

* Raspas de casca de laranja

* Raspas de casca de limdo siciliano
* Folha de coentro

* 50g de castanha de caju

* 1 pote de creme de leite fresco

* Suco de 1 limado siciliano

* 204 de agiucar

Modo de Preparo

Marine o peixe com o agticar, sal, coentro, raspa da laranja, raspas e rodelas de
limao siciliano por 24 horas. Depois desse tempo, verifique o sal e, se necessario,
deixe em dgua por alguns instantes para dessalgar. Seque e reserve.

Faga o creme azedo, batendo o creme de leite em ponto de chantili. Junte o
suco e as raspas de um limdo e o agticar.

Corte o pirarucu em laminas, como um sashimi. Faca um rolinho com duas
fatias, deixando espago no meio. Recheie com o creme azedo e decore com cas-
tanhas de caju carameladas e trituradas e com uma folha de coentro.
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AUTOR
Recalta de Expedito Melo, do restaurante Quadra Contemporanea
Enderego 103 Sul Rua SO 1‘1 lote 01,
almas/TO.-:l
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Vico Crocco

Morena Leite
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Moqueca de pirarucu com arroz de

castanhas-de-caju, palmito-pupunha e
Danana-da-terra com farofa de belju

Ingredientes
Pelxe
®m 600g peixe [IMpo

® ) embalagens para cozimento a vacuo
50ml de azeite extravirgem

al e pimenta do reino a gosto

Farofa de belju

® )00g de beiju de tapioca

® 100¢ de manteiga

® 160ml de azeite extravirgem

Arroz de casta r’Wm—(je—caju

® 80g de castanha-de-caju

m 6 colheres de sopa de salsinha bem
picadinha

m 780g de arroz branco cozido

m ) colheres de

e
® Suco de 3 limoes (galego, tahiti e siciliano)

SOpa de azeite extravirgem

1 dente de alho picadinho
3 colheres de sopa de cebo
Sal a gosto

la picadinha

Molho de mogueca
| colher de sopa de azeite extravirgem
I colher de sopa de azeite dendé de
qualidade

de leite de coco fresco

s de alho picadinho
bo{r media picada
colheres de mix pimentao vermelho e
marelo picados em cubos pequenos
‘ug de palmito-pupunha fresco e picado
1 CUbOS pequenos
\ng de banana-da-terra madura e picada
em cubos pequenos
180g de tomate Débora
pequenos
1/2 colher de sopa de gengibre picadinho
1/2 colher de sopa de pimenta dedo-
de-moca picadinha
Folhas de coentro (para decorar)

em cubos
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Modo de preparo:

Para o peixe, porcione-o em pedacos de 150¢g cada. Tem-
pere com sal e pimenta-do-reino e marine no suco dos
limoes. Embale a vacuo. Cozinhe a 50 graus por 15 a 20
minutos depedendo da espessura do peixe. Reserve até
a hora de servir Quando essa hora chegar, sele o peixe
em frigideira antiaderente ate ficar dourado dos dois la
dos. Corte cada pedaco ao melo e monte o prato

Para a farofa, pincele manteiga nos beijus e leve para
assar por 10 minutos ou até dourar. Deixe esfriar e bata
no processador. Numa frigideira, coloque o azeite e dou-
re 0 alho, acrescente a cebola e deixe suar Junte na
frigideira o belju processado, o sal e a salsinha

Para o arroz, doure o alho e a cebola no azeite, acres-
cente o arroz branco cozido, as castanhas-de-caju pica-
das grosseiramente e a salsinha picada

Para o molho de moqueca, doure o alho no azeite e,
assim que pegar cor, adicione a cebola. Logo em segul-
da, jJunte o mix de pimentao, gengibre e pimenta dedo-
-de-moca. Deixe dourar e adicione 0 azelte de dendgé, o
palmito e o tomate. Deixe dourar e adicione o leite de
coco. Para finalizar, adicione os cubos de banana. Deixe
ferver. Desligue 0 fogo e misture raspas dos limoes e um
pouco do suco para dar frescor

