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Cozinha é Cultura

cessidade de se alimentar, pois espelha muito dos usos e costumes de
um povo, sua organizacao social e cultura.

Além de mostrar como um grupo social se relaciona com o seu meio
ambiente, como ele aproveita os meios que a natureza pds a sua disposi¢do e
também os meios técnicos que pode utilizar, a cozinha revela também ou-
tros aspectos importantes da cultura. A mesa sempre foi um centro muito
importante para a convivéncia humana. Ela simboliza a organizagéo da fa-
milia, e éemtorno delaque muitos assuntos familiares sao resolvidos. A me-
sa, 0 homem festeja suas alegrias e chora suas dores.

A importancia da cozinha na vida social pode também ser avaliada pe-
las regras morais e religiosas que, muitas vezes, a cercam. Sdo muitas as reli-
gibes que tém ensinamentos e regras sobre os habitos alimentares.

A cozinha acompanha também o homem em sua evolug&o. O primeiro
alimento ndo cru que o homem provou foi provavelmente um assado, “um
churrasco” de dinossauro. S6 o aparecimento da técnica da ceramica é que
possibilitou ao homem outras preparacfes mais elaboradas.

A evolucédo pode ter sido (e foi mesmo) muito grande, mas a cozinha
continua a refletir essa integracéo aos meios técnicos e ingredientes possi-
veis.

E ela tem origens bem regionais, limitada aos recursos de uma érea de-
terminada. Mas, aos poucos foi seexpandindo e ha hoje umatendéncia para
uma certa internacionalizagdo. Ha pratos e costumes que nunca vao poder
“viajar”, que vdo continuar restritos aos seus lugares de origem, pois de-
pendem de condigGes muito especificas. Mas outros vao se espalhando pelo
mundo. A rigor, ndo se pode falar em cozinha nacional, ndo se pode falar
em cozinha italiana, por exemplo. O que ha é uma reunido de cozinhas, re-
gionais confinadas no espago geografico de um pais. E muito dessas cozi-
nhas vai atravessando essas fronteiras regionais e nacionais.

O comércio, aevolucdo da ciéncia da agronomia, os meios de transpor-
te modernos, as viagens e migragdes de povos e as comunicacdes sdo fatores
importantes nessa transformagao da culinaria.

A cozinhasempre viajou. Mas era uma viagem lenta. Muitos dos ingre-
dientes que, por exemplo, séo encarados como europeus, vieram mesmo €
da América e da Asia. A eterna discussdo sobre o.local do nascimento da
massa, que teria sido trazida da China para a Italia por Marco Polo, ilustra
essas “ migragdes culinarias”

Sem duvida, hoje em dia tudo é mais rapido. A ciéncia permite que
muitos vegetais e animais sejam adaptados com muita facilidade fora de
suas regides de origem. Alguns ingredientes, como o agUcar, 0 nosso café eo
trigo, podem ser considerados “universais”, podem ser encontrados em
muitos cantos do planeta. As especiarias foram o fator determinante da
epopéia que Portugal legou ao mundo. Hoje emdia, quase todas as especia-
rias e temperos basicos estdo a disposicao de muitos cozinheiros.

E la reflete, muito mais do que a simples luta pela sobrevivéncia, a ne-



Tudo isso foi aumentando o repertério dos ingredientes acessiveis ao
cozinheiro para reproduzir pratos de outras regides.

As viagens e as migracdes sdo fatores importantes. Quem viaja e conhe-
ce novos pratos tem sempre a intengdo de voltar a prova-los. A memoria
gustativa € muito importante para o homem.

As migragdes acabam transportando também os habitos culinarios. O
imigrante leva com ele a sua cozinha, que vai procurar adaptar aos meios
gue encontra na terra de adogdo. A cozinhae os habitos italianos que acaba-
ram se arraigando em S&o Paulo séo apenas um exemplo desse fato.

Finalmente, os meios de comunicacdo modernos permitem a divulga-
¢ao rapida de usos e costumes. Uma receita “inventada” na Franga chega
hoje rapidamente aos quatro cantos do mundo, por intermédio da imprensa
e dos meios eletrénicos de comunicagdo.

A propria evolugéo da sociedade néo pode ser desprezada. A chamada
haute cuisine era um privilégio de poucos, dos maisabastados. A democrati
zacdo da sociedade, seguiu-se a democratizagdo culinaria.

Os restaurantes tiraram a cozinha sofisticada dos palécios e a coloca
ram a disposicédo de quem tivesse dinheiro. E a faixa de pessoas que hoje fre-
guentam os restaurantes se amplia dia-a-dia.

Os préprios chefes de cozinha também contribuiram para a populariza
cdo da cozinha. Muitas receitas regionais foram adaptadas ¢ modificadas
parcialmete por esses chefes, que as tornaram mais acessiveis a um maior nd
mero de pessoas. Alguns desses chefes sdo hoje “estrelas” que aparecem
constantemente nas paginas de jornais e revistas divulgando a sua arte. lio
cuse, Troisgros, Verge, Blanc, Marchese, e tantos outros, sdo hoje em dia
“ cidaddos do mundo”, conhecidos em muitos paises.

Neste novo volume de sua série de livros, a Unido apresenta 120 receitas
de 10 paises diferentes, todos ricos em tradi¢Oes culinarias. S&o receitas que
refletem caracteristicas nacionais e regionais de seus paises de origem, mas
que podem ser reproduzidas aqui com os meios que temos a disposi¢do, por.
todas foram testadas, utilizando meios normais, fogéo caseiro e iiisirumen
tos comuns a tantas cozinhas. Algumas podem ser um pouco diferentes da
originais, mas isso € natural. Afinal, sdo muitas as receitas de um mesmo
prato e nem sempre os ingredientes tm os mesmos sabores.



Dicas

As receitas contidas neste livro foram rigorosamente testadas e os ingredien-
tes, sempre que possivel, foram dosados e utilizados de forma padronizada,
a fim de assegurar o seu preparo e 0 seu sucesso. Portanto, € importante ob-
servar os seguintes itens:

M edidas Padronizadas

Os ingredientes foram rigorosamente dosados de acordo com as medidas
padronizadas existentes no comércio, correspondendo 1 xicara dc cha a
200 ml.

Ovos
Foram utilizados os de tamanho extra grande, em temperatura ambiente.

Vinhos

Foram utilizados vinhos nacionais de boa qualidade, de acordo com os re-
quisitos de cada receita. No caso dos brancos, escolhemos sempre 0s secos.
E bom evitar os vinhos doces, ou suaves.

Creme Deleite

Foi utilizado normalmente o creme de leite fresco. Como sua textura varia
muito, de acordo com as diferentes marcas e épocas do ano, é importante
utilizar a textura correta para o preparo adequado da receita.

OLEO

Quando ndo especificado, foi utilizado o 6leo de milho, por.ser de sabor
neutro.

Bouquet G arni

E um amarradinho padréo de salsinha, tomilho e louro. Para prepara-lo,
amarre com um barbante limpo essas trés ervas. Como ele permite muitas
variagdes, normalmente citamos a sua composicao.

Al Dente

Algumas vezes o ponto ai dente é referido nas receitas de massa. A massa ai
dente é um pouco durinha, um pouquinho resistente aos dentes. Ela ndo ¢
'totalmente cozida. O centro da massa ndo é cozido e fica ligeiramente mais
claro.

Champignons

Sempre que ndo especificado, foi usado o champignon de Paris fresco, ou
seja, 0 mais comum no mercado, que também pode ser substituido pelo
champignon em conserva.

Caldos E Molhos Basicos

Algumas receitas usam caldos e molhos basicos. Aqui estdo as receitas des-
ses caldos e molhos que complementam as receitas dos pratos. Sdo prepara-
¢Oes relativamente faceis, que podem ser preparadas com antecedéncia.
Muitas podem ser guardadas na geladeira ¢ todas melhoram bem muitos
pratos.



Caldo De Peixe {fume)
Ingredientes

1 kg de cabecas e espinhas depeixe /1 M litro de dgua / 1 xicarade
cha de vinho branco seco / 1 cebola média, cortada em rodelas/ /
alho-porré / 1cenoura média / 5 ramos de salsinha.

Modo de fazer

Coloqgue as cabecas e espinhas de peixe huma panela grande. Leve ao fogo e
refogue levemente. Acrescente os demais ingredientes. Deixe abrir fervurae
cozinhe por 45 minutos no fogo brando. Varetirando a gordura que se for-
ma a superficie. Coe bem e reserve-a para posterior utilizagao.
Rendimento: 7 xicaras de cha

NOTA: use cabegas e espinhas de peixe de primeira qualidade, que néo te-
nham sabor caracteristico, ou muito forte. O linguado, o robalo e a pescada
dao bons caldos.

Caldo De Carne Ou De Galinha {consome)
Ingredientes

1 cenoura/ 1lcebola médiainteira/ 4 cravos / 3 a 3id kg decarne
magra (ou galinha) e ossos /1 0 gréos inteiros, sem moer, depimen-
ta-do-reinopreta /1 bouquet garnifeito com 6 ramos desalsa, Ifo-
lhade louro /1 ramilho de tomilho e 1 cebolinha verde / folhas ver-
des de 1alho-porrd (ou 1talo desalsdopicado) / 3litros de aguafria
/ 1colher de ch4 rasa de sal.

Modo de fazer

Lave bem a cenoura e corte em rodelas. Retire a casca da cebola (se for de
casca vermelha, basta lavar, ndo precisa descascar) e corte em duas metades.
Espete os cravos nas metades de cebola.

Numa panela grande, leve os ingrediente e a agua fria a ferver, em fogo bai
X0, retirando, em intervalos, a espuma que se formar. O caldo reduzird a
metade, ficando com excelente sabor. Retire a carne (ou a galinha), os 0ssos
e os temperos. Para desengordurar o caldo, deixe esfriar em temperatura
ambiente e depois leve a?ﬁladeira por 6a8horas. Passando esse tempo, com
uma escumadeira ou colher de sopa, retire a gordura que se solidificou na
superficie.

Rendimento: 7 xicaras de cha

CaldoDeGalinha OuDeFrango
Ingredientes

3 kg de carcaca de galinha ou defrango /1 cenouramédia, cortada
emfatias /1 cebolamédia, cortadaemfatias/1 cebola média, intei-
ra/l cravo /1 alho-porré /6 grdos inteiros, sem moer, depimenta-
do-reino branca /1 talo de salséo / 4 ramos de salsinha/ 3 litros de
agua.

Modo de fazer

Cologue todos os ingredientes numa panela grande. Leve ao fogo, deixe
abrir fervura, baixe o fogo e deixe cozinhando durante 2 horas em fogo
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brando. Varetirando com uma concha a gordura que se forma a superficie.
Coe muito bem e reserve para utilizagdo posterior.

Rendimento: 7 xicaras de cha

NOTA: pode-se dar uma rapida torrada nas carcagas, levando-as ao forno
antes de preparar o caldo. Ele ficara um pouco mais escuro e consistente. Se
desejar um caldo de coloracdo mais intensa, leve as carcacas a uma assadeira
grande para adquirirem uma coloracdo dourada no forno. Transfira-as, en-
tdo, para a panela e, com um pouco da dguaja medida, raspe o fundo da as-
sadeira, também adicionando esse caldo & panela.

Brodo
Ingredientes

3 pedacos de uns 5cm de osso de boi, com o tutano / 1 carcaca de
frango (ou, preferivelmente, 4 asase 2pés, paraficar mais magro) /
2 talos desalsdo /2 ramosdesalsinha/1 cebolainteira, bem lavada,
com acasca/l cenouramédia, cortada em rodelas/ 3 ramos de ce-
bolinha verde / 10 gréos inteiros, sem moer, de pimenta-do-reino
branca/1/2 kg de musculo magro cortado em pedagos / 3 litros de
agua.
Modo de fazer

Coloque todos os ingredientes numa panela grande. Cozinhe durante 3 ho-
ras no fogo bem baixo. V4 retirando a gordura que se forma a superficie.
Pode-se colocar também 1ovo inteiro, com casca, que vai ajudar a limpar o
caldo. Coe numa peneira e deixe esfriar. Depois de 2 horas, coe de novo,
num pedago de pano.

Rendimento: 7 xicaras de cha
Caldo Béasico Chinés (simplificado)
Ingredientes

1 frango de 1/2 kg, cortado nasjuntas/1 kgde carnedeporco corta-
daem cubos /1 osso depernildeporco cortado empedacgos/1/2 ce-
bola média ralada /1 colher de cha de gengibre ralado /1 colher de
sopa de molho desoja/1 ovo inteiro, com a casca.

Modo de fazer

Esse caldo deve ser preparado com bastante antecedéncia, pois leva muito
tempo para clarificar.

Separe a carne branca do frango, descarte a pele e corte em cubinhos bem
pequenos. A carne branca vai servir para clarificar o caldo na fase final. Co-
logue numa panela grande o frango restante, acarne de porco e 0 0sso. Cu-
bra com &gua (mais ou menos 2 litros) e leve ao fogo realmente brando. E
preferivel usar uma chapa de amianto entre o fogoe apanela. Cozinhe 2 12
horas nesse fogo realmente baixo. A agua nao deve ferver totalmente. A su-
perficie do caldo deve apenas se mexer levemente e ndo borbulhar. Va reti-
rando, muitas e muitas vezes, a gordura que for se formando a superficie. O
caldo chinés é realmente claro.

Retire do fogo, coe e descarte as carnes. Deixe esfriar e leve a geladeira por 6
a 8horas. Em seguida, retire toda a gordura que se formou a superficie com
muito cuidado.



Volte o caldo ao fogo brando. Acrescente os vegetais, 0 molho de sojae o
ovo e deixe cozinhar por mais 1/2 hora, retirando sempre a gordura que se
formar a superficie. Junte, entdo, os cubinhos de carne branca de frango pa-
ra ajudar a clarificar. Cozinhe por mais 15 minutos, coe numa peneira e re-
serve. Deixe esfriar e coe novamente num pano limpo. Quem quiser, pode
clarificar ainda mais, gelando o caldo pela segunda vez.

Rendimento: 7 xicaras de cha

Bechamel (molho branco)
Ingredientes

409 de manteiga / 40g defarinha de trigo/1/2 litro de leite /1/2 co-
Iher de café de sal.

Modo de fazer

Derreta a manteiga numa panela de fundo espesso, em fogo brando. Va
acrescentando a farinha aos poucos, sempre mexendo com uma colher de
pau vigorosamente para ndo formar carocos.

Quando a farinha dourar, acrescente o leite frio. Continue mexendo até o li
nal da preparagdo. Deixe cozinhar por 5 minutos, apds abrir fervura, e
acrescente o sal.

Rendimento: 2Vi xicaras

NOTA: se, apesar de todos os esforgos, 0 bechamelencarocar, passe rapida-
mente pelo hiquidificador. Para guarda-lo por algum tempo, acrescente um
pouquinho de manteiga, apenas para evitar que ele crie uma pelicula.

Coalhada A rabe (labame)
Modo de fazer

Coloque 200 g de coalhada branca comum em umfiltro de papel,
usado para coar café. Deixe durante 2 horas e utilize. Se deixar por
mais tempo, a coalhada vaificar mais consistente, quase um queijo
fresco.

Pimenta Siria (simplificada)
Ingredientes

50¢ depimenta-do-reinopreta, moidanahora/ 20g de pimenta-do-
reino branca, moida na hora / 20 g de canela em p6.

Modo de fazer

Misture todos os ingredientes e guarde para ir usando a medida da necessr
dade.

Creme A zedo (sauercream)
Ingredientes
200 g de creme de leitefresco / 1/4 de lim&o.
Modo de fazer

Muisture o creme de leite com o suco do liméo e deixe descansar por algumas
horas em local quente, como o forno desligado, ou um canto do fogao.



Cozinha Alema



uando se fala em cozinhaalemd, o que vem acabega sdo 0s copiosos

eisbeins, os choucroutes e muitos pratos com batatas. E légico que

a cozinha alema vai muito além disso, mas esses pratos refletem
umadas caracteristicas principais de uma culinaria séria, farta, substancio-
sa e bem adaptada ao clima.

Com o risco de cair no cliché, pode-se dizer que o porco, preparado de
mil maneiras e presente em muitas conservas e embutidos, o repolho e a ba-
tata sdo importantes na cozinha teuténica.

A batata, originaria da América, acabou influenciando profundamen-
te 0s habitos culinarios da Alemanha, onde comegou a ser aproveitada antes
que em outros paises da Europa. Um pouco antes da Revolugéo, os france-
ses ainda usavam a batata para alimentar animais € se espantavam com a po-
pularidade do tubérculo na vizinha Alemanha. A Franga, no caso, acabou
dando razdo a Alemanha e hoje a batata é muito popular 14 também. Alias,
a batata se espalhou pelo mundo todo.

E elaa base da sopa de batata a moda de Berlim, misturada ao bacon, &
carne de porco defumada, a cebola e temperos. Uma sopa bem préxima das
origens, bem préxima da terra.

Muitas das sopas alemas e européias sdo excelentes para o inverno.

A sopa de lentilhas é quase uma refeicdo em si e ndo sé uma entrada,
pois combina esse vegetal com muita carne de porco e embutidos. Uma sopa
que também € popular na vizinha Alsécia.

O repolho em suas variadas cores e modos de preparo aparece em mui
tos pratos, como no pato assado com repolho roxo, que parece ser bem mais
popular nos restaurantes alemaes do Brasil do que na prépria Alemanha
Alias, esse € um fendmeno que acontece freqlientemente quando se Irans
plantam cozinhas e habitos populares: alguns pratos realmente agradam em
seus novos ambientes.

Mas o repolho provavelmente atinge seu apogeu na cozinha alema ao
ser transformado em choucroute. Os alemdes realmente inventaram uma
forma simples e engenhosa de transformar essa verdura, de at rat ivos limita
dos em si, num prato aromético e muito particular. Ha choucroutes que |>a
recem pesados, tém aroma marcante demais. Mas o choucroute eo/iilo no
vinho branco, como na Renénia, regido vinhateira, chega a set delicado .
ndo é nada pesado. Na Alemanha, ha também o costume de se rclogat o
choucroute na gordura de ganso, que Ihe d& um toque especial

Outra caracteristica do choucroute é a sua grande versatilidade, p.n
admite muitas combinagdes. Servido ao lado de salsichas, vai nes defuma
das e linguicas, compde o que se convencionou chamar aqui de choucroute
garnie. Na Alemanha, a artede fazeressas salsichas c linguicas, de ... ' pai
ceiros” do choucroute, atingiu um alto nivel. Cada regido tem a sua .d i
cha, ou lingliica. A weisswurst, a lingliigabranca dc vilela; a univeisal bunt
furter que hoje se espalhou pelo mundo e com a qual sdo leitos inilhde d.
cacharros-quentes;as linglicas defumadas da Bavicraea grandel«o> Awm /
sd0 so alguns exemplos.

O kassler, a costeleta de porco defumada que também é pailc ml. gi.m
te do choucroute garnie, revela outra faceta interessante da cozinha alema
os seus defumados. De novo, a presenga marcante do porco Nesse ,<io1. <M
presuntos defumados de Weslaphalia, com aroma dc zimhi o. #tdoenit. ..
mais famosos do mundo.
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Mas talvez seja com o eisbein, o tipico joelho de porco, que o choucrou-
le seja mais popular no Brasil. Normalmente esse joelho de porco é apenas
cozido, mas o eisbein a pururuca é realmente umaexcelente variagéo sobre o
mesmo tema.

Na Alemanha sdo comuns os pratos com paladar levemente azedo,
meio azedo e meio doce. E esse paladar aparece um pouco nas costeletas
com molho picante e no filé com pepino.

A carne marinada, a sauerbraten, se espalhou também pelo mundo e
reflete o paladar por carnes cozidas com molhos marcantes. Alias, essa car-
ne é preparada de uma maneira que lembra os pratos de caga, outra grande
paixao alema.

E a cerveja, e ndo o vinho, acompanheira habitual do alemao a mesa.
Afinal, um pais que consome perto de 150litros de cerveja por habitante (ve-
Ihos e criangas incluidos) a cada ano e tem mais de 1.200 cervejarias, tem
mesmo de ter muito amor por essa bebida. Nas regiGes tipicamente vinico-
las, como Baden, Rhenania, Mosel e outras, se consome muito vinho, mas
muitas vezes fora da refei¢do. Os vinhos brancos alemées sdo normalmente
doces, excelentes para muitas ocasides, mas que dificilmente se casam com a
cozinha local.

E esse amor a cerveja também aparece na cozinha, pois sdo muitos 0s
pratos preparados com ela, entre os quais o lombo cozido na cerveja.

A cozinha alema também é rica em receitas de peixes, dos defumados
do Mar do Norte, ideais para o clima frio da regido, aos salméos do Reno. O
gratin de peixe é uma receita da Baviera e combina o peixe, a batata e o ligei-
ro paladar picante da mostarda.

O receituario alemao é realmente rico e variado, mas talvez seja na con-
feitaria que ele atinja o seu auge. O alemdo gosta muito de doces, que come
apos as refeicBes e também nos chas da tarde. A confeitaria alemé se rivaliza
com a da vizinha Austria, reconhecida como uma das melhores do mundo.
A Floresta negra é um dos representantes mais ilustres dessa arte, assim co-
mo as suas massas folhadas que compde os maravilhosos strudels, dos quais
0 de damasco é um exemplo.
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Sopa De Batata
AM odaDeBerlim

Ingredientes

2 colheres de sopa de manteiga / 250 g de bacon emfatias, cortado
em tirasde 1cm /1 cebola médiaem rodelas/1 talo desalsdopicado

/1 cenoura média em rodelas bemfinas /1 kg de batatas descasca-

das e cortadas em cubos de2 cm /1 litro de brodo (ver dicas, pag. 7)

/ sal e pimenta-do-reino preta, moida, agosto / 2 colheres de sopa

de salsinhapicada.

Modo de fazer

Esquente a manteiga numa panelagrande em fogo médio e frite o bacon du-
rante 3 minutos. Acrescente a cebola, o salsdo e a cenoura. Refogue até que
acebolacomece apegar cor. Junte as batatas e o brodo. Baixe o fogo, tampe
a panela e deixe cozinhar por 1hora. Retire, entdo, metade (ou até um pouco
mais) da batata e um pouco do caldo. Misture ambos, batendo no liquidifi-
cador. Retorne o creme obtido a panela. Salgue, apimente e junte a salsinha.
Deixe cozinhar por mais 5a 10 minutos. Sirva.

Rendimento: 4 porcdes



SopaDelLentilhas
Com Costelinhas

(LISENSUPPE)

Ingredientes

2509 de lentilhas / 2 litros de agua/ 1cebola média, espetada com 2
cravos/ 4ramosinteiros desalsinha / 2folhas de louro / 200g de ba-
con emfatias, picado/ 8costelinhasmagras deporco/ 4 batatas mé-
dias, cortadaspela metade / 8salsichas/ sal epimenta-do-reino pre-
ta, moida, a gosto.

Modo de fazer

Na véspera, coloque as lentilhas de molho em 4gua. No dia seguinte, esgote
essa agua e ponha as lentilhas numa panela média. Acrescente 2 litros de
agua, a cebola, a salsinhae o louro. Leve ao fogo alto. Quando abrir fervu-
ra, coloque o bacon e as costelinhas. Abaixe 0 fogo e deixe cozinhar por 2
horas. Quando a sopa ja estiver no fogo por 1h30, acrescente as batatas.
Faca furinhos nas salsichas, para que elas ndo estourem. Coloque as salsi
chas na panela 15 minutos antes da sopa ficar pronta.

Quando a sopa estiver pronta, salgue e apimente. Sirva bem quente.

Rendimento: 4 porcdes
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Carne Marinada
(SAUERBRATEN)

Ingredientes e utensilios

/00g de bacon emfatias /1 kg de contrafilé numasé pega/ barbante
para amarrar acarne /1 cebolagrande, picada / 2 cenouras médias
em rodelas / 3xicaras de cha de caldo de carne (ver dicas, pag. 6)/
I Vixicara de cha de vinagre de vinho tinto / um talo de salsao pi-
cado/ If olhade louro/ 4grédosde zimbro/ 3cravos/ 4graos depi-
menta-do-reino preta / 2 colheres de sopa de améndoas (ou casta-
nhas de caju) /sal e pimenta-do-reino preta, moida, agosto /1 co-
lher de sopa de manteiga/ 1colher desopa de 6leo/ 1colherde sopa
de uvas-passa pretas, sem sementes / 1/2 xicara de cha de vinho
branco seco / 3 colheres de sopa de sauereream (ver dicas, pag. 8) /
papel absorvente.

Modo de fazer

Corte 50gde bacon em tirinhas bem finas. Introduza essas tirinhas na carne.
Faca cortes horizontais em varios pontos da carne e, em cada corte, coloque
uma fatia do bacon restante. Amarre a carne com o barbante e reserve.
Prepare ima marinada, misturando os ingredientes em um refratario: cebo-
la, cenouras, caldo de carne, vinagre, salsdo, louro, zimbro, cravos e pimen-
la-do-reino.

Coloque a carne nessa marinada e deixe na geladeira durante 2dias. Na hora
de preparar o prato, comece pelas améndoas, cozinhando-as rapidamente
em agua quente, por 3minutos. Tire do fogo, pique em pedagos pequenos e
reserve.

Retire a carne da marinada e seque bem, usando um papel absorvente. Sal-
gue e apimente a carne. Reserve a marinada.

Esquente a manteiga e 0 6leo numa panela e doure bem a carne de todos os
lados. Junte 2 xicaras de cha da marinada e igual quantidade de agua. O li-
quido deve ficar na altura da carne. Baixe o fogo e deixe cozinhar durante
1h30. Retire a carne e conserve em local quente. Aumente o fogo para redu-
zir o molho que restou. Cologque no molho as améndoas picadas, as passas,
0 vinho e o sauereream. Verifique o tempero. Deixe reduzir até engrossar.
Sirva a carne com o0 molho em separado.

Rendimento: 4 por¢des



Filé ComPepino

Ingredientes

1 kg de filet mignon, cortado em bifes de 3cm cadaum /1 colherde
sobremesa de sal / 2 colheres de sopa de manteiga / 2 colheres de so-
pa de 6leo / 2 cebolas médias, picadas / 1 colher de sobremesa de
mostarda / 1 colher de café de paprica doce / 1509 de pepinos em
conserva, cortados em rodelas bemfinas/ 4 colheres de sopa de cal-
do de carne (verdicas, pag. 6) ouagua/200g de cremede leiteazedo

- sauercream - (ver dicas, pag. 8).

Modo de fazer

Salgue os bifes. Frite um a um na manteiga misturada com o 6leo.
Reserve em lugar quente.

Na mesma frigideira, frite a cebola. Acrescente a mostarda e a paprica, os
pepinos e o caldo de carne. Deixe ferver rapidamente e acrescente o creme de-
leite. Prove o sal e derrame sobre os filés.

Rendimento: 4 porcoes
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GratinDePeixe

Com Batatas
(FRIESICHER PFANNFISCH)

Ingredientes

600g defilés de badejo de2cm de espessura / salepimenta-do-reino
branca, moida, agosto/ 2 colheres desopa defarinha detrigo/ 4co-
Iheres de sopa de dleo de milho / 4 colheres de sopa de manteiga /1
cebola grande picada / 1colher de cha de mostarda picante / 400g
de batatas, cortadas em rodelas bemfinas /1 xicara de cha desauer-
cream (ver dicas, pag 8).

Modo de fazer

Corte os filés de badejo em cubos de 2cm. Salgue, apimente e passe pela fari-
nha de trigo. Bata para retirar excessos.

Esquente numa frigideira 2 colheres de 6leo de milho e 2 de manteiga e frite
os cubos de peixe em fogo médio. Acrescente a cebola picada e frite até co-
megar a dourar. Escorraagordura ejunte a mostarda. Deixe esquentar e re-
tire a frigideira do fogo.

Em outra frigideira, esquente, no fogo mais forte, o restante do 6leo e da
manteiga e frite as fatias de batata.

Monte o prato num refratario que possa ir ao forno eamesa. Dividaa batata
em 2 porgdes. Forre o fundo do refratario com 1porgao. Coloque também,
no fundo do refratario, a manteiga com 6leo em que a batata foi frita.
Sobre as batatas, coloque o peixe com cebola e mostarda. Em seguida, a ou-
tra metade da batata. Finalmente, espalhe o sauercream.

Esquente o forno (fogo médio) e gratine o peixe por 20 minutos, até a parte
de cima comegar a dourar.

Rendimento: 4 porc¢des
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Pato Com Repolho Roxo

Ingredientes - pato

1 pato de 2 Vikg/1 colher desopa desal/ caldo de 1limao médio /
1cebola médiapicada/ 2 dentes de alho amassados /1 colher de so-

pa desalsinha, cebolinha verde e mangerona, picadas/ 3 colheresde

sopa de 6leo / 1 colher de café rasa com pimenta vermelha seca e

moida / 2 xicaras de ch& de vinho branco seco / 2 xicaras de cha de

agua/ 150g de manteiga /1 colher de sopa de mostarda /100 g de

bacon em fatias.

