
Preparando as
comidinhas natalinas

O Natal é fa-
moso por seus
pratos típicos de
dar água na
boca. E o mais
legal é que, ape-
sar dos pratos
serem os mes-
mos, cada famí-
lia acrescenta
um pouco da sua
própria tradição
na ceia, prepa-
rando comidinhas diferentes ou
adicionando um segredo a mais
no preparo dos alimentos.

PLANEJAR COMPRAS. Para
que todo o preparo aconteça nos
conformes, sem estresse ou cor-

reria, defina o
cardápio com an-
tecedência para
antecipar a com-
pra dos ingredi-
entes. Legumes
e frutas devem
ser comprados
mais próximos
do jantar, pois
precisam estar
fresquinhos para
a ceia. Já o res-

tante pode ser comprado com an-
tecipação e estocado na dispen-
sa. Para que o trabalho não seja
pesado para ninguém, não esque-
ça de dividir as atividades, pedin-
do para parentes e amigos aju-
darem trazendo um prato salga-
do, ou sobremesa.

PERU. Para te ajudar na hora
de escolher o cardápio, aqui vão
algumas ideias! O peru talvez
seja o prato mais
famoso. Recheado ou não, ele é
um dos símbolos da ceia de Na-

tal e pode ser preparado de dife-
rentes formas! Alguns gostam de
recheá-lo com uma farofa prepa-
rada com uva passa e casta-
nhas, outros preferem preparar
um recheio próprio, com cebolas,
toucinho e bastante azeite de oli-
va. Seja criativa e prepare um re-
cheio personalizado cheio de in-
gredientes que você gosta!

RABANADA. A rabanada
também é tradicional, um prato

incrível, fácil de fazer e difícil de
desagradar. Feita de pão, leite,
ovos e açúcar com canela, ela
adocica o paladar e deixa a ceia
ainda mais gostosa.

SALPICÃO. Um dos únicos
pratos de origem brasileira pre-
sentes na ceia de Natal é o sal-
picão. Delicioso e com a cara do
verão, ele tem diversas varia-
ções, mas os ingredientes mais
usados são: a maionese, cenou-

ras, batatas, pimentão de várias
cores, carne de frango ou peru,
salsão e pimenta, além de frutas
como abacaxi, cereja, maçã ver-
de e uva passa.

TENDER. Sem esquecer do
tender! Misturado com o abaca-
xi e decorado com cravos da ín-
dia, essa carne é simplesmente
deliciosa. Deve ser servida quen-
tinha e dourada, recém-retirada
do forno.


