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O prato de meca é composto pela uniao desta receita com a

farofa de banana com bacon e o risoto de pupunha.

Depois que uma pesquisa
realizada no verao de 2004
apontou o Meca como um
dos peixes preferidos por
turistas e moradores de San-
tos, a Prefeitura em parceira
com Curso de Gastronomia
da Universidade Catoélica de
Santos e Sindicato de Hotéis,
Restaurantes, Bares e Simi-
lares da Baixada Santista,
criaram o “Meca Santista” e o
definiram como Prato Tipico
da cidade.

Como foi a criagao da
Meca Santista?

O prato foi criado em uma
parceria realizada entre a Se-
cretaria de Turismo e a Uni-
santos através de seu curso
de Gastronomia, onde foi
realizada uma pesquisa com
moradores e turistas sobre o
que mais lhes parecia tipico
em termos de alimentagao
em nossa regiao. Trés iténs

foram os mais citados: meca,
banana e pupunha. A partir
desses ingredientes foi ela-
borado o prato final, ap6s al-
guns testes sob minha super-
visao, onde chegamos a todos
os componentes do prato: a
meca, a farofa de banana e o
risoto de pupunha.

Farofa de Banana
Ingredientes
« 2 colheres (sopa) de cebola ralada
« 1 dente de alho amassado
« azeite e manteiga para refogar
« Y xicara de Baco e linguica calabresa em cubinhos
« 1 banana nanica pequena em cubinhos
« 1 xicara de farinha de mandioca grossa crua
= 1 ovo cozido em cubinhos
« % fatia de abacaxi em conserva em cubinhos
« sal, salsinha e cebolinha verde a gosto

Preparo

Rodrigo Anunciato

Refogue o bacon e a linguica em azeite e manteiga, junte a cebola e o alho. Quando
estiverem dourados, coloque a banana. Esquente, tomando cuidado para ndo desman-
char. Em seguida, coloque a farinha e mexa até dourar. Desligue o fogo e junte a salsa, 0

sal, ovo, cebolinha e abacaxi.

Paladar

Ingredientes

« 1 posta de Meca de 500g aproximadamente
« % limdo

« sal e pimenta branca a gosto

« 1 dente de alho amassado

« 1 colher (sopa) de azeite de ofiva

= 1 colher (sopa) de manteiga

« 2 camardes pistola limpos

« 1 colher (sopa) de coentro fresco picado
salsinha picada a gosto

Preparo

Retire 0 0ss0 da Meca e separe a posta em 2 ou 4 pe-
dagos, como filés grossos. Tempere-as com alho, sal e limao
Esquente uma frigideira, unte com o azeite e a manteiga e
salteie os filés, dos dois lados. Reserve. Abra os camardes
cortando-os a0 meio, mas sem separar. Tempere com sal e
pimenta, salteie dos dois lados e arrume-os sobre a Meca
reservada

Risoto de Pupunha
Ingredientes
« 2 colheres (sopa) de cebola picada
» 2 colheres (sopa) de azeite
« 1 xicara (cha) de arroz arboreo ou carnaroli
= 3 xicaras (cha) de agua fervente
« 2 cubos de caldo de legumes
« Y2 xicara (chd) de cenouraralada
= 300g de pupunha em cubos
« 2 colheres (sopa) de manteiga gelada
« 50g de queijo Parmesdo fresco ralado grosso
« sal agosto

Preparo

Inicialmente prepare'o caldo: em uma jarrinha ou leitei-
ra, coloque as 3 xicaras de agua fervente e dissolva os cubos
de caldo de legumes. Reserve, mantendo aquecido.

Refogue a cebola picada no azeite. Quando estiver trans-
licida, acrescente o arroz arboreo e refogue, para que os
graos possam absorver toda a gordura. Despeje entdo, 1/3
do caldo reservado, abaixe o fogo e deixe cozinhar em panela
sem tampa. Quando estiver quase seco, acrescentar a me-
tade do caldo restante. Mexa algumas vezes, para nao pegar
no fundo da panela. Quando estiver quase seco novamente,
acrescente o restante do caldo, a cenoura ralada e mexa um
pouco mais. Quando finalmente estiver quase seco novamen-
te, retire a panela do fogo e do calor, acrescente a pupunha
em cubos, a manteiga gelada e o Parmesdo fresco. Mexa vi-
gorosamente, tomando apenas o cuidado de no quebrar os
grdos. Sirvaimediatamente.

ATENGAO: o risoto NAO € arroz empapado. Sdo graos
inteiros, ligados por um creme que se forma durante o cozi-
mento e é ligado com a manteiga e o queijo, 2 ingredientes
necessario para a preparaao de qualquer risoto.