Ingredientes - repolho roxo

1 repolho roxopequeno /1 macamédia &cida/ 2 colheresdesopa de
manteiga /1 folha de louro /1/2 xicara de ch& de vinho branco seco
| 2 colheres de sopa de vinagre de vinho tinto / 1 colher de cha de
acucar UNIAO / sal e pimenta-do-reino preta, moida, a gosto.

Modo de fazer

Na véspera, limpe o pato e esfregue muito bem com uma mistura dc sal, li

mao, cebola, alho, salsinha, cebolinha, mangerona, 6leo e pimenta. Colo

que o pato numa vasilha funda, derrame o vinho e a dgua sobre ele e deixe re

pousar até o dia seguinte.

No dia do preparo, coloque o pato com a marinada que se formou em uma
panela grande e deixe cozinhar durante Ih,30, até amaciar. Se necessario,
acrescente mais agua.

Retire o pato da panela, unte-o com uma mistura de manteiga e mostarda.
Coe a marinada que restou na panela. Coloque o pato coberto com bacon
em uma assadeira e leve-0 ao forno forte, para pegar cor, regando sempre
com a marinada.

Modo de fazer - repolho

Pique o repolho bem fininho. Lave e escorra bem. Reserve.

Descasque e pique a maca. Reserve.

Numa panela de fundo grosso, derreta a manteiga. Acrescente o repolhoea
maca. Misture bem. Junte olouro, o vinho, o vinagre e o agucar e deixe cozi-
nhar por 10 minutos em fogo baixo. Salgue e apimente. Deixe no molho por
mais 20 minutos.

Sirva o repolho ao lado do pato, em uma travessa.

Rendimento: 4 por¢des
A direha: puto com repolho roxo.
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JoelhoDePorcoCom
Choucroute

(EISBEINMIT SAUERKRAUT)

Ingredientes e utensilio

/ bomjoelho deporco, perto de 1kg/ barbante para amarrara car-
ne/ salagosto/1 colherdesopa degorduradeporco / 2 cebolasmé-
dias picadas / 1kg de choucroute (ver receita, pag.22).

Modo de fazer

|.ave bem o joelho de porco e amarre com o barbante, para que a carne ndo
se solte durante o cozimento.

Esquente bastante dgua com sal e cozinhe o joelho de porco durante 1h30.
Verifique se esta bem cozido.

lim outra panela, esquente a gordura de porco e frite rapidamente as cebo-
las, até que comecem a dourar. Junte o choucroute e misture bem. Deixe no
fogo até que o choucroute fique bem quente.

Sirva bem quente, colocando o joelho de porco sobre o choucroute. Como
guarnigdo, um puré de ervilhas acompanha bem o prato e € tradicional na
Renénia.

Rendimento: 4 porcbes

NOTA: o eisbein pururuca pode ser uma variante agradavel. No caso, colo-
que o joelho de porco numa. assadeira e leve ao forno médio durante 1hora.
Deve ficar bem seco e dourado.

lsnquanto isto, esquente bem, até fumegar realmente, 1litro de 6leo ou gor-
dura de porco, de preferéncia.

l'ire o eisbein do forno. Passe um gelo pela pele e, em seguida, utilize uma
concha e regue-o com a gordura bem quente. O contraste de temperaturas
ajuda a pururucar.

I esquerda: joelho de porco com choucroute (L-.isbein mit Sauerkraut).



Choucroute

Ingredientes

1 kg de repolho branco / 2 colheres de sopa de gordura de porco /
200¢g de toucinho em tiras/ 3 cebolas médias, cortadaspela metade
|/ 2 xicaras de ché& de vinho branco seco / 2 xicaras de cha de agua /
sal a gosto.

Modo de fazer

Corte o repolho em tirinhas realmente finas. Lave muito bem e reserve. Es-
guente a gordura numa panela grande e com fundo bem espesso. Cologue o
toucinho, as cebolas e o repolho. Cubra com o vinho ea agua. Salgue. Cozi-
nhe em fogo lento durante 2 horas, acrescentando dgua quando necessario.

Rendimento: 4 porcoes

NOTA: o chamado choucroutegarnie é esse choucroute com varios ingre-
dientes, como o kass/er, que vem a ser a costela de porco defumada; com
costeletas de porco, salsichas, etc. Pode-se preparar a parte as carnes e 0s
frios. Mas pode-se, tamhém, colocar as carnes para cozinhar com o citou
croute. No caso, coloque a carne de porco fresca para cozinhar durante 1
1/2 horas antes do choucroute ficar pronto. O kass/er, que é defumado, po
de ser colocado 1/2 hora antes, junto com as salsichas.
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Costeletas DePorco
No Molho Picante

Ingredientes

8 costeletas pequenas cie porco / | 'A colher de sopa de cominho
moldo / 2 colheres de sopa de manteiga / 1 2 cebolas médias, pica-
das/1/2 xicara de cha de &gua/ 4pimentdes vermelhos, sem peles e
sem sementes, cortados em quadradinhos / 6 sementes inteiras de
zimbro / 2 colheres de sopa defarinha de trigo / sal e pimenta-do-
reino preta, moida, a gosto.

Modo de fazer

Dcsosse as costeletas e bata com uni martelo, para afina-las. Passe-as pelo
cominho e retire 0s excessos.

Esquente a manteiga e frite as costeletas rapidamente. Acrescente a cebola e
deixe dourar um pouco. Junte, entéo, 4 colheres de sopa de 4gua, os pimen-
tbes e 0 zimbro. Baixe o fogo, tampe a panela e cozinhe durante 20 minutos.
Acrescente mais dgua, se necessario.

Verifique se as costeletas estdo bem fritas, retirc-as e conserve-as em lugar
quente.

Dissolva a farinha na dgua que sobrou e acrescente ao molho da panela, vol-
tando-a ao fogo, para reduzir o liquido. Salgue ¢ apimente. Quando o mo-
Iho adquirir consisténcia, volte com as costeletas, para pegarem um pouco
de tempero e também para esquentarem. Verifique otempero esirvacomar-
roz branco ou repolho cozido.

Rendimento: 4 porcdes
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LomboDePorco
Na Cerveja

Ingredientes e utensilio

1 \& kg de lombo deporco /1 colherdesoparasadesal/1 limdo/ 1
colher de café rasa depimenta-do-reino preta, molda / 7509 de ce-
bolacortadaem rodelas /100 g de bacon emfatias/1 colherdesopa
de salsa, cebolinha e coentro picados/ 2 xicaras de cha de cerveja /
papel aluminio.

Modo de fazer

Corte olombo em cubos de 3 cm e tempere com sal, limao e pimenta. Deixe
repousar por 1hora.

Numa frigideira grande, frite o bacon e retire. Nagordura que ficou, frite o
lombo até pegar cor. Retire e reserve. Na mesma frigideira, frite a cebola.
Retire e reserve.

Numa forma refrataria, coloque a metade da cebola frita, o lombo e o ba
con. Cubra com o restante da cebola. Espalhe os temperos (salsa, cebolinlui
e coentro). Regue com a cerveja. Cubra a forma com papel aluminio e leve
ao iorno médio por 1hora. Prove o sal do molho e sirva.

Rendimento: 4 porcoes
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FlorestaNegra

Ingredientes e utensilio - bolo

8ovos/ 8colheres desopa deactcar UNIAQO /6 colheres de sopa de
farinha de trigo / 3 colheres de sopa de chocolate amargo empé /1
colher de sobremesa defermento emp6 /1 colher de sobremesa de
manteiga / 1forma de 30 cm de diametro.

Ingredientes - recheio

2009 de cerejas no maraschino / 2509 de creme de leite / 2 colheres
de sopa de actcar de confeiteiro GLACUCAR / 80g de chocolate
raspado em laminasfinas.

Ingredientes - cobertura

2509 de creme de leite / 2009 de chocolate amargo emp6 / 709 de
chocolate amargo raspado em laminasfinas/12 cerejasparaadeco-
racdo / 1colher de sopa de GLACUCAR.

Modo de fazer - bolo

Separe as claras das gemas. Bata as claras em neve firme e reserve. Bata as
gemas com o agUcar, até clarear e formar uma gemada clara, homogénea.
Acrescente a essa gemada, aos poucos, a farinha e o chocolate em p6, penei-
iados com o fermento. Misture bem. Incorpore, aos poucos e mexendo deli-
cadamente com uma colher de pau, as claras em neve.

Unte a forma com a manteiga e coloque a massa.

Issquenle bem o forno em fogo forte. Quando o fogo estiver bem quente, co-
logue o bolo. Deixe assar por 30 minutos. Baixe o fogo e deixe o bolo no for-
no por mais 20 minutos. Retire e reserve.

Modo de fazer - recheio

Separe as cerejas do maraschino. Reserve os dois separadamente.
('oloque o creme de leite na batedeira elétrica e trabalhe até comecar a en-
grossar. .lunte o aglcar, misture bem e reserve.

Modo de fazer - cobertura

<'oloque o creme de leite numa panela, leve ao fogo baixo ejunte o chocola-
te. Deixe derreter todo o chocolate, mexendo sempre com uma colher de
pau. Deixeesfriar e leve a geladeira. Quando estiver bem gelado, retire e co-
loque na batedeira de bolo. Bata até formar novamente um creme consisten-
te. Reserve.

Modo de montar a floresta negra

(‘orle o bolo em 3 fatias horizontais. Coloque a primeira fatia, a de baixo,
no prato de servir. Umedega com o maraschino e coloque metade das cerejas
e do recheio preparado com creme de leite e aguicar. Salpique com metade da
raspa de chocolate (40 g). Cologue mais uma camada e repita a operagao.
Cubra, entdo, o bolo com a cobertura de chocolate. Espalhe a raspa de cho-
colate da cobertura (70 g) e decore com as cerejas. Finalmente, espalhe por
cima 0 GLACUCAR.

Rendimento: 10a 12 por¢des



Strudel De Damascos

Ingredientes - massa

1 xicara decha bem cheiadefarinha de trigo (150g) /1 colherde café
rasadesal /1 colher de chade 6leo /1 colher de sopa de agua morna

/ 1ovo pequeno / farinha, gema, 6leo e agucar granulado DOCU-
CAR respectivamente para abrir, pincelar e polvilhar o strudel.

Ingredientes - recheio

5 colheres desopa de acicar UNIAO /1 Vi xicara de cha de puré de
damascos, cozidos no vapor (frescos ou secos) (250q9) /1/2 colher de
café de canela em p6 /1/3 xicara de cha de passas sem sementes (50
g)/ 2 colheres de sopa defarinha de rosca/1 colher desopa de man-
teiga ou margarina.

Modo de fazer - massa

Junte todos os ingredientes e sove a massa vigorosamente, batendo-a na pe-
dra. Deixe descansar, enrolada num pano dmido, por cercade 1hora. Abra-
a, entdo, com as maos, formando uma banda de 2 palmos dc comprimento
por 1de largura.

A massa deve ficar transparente como papel fino.

Descanse-a sobre um pano enfarinhado.

Coloque o recheio s6 em metade de largura. Dobre as duas extremidades so-
bre elas. D& uma volta para fechar o doce, enrolando o que restar, semaper-
tar. Passe para as costas de uma assadeira untada. Pincele com a gema mis

turada com o 6leo e leve ao forno pré-aquecido, com temperatura quente
(200°C), durante 15 minutos. .

Pincele de novo, polvilhe com DOCUCAR e deixe no forno, com tempera-
tura moderada (175°C) até estar sequinho, dourado e crocante.

Modo de fazer - recheio

Misture tudo, menos a manteiga ou margarina.
Utilize sobre a massa, conforme indicado acima, colocando a manteiga so
bre o recheio.

Rendimento: 4 a 6 porcdes
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Cozinha Brasileira
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cozinha brasileira étdo grande e variada quanto o pais. Do churras-

o gaucho ao pato ao tucupi paraense sao milhares e milhares de

quilémetros e muitas regides e sub-regides nas quais se integram as
condigdes locais as principais correntes que formam a cozinha brasileira: a
do indio, do negro e dos europeus de muitos paises. Todos deixaram sua
marca numa cozinha que é o retrato do pais, uma felizcombinacao de etnias
e costumes.

No Sul, o churrasco é o principal trago, mas ndo se pode deixar de lado
0 arroz de carreteiro. Ambos mostram aspectos importantes de cultura do
Rio Grande do Sul. O gadcho encontrou no churrasco uma forma de ali-
mentacdo integrada ao meio ambiente. Enquanto em outras regides a carne
de boi e de cordeiro eram relativamente escassas, 0 gaicho as encontrava
com fartura nos campos. E ele soube transformar uma simples carne assada
em arte.

O sal grosso é o Unico tempero, pois ndo mascara o gosto original da
carne que deve ser assada no calor da brasa e nunca nas labaredas. Hoje o
churrasco feito s6 com sal grosso acabou se impondo praticamente em todo
0 pais.

O carreteiro é outra figura importante da histéria do Rio Grande do
Sul. Ele carregava as riquezas em suas longas viagens e levava sempre com
ele um tripé de ferro, uma panela, muito charque, a carne seca, e arroz, ali-
mentos que ndo se estragam facilmente. Nas paradas, armava o tripé e fazia
0 arroz com charque, que acabou sendo chamado de arroz de carreteiro,
normalmente consumido com farinha de mandioca, também usada pelo
gaucho que fazia o churrasco, para completar sua dieta rica em proteinas.

Ja o barreado, bastante popular no Parana, € uma das muitas versdes
que vamos encontrar pelo mundo inteiro do cozido. O nome vem do habito
de se selar com barro, de “barrear” ajuncdo da tampa com a panela de bar-
ro. A carne cozida sob pressdo fica realmente macia, desfazendo na boca.

Em Séo Paulo, Minas Gerais, Rio de Janeiro, Mato Grosso e Goias pre-
dominam a cozinha chamada de “fundo de quintal”, que utiliza ingredien-
tes do quintal ou do sitio, como o porco, que fornece também a gordura pa-
ra preparar outros alimentos; o frango, ovos e o que'se pode apanhar na hor-
ta ena lavoura, além de muitas cagas nos locais onde havia. Nas grandes ci-
dades, a histéria é bem outra, mas estamos falando da cozinha que nasceu
perto das raizes.

As semelhancas entre cozinhas interioranas de Sdo Paulo, Minas Ge-
rais, Rio de Janeiro, parte de Goias e Mato Grosso sdo evidentes.

Acanjiquinha, por exemplo, é um prato bem mineiro e aproveita a qui-
rera, o0 milho quebrado, cozida e misturada com carnes de porco e linguigas.
Mas em Séo Paulo, existe também em algumas regides o habito de se fazer a
canjiquinha com o sud do porco, com aespinha do porco, embora seja mais
comum a utilizagdo do arroz no lugar do milho.

O lombo de porco com tutu de feijao e couve também é comum a mui-
tas regides. As diferencgas ndo chegam a ser grandes. Em Minas é costume se
amassar todo o feijéo, enquanto em S&o Paulo os gréos aparecem inteiros.
A farinha pode também variar. Mas a esséncia é a mesma.

Sao Paulo, Minas, Goias e Mato Grosso nasceram insulares, isolados
do mar evoltados para o interior. Os bandeirantes de S&o Paulo tiveram pa-
pel importante na colonizacdo das Minas Gerais, Goiés e Mato Grosso, 0
que s6 aumenta os tracos de unido.
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E verdade que hoje em dia Minas é mais ciosa de suas tradigdes culiné-
rias do que S&o Paulo. O sentimento de “mineiridade” e o apego as tradi-
cOes que se V& nas pequenas cidades sdo fatores importantes para manter a
cozinha auténtica.

E uma pena que as tradi¢Bes sejam esquecidas. Nas velhas fazendas,
antes da era da refrigeracéo, a carne de porco era aferventada e conservada
em latdes de gordura. Um hébito que foi praticamente esquecido, mas man-
tido na Franga, que soube manter as tradi¢cbes. O confi, como veremos, é
hoje uma das grandes.especialidades da cozinha regional do Sudoeste.

A sopa de milho verde com cambuquira aparecia na época da colheita,
“no tempo do milho verde” . Um prato bem simples, quase ““um curau sal-
gado” , mas com muito sabor. Acambuquira, o broto de ab6bora, uma ver-
dura riquissima, é dificil de ser encontrada hoje em dia. Uma pena, (mais
uma vez).

A galinhada, o arroz mole cozido com frango existe praticamente em
lodo o pais, mas hoje é quase uma marca registrada da regido do Triangulo
Mineiro, onde o chamado acafr&o nacional & bastante comum. Esse acafrdo
nacional é o ponto que destaca o prato triangulino de outras galinhadas.

A cozinha baiana é das mais ricas e tem também seu aspecto de ““fundo
de quintal” no interior. Mas éno litoral, em Salvador e outras regides litora-
neas, que aparecem seus pratos mais fafnosos, como o vatapa e o caruru. A
influéncia africana é bastante sensivel e 0 proprio uso do azeite de dendé a
destaca. O vatapa pode dar um pouco de trabalho para ser feito, mas é um
prato luxuriante, saboroso em sua profuséo de peixes, camardes e outros in-
gredientes marcantes.

O caruru, com seus camardes e quiabo, é outro “sindnimo de cozinha
baiana” e bem o merece.

A fritada de peixe e camardo é uma receita caseira pernambucana que é
excelente dentro de sua simplicidade.

Aconfeitaria brasileira é das mais ricas e bastante carregada no agtcar.
O amor aos doces e 0 habito de usar muito aglcar sdo provavelmente boas
herangas portuguesas. A ambrosia sulista e a cocada mole baiana séo ex-
pressdes religiosas dessa confeitaria generosa.
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CozinhaBrasileira

Arroz de carreteiro......ccovvveeeeeerreeeseieene
Barreado........ccoeevveeeieniiisce e
Frango Caipira.....cccocecvverveerisienieesereseennns
Galinhada........ccooooeeiiiiii s
Canjiquinha.. ...
Sopa de milho verde: buré..........ccccooveeinee

Fritada de peixe e camardo pernambucana ..
Ambrosia de laranja.......cccccoeeneveneinniennns
Cocadamole......coieveiiieiiree s
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ArrozDe Carreteiro

Ingredientes

500g de charque (carneseca) / 2 colheres de sopa de banha deporco
(ou de 6leo de milho) /1 cebola médiapicada /1 dente de alhopica-
do / 500 g de arroz escolhido, lavado e escorrido /1 colher de sopa
de salsinha picada.

Modo de fazer

Cologue o charque de molho em agua fresca. Deixe de molho por umas 3 ho-
ras e troque de agua 3 vezes.

Cozinhc em &gua durante 10minutos. Retire do fogo e esgote. Repitaa ope-
racdo: cozinhe de novo o charque durante mais 5 minutos e esgote a agua.
Corte em cubos de 1cm. Reserve.

Esquente a banha em uma panela média e frite, em fogo médio, a cebolae o
alho, até comegarem a dourar. Junte, entdo, o arroz e frite bem. Coloque a
carne seca e junte gua até cobrir o arroz. A agua deve ficar um dedo acima
do arroz. No caso, 1\ litros de agua quente. Baixe o fogo e deixe cozinhar
aiéoarroz amolecer. Nao precisa secar toda a dgua, pois 0 arroz é meio papa
mesmo.

I>isponha 0 arroz na travessa que vai & mesa e salpique com a salsinha.
Sirva com farinha de mandioca crua, ao lado. Cada pessoa se serve de fari-
nha, & vontade.

Rendimento: 4 por¢des

N()’IA: o charque pode ser desfiado, em vez de cortado em cubos. Pode-se
substitui-lo, também, por linglica.



Barreado

Ingredientes e utensilio

2 kg de costela, cortada empedacos de 5¢cm ou 1kg de masculo, cor-
tado em cubos de 5cm / 1colher de café desal/ 1colher de café rasa
depimenta-do-reinopreta, molda/ 2 xicaras de cha de vinagre de vi-
nho tinto / 2 xicaras de cha de gua /1 pitada de cominho / 2509 de
toucinho, cortado emfatiasfinas e, depois, em tiras de 4cm / 4 ce-
bolas médias, cortadas em rodelas / 250 g de lingliica, cortada em
rodelasdelem / 2509 depaio, cortado emrodelasde 1cm/ 300g de
farinha de mandioca / 1panela de barro com tampa.

Modo de fazer

Comece a preparar com bastante antecedéncia, 6 horas, pelo menos.
Primeiro, tempere a carne com sal, pimenta, vinagre, gua e cominho. Dei-
xe descansar durante 3 horas.

Forre o fundo da panela de barro com metade das cebolas e o toucinho. Mis
ture o restante da cebola com a linglica e o paio.

Cologue na panela, sobre as cebolas e o toucinho uma camada de carne.
Depois, uma camada da mistura de lingliica. Vaalternando as camadas, até
colocar tudo na panela.

Misture a farinha com agua até conseguir uma papa. Coloque a tampa na
panela e sele ou “barreie” com essa papa.

Leve ao fogo brando e cozinhe durante 2 Vi horas. A carne deve ficar des
manchando. Antes de servir, verifique o tempero. Sirva com arroz branco
ou com pirdo feito com parte do caldo de carne e farinha de mandioca.

Rendimento: 6 porcoes



Frango Caipira

Ingredientes

/ ‘A xicara de ch& de banha deporco / 1frango (caipira, de prefe-
réncia) de 12 kg, cortado nasjuntas/ 2 cebolas médias, picadas/
4dentes de alho, picados /1 tomate sem pele e sem sementes, picado
/ 1 colher de sopa de cebolinha verde, picada / sal e pimenta-do-
reino preta, moida, agosto / 2 xicaras de cha de 4gua quente.

Modo de fazer

lisquente a gordura em fogo forte. Use uma panela grande, de ferro batido,
de preferéncia. Va fritando o frango, colocando dois ou trés pedagos por
vez. Eles devem ficar bem dourados, tostados. V4 retirando, a medida em
que forem ficando prontos.

Escorra 2/3 de gordura e volte os pedacos de frango a panela. Acrescente a
cebola e o alho e frite até dourar.

Adicione, entdo, o tomate e a cebolinha. Salgue e apimente.

Baixe bem o fogo e va colocando a agua aos poucos. Coloque 1/2 xicara,
deixe secar e repita essa operacao 4 vezes, até o molho engrossar. O frango
deve cozinhar lentamente.

Verifique se o frango esta macio. Seainda estiver um pouco firme, va colo-
cando mais agua até ele ficar pronto.

co11 fira o tempero e sirva com arroz branco. O arroz molhado com o caldo
fica muito gostoso.

Rendimento: 4 porcdes

\\



Galinhada

Ingredientes

1 galinhacie2a?2'A kg, cortada nasjuntas / salepimenta-do-reino
preta, moida, agosto / suco de 1limao / 3 colheres desopa de banha
(ou 1xicara de cha de dleo de milho) / 1cebola grande picada / 2
dentes de alho, picados / 2 tomates sem peles e sem sementes, pica-
dos/ I colher de chéa de cebolinha verdepicada /1 colher de cha de
salsinhapicada / 1kg de arroz escolhido, lavado e escorrido / 1co-
Iher de café de acafrao nacional (ou 1porc¢ao de agafréo importado)

/ 2 litros de 4gua / 1folha de louro.

Modo de fazer

Comece a preparar com varias horas de antecedéncia. Lave e seque bem o0s
pedacos de galinha. Tempere com sal, pimenta e o suco de limdo. Deixe des-
cansar nesse tempero durante umas 3 horas.

Esquente a banha numa panela grande, de fundo espesso, de preferéncia.
Frite muito bem os pedacos de galinha, que devem ficar bem dourados. Use
fogo forte.

Na mesma panela, frite, entdo, até comecar a dourar, a cebola. Junte os to

mates, as cebolas e a salsa.

Coloqgue o arroz na panela e frite muito bem. Junte o acafrdo e misture bem.
Salgue e apimente com cuidado, pois o frango ja foi temperado. Acrescente
a agua e a folha de louro. No momento em que a dgua abrir fervura, baixe
bem o fogo.

Cozinhe no fogo baixo até a galinha ficar macia e o arroz cozido, pei to de 4s
minutos. Na galinhada, o arroz 6 meio papa e ndo soltinho.

Scagalinha ndo ficar macia no tempo indicado, acrescente mais agua e c<m

tinue cozinhando até ela ficar pronta.

Rendimento: 8 por¢des
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Canjiquinha
Ingredientes

5009 de quirera de milho amarelo, escolhida / sal epimenta-do-rei-
no preta, molda, agosto / 5009 de costelinhas deporco, separadas
nos 0ssos/ 400g de lombo deporco, cortado em cubosde 1cm/ 2 li-
moes / 2 colheres de sopa de banha de porco / 3009 de lingtica de
porco bem temperada, cortada em rodelas de 1cm / 200 g de paio,
cortado em rodelas de 1 cm / 1 cebola grande picada / 1 dente de
alhopicado / 4 tomates sem peles esemsementes /1 colher de chade
cebolinhapicada /1 colher de cha de salsinha picada.

Modo de fazer

Cozinhe a quirera, no fogo médio, com muita agua (perto de 2 M litros) e 1
colher de sopa rasa de sal. Deve levar 1Zi hora para amolecer. A quirera
cresce bastante, absorve muita agua. Mexa com a colher de pau de tempo em
tempo para evitar que ela grude no fundo.

Tempere as costelinhas e 0 lombo com sal, pimenta e limdo. Reserve. Quan-
do a quirera comecar a amolecer, depois de 1hora de fogo, mais ou menos,
comece a preparar o refogado.

Esquente a gordura numa frigideira grande em fogo forte. Frite primeiro as
costelinhas até ficarem bem douradas. Reserve.

Em seguida, frite o lombo, a linglica e 0 paio. Va reservando.

Na mesma frigideira, doure a cebola e o alho. Acrescente entdo, o tomate,
baixe o fogo e deixe refogar por 10 minutos. Raspe o fundo da frigideira pa-
raaproveitar osuco das frituras anteriores. Coloque 1/2 xicara de &gua, vol-
te ascarnes a frigideirae deixe no fogo por mais 5minutos, até a 4gua se eva-
porar e 0 molho engrossar. Fica um molho escuro, quase ferrugem.
Verifique se a canjiquinha esta macia. Em caso positivo, misture o refogado
e cozinhe por mais 30 minutos, em fogo baixo. Sea canjiquinha estiver mui-
to seca, acrescente duas Xxicaras de 4gua. A canjiquinha é uma sopa grossa,
quase uma papa.

Sirva com couve refogada (ver receita de lombo de porco com tutu de
feijdo).

Rendimento: 8 porcdes

NOTA: também é costume em Minas Gerais colocar couve rasgada na canji-
quinha, um pouco antes do prato ficar pronto.



SopaDeM ilho Verde
(BURE)

Ingredientes

12 espigas de milho bonitase novas/ 2/2 litros de &gua / 3 colheres
de sopa de banhadeporco /1 cebolamédia, bem picadinha /1 xica-
rade chade leite / sal epimenta-do-reino branca, moida, agosto/1
maco de cambuquira (broto de abébora) picadinho (ou 1 mago de
cebolinha) / 2 limdes.

Modo de fazer

Com uma faca afiada, corte os grdos do milho, bem rente as espigas. Bata os
graos de milho no liquidificador, com um pouco de agua. Em seguida, passe
por uma peneira bem fina, apertando muito bem o bagaco, para retirar o
mais possivel de liquido. Reserve esse caldo. Esquente agorduraem uma pa-
nela grande e de fundo espesso. Frite a cebola até comegar a dourar. Junte,
entdo, o caldo de milho. Deixe levantar fervura e cozinhe no fogo brando,
mexendo sempre com uma colher de pau, para ndo pegar no fundo, durante
50 minutos. O caldo deve engrossar, ficar cremoso.

Adicione o leite e cozinhe por mais 10a 15minutos. Salgue e apimente. Um
pouco antes de colocar na sopeira, acrescente acambuquira (ou a cebolinha)
picada. Sirva com fatias de limdo ao lado, para cada um temperar a seu gos

to.

Rendimento: 6 porcoes

NOTA: o0 bom resultado vai depender da qualidade do milho. Seo caldo ndo
engrossar, pode-se apelar paraamaisena. No caso, dissolva 1colher de sopa
de maisena no leite e acrescente a sopa. Pode acontecer, também, que o cal
do, durante o cozimento, crie alguns sedimentos sélidos. No caso, passe a
sopa pela peneira uma segunda vez.

