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Introdução
A tensiona e emocionante Copa do Mundo de 2024 será realizada na prestigiosa Alemanha, com
a seleção alemã automaticamente classificada  para o torneio como anfitriã. Com o torneio
agendado para junho de 2024, a seleção alemã enfrenta um grande desafio  para equilibrar o
sucesso no campo com a preparação da ambiciosa competição em casa. Vamos explorar o
caminho da  Alemanha até a Euro 2024 e analisar como eles podem se sair no torneio.
A Classificação e o Grupo da Alemanha
Na  Eurocopa 2024, a então atual campeã será pré-classificada e receberá 23 outras equipes em
um torneio de 24 seleções.  Além disso, como nação anfitriã, a Alemanha está isenta das
eliminatórias e foi colocada no Grupo A durante o sorteio  das qualificatórias, juntamente com
outras quatro seleções europeias a serem determinadas. Essa colocação permite à Alemanha
uma folga no primeiro  jogo e abre uma vaga nas meias-finais como um dos melhores segundos
colocados, caso o time se saia bem.
As Estrelas  em Destaque: Kroos, Gnabry e Havertz  
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Toast: a versátil alimento adorado no Brasil e Portugal

Às vezes, apenas um torrado com manteiga fará o trabalho,  seja com fatias grossas e untadas
com manteiga (e talvez combinadas com sal grosso e fatias de rabanete), coberto com  um monte
de cogumelos salteados (tome a liderança da colunista de alimentos do Guardian, Meera Sodha,
e misture um pouco  de miso marrom e branco), ou engrossado com feijão branco com manteiga
curry amarelo de Ottolenghi. O torrado pode fazer  tudo isso, e qualquer hora do dia.

O que torna o torrado especial: queijo derretido "à  moda sul-africana"Todos
nós podemos concordar que o torrado é melhor com um belo queijo derretido. Patrick
Williams, chef- proprietário  do Kudu Collective Londres, faz isso "à maneira sul-africana
[AKA braaibroodjie]", para merendar com uma cerveja um churrasco.  É sério, também:
"Em casa, há competição entre meu irmão e eu sobre quem faz o melhor," diz Williams, e  o
sucesso depende do uso apenas de "coisas boas", o que significa queijo cheddar de
qualidade e tomates ("tomates coração  de boi ou, se quiser ser um pouco 'extravagante',
tomates de pinha"), e a xarope de Mrs HS Ball: "É  sul-africano e mais ácido do que o
picles Branston, e você pode obtê-lo na seção de alimentos do mundo de  supermercados
maiores." Tudo então é colocado entre duas fatias de pão juntamente com alguns grãos de
coentro triturado, sal e  pimenta, às vezes cebola vermelha picada, e então colocado uma
frigideira para torrar.Theo Randall, chef/patron no Theo  Randall no Intercontinental
Londres, por outro lado, é mais propenso a frotar o torrado com alho e cobri-lo com 
tomates secos ao sol (datterini, preferencialmente), burrata, folhas de manjericão picado,
óleo de oliva de boa qualidade, e um pouco  de pimenta preta e sal marinho. "Outros
favoritos são o pão ciabatta cortado ao meio, torrado, untado com manteiga e  coberto com
alguns filés de anchovas boas salgadas," ele diz, mais um suprido de limão para bom



