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APRESENTACAO

Quando eu era pequena, sempre ouvia minha mie dizendo a palavra
“divina”. Para ela, tudo que era gostoso era “divino”. O titulo deste livro,
entlo, é uma homenagem a esta grande mulher: Diva Maria, minha mie.

Para mim, este é muito mais do que um livro de receitas. Aqui vocé
vai encontrar criagées sustentaveis e nutritivas, que utilizam ingredien-
tes naturais e cheios de vida. Minha intencio é despertar a sua vontade
de comer alimentos benéficos 4 satde, colocando novos sabores no seu
prato e mostrando que é possivel se alimentar bem sem abrir mio do
que da prazer. Introduzindo bons ingredientes para acompanhar suas
refeigées preferidas, naturalmente o que te traz bem-estar vai ganhando
€spago nas suas prioridades.

As receitas que reuni em Divina alquimia vio das mais simples as
mais elaboradas, mas até as que parecem mais complexas s30 acessiveis
a todos os niveis de afinidade com a cozinha. Os capl’tulos deste livro
s3o tematicos.

Aqui, vamos brincar com temperos, molhos e marinadas, trazen-
do sabor e praticidade ao dia a dia. Permita que a sua vontade de cozi-
nhar aflore.

Espero po&er ajudar a &espertar em vocé esse instinto e esse dom
— que existe em todos naJs, basta ser colocado em prética. E acredite: as
incriveis alquimias reunidas neste livro resultario em pratos cheios de
histéria e sabor.

Que alegria ter vocé por aqui! Seja bem-vindo a esse universo tio

encantador.









TRANSFORMACAO
ATRAVES DA COMIDA

Desde que me conhego por gente, comida é um assunto que faz parte do
meu dia a dia. Meu lugar preferido da casa sempre foi a cozinha — era
por 14 que eu ficava nas horas vagas, acompanhando todos os preparos.

Desde pequena eu ja gostava de ganhar comidas como presente:
a0s onze anos pedi de presente de Natal aos meus avds paternos um pata
negra — perna de presunto cru —, que ficou meses na cozinha e sé podia
ser comido com a minha autorizacio.

Os almogos na casa da minha maie, principalmente quando estdva-
mos s6 nds duas, me trouxeram um dos maiores aprendizados da vida,
que introduzi no meu dia a dia: comer devagar. Olhando para tras, lem-
bro das muitas vezes em que ﬁquei dias ou até semanas me privando de
comer coisas que amava, e af, quando chegava o momento tio esperado,
0 prazer era momentaneo, e eu mal sentia o sabor daquele alimento.

Hoje, estar “presente” no ato de comer é fundamental para mim.
Perceber que podemos dilatar os instantes do que nos da prazer, fazendo
com que as coisas boas durem muito, foi transformador. E por isso que
quero compartﬂhar com vocé algo que faz muito sentido para mim: esteja
presente no ato de comer e experimente despertar O prazer dos sentidos
nio tio Sbvios. Solte os talheres a cada garfada, ouga os cheiros, saboreie
a beleza do prato, deguste cada prazer que o ato de comer proporciona.

Faca desse ato didrio um presente cheio de amor.



* k% %

Na infincia, lembro de brincar dizendo que seria dona de um banco, jé
que minha matéria preferida era matematica, e a ideia de ter meu préprio
negdcio me encantava. Tive a sorte de ter um pai que sempre me apoiou
e deu forca para que eu seguisse meus sonhos, por mais malucos que eles
parecessem; entdo, logo que entrei na faculdade de administracio ele con-
seguiu para mim um estigio em uma corretora. Depois de alguns anos fui
trainee em um banco de investimentos, onde também aprendi bastante.

Mas a vontade de ser dona do meu préprio nariz sempre esteve
presente, e entdo resolvi me aventurar pelo varejo com uma grande ami-
ga e Xara. Abrimos uma marca de roupas confortiveis chamada PASH.
Aquﬂo que comegou como nosso TCC na faculdade de administracio se
transformou numa loj a em uma vila modernista nos Jardins, bairro de
S3o Paulo. Empreender e ter meu proprio negdcio foi uma grande esco-
la, mas, depois de quase cinco anos, aquﬂo jé nio fazia mais sentido para
mim. Entdo, mais uma vez, virei a pagina. Alguns meses depois 14 estava
eu estudando para tirar o Creci e ser corretora de iméveis.

Naquela época, aos vinte e poucos anos, meus hébitos eram outros:
eu vivia sem propésito, meu humor oscilava a cada instante, era viciada
em academia e adorava Coca Zero (que tomava logo ao acordar) acompa-
nhada de um Marlboro Light. E CLARO que isso nio poderia dar sam-
ba! Resultado: osteopenia e uma fissura na cabeca do fémur por falta de
calcio. Algo estava muito errado.

A possﬂ)ﬂidade de ser operada mexeu demais comigo; entio co-
mecei a ir atras de alternativas.

E foi entre as ervas e as especiarias que um novo universo se abriu.
Aquela menina que mal sabia picar cebola se viu fascinada pelas cores e
pelos aromas utilizados no ayurveda, uma medicina milenar que me deu
as bases para que eu aprendesse ame cuidar e ame respeitar. Hoje, aos 34
anos e com os ossos mais sauddveis do planeta, eu posso dizer que existe
cura através do autoconhecimento e da alimentagio. Obrigada, universo,

por essa fissura no fémur!



MASALA,
MEU INGREDIENTE-CHAVE

Assim que comecei a me encantar pelo mundo da alimentacio, minha
avé materna me deu um presente: um pﬂio de cobre que veio da Espanha
em 1890 com minha trisavé Mercedes e que, desde entio, foi passado de
geragdo em geragao até cair em minhas mios.

Vové Diva sempre abracou as minhas causas, prestigiando e moti-
vando as minhas aventuras desde pequena, e claro que, quando soube da
minha nova paixdo, apareceu cheia de presentes com histéria (so desses
que eu gosto!).

Acheio pﬂio lindo quando ganhei, mas o via como uma lembran-
ca das aventuras culinirias dos meus antepassados, sem muita utilidade
para mim. Mas aposto que minhas antepassadas cozinheiras tiveram
participa¢io nisso, para ndo deixar que esse ato tdo importante de pre-
parar o prc')prio alimento morresse em nossa familia. Foi entio que me
deparei com o mundo das ervas e das especiarias, € Um novo universo se
abriu. Uma linda peca que decorava minha cozinha virou a maior aliada
das minhas invencdes e, sem ddvida, fez parte de quase todas as receitas
que vocé vai encontrar por aqui.

Um masala nada mais ¢ do que um tempero feito da mistura de
duas ou mais ervas secas ou especiarias. Eo ingrediente-chave para trans-
formar receitas simples em experiéncias inesqueciveis e esta presente em
quase todos os meus pratos.

Para preparé-lo, basta torrar levemente as especiarias, misturar os
ingredientes e macerar num pﬂio. Se vocé nio tiver um, utilize um moe-

dor de especiarias ou o 1iquidiﬁcador.