Em prato fundo, sirva o arroz de um lado e complete o
outro lado com a moqueca. Posicione 0 pirarucu doura-
do e cortado ao meio. Finalize temperando com raspas
de limao, sal e pimenta. Adicione a farofa em um monti-
nho em um canto. Decore com coentro

Rendimento: 4 porcoes
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Receita de Vico Crocco e Morena Leite, d
restaurante Capim Santo.
Endereco: Shopping Village |
Rio de Janeiro/RJ
Telefone: (21) 3252-2528
.~ www.resta




Simon Lau Cederholm,
chef de cozinha
dinamarqués
apaixonado pelo Brasil

Pirarucu defumado com molho holandes
de tucupi, quiabo grelhado e farofa
golana crocante

Ingredientes
® 1 lombo de pirarucy, limpo e sem pele = 4 colheres de sopa de farinha de
(500g) mandioca goiana

m ) colheres de sopa de %u ar colher chela de manteiga
® ) coheres de sopa de sa 1 flor de Jambu para decorara
® 1 porcao de molho hotamdawse de Sal

tucupl 4 gemas de ovo

12 quiabos grelhados

4 colheres de sopa de farofa
12 quiabos

Azelte

1 litro de tucupl reduzido a 100ml
De 250g a 300g de manteiga
flor de jambu

Modo de preparo

Para a defumacao de pirarucu em casa, sem uso de equipamento especial, voce val
precisar de uma panela velha com tampa, uma bandela redonda que caiba dentro da
panela, uma grelha que caiba dentro da panela, papel laminado e serragem de gola-
beira

Limpe bem o lombo de pirarucu, retirando as partes escuras e as eventuals peliculas
Deite-o em cima de papel laminado. Passe uma fina camada de uma mistura de sal e
acucar em cada lado e embrulhe o peixe com o papel laminado. Deixe salgar na gela-
delra por 12 horas. ApOs esse tempo, lave 0 peixe e seque-o muito bem com um pano
Impo

Espalhe uma camada de 2 cm de serragem de golabeira no fundo de uma panela
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Faca trés bolinhas de papel laminado com diame-
tro de uns 8 cm e cologue-as por cima da serra-
gem (para criar distancia) e ponha uma bandeja

‘JC

de metal por cima \é,l‘;d mais 3 bolinhas de papel
aluminio e coloque-as em cima da bandeja e, por
cima delas, uma gmm de metal Coloque a panela
bem tampada no fo;'zo rr‘éd 0 e, quando comecar a
salr fumaca, a defumacao pode Iniciar-se
Coloque os pcda;os dc, lombo de pirarucu cor-
tados em formato de medalhao sobre a grelha r
panela e deixe defumar por 10 a 15 r"m'wutos Retire
quando o peixe ficar com uma cor melo alaranjada
Grelhe os quwaboa‘ rapidamente numa frigideira
com azelte até que peguem cor e fiqguem macios
Esquente a farinha na manteiga numa f r’xg\de\ra
e dewe virar uma farofa super crocante
Para 0 molho holandaise, derreta a manteiga e re-
duza o tucupl até que comece a engrossar. Cotoqu
ucupl em banho-maria e adicione as gemas de
ovos, batendo em batedeira ou fuet ate que a mistu
ra cresca A\,emgao, pois o fogo deve estar bem baixo
para nao cozinhar as gemas. Quando ficar com uma
onsisténcia cremosa, va acrescentando a manteiga
a0Ss poucos, até que o molho fiqgue cremoso e areado
Esse moho deve ser servido em seguida, pois Nao
pode ser requentado
Na hora de servir, cologque um medalhao de pi-
rarucu em cada prato e 0s quiabos como um leque
saindo do medalhao. Disponha a farofa ao lado e
0 molho ao final. Decore com uma flor de jambu

/3

°
2
5
o
©
8
S
3
=
g
5
2




Sebrae no Acre
Rua Rio Grande do Sul, 109 / Centro
R0 Branco/AC
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SEBRAE

0800 570 0800 — sebrae.com.br

Foto: Helio Mota




