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Gastronomia&

Feliz Natal, Daniel Bork

O tradicional rocambole com as vestes natalinas
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Da redacao
SAO JOSE DOS CAMPQS

Daniel Bork é um dos chefs mais
generosos de nossa gastronomia. Na
telinha da Band por 17 anos conse-
cutivos, esteve a frente de programas
“Receita Minuto”, “Bem Familia”, “Dia
Dia” e “Cozinha do Bork”, no ar até
2018. Formado em administracdao de

empresas, o culinarista trabalhava atu-
ando em comerciais de TV durante a
faculdade. “Eu era garoto propaganda,
quando o Amaury Jr. me chamou para
trabalhar no programa dele”, contou
Bork, sobre como estreou na culinaria.

Em 2019, depois de duas décadas

cozinhando profissionalmente na
criacao de pratos faceis, econdémicos,
gostosos e coloridos, Bork pegou suas
receitas mais conceituais e selecio-
nou as 80 preferidas. Assim nasceu
o livro ilustrado de 192 paginas “A
Cozinha de Daniel Bork”, lancado pela



Alatde Editorial, que além de sucesso
comercial, pasmem, recebeu trés im-
portantes prémios literarios do género
pelo renomado instituto “Gourmand
World Cookbook Awards”, o” Chef
Book”, “Celebrity Chef’s Book” e (me-
lhor) “Livro em Portugués”.

Fora da telinha, mantém ativo seu
canal no Youtube, que ja conta com
maisde7o.000inscritose commaisde

' duas milhoes de visualizacées, além

de seu perfil oficial no Instagram.

. Para matar um pouco a saudade do

chef, Metropole Magazine apresen-
ta uma tradicional receita de rocam-
bole de Natal, para celebrarmos em
familia o Nascimento de Jesus.

Os chefs e livros afirmam que o
bolo tipo rocambole, com recheio
de chocolate, surgiu na cidade de
Lyon, na Franca. Outros, dizem que
tudo comecou em Paris, com recheio
de creme de manteiga com sabores
como café, avela e chocolate. Mesmo
assim, o rocambole é um dos pratos
doces mais apreciados na cozinha. m

Rocambole

INGREDIENTES PARA A MASSA:

5 ovos

2 colheres (sopa) de agua

5 colheres (sopa) de aclcar

5 colheres (sopa) de farinha de trigo

1 colher (café) de fermento quimico em p6

INGREDIENTES PARA O RECHEIO:

1pote de creme de aveld

1 caixinha de morangos fatiados

Para a Cobertura:

200 gramas de chocolate meio amargo picado
1 lata de creme de leite com soro

MODO DE FAZER:

Para a cobertura, derreta o chocolate com o creme
de leite no microondas ou em banho-maria. Misture
até obter um creme liso e homogéneo. Reserve. Para
amassa, bata na batedeira 0s ovos junto com a agua

por aproximadamente 15 minutos ou até que fiquem
bem fofos. Acrescente 0 ag¢lcar e misture rapidamente.
Entdo, polvilhe a farinha peneirada junto com o fermento.
Misture delicadamente e cologue em uma assadeira
retangular e rasa forrada com papel manteiga. Leve ao
forno quente (180°) por aproximadamente 25 minutos.
Tire do forno, desenforme imediatamente sobre um pano
de prato (mido e bem torcido que deve estar polvilhado
com aclcar. Espalhe os ingredientes do recheio, enrole,
espalhe o chocolate, alise com uma espatula e sirva.




