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1. 0 PROJETO TERRITORIOS E REDES CRIATIVAS -
ETAPA LAGOINHA

Lancado em dezembro de 2019, o projeto Territérios e Redes Criativas tem
como propdésito valorizar a cultura material e imaterial de cada territério
mapeado em Belo Horizonte. O objetivo é estimular arranjos produtivos
locais dos diversos segmentos da economia criativa, além de potencializar
os empreendedores locais e ampliar sua visibilidade, gerando novas opor-
tunidades de emprego e renda. Na regido da Lagoinha, o segmento esco-
lhido como mais representativo da economia criativa foi a gastronomia,
devido ao processo histérico de constituicdo e ocupacdo da regido.

O projeto Territérios e Redes Criativas - Etapa Lagoinha é fruto de um con-
vénio celebrado entre o Sebrae, o Senac e a Prefeitura de Belo Horizonte,
por meio da Belotur, com parceria da Secretaria Municipal de Desenvolvi-
mento Econdmico (SMDE) e da Secretaria Municipal de Assisténcia Social,
Seguranca Alimentar e Cidadania (SMASAC), por meio da Subsecretaria de
Seguranca Alimentar e Nutricional (SUSAN).

Ao longo de 2020, foram desenvolvidas pesquisas e mapeamentos dos
empreendedores locais, para entender as suas demandas e adequar as
acles do projeto as necessidades detectadas. Todas as etapas do projeto
foram adaptadas ao ambiente virtual devido ao isolamento social imposto
pela pandemia de Covid-19.

A primeira etapa foi destinada a pesquisas com empreendedores da re-
giao, localizados a partir de cadastros de atividade econémica e de mape-
amentos ja realizados por outros 6rgaos da PBH. Nessa fase, o Senac reali-
zou a pesquisa “Primérdios da Cozinha Mineira”, que utiliza a metodologia
de histéria oral, para identificar as raizes identitarias da gastronomia da
regido da Lagoinha e as multiplas influéncias culturais que colaboraram
para a sua constituicao.

Com outro recorte, o Sebrae realizou o mapeamento dos empreen-
dimentos de gastronomia em atividade na regido, buscando com-
preender as fragilidades existentes, a fim de personalizar o atendi-
mento de acordo com o perfil dos negbcios - alguns deles ainda em
constituicdo ou se adaptando a nova realidade imposta pela pan-
demia de Covid-19, que forcou muitos empreendedores a adotar
0 comércio eletrénico como alternativa para continuar funcionando
em meio as medidas de isolamento social. Essa etapa foi realizada
em meados de 2020, em formato on-line. Os resultados apontados em
ambas as pesquisas subsidiaram o processo de capacitacdo realizado
na etapa seguinte.
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A segunda etapa teve inicio em setembro com uma série de capacitagdes
e consultorias personalizadas, que se estendeu até dezembro. Essa etapa
foi realizada simultaneamente pelo Sebrae e pelo Senac. O Sebrae focou
a estruturacdo dos negocios existentes e o estimulo a novos empreendi-
mentos “da porta para fora”, ou seja, com a¢des de formagdo e apoio as
formas de comercializacao, precificagdo, constru¢ao do cardapio, comér-
cio on-line, entre outras. Ja o Senac focou o apoio aos empreendedores
“da porta para dentro”, com técnicas e boas praticas na manipulacao de
alimentos, boas praticas para entregadores, elaboracdo de fichas técnicas
e até mesmo a execuc¢do de algumas das receitas tradicionais presentes
no territério. Ao longo desse processo formativo, foram realizadas cerca
de 21 oficinas e consultorias individualizadas, somando mais de 30 horas
de formacdo.

