


UM SABOR DIFERENTE A VIDA

Olhar para o outro, cuidar do outro, oferecer o alimento
ao outro, preparar o alimento com o outro, compartilhar
a refeicao com o outro, transmitir a arte da gastronomia
ao outro... Assim surgiu a idéia!

Dar aula de culinaria para os pacientes em tratamento
de cancer e seus familiares no ambulatério de Oncologia
Pediatrica da Casa de Salde Santa Marcelina, na zona
leste de Sao Paulo, € uma iniciativa idealizada por
mestres da TUCCA — seu presidente, Sidnei Epelman,
sua vice-presidente, Claudia L. Epelman, e nosso chef de
cozinha convidado, Ricardo Cunha.

Ha dois anos a idéia é colocada em pratica: um pai
incentivou outro pai, um paciente convidou outro
paciente, e uma grande rede de “alunos” da culinaria
se formou. As receitas do chef, sejam as simples ou
as mais elaboradas, sao preparadas semanalmente a
varias maos. Sua degustacdao tornou-se um evento a
parte: almocos coletivos com todos os participantes e,
varias vezes, com a equipe de profissionais do proprio
hospital!

Esta acdo passou a fazer parte da rotina do ambulatério,
e 0 objetivo de ensinar, distrair e divertir foi rapidamente
alcancado. Mas, muito mais do que isso, as aulas
transformaram-se em momento magicos — momentos
de intimidade, prazer, cumplicidade e, sobretudo, de
resgate da afetividade e da auto-estima.

O livro de receitas do Mestre TUCCA, fruto deste trabalho,
certamente traz um sabor diferente a vida de cada um
de nos.

Claudia L. Epelman
Coordenadora da Equipe Multidisciplinar
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Salgados




Sopa de carne com legumes

Rendimento: 6 porcdes




Ingredientes:

500 g de coxao mole limpo cortado em cubinhos
2 1/2 litros de caldo de frango

2 cenouras cortadas em cubos

3 batatas médias cortadas em cubos

1 chuchu

1 talo de salsao cortado em pedacos

1 folha de louro

1 cebola picada grosseiramente

2 tomates picados sem pele e sem sementes
4 paes italianos ou pao francés (adormecido)
cortados em fatias

1/> xicara (cha) de bacon frito

1/2 xicara (cha) de queijo ralado

Azeite, sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo:

1. Tempere a carne com sal e pimenta-do-reino,
coloque na panela de pressao, cubra com o
caldo e leve ao fogo por 45 minutos

2. Passe tudo para uma panela maior e junte as
cenouras, as batatas, o chuchu, o salsao e o
louro

3. Deixe cozinhar até os legumes ficarem macios

4. Em uma frigideira, refogue a cebola em um
pouco de azeite, junte os tomates e misture na
sopa

5. Verifique os temperos

6. Arrume as fatias de pao no fundo de um prato,
cubra com a sopa de carne e salpique com o
queijo ralado e o bacon antes de servir




Sopa de cebola gratinada

Rendimento: 6 porgdes



Ingredientes:

1 kg de cebolas cortadas em rodelas

4 colheres (sopa) de manteiga

5 colheres (sopa) de farinha de trigo

6 xicaras (cha) de caldo de carne ou frango
2 colheres (sopa) de vinho branco (opcional)
Sal, pimenta-do-reino e noz-moscada a gosto
200 g de queijo parmesao ralado

6 torradas de baguete ou pao francés

Modo de preparo:

1. Em uma panela derreta a manteiga e refogue
as cebolas até ficarem bem douradas

2. Adicione a farinha de trigo e logo a seguir o
caldo (quente) e o vinho branco

3. Tempere com sal, pimenta-do-reino e noz-
moscada.

4. Cozinhe por aproximadamente 20 minutos 11

5. Quando a sopa estiver pronta coloque nas
cumbucas, cubra com uma fatia de torrada e
salpique com bastante queijo

6. Leve ao forno bem quente apenas para gratinar
e sirva logo em seguida
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Creme de milho verde
Rendimento: 6 porcdes
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Ingredientes:

500 g de milho verde

2 colheres (sopa) de manteiga

1 cebola picada

500 ml de leite integral

250 ml de caldo de frango ou legumes
Sal e pimenta-do-reino a gosto

1 pitada de cominho em pé

Modo de preparo:

1. Em uma panela derreta a manteiga e refogue
a cebola e o milho verde; junte o leite e deixe
levantar fervura

2. Bata tudo no liquidificador e coe espremendo
todo o suco do milho

3. Volte o creme de milho para a panela, junte o
caldo e cozinhe até engrossar

4. Tempere com sal, pimenta-do-reino e uma
pitada de cominho
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Rendimento: 6 porcdes
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Ovos gratinados com creme de espinafre
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Ingredientes:

