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O presidente do 65° Congresso Brasileiro de
Cardiologia, Marcio Kalil, tem o pai e dois tios
casados com trés irmas “para economizar sogra”,
brinca. O resultado é que quando a familia se
reunia com o velho patriarca vindo da Siria, mais
filhos, noras e netos, a mesa tinha até 25 pessoas.
“E, como toda familia de origem arabe, a reuniao
era baseada em comida”.

Kalil, que integra a Confraria Chefs do Coracao,
s6 de cardiologistas mineiros, esta terminando
um livro de receitas (ver quadro). E, apesar
da origem arabe, domina a cozinha mineira, a
japonesa e, como subproduto do seu estagio em
Milao, voltou mestre em culinaria italiana e ainda
encara uma paella com toda competéncia.

“Entrei na culinaria pela heranca genética”, diz.
“0 arabe quando esta feliz, come; quando esta
triste, come; quando alguém morre, ha comilanca
apoés o enterro”. Ele se lembra dos almocgos
preparados ao longo de dois dias na casa da mae,
onde o carneiro chegava morto, mas inteiro, com
pele, para ser preparado de forma a resultar em
pratos mais sofisticados e dos jantares imensos
onde havia um frango para cada mesa.

“Era uma fartura de comida, em parte, por
causa da origem pobre, da dificuldade que meu
avo enfrentou ao chegar. Tao pobre que meu
pai andava quatro quildometros para ir a escola,
pois nao havia dinheiro para o bonde”. Por isso,
quando a vida melhorou, a abundancia de comida
era importante e criou-se toda uma técnica para
preparar grandes refeicoes.

Foi essa técnica que ele e os outros seis
cardiologistas da confraria usaram em 2003,
quando assumiram a missao de fazer o jantar
solene para os 400 participantes do Congresso
Mineiro de Cardiologia. “Na véspera, preparamos
o prato frio”, relembra, uma terrine de surubim
defumado com batatas e couve. Preparamos e
enrolamos os canelones de abobrinha e cenoura
que ficou ja com o molho branco, esperando a
hora de ser gratinado. Também prepararam
os 400 filés que seriam grelhados numa imensa
chapa, antes de receberem fatias finissimas de
presunto, de palmito e a generosa porcao de
geleia de amora.

Para a sobremesa, um “Romeu e Julieta”
estilizado, Kalil cortou ao meio, pessoalmente,
200 goiabas, tirou o miolo, com o qual preparou
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Marcio Kalil: “Entrei na culinaria
pela heranca genetica”

a calda especial, recheou com cream cheese
e recobriu com rodelas de banana e acUcar
mascavo, que receberiam, depois de sair do
forno, uma bola de sorvete.

“Foi uma imensa curticao. Um nirvana. Sete
médicos e sete ajudantes, preparando tudo;
gritando que ‘falta isso, falta aquilo’, uma linha
de montagem que lembrava muito uma sala
cirrgica. Cada um com uma missao e todos
contribuindo para o resultado final”.

Embora a experiéncia tenha sido muito
boa, Marcio Kalil ird terceirizar o jantar dos
palestrantes do congresso. Ele e os demais
organizadores chamarao os chefs escolhidos
para discutir e aprovar o cardapio, ap6s uma
necessaria degustacao, tendo sempre em vista
que, “em culinaria, como em medicina, 30% é
técnica e 70% cabem ao bom senso”.
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Foto meramente ilustrativa

Sopa de beterraba: receita de cﬁgf

Quantidade:
4 porcoes

Ingredientes:

4 beterrabas pequenas

1 litro de caldo de legumes

1 copo de requeijao cremoso light

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

Noz moscada a gosto

Azeite de oliva o quanto baste

4 paes de forma em cubinhos e torrados

Modo de Preparo:

Lavar bem as beterrabas com uma buchinha
para tirar as impurezas da casca. Levar as
beterrabas a ferver com a casca em panela
de pressao com o caldo de legumes por 40 a
45 minutos apo6s pegar pressao.

Descascar apo6s cozinhar e levar ao
liquidificador para bater bem até obter um
liquido bem fluido. Acrescentar o requeijao
cremoso e bater por mais alguns minutos.
Aquecer novamente até ferver. Temperar
a gosto com sal, pimenta do reino e noz
moscada. Finalizar no prato com um fio de
azeite e torradinhas. Servir imediatamente.

Usar a beterraba com a casca para dar mais cor.
Para as torradas, pegue o pao de forma, corte em cubos
de 2 cm de lado e leve ao forno até corar.
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