Na terceira e ultima etapa do projeto, o jornalista Daniel Neto fez o mape-
amento de varios empreendedores do setor da gastronomia presentes na
regido da Lagoinha, com o olhar que ajudou a construir a fama do seu blog
Baixa Gastronomia, ou seja, comida saborosa, simples e a precos acessiveis.
Ao lado da chef Mariana Gontijo, ele visitou pequenos negocios da regiao,
muitos deles empreendimentos familiares em funcionamento ha décadas e
que oferecem verdadeiros tesouros que ajudam a constituir esse imenso e
diverso mosaico da gastronomia belo-horizontina.

De um lado, Daniel Neto esmiucava os cardapios, experimentava os pra-
tos mais tradicionais, descrevia as caracteristicas mais marcantes de cada
receita e apresentava um pouco da histéria desses lugares em postagens
nas redes sociais; de outro, a chef Mariana Gontijo, pesquisadora das ra-
izes da gastronomia mineira e proprietaria de dois restaurantes, ajudava
os empreendedores a valorizar essa producdo, sugerindo formas de apre-
sentar os pratos, de calcular custos e preco final, de exibir os produtos
na prateleira de forma mais atrativa e de alterar a disposi¢cdo de mesas e
balcbes, oferecendo um servico mais qualificado e seguro aos clientes.

Dessas andancas pela Lagoinha, foi feito um recorte de doze empreendi-
mentos que participaram do projeto e que gentilmente cederam as recei-
tas que recheiam essa publicacdo. Elas apresentam a regido da Lagoinha
com um tempo mais lento, sempre disponivel para uma boa prosa, um
cafezinho na beirada do balcdo e a hospitalidade que tanto caracteriza
Belo Horizonte.
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2. INOVACAO E IDENTIDADE - POTENCIAL TURISTICO E
CRIATIVO QUE SE TORNA REALIDADE EM BELO HORIZONTE

A criatividade e a gastronomia belo-horizontinas sdo reconhecidas inter-
nacionalmente, tanto pelas pessoas que visitam nossa cidade quanto por
guem mora e empreende na capital mineira. Em 2019, esse reconhecimen-
to foi oficializado pela designacao de Belo Horizonte como Cidade Criativa
da UNESCO pela Gastronomia, apds um processo que combinou trabalho
intersetorial, colaboracdo entre agentes publicos e privados, valorizacao
de pequenos empreendedores, inova¢ao e desenvolvimento sustentavel.

Aescolhadotemagastronomia paraaetapalLagoinhado projeto Territdrios
e Redes Criativas reproduz esse cenario colaborativo e criativo de forma
pratica, em uma regido de elevada importancia historica, cultural e afetiva
para moradores e visitantes.

Este e-book marca a conclusao das atividades no territorio Lagoinha, apos
um profundo trabalho de valorizacdo da importancia dos negdcios tradi-
cionais e locais e de estimulo a novos empreendimentos, com a¢des forma-
tivas e de consultoria direta realizadas com 12 pequenos empreendedores
da regido, no intuito de colaborar com a geracao de emprego e renda em
um momento no qual o setor passa por transformac¢des muito rapidas, em
virtude do isolamento social.

Aidentidade singular do territorio Lagoinha, detentor de parte do patrimé-
nio material e imaterial de Belo Horizonte, ganha cada vez mais visibilida-
de e estruturacdo compativeis com sua relevancia.

A Prefeitura de Belo Horizonte, por meio da Belotur, idealizou, articulou
e realizou a coordenacdo geral do projeto junto com o Sebrae, o que nao
seria possivel sem a parceria da Secretaria Municipal de Desenvolvimento
Econdmico (SMDE) e da Secretaria Municipal de Assisténcia Social, Segu-
ranca Alimentar e Cidadania (SMASAC), por meio da Subsecretaria de Se-
guranca Alimentar e Nutricional (SUSAN), além do Senac.

E importante destacar que o projeto Territérios e Redes Criativas - Etapa
Lagoinha tem conexdo com o conjunto de a¢des formuladas dentro do
escopo da candidatura a designacdao de Cidade Criativa e também com a
estruturacdo e o desenvolvimento de novos territdrios turisticos, uma das
acdes apontadas nas diretrizes do programa Dialoga Turismo.