gosto. Se ele  precisar de algo mais substancial, tem que ser bruschetta de abobrinha:
"Cozinhe fatias de abobrinha azeite de oliva com  alho e um pouco de sal por 10 minutos,
com a tampa, para que elas fiquem macias. Desafoque, e cozinhe  por mais 10 minutos,
para que elas caramelizem, então adicione manjericão, e season. "Frote o pão com alho,
espalhe tapenade,  então coloque as fatias cozidas de abobrinha, algumas folhas de
roquete e lascas de ricotta salata ou feta cima  – delicioso!"Peixe, seja conserva ou fresco,
faz outro excelente tampo de torrado. No seu livro Cooking, Jeremy  Lee unta e season
lightly butterflied fresh sardines, frigem a pele para baixo até que a carne fique pálida,
então  vire e cozinhe por mais um minuto. Empilhe os peixes torrado com algumas
cebolinhas cortadas cubos, coroem o  lote com um ovo frito, e você não desejará nada
mais. (Claro, ovos, sejam mexidos, cozidos, cozidos ou fritos e  untados óleo/manteiga e
cúrcuma ou harissa, são outra escolha sem cérebro com torrado.)No lado doce, Dom
Fernando,  fundador do restaurante Sri Lankan Paradise Londres, bate um lote de manteiga
de caju: "É mais cremoso e um  pouco mais suave do que a manteiga de amendoim, e é
fácil de fazer" – simplesmente assar cajus um  forno baixo por 10 minutos, depois triturar
um processador de alimentos. "A chave para fazer isso super-suave é adicionar  um pouco
de óleo de coco," disse Fernando, e você poderia polvilhar um pouco de sal marinho
também. Quando ele  está curto de tempo, no entanto, ele geralmente se volta para a
simples açúcar de canela: "Moer um pouco de  canela e açúcar, e polvilhar torrado untado
com manteiga. Isso é quase pão francês sem o esforço de realmente  fazê-lo."

Ex-primeiro-ministro do Canadá Brian Mulroney falece aos
84 anos

Segundo relatos da mídia canadense, o ex-primeiro-ministro do Canadá, Brian Mulroney, teria 
falecido aos 84 anos, citando uma publicação na conta de sua filha no social media.
Mulroney teria morrido pacificamente, cercado pela  família, conforme foi dito pela sua filha
Caroline Mulroney uma postagem.
"Em nome de minha mãe e da nossa família,  transmitimos com pesar o falecimento do meu pai,
O Nobre Brian Mulroney, décimo oitavo primeiro-ministro do Canadá," disse Caroline Mulroney 
uma postagem.
"Compartilharemos detalhes dos arranjos assim que estiverem disponíveis", acrescentou
Mulroney outra postagem.
Solicitamos maiores informações sobre isto.
Mulroney ocupou  o cargo de primeiro-ministro do Canadá de 1984 a 1993 - um mandato que
incluiu notavelmente a assinatura do -  Tratado Livre de Comércio Canadense-Estados Unidos
com o ex-presidente dos EUA, Ronald Reagan, na década de 80. O tratado foi 
subsequentemente sucedido pelo Tratado Norte-Americano de Livre Comércio (NAFTA) 1994.
O Primeiro-ministro canadense Justin Trudeau declarou-se devastado com a morte  da Mulroney.
"Brian Mulroney amava o Canadá," disse Trudeau um post no. "Estou devastado com sua perda.
Ele nunca parou  de trabalhar para o povo canadense e sempre buscou fazer este país um lugar
ainda melhor para chamar de lar."
"Nunca  esquecerei os insight que ele dividiu comigo ao longo dos anos - ele era generoso,
inesgotável e incrivelmente apaixonado. Enquanto  nos condolenciamos com sua perda e
mantemos sua família e amigos nossos thoughtsgamos, também devemos reconhecer – e
celebrar  – o papel de Mulroney na construção da moderna, dinâmica e próspera nação que
conhecemos hoje" Trudeau adicionou.
Na secretaria do  primeiro-ministro, Trudeau recordou o trabalho de Mulroney questões
ambientais e humanitárias.
"Ele esteve à frente de questões ambientais, ajudando a  assegurar um acordo de qualidade do
ar com os EUA para reduzir a chuva ácida, incentivando a primeira Proteção Ambiental 
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Canadense canadense, e criando vários novos parques nacionais. E ele encarnou os valores
canadenses, fazendo aapartheid parte sul-africano", o primeiro-ministro  canadense canadense
Justin Trudeau
Após deixar o cargo, Mulroney atuou conselhos corporativos e foi presidente da Quebecor Inc. e
da  revista mundial
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