A direita: sopa de milho verde: burg.
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LomboDePorcoCom
TutuDe Feijao

Ingredientes - lombo

1colherdesopadesal/ 2dentesdealho/ 1>Akg de lombo deporco
com um}Jouco degordura/ liimao / pimenta-do-reinopreta, molda,
agosto / 2 colheres de sopa de banha de porco.

Ingredientes - tutu

7509 defeijdo roxinho / 200g de toucinho salgado, cortado em tiri-
nhasdelem/1colherdesopa debanhadeporco/150gdefarinhade
mandioca torrada / sal a gosto.

Ingredientes - torresmo

500 de toucinho salgado, cortado em tirinhasde 1c¢cm /1 colher de
sopa de banha de porco.

Ingredientes - couve

2 colheresdesopade banhadeporco/ 2dentesdealho, picados/1 ma-
co de couve, picada em tirinhas realmentefinas, tipo “‘cabelo deanjo’

Modo de fazer - lombo

Na véspera, sogque no pildo o sal com alho. Esfregue bem essetempero no lom-
bo. Esprema o lim&o sobre o lombo e deixe descansar na geladeira. No diaem
que for servir o prato, aqueca o forno em fogo brando. Unte o lombo com a
banha, coloque em uma assadeira e leve ao forno por 2 horas, regando sempre
com o suco do assado. Em seguida, aumente o fogo e deixe o lorribo no forno
alé dourar. O lombo esta pronto.

Modo de fazer - tutu

lambém na véspera, deixe o feijao de molho. No diadapreparagédo, enquanto
0 lombo estiver no forno, cozinhe o feijdo durante 30 minutos na panela de
pressao. Afervente o toucinho. Coloque na &gua fervento durante 5 minutos.
Escorra bemadaguaereserve. Quando o feijdojaestiver cozido, esquenteagor-
(luranurriafrigideiraefrite o toucinho. Retire duas xicaras de feijdo cozido, es-
corra e cologue na frigideira com o toucinho. Amasse com a concha. Salgue.
Junte esse feijéo temperado e amassado no feijéo cozido napanela de presséo.
1.eveao fogo por 20minutos, até engrossar bem. Salgue, apimenteevajuntan-
do aos poucos a farinha de mandioca, mexendo sempre com a colher de pau.

Modo de fazer - torresmo

linquanto o lombo estiver no forno, cozinhe o toucinho durante 5minutos, na
é?ua fervendo. Retire e esgote muito bem. Esquente a banha no fogo forte.
Ela deve ficar fumegando. Coloque, entéo, o toucinho para dar um choque
térmico. Deixe dourar bem, mexendo sempre. Reserve.

Modo de fazer - couve

Esquente realmente muito bem a banha numa frigideira grande. Coloque o
alhoe, quando ele comecar a pegar cor, v jogando a couve e mexendo coma
colher de pau. Deixe o fogo bem forte, para dar um choque térmico. Apenas
uns 2 ou 3 minutos, no fogo forte. Com todos os ingredientes prontos, colo-
que o lombo numatravessa grande e disponha ao lado, separadamente, o tutu
e a couve. Disponha o torresmo sobre o tutu.

Rendimento: 4 a 6 porcoes
A esquerda: lombo de porco com tutu defeijio.



Vatapa

ingredientes - vatapa

250g de camar&o miudo seco, com casca/ 2509 de camar&o miudo se-
co, sem casca/ 5009 de camar&ofresco, sem casca/1 lim&o /salepi-
menta vermelha, picada e sem sementes, agosto / 1V2 kg de postas de
cagdo (ou namorado) / 500g depéo francés amanhecido, sem cascas /
1litrodeleite/ 1/2 litros de dgua / 6cebolasmédiaspicadas/ 3colhe-
res de café defolhas de coentropicadas /14 colheres de sopa de 6leo de
milho / 4009 de puré de tomate / 350 ml de leite de coco / 200 g de
amendoim sem casca, torrado e moido /2009 de castanha de caju mol-
ga(/j 2 (éqlheres de sopa de creme de arroz/ 5 colheres de sopa de azeite
e dendé.

Ingredientes - acaca

3 xicarasdechéde caldo depeixe (verdicas, padg. 6) /1 xicaradechade
leite de coco / 4 colheres de sopa de creme de arroz / dleo para untar.

Modo de fazer - vatapa

Comece a preparar com vérias horas de antecedéncia. Coloque os camardes
secos com casca de molho na é%ua fresca. Em outra vasilha, coloque de mo-
Iho os camardes descascados. Troque de dgua varias vezes. Deixe descansar
3 horas, no minimo. Retire e reserve em vasilhas separadas. Tempere 0s ca
mardes frescos com limdo, sal e pimenta. Reserve. Tempere também as pos
tas de peixe com limdo, sal e pimenta. Reserve. Coloque o p&o de molho no
leite e bata no liquidificador. Reserve. Numa panelamédia, coloque 1 1/2 i
tros de agua, 1cebola, 1colher de café de coentro, os camardes secos com
cascae lpitada de pimenta. Leveao fogo, deixe ferver e cozinhe 10minutos.
Retire e bata no liquidificador. Coe e reserve. Esquente 3 colheres de 6leo
numa panela média e frite bem 1 cebola picada. Junte os camardes frescos e
refogue por uns 5minutos. Acrescente 6 colheres de sopa de puré de tomate,
1colher de café de coentro e ferva durante 5minutos. Tire do fogo e reserve.
Em outra panela média, esquente 3 colheres de 6leo, frite mais 1cebolae
adicione 4 colheres de sopa de puré de tomate, 1colher de café de coentro e
deixe no fogo por 3a 5minutos. Junte as postas de peixe e cozinhe por mais 5
minutos. Adicione 1xicara de café de leite de coco e cozinhe durante mais 2
minutos. Retire do fogo e reserve em local quente. Num caldeirdo grande,
esquente 8colheres de sopa de 06leo e frite as 4 cebolas restantes. Adicione o
puré de tomate que sobrou e todos os preparados anteriores, menos osde ca
marao fresco e o de peixe. Cologue tambem na panela o leite de coco que res
tou, o amendoim, a castanha de caju e 0 camardo seco sem casca. Junte o
creme de arroz e, mexendo sem parar com umacolher de pau, cozinhe por 45
minutos. Adicione o preparado com os camardes frescos, salgue, apimente
e cozinhe por mais 10 minutos. Um pouco antes de servir, coloque o azeite
de dendé. Para servir, disponha 1posta de peixe em cada prato e cubra com
0 vatapa. Sirva o acaca ao lado.

Modo de fazer - acaga

Misture todos os ingredientes e cozinhe por 20 minutos, no fogo baixo. Untc
a forma com 6leo e coloque o acaca. Deixe esfriar, corte em fatias e sirva
com o vatapa.

Rendimento: 12 por¢des
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Caruru

Ingredientes

150g de camardo seco e limpo /1 colher de sopa de 6leo de milho /1
cebola médiapicada /1 colher desopa desalsinhapicada /1 tomate
sem pele e sem sementes /1/2 pimentdo sem sementes, cortado em
quadradinhos de 1 cm / 6009 de camaraofresco e limpo / 2 xicaras
de chade quiabo, cortado em rodelasfinas/ 200 mlde leite de coco /
1xicarade chadeagua/ 2 colheres desopa rasas, defarinha de man-
dioca/ 4 colheres de sopa de azeite de dendé / sal epimenta verme-
Iha seca e moida, a gosto / 1xicara de cha de amendoim.

Modo de fazer

Moa o camarao seco no liquidificador e reserve.

Esquente o 6leo de milho numa panela médiae refogue a cebola e a salsinha.
Quando a cebola comegar a dourar, acrescente o tomate e o pimentdo. Dei-
xe cozinhar por 3minutos no fogo médio ejunte oscamardes frescos. Lavee
seque muito bem o quiabo e coloque na panela. Deixe cozinhar por mais 5
minutos.

Misture numa vasilha o leite de coco, a agua, a farinha de mandioca e os ca-
mardes secos emoidos. Misture bem, para diluir a farinha. Junte essamistu-
ra a panela que esta no fogo e cozinhe até que os quiabos fiquem macios.
Adicione, entdo, o azeite de dendé, salgue e apimente. Deixe esquentar, jun-
te 0 amendoim, mexa bem e sirva.

Rendimento: 6 porgoes
NOTA: o0 amendoim é opcional, apenas para quem gosta do seu sabor.
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FritadaDePeixe
E Camarao Pernambucana

Ingredientes

3009 de camar&o mitdo, limpo / 300 g de cacdo cortado em cubos
de 3cm/ salepimenta-do-reino branca, moida, agosto/1/2 limao
/ 3colheres de sopa de dleo de milho /1 cebola médiapicada / 2 to-
mates sem peles e sem sementes / 1xuxu descascado, cortado em cu-
bosdelem /1 colher de café defarinha de trigo7 1/2 xicara de leite
de coco / 2 ovos.

Modo de fazer

Tempere os camardes e 0 peixe com sal, pimenta e gotas de limao. Reserve.
Esquente o 6leo numa frigideira grande e, no fogo médio, frite acebola até
comecar a dourar. Baixe bem o fogo, acrescente os tomates e cozinhe por 10
minutos.

Junte os camardes, o peixe e 0 xuxu. Cozinhe, sempre no fogo fraco, até o
xuxu ficar macio, perto de 10 minutos.

Dissolva a farinha no leite de coco e coloque na frigideira. Deixe cozinhar
mais 5 minutos, para incorporar bem e engrossar um pouco. Salgue e api
mente.

Coloque esse preparado num refratario.

Separe as claras das gemas. Bata as claras em neve e, em seguida, incorpore
as gemas. Salgue ligeiramente.

Cubra o preparado que ja esta no refratario com 0s ovos.

Aqueca o forno (fogo forte). Leve o refratério ao forno e deixe gratinar até
dourar os ovos.

Rendimento: 6 porgdes
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AmbrosiaDe Laranja

Ingredientes

3 xicaras de cha mal cheias de acicar UNIAO / 1 litro de leite / 6
ovos / 6 colheres de sopa de suco de laranja.

Modo de fazer

Bata bem todos os ingredientes, usando o liquidificador. Coloque em uma
panela alta e deixe cozinhar até empelotar, mexendo sem parar.

Pare de mexer, reduza o fogo e mantenha a fervura baixa por 1hora. Deixe
esfriar, passe para uma compoteira e sirva gelado.

Rendimento: 4 a 6 por¢des



Cocada Mole

Ingredientes e utensilio

172xicara de cha bem cheiade acticargranulado DOCUCAR (320g)
/ 1xicarade chdmal cheiadeagua (175ml)/ I pau decanela/ 1cra-
vinho daindia/1 cocoralado/1 colherde chdde manteiga ou mar-
garina / 6 gemaspassadaspela peneira.

Modo de fazer

Ferva o aglicar com a agua, a canela e o cravinho, até obter uma calda em
ponto de fio grosso.
Junte o coco e deixe ferver cerca de 10 minutos.

Acrescente a manteiga ou margarina.
Deixe esfriar, adicione as gemas, e leve de novo ao fogo brando, mexendo

delicadamente até engrossar, cerca de 10 minutos.
Passe para a compoteira e sirva a temperatura ambiente.

Rendimento: 4 a 6 porcoes



Cozinha Chinesa
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cozinha chinesa carrega uma tradi¢do milenar. H& centenas de

anos, enquanto a cozinha do Ocidente ainda evoluia para chegar ao

seu estagio atual, na China ja se fazia uma cozinha parecida com a
dos dias de hoje. Imperadores, filésofos, escritores e poetas trataram de as-
suntos culinarios e realmente davam grande importancia aos prazeres da
mesa. A relagdo entre a salde e a alimentacéo foi sempre encarada com mui-
ta seriedade pela cultura chinesa.

A adaptacédo da cozinha aos recursos do pais também é sabia. A cozi-
nha chinesa aproveita bastante o porco, as aves, peixes e frutos do mar, en-
quanto a carne de boi é mais rara. Nas adapta¢fes dos pratos chineses em
outros paises, como no Brasil, a carne de vacaé mais comum do que na Chi-
na.

Apesar do seu tamanho, a China sempre foi um pais com problemas de
combustiveis. O pais é grande, mas a populagao, a maior do mundo, tam-
bém é. Assim, a cozinha chinesa ndo desperdica combustivel.

Isso fica patente na fritura rapida, provavelmente o modo mais popu-
lar de preparar pratos chineses. O cozinheiro passa maior parte do tempo
cortando os ingredientes do que no fogdo. Os alimentos cortados em peque-
nos pedacos passam rapidamente pelo 6leo muito quente. Nessa fritura ra-
pida e violenta, eles conservam os seus sabores e tambhém as suas qualidades
nutritivas. O frango com champignons e ervilhas e a carne desfiada com
brdcolis sdo dois exemplos desse tipo de preparacdo. Os vegetais que acom-
panham as carnes, (mais baratos), sempre combinam e aumentam o volu-
me, fazem render mais o prato. Nas combinagdes chinesas, os ingredientes
devem manter seus sabores e ndo fazer aparecer um paladar novo, como
acontece em muitos molhos ocidentais.

Além disso, ha sempre a preocupacdo com o visual, com a combinacéo
de cores, ja que é com os olhos que se comega a comer.

O cozimento pelo vapor também é popular, além de econdmico. Usan-
do dispositivos superpostos de madeira com bambu, pode-se multiplicar va-
rias vezes a energia usada, digamos, para fazer o arroz, servido praticamen-
te em toda China, durante lodo o jantar.

Os pratos assados sdo normalmente reservados para ocasides especiais.
O pato a Pequim é o exemplo mais tipico de assado no forno e é um prato ra-
ro, mais consumido em banquetes do que no dia-a-dia. N&o séo todas as ca-
sas chinesas que dispdem de fornos.

A fritura convencional, em bastante azeite, pode ser bem menos popu-
lar que a rapida, mas é também usada em alguns pratos, como atestam o
porco agridoce e as asas de frango com gengibre.

A preocupagdo com a economia de combustivel estd presente em mui-
tos pratos cozidos rapidamente. A pescadinha com gengibre é um exemplo.
O cozinheiro coloca o alimento na 4gua e leva ao fogo. Deixa aferventar ra-
pidamente e desliga o fogo, aproveitando o calor da agua até ela amornar.

Em termos regionais, sdo muitas as divisoes e sub-divisbes da cozinha
chinesa. Mas, com o risco de generalizar demasiadamente, séo quatro as
correntes principais: Norte, Leste, Szechwan e Cant&o.

No Norte, a cozinha ndo é tdo rica, mas isso é compensado pelacozinha
que é feita em Pequim, uma espécie de resumo de toda a China. A capital
sempre funcionou como um ima para todas as tendéncias culinérias. A corte
e 0s nobres reuniam cozinheiros de todas as regiGes. Para se ter uma idéia de
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requinte, basta dizer que um banquete imperial, representando toda a Chi-
na, reunia perto de 300 pratos.

No Leste, regido costeira, muitos frutos do mar e também pratos tem-
perados, ou cozidos na soja, sdo 0s mais freqlientes.

Em Szechwan, regido quente, Umida e de terras boas, ha uma presenca
acentuada dos pratos mais condimentados, com mais pimenta e outros in-
gredientes marcantes, como o gengibre. Nas regifes quentes, a pimenta é
sempre mais popular, pois é necessario excitar o paladar.

Mas é provavelmente do Cantdo, da regido costeira maisao Sul do pais,
onde fica Hong-Kong, que vem a maioria dos pratos chineses populares no
Ocidente, como os rolinhos primavera, o chow mein ea carne desfiada com
brécolis. Esta € uma cozinha muito variada, na qual os assados na brasa séo
populares também e que engloba muitos vegetais, carnes e frutos do mar da
costa, que é bastante rica. Muitos dos que emigraram para o Ocidente, espe-
cialmente para os Estados Unidos, sairam do Cantéo e levaram com eles 03
costumes culinrios.

Ha também uma significativa diferenca entre a cozinha feitanaChinae
a sua representagdo em outros paises. O repertério €, naturalmente, muito
maior em seu pais de origem. No Exterior, houve uma espécie de padroniza-
¢do, reunindo apenas alguns pratos que podem ser feitos com ingredientes
mais comuns.

O modo de servir também é diferente. Na China, todos os pratos sédo
colocados na mesa ao mesmo tempo, inclusive as sopas. O chinés gosta de
combinar as sopas com 0s pratos, como o0s ocidentais procuram conciliar os
vinhos e 0s pratos. Asopa picante, por exemplo, poderia oferecer um agra-
davel contraste com o frango com champignons e ervilhas, de paladar mais
brando.

E h&a mesmo pratos chineses que foram “inventados” no Exterior, co-
mo o chop suey que parece ter nascido en San Francisco. Nos EUA, trata-se
de um prato frito com carne, broto de feijao e muitos vegetais. Aqui, virou
sinbnimo de um risoto com camarao, ervilhas, presunto e outros ingredien-
tes.

Os doces na China n&o sdo servidos necessariamente apos as refei¢des.
Eles sdo consumidos também nos lanches. Aqui, as frutas carameladas sdo
presenca constante em todas as casas chinesas, enquanto a tortinha de
améndoas é adapta¢do de uma receita classica.

47



Cozinha Chinesa

Indice

ROlINhOS Primavera.......cocvenieniiienesenseens
SOPA PICANTE...cviveicei e s
Asas de frango com gengibre........c.ccccoveveveieienn.
Pato @ PEQUIM ..o
RiSOt0 ChOp SUBY ..o
Macarréo chinés com carne e vegetais (ChowMein)
Peito de frango com ervilhas e champignons.........
Pescada com gengibre........ccoccevveriienicienisieveeeniens
POrco agridoCe........ccoviviinenenine e
Filé fatiado com bracolis. ..o
Banana caramelada..........c.cocoovoniicnnneeinnne
Tortinhas de améndoas........ccccvrveerererrerrvrinnnnnne

RRBEEILT IR B



Rolinhos P rimavera

Ingredientes - massa
4 xicaras de chadefarinhadetrigo/ 2xicaras dechadeégua/1l ovo.
Ingredientes - caldo do recheio

1 colher de sopa de maisena / 3 colheres de sopa de caldo basico chi-
nés (ver dicas, pag. 7) ou defrango / 2 colheres de sopa de vinho ti-
po Madeiraseco / 2 colheres de sopa de 6leo desoja /1 colherdecha
deacucar UNIAO/1/2 colherdechadesal/1/4 decolherdechade
pimenta-do-reino branca, moida.

Ingredientes - recheio

/ colher de cha de maisena /1 colher de cha de vinho seco tipo Ma-
deira (ou conhaque) / sal epimenta-do-reino branca, moida/100g
de lombo cortado em tirinhasfinas, como sefossem palitos defés-
foro/3 colheres desopa de 6leo desoja / 50g de champignons corta-
dos em laminasfinas / 509 de broto de bambu (opcional), picado /
50 g de repolho branco, cortado em tiras de 1 cm / 50 g de salséo,
cortado em tirinhas /1 pimentéo verde médio, cortado em tirinhas/
1 ovo batido / 1litro de 6leo de milho parafritar.

Modo de fazer - massa

Misture a farinha a 4gua e va trabalhando com as pontas dos dedos. Acres-
cente o ovo e continue a trabalhar até conseguir uma massa homogénea.
Deixe descansar por 1hora.

Modo de fazer - caldo para o recheio

Misture a maisena ao caldo basico e ao vinho e acrescente os demais ingre-
dientes.

Modo de fazer - recheio e preparagéo final

Misture a maisena ao vinho Madeira. Salgue e apimente. Coloque o lombo
nesse tempero e deixe descansar por 30 minutos.

Esquente muito bem o dleo. Retire o lombo do tempero e frite até dourar.
Acrescente, sempre no fogo alto, os champignons, o broto de bambu, o re-
polho, osalsdo e o pimentdo. Refogue por 5 minutos, mexendo sempre, até
que os vegetais fiqguem tenros. Acrescente o caldo preparado anteriormente
e deixe no fogo por mais 2 minutos. Retire e deixe esfriar.

Abra a massa até ficar bem fina. Corte 8 quadrados de 15cm. Coloque 2 co-
Iheres de sopa do recheio em cada quadrado e va dobrando. Dobre as pon-
tas. Sele as jungBes com o ovo batido.

Esquente muito bem o 6leo de milho e va fritando aos poucos os rolinhos.
Eles devem ficar bem dourados. Retire e seque em papel absorvente. Sirva
com molho agridoce ao lado (ver receita de porco agridoce pag. 59).

Rendimento: 4 porc¢des
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SopaPicante

Ingredientes

50 g detoucinho cortado em cubosde 1cm /1 cebolapequenapica-
da/ 4xicaras de chadebrodo (verdicaspag. 7) / 100gde champig-
nons, cortados em 4 partes /1/2 peito defrango, cortado em cubos
delem/ 3colheresdesopade maisena/ 70ml de agua / 3 A colhe-
res desopa demolho desoja/ 70mlde vinagrede vinho branco /1/2
colher de cha de pimenta-do-reino branca, moida / 1 ovo ligeira-
mente batido 1/2 colher de sopa de dleo de gergelim / sal a gosto.

Modo de fazer

Coloque o toucinho em um panela grande e esquente. Adicione a cebola e
frite até comecar a dourar, por 2 minutos no fogo médio. Acrescente o bro

do, os champignons e os cubos de frango. Cozinhe durante 20 minutos no
fogo entre o baixo e 0 médio.

Misture a maisena a agua e acrescente o 6leo de soja, 0 vinagre e a pimenta.
Acrescente essa mistura a sopa e deixe cozinhar até o caldo comecar a en

grossar.

VA colocando, entdo, em pequenas doses e devagar, o ovo batido. Ele vai
cozinhando e formando pequenas “bolinhas™. Use uma colher de café

Deixe no fogo até que o ovo colocado fique bem firme, acrescente o dleo de
gergelim e salgue a gosto. Sirva bem quente.

Rendimento: 4 porcdes
NOTA: esta sopa € ideal para as noites bem frias do inverno.
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Asas DeFrango
Com Gengibre

Ingredientes

2 xicarasde cha de 6leo desoja /100 g degengibre cortado emfatias
bemfinas/ 28 asas defrango / 4 dentes de alho, picados/ 6 colheres
de sopa de molho de soja / sal agosto / 4 colheres de chéa de agucar
UNIAO / 4 colheres de sopa de vinho tipo Madeira seco (ou conha-
que) /1/2 xicara de cha de agua.

Modo de fazer

Esquente muito bem o éleo de soja numa frigideiragrande em fogo alto. Co-
loque o gengibre easasas. Frite no fogo, realmente alto, por uns 10minutos,
mexendo sempre para ndo queimar. As asas devem ficar douradas. Escorra
2/3 do 6leo e acrescente os demais ingredientes: molho de soja, sal, agucar,
vinho c agua. Misture bem e baixe o fogo. Deixe cozinhando no fogo baixo-
durante uns 20 minutos. Sirva com arroz ou com repolho branco cozido.

Rendimento: 4 por¢oes

NOTA: quem ndo tiver fogdo com fogo realmente forte, deve fazer o prato
em duas, ou trés etapas.



Pato A Pequim

Ingredientes - pato

1pato novo, de 2 Zi kg / 3colheres de sopa de agticar UNIAO/ |
colher de sopa de xerez seco (ou vinho tipo Madeira seco, ou conha-
que) / 3 colheres de sopa de agua.

Ingredientes - panqueca

2 xicaras de cha defarinha de trigopeneirada/ 90mlde aguaferven-
do/ 6 colheresde leo degergelim /15 talos de cebolinha nova, bem
tenra.

Ingredientes - molho de alho

6 dentes de alho / 1/2 xicara de ch& de vinagre de vinho branco.
Ingredientes - molho de soja

3 colheres de sopa de molho de soja /1 colher de sopa de mostarda.

Modo de fazer - pato

Comece a preparar o pato no dia anterior. Lave-o muito bem. Esquente bas-
tante agua numa panela grande e escalde o pato por uns 2minutos. Retiree,
imediatamente, seque com muito cuidado, por dentro e por fora, usando
papel absorvente. Pendure pelo pescogo em lugar fresco, de um dia para ou
tro. Sc for possivel, pendure na geladeira. Misture o agtcar, o xerez (vinho
ou conhaque) e a agua. Algumas horas antes de levar o pato ao forno,
esfregue-o0 muito bem com essa mistura. Coloque o pato numagrelha. Sob a
grelha, uma assadeira para recolher o caldo que deve pingar. Leve ao fogo
médio (180a 190°C) por 20 minutos. Baixe o fogo (150°C) easse por mais |
hora. Finalmente, levante o fogo para um pouco acima do médio (200 a
210°C)e ?sge por mais 20 minutos. A pele do pato deve ficar crocante, quase
“caramelada” .

Modo de fazer - panquecas

Coloque a farinha numa tijela e va despejando aos poucos a 4gua quente.
Trabalhe com as pontas dos dedos até obter uma massa homogénea. Forme
um cilindro de 5centimetros de massa e a divida em 20 partes. Vacolocando
um pouco de 6leo de gergelim em cada uma e abrindo com o rolo de macar-
réo para obter 20 panquecas finas, de uns 15 cm. Frite essas panquecas nu

ma frigideira anti-aderente, sem gordura. Reserve em local quente (um pra-
to no vapor) até a hora de servir. Corte as cebolinhas em pedagos de uns 10
cm e coloque num prato. Elas séo servidas ao natural.

Modo de fazer - molho
Simplesmente misture os ingredientes e coloque em pequenas molheiras.
Modo de servir

Coloqgue o pato numa travessa € leve a mesa. Ao lado, os molhos, as ceboli-
nhas e as panquecas. Corte fatias finas da pele com um pouco de carne. En-
volva essa pele na panqueca com cebolinha, passe pelo molho desejado e co-
ma. A cargaca serve para, posteriormente fazer uma sopa.

Rendimento: 4 porg¢Ges pequenas

NOTA: pode-se servir também o ?_ratp com panquecas comuns. Como s6 se
come a casca e parte dacarne que ficajunto dela, o rendimento das porgdes é
bastante pequeno mesmo.
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Risoto ChopSuey

Ingredientes

2 colheresde 6leo desoja /1 ovo mexido/ 450g dearroz branco cozi-
do / 50¢g depresunto cozido, cortado em cubos de 1/2 cm / V2 co-
Iher de sopa de camardo miado, limpo e cozido /1 colher de cha de
molho desoja /1/2 colher de sopa de cebolinhapicada / sala gosto.

Modo de fazer

Esquente o dleo de soja numa frigideira. Cologue o ovo mexido e espalhe
pela frigideira. Ele deve ser separado em muitos pedacos.

Quando o ovo estiver frito, acrescente o arroz, o presunto, o camarao e o
molho de soja. Esquente muito bem.

Acrescente a cebolinha picada e salgue a gosto. Sirva bem quente.

Rendimento: 4 porcdes



Macarrao Chinés Com
Carne E Vegetais
(CHOWMEIN)

Ingredientes

5009 de espaguete bemfininho / 5colheres de sopa de dleo de soja /
1dente de alhopicado / 1colher de sopa de ceholinhapicada/ / co-
Iher de sopa de cebola bem picaclinha /100g de repolho branco, cor-
tadado em tiras de 2 cm / 509 de salsdopicado / 509 de brotos de
bambu, cortados emfatiasfinas/ 7509 de alcatra cortadaem bifes e
depois em fatias finas, como palitos defdésforo / 50 de champig-
nons, cortados emfatiasfinas/ 3 colheres de sopa de molho de soja
/ 1 colher de chade acticar UN 1 AQ/2 colheresdesopa de vinho tipo
Madeira seco (ou conhaque) / sal a gosto.

Modo de fazer

ferva perio de 5 litros de agua e cozinhe o espaguete por 10 minutos. Retirec
escorra na agua Iria, quando eleestiver aldente, ainda meio durinho. Resei
ve. Esquente 1colher de sopa de 6leo numa frigideira bem grande em fogo
bem alto. Quando o 6leo estiver soltando fumaga, frite rapidamente o alho,
a cebolinha, a cebola, o repolho, o salsdo e o broto de bambu. Deixe poi 2
minutos no fogo bem forte, para evitar que os vegetais soltem agua. Retire
com a escumadeira e reserve.

Coloque mais 2 colheres de 6leo na mesma frigideira e, sempre no logo alto.
deixe esquentar bem novamente. Frite, entdo, durante2a3 minutos, astii i
nhas de carne e os champignons em fogo alto, para ndo soltar muita agua.
Acrescente 0 molho de soja, 0 agucar e 0 vinho. Deixe no fogo por mais I ou
2 minutos. Retire com a escumadeira e reserve.

Sempre na mesma frigideira, coloque o restantedo6leoe.de novo, esquente
bem. O macarro vai ser frito nesse 6leo com o caldo das frituras antei ioi es.
Coloque 0 macarrdo ¢ va mexendo sempre para que ele frite por igual, ah
sorva parte do caldo e fiqgue amarronzado. Quando isso acontecer, depois
de 2 minutos, retorne a frigideira os vegetais e a carne preparada antei ioi
mente. V& mexendo para incorporar bem os ingredientes até que o prato es
teja bastante quente. Salgue.