Esse programa foi criado em 2019 pela Prefeitura de Belo Horizonte, por
meio da Belotur, em parceria com o Sebrae Minas, para gerar conexdes
e negocios e estimular solu¢8es criativas e inovadoras para a cadeia pro-
dutiva do setor, além de estabelecer um sistema de gestao coordenada e
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participativa, que contribua para o desenvolvimento turistico do municipio
de Belo Horizonte.

O projeto Territérios e Redes Criativas segue agora para outras regides
da cidade e com outros temas, mantendo a visao de colaboracao entre
comunidade local, parceiros e poder publico, para tornar realidade poten-
ciais de inovacdo, empreendedorismo e sustentabilidade, com a marca da
criatividade e da identidade belo-horizontinas. Vamos juntos.

Empresa Municipal de Turismo de Belo Horizonte S/A - Belotur
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3. ESTIMULO A0S PEQUENOS NEGOCIOS CRIATIVOS

A Lagoinha faz parte da memaria cultural e afetiva dos belo-horizontinos.
A tradicional comida de boteco da capital mineira tem seu berco ali, na
heranca centenaria de trabalhadores mineiros e imigrantes que ajudaram
a construir nossa BH.

Na Lagoinha, estdao estabelecimentos que preservam a base da nossa gas-
tronomia tao rica e diversa, da tdo consagrada cozinha de quintal. Sdo pra-
tos tipicos, porcOes e tira-gostos que agradam a tantos paladares e man-
tém viva a memoria da nossa boemia, sempre acompanhada de uma boa
comida e de uma boa prosa.

O projeto Territorios e Redes Criativas no bairro Lagoinha, lancado em
2019, resgatou a cultura gastrondmica presente na regiao e vem estimu-
lando os pequenos negocios que atuam no setor.

Com essa iniciativa, o Sebrae Minas, a Prefeitura de Belo Horizonte, por
meio da Belotur, e o Senac estao levando capacitacdo a empreendedores
de bares, restaurantes, lanchonetes e atividades afins, além de empreen-
dedores informais que atuam no ramo da alimentacao.

A partir desse trabalho, os empreendedores tém a oportunidade de re-
pensar sua forma de atuag¢do, de buscar novos modelos de negocios e de
se reposicionar no mercado. E uma iniciativa bem-sucedida de valorizacdo
e fortalecimento da identidade de um territério e de estimulo ao empreen-
dedorismo e ao desenvolvimento local.

Roberto Simoes
Presidente do Conselho Deliberativo do Sebrae Minas
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4. ALIMENTO, CULTURA E TERRITORIO SAO ELOS QUE NAO
SE DESPRENDEM

Compreender a Lagoinha como uma das expressdes da cultura alimentar e
da gastronomia de Belo Horizonte foi o primeiro passo nessa imersao entre
aromas, sabores e histérias da gente da regido. Mineiros caipiras, vindos do
interior, negros forros, arabes, italianos, portugueses, e por ai vai.

O territorio da Lagoinha é um enorme caldeirdo cultural que recebeu e
ainda recebe temperos de todo canto, e o resultado disso ndo poderia
ser outro, sendo a sintese do que é Belo Horizonte: uma cidade que aco-
lhe, que agrega e que pde a mesa para todos, oportunizando que dife-
rentes identidades se manifestem e se complementem.

Durante os meses de trabalho na Lagoinha, pude identificar ndo sé um te-
souro escondido atras das obras do complexo que separa a regiao do cen-
tro da cidade, mas também uma gente que cresceu amando esse lugar e
segue acreditando, com seu trabalho, na histéria do berco de Beaga.

Trabalhar por aqui, andar por aqui, cozinhar por aqui e permitir que a
Lagoinha se apresente a vocé é quase uma viagem no tempo, em que as
portas e 0s sorrisos estdo sempre abertos para receber o novo, sem se
esquecer do passado.

