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Brazilian cuisine is like a watercolor painting, a subtle mix of many 

age-old traditions. AQUARELA illustrates this culinary blend, this unique 

style of cooking, full of flavor and innovation, which preserves the origins 

of its diverse roots, from the Amazon to Lebanon and from France to 

Japan, by way of Italy... A veritable ode to the Brazilian gastronomic 

heritage, AQUARELA brings together fifty recipes of the greatest chefs 

working today in Brazil (Alex Atala, Tsuyoshi Murakami, Jefferso Rueda, 

Eudes Assis, Carla Pernambuco or Carolina Brandão), all illustrated by the 

award-winning Brazilian culinary photographer, Sergio Coimbra. 

More than an ordinary chef book, AQUARELA is a veritable work of art made of two books bound 

together : the first one is offering a panorama of Brazilian fruits, vegetables, meats and spices. While 

the second one is devoted to recipes (from traditional dishes to more innovative creations) based 

on these ingredients. Placing one book on top of the other one reveals a collection of stunning 

images featuring the extra-large format photographs of Sergio Coimbra.    
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IGNA ADITAR

Dorer les crabes dans l’huile, rajoutez les légumes coupés en 

petits morceaux, le concentré de tomate, l’anis, le poivre, le vin 

blanc, le cognac jusqu’à complète évaporation. Versez  de l’eau 

et cuisiner pendant 30 minutes. Mixer le tout dans un robot, fi l-

trez en récupérant le jus. Chauffez la bisque dans une casserole 

et rajoutez le lait de coco, la crème liquide et la pincée de pa-

prika. Bien mélanger et mixer dans un blender. Servir chaud.   

Référence d’origine

Brésil/France

Ingrédients 

2 kilos de crabes frais, 

nettoyés et coupés en deux, 

150g de cœur de palmier 

Pupunha frais, 1 carotte, 

1 oignon, 2 gousses d’ail, 

1 branche de céleri, 

1 poireaux, 1 feuille de laurier, 

2 anis étoilés, 

15 grains de poivre, 

50g de concentré de tomate, 

20ml d’huile à goût neutre, 

30ml de vin blanc, 

30ml de cognac, 

2 cuillères de crème liquide, 

2 cuillères de lait de coco, 

2 litres d’eau, 

1 pincée de paprika. 

Recette revisitée 

et exécutée par 

Lauretta

Bisque de crabe au cœur 
de palmier pupunha
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La bisque, cette préparation classique qui utilise des crustacés et leurs carapaces semble provenir du 
Pays basque. La recette arrive au Brésil dans le  courant du XIX siècle en étant associée à  la « francisation 
culinaire » de la Cour, à Rio de Janeiro. Le plat s’installe comme une habitude urbaine sophistiquée, plus 
particulièrement dans les hôtels-restaurants. Dans cette version, c’est le cœur du palmier pupunha qui joue 
le rôle d’épaississant à la place du riz de la recette originelle, ce qui lui confère originalité et légèreté. 
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