Esquente o prato que vai a mesa, coloque 0 show mein e sirva bem quente

Rendimento: 4 porcoes
A direita: macarro chinés com carne e vegetais (chow mein).









Peito DeFrango Com
ErvilhasE Champignons

Ingredientes

2 claras de ovo /1 colher de cha de maisena/ 4 colheres de sopa de
oleo de soja / 2peitos defrango desossados e cortados em tiras de 1
cm /1 dente de alho /12 ervilhas tortas, sem osfios e cortadas em 3
pedacos / 50 g de champignons, cortados em fatiasfinas / 50 g de
brotos de bambu, cortados emfatiasfinas / 2/2 colheres de sopa
de molho desoja / salagosto /1/2 colher de caféde agcicar UNIAO
/1 xicara de chade caldo basico chinés (ver dicas, pag. 7) /1/2 co-
Iher de cha de maisena, dissolvida em 2 colheres de sopa de agua /1
colher de sopa de 6leo de gergelim / 1 colher de sopa de cebolinha,
cortada em pedacos de 1/2 cm.

Modo de fazer

Misture as claras, a maisena e uma colher de sopa de 6leo de soja. Junte as
fatias de frango e deixe descansar por 1hora na geladeira. Esquente muito
bem as 3colheres de 6leo restantes e refogue rapidamente o alho. Em segui-
da, acrescente as tiras de frango e frite bem, até dourar, no fogo bem alto.
Junte as ervilhas tortas, as fatias de champignonse de brotos de bambu. Re-
fogue durante uns 2 minutos, sempre no fogo alto.

Acrescente o molho de soja, o sal, o aglcar e o caldo basico. Tampe apanela
edeixe reduzir por 5minutos. Acresente a maisena para engrossar um pouco
o molho.

Verifique o tempero. Minutos antes de servir, adicione o éleo de gergelimea
salsinha.

Rendimento: 4 por¢des

A esquerda: peito defrango com ervilhas e champignons.
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Pescada Com Gengibre

Ingredientes

I pescada de 1kg / salagosto /150 g de gengibre cortado emfatias
de 1/2 c m/1cebola média, cortada em 4 partes/ 6 colheres de sopa
de 6leo desoja/ 4 colheres de sopa de molho desoja /1 colherdeso-
pa de cebolinha picada.

Modo de fazer

Lave bem o peixe e salgue. Coloque bastante 4gua numa panela onde o peixe
caiba inteiro e leve-o ao fogo. Acrescente 2/3 do gengibre e a cebola. Colo
que o peixe com cuidado para que ele ndo se quebre durante o cozimenlo.
Deixe o peixe cozinhando durante 5 minutos, a contar do momento em que
abrir fervura. Desligue o fogo e deixe o peixe na agua até que ela comece a
amornar. Verifique se o peixe esta cozido e retire-o com muito cuidado. Ke
serve em lugar quente.

Esquente o 6leo numa frigideira em fogo alto. Junte o gengibre restantee re
fogue rapidamente. Acrescente o molho de soja. Deixe no fogo por uns
minutos. Coloque esse molho sobre o peixe. Espalhe a cebolinha picada poi
cima e sirva.

Rendimento: 4 por¢des

NOTA: outros peixes, como o robalinho, acarpaeopargopodem sei uiili
zados nesta receita.



Porco Agridoce

Ingredientes - molho agridoce

1 xicara de cha de vinagre de vinho branco / 3 colheres de sopa de
massa de tomate / 1 colher de sopa de molho inglés / 4 colheres de
sopa de agua/ 3 colheres de sopa rasas de agicar UNIAO /1/2 co-
Iherde chadesal/1/4 colherdecafé depimenta-do-reino vermelha,
seca noforno e moida (opcional).

Ingredientes - carne

/ kg de lombo deporco com umpouco de gordura /1 colher de café
desal/1/2 colher de café depimenta-do-reino branca, moida/ 2 co-
Iheres de sopa de conhaque / 2 gemas/ 2 colheres de sopa de maisena
/ 3 colheres de sopa defarinha de trigo /1 litro de 6leo de sojapara
fritar/ 2 colheres desopa de 6leo desoja /1 cebolamédia, picada /1
dente de alho amassado /1 pimentdo vermelho médio, cortado em
rodelasfinas de 1/2 cm oumenos/1 pimentao verde médio, cortado
em rodelasfinas de 1/2 cm mais ou menos / 1'/ rodelas de abaca-
xi, cortadas em cubos de 1 cm.

Modo de fazer - molho

Misture todos os ingredientes e leve ao fogo. Espere abrir fervura, retiree re-
serve.

Modo de fazer - carne

Corte a carne em cubos de 2cm. Misture os temperos: sal, pimenta e conha-
que. Deixe a carne por 1hora nesses temperos.

Haia ligeiramente as gemas. Retire os cubos de carne e passe pelas gemas.
Em seguida, passe pela maisena. Retire os excessos e passe pela farinha. Re-
tire 0s excessos.

Esquente muito bem o 6leo. Va colocando aos poucos, um por um, 0s cubos
de carne para que eles ndo se juntem, ndo grudem, nem esfriem o 6leo. Va
retirando e reservando, a medida em que forem ficando prontos, bem dou-
rados. Reserve.

Esquente 2 colheres de 6leo de soja em uma frigideira & parte, em fogo alto.
Refogue durante 1minuto a cebola, o alho e os pimentdes. Acrescente 1xi-
cara de molho agridoce e deixe ferver. Retire do fogo, acrescente o abacaxi e
misture 0 molho a carne. Sirva imediatamente com risoto chopsuey (ver re-
ceita, pag. 53).

Rendimento: 4 porcoes

NOTA: 0 molho agridoce pode ser utilizado para servirjunto com camardes
empanados e outros pratos chineses.
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Filé Fatiado Com Broécolis

Ingredientes

2 clarasde ovo /1 colher de chd rasa de maisena / 2 colheres de cha
de vinho tipo Madeira seco (ou conhaque) / 600 g defilé mignon,
cortado em bifes bemfinos e depois em retdngulosde 5por2cm/ 6
colheres de sopa de dleo desoja/1 Vi dentes de alho, picados / 400
g deflores de brocolis /1 colher de sopa de molho desoja/ 2 xicaras
de cha de caldo basico chinés (ver dicas, pag. 7) /1 colher rasade
café deactcar UNIAO / pimenta-do-reinopreta, moida, agosto/ /
colher de café de maisena, dissolvida numa colher de sopa de agua /
1colher desopade 6leo degergelim /salagosto/1 colherdesopade
salsinha picada.

Modo de fazer

Misture as claras com a maisena e o vinho. Coloque a carne nesse tempero ¢
deixe descansar por 1hora, na geladeira.

Esquente muito bem 4 colheres de dleo de soja numa frigideira grande.
Quando o dleo estiver fumegando, retire a carne do tempero e coloque na
panela. Frite durante 2 minutos, mexendo sempre. Retire e reserve. Coloque
mais duas colheres de sopa de 6leo na mesma panela e deixe esquentar nova
mente. Quando o 6leo estiver quente, coloque o alho e, logo em seguida, os
brécolis. Refogue, sempre em fogo alto, durante dois minutos.
Acrescente, entdo, 0 molho de soja, o caldo bésico, oagucar e uma pilada de
pimenta. Refogue, sempre em fogo alto, por 5minutos. Volteacarne  liigi
deira, deixe esquentar bem e engrosse um pouco o0 molho com a maisena dis
solvida na agua. Acrescente o 6leo de gergelim para dar um brilho e salgue a
vontade. Um pouco antes de servir, cologue a salsinha.

Rendimento: 4 por¢des

NOTA: este prato exige fogo realmente alto. E preferivel mesmo, nos fogv
domésticos, fazé-lo em duas frigideiras.



Banana Caramelada

Ingredientes

6 bananas maduras /1 xicara de cha de maisena/ 2 xicaras de cha de
6leo /1 xicara de cha de 4gua/ 3 xicaras de cha de agUcargranulado
DOCUCAR (600g) /1 colherde sopade vinagre de vinho branco /1
colher de sopa de sementes de gergelim torradas/ 3 xicaras de chade
agua gelada (com cubos de gelo).

Modo de fazer

Descasque as bananas e corte em pedacos de 3cm. Passe os pedagos de bana-
na pela maisena. A pelicula de maisena deve cobrir completamente os peda-
¢os de banana.

Esquente, no fogo bem alto, o 6leo e frite a banana empanada até dourar
bem.

Reserve no papel absorvente.

Prepare a calda. Misture a xicara de dgua com o agUcar e leve ao fogo forte
até formar um caramelo, acentuadamente dourado. Misture o vinagre e a
semente de gergelim.

Vacolocando, entéo, os pedagos de banana no caramelo e, logo em seguida,
na agua gelada. O contraste de temperatura vai endurecer o caramelo. Sirva
num prato ligeiramente untado com 6leo.

Rendimento: 4 a 6 porcoes
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Tortinhas De Améndoas

Ingredientes - massa

6 colheres de sopa de agticar UNIAOQ / 1 xicara de cha de manteiga /
2 xicaras de cha defarinha de trigo / 1pitada de sal.

Ingredientes - recheio

1/2 xicarade chadeagtcar UNIAO /3 gemas/1 xicara de chade lei-
te/1 colher desobremesade maisena/1/2 xicara de chade creme de
leite.

Ingredientes e utensilios para montar as tortinhas

3 colheres desopa de manteiga/ 24formaspara empadinhas/ 200g
de améndoas picadas.

Modo de fazer - massa

Misture o aglcar, a manteiga e 0 ovo. Bata muito bem. V4 juntando aos
poucos a farinha. Trabalhe bem a massa até conseguir uma bola lisa. Levea
geladeira e deixe descansar por 2 horas.

Modo de fazer - recheio

Bata muito bem o aglicar e as gemas até conseguir umagemada clara. Junte
o leite e leve ao fogo fraco. Quando comegar a ferver, dissolva a maisena
num pouco de agua e coloque na panela. Acrescente o creme de leite, deixe
esquentar um pouco e retire do fogo.

Modo de fazer os doces

Unte com a manteiga as formas de empadinhas.

Abra a massa numa superficie lisa, usando o pau de macarrdo. Forre as foi
minhas com a massa e leve ao forno regulado no fogo médio (180°C) por J5
minutos, até a massa dourar.

Retire do forno, recheie as forminhas e salpique com as améndoas picadas.
Volte ao forno por mais 10 minutos.

Tire do forno e deixe esfriar. Finalmente, desenforme, passando com muito
cuidado uma faca fina entre as tortinhas e as formas.

Rendimento: 24 unidades
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Cozinha Espanhola



cozinha da Espanha parece conciliar com sabedoria as caracteristi-

cas do povo as influéncias externas que sofreu. Uma cozinha que se

adapta muito bem aos recursos disponiveis, € bastante regionaliza-
da e desafia estere6tipos.

As influéncias externas foram muitas, a comegar pela dos mouros, que
permaneceram na Espanha durante séculos. Deles vieram o agUcar, as la-
ranjas, o paladar por pratos agridoces, asaméndoas, ocominho, o acafréo,
a noz-moscada e muitos outros ingredientes e habitos. A Espanha foi tam-
bém a porta de entrada de muitos ingredientes que vieram do Novo Mundo e
de outras partes de seu imenso império, como os pimentdes, o chocolate, 0
milho e o tomate.

Mas convém acentuar que a cozinha espanhola soube muito bem adap-
tar essas influéncias aos seus habitos. Muitos ingredientes vieram de fora,
mas acabaram sendo incluidos em pratos tipicamente espanhois. O uso dos
pimentfes, muito tipico em muitas partes da Espanha, é um exemplo disso.

As generalizagBes sdo particularmente arriscadas no caso da Espanha,
mas pode-se dizer que o pais é bastante montanhoso e relativamente pobre
em termos agricolas. Suas terras ndo se prestam muito para a pecudria de
grande porte, mas em compensagao ha muitas criacBes de animais menores,
de porcos, carneiros, cabritos e aves, que o génio culinario soube aproveitai
muito bem. Muitas areas se prestam também para as planta¢des de oliveirac
da vinha. O azeite de oliva é um dos tragos de unido da cozinha espanhola,
que ultrapassa muitas fronteiras regionais. E o apre¢o pelo vinho é evidente
até no modo de vida espanhol.

O vinho e os tapas sdo duas paix@es nacionais, especialmente nas gran
des cidades e refletem um aspecto importante do modo de vida espanhol: a
alegria de viver, de se reunir para discutir acaloradamente muitos assuntos ¢
de partilhar sentimentos.

O tapa nada mais é do que um “tira gosto” . Mas na Espanha esse “ lira
gosto” atinge o estagio de arte. Nas grandes cidades, ha pausas no fim da
manhd e no inicio da noite. As pessoas se relinem em tascas para um aperili
vo. E nessas ocasides, os tapas, servidos em pratinhos individuais, so obri
gatorios. Ha tascas que oferecem uma infinidade deles, alguns, mais de se
tenta. E, entre eles, as linglicas, os embutidos e defumados nos quais o pais
é riquissimo, sdo quase obrigatdrios, assim como a tortilla, uma omeleta ti
pica, que pode ser considerado um dos poucos pratos nacionais, que podem
ser encontrados em quase todo 0 pais.

Outra preferéncia da Espanha, que tem uma costa riquissima, maior da
Europa, sdo os frutos do mar, que aparecem também nos tapaseéem muitos
outros pratos. Os camardes no alho e os mariscos ao vinho branco podem
aparecer sob a forma de “tapa”, ou mesmo como um dos pratos de um jau

tar.
Além dos peixes e frutos do mar frescos, o bacalhau também e populai

em algumas regiGes e ha varias receitas célebres, entre as quais a la viscalrr, &
moda de Viscaia.

Uma das generalizagdes que se fazem a respeito da cozinha espanhola c
a de que ela leva bastante alho. Como todas as generaliza¢des, um perigo,
mas certamente o alho é bastante usado, como prova asopa de alho, uma so
pa popular, bem perto das origens.

Os cozidos também agradam a muita gente e sdo bastante vai iados ua



cozinhaespanhola. A ollapodrida, talvez o mais célebre deles, e afabada as-
turiana séo dois desses pratos.

A ollapodrida é uma velha tradi¢do de Castilla. Ela nasceu como um
prato para ocasifes especiais que reunia carnes de boi, de porcos, de frango,
pato, cagas, linglicas e muitos embutidos, com muito gréo-de-bico. O servi-
¢o se faziaem muitas etapas sucessivas. A receitada ollapodridaé um pouco
menos ambiciosa, mas representa bem a fartura desse prato.

Afabada asturiana, igualmente generosa e camponesa, é uma profusao
de feijdo branco, muitos embutidos e temperos tipicos.

Também o célebre callosa lamadrileha é cozido, leva horas no fogo pa-
ra que adobradinha amolega bem e pegue o gosto do vinho, dos embutidos e
dos muitos temperos.

Nas planicies da regido de Valencia, no levante, o arroz domina os cam-
pos e também a cozinha. E, quando se falaem cozinha valenciana, a associa-
¢ao é com as fartas paellas com muitos frutos do mar. Mas a paella a la va-
lenciana nasceu dos produtos do campo e ndo do mar. A paella com frutos
do mar foi uma adaptacdo, uma sofisticagdo do prato camponés feito com
muito arroz, acafréo, escargots, coelho (ou frango) e produtos da horta. O
escargot pode parecer sofisticado, mas € um produto comum para o campo-
nés, que 0 pega o campo.

Chilindron na Espanha é sindnimo de pimentdo, de um molho feito
com esse ingrediente e que acompanha muitas carnes naregido de Aragéo. O
polio chilindron mostra bem esse tipo de preparo.

A Catalunha, com sua belissima capital, Barcelona, tem uma cultura
culindria muito prépria, sofisticada e requintada naqual muitas vezes o cho-
colate aparece como ingrediente de alguns molhos. De Ia vem a receita do
molho romesco, que é um exemplo desse requinte.

A influéncia arabe, como ja se viu, foi muito importante em varios se-
tores da culinaria espanhola, mas particularmente sensivel na confeitaria.
Os doces espanhdis, de modo geral, sdo bastantes agucarados (como os do
vizinho Portugal). Este pudim de améndoas, ingrediente tambhém introduzi-
do pelos arabes, ilustra essa influéncia.
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SopaDeAlho

Ingredientes e utensilios

2 colheresdesopa de azeite de oliva/ 5dentes de alho / 4fatiasfinas
depdofrancés, de 1/2 cm de espessura, cortadas em cubosdelem/
1 colher de sopa rasa de paprica doce / 6 xicaras de cha de caldo de
carne (verdicas, p4g. 6) /1 colher decaférasa decominhoempd /
lpitada de agafrao / sal epimenta-do-reino preta, moida, a gosto /
4 ovos / 4colheresde sopa de vinagre de vinho branco / 4 cumbucas
de barro pequenas.

Modo de fazer

Esquente o azeite numa panela de fundo espesso e frite os alhos até que eles
fiquem dourados de todos os lados. Mexa sempre para evitar que se quei-
mem. Retire os dentes de alho e reserve.

Frite, entdo, os cubos de péo, até que dourem por igual. Retire e reserve.
Levante a panela do fogo, deixe esfriar um pouco o azeite e coloque a papri-
ca. Adicione o caldo de carne, o cominho, o acgafrdo. Retorne os dentes de
alho a panela e amasse-0s bem com um garfo. Salgue e apimente. Deixe cozi-
nhar por 10 minutos, no fogo baixo.

Enquanto a sopa estiver no fogo, prepare os ovos pochés. Esquente uma pa-
nela com 8cm de agua. Adicione o vinagre, que ajuda aclarado ovo aendu-
recer. Quebre um ovo, coloque-o numa colher de sopa e deslize-o para a
dgua fervendo. Retire com uma escumadeira e reserve. Repita a operacdo
€Oom 0S outros ovos.

Quando o caldo estiver pronto, distribua-o pelas quatro cumbucas.
Cologue 1ovo em cada uma. Sobre os ovos, coloque os pedacinhos de péo.
Leve ao forno quente por 5 minutos, para esquentar bem.

Rendimento: 4 porc¢des
NOTA: como opgdo, pode-se utilizar ovos fritos, mal passados.
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M ariscos AoVinhoBranco
(ALMEJASA LA MARISERA)

Ingredientes

24 mexilhGes / 8 colheres desopa de azeite de oliva /1 cebola média,
picada/ 5dentes de alho, picados / 2 xicaras de ch& de vinho branco
/1 colher desopa defarinha de trigo /1/2 xicara de cha de caldo de
peixe (verdicas, pag. 6) /1 colher de sopa rasa depéaprica doce/ 2
1/2 colheres de sopa desalsinhapicada /1 folha de louro /1 colher
rasa de café depimenta vermelha, secanoforno emoida/ salagos-
to.

Modo de fazer

Primeiro, lave bem os mexilhdes, esfregando-os sob a agua corrente com
uma escova de metal. Esfregue realmente bem. Reserve.

Esquente o azeite numa panela bem grande e refogue rapidamente a cebola e
o0 alho. Quando acebola estiver opaca e comecando a dourarJunte os mexi
IhGes e 0 vinho. Cozinhe até que eles se abram. Descarte os que ndo se abri
rem.

Misture a farinha ao caldo de peixe e coloque na panela. Deixe engrossar uns
dois minutos e junte os demais ingredientes: paprica, salsinha, louro e pi
menta. Mexa bem os mexilhdes na panela e deixe cozinhar por mais 5 minu
tos. Prove o caldo e salgue. Sirva imediatamente.

Rendimento: 4 porgdes

NOTA: ao cozinhar mariscos, retire temporariamente da panela os que se
abrirem primeiro, para que eles ndo fiquem rijos.



Feijao Branco Cozido

Com CarnesE Lingiticas
(FABADA ASTURIANA)

Ingredientes

9009 defeijdo branco (gréos grandes, de preferéncia) / 2 \£litros
de 4gua / 3009 de lingliiga de sangue fmorcilla), ou lingiicafresca,
cortadaempedacosde5cm/300gde chorizo ou linguica curada, ti-
po calabresa, cortadaempedacos de 5cm / 500g de lombo defuma-
do, cortado em cubos de 4 cm/ 300g de toucinho defumado magro,
cortado em cubosde2cm /1 orelhadeporco / salagosto/ 3colhe-
res de sopa de azeite de oliva / 2 dentes de alho, picados /1 cebola
média, picada /1 colherde sopa depaprica doce/ pimenta-do-reino
preta, moida, agosto.

Modo de fazer

Na véspera, cologue o feijéo de molho em agua. No dia em que for preparar
o0 prato, leve o feijdo ao fogo na mesma dgua em que ficou de molho. E bom
notar que o prato deve ser preparado com bastante antecedéncia, pois leva
umas 3 horas de fogo e ainda precisa descansar mais 1hora, no minimo.
Quando a agua esquentar, junte as linglicas, o lombo, o toucinho eaorelha
de porco. Deixe abrir fervurae retire a panela para esfriar um pouco. Baixe
bem o fogo. Tampe a panela e volte ao fogo baixo. Deixe cozinhar por 2ho-
ras, até que o feijdo amoleca. Verifique o ponto de vez em quando e mexa o
cozido. Quando o feijdo ficar pronto, retire a panela do fogo. Salgue, mas
ndo exagere, pois alguns ingredientes ja contém sal.

Numa frigideira & parte, esquente o azeite e refogue rapidamente a cebola e
0 alho. Néao devem ficar dourados. Junte a paprica, apimente e deixe es-
quentar bem. Junte esse refogado, mexendo com cuidado, ao cozido prepa-
rado anteriormente. ,

Deixe afabada descansar 1hora, no minimo. Na hora de servir, esquente e
disponha em um prato fundo de servir. Pode-se colocar as carnes sobre o
leijdo, para ficar mais bonito.

Rendimento: 6 a 8 porgdes

NOTA: o feijdo branco com as carnes pode ser cozido na panela de pressao
(tempo de 35 minutos).
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Dobradinha A Moda
De Madri
(CALLOSA LA MADRILENA)

Ingredientes

5009 de dobradinha/ 2 xicaras de cha de vinho branco seco / 4 xica-
rasde cha de dgua/ V2 tomates sem peles e sem sementes, picados
/1 pédeporco/ 3ramosdesalsinha /10 graos depimenta-do-reino
branca, ligeiramente moidos / 2 cravos ligeiramente moidos/ 2fo-
Ihas de louro/1 colher de café rasa de tomilhoseco /1 cenouragran-
de, cortada em rodelas /1 cebola média, cortada em rodelas/ 3 co-
Iheres de sopa de azeite de oliva/ 3009 depresunto cortado em cu
bos de2cm/ 2009 de chorizo cortado em rodelas (ou linguica cala
breza) /1 cebola média, picada / 2 dentes de alho, picados/ 1/4 de
pimentao vermelho sem as sementes, picado (opcional) /1 colherde
sopa defarinha detrigo /1 colherde soparasadepéapricadoce/ sala
gosto / 1colher rasa de café depimenta vermelha, seca noforno e
moida.

Modo de fazer

Lave muito bem a dobradinha, por trés ou quatro vezes. Cubra com agua
quente e leve ao fogo alto. Quando abrir fervura, retire do fogo e jogue a
agua fora. Coloque a dobradinha numa panela grande e de fundo grosso, de
barro, de preferéncia. Junte o vinho branco, a gua, o tomate, o pé de poi
co, asalsinha, a pimenta, os cravos, o louro, o tomilho, acenoura eacebola
Baixe o fogo e cozinhe por aproximadamente 6 horas, até comecar a ficai
tenra. Verifique se o liquido do cozido ndo seca. Se necessario, cologque mais
agua.

Prepare um refogado numa frigideira. Esquente o azeite e refogue ¢ presun
to e 0 chorizo. Acrescente a cebola e o alho picados e o pimentdo. Dissolva a
farinha em um pouco de 4gua ejunte ao refogado. Coloque também a papi 1
ca.

Adicione 1concha do liquido do cozido no refogado e deixe no fogo alé eu
grossar. Junte, entdo, esse refogado ao cozido. Salgue e coloque a pimenia
vermelha. Tampe e deixe cozinhar por mais 1hora. Destampe e cozinhe poi
mais 1/2 hora. A dobradinha deve ficar realmente macia, quase se desfazei)
do. Retire o pé de porco do cozido e desosse. Coloque a carne na panela e jo
gue fora 0s 0sso0s. Sirva bem quente.

Rendimento: 4 porcdes

NOTA.: esse prato fica ainda melhor se descansar de umdia para o ouiro. Se
preferir, adobradinha pode ser cozida na panela de pressdo, durante | hora

70



Cozido Com Grao-De-Bico
(OLLA PODRIDA)

Ingredientes

250 g de grao-de-bico / 1009 de costeletas salgadas / 3 colheres de
sopa de azeite de oliva /100 g de toucinho defumado magro, corta-
do em cubosde 1cm/ 350g de lombo deporco, cortado em cubos de
2.cm /1 osso depernil deporco (opcional) /1 litro de agua/ 200g de
ervilhafrescas/ 6 nabos descascados e cortados em cubosde2cm/ 4
cenouras médias, cortadas em rodelas / 4 cebolas médias, cortadas
em rodelas / 4 batatas médias, descascadas e cortadas em quatro
partes /1 repolho branco bem pequeno, cortado em quatro partes,
bem lavado /1 branco de alhoporr6 em rodelas / 2 dentes de alho,
picados /1 pitada de acafrdo /1 colher de café rasa de cominho /1
pitada de coentro em p6 / sal e pimenta-do-reino preta, moida, a
gosto.

Modo de fazer

Na vcspera, coloque o grdo-de-bico e as costeletas de molho, em vasilhas se-
paradas, com gua fria. Troque a dgua das costeletas 2 ou 3 vezes, para que
percam o sal.

Escorra o grdo-de-bico e as costeletas, no dia do preparo. Seque bem as cos-
teletas.

Esquente o azeite numa panela grande, de barro, de preferéncia, ou de fun-
do bem espesso. Frite as costeletas. Retire e reserve. Frite, em seguida, na
mesma panela, o toucinho e o lombo, sempre em fogo alto. Retorne as cos-
teletas a panela e coloque o grdo-de-bico, 0 0sso ea agua. Baixe bem o fogo e
deixe cozinhar por 1Vi hora, com a panela tampada.

Acrescente, entdo, os vegetais: ervilhas, nabos, cenouras, cebolas, batatas,
repolho e alho porrd. Tempere com alho, acafrdo, cominho, coentro, sal e
pimenta. Deixe cozinhar mais 1/2 hora. Verifique se o grdo-de-bico e os ve-
getais estdo tenros. Experimente o tempero'. Se necessario, coloque mais sal
e pimenta. Retire 0 0sso de pernil e descarte-0. Sirva bem quente. Pode-se
colocar primeiro as carnes no prato de servire, depois, cobri-las com o cozi-
do.

Rendimento: 4 por¢des

NOTA: na panela de pressdo, o grdo-de-bico cozinha em mais ou menos 20
minutos.
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Frango Com Molho
De Pimentao
(POLLO CHILINDRON)

Ingredientes

1pimentédo verde /1 pimentdo vermelho / 3colheres de sopa de azei-
tedeoliva/l frango de 1 A kg, cortado nasjuntas / salagosto (sal
grosso, amassado, depreferéncia) /1 dentede alhopicado /1 cebo-
lamédiapicada/ 3 colheresde sopa depresunto defumado, cortado
em cubos de 1/2 cm / 2 tomates sem peles e sem sementes, cortados
em pequenos cubos /1 xicara de cha de caldo defrango (ver dicas,
pag.6) / pimenta-do-reinopreta, moida, agosto.

Modo de fazer

Prepare os pimentbes. Primeiro, passe cada um pela chama do fogdo até fi-
car preto. Depois, lave bem, esfregando com as maos, para tirar a casca
queimada. Retire as sementes e corte em tiras de 1/2 cm. Reserve.
Esquente o azeite em uma panela. Salgue e frite os pecados de frango, que
devem ficar bem dourados. Acrescente o alho e acebola e doure levemente.
Frite também, ligeiramente, os cubos de presunto defumado. Adicione, en-
téo, as tirinhas de pimentéo, os tomates e o caldo de frango. Apimente ligei-
ramente e deixe cozinhar, no fogo brando, por 30 minutos. Quase todo o li-
quido deve desaparecer. O molho fica bem grosso. Verifique o tempero esir-
va.

Rendimento: 4 porgdes

NOTA: quem quiser decorar melhor o prato, pode acrescentar algumas tiri-
nhas de pimentdo amarelo. No caso, reduza um pouco a quantidade de pi-
mentdo vermelho.