Hoje, posso dizer com seguranca que a Lagoinha é muito mais que uma
regido da capital, mas sim um territorio. Intenso, complexo, denso, sabo-
roso e absurdamente acolhedor.

Bem-vindos a Lagoinha.

Mariana Gontijo

08






BAR DO ILSON

Rua Mariana, 906 - Santo André.
Telefone: (31) 9 8118-0954.

Reza a lenda que os grandes botequins estao
quase sempre situados em uma esquina.

E o Bar do llson, no bairro Santo André,
corrobora essa afirmacao.

Na vitrine, sobre o balcao, nunca faltam
aquelas verdadeiras comidas de boteco.
Exemplos? Torresmo de barriga, carne
cozida, frango frito, almdndegas, salsicha ao
molho de tomate e pé de porco. As tercas,
tem dobradinha com feijao branco.
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DOBRADINHA
COM FEIJAO BRANCO

INGREDIENTES:

2 kg de dobradinha limpa e picada; 500
gramas de feijao branco; 300 gramas de
linguica calabresa picadinha; 300 gramas de
bacon picadinho; 3 dentes de alho; 2 limdes;
400 ml de vinagre; 2 colheres (sopa) de
colorau; tempero a gosto.

MODO DE PREPARO:

Em uma panela de pressao, adicione
aproximadamente 1 litro de agua, um limao
espremido, 200 ml de vinagre e os 2 kg de
dobradinha limpa e picada. Leve ao fogo alto
para ferver.

ApOs subir fervura, jogue a agua fora, lave
a dobradinha, repita o processo da agua
com limao e vinagre e coloque a panela na
pressao por aproximadamente 25 minutos.

Em outra panela de pressao, adicione a
linguica calabresa e o bacon picadinhos e
deixe fritar. Em seguida, adicione os dentes
de alho bem picados. Deixe fritar e, logo a
seguir, adicione o colorau, tempero a gosto,
1 litro de dgua e o feijao. Coloque na pressao
para cozinhar.

Depois de cozido, despeje o feijdo em uma
panela maior. Agora, atencdo a dobradinha:
descarte a agua do cozimento e lave-a
novamente. Junte a dobradinha ao feijao.
Com todos os ingredientes dentro da panela,
leve-a ao fogo baixo apenas para mistura-los.
E esta pronto!
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BAR DO
MEU QUERIDO
GLAUCIR

Rua Aristides Ferreira, 35 - Colégio Batista.
Telefone: (31) 9 9904-3155.

Pense em um boteco agradavel, com
mesinhas na rua e de frente para uma
pracinha. O Bar do Meu Querido Glaucir
é exatamente assim.

Entre as gostosuras do cardapio, estao

a conserva de jil6, a tilapia empanada,
o torresmo e a carne de panela.
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CONSERVA DE JILO
DO MEU QUERIDO

INGREDIENTES:

10 jilés grandes; 2 litros de agua; sal a
gosto; 10 dentes de alho; 1 colher (cha)
de bicarbonato; vinagre o quanto baste;
orégano a gosto.

MODO DE PREPARO:

Lave bem os jilés, retirando os cabinhos, e
coloque-os para ferver em agua com sal e
bicarbonato. Apos levantar fervura, desligue
o fogo e passe 0s jilos para um recipiente
com agua e gelo, a fim de parar o cozimento
e realcar a cor do fruto.

Transfira os jilos para um pote de vidro
juntamente com os dentes de alho, mais
um pouco de sal, agua filtrada, vinagre

e orégano.
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BAR E
CAFE CRISTAL

Rua Mariana, 1159 - Santo André.
Telefone: (31) 9 9272-2998.

O Bar e Café Cristal é uma espécie de capsula
do tempo que nos leva a década de 1950.
Isso porque esse estabelecimento esta quase
intocado desde entdo.

