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MARCIA LATAO, CHEF MARANHENSE QUE_
RESIDE EM BRASILIA TRAZ UMA VARIAGAO
DO PRATO DE DAR AGUA NA BOCA

|Da Redacao
heranca europeia povoa
A a culindria maranhense
com outros temperos.
O arroz, que foi trazido
diretamente da Europa, tem seu
apice no paladar maranhense
nesta versdo, o arroz de cuxa.
A base da receita, além do
grao, ¢ uma planta chamada
vinagreira, também conhecida

como caruru-azedo ou azedinha,

muito presente nas culinarias
africana e francesa.

Durante muito tempo o
cuxa era comercializado como
acompanhamento de tainha frita
e arroz branco, principalmente por
mulheres negras, nas calcadas de
suas residéncias e em tabuleiros
armados em espacos publicos
como pracas e outros locais de
grande movimentacdo de pessoas.
Essa pratica perdurou pelo menos
até meados do século XX. Também
era possivel compra-lo de meninos,
gue percorriam as ruas de S&o
Luis, transportando sobre a cabeca
panelas e seu acompanhamento
basico: peixe frito (tainha e depois
serra, peixe pedra e pescada).

Mare arroz branco, e
apregoando “arroz de cuxa”

O uso da vinagreira requer
bastante cuidado, pois se
a planta for empregada em
excesso tornard o prato
amargo. A iguaria é servida,
na maioria das vezes, cComo
acompanhamento para pratos
de frutos do mar, como tortas de
caranguejo ou camardo. Meon
Turismo trouxe uma expert na
cozinha nordestina, que em
Brasilia montou um servico
de personal chef incentivada
pela dificuldade de encontrar a
iguaria em Brasilia. Trata-se da
chef maranhense Marcia Laté&o.
Em sua receita diferenciada com
arroz e camarodes, a presenca
do cuxa, molho tipico a base de
camarao seco, pasta de gergelim
torrado, vinagreira, pimenta de
cheiro e coentro-do-Para.

Segundo ela, o arroz de
cuxa representa bem o
caldeirdo cultural que é a
comida nordestina, pois recebe
influéncias francesa, indigena,
portuguesa, africana e arabe.
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 RROZ DE CUA

INGREDIENTES

RECE TA DO « kg de arroz arbdreo
* 500g de camardo seco descascado
A RROZ DE CUXA 12 camardes grandes com casca para decorar
* 2 macos de vinagreira
DA PER ONAL * 2 pimentas de cheiro
S * 1e1/2 xicara de azeite extra virgem
CHEF MAR ’A 1 cebola grande
Q » 2 tomates médios
* 1 pimentdo amarelo pequeno
'.ATA 0. * 1 pimentdo vermelho pegueno
* 1 maco de coentro
* 300g de gergelim torrado
» 2 Xicaras de agua quente
* 6 dentes de alho
* Pimenta-do-reino a gosto

* Sal a gosto

MODO DE FAZER - ARROZ

Em uma panela, cologue meia xicara de azeite, 02 dentes
de alho amassado, acrescente o arroz e refogue bem,
despeje dois litros de dgua fervida,deixe cozinhar.Reserve

MODO DE FAZER - CUXA

Lave bem o camardo e cologue de molho por uma hora
pra retirar o sal. Em uma panela coloque O1 xicara de
azeite, refogue a cebola cortada em cubos pequenos,
acrescente o alho amassado, refogue bem, em seguida
cologque os pimentdes cortados em cubos pequenos, 0s
tomates cortados em cubos peguenos sem a semente,
deixe refogar bem, acrescente o camarao escorrido e deixe
refogar bem, em seguida acrescente a pasta da vinagreira
e pasta de gergelim, deixe cozinhar bem mexendo sempre,
finalize com a pimenta de cheiro picadinha, pitada de
pimenta-do-reino e coentro picado. Misture o arroz com o
cuxa, enfeite com camardo grande com casca.

MODO DE FAZER - VINAGREIRA

Separe as folhas do talo. Em uma panela ferva O1 litro de
agua, mergulhe as folhas e retire em seguida, coloque
em um escorredor de macarrdo até escorrer toda agua.
Em uma tabua bata bem, fornando uma pasta. Reserve.

MODO DE FAZER - PASTA DE GERGELIM

Torre o gergelim, no liquidificador cologue 02 xicaras de
dgua guente, acrescente o gergelim torrado e bata bem até
formar uma pasta consistente. Reserve. m
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