A direita: frango com molho de piment&o (polio ehilindron).
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Paella T radicional
De Coelho
(PAELLA A LA VALENCIANA)

Ingredientes e utensilios

1/2 xicarade chade azeitede oliva /1 coelho de 1 Vi kg, cortado em
pedacos (ou frango cortado nas juntas)/1/2 pimentdo vermelho,
sem sementes, cortado emfatias de 1/2 cm /1/2 pimentdo verde,
sem sementes, cortado emfatias de 1/2 cm /1 cebola médiapicadi-
nha/ 2 dentesdealhopicados/salagosto/ 1V2 tomates sempelese
sem sementes, picados/ 3xicaras de chade arroz escolhido, lavado e
seco / 6xicarasde chade caldo defrango (ver dicas, pag. 6) / 200g
de ervilhasfrescas/1 colher de café de tomilhopicado (ou umapita-
dade tomilho seco) /1 colher desopa de salsinhapicada/ 2 colheres
decha depéprica doce/ pimenta-do-reinopreta, moida, agosto /24
caramujos (escargots, opcionais) /1 0 ramosde cebolinhapicada /1
paellera, apanela especial, ou 1frigideira grande e de bordasaltas /
1folha de papel aluminio para cobrir afrigideira.

Modo de fazer

Esquente o azeite na. paellera. No fogo alto, frite os pedagos de coelho (ou
frango). Devem ficar bem dourados. Retire e reseve em local quente. Baixe
um pouco o fogo e refogue os pimentdes. Quando comecarem a amolecer,
acrescente a cebola e o alho. Eles ndo devem mudar de cor. Salgue, aumente
o fogo e junte o tomate. Deixe cozinhando até evaporar o liquido que o to-
mate solta. Adicione o arroz e refogue por 5minutos, até ele comecar a ficar
transparente.

Junte o caldo de frango, as ervilhas, o tomilho, a salsinha, a paprica. Api-
mente. Deixe abrir fervura e cozinhe no fogo médio por 10 minutos, mexen-
do ocasionalmente. O arroz deve amolecer um pouco, mas ndo ficar pronto.
Deve sobrar liquido na panela ap6s essa fase.

Retorne o coelho a panela e distribua seus pedagos pela paella.

Distribua também os caramujos (ou escargots). Leve ao fogo médio por 20
minutos. Se necessario, acrescente mais caldo de frango.

O liquido deve desaparecer e 0 arroz deve ficar al dente, ou seja, ainda meio
durinho. Retire do fogo, cubra com o papel aluminio e deixe descansar 10
minutos em local quente. Pode-se deixar descansar no forno desligado. Re-
tire o papel. Salpique com a cebolinha e sirva.

Rendimento: 6 a 8 por¢des

NOTA: Quando o arroz, estiver cozinhando, é bom mudar apaellera de lu-
gar, para que o cozimento seja feito por igual.

A esquerda: Paella tradicional de coelho (Paella a la valenciana).



Peixe No Molho Romesco

Ingredientes - molho

1xicarade chade azeite deoliva/1 fatia depdo deforma sem casca,
cortadaem cubos de 1cm /1 pimentao vermelho médio, cortado em
tiras / 1 colher de café de pimenta-do-reino preta, seca noforno e
moida / 1tomate sem peles e sem sementes / 4 dentes de alho / 15
améndoas / 1folha de louro /1/4 xicara de cha de caldo de peixe
(ver dicas, pag. 6) / 1/4 xicara de cha de vinho branco seco.

Ingredientes - peixe

4filés de linguado de 2509 cada um / salagosto / 2 colheres desopa
de azeite de oliva.

Modo de fazer - molho

Prepare 0 molho com alguma antecedéncia. Coloque 1 colher de sopa de
azeite em uma frigideira e frite os cubos de pao até que fiquem dourados.
Retire e reserve.

Na mesma frigideira, coloque mais 4 colheres de sopa de azeite e refogue du-
rante 10 minutos o pimentdo, a pimenta e o tomate. Retire e reserve.
Coloque no liquidificador os dentes de alho, asaméndoas, o louro, os cubos
de pdo e um pouco de caldo. Bata até formar uma massa homogénea.
Acrescente, entdo, o restante do caldo e o vinho ao refogado, que ja deve ter
resfriado e bata rapidamente, durante 1minuto.

Esquente o azeite restante numa panela e coloque o molho preparado no li-
quidificador. Tampe e cozinhe em fogo baixo por mais 20 minutos.

Retire do fogo e deixe descansar.

Modo de fazer - peixe

Esquente o azeite numa frigideira e deixe ficar bem quente. Salgue os filés e
grelhe 4 minutos de cada lado. Na hora em que virat os filés, acrescente o
molho romesco. Deixe mais 5 minutos na panela. Verifique se 0 molho esta
bem quente e sirva.

Rendimento: 4 porg¢des

NOTA: 0 molho romesco pode ser guardadoe vai muito bem com mariscos,
crusticeos e outros frutos do mar.
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Bacalhau A La Viseaina

Ingredientes

600g de bacalhau, cortado em cubos de 3cm / 6 colheres de sopa de
azeite de oliva/ 4pimentGes vermelhos médios, cortados em tiras e
sem sementes / 3cebolas médias, picadas/1 colher desopa desalsi-
nhapicada / 2Vi dentes de alho amassados / 1/4 xicara de cha de
vinho branco seco / 70g de bacon emfatias, cortado em tirinhas /
1509 depresunto defumado, cortado em cubosdel cm /1 gema de
ovo cozido / V2 xicara de 4gua quente /1 folha delouro /1/2 co-
Ihe(dde café depimenta vermelha, seca noforno, sem as sementes e
moida.

Modo de fazer

Comece a preparagdo um dia antes, deixando o bacalhau de molho em agua
fresca. Troque a agua, pelo menos umas 4 vezes.

Nodia do preparo, comece esquentando 3colheres de sopa de azeite no fogo
baixo. Refogue os pimentdes, as cebolas, asalsinha e o alho. As cebolas ndo
devemdourar. Acrescente o vinho e deixe cozinhando por 15minutos no fo-
go realmente baixo. Verifique, de tempo em tempo, se ainda ha liquido na
panela. No final do cozimento, o liquido deve desaparecer.

Em outra panela, refogue o bacon e o presunto durante uns 5 minutos.
Retire do fogo e reserve.

Cologue no liquidificador o refogado de cebola, pimentéo e salsinha. Junte
agema. Bata até formar uma pasta e, depois, com o motor funcionando na
velocidade minima, vaacrescentando a &gua quente aos poucos, COmo Se es-
tivesse fazendo uma maionese.

Retorne esse preparado a panela. Acrescente o bacon, o presunto, o louro e
a pimenta. Cozinhe no fogo realmente baixo, durante 20 minutos. Se neces-
sario, coloque um pouco de agua. O molho deve ficar espesso. Escorra a
agua do bacalhau, leve-0 ao fogo e cozinhe até abrir fervura. Retire e reser-
ve.

Monte o prato em um refratario ou vasilhade barro. Primeiro, coloque uma
camada do refogado e o0 azeite que sobrou. Depois, 0s pedagos de bacalhau.
Finalmente, o restante do refogado. Leve ao forno fraco por 1hora. Verifi-
que, de tempo em tempo, se 0 prato ndo esta ficando muito seco. Se isso
acontecer, coloque um pouco de agua.

Rendimento: 4 porc¢des

NOTA: esse prato, segundo os espanhdis, fica melhor ainda quando re-
quentado.



CamaraoNoAlho
(GAMBAS AL AJILLO)

Ingredientes e utensilios

2xicaras de cha de azeite de oliva / 8 dentes de alho, cortadosemfa-
tiasfinas /1/2 colher de café depimenta vermelha, seca noforno e
moida /1 folha de louro / salagosto / 300g de camar&o médio, des-
cascado, limpo e cortado em 2 pedacos cada um / 4pequenas cum-
bucas refratarias de barro, como as defeijoada / 4folhas de papel
aluminio, para cobrir as cumbucas.

Modo de fazer

Esquente o azeite em uma panela pequena. Quando comecar a esquentar,
coloque o alho, a pimenta, o louro. Quando o alho comecar adourar, salgue
os camardes e coloque-0s na panela. A essa altura, o azeite deve estar real

mente quente. Deixe os camardes fritarem durante 2 minutos.

Divida nas 4 cumbucas, cubra com papel aluminio e leve ao forno, para
manter a temperatura. Sirva bem quente e com bastante pdo como acompa

nhamento.

Rendimento: 4 porcoes
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Pudim De Améndoas

Ingredientes e utensilio - pudim

4009 de acucar granulado DOCUCAR / 2 xicaras de cha de agua /
1/2fava de baunilha /2 \t colheres de sopa de manteiga/1 2 gemas
/ 300g de améndoas moidas /1 forma de bolo com abertura no cen-
tro, de 20 cm de didmetro.

Ingredientes - cobertura
250 g de chocolate amargo, moido / 1 xicara de café de leite

Modo de fazer - pudim

Coloque em uma panela o aglcar, aagua ea baunilha. Leve ao fogo e va me-
xendo de tempo em tempo, até formar uma calda grossa. Para ver o ponto
mergulhe e levante uma colher. Fios grossos devem escorrer da colher.
Junte, entdo, 2colheres de manteiga, tire do fogo e deixe esfriar. Retire a fa-'
va de baunilha.

Passe as gemas numa peneira e misture a calda fria. Junte as améndoas e
misture bem.

Unle generosamente a forma com a manteiga restante e disponha o pudim.
Esquente o forno, regulado na temperatura alta. Coloque a forma no
banho-maria e leve ao forno por 1Vi hora, aproximadamente.

Vejaseo pudim esta consistente, tire do fogo, deixe amornar e desenforme,
colocando numa travessa. Deixe esfriar e leve a geladeira.

Modo de fazer - cobertura

Prepare a calda. Derreta o chocolate com o leite no banho-maria, mexendo
com uma colher de pau. Quando o chocolate estiver derretido, a calda estara
pronta.

Sirva o pudim gelado, com a calda bem quente.

Rendimento: 8 porc¢des
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TortaDe Creme Queimado
(TARTA DE CREMA QUEMADA)

Ingredientes - massa folhada

2 xicaras de cha mal cheias defarinha de trigo (250¢) / 6 colheres de
sopa de agua (90 ml) /1 colher de café rasa de sal/1 colher de sopa
de manteiga ou margarina (25g) /1 gema/ agticar UNIAQOparapol-
vilhar / 2 tabletes de margarina gelada (200 g).

Ingredientes - creme

2/3 xicarade chadeacucargranulado DOCUCAR (160g)/9colke-
res de sopa de dgua (130ml) /1 casca de lim&o / 1\t xicaras de cha
de leite (350 ml) / 5gemaspassadaspelapeneira/ 2 colheres desopa
rasas de maisena.

Modo de fazer - massa folhada

Reserve os tabletes de margarina. Junte e amasse 0s ingredientes restantes.
Deixe descansar na geladeira por 30 minutos.

Abra amassacom 1/2 cm de espessura, mantendo o formato retangular. s
palhe 1/4 da margarina, dobre em trés como um envelope e, depois, 110
meio, juntando ponta com ponta. Leve a geladeira por 15minutos. Repitaa
operacgao mais 3 vezes.

Abraa massa na medida da torteira, fure o fundo com garfo, corte a beirada
que sobrar com uma faca e leve ao forno pré-aquecido, com temperatura
quente (200°C), por 30 minutos. .

Deixe esfriar, coloque o creme, polvilhe com agtcar UNIAO e queime com
uma pade ferro bem quente, propria para este fim, ou, se ndo tiver, leve ao
grelhador para obter o mesmo efeito.

Na falta destes dois elementos, faca uma por¢éo de calda caramelada c jo-
gue sobre o creme.

Modo de fazer - creme

Ferva o agUicar com a agua e a casca de limdo, até obter uma calda grossa.
Deixe esfriar, retire o limdo, acrescente o restante dos ingredientes e leve ao
fogo, mexendo sempre, até engrossar. Utilize.

Rendimento: 4 por¢des



Cozinha Francesa
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cozinha francesa pode ter uma imagem de sofisticacdo no mundo

inteiro, mas também tem origem humilde. Muitos dos pratos que

hoje correm o mundo vieram de preparacGes simples, bem regio-
nais. O creme de leite, 0 champignon e as receitas com vinhos podem dar
uma idéia de requinte. Mas sdo bastante simples para as cozinheiras que
convivem com esses ingredientes em seu dia-a-dia, em regides onde eles fa-
zem parte da vida normal.

Como se V&, acozinha francesa ndo éexce¢do na Europa, pois tem tam-
bém raizes regionais. A Franga é o maior pais da Europa Ocidental e, em ter-
mos de recursos naturais e agricolas, dos mais ricos. A sua cozinhaacabaen
riquecida pela soma de muitas cozinhas regionais.

O pais produz quase tudo que se pode exigir para abastecer umagrande
cozinha: oliveiras no Sul; manteiga e creme de leite no Norte; muitos e mui
tos vinhos diferentes eexcelentes; os peixes e frutos do mar do Atlantico edo
Mediterraneo; peixes dos grandes rios, como o Loiree o Rhone, e de muitos
lagos; escargots na Bourgogne-, carne de vaca no Charolais; cordeiros de
PauillacQ outras regides e assim por diante.

Mas o que talvez dé maisa idéia da diversidade regional e da riquezacu
linaria do pais, seja a imensidao de queijos. O proprio De Gaulle dizia que
era dificil governar um pais com mais de 350 tipos de queijo. Com isso, ele
queria exemplificar acomplexidade do povo do pais, pois cada queijo reprc
senta uma caracteristica regional.

Ha uma nitida diferenca culinaria entre a regido mediterranea, que usa
0 azeite de oliva para cozinhar e o Norte, onde prepondera a manteiga. A
soupe au pistou é um exemplo dessa cozinha mediterranea, bastante pareci
da com o minestrone italiano. Nada mais mediterraneo que o tempero mar
cado pelo parmeséo, azeite de oliva, alho e muito manjericéo.

H& um outro fator importante para a pujanca da culinéria francesa: o
prazer em comer. As pessoas na Franga parecem ter opinides arraigadas so-
bre pratos e tipos de preparacdo, tomam partido e discutem ardentemenie
(que lembram as eternas disputas brasileiras sobre o futebol) os seus pratos,
os vinhos, queijos e restaurantes favoritos.

Os restaurantes, que passaram a ser comuns apos a Revolugéo France-
sa, tiveram papel importante na evolugéo da cozinhae na fixa¢do do que ho
je é conhecido como cozinha francesa. Os grandes chefes, como Escofier,
Caréme etantos outros, “ codificaram” essa cozinha. Eles deram a imagem
que alguns pratos, como osteak aupoivre tem hoje, sofisticaram asolle nor
mande, de origem humilde e contribuiram para a evolugao da cozinha do

ais.
P Muitas receitas foram fixadas, mas isso € muito relativo. O cog au vin
tem tantas receitas quantas sdo as regides vinicolas. O entrecdte ao molho
bercy éda lllede France, mas tem similares em outras regides de vinho bran
co. Mudando-se o vinho do branco para o tinto, 0 mesmo molho vira o bor
dalés. A truite au vin blanc também conhece muitas variagdes.

Ja o thon basquaise € uma receita bem identificada regionalmente, vem
do Pais Basco, na fronteira com a Espanha. A sua preparagao, com muito
pimentdo, lembra muitos pratos espanhdis, de além dos Pirineus.

Os clichés distorcem a realidade. Quem vai aum restaurante francés no
Exterior pode pensar que 0 povo daquele pais s consome pratos sofistica-
dos. No entanto, uma pesquisa feita pela revista Cuisine et Vins de France,
em 1984, mostrou que o prato preferido era o simples pernil de cordeiro as
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sado, o gigot d ‘agneau. Nessa pesquisa, cada entrevistado podia citar trés
pratos de sua preferéncia e o gigot ficou com 43°70 dos votos, seguido pelo
cog au vin (30%) steak aupoivre (27%) e boeufbourghignon (26%). Como
se v&, uma preferéncia nitida por pratos populares, bem préximos de suas
origens camponesas.

Também de origem simples, é o cassoulet, a famosa “ feijoada de feijéo
branco” (que ficou com 20% dos votos na mesma pesquisa), um prato que
tem muitas versdes e até mesmo é alvo de disputas sérias entre cidades do Su-
doeste, regido de Toulouse, sobre a sua origem e “receita certa”. A rigor,
n&o existe essa receita certa para o cassoulet que mistura o feijdo branco com
muitas linglicas, carnes de porco, de cordeiro e, em muitas versdes, o confi
de pato, ou de ganso.

Esse confi, também do Sudoeste, nada mais é do que a carne aferventa-
daeconservada na propriagordura. Pode ser feito com pato, ganso, porcoe
outras carnes. Uma necessidade dos tempos em que ndo havia refrigeracéo.
Aqui no Brasil, 0 “confi” de porco era comum nas fazendas antigas, mas
acabou sendo esquecido nos tempos modernos. Infelizmente as tradi¢Ges
culinarias no Brasil ndo sdo tdo respeitadas quanto na Francga. Talvez por es-
se respeito a tradicdo é que a cozinha francesa tenha hoje reconhecimento
mundial.

A confeitaria francesa € tdo rica quanto sua cozinha. A charlotte aux
f raises (a sobremesa preferida dos franceses) e a tarte Tatin representam as
duas faces das facetas da confeitaria do pais. A charlotte ¢ um exemplo do
lado sofisticado, de preparacdo elaborada e de lindos efeitos visuais. A tarte
Tatin é uma “torta invertida” de magd, de origem camponesa e relativa-
mcnte simples. Ela acabou levando o nome das “irmés Tatin”, que tinham
uma hospedaria no comego do século em La Motte-Beuvron, na Sologne,
na qual essa sobremesa era a especialidade.



Cozinha Francesa

Indice

Sopa de legumes com manjericdo (Soupeaupislou)...
Conservade pato (Confide canard)..........ccccoeevvvennene.
CaSSOUIRL....oiic e
Pernil de cordeiro com feijdo branco (Gigotd "agneau)
Contrafilé ao molho bercy {Entrec6tesauce bercy) ...
Filé com pimenta verde (Steak aupoivre vert).............
Frango ao vinho tinto (Cogau Vin).......cccccveeriereriennns
Atum a moda basca (Thon basquaise)..........c.ccceeveenae
Linguado & normanda (Solenormande) ....................
Trutaao vinho branco (Truiteau vin blanc)................
Tortainvertidade maga {Tarte Tatiri).........c.coecvenen.
Charlotte de morangos (Charlotte aux/raises)...........



SopaDe lLegumes

Com Manjericao
(SOUPEA U PISTOU)

Ingredientes - sopa

500g defeijdo branco/ 2abobrinhaspequenas, descascadase corta-
dasem rodelasde 1cm /1 cebolagrande, cortada em rodelas/ 5to-
mates sem peles e sem sementes, cortados em quadrados/ 2 batatas
grandes, descascadase cortadasem cubosdel cm/ 2509 deervilhas
frescas /100 g de espaguete bemfininho, tipo “‘cabelo de anjo™ /1
colher de sopa de queijo tipo parmeséo, ralado / 2 colheres de sopa
depuré de tomate / sal epimenta-do-reino branca, moida, a gosto.

Ingredientes - pasta de manjericéo, o pistou

4dentes de alho / 25folhas de manjericdo /100 g de queijo tipo par-
mesao, ralado / 3/4 xicara de cha de azeite de oliva.

Modo de fazer - sopa

Na véspera, coloque o feijao branco de molho.
No dia da preparagédo, comece a cozinhar o feijdo branco em mais ou menos
2 Zi litros de agua.
Depois de 1Vi hora de fogo brando, junte as abobrinhas, a cebola, os to-
mates e as batatas. Deixe por mais 1/2 hora no fogo. Junte, entdo as ervilhas
frescas, 0 espaguete, 0 parmeséo e o puré de tomate.
Salgue e apimente a gosto, mas atencéo para ndo exagerar no sal, porque o
parmesao ja é salgado.

Modo de fazer - pistou
Enquanto a sopa estiver cozinhando, prepare o pistou, amassando num pi-
Ido0 0 alho, 0 manjericdo e o parmesdo. Depois, vacolocando o azeite de oli-
va até formar uma pasta.

Quando a sopa estiver pronta, retire do fogo e junte esse pistou.
Sirva com muito pao italiano ao lado.

Rendimento: 6 a 8 porcdes



ConservaDe Pato
(CONFIDE CANARD)

Ingredientes e utensilios - conserva

2patos bem gordos/ 700g de salgrosso /1 colher de sopa de salsi-
nhapicada /1 colher de sopa rasa de tomilhofresco, picado (opcio-
nal) / 2 kg de toucinhofresco, picado (banha deporco) /1 placa de
aluminio, ou amianto / 2 compoteiras grandes, de boca larga, ou |
refratario grande.

Ingredientes para preparar o prato

8pecas de confi (patos) / 6 colheres de sopa de gordura na qual os
patos (confi)foram conservados/ 8 batatas cortadas em rodelasfi-
nas.

Modo de fazer - conserva

Na véspera, retire as asinhas dos patos e descarte. Depois, faga uma incisao
junto ao osso do peito e va cortando junto a carcaga. Retire toda a lateral
dos patos, cortando as coxas nas juntas. Separe as coxas dos peitos. H4 uma
nitida camada de gordura entre eles. Repita essa operagdo até obter 4 supre-
mos e 4 coxas. Recupere toda agordura dos patos, inclusive as internas, e re-
serve na geladeira.

A carcaga e as coxinhas podem ser usadas para fazer um caldo de pato.
Coloque uma camada de sal grosso num refratario. Salpique as pecas de pa-
to com salsinha e tomilho e coloque sobre a camada de sal. Cubra com o sal
restante e deixe descansar na geladeira durante 24 horas.

No dia em que for preparar o prato, coloque aPordurade pato numa panela
e leve ao fogo baixo durante 2 horas. Também leve ao fogo baixo por 2horas
0 toucinho fresco.

Coe e misture as gorduras e coloque numa panela bem grande, que possa
abrigar as 8 pecas de pato.

Retire as pecas da geladeira e lave muito bem, para tirar o sal. Enxugue-as.
Disponha a chapa de aluminio sobre o bico de gas em fogo realmente bem
fraco. Sobre a chapa, coloque a panela com algordura. Quando a gordura
comegar a esquentar, coloque as pegas. Deixe fritar no fogo bem fraco du-
rante 2 horas, até ficar bem macio. Para verificar o ponto, pressione uma
das coxas com um palito de fésforo. Seele entrar na carne sem resisténcia, 0
confi esta pronto.

Retire do T%go e deixe esfriar um pouco. Cologue com uma concha uma ca-
mada de gordura no fundo das compoteiras (ou refratario). Disponha, em
seguida, as pecas de pato e cubra totalmente com a gordura. Conserve na ge-
ladeira. O confi pode ser conservado até 2 meses. Se for conservado numa
compoteira hermeticamente fechada e esterilizada, pode ser guardado du-
rante meses.

Modo de fazer - o prato

Retire as pecas da gordura. Esquente 3 colheres de gordura numa frigideira
no fogo alto e frite-as. Frite primeiro, no fogo bem alto, o lado com a pele,
para que ela fique crocante. Em outra frigideira, frite as batatas na gordura
restante e sirva.

Rendimento: 8 porgdes
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Cassoulet

Ingredientes

1 kg defeijdo branco /1 colherde chadesal /1 orelhadeporco (ndo
salgada) / 250 g de bacon emfatias, cortado em tirasde 3cm/ 2 ce-
nouras médias, cortadas em 4partes /1 cebola média inteira, com 2
cravos espetados / 2 dentes de alho com as cascas /1 amarradinho
de salsinha, tomilho e louro, o0 bouquet garni / 2 colheres de sopa de
banha deporco / 4009 de costelinha de porco / 400 g de lombo de
porco, cortado em cubosde2 cm/ 300g de lingliica calabresafresca,
cortada em rodelas de 1cm / 250 depaio cortado em rodelas de 1
cm/ 4009 depaleta de cordeiro cortadaem cubosde2 cm/ pimenta-
do-reinopreta, moida, agosto / 4 cebolas médias, picadas /1 dente
dealhopicado/ 6tomates maduros, sempelesesem sementes/1 co-
lher de sopa depuré de tomate / farinha de rosca para cobrir.

Modo de fazer

Na véspera, deixe o feijado de molho na agua fresca. Se o feijdo for novo,
duas horas de molho séo suficientes.

No dia em que for servir o prato, comece a prepara-lo com4 a5 horas de an-
tecedéncia.

Esgote o feijéo e coloque numa panela grande, de fundo espesso, de prefe-
réncia, com 4 litros de agua e sal. Junte a orelha de porco e 1/3 do toucinho.
Leve ao fogo médio para baixo e deixe abrir fervura. Vatirando a gordura
que for se formando a superficie. Depois que abrir fervura, deixe cozinhar 5
minutos. Tire do fogo e esgote, conservando na panela otoucinho eaorelha
de porco.

Volte a panela ao fogo, cubra com 1V2 litros de &guaejunte as cenouras, a
cebola inteira, o alho e o bouquet garni.

Leve novamente ao fogo entre o baixo e 0 médio e cozinhe perto de 2\ ho-
ras, até o feijao ficar mole. O tempo vai depender da qualidade do feijéo.
Enquanto o feijdo estiver no fogo, prepare as carnes. Esquente a gordura e
varefogando, separadamente, as costelinhas, o0 lombo, as linglicas, o paioe
o cordeiro. Va salgando e apimentando cada um. Reserve.

Prepare um refogado de tomate em outra frigideira. Esquente a outra colher
dc banha e doure ligeiramente a cebola e 0 alho. Adicione os tomates e o pu-
ré de tomate e ainda 1xicara de chade caldo no qual o feijao esta sendo cozi-
do. Deixe no fogo por 5 minutos, salgue, apimente e reserve.

Quando o feijdo estiver mole, junte a ele as carnes e o refogado de tomate e
cozinhe por mais 1/2 hora.

Finalmente, transfira para a panela de barro, ou para as cumbucas de feijoa-
da, cubracom a farinha de rosca egratine durante 30 minutos no fogo fraco.
Sirva bem quente.

Rendimento: 8a 10 por¢des
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Pernil De Cordeiro
ComFeijaoBranco
(GIGOTD A GNEA U)

Ingredientes - gigot

1pernil de cordeiro de mais ou menos 1,800kg /1 colher de sopa de
sal/ 1colher de café de pimenta-do-reino branca, molda / 1/2 co-
Iher de café detomilhoempd/ 8dentesdealho /1 farta colher de so-
pa de manteiga.

Ingredientes - feijdo branco

500 g defeijdo branco escolhido e lavado / 3 colheres de sopa de
manteiga/1 cebolagrandepicada/1/2 xicarade chade vinho bran-
coseco / 4 tomates sem peles e sem sementes, cortados em quadra-
dosdelem /1 dente dealhopicado /sal epimenta-do-reino branca,
moida, a gosto.

Modo de fazer -gigot

Limpe bem o pernil, retirando excessos de gordura e sebo. Retire também a
glandula que fica na parte de trés, perto do joelho. E mais facil pedir ao
acougueiro que tire essa glandula, que da um gosto forte a carne.

Misture o sal, a pimenta e o tomilho. Corte os dentes de alho em tirinhas li
nas.

Com uma faca fina eafiada, faca pequenas incisdes no pernil e vacolocando
astirinhas dealho. Esfregue muito bem a mistura de sal, pimenta e tomilho.
Esquente o forno. Fogo médio (entre 180 a 200°C). Unte o pernil com a
manteiga. Coloque o pernil na assadeira, de preferéncia sobre umagrelhac
leve ao forno por 1hora, para conseguir um pernil mal passado.

Modo de fazer - feijao branco

Coloque o feijdo de molho e deixe por vérias horas. Pode-se colocar de mo

lho na véspera. Cozinhe até que ele fique macio, perto de 1M a2horas, de

pendendo da qualidade do feijdo. Esgote e reserve.

Esquente 2 colheres de manteiga numa panela e frite rapidamente a cebola
picada em fogo médio, até ficar transparente, mas sem mudar de cor.

Acrescente 0 vinho e deixe reduzir até que sobrem apenas duas colheres de
sopade liquido. Junte os tomates, baixe o fogo, salgue e apimente ecoloque
o alho. Deixe cozinhar durante 20 minutos.

Acrescente o feijdo e a manteiga restante, misture bem e deixe por mais 5mi

nutos no fogo. Verifique o tempero.

Modo de servir

Retire o pernil do forno e coloque numa travessa pré-aquecida. E bom iam
bém providenciar pratos quentes para servir o cordeiro. Coe e coloque osu
co do assado numa molheira, ao lado. Sirva o feijdo branco numa travessa
separada. Corte o pernil em fatias finas, a mesa.

