O bife de panela dela

Rozelene Furtado de Lima
Teresopolis / RJ

Onde ha uma saudade,ha sempre uma li¢ao de vida.
Onde ha competéncia,ha muita determinacao.

Onde ha familia,ha sempre muita histéria.

Onde houver quem escreva,havera sempre leitores.
Ainda que, de uma simples receita....

O dia em que chegadvamos em casa e ouviamos, ja de longe, a voz ¢ a mie cantando desafinadamente e baritonada:
“Com minha Mae estarei / na Santa Gléria um dia irgem Maria / no céu, no céu, triunfarei”... Sinal de que
alguma coisa ndo estava bem. Ela deveria estar 1'1 to aborre )
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a caracterizacao de dentes, até alourar. Imediatamente deitar a carne ja
sabor 0S? niada e pronta para o ritual alquimico. Ir acariciando, com uma p4, até formar e soltar um
caldo co ente e depurar em fogo baixo de sete a onze minutos. A manuteng¢io da temperatura e o tempo de
permanéncia no fogo é o grande segredo deste prato. Servir da forma mais sofisticada possivel. Ficar a mercé da criacao e
deixe a imaginacao fluir sem censura. E para acompanhar é s6 convidar batatas cozidas com casca recheadas com queijo.
Obs. Os nervos da carne devem ser afrouxados com leves batidinhas de soquete até ficarem totalmente amaciados,
preparados assim, para o momento mégico da criacdo. E uma iguaria com qualidades principais: sabor e prazer
produzidos e servidos com amor.