Diariamente, saem da estufa carne cozida
com linguica, pé de porco e um pastel de
carne que acaba em minutos. Para beber,
cerveja gelada e cachaca com carqueja,
como nos velhos tempos.
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CARNE COZIDA

INGREDIENTES:

2 kg de maca de peito; 3 cabecas de alho;
4 folhas de louro; 4 pimentas malagueta;
1 colher (sopa) de colorau; 1 limao;

2 colheres (sopa) de molho inglés; 1 copo
(200 ml) de agua; sal e orégano a gosto.

MODO DE PREPARO:

Corte a carne em cubos, tempere com alho,
louro, sal e pimenta, adicione o colorau,
orégano e molho inglés.

Coloque a carne na panela de pressao
e deixe cozinhar por 30 minutos.

Sirva a carne misturada com pedagos de
linguica defumada.
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BAR E
MERCEARIA
SIQUEIRA

Praca 12 de Dezembro, 107 - Santo André.
Telefone: (31) 9 7357-7600.

Na pequena cozinha do Bar do Toninho,
como € conhecido o estabelecimento,
sempre tem uma panela de pressdo sobre
o fogdo. Dela, saem classicos como moela e
frango caipira ensopado.

Localizado em frente a Praca 12 de
Dezembro, o local é perfeito para quem
gosta de um boteco de verdade, com
petiscos de raiz, como pé de frango e a
porcdo de torresminho com mandioca frita,
gque € campea de vendas.
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FRANGO COM
QUIABO DO TONINHO

INGREDIENTES:

1,8 kg de frango; 2 kg de quiabo; 3 cebolas
meédias; 1 pimentdo grande; % colher (sopa)
de acucar; 1 colher (sopa) de tempero de
alho; 1 colher (sopa) de 6leo; agua (150 ml).

MODO DE PREPARO:

Lave o frango com agua e deixe-o de molho
no vinagre por cinco minutos.

Em um recipiente grande, coloque o tempero
de alho, uma cebola e o pimentdo picados.
Misture com o frango e deixe descansar por
30 minutos.

Leve uma panela grande ao fogo e
adicione 6leo, o acucar e duas cebolas
meédias picadas. Quando elas estiverem
guase queimadas, coloque o frango

e va cozinhando devagar. Adicione a
agua. Quando o frango ja estiver cozido,
acrescente o quiabo, que ja deve ter sido
limpo e cortado em pedacos pequenos.
Ap6s mistura-lo ao preparo, ndo mexa
mais, para que nao fique babando. Depois
de 15 minutos, o prato esta pronto para
ser servido.



CHIC TACIO

Rua Itamaraca, 25 - Concérdia.
Telefone: (31) 3166-3390.

Seja o pé de porco, a rabada, a vaca atolada
ou o feijao tropeiro, tudo no Chic Tacio
costuma chegar a mesa de forma impecavel.

O bar é roteiro obrigatério para quem gosta
de comer bem em ambiente informal.
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PE DE PORCO A
MODA CHIC TACIO

INGREDIENTES:

5 kg de pé de porco; 6leo de soja o quanto
baste; 2 pimentdes e 2 cebolas, ambos de
tamanho médio e bem picados; 1 tomate
maduro picado; 5 tabletes de caldo de
galinha; pimenta-do-reino e orégano a gosto;
coentro com parciménia; tempero de alho e
sal a gosto.

MODO DE PREPARO:

Coloque os pezinhos para aferventar em
uma panela. Apés ferver, transfira a carne
para um recipiente e lave bem cada pedaco,
fazendo a limpeza dos pelos, se houver.

Cubra o fundo de uma panela de pressao
com um pouco de 6leo. Coloque 0s
pimentdes, as cebolas, o tomate, os tabletes
de caldo de galinha, uma pitada de pimenta-
do-reino e outra de orégano, o coentro e 0s
pés de porco.

Mexa até os pés comecarem a se
desprender dos ossos. Agora, adicione

o tempero de alho e sal e misture bem.
Cubra os pés com agua e tampe a panela
sem pressdo. Deixe por 30 minutos e va
mexendo de vez em quando. Apds esse
tempo, coloque a pressao na panela e deixe
cozinhar por cerca de 30 minutos.
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MASSAS 100

Rua Baependi, 15 (Praca 12 de Dezembro) -
Santo André.
Telefone: (31) 9 8876-9796.