Rendimento: 4 a 6 porcdes

NOTA: para se conseguir um pernil mal passado, contar 20 minutos por ca-
da 1/2 kg. Para um pernil ao ponto, 1/2 hora para cada 1/2 kg.



CONTRAFILE A 0o MOLHO
Bercy
(ENTRECOTE SA UCE BERCY)

Ingredientes - contrafilé

1 colher desopa de dleo de milho / 4 contrafilés de 300 g cada, bem
espessos / sal epimenta-do-reino branca, molda, a gosto.

Ingredientes e usensilios - molho

6 cebolas bem pequenas epicadas (dessas cebolinhas usadasparafa-
zerpicles) /1/2 xicarade cha de vinho brancoseco/ 180g de mantei-
ganatemperaturaambiente/ 2 colheres desopa desalsinhapicada /
suco de 1/2 lim&o / sal epimenta-do-reino branca, molda, agosto /
1panelinha pequena, de agata, de preferéncia / 1 panela grande,
com aguafervendo para banho-maria /1 chicote (ou batedeira elé-
trica) para bater o molho.

Modo de fazer - contrafilé

Unte uma chapa com o 6leo e grelhe os contrafilés até comegarem a aflorar
gotas de sangue na superficie. Perto de 6 minutos de cada lado. Salgue e api-
mente no final da preparacéo e reserve em um lugar quente.

Modo de fazer - molho

Muisture as cebolinhas picadas ao vinho branco, na panelinha de agata, e leve
ao fogo forte para reduzir. Retire do fogo quando restar apenas 1/3 do volu-
me inicial.

Deixe esfriar um pouco e comece a incorporar a manteiga, sempre batendo
com um chicote (ou com a batedeira elétrica). A manteigando deve simples-
mente derreter e sim se incorporar ao molho, ficando cremosa. V4 colocan-
do e retirando a panelinha no banho-maria até o fim dessa operagéo.
Acrescente, entdo, a salsinha e o suco dé limao. Salgue e apimente no final.
Para servir, coloque esse molho sobre os contrafilés. Batatas cozidas e de-
pois passadas na manteiga acompanham bem esse prato.

Rendimento: 4 porcdes

NOTA: para dar um toque extra, pode-se acrescentar 1colher de cha de es-
iragdo. O molho vai lembrar um bearnaise.

O molho marchand du vin é muito semelhante. Para fazé-lo, apenas troque
0 vinho, utilizando um tinto.

Na Franca, esse prato leva, muitas vezes, também rodelas de tutano cozidas
rapidamente na dgua com sal.



Filée ComPimentaVerde
(STEAKA UPOIVRE VERT)

Ingredientes - molho

2 colheresde sopa de manteiga /1 cebola média picada /1 M xicara
de caldo de carne (ver dicas, padg. 6) /1 colher desoparasade mos-
tarda /1/2 colher de café defarinha de trigo / 1A xicara de creme
de leite / sal a gosto.

Ingredientes - filé

4 filés altos, de 250g cada/ 3 colheres desopa de conhaque/ 4 colhe-
res de sopa depimenta verde (ou branca), ligeiramentepicada /1 co-
Iher de sopa de manteiga /1 colher de sopa de 6leo de milho / sal a
gosto.

Modo de fazer - molho

Esquente a manteiga e frite rapidamente a cebola, até comecar a mudar dc
cor.

Acrescente o caldo de carne e a mostarda e deixe reduzir, no fogo alto, du-
rante 5 minutos. Ele deve engrossar, ficar meio como um xarope.

Baixe bem o fogo. Misture bem a farinha ao creme de leite e junte ao molho.
Deixe reduzir no fogo fraco, até ficar espesso. Salgue a gosto. O molho est4
pronto. Coe e reserve.

Modo de fazer - filés

Molhe os filés ligeiramente com o conhaque e passe pela pimenta, que deve
aderir bem a carne.

Numa frigideira de fundo grosso, esquente a manteiga e o 6leo e passe os fi-
Iés. Perto de 5a 7 minutos de cada lado.

Quando os filés estiverem prontos, salgue e flambe com o conhaque restan-
te. Espalhe o conhaque e aproxime do fogo para flambar. Abafe logo em se-
guida.

Transfira os filés para o prato que vai & mesa. Esquente o molho e espalhe
sobre os filés.

Sirva com batatas pequenas, cozidas e depois passadas na manteigac no ale-
crim.

Rendimento: 4 por¢des
A direita: filé com pimenta verde (steak au poivre vert).









Frango Ao VinhoTinto
(COQA U VIN)

Ingredientes

1frango grande, perto de 2 kg, cortado nasjuntas / 1garrafa de
bom vinho tinto / 1 cenoura média cortada em rodelas / 1 cebola
grande cortada em 4partes/ 2 dentei de alho /12 gréos inteiros de
pimenta-do-reinopreta /1 bouquet garni, um amarradinho desalsi-
nha, louro etomilho /200g de bacon emfatias, cortado em tirasde 2
cm/ lcolherdesopade manteiga/1 colher desopa de 6leo de milho
/ 12 cebolas pequenas, dessas usadas para fazer picles / 200 g de
champignons/ 2 colheres de sopa defarinha de trigo / 2 colheres de
sopade conhaque / 2 xicaras de caldo defrango (ver dicas, pag. 6)/
sal a gosto.

Modo de fazer

Na véspera, coloque os pedagos de frango numa vasilha e adicione os ingre-
dientes da marinada: vinho, cenoura, cebola, alho, pimenta e o0 bouquet
garni. Deixe descansando por 24 horas, na geladeira.

No dia seguinte, afervente o bacon em agua quente durante 1minuto. Reti-
re, seque e reserve.

Esquente a manteiga e 0 6leo numapanela grande e de fundo espesso, em fo-
go médio. Frite o bacon. Retire e reserve. Em seguida, frite as cebolas pe-
guenas por uns 10 minutos, mexendo sempre para que elas ndo queimem.
Retire e reserve. Finalmente, frite os champignons no fogo mais forte e mais
rapidamente. Retire e reserve.

Tire os pedagos de frango da marinada e seque bem. Reserve a marinada.
Sempre na mesma panela, frite os pedacos de frango aos poucos, dois ou
trés por vez, até que fiquem bem dourados. Baixe bem o fogo e espalhe a fa-
rinha de trigo. Deixe 5 minutos no fogo para que ela comece a dourar.
Espalhe o conhaque e ponha fogo para flambar. Abafe o fogo e junte a ma-
rinada. Se necessario, cologue o caldo de frango. O liquido deve cobrir o fo-

0.
%epois de 50 minutos de fogo brando, retire os pedagos de frango e coe a
marinada.

Retorné a panela o frango e a marinada coada. Acrescente o bacon, as cebo-
linhas e os champignons. Salgue e cozinhe por mais 10a 15 minutos, até o
frango ficar bem macio e o molho espesso. Sirvacom batatas cozidas, ou ar-
roz branco.

Rendimento: 4 a 6 por¢des

NOTA: o sucesso do prato depende muito da qualidade do vinho emprega-
do. Um bom merlot nacional é uma escolha adequada.

Na Franca, é costume “ligar” na fase final e fora do fogo, o sangue do fran-
go, com um pouco de vinagre ao caldo, fazendo lembrar o molho pardo.

A esquerda: frango ao vinho tinto (coq au vin).



Atum A ModaBasca
(THON BASQUAISE)

Ingredientes

2pimentdes vermelhos médios / 2 pimentdes verdes médios / 4pos
tas de atum branco (ou badejo) de 250 g cada / sal epimenta-do~rei-
no banca, moida, agosto / 2 colheres de sopa defarinha de trigo/ 5
colheres de sopa de azeite de oliva / 2 cebolas médias, picadas / 2
dentes de alho, picados/ 6 tomates sem peles e sem sementes, corta-
dos emtiras/1/2 colherde café de acicar UNIAQ /1 xicarade cha
de dgua /1 folha de louro / 2 ramos de salsinha.

Modo de fazer

Prepare os pimentdes. Primeiro, passe cada um pela chama de gas, até ficai
preto. Depois, coloque sob dgua corrente e va esfregando com as maos para
retirar a casca. Retire as sementes e corte em tiras de 1cm. Reserve.

Lave e seque muito bem as postas de atum. Salgue e apimente. Passe pela fa-
rinha e bata para retirar o excesso.

Esquente duas colheres de azeite numa frigideira grande de fundo espesso,
que possa abrigar as postas. Frite ligeiramente o peixe, durante 4 minutos de
cada lado. Retire e reserve.

Na mesma frigideira, coloque o azeite restante e frite, no fogo médio, a ce-
bola e o alho, até comegarem a dourar. Acrescente 0s pimentdes, tampe a
frigideira, baixe o fogo e deixe cozinhar por 10 minutos.

Junte os tomates, 0 aglcar e a agua e deixe cozinhar por mais 10 minutos.
Coloqgue as postas nesse refogado e acrescente o louro e a salsinha.

Volte a cobrir e deixe cozinhar por mais 30 minutos, no fogo brando. Se o
molho comecar a secar demais, coloque mais d4gua. Um pouco antes de ser-
vir, salgue, apimente e retire o louro e a salsinha.

Sirva com batatas cozidas, passadas na salsinha picada, ou com arroz bran-
co.

Rendimento: 4 porcoes



Linguado A Normanda
(SOLE NORMANDE)

Ingredientes e utensilios

4 filés de linguado de250geada / salepimenta-do-reinopreta, moi-
da, agosto/ 2M colheres de sopa de manteiga / 2 cebolasgrandes,
picadas /1 folha depapel aluminio para cobrir osfilés / 1kg de me-
xilhdes com as conchas / 300g de camarao, limpo esem cascas /su -
codellimao/ 300g dechampignonspequenos, depreferéncia/ 300
ml de creme de leite.

Modo de fazer

Lave e seque bem os filés. Salgue e apimente.

Unte uma assadeira com uma colher de manteiga. Faga 4 bercos na assadei-
ra, com as cebolas picadas. Coloque os filés sobre esses bercos e espalhe so-
bre eles 1colher de manteiga. Cubra com o papel aluminio.

Esquente o forno em temperatura média (180a 190°C). Leve a assadeira ao
forno e asse por 30 minutos.

Enquanto o peixe estiver no forno, comece a preparar o molho.

Limpe bem as conchas dos mexilhdes, esfregando sob agua corrente com
uma escova de cerdas metalicas. Coloque as conchas numa panela, com um
pouquinho de agua e leve ao fogo forte para que elas se abram. Descarte as
que ndo se abriram. Retire os mexilhdes, coe e reserve a 4gua que eles solta-
ram.

Retire os mexilhdes das conchas e reserve.

Em outra panela, esquente a manteiga restante e refogue os camardes du-
rante 6 minutos no fogo médio. Junte o suco de limédo e os champignons.
Aumente o fogo e refogue até que os champignons fiqguem macios. Retire os
camardes e 0s champignons com uma escumadeira e reserve. Adicione osu-
co que ficou na panela ao caldo de mexilhdes.

Tire a assadeira do forno e, com uma espatula, retire os filés.

Reserve esses filés em local quente. Coe'o suco que ficou na assadeiraejunte
aos sucos preparados anteriormente.

Leve a panela com esses caldos ao fogo e reduza pela metade. Deve ficar um
pouco espesso, meio cremoso. Junte, entdo, o creme de leite. Deixe ficar no
fogo até engrossar.

Junte, entdo, para dar uma esquentada e pegar o sabor do molho, os maris-
cos, 0s champignons, o camaréo e os filés de linguado. Deixe esquentar du-
rante uns 3 minutos e transfira para um prato pré-aquecido.

Rendimento: 4 por¢des

%



TrutaAoVinhoBranco
(TRUITEAU VINBLANC)

Ingredientes

4 trutas, perto de 2509 cada /1/2 xicara de cha de leite / 2 colheres
desopadefarinha de trigo / salepimenta-do-reino branca, moida, a
gosto / 3 colheres de sopa de manteiga /1 colher de sopa de 6leo de
milho /100 g de champignons cortados em 4partes /1/2 cebolape-
quena, realmente bem picadinha /1 xicara de cha de vinho branco
seco / 112 Xxicara de cha de creme de leite / suco de 1/2 lim&o.

Modo de fazer

Lave as trutas e seque bem. Passe pelo leite e depois pela farinha.

Retire os excessos, salgue e apimente.

Esquente 2 colheres de sopa de manteiga e 0 6leo em uma frigideiragrande e
frite as trutas em fogo alto. Perto de 5minutos de cada lado. Retire e reserve.
Acrescente a colher de manteiga restante e frite os champignons, na mesma
frigideira, também em fogo alto. O liquido que os champignonssoltam deve
desaparecer. Retire e reserve.

Ainda na mesma frigideira, frite muito rapidamente a cebola. Nao deixe que
ela mude de cor e acrescente, em seguida, o vinho branco. Sempre no fogo
alto, reduza o vinho, durante 3 minutos.

Baixe o fogo, junte os champignons, o creme de leite e o suco de limdo. Sal-
gue, apimente e retire do fogo.

Monte o prato num refratério. Coloque as trutas e cubra com o molho.
Esquente o forno egratine as trutas durante 10 minutos, em fogo baixo. Sir-
va com batatas cozidas, cortadas em fatias e passadas na manteiga.

Rendimento: 4 porcdes



TortalnvertidaDe Maca
(TARTE TATIN)

Ingredientes e utensilios - recheio

6 macas grandes / 120 g de manteiga / 100 g de acUcar granulado
DOCUCAR /1 forma de 25 cm de didmetro e 5cm de altura /1 fo-
Iha de papel aluminio / 1 chapa de amianto (ou aluminio).

Ingredientes - massa

1 colher de sobremesa de agticar UNIAO / 250 g defarinha de trigo
peneirada /1 pitada de sal / 200 g de manteiga na temperatura am-
biente /1 ovo.

Modo de fazer - recheio

Comece pela preparacdo do recheio. Descasque, tire as sementes das magas
e corte cada umaem quatro partes. Procure cortar em pedacos regulares, da
mesma altura. Forre a forma com papel aluminio. Espalhe no fundo da for-
ma 100 g de manteiga e 50 g de agUcar. Coloque os quartos de maga. Va en-
caixando, de modo a deixar o menor espaco possivel entre os pedagos de fru-
ta. Se sobrar um pouco de macd, melhor. Eles podem preencher eventuais
claros deixados na forma, pois as macas encolhem no fogo.

Derreta 20 g de manteiga e espalhe sobre as magas. Em seguida, polvilhe
com 50 g de agUcar.

Ligue o fogo no mais baixo possivel. Cologue a chapa de amianto sobre a
chama. Leve a forma ao fogo, sobre a chapa, e deixe cozinhar por 45 minu-
tos.

Modo de fazer - massa

Enquanto isso, prepare a massa. Coloque numa tijela o aglcar, a farinhaeo
sal. Misture bem. Abra um buraco no centro e cologue a manteiga € 0 ovo.
Misture delicadamente, sem bater, com as pontas dos dedos. N&o sove a
massa. Deixe descansar por uns 15 minutos. t

Abra a massa numa superficie lisa, polvilhada com um pouco de farinha.
Ela deve ficar reiativamente fina, de 1a lidem. Reserve.

Com as magas prontas, parta para a montagem do prato. Primeiro, coloque
amassa sobre as macés. Force um pouco para que a massa se encaixe as ma-
¢as.' Force também um pouco as laterais, para formar uma pequena salién-
cia na torta pronta.

Ligue o forno em fogo médio (180°C) e asse a torta durante 30 minutos. Va
verificando o ponto. Quando a massa, que fica por cima, dourar, retire do
forno. Deixe esfriar um pouco e desenforme. Vire a torta e coloque numa
travessa. A massa, que estava por cima, vai ser “invertida”, vai ficar por
baixo. Va batendo com o cabo de uma faca no fundo da forma, para que as
magas se soltem sem problema. Retire o papel aluminio, deixe esfriar total-
mente e sirva.

Rendimento: 6 a 8 porcdes

NOTA: essa “torta invertida” fica excelente também com mangas substi-
tuindo as macas.
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Charlotte De Morangos
(CHARLOTTE A UXFRAISES)

Ingredientes - biscuits a la cuiller

2 colheres de sopa bem cheias de agticar UNIAO (509) / 2gemas/ /
colher de cha de agucar UNIAO / 2 claras / 2 colheres de sopa bem
cheias de farinha de trigo (40 g) / acUcar de confeiteiro GLA <'U-
CAR parapolvilhar.

Ingredientes - creme

1 « xicara de cha de actcar granulado DOCUCAR (240g) / 1xica
rade chdmal cheiade agua (175ml) /1 pacote degelatinasem sabor
/ 6 colheres de sopa de aguafria (90 ml) /1/4 de litro de morangos
batidos e passados pela peneira (250 ml) / 2 colheres de cha de suco
de lim&o /1/4 de litro de creme de leitefresco e gelado (250 ml).

Modo de fazer - biscuits a la cuiller

Junte o aglicar com as gemas e faca uma gemada grossa e clara.

Junte a colher de aglicar com a clara e prepare um merengue bem duro.
Misture as duas preparagOes e acrescente a farinha, peneirando-a sobre a
massa e ligando tudo com um garfo, para manter a massa fofa.

Usando o saco de confeitar com o bicoperlégrosso, faca os biscoitos em foi
ma de palitos, com 10a 12 cm de comprimento, sobre papel levemente imta
do. Polvilhe com o GLA(;UCAR e borrife com agua.

Coloque em forno pré-aquecido, com temperatura quente (200°C), até as
sarem, sem tomar muita cor.

Depois de esfriarem, forre o fundo e os lados de uma forma com 1 ¥4 litro
de capacidade. Reserve.

Modo de fazer - creme

Ferva o aglicar com a 4gua até obter uma caldagrossa. Junte a gelai inaj4 lii
dratada com a 4gua, mexa e deixe esfriar. Acrescente a polpa dos morangos
misturada com o lim&o e termine com o creme de leite levemente balido, i
gando tudo sem bater.

Jogue na forma reservada e leve a geladeira até firmar.

Desenforme e sirva com morangos inteiros e chantilly.

Rendimento: 4 a 6 porgdes



Cozinha Grega



Iguns dos tragos principais da cozinha grega j& apareciam na Grécia

Classica, um dos bergos da civilizagdo ocidental. Naquela época, 0

azeite de oliva, os peixes e frutos do mar, muitos dos quais eram
conservados e salgados, e os vinhos ja eram importantes na dieta do povo.
Mas a cozinha do pais foi mudando ao longo dos tempos e hoje pode ser
considerada uma simbiose da culinaria do Mediterraneo Oriental com algu
ma influéncia balcanica.

A Grécia Cléssica erarelativamente austera no que diz respeito aos praze-
res da mesa, mas o vinho representou um papel importante em sua civiliza-
cdo. Os gregos, grandes comerciantes, propagaram esse néctar por lodo o
Mediterraneo e eram bravos consumidores. Eles sabiam produzir o vinho,
mas tinham dificuldades em manté-lo sadio durante muito tempo. Uma das
solugBes encontradas, foi a de misturar algumas resinas ao vinho. E esse é
um habito culinario da Grécia Classica que sobrevive no vinho “retsina” , 0
mais popular do pais. Um vinho diferente, o “retsina”, diante do qual é di-
ficil ficar indiferente: é gostar ou detestar.

Hipocrates, 0 patrono da Medicina, langou as bases da dietética, pregan-
do alimentos sadios e simples e Platéo, irritado com o que interpretava co-
mo frivolidade de sua época, chegou a pregar a expulsdo de cozinheiros e
poetas.

Felizmente, o filésofo ndo foi ouvido e a poesiagrega pode legarjoias liie-
rarias a0 mundo. Os cozinheiros também continuaram e acabaram entre 0s
mais famosos do Império Romano, quando o requinte e 0s excessos da culi
naria chegaram ao maximo.

A cozinha foi mudando a medida em que a Grécia foi sofrendo as influén-
cias ditadas pela Histéria. Durante séculos, fez parte do Império Otomano,
que subjugou o decadente império com sede em Constantinopla. As tendén-
cias culinarias foram se cruzando. Se foram os turcos que influenciaram a
cozinha grega, ou se aconteceu o contrario, é uma discussao interminavel.

Mas o fato é que as semelhancas entre a cozinha grega atual e outras do
Mediterraneo Oriental sdo gritantes. Pratos como o charutinho com folhas
de uva, ou de repolho (dolmas em grego) aparecem na cozinha grega, na li
banesa e também na de alguns paises balcanicos que fizeram parte do Impé-
rio Otomano. A presenca balcanica seria sensivel na difuséo do iogurte, ou-
tro trago caracteristico da cozinha grega.

O isaisiki, o iogurte com uma salada de pepino é mais um exemplo dessa
simbiose, pois também é muito popular na Siria e no Libano,

O limdo esta presente em muitos pratos gregos e € preponderante no av-
golemono, a sopa de arroz com ovo, de paladar bem marcante. A sopa é a
mais popular do pais e a mesma combinag&o de limdo e ovo aparece no mo-
lho avgolemono, que serve para muitos tipos de carne.

Outros temperos populares da cozinha grega: o orégano, realmente
muito apreciado; a menta, a canela, que aparece em pratos doces e salgados
e a noz-moscada.

A presenca dos frutos do mar na cozinha helénica é evidente, como era
de se esperar num pais relativamente pobre em termos agricolas e com uma
costa tdo grande e recortada. A sopa de peixe com arroz e tomate é das mais
saborosas, uma variagdo com ingredientes gregos de outras sopas semelhan-
tes do Mediterraneo.

Os chamados “ legumes mediterraneos” , principalmente aabobrinhae
aberinjela entram em muitos e muitos pratos. O peixe com abobrinha repre-
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senta, entdo, uma fusdo desses dois ingredientes muito populares. Além do
azeite, é natural que também a azeitona entre nas receitas gregas e elada um
toque especial nas trutas grelhadas com azeitonas. Provavelmente uma
adaptacao de receita grega tradicional, ja que a truta ndo é tdo comum assim
no pais. Os peixes de dgua salgada predominam.

Os espetinhos de cubos de carne de cordeiro intercalados com tomates,
louro e outros vegetais, estdo entre os pratos mais populares. Esses grelha-
dos (souviakiaem grego e kebab no Oriente) sdo feitos e oferecidos nas ruas,
nos mercados e em outros pontos de aglomeracdo. O iskender kebab combi-
na a carne com o iogurte e o pdo tipico, apita, semelhante ao péo arabe. O
cordeiro envolto em fatias de berinjela € uma versdo um pouco mais elabo-
rada desses grelhados.

Ostifado é um cozido de vitelacom cebolas e temperos tipicos. O curio-
S0 € que existe um prato francés com esse nome. Mas é um prato totalmente
diferente, feito a partir do bacalhau.

A moussaka é provavelmente o prato grego mais conhecido no Exterior
e dos mais queridos no pais. Um gratin de berinjela com carne picada (nor-
malmente de cordeiro) que ¢ feito em toda a Grécia e que conhece muitas e
muitas variagoes.

Mas nem s6 do Oriente vém as influéncias. Elas também vém do Oci-
dente e a da Italia é das mais sensiveis. As republicas maritimas de Veneza e
Génova se instalaram durante muito tempo em algumas ilhas e a Italia domi-
nou Rhodes e outras ilhas até a Il Guerra Mundial. Os pratos com massas
sdo bastante comuns e opasticcio, \im gratin de talharini com molho branco,
é um deles.

Aconfeitaria grega reflete a influéncia oriental, com doces com bastan-
te agUcar e caldas, como o baklavas, feito com a massa folhada que também
entra em outras receitas populares. Ja o rizogallo vale pela curiosidade, pela
semelhanca que tem com 0 nosso arroz doce.
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Salada DePepino
Com logurte
(TSATISIKI)

Ingredientes

1pepinogrande / sal agosto /1 colherde sopa de azeite de oliva /1
ramo de horteldpicadinha / 4009 de iogurte arabe, maisfirme (ver
dicas, pag. 8) / 2 dentes de alho.

Modo de fazer

Descasque o pepino e corte em fatias bem finas. Salgue e deixe descansar du-
rante 30 minutos. Esgote a dgua que deve se formar no prato. Reserve.
Misture o azeite e a horteld ao iogurte. Amasse bem o alho ejunte também
ao iogurte.

Misture o iogurte temperado com as fatias de pepino. Verifique o sal e guar-
de na geladeira até a hora de servir.

Rendimento: 4 por¢des

NOTA: o iogurte do Oriente Médio é espesso, cremoso. Pode-se usar 0 io-
gurte comum, engrossado com um pouco de queijo fresco amassado, em
partes iguais.



SopaA vgolemono
Com Arroz
(AVGOLEMONO)

Ingredientes

/ litro de brodo (ver dicas, pdg. 7) /1 xicara de cha de arroz / sala
gosto / 3 ovos/ suco de 1/2 liméo.

Modo de fazer

Esquente o brodo. Acrescente o arroz e cozinhe por uns 20 minutos, até que
fique cozido. Salgue a gosto.

Enquanto isso, prepare 0 avgoleinono. Bata os ovos até que fiquem cremo-
s0s. Junte o suco do lim&o e continue batendo até que os ovos cresgam trés
ou quatro vezes. Acrescente, entdo, 2 colheres de sopa do caldo ja cozido e
misture bem.

Desligue o fogo onde esta sendo cozido o arroz. Retire a panela do fogo e
adicione o avgolemono, misturando bem.

Rendimento: 4 porc¢des

NOTA: para fazer o molho avgolemono, que acompanha bem peixes, fo-
Ihas de uva recheadas, etc., 0 processo é semelhante. Ingredientes para o
molho: 2 colheres de sopa de manteiga; 2 colheres de sopa de farinha de tri-
go; \Vi xicaradeché debrodo; sal e pimenta-do-reino preta, moida, agos-
to; 2 ovos; suco de 1/2 lim&o.

Esquente a manteiga e va acrescentanto a farinha, mexendo sempre até for-
mar uma pasta homogénea. Salgue e apimente.

Numa outra vasilha, bata os ovos com o lim&o. Retire a panela do fogo e in-
corpore o0s ovos batidos. Verifique o tempero e sirva.
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GratinDeBerinjela
Com Carne
(MOUSSAKA)

Ingredientes

1/2 kg de berinjelas/ salagosto /1/2 xicara de cha de azeite de oliva
/ 3cebolas médiaspicadas/ 600g depatinho moido/ 3tomates sem
peles e sem sementes / 2 xicaras de cha de vinho branco seco, 1pita-
da depimenta-do-reinopreta e moida /1 pitada de noz-moscada /1
pitada de canela/1 colherdesopa defarinhaderosca/ 2claras/ 500
mI de bechamel (verdicas, pag. 8)/ 2gemas/150g de queijo tipo
parmesao, ralado.

Modo de fazer

Corte, na longitudinal, as berinjelas em fatias finas, de 1/2 cm ou menos.
Salgue e reserve. Faca um molho de carne. Esquente metade do azeite (1/4
xicara) e refogue rapidamente acebola. Junte acarne e dé umaboadourada.
Acrescente, entdo, os tomates e o vinho branco. Tempere com pimenta,
noz-moscada e canela. Deixe no fogo médio por 30 minutos, aproximada-
mente, até que seque quase todo o liquido. Trata-se de um molho espesso.
Junte a farinha de rosca. Bata rapidamente as claras e junte também ao mo-
lho. Retire do fogo e reserve. Esquente o resto do azeite e refogue as fatias de
berinjela. Monte a moussaka num refratario. Primeiro, uma camada de be-
rinjela. Depois, uma do molho de carne. V& intercalando e termine com
uma camada de berinjela. Misture o bechamel com as gemas e a metade do
parmesdo. Disponha sobre a berinjela. Finalmente, espalhe o resto do par-
mesao e leve ao forno quente por 45 minutos.

Rendimento: 4 por¢des

105



GratinDe Massa
Com Carne Moida
(PASTICCIO)

Ingredientes

500g de talharim / 5litros de agua / salagosto /100 g de queijo tipo
parmesao, ralado /100 g de queijo tipo gruyere, ralado / 500 mlde
bechamel (verdicas, p4g. 8) /1 pitada de noz-moscada / 2 colheres
de sopa de manteiga /1 cebola grande, picada /1 colher de café de
salsinhapicada/ 750g de alcatra moida /1 pitada de canela/ | co-
lher de café de acicar UNIAO /4 tomates sempeles e sem sementes,
picados /1/2 xicara de cha de 4gua / sal e pimenta-do-reino preta,
moida, agosto / 3 ovos/ 1 colher de sobremesa de manteiga para
untar.

