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Unanimidade no gosto dos nordestinos,
0 mungunza se mistura a acidez do
cupuagu e aa irresistivel chocolate em
uma sobremesa com triplo sabor e um
toque de rapadura, canela e amendaim

por CAROLINA COELHO

ara fugir da mesmice dos grandes
P pratos principais, Paulo Soares,
diretor da Avis de Salvador, preferiu

apresentar uma experiéncia nova de sua
cozinha aos cagadores de paladar. Apesar de
as sobremesas néo serem a sua especialidade
- 0 administrador tem a faca afiada mesmo
é na cozinha japonesa —, ele ressalta a beleza
desse doce, que, arrumado em uma taca,
ganha elegancia e, 0 Painosso que nos perdoe,
¢ impossivel nédo nos deixar cair em tentagao.

A receita aprendida com o chef Flavio
Frederico na primeira edigdo do Bahia
Gourmet foi adaptada a partir do gosto e
do feeling de Paulo para as harmonizagdes
gustativas. Sem formagao em gastronomia,
mas com incontaveis cursos na bagagem, o
aprendiz de chef explica que ndo entra na
cozinha por obrigacado: “S6 cozinho se tiver a
motivacdo do prazer e ndo da necessidade”.

Milimétrico nas medidas, ele € preciso
na quantidade dos ingredientes postos na
panela, e faz questdo de cortar tudo na
mao. “Gosto de fazer tudo manualmente
para que as partes fiquem uniformes e
0 gosto caia exato no paladar”, explica.
Outra peculiaridade do cozinheiro é testar
a receita em casa para aprimora-la antes
de oferecé-la aos amigos da Confraria
Prestige. A dedicacdo foi reconhecida
quando o prato de Paulo, um camarao
flambado na cachaga com caju, foi eleito o
melhor da histéria do grupo culindrio.

Para encontrar os ingredientes, Paulo
sugere aos leitores procurar nas casas
de confeiteiros nos bairros tradicionais
das boleiras baianas, Sete Portas e
Barroquinha. Ja o cupuacu foi comprado
na Ceasinha do Rio Vermelho.

INGREDIENTES
PARA 10 PORCOES

MODO DE PREPARO DO CUPUAGU

MODO DE PREPARO DO MUNGUNZA

- 500g de polpa fresca de cupuagu
- 200g de acucar granulado

- 125ml de dgua

- 50g de glucose de milho

- 10g de acido citrico

- 300g de milho-branco
- 2 litros de leite

- 200ml de leite de coco

- 200g de agucar

- 300g de chocolate Nestle
meio amargo em barra

- 125ml de creme de leite fresco
- 20ml de cachaca
- Rapadura

- Amendoim torrado, salgado
e grosseiramente picado

- Canela em po

- Canela em pau
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MODO DE PREPARO DO GANACHE DE CHOCOLATE

MONTAGEM DA SOBREMESA
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