2 magos de espinafre

2 colheres (sopa) de manteiga

1 dente de alho picado

2 colheres (sopa) de farinha de trigo

2 xicaras (cha) de leite integral

Sal e pimenta-do-reino

1 pitada de noz-moscada

Limao (suco) a gosto

1/2 xicara (cha) de farinha de rosca

1 pao italiano (ou francés amanhecido) cortado
em fatias e levemente torrado no forno

6 ovos cozidos cortados em rodelas (ou
pocheados)

1 xicara (chd) de queijo parmesao ralado

4 colheres de sopa de manteiga para gratinar

Modo de preparo:

1. Lave bem o espinafre e escorra; corte
grosseiramente

2. Em uma frigideira aquega um pouco de
manteiga e refogue o espinafre, junte o alho e
tempere com sal e pimenta-do-reino

3. Em uma panela derreta a manteiga e junte
a farinha de trigo, mexendo para cozinha-la;
coloque o leite e uma pitada de noz-moscada;
mexa bem até formar um molho branco
Cremoso

4. Junte o espinafre, o suco de limao e verifique
os temperos

5. Unte uma forma refrataria com manteiga e
salpique com farinha de rosca

6. Arrume as fatias de pao no fundo da forma e
cubra com o creme de espinafre seguido dos
oVOoS

7. Polvilhe com um pouco de farinha de rosca,
queijo parmesao e pedacinhos de manteiga

8. Leve ao forno para gratinar e sirva

Para os ovos pocheados:

1. Coloque agua e um pouco de vinagre em uma
panela, leve ao fogo e deixe levantar fervura

2. Quebre os ovos um a um e coloque-0s na agua

3. Apds 4 minutos retire cuidadosamente com uma
escumadeira e arrume sobre um pano seco

4. Repita 0 mesmo processo com 0S 0VOS
restantes; tempere com sal e pimenta-do-reino
e sirva




Salada de feijdoes com mostarda e cebola roxa

Rendimento: 6 porcdes




Ingredientes:

150 g de feijao jalo

150 g de feijao azuki

150 g de feijao de corda

150 g de feijao fradinho

1 cebola roxa cortada em meia lua bem fininha
1 maco de mostarda picada

1 maco de salsinha picada

Para o vinagrete:

1/2 colher (sopa) de mostarda de dijon em graos
1 colher (sopa) de mel

Vinagre balsamico a gosto

180 ml de dleo ou azeite

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo:

1. Cozinhe todos os feijoes separadamente em
agua por aproximadamente 2 horas ou até que
figuem macios

2. Para o vinagrete misture a mostarda, o mel e o
vinagre balsamico; junte o azeite gradualmente
até obter uma mistura homogénea, tempere
com sal e pimenta-do-reino

3. Misture os feijoes, a salsinha e a cebola roxa ao
vinagrete

4. Para servir arrume os feijoes no prato e coloque
a mostarda cortada bem fininha por cima
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Tigelada de legumes

Rendimento: 12 porgdes




Ingredientes:

3 colheres (sopa) de azeite

1 cebola média picada

2 dentes de alho amassados

1 cenoura cortada em cubinhos

1 xicara (cha) de vagem cortada em pedacinhos
1 chuchu cortado em cubinhos

1 xicara (cha) de caldo de frango

1 abobrinha cortada em cubinhos

1 pimentao vermelho cortado em cubinhos

1 maco de salsinha picada

1 maco de tomilho fresco picado

Sal e pimenta-do-reino a gosto

4 ovos inteiros

1/2 xicara (cha) de queijo meia cura ralado ou
gueijo parmesao

1 colher (sopa) de farinha de trigo

1/2 colher (cha) de fermento em pd Itaiquara

Modo de preparo:

1. Aquega 2 colheres de azeite em uma panela e
refogue a cebola e o alho

2. Junte a cenoura, a vagem, o chuchu e regue
com um pouco de caldo

3. Deixe os legumes cozinharem até que fiquem
macios

4. Adicione a abobrinha e o pimentao e cozinhe
em fogo baixo

5. Retire a panela do fogo e acrescente a salsinha
e o tomilho; tempere com sal, pimenta-do-reino
um pouco de pimenta de cheiro (opcional)

6. Pré-aqueca o forno a 180 °C e unte uma forma
com manteiga

7. Em uma tigela misture os ovos, 0 queijo, a
farinha, o fermento e o azeite; junte os legumes
refogados e arrume tudo na forma

8. Leve ao forno para assar até dourar e sirva com
arroz branco
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