Modo de fazer

Cozinhe o talharim na agua com sal. Cozinhe aldente. O talharim deve ficar
bem al dente, antes do ponto, pois ainda vai ao forno. Reserve. Misture 0s
dois queijos e reserve. Tempere o bechamel com a noz-moscada e também
reserve. Prepare um molho, esquentando a manteiga e fritando rapidamen-
te a cebola e a salsinha. Junte a carne e deixe dourar bem. Adicione, entdo,
os demais ingredientes: a canela, o agUcar, os tomates, adgua, a pimentae o
sal. Cozinhe durante 25 minutos em fogo médio. Retire do fogo, deixe es-
friar um pouco e junte 3 colheres de sopa do bechamel. Unte uma forma re-
frataria com a manteiga e monte o prato. Primeiro, uma camada dc talha-
rim. Depois, espalhe 50 g dos queijos misturados. Bata rapidamente os ovos
e misture ao bechamel restante. Disponha essa mistura sobre o prato. Final
mente, espalhe a mistura de queijos que sobrou. Leve ao forno por 40 minu-
tos, até que a superficie fique bem dourada. Sirva, cortando em fatias.

Rendimento: 4 por¢des
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Cozido De Vitela

Com Cebolas
(STIFADO)

Ingredientes

8009 de vitela (ou carne de vaca) / 5tomates sempelesesem semen-
tes/1/2 kg de cebolas mitdas (echalotes)/ 1/4 xicara de cha de azei-
tede oliva /1 colher de sopa de vinagre de vinho tinto / 2xicaras de
cha de vinho tinto seco / 2Vi xicaras de cha de 4gua quente / 2
folhasde louro/ Lcolherdesopa de manteiga/sal epimenta-do-rei-
no preta, moida, a gosto.

Modo de fazer

Corte a carne em cubos de uns 5cme reserve. Passe os tomates rapidamente
pelo liquidificador e reserve. Pique bem duas cebolas e reserve. Esquente o
azeite numa panela e doure bem os cubos de carne. Coloque a cebolae deixe
dourar. Junte o tomate, o vinagre, o vinho, 1xicara de cha de agua e as fo-
Ihas de louro. Baixe bem o fogo e deixe cozinhar por 1h30. Prepare, entéo,
as cebolas restantes numa frigideira bem grande. Elas sdo preparadas intei-
ras, sem picar. Esquente a manteiga e refogue-as rapidamente, durante 5 mi-
nutos, mexendo sempre, para ndo queimar. Acrescentei /2 xicara de agua
guente. Tampe a frigideira e deixe cozinhar por 10 minutos. Esgote. Colo-
gue as cebolinhas na panela do cozido e deixe cozinhar mais 15 minutos. Ve-
rifique se a carne estd no ponto, salgue e apimente. Sirva com arroz ou com
uma massa neutra, s6 cozida na agua e sal.

Rendimento: 4 por¢des
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SopaDePeixe
ComArroze Tomate

Ingredientes

800g de cacdo /1 cabeca e espinhas de 1 linguado /1 cebola média
cortada em rodelas /1 ramo de salséo cortado empedacos de 1cm /
1 cenoura média cortada em rodelasfinas /1 branco de alho porr6
emrodelas/ 4ramos desalsinha/ 3litrosde dgua /1 xicarade chade
arrozcru/ 4tomatessem peles e sem sementes, cortados em quatro/
salagosto /1 pitada depimenta-do-reinopreta e moida / 4 colheres
de sopa de azeite de oliva.

Modo de fazer

Limpe bem o peixe e corte em cubos de uns 3cm. Reserve. Prepare um cal-
do, colocando em uma panela grande a cabeca e as espinhas do linguado.
Coloque também a cebola, o salséo, a cenoura, 0 alho porr6 e os ramos de
salsinha. Acrescente agua e, no fogo forte, deixe abrir fervura. Assim que
comegar a ferver, abaixe o fogo e deixe cozinhar por uns 40 minutos. O cal-
do esta pronto. Retire e descarte a cabeca e as espinhas do linguado. Junte o
cacdo e cozinhe por uns 10 minutos mais, até o peixe ficar cozido, mas um
pouco firme. Retire os cubos de cacdo e reserve em local quente. Aumente
um pouco o fogo ejunte o arroz ao caldo que ficou na panela. Cozinhe por
mais 20 minutos, até o arroz ficar cozido. Quando o arroz estiver quase cozi-
do, coloque os tomates. Salgue, apimente e adicione o az.eite. Caso o caldo
diminua muito, acrescente 1xicara de cha de agua. Volte o peixe asopa. Dei-
Xe esquentar e sirva bem quente.

Rendimento: 4 porcdes
A direita: sopa de peixe com arroz e tomate.









Espetinho De Cordeiro

Com logurte
(ISKENDER KEBAB)

Ingredientes e utensilios

600g de carne de cordeiro, ja limpa, sem osso / 3 colheres desopa de
azeite de oliva / 1 cebola média picada / 1 colher de ch& de sal /
pimenta-do-reino preta, moida, a gosto / 2 pdes sirios redondos,
cortadosem quadrados de uns5cm /1 xicarade chadeiogurte natu-
ral /sal epimenta-do-reino preta, moida, agosto / 4 colheres de so-
pa de manteiga / 4 espetinhos.

Modo de fazer

Corte o cordeiro em cubos de uns 3 cm. Reserve. Prepare uma marinada,
misturando 2 colheres de azeite, cebola, sal e pimenta. Coloque a carne na
marinada e deixe algumas horas, de preferéncia de um dia para o outro. No
dia do preparo, divida os cubos de cordeiro em 4 por¢des e coloque-as nos
espetinhos. Grelhe na brasa (ou na chapa) durante uns 8 minutos, tendo o
cuidado de virar os espetinhos de todos os lados. Enquanto estiver grelhan-
do a carne, prepare 0 pdo, 0 iogurte e a manteiga. Esquente o pdo em uma
frigideira, com a colher restante de azeite. Bataum pouco o iogurte com sal e
pimenta. Reserve. Derretaa manteiga. Reserve. Para montar os pratos, reti-
re os pedacos de cordeiro grelhado dos espetos e distribua pelos pratos, for-
rados com pedacos de pdo. Em seguida, regue com a manteiga. Finalmente,
coloque o logurte por cima.

Rendimento: 4 porcoes
A esquerda: espetinho de cordeio com iogurte (Iskender Kebab).



Cordeiro Envolto
Em Fatias De Abobrinha

Ingredientes e utensilios

800g depaleta de cordeiro sem 0sso/ 2 colheres de sopa de manteiga
/ 1 cebola média, picada / sal e pimenta-do-reino preta, moida, a
gosto /1 colher de cha de salsinha picada / 2 € xicaras de cha de
caldo de carne (ver dicas, pag. 6) / 4abobrinhas médias, com casca
| 7colheresde sopa de azeite de oliva/ 2 tomates sempeles e sem se-
mentes, cortados em tiras/1 colher de café de orégano / palitos.

Modo de fazer

Corte a carne em cubos de 5cm. Esquente a manteiga numa panela erefogue
acarne. Junte a cebola e refogue até comecar a pegar cor. Salgue, apimente,
acrescente a salsinha e o caldo de carne. Deixe cozinhar por aproximada-
mente 35 minutos, até a carne ficar macia. Se necessario, coloque mais agua.
Enquanto a carne cozinha, prepare a abobrinha. Corte, no sentido longitu-
dinal, tantas tiras de abobrinha quantos forem os cubos de carne. As tiras
devem ter 4 cm de largura e comprimento suficiente para envolver os peda-
cos de cordeiro. Salgue. Esquente o azeite em uma panela e refogue as tiras
de abobrinha até que figuem tenras. Retire do fogo e reserve. Quando a car-
ne ficar macia, retire do fogo e deixe esfriar. Enrole as tiras de abobrinha em
torno dos cubos de cordeiro e prenda com 1 palito. Retorne oscubos a panela
onde foram cozidos. Leveapanelaao fogo brando ejunte os tomatese o oré-
gano. Cozinhe por mais 30 minutos. Se necessario, caso o caldo comece a se-
car, acrescente mais caldo de carne ou agua. Sirvaquente, comarroz branco.

Rendimento: 4 por¢des
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Peixe Com Abobrinha
(PSARI ME KOLOKYTHIA)

Ingredientes

4postas de robalo de 200g cada uma / sal epimenta-do-reinopreta,
moida, agosto / suco de 2 limBes /1/2 xicara de cha de azeite de oli-
va/ 3cebolas médias, picadas/ 4 dentes dealho, picados/ 4 tomates
sem peles e sem sementes, cortados em quadradinhos /1 colher de
ché de salsinha picada / 2 colheres de cha de aneto (dill) picado / 1
colher de cha defolhas de horteldpicadas / 1pitada de canela (op-
cional) /1 colher de café deagticar UNIAO /1 xicara de ch4 de 4gua
/ 2 abobrinhas pequenas com casca, cortadas em rodelasfinas.

Modo de fazer

Tempere o peixe com sal, pimenta e limdo. Reserve.

Prepare 0 molho. Esquente metade do azeite e refogue a cebola e 0 alho até
comecarem a mudar de cor. Acrescente os tomates, a salsinha, o aneto, a
horteld, a canela, o aclcar e a 4gua. Deixe no fogo durante uns 20 minutos.
Salgue e apimente. Reserve.

Esquente a outra metade do azeite em outra panela e refogue as postas de
peixe. Reserve.

No mesmo azeite, refogue também as fatias de abobrinha. Reserve.
Monte o prato num refratario que possa irao forno ea mesa. Primeiro, uma
camada de abobrinha. Depois, as postas de peixe. Finalmente, o molho. Le-
ve ao forno moderado até esquentar muito bem. Sirva bem quente.

Rendimento: 4 por¢des



TrutasAoMolho
De A zeitona

Ingredientes

4 trutas limpas/ sal epimenta-do-reinopreta, molda, agosto / 6 co-
Iheres de sopa de azeite de oliva /1 cebola grande, cortada em rode-
lasfinas/ 6 tomates sem peles e sem sementes/1 branco dealhopor-
ré emfatias (opcional) / 24 azeitonas verdes sem 0s carogos, corta-
das em rodelas / 1V2 xicara de cha de caldo de peixe (ver dicas,
pag. 6) / 1colher de cha de salsinha picada.

Modo de fazer

Passe as trutas pela dgua e seque. Salgue, apimente e reserve.

Prepare o molho. Esquente 4 colheres de sopa de azeite e frite a cebola até
comegar a pegar cor. Acrescente os tomates, o alho porr6, as azeitonas e o
caldo de peixe. Baixe o fogo e cozinhe durante 10a 15 minutos.

Enquanto isso, prepare o peixe na grelha. Ele vai levar uns 10 minutos para
grelhar. Passe o azeite que restou nas trutas e esquente a chapa. Grelhe as
trutas durante 5 minutos de cada lado.

Disponha as trutas no prato de servir.

Salgue e apimente o molho depois de pronto e coloque sobre as trutas, deco-
rando com a salsinha.

Rendimento: 4 por¢des
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B a KLAVAS

Ingredientes - massa folhada
500 g de massafolhada (ver receita de trouxinhas de tamaras, pag.

187).
Ingredientes - recheio

250 g de acicar UNIAO / 200 g de manteiga / 2 xicaras de cha de
agua /100 g demiolo depdo desmanchado, esfarelado/ 400g de no-
zes picadas/ 1colher de cha de canela empé.

Ingredientes - calda

/ xicarade cha mal cheia de agtcar granulado DOCUCAR /1 xicara
de ché de 4gua / 1 xicara de cha de mel.

Modo de fazer - massa folhada

Aquega o forno em fogo médio. Abra a massa folhada. Divida em 3 retan-
gulos e leve ao forno. Asse pro 20 minutos. VA verificando. Quando a massa
comecar a dourar, esta no ponto.

Modo de fazer - recheio

Prepare o recheio, misturando metade da manteiga, 200 g de agUcar, a agua
¢ o miolo de pdo. Leve ao fogo médio, até formar uma pasta. Reserve essa
pasta e também as nozes picadas e a canela.

Modo de fazer - calda

Prepare a calda, misturando, em uma panela pequena, adgua, o mel e o agl-
car. leve ao fogo baixo até formar- um xarope, uma calda grossa. Reserve.

Modo de montar o doce

Monte o doce. Primeiro, separe as folhas da massa. Coloque 2 folhas de
massa na travessa e passe um pouco do recheio, da pasta preparada. Colo-
que um pouco de nozes picadas, espalhe a canela e polvilhe com um pouco
de aglcar. Coloque mais 2 folhas de massa e va repetindo essa operagao,
montando a torta. Termine com uma camada de massa,

final mente, molhe o baklavas com parte da calda e reserve o que restou, pa-
raservir ao lado.

Rendimento: 6 por¢des



"30\ rroz D oce
A Moda Grega
(RIZOGALLO)

Ingredientes

150g de arroz escolhido, lavado e escorrido /1/2 fava de baunilha /
5 colheres de sopa de agcar UNIAQ /1 litro de leite / 2 colheres de
sobremesa de maisena / canela empé a gosto.

Modo de fazer

Cozinhe o arroz durante 5 minutos em agua fervente. Retire do fogo e reser-
ve.

Coloque a baunilha e 0 aglcar no leite e leve ao fogo médio. Quando abrir
fervura, junte o arroz e baixe bem o fogo.

Dissolva a maizena em um pouco de agua e adicione ao arroz, aos poucos.
Cozinhe durante 10 minutos, mexendo sempre com uma colher de pau. Re-
tire e guarde a fava de baunilha.

Deixe esfriar, coloque em copinhos e leve a geladeira. Na hora de servir, sal-
pique com a canela em po.

Rendimento: 4 por¢des

116



Cozinha ltaliana
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uando se fala em cozinha, a Italia é quase uma ficgéo geografica.

Mais do gue nunca, o gue encontramos é uma reunido de regides e

sub-regides, cada qual com seus habitos culinarios, reunidos no
que se convencionou chamar de cozinha italiana.

A unificacdo do pais é recente em termos histéricos, 1861, mas certa-
mcnte ha tragos comuns em téo dispares regides, da Siciliaao Piemonte.

A cozinha pode ser regionalizada nesse magnifico pais, mas a alegria de
viver e 0 entusiasmo (muitas vezes manifestado de maneiras diferentes, ou
sobria ou ruidosamente) sdo tragos comuns. E tudo isso se reflete também
na cozinha, que quase todos amam, discutem e sobre a qual h& muitas opi-
nides formadas.

Comer é coisa séria na Italia. Uma refeicdo pode constar normalmente
de trés pratos, além da sobremesa. Quem vai a Italia pela primeira vez se es-
panta quando o gar¢on Ihe pergunta, ap6s ter pedido uma massa: “ E dai? E
depois?”. E que o costume é comegar por uma entrada mais leve, depois pe-
dir uma massa e, finalmente, um prato de carne, ou de peixe. Isso sem con-
tar a sobremesa. Um almoco de domingo numa osteria romana pode levar
horas, entremeado com muita conversa.

O vinho, normalmente o da regido, muitas vezes comprado junto ao
produtor, costuma regar as refei¢des em toda a Italia. Como se vé, mais um
traco de unidade.

As sopas italianas normalmente sdo bem camponesas e dispensam a
massa quando sdo consumidas. Algumas sdo quase refeigdes completas.
Talvez amais popular de todas seja a minestrone, literalmente “‘a grande so-
pa”,agrande minestre, feitacom legumes locais e para a qual ndo had umasé
receita, mas muitas. A minestrone que apresentamos é da Lombardia, utili-
za 0 arroz em vez de massa. As receitas sdo muitas, mas o parmesdo, um dos
grandes queijos da peninsula vai em quase todas.

Ele também entra no risi i bisi, feito com arroz e ervilhas e que fica no
meio do caminho entre a sopa tradicional e o risoto.

A Itélia inteira consome massas, embora ha Lombardia o arroz seja im-
portante fonte de carboidrato e no Véneto se use muito a polenta, que acom-
panha muitos pratos fritos e cozidos.

Mas mesmo nas massas, que teriam aparecido na Sicilia, no século
X111, h& muitas diferencas regionais no modo de fazé-las e nos formatos.
Sempre caindo no perigo da generalizacdo, pode-se dizer que o Sul favorece
as massas simples, as ndo recheadas, como ofettucine, o maccheroni alia
chitarra (cortada num instrumento com cordas, que lembra umaguitarra) e
0 sempre presente spaghetti.

No Norte, muitas massas recheadas como o tortellini e o cappelleti da
Emilia-Romagna (uma regido onde se come magnificamente, patria de
grandes mortadelas, presuntos e molhos, como o bolonhesa); o agnolottido
Piemonte e os ravioli em suas muitas versdes. N&ao é preciso dizer que os re-
cheios apresentados sdo nortistas: o de espinafre, o de ricota, chamado de
“magro”, isto é, sem carne, e o lombo e frango, bastante popular nz.Emilia-
Romagna.

Quanto aos molhos para massas, ha uma tendéncia que também divide
0 pais entre Norte e Sul. Nada definitivo, que ndo comporte exce¢des, mas
pode-se dizer que o Sul favorece os molhos com o tomate e o Norte 0s mo-
Ihos brancos, com manteiga e creme de leite.
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O molho de tomate, aromatizado com o manjericdo, uma erva que 0s
italianos amam (e com toda razdo) é um dos estandartes da cozinha napoli-
tana, grande em sua simplicidade. Ja o aliaamatriccianaémuito popularem
Roma. O 4 queijos tem sotaque nortista, mas parece ser bem mais popular,
bem mais presente nos restaurantes de Sdo Paulo do que na Itélia.

A lasanha com polpettini é uma variagdo da receita classica com carne
moida. Apolpetta, que conhece muitas receitas, ésulistae opolpettiniénela
inspirado.

Roma ja foi conhecida, nos tempos classicos do império, como a capi-
tal do exagero culinario. Hoje, mantendo o amor a mesa, os romanos prefe-
rem pratos mais singelos, bem perto das origens. A rabada a romana pode
Ieivar muito tempo para ser preparada, mas é um prato bem camponés, sim-
ples.

A ltalia ama os peixes e frutos do mar. O frito misto aparece em muitas
regibes. Variam os peixes e frutos do mar, mas a esséncia do prato sempreéa
mesma. Aqui, o peixe a fiorentina representa essa preferéncia pelos produ-
tos do mar. Um representante da cozinha toscana, de Florenca, também co-
nhecida pelo requinte de sua simplicidade.

O bacalhau é muito popular, principalmente no Véneto, onde sdo mui-
tas as receitas entre os quais o célebre alta vicentina e este amanteigado, com
azeite de oliva e que vai bem com a polenta frita. Uma excelente entrada.

Também do Veéneto e popularissimo, o figado a veneziana, frito com
muita cebola.

O Piemonte tem umacozinha sofisticada, que fica a altura de seus gran-
des vinhos como o Barolo e 0 Barbaresco, sempre citados entre os melhores
do pais. Como era de se esperar, sdo comuns 0s pratos preparados com vi-
nho, como este coelho alia langarola que leva vinho tinto. Do Piemonte é
que vem a trufa branca de Alba, rara e carissima, umadas j6ias da culinéria
do mundo.

Quanto as sobremesas, também regionalizadas, fomos escolher repre-
sentantes dos dois extremos. Apastieradigranoe sulista, onde sdo muitas as
plantages de trigo e o zabaioneé nortista, um legitimo representante do re-
quinte piemontés.
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M inestrone

A ModaDeMilao

Ingredientes

100g defeijdo branco/ salagosto/ 3generosas colheres de sopade
manteiga /100 g de bacon emfatias, cortado emtirasdelem/1ce-
bola média picada / 1 branco de alho porré, cortado em rodelasfi-
nas/ lcenoura média, cortada em rodelasfinas/ 3talos de salsé&o,
picados / 5 tomates sem peles e sem sementes / 2 batatas pequenas
(ou 1grande) cortadasem cubosde 2 cm/ 300g de ervilhasfrescas /
/ abobrinha média, descascada e cortada em cubos de 2 cm /
pimenta-do-reinopreta, moida, agosto / 2 litrosde caldo defrango
(ver dicas, pag. 6) / 1amarradinho de salsinha e louro / 2509 de
arroz escolhido, lavado e escorrido /1 dente de alhopicado / 4 co-
Iheres de sopa de queijo tipo parmesao, ralado.

Modo de fazer

Na véspera, coloque o feijao de molho.

No dia em que for preparar a sopa, retire do molho e cozinhe o feijdo em
agua com sal, durante 1Vi hora. Esgote e reserve. Na panela de pressdo, o
feijdo cozinha em 25 a 30 minutos.

I squente 1colher de manteiga no fogo médio, junte o bacon e frite até que
mude de cor e solte gordura.

lunie acebola, o alho porrd, a cenoura e o salsdo e frite até a cebola comecar
a mudar de cor. Acrescente o tomate, baixe bem o fogo e cozinhe por 10mi-
tiuios. Retire do fogo e reserve.

I ni outra panela, esquente a manteiga restante e frite rapidamente, por 2 ou
I minutos, a batata. Junte as ervilhas, a abobrinha e o feijdo cozido. Frite
por mais 5 minutos. Apimente a gosto.

Bmxc o fogo e junte o refogado preparado anteriormente com os tomates.
Adicione o caldo, o amarradinho de ervas e cozinhe até que os legumes fi-
guem bem tenros, perto de 20 minutos.

Aumente o logo para médio. Quando o caldo ferver, acrescente o arroz e
deixe cozinhar por mais 15minutos, até que ele fique cozido, mas ainda um
pouco durinho, aldente. Um pouco antes de servir, junte o alho picado. Sir-
va com 0 parmeséo ao lado.

Rendimento: 6 a 8 porcdes



ArrozComErvilhas
(RISII BISI)

Ingredientes

2 Vicolheres desopa de manteiga /1 colher de sopa de 6leo de milho
/ 509 de bacon emfatias, cortado em tirinhasfinas, de 1cm/ 2 co-
lheres de sopa de cebolapicada /1 colher de sopa de salsinhapicada
/ 200g de ervilhasfrescas /1 litro de brodo (ver dicas, pag.7) / 2
xicaras de cha de arroz escolhido / 5 colheres rasas de queijo tipo
parmesdo, ralado / sal a gosto.

Modo de fazer

Esquente 1colher de manteiga e 0 6leo numa panela média. Frite o bacon no
fogo médio, até ele comegar a escurecer.

Acrescente a cebola e a salsinha. Quando a cebola comegar a dourar, junte
as ervilhas, baixe o fogo e deixe refogar 10 minutos.

Adicione o brodo, deixe abrir fervura e coloque o arroz. V4 mexendo com
uma colher de pau até o arroz ficar cozido. Se o liquido comegar a secar, an-
tes do arroz ficar pronto, junte mais brodo. Quase todo o liquido deve eva-
porar. O risi i bisi é uma sopa grossa, quase um risoto.

Junte, entdo, sempre mexendo com a colher de pau, a manteiga restante e 0
parmesdo. Deixe para salgar no fim, pois o parmesao ja € salgado.

Rendimento: 4 porcoes

NOTA: quem quiser, pode cozinhar um pouco mais e servir como um riso-
to.



Lasanha ComP olpettini

Ingredientes - polpettini

2509 depatinho magro, moido /1 ovo/ 2colheresdesopa de queijo
tipo parmeséo, ralado /1 colher de sopa defarinha de rosca /1 co-
Iher de cha rasa de manjericdopicado /1 colher de cha rasa de salsi-
nha picada / sal agosto / 2 xicara de cha de 6leo de milho.

ingredientes para montar o prato

2509 de massa para lasanha / 3 xicaras de cha de bechamel (ver di-
cas, pag. S)/ 300 g de queijo tipo mozzarella, cortado em fatias
realmentefinas/ 3 xicaras de cha de molho de tomate/ 4 colheresde
sopa de queijo tipo parmesao, ralado.

Modo de fazer - polpettini

Mislure bem com as méos a carne, 0 ovo, 0 parmesao, a farinha de rosca, o
manjericdo c a salsinha. Salgue agosto. Deve ficar uma massa firme. V4 fa-
zendo bolinhas de 1cm com essa massa. Achate um pouco as bolinhas para
Jiic elas ndo fagam volume demais na lasanha.

Esquente o 6Gleo, frite os polpettini e reserve.

Modo de montar o prato

( orte a massa, seguindo as medida do refratario que vai ser usado. No caso,
um refratario de tamanho médio (30x 15 cm).

('o/inhe a massa em muita agua com sal até ela ficar mole. Retire e reserve.
Iorre 0 fundo do refratario com bechamele coloque umacamada de massa.
Sobre essa massa coloque uma camada de queijo e espalhe parte dospolpet-
/51l (« ou 10). Umedega com molho de tomate e um pouco de bechamel. Co-
loque outra camada de massa. Em seguida, outra camada de queijo,po/pet-
oni, bechamele um pouco de parmeséo. Vaalternando as camadas nessa or-
dem. lermine com uma camada de massa sobre a qual vai o restante do be-
chamel e do parmeséo ralado.

Esquente o forno em fogo médio. Leve o refratario ao forno por uns 20 mi-
miios. Quando a lasanha estiver realmente quente e 0 parmesdo comegar a
dourar, retire e sirva imediatamente.

Rendimento: 4 a 6 porcdes



Rabada A Romana

(CODA VACCINARA)

Ingredientes

1 rabada em pedacos / 100 g de toucinho / 1V2 colher de sopa de
manteiga/ 1V2 cebolamédiapicada/1 dente de alhopicado / 1ce-
noura, cortadaem rodelasfinas/ sal epimenta-do-reinopreta, mol-
da, agosto / 2 xicaras de cha de vinho branco seco / 2 totnates sem
pelesesem sementes/1 colherrasa desopa de concentrado detoma-
te/1 litro de caldo de carne (ver dicas, pag. 6) ou agua/ 6talosde
salsdo, sem osfios, epicados em quadradinhos de 1/2 cm.

Modo de fazer

Lave bem os pedagos de rabo. Esquente &gua numa cacarola e afervente ra
pidamente a rabada. Retire e reserve.

Numa panelagrande, em fogo médio, refogue o toucinho até ele soltar bus
tante gordura. Junte a manteiga e deixe esquentar.

Seque muito bem os pedacos de rabo e frite de todos os lados. Eles devem li
car bem dourados.

Junte, entdo, a cebola, o alho e a cenoura. Quando a cebola comecar a mu-
dar de cor, salgue e apimente ligeiramente.

Acrescente 0 vinho e deixe cozinhar por 5minutos ainda no fogo médio, pa
ra que o vinho evapore. Baixe bastante o fogo ejunte os tomates, o concen
trado e o caldo de carne. Deixe cozinhar nesse fogo brando por perto de 4
horas. Os pedagos de carne devem se soltar dos 0ssos, Se o liquido comegar a
secar, acrescente mais caldo.

Verifique o tempero, junte o salséo picado e cozinhe por mais ‘/ahora.
Coloque numa vasilha funda e sirva com polenta feita na hora, bem quente.

Rendimento: 4 a 6 por¢des
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Molhos Para Massas:
4Formagagi,

A lla A matricciana,
S UGOPOMMODORO

Ingredientes - 4formaggi

1colher de sopa de manteiga/100 g de queijo tipo gorgonzola / 2509
de queijo tipo estepe, ralado /1004 de queijo tipo requeijéo cremoso /
80g de queijo tipoparmesdo, ralado/1 xicarade cha de cremedeleite/
sal e pimenta-do-reino preta, moida, a gosto.
Modo de fazer - 4formaggi

Esquente a manteiga no fogo realmente alto, até ela comecar a mudar de cor.
Cologue o gorgonzola e derreta, mexendo com uma colher de pau. Sempre no
logo alto e mexendo com uma colher de pau vigorosamente, junte o estepe e
deixe derreter e se integrar. Coloque metade do requeijéo e incorpore. Junte o

armesao e deixe derreter e se integrar. Nao pare de mexer nunca. Coloque en-
a0 o restante do requeijao e o creme de leite e deixe no fogo até obter um mo-
Ihc(>j homogéneo. Salgue e apimente. Atencéo, pois alguns dos queijos s&o sal-

ados.

endimento: 4 porcdes

é\lOTA: um molho muito versatil, que vai bem com massas simples e rechea-

as.

Ingredientes - alia amatricciana

5009 de toucinho defumado, cortado em tirasfinas /1 cebola média,
bem picada / 6009 de tomates bem maduros, sem peles e sem sementes
/1/2 pimenta vermelha pequena, picada e sem as sementes/1 pitada
realmente pequena de pimenta-do-reino branca, moida / sal a gosto.

Modo de fazer - alla amatricciana
I eve o toucinho a panela. Quando ele estiver comegando a dourar e ja tiver
s<ltadobastante gordura, junte a cebola. Frite a cebolaem fogo médio, até ela
comegar a dourar. Baixe bem o fogo eé'unte o tomate e a pimenta. Deixe cozi-
nhar por 35 minutos, no fogo lento. Se necesséario, cologque agua ou brodo.
1Jin pouco antes de tirar do fogo, salgue e apimente.
Rendimento: 4 porgdes
NOTA: esse molho € o parceiro ideal para um fettucine, mas vai bem com
quase iodas as massas nao recheadas.