Os imigrantes italianos foram grandes
responsaveis pela formacdo da regiao

da Lagoinha, e é claro que uma casa que
homenageia o Pais da Bota ndo poderia ficar
de fora deste projeto.

Sdo muitas as op¢des no cardapio do
restaurante Massas 100: espaguete ao
forno, nhoque, ravidli, canelone, lasanha e
até panqueca, esta ultima uma receita de
familia do socio-proprietario.
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A PANQUECA
DO MASSAS 100

INGREDIENTES:

450 gramas de farinha de trigo; 800 ml
de leite; 3 ovos; tempero a gosto.

MODO DE PREPARO:

Bata tudo no liquidificador até a massa ficar
homogénea. Unte uma frigideira e leve-a ao
fogo para esquentar. Adicione a medida de
um copo Lagoinha (americano) de massa na
frigideira e gire-a com cuidado para espalhar
a massa. Assim que dourar um lado, vire a
massa para dourar o outro.

Acrescente o recheio (molho) de sua
preferéncia e coloque a panqueca aberta
em um prato. Dobre as laterais da panqueca
e coloque mais molho por cima. Se quiser,
acrescente queijo ralado e cebolinha.
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PIZZA BILL

Rua Galena, 17 - Colégio Batista.
Telefone: (31) 3421-2644.

As pizzas tém cobertura farta e estao
disponiveis nos sabores tradicionais:
calabresa, portuguesa, presunto e frango
com requeijdo, apenas para citar algumas.

Bill faz questao de elogiar o feijao tropeiro
da casa, que oferece almo¢o de segunda a
sabado. A carne de porco cozida também
faz sucesso.
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CARNE SUINA COM
ORA-PRO-NOBIS

INGREDIENTES:

3 kg de carne de porco (pazinha); 5 macos
de ora-pro-nébis; 500 gramas de cebola;

5 tomates; alho, pimenta-do-reino e cheiro
verde a gosto.

MODO DE PREPARO:

Comece temperando a pazinha de porco.
Depois, coloque a carne em uma panela com
um pouco de 6leo até selar. Adicione agua
qguente e deixe cozinhar.

Em outra panela, refogue os tomates, a
cebola e as folhas rasgadas de ora-pro-nobis.
Junte a carne ja cozida ao refogado

e salpique cheiro verde por cima.

Sirva com angu e arroz branco.
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PRAZER
DA ESFIHA

Rua Itapecerica, 822 - Lagoinha.
Telefone: (31) 3077-4657.

A histéria dos imigrantes sirios esta
diretamente relacionada a formacdo de

Belo Horizonte. E é possivel ver o legado
desse povo tdo amigavel no Prazer da Esfiha,
que, desde 2019, serve quibes, pastas e
sanduiches arabes, além das estupendas
esfihas de carne, carro-chefe da casa. Elas
sao fechadas uma a uma por Samira Abuid,
que trabalha como uma verdadeira artesa.
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A FAMOSA
ESFIHA DE CARNE

INGREDIENTES PARA A MASSA:

1 kg de farinha de trigo; 3 colheres (cha) de
acucar; 1 colher (cha) de sal; 100 gramas
de fermento em tablete; 2 copos Lagoinha
(americano) de leite morno; 1 colher (cha)
de manteiga.

INGREDIENTES PARA O RECHEIO:

1,3 kg de carne moida (patinho); 4 kg de
tomate; 3 kg de cebola; 2 kg de limdo; 1 fio
de dOleo; 1 ovo.

MODO DE PREPARO:

Misture o fermento com o acucar e o sal.
Acrescente o leite, a manteiga e a farinha
de trigo, sovando até desgrudar das maos.
A massa deve ficar elastica e bem fofa. Faca
bolinhas com a massa (do tamanho das

de pingue-pongue) e deixe fermentar até
crescer. Enquanto isso, pique e misture os
ingredientes do recheio.

Em superficie untada, abra cada bolinha com
os dedos ou com um rolo de massa, coloque
o recheio e feche. Passe a gema do ovo por
cima, para que figuem douradas. Unte a
assadeira com o 6leo e leve as esfihas ao
forno a 180 graus até dourar.

Rende de 90 a 100 esfihas pequenas.
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RESTAURANTE
604

Rua Além Paraiba, 604 - Lagoinha.
Telefone: (31) 3422-6145.

Restaurante especializado em servir almoco,
gue atende muito bem aos moradores e
trabalhadores da regiao.

Os destaques sdo o delicioso feijao tropeiro
das quintas-feiras e a bem temperada
feijoada, servida as sextas-feiras. Tudo
preparado por Dona Hilda, cozinheira de
mao cheia.
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FEIJOADA DA
DONA HILDA

INGREDIENTES:

1 kg de feijao preto; 2 rabinhos; 1 orelha;

2 pezinhos; 1 kg de costelinha; 1 pedago de
bacon com cerca de 300 gramas; %2 kg de
linguica defumada; alho e sal a gosto.

MODO DE PREPARO:

Na véspera, limpe e lave todas as carnes e
as tempere com alho e sal, com excecdo da
linguica e do bacon.

Lave o feijao e depois coloque-o em uma
panela de pressao grande para cozinhar.
Quando der pressdo, conte 20 minutos
e desligue.

Enquanto o feijdo cozinha, frite em 6leo
quente a costelinha, os pezinhos e os
rabinhos de porco.

Abra a panela de pressao e adicione todas
as carnes ao feijdo. Tampe a panela e leve ao
fogo novamente. Quando der pressdo, conte
10 minutos e desligue. Deixe a pressao sair
sozinha.

Abra a panela, acerte o sal se for preciso

e sirva a feijjoada acompanhada de arroz
branco, couve, farofa, banana da terra frita,
vinagrete com mix de pimentdes e laranja
ou abacaxi.

Bom apetite!
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RESTAURANTE
DO PEREIRA

Rua Além Paraiba, 226 - Lagoinha.
Telefone: (31) 3444-1841.

O Restaurante do Pereira serve almoco de
segunda a sabado. O feijao tropeiro e o filé
de frango empanado fazem sucesso com 0s
frequentadores do local, assim como a farofa
de fuba torrado, que é receita de familia.
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FAROFA DE g
l

FUBA TORRADO AUA G
(RECEITA DE FAMILIA) V'
PG T

INGREDIENTES: - I, _S-\—-
% kg de fuba; 2 dentes de alho; 300 gramas | \V/
de linguica calabresa picada em cubos; 300 /\\ ~7\
gramas de frango desfiado ou picado em SO S~ L
cubos; 1 cebola média; 1 pimentdo pequeno; /N \\,;/
2 tabletes de caldo de carne; sal, cebolinha e 7 \\ - \
pimenta-do-reino a gosto. \\ ‘
Para o fuba torrado: umedeca o fuba com \ .
um pouco de agua e coloque para torrar em (‘(
uma panela com um fio de 6leo. Quando ele 7N\
deixar de grudar no fundo da panela e ficar \ A
soltinho, esta pronto. -

\\\

-~

MODO DE PREPARO:

Em uma panela, frite a linguica no azeite. Em
seguida, acrescente o alho e a cebola e deixe
refogar até que figuem dourados. Depois,
acrescente o pimentdo picado e o frango.
Tempere com sal e pimenta-do-reino a gosto
e adicione os tabletes de caldo de carne.

Refogue todos os ingredientes por mais
alguns minutos. Em seguida, desligue a
panela e adicione o fuba torrado, misturando
tudo muito bem.

Pra finalizar, salpique cheiro verde por cima
e sirva.
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TONINHO
ALTO FORNO

Rua Miracema, 100 - Santo André.
Telefone: (31) 3654-4064.

Gracas ao lendario torresmo de barriga, a
fama do Toninho Alto Forno se expandiu
por toda a cidade.

Outros classicos do boteco, aberto em

1982, sdo a panqueca, os caldos de feijdo e
de mandioca e o espaguete ao forno, cuja
receita foi criada pelo préprio Toninho ainda
nos primordios do bar.
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ESPAGUETE AO FORNO
(RECEITA CRIADA

PELO TONINHO)

INGREDIENTES:

200 gramas de espaguete n°9; 1 lata de
massa de tomate; 1 colher de sopa de
ketchup; 1 cebola batida; 4 dentes de alho; sal

\ e pimenta-do-reino a gosto; % tablete de caldo
N\ de carne; orégano e manjericdo desidratados
| a gosto; 500 gramas de musculo traseiro
| ou miolo de acém moido, passado uma vez
// |// na maquina; mucarela ralada a gosto; 6leo
/A vegetal, banha ou manteiga.
/ 7/
/ \ MODO DE PREPARO:
/ \ :
~ < <J Primeiro, prepare o molho batendo,a cebola
a~< no liquidificador com um pouco de agua
e | (aproximadamente 200 ml). Refogue o alho
Y &
| e o caldo de carne no 6leo, acrescente a
f———— T massa de tomate, o ketchup, a cebola batida,
T P
\ \ a pimenta-do-reino, o orégano, o manjericao
___‘,_—-\- e, por fim, a carne moida. Deixe a carne
- T 1 | cozinhar e o molho reduzir. Acerte o sal.
—r—-""1
’ T~ Jd L iy | Cozinhe o espaguete na agua com sal até a
| | | / massa ficar ao dente.
-~
I I, = Forre um refratario com um pouco de molho,
-,L_,_ /  acrescente o espaguete cozido e cubra com
: — =~ / mais molho.
~= /
r =N /N Finalize com a mucarela ralada por cima e
| | N\ / | leve ao forno, na temperatura de 250 graus,
7' a S -/ | por aproximadamente 10 minutos ou até o
/= = queijo dourar.
v ) S l
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VENDA
DA ESQUINA

(ANTIGO GARAGEN’S BAR)

Rua Além Paraiba, 577 - Lagoinha.
Telefone: (31) 9 8673-5569.

A Venda da Esquina é uma evolucdo do
Garagen’s Bar, que surgiu em 2017 e
ganhou visibilidade gracas ao seu 6timo
feijdo tropeiro.

Agora em um imével mais amplo e arejado
€ COm um novo nome, 0 negocio passa a
ser um misto de mercearia e boteco, com
destaque para as por¢des de torresmo

de barriga, bolinho de bacalhau, bife de
figado com jil6 e, claro, para o tropeiro, que
continua sendo servido diariamente.

32



TORRESMO
DE BARRIGA

INGREDIENTES:

3 kg de toucinho de barriga; 3 colheres (sopa)
rasas de sal.

MODO DE PREPARO:

Coloque o toucinho na panela com um pouco
de gordura para que ele nao grude. Mexa

a carne. Frite até chegar ao ponto em que
fique amarronzado.

Desligue o fogo e deixe o toucinho repousar
de um dia para o outro.

No dia seguinte, esquente a panela com a
gordura quente e coloque o toucinho para
fritar novamente. Quando chegar ao ponto
“pururuca”, esta pronto!
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6. MAPA DA LAGOINHA

CONHECA A
LOCALIZAGAO DOS
EMPREENDIMENTOS
NA REGIAO

34


https://www.google.com/maps/d/u/0/viewer?mid=1QFrd-CHvrujvYeld-cB594J2P57mBh0-&ll=-19.861930803324665%2C-43.933001328860364&z=8
https://www.google.com/maps/d/u/0/viewer?mid=1QFrd-CHvrujvYeld-cB594J2P57mBh0-&ll=-19.9063032324259%2C-43.94471754945297&z=15
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