Ingredientes - sugo pommodoro

5009 de tomates bem maduros, sem peles e sem sementes/1 colher de
concentrado de tomate /1 dente de alhopicado / 5colheres de sopa de
azeite de oliva/ 20folhas de manjericéo, picadas/ salepimenta-do-rei-
no branca, moida, a gosto.

Modo de fazer - sugo pommodoro
<ologue numa frigideira os tomates, o concentrado, o alhoeo azeite. Leveao
fogo bem forte, para engrossar rapidamente. Os ingredientes devem se inte-
grar. Retire do fogo, junte 0 manjericdo, mexa bem, salgue e apimente.
Rendimento: 4 porcoes
NOTA: um molho tipicamente napolitano, que vai maravilhosamente bem
com o .spaghetti, outras massas ndo recheadas e também com gnocchi.
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Recheios Para Massas:
Espinafre,Ricota,
Lombo E Frango

Ingredientes - espinafre

6009 de espinafre / 450 g de ricota / 4 colheres de sopa de queijo tipo
parmesao, ralado /1 pitada de noz-moscada moida na hora.

Modo de fazer - espinafre

Cozinhe por apenas 1 minuto o espinafre em bastante agua fervendo com sal.
Retire e passe pelaagua gelada, de preferénciacom cubos de gelo, paramanter a
cor. Pigue bem o espinafre e misture aos demais ingredientes até obter uma mas-
sa firme.

Rendimento: 6 porcoes

NOTA.: este recheio se adapta muito bem aos ravioli, agnollotti, tortelliniecap-
pelletti. Também pode ser usado para canelloni. No caso, da para 4 unidades.

Ingredientes - ricota
700g dericota /100 g de queijo tipo parmesao, ralado / 3ovos/ sala
gosto /1 pitada de noz-moscada moida na hora.
Modo de fazer - ricota

Dissolvaa ricotacom as maos e misture ao parmesao. Depois, va misturando os
ovos, mexendo sempre paraobter uma massa homogénea. Salgue a gosto, masé
bom lembrar que o parmesao ja é salgado, e tempere com a noz-moscada.

Rendimento: 4 por¢des

NOTA: este recheio € especial para cappelletti, mas pode também ser usado
em outras massas recheadas, como ravioli, agnollotti, mezza lune (ravioli de
massa bem fina, em forma de meia lua).

Ingredientes - lombo e frango

/ colher de cha de manteiga /150 g de lombo deporco, cortado em cu-
bospequenos/ 80g depeito defrango /1509 depresunto cru/100g de
mortadela/ 3 ovos/200g de queijo tipoparmesao, ralado/ salagosto
/1 pitada de noz-moscada.

Modo de fazer - lombo e frango

Esquente a manteigae frite bem o lombo e o peito de frango. Misture com o pre-
sunto e a mortadela e passe duas vezes pela maquina de moer carne, regulada no
mais fino possivel. Coloque numa terrina e va misturando com 0s ovos e o par-
meséoade modo a obter uma massa homogénea. Salgue e tempere com a noz-
moscada.

Rendimento: 8 porgdes
NOTA.: serve para quase todas as massas recheadas e também para os canelloni.

A direita: recheiospara massas: espinafre, ricota, lombo efrango.
Molhos para massas: 4 Formaggi, alia amatricciana, sugo pommodoro.









Peixe A Fiorentina

Ingredientes

WOg de espinafre/ 4filés de linguado de 2509 cada / sal epimenta-
do-reino branca, molda, agosto /1 colher de sopa de manteiga /1
colherde sopa de 6leo de milho /1 xicara de cha de bechamel (ver di-
cas, pag.8) /1 generosa pitada de noz-moscada /1 colher desopa
rasa de queijo tipoparmeséo, ralado /1/2 tomate, cortado em rode-
las para decorar.

Modo de fazer

<'o/.inhe rapidamente, apenas 1minuto, o espinafre na agua com o sal. Reti-
ie, passe pela agua gelada com cubos de gelo, de preferéncia, para que man-
leiilui a cor. Esgote muito bem, apertando com as maos, pique e reserve.
lempei e os lilés de peixe com sal e pimenta. Esquente a manteiga com o 6leo
e li lie os filés rapidamente, por 3 minutos de cada lado. Reserve.
Mist lire metade do bechamel a 250 g de espinafre picado, reservando 50 g
para a decoragdo. Tempere com a noz-moscada, salgue e apimente.
<oloque esse creme de espinafre no fundo de um refratario, Disponha os fi-
Iés sobre esse creme e cubra com o bechamel restante. Espalhe o parmesdo
ialado, decore com as fatias de tomate e o espinafre restante. Aqueca o for-
no em fogo alto e gratine o prato durante 10 minutos, até o parmesao come-
cai a mudar de cor. Sirva com puré de batatas.

Rendimento: 4 porc¢des
I esquerda: peixe afiorentina.
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Figado A Veneziana

Ingredientes

600g defigado (de vitela, depreferéncia), cortado em bifes bemfini-
nhos/ 6 colheres de sopa de azeite de oliva / 5009 de cebolapicada /
sal e pimenta-do-reino preta, moida, agosto / 1 colher de sopa de
salsinhapicada.

Modo de fazer

Corte os bifesem “iscas” de 3cm de comprimento por 1cm de largura. Re-
serve.

Esquente o azeite no fogo baixo e frite a cebola. Quando a cebola comecara
dourar, aumente o fogo e frite rapidamente as iscas de figado. Fogo real-
mente alto, para impedir que o figado solte muita agua. Quando o figado
pegar cor, salgue e apimente. Na hora de retirar da frigideira, espalhe a salsi-
nha. Sirva com arroz branco, ou com batatas cozidas.

Rendimento: 4 porcoes
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Bacalhau Cremoso
(BACCALA MANTEGATO)

Ingredientes

5009 de bacalhau /1 xicara de cha de azeite de oliva /1 colher deso-
pa de salsinhapicada / 2 dentes de alho picados / sal e pimenta-do-
reino branca, moida, a gosto.

Modo de fazer

Na véspera, coloque o bacalhau de molho na dgua fresca. Troque a 4gua pe-
lo menos 5 vezes para tirar bem o sal.

No dia da preparagéo, cozinhe o bacalhau no fogo bem baixo durante 25 mi-
nutos. Retire, deixe esfriar e desfie muito bem, reduzindo a fiapos bem fi-
nos.

( oloque esse bacalhau numa panela de fundo espesso, de preferéncia, e leve
ao fogo muito fraco. Pode ser no banho-maria. Entéo, batendo vigorosa-
menic, va acrescentando aos poucos (um fio apenas) o azeite, como se esti-
vesse fazendo uma maionese. E mais pratico bater com uma batedeira de bo-
lo. Quando o azeite engrossar, ficar quase como uma maionese, acescentea
salsinha, o alho e verifique o sal. Se necessério, salgue e apimente.

Ifeixe esfriar e sirva com torradas com manteiga.

Rendimento: 4 porg¢des



Coelho Com
FunghiSecchi

(CONIGLIOALLA LANGAROLA)

Ingredientes

509 de funghi secchi (ou 300g de champignonfresco / 3 colheres de
sopa de manteiga /1 colher de sopa de 6leo de milho /1 coelho de
1Vikg, cortado empedacos/ 1V2 cebolas médias, picadas /1 dente
dealhopicado /1 talo desalsdopicado / 1V2 cenouras médias, cor-
tadas emrodelasfinas / 2 xicaras de cha de vinho tinto / salepimen-
ta-do-reinopreta, moida, agosto / 2 tomatessempeles esem semen-
tes /1 colher de charasa de concentrado de tomate / 1V2 xicaras de
chade caldo de carne (ver dicas, pag. 6) /1/2 xicarade dgua na qual
o funghificou de molho.

Modo de fazer

Duas horas antes de iniciar a preparagdo do prato, coloque osfunghi secchi
de molho, em agua morna. Deixe descansar, para que os restos de terra de-
cantem. Tire osfunghi com uma escumadeira, pique e reserve. Retire tam-
bém 1xicara de cha de 4gua, com cuidado para ndo pegar terra, e reserve.

Esquente 1colher de manteiga e 1de 6leo numa panelagrande em fogo bem
alto. Coloque os pedacos de coelho para dourar. O coelho pode soltar um
pouco de agua, que deve secar. Doure bem.

Junte o restante da manteiga, baixe um pouco o fogo e acrescente a cebola, o

alho, osalsdo e as cenouras. Quando a cebola comecar a dourar, despeje 1
xicara do vinho e deixe reduzir a seco, até que ele evapore completamente.

Salgue e apimente a gosto.

Acrescente, entdo, os tomates, o concentrado, o vinho restante, o caldo dc
carne e o caldo no qual os,funghi ficaram de molho. Baixe mais uma vez o
fogo e deixe cozinhar por 1 hora em fogo bem brando.

Verifique se o coelho estd macio. Se ele estiver ainda um pouco rijo, acres-
cente um pouco mais de caldo e deixe no fogo até amolecer.

Verifique também o tempero. Sirva com polenta.

Rendimento: 4 porcGes
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TortaDeTrigoCom
Frutas Cristalizadas
(PASTIERA DI GRANO)

Ingredientes e utensilio - massa

00g ilefarinha de trigo / 250 g de manteiga / 2 colheres de sopa de
acucar UNIAO / 2gemas/ lpitada de sal/ forma desmontéavel de
mais nu menos 30 cm de didmetro.

Ingredientes - recheio

2009 de trigo em gréo / 2 xicaras de cha de leite / 6 colheres de sopa
de acicar UNIAO / casca de 1 limao (s6 aparte verde) /1 pitada de
sal /SOQg de ricotapeneirada / 3gemas/ 2509 defrutas cristaliza-
das. picadas / 1SOg depassas sem sementes /100 g de nozespicadas
/ 1 colher de café de canelaempdé / 3claras.

Ingredientes para assar a torta

/ colher de sopa de manteiga.

Modo de fazer - massa
Mr.line ;i farinha & manteiga, trabalhando delicadamente com as pontas
dos dedos. Acrescente os demais ingredientes e continue misturando delica-
dameiiie, até obter uma massa fina e lisa. Deixe descansar por 1/2 hora.

Modo de fazer - recheio

Inicie a preparacdo com bastante antecedéncia, na véspera, de preferéncia.
Isso porque o trigo deve ser lavado com muito cuidado e ficar 12 horas de

molho em agua fresca.

Na hora de preparar o recheio, cozinhe o trigo durante 15minutos. Esgote e

seque hem, apertando com as mdos. Reserve/

I evc o leite ao fogo brando, acrescentando o trigo, 1colher de aglcar e a

. asca de limdo. Deixe cozinhar, sempre em fogo bem baixo, até secar o leite.
lire do fogo, descarte a casca de limao e deixe esfriar.

Misture, numa vasilha, esse trigo ja frio com o restante do agUcar, o sal, ari-
ota, as gemas, frutas cristalizadas, passas, nozes e canela. Misture bem.
Mala as claras em neve e incorpore, aos poucos e delicadamente, mexendo

com cuidado, ao recheio.

Monte, entdo, a torta. Unte a forma com manteiga. Abra a massae forre a

forma.

Itisponha o recheio. Com o restante da massa, faca tirinhas para decorar a

superficie. Coloque essas tirinhas, fazendo losangos.

I iguc o forno, regulando no forno médio. Leve a torta ao forno e asse por

ms minutos, até a massa da decoracdo comegar a dourar. Retire, deixe es-

friar e sirva.

Rendimento: 10a 12 por¢des



Zabaione

Ingredientes

8 colheres de sopa de agticar UNIAO /8 gemas/ 8colheres desopa
de vinho tipo Marsala, ou Porto.

Modo de fazer

Bata o0 aclicar com as gemas, até triplicar o volume. Pode-se bater, utilizan-
do o chicote, mas é bem mais facil com uma batedeira elétrica.

Leve a vasilha ao banho-maria, continue batendo a acrescentando o vinho
aos poucos, até engrossar, formar uma pasta homogénea. Sirva imediata-
mente, em pequenos calices.

Rendimento: 4 porgdes
NOTA: o zabaione acompanha também sorvetes, bolos e algumas tortas.
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Cozinha
Norte-Americana



cozinha norte-americana é muitas vezes encarada com uma descon-

fianca que ndo se justifica, pois ela é das mais variadas e sofistica-

das. Como aconteceu no Brasil e em outros paises de colonizagdo
recente, os Estados Unidos sofreram a influéncia dos indios e produtos lo-
cais, dos negros e dos povos europeus que os colonizaram, e que foram mui-
tos. E pode-se dizer que a cozinha do pais soube conciliar muito bem essas
tendéncias.

E certo que os EUA muitas vezes mostram ao mundo um lado de sua
culinéria que ndo parece muito atraente. Os pratos feitos congelados, as
preparacdes em escala industrial e também alguns clichés que mostram pes-
soas apressadas, que “engolem” sanduiches, sem mesmo reparar o que es-
tdo comendo, distorcem uma realidade, pois a cozinha daquele pais é varia-
dissima e sabe harmonizar atradicdo com a modernidade, representada pe-
los instrumentos magnificos que tem a disposicao em suas cozinhas e que s6
facilitam a vida de quem nelas trabalha. O alto padrdo de vida e o poder
aquisitivo do povo acabam também por melhorar a cozinha. O americano
médio tem ao seu dispor ingredientes do mundo inteiro e, mais importante,
tem dinheiro para compra-los. Hoje, os EUA produzem grandes vinhos,
mas se quiserem, também tém dinheiro para comprar o que ha de melhor na
Europa.

A culinéria regional se desenvolve e ha grandes restaurantes tipicos ma-
ravilhosos.

Os primeiros colonizadores europeus que chegaram aos EUA, na Nova
Inglaterra, os Pilgrims, souberam muito bem explorar os produtos locais,
especialmente o milho. Para comemorar a primeira colheita desse cereal em
solo americano, esses pioneiros fizeram um grande almoco utilizando o pe-
ru, uma ave nativa, e essa tradicao se preserva no “ Dia de A¢do de Gragas”.
Na Nova Inglaterra, a atividade pesqueiraera muito importante e isso expli-
ca o grande nimero de pratos com peixes e frutos do mar da regido, entre os
quais a Bostonfish chowder, uma saborosa sopa de peixe.

Da mesma regido, a corn chowder, uma sopa de milho verde simples e
agradavel demonstra a importancia desse ingrediente, que também acompa-
nhou os pioneiros que desbravaram o Oeste.

As influéncias européias foram muitas. Logicamente, a inglesa & bem
sensivel e pode ser ilustrada pela chikenpie, a torta de frango, hoje em dia
um prato “bem americano” e popular.

Mas elas séo bastante variadas e, muitas vezes localizadas, como a ale-
mé na Pennsylvania e no Wisconsin, dos nérdicos no maravilhoso Estado
de Minnesota, e assim por diante. Além disso, a cozinha americana acabou
sendo marcada também pelos vizinhos do Sul, principalmente pelo México.
Hoje emdia, a populagéo hispanica é muito importante no pais e ndo se res-
tringe apenas aos mexicanos. H& cubanos, porto-riquenhos e representan-
tes de outros paises, 0 que vai aumentando o “cadinho de racas” america-
no, com repercussdes nos habitos alimentares.

A cozinha mexicana é sensivel nos EUA, onde se fundiu com costumes
locais. Ha a chamada cozinha texmex, ou seja Texas-México, bastante po-
pular. O chillicom carne, um prato barato, substancioso e gostoso, a base
de feijdo, com forte sotaque mexicano, pode ser encontrado em todo o pais.
Um grande “quebra-galho” para estudantes pobres, entre os quais € muito
querido.
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O Irango frito é um dos pratos mais populares do pais, em suas variadas
versdes. O Maryland Fried Chicken é muito préatico e saboroso.

Outro cliché que persegue a culinaria americana é o de que se mistura
demasiadamente o doce com o salgado. De fato, hd muitos pratos com esses
sabores, mas menos do que sepensa. O pato a Califérnia é um exemplo, mas
lulvez ele seja mais popular aqui no Brasil do que no Estado que Ihe empres-
la 0 nome.

Mas, mesmo com o perigo de se cair no lugar comum, pode-se dizer que
0s americanos adoram carne, 0s steaks e 0s churrascos. As churrasqueiras
dc metal podem ser vistas nos jardins de muitas casas. No verdo, é comum
vei as familias reunidas em torno do “grill”, assando steaks e hamburgers.
I sao hamburgers deliciosos, feitos em casa e com muito sabor. A carne
moida pode ser encontrada em muitas das melhores cozinhas do mundo e é
bem representada na americana pelo yankee meat loaf, um gostoso bolo de
carne.

Porém a mais variada e saborosa cozinha regional americana talvez se-
laada I ouisiana, uma fuséo de muitas tendéncias. Afinal, Nova Orleans, a
capital, é iima das cidades onde se come maravilhosamente e que conheceu 4
bandeiras: a francesa, a espanhola, a inglesa e a americana. 1sso sem contar
a presenca negra. Além disso, o Delta do Mississipi e as lagoas e bragos de
ri<>produzem frutos do mar magnificos, excelentes camar6es, caranguejos,
ele. Acol.iilhacajun, com influéncia francesa mas com forte sotaque regio-
nal, é realmente espetacular. O chicken okragumbo, um frango com quia-
bo, que é bastante popular na regido e ojambalaya, uma profuséo de frutos
do mui, retratam essa cozinha de Nova Orleans.

<) camardo a Newbourg mostra a cozinha sofisticada, a criacdo dos
elielcs de eo/inha. O molho nasceu no famosoDelménico de Nova York pa-
i.i acompanhar a lagosta.

A confeitaria, com os seus “cakes™ e “pies” também érica. O cheese-
cake c hoje uma receita conhecida no mundo inteiro. Mas talvez seja a apple

a torta de macd, a mais representativa da confeitaria norte-americana.
Aqui. a lecmol/i pie, a torta de limdo, lhe faz companhia.
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SopaDeMilho Verde
Da Novalnglaterra
(CORN CHOWDER)

Ingredientes

15° g de creme de leite / 150 ml de leite / 6 bolachas inteiras, tipo
aguaesal / 2 fatias de bacon, cortadoem tirinhas / 1/2 cebolas
médias, picadas / 4 batatas médias, descascadas e cortadas em cu-
bos de 2 cm / 3 xicaras de cha de 4gua / 350 g de milho verde / sal e
pimenta-do-reino preta, moida, agosto / 4pitadas de paprica doce
(opcional).

Modo de fazer

Misture o creme com o leite. Mergulhe as bolachas nessa mistura e reserve.
Numa panela média, frite o bacon, quedeve ficar crocante, sequinho. Junte
a cebola e frite rapidamente. N&o precisa dourar. Acrescente, entdo, as ba-
tatas, a dgua e o milho. Cozinhe por 20 minutos, até que as batatas fiquem
tenras. Acrescente mais agua, se necessario. Baixe bem o fogo e adicione o
leite enriquecido com as bolachas. Salgue e apimente. Deixe cozinhar por
mais 10 minutos, tendo o cuidado de ndo deixar levantar fervura. Levantea
Banela, se comegar a ferver. Coloque asopa em pratos fundos e espalhe so-
re cada uma uma pitada de paprica.

Rendimento: 4 porg¢des



~ Sopa De Peixe
A Moda De Boston
(BOSTONSTYLE FISH CHOWDER)

Ingredientes

200 g de bacon emfatias, cortado em tiras de 1 cm / 1\ cebolas
médias, picadas /1 colher desopa defarinha detrigo/ 300g de bata-
tas médias, descascadas e cortadas em cubos de 3cm/ 2 litrosde cal-
do depeixe (verdicas, pag. 6) /1 kg de badejo, cortado em cubos
de 3cm / sal e pimenta-do-reino preta, moida, agosto /1 xicara de
ché de leite / 1 xicara de cha de creme de leite.

Modo de fazer

Frite 0 bacon numa panela média. Junte a cebolae frite rapidamente, até co-
mecar a mudar de cor. Dissolva a farinha num pouco de 4gua e coloque na
panela. Junte também as batatas e o caldo de peixe. Cozinhe no fogo médio
durante 20 minutos, até que as batatas fiqguem tenras. Acrescente o peixe e
cozinhe por mais 10 minutos. Verifique se o peixe esta cozido. Salgue e api-
mente. Adicione o leite e o creme de leite. Deixe esquentar e sirva imediata-
mente.

Rendimento: 6 por¢des
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Frango Frito Sulista

(SOUTHERN FRIED CHICKEN
WITH CREAM GRA VY)

Ingredientes e utensilios

Ifrango de VA kg, cortado nasjuntas /140 gdefarinha de trigo /1
colher de cha de sal / \% colher de cha de pimenta-do-reino preta,
moidanahora/1 saco depapel bem resistente /1 litro de 6leo de mi-
Ihot/ 5009 de creme de leite /1 xicara de cha de agua / papel absor-
vente.

Modo de fazer

| ave e seque bem os pedacos de frango. Misture 100 g de farinha com sal e
pimenta 110 saco de papel. Estufe o saco e va colocando os pedacos de frango
aos poucos. Sacuda bem osaco de papel para que a farinha temperada cubra
iodos os pedagos por igual.

Esquente bastante dleo. Va colocando, um a um, os pedagos de frango.

( ologue aos poucos e com um bom espaco de tempo entre cada pedaco, pa-
11 (Jue o 8leo ndo esfrie. Varetirando os pedagos que ficarem bem dourados.
No1 malmente, 15 minutos bastam para fritar, mas ébom lembrar que ha pe-
dacos maiores que 0s outros. Passe os pedacos fritos pelo papel absorvente,
para icl irar excessos.

I'i'spare 0 molho. Leve o creme de leite ao fogo bem fraco. Dissolva a fari-
nha 1estanie na dgua ejunte ao creme de leite. Salgue e apimente. Deixe cozi-
nhai por 3 minutos e sirvaemumamolheira, ao lado do frango. Como guar-
ni(;fl?\rc]), o milho verde, refogado na manteiga, acompanha bem o frango com
molho.

Kentlimenlo: 4 a 5 por¢des
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TortaDeFrango
(CHICKEN PIE)

ingredientes - recheio

1peito, 2 coxas e 2 sobrecoxas defrango / 2 colheres de sopa de 6leo / 1ce-
bolamédiapicada /1 dentedealhoamassado/ 3colheresde sopadepuréde
tomate/ 3batatas médias, cortadasem cubos / 2 cenouras médias, cortadas
em cubos/ 2009 de ervilhasfrescas/ sal epimenta-do-reinopreta, moida, a
gosto / 2 xicaras de cha de &gua/ / xicara de chade leite/ 1colher desobre-
mesa defarinha de trigo / 2 colheres de sopa de creme de leite / 1 colher de
sobremesa de molho inglés /100 g de queijo tipoprato, cortado em tirinhas
/ 1009 de presunto cozido, cortado em tirinhas.

Ingredientes - massa

3 Xicaras de ché defarinha de trigo /1 colher de ché desal /1 pitada de agu-
car UNIAO/1 colher de café defermento emp6 / 4gemas/ 4 colheres de
sopa de manteiga/1 xicarade chade leite /1 gema dissolvida em 1colherde
café de bleo, para pincelar.

Modo de fazer - recheio

Frite o frango no 6leo. Acrescente a cebola, o alho, o puré de tomate, as ba-
tatas, acenourae aservilhas. Refoguebem. Salgue eapimente. Acrescente a
agua e deixe cozinhar até ficarem tenros.

Retire o frango, desosse e deixe os pedacos grandes. Reserve. Misture o leite
com a farinha e o creme de leite. Acrescente ao molho na panela. Leve ao fo-
go para cozinhar. Prove o sal e a pimenta e acrescente o molho inglés. Reser
ve.

Modo de fazer - massa

Peneire a farinha, o sal, o aglcar e o fermento. Faca uma cova no centro da
farinha e cologue as gemas e a manteiga. Amasse com as pontas dos dedos ¢
vajuntando leite, até formar uma massa lisae com boa consisténcia para sei
aberta com rolo. Deixe descansar por 15 minutos.

Montagem da torta

Divida a massa em 2 partes e abra com o rolo. Com a primeira, forre uma
forma de abrir (aproximadamente 25 a 30 cm de didmetro), previamente un
tada com manteiga e leve ao forno, para assar por 15minutos. Retire a loi
ma do fogo e disponha os pedagos de frango reservados. Cubra com o pre-
sunto e o queijo. Coloque o recheio. Cubra com a segunda parte da massa.
Decore a massa a gosto. Pincele com a gema e leve ao forno para assar em
temperatura média, por aproximadamente 30 minutos.

Rendimento: 4 porcoes



Frango Com Quiabo
De Nova Orleans
(CHICKEN OKRA GUMBO)

Ingredientes

/ j rango bem grande, cortado nasjuntas / 2 colheres de sopa de
manteiga / 2 colheres de sopa de 6leo de milho /1 colher de sopa de
farinha detrigo/ 1cebolagrande, picada/1 dente dealhopicado/ 2
talos de salséo, picados/ 6 tomatessem peles e sem sementes, pica-
dos/ 600g de quiabo, em rodelas de 1 cm / 2folhas de louro /1 co-
lher de café de tomilho / 1 colher de café de orégano / salepimenta
vermelha, seca noforno e moida, agosto / 1 litro de agua.

Modo de fazer

| ;ive e seque bem o frango. Esquente a manteiga com o 6leo numa panela
riande. Doure bem os pedagos de frango. VA retirando e reservando, a me-
dida que forem ficando prontos.

( ologuie aos poucos, e mexendo sempre com uma colher de pau, a farinha
na gordura onde o frango foi frito. V& mexendo até ficar dourado.

Imite, entdo, a cebola, o alho e o salsdo. Refogue rapidamente. Junte os to-
mates. Tampe a panela e cozinhe em fogo médio, até que os vegetais fiquem
tenros, perto de 10 minutos.

lume o quiabo e cozinhe por mais 10 minutos. Baixe o fogo e coloque os pe-
dagos de frango, o louro, o tomilho e o orégano. Salgue e apimente. Cubra
com agua. Cozinhe até que os pedacos de frango fiqguem bem tenros. Se so-
laai muito liquido, retire os pedacos de frango e reduza, aumentando o fo-
go. Sirva com arroz branco.

Rendimento: 5 por¢des
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BoloDe Carne

A Americana
(YANKEE MEAT LOAF)

Ingredientes

1,2 colher de sopa de manteiga / 2 colheres de sopa de ervilhasfres-
cas, cozidas/1 ¥2 cebolas médiaspicadas/ 5009 de alcatra, sem gor-
duraemoida /1 xicara de café de leite /1 colher de sopa defarinha
derosca /1 ovocru/1l pimentdo verde, sem sementes e cortado em
cubospequenos/1 gota de molho inglés/gotas de molho depimen-
tavemelha /1 colher de chade orégano /1 colher de ché de estragéo
/1 colher de sopa desalsinhapicada /1 colher de cha de tomilho/ i
folha de louropicada/ sal epimenta-do-reino preta, moida, agosto
/1 tomate cortado em rodelas /1 ovo cozido cortado em rodelas.

Modo de fazer

Esquente 1/2 colher de manteiga em uma panela e refogue as ervilhas rapi-
damente. Reserve.

Misture, em uma vasilha, a cebola, a carne, o leite, a farinha, o ovo, o pi-
mentdo, o molho inglés, o molho de pimenta, o orégano, o estragéo, a salsi-
nha, o tomilho e o louro. Misture bem com as maos. Salgue e apimente.
Esquente o forno em fogo médio (160°C). Unte bem um refratario com a
manteiga que sobrou. Coloque a mistura de carne por todo o refratario e de-
core a sua superficie com rodelas de tomate e as ervilhas. Leve ao forno mé-
dio durante 45 minutos.

Retire do forno e decore com rodelas de ovo cozido e deixe descansar de 10a
15 minutos, antes de servir.

Rendimento: 4 porgdes
A direita: bolo de carne & americana 'yankee meat loaf».
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Jambalaya De Frutos
Do Mar

Ingredientes

200g de linglica calabreza cortada em rodelas de 1 cm / 2009 depre-
sunto cozido cortado em cubos delem /1/2pimentdo verde sem se-
mentes, cortado em cubosdelem/1talo desalsdopicadinho /1 ce-
bolagrandepicada/ 3colheres desopa depuré de tomate /1 tomate
maduro sem peles esem sementes, picado / 3Vixicaras de cha de cal-
do depeixe (verdicas, pag. 6) /1 colherde café de tomilho seco /1

colher de café de orégano / pimenta-do-reino preta, moida, a gosto
/1 colher de café depimenta vermelha, secanoforno emoida/1 co-
Iher de café de manjericdopicado/salagosto /1 xicarade cha de ar-
roz / 12 camardes grandes, limpos / 4009 de badejo cortado em cu-
bosde 1cm/ 200g de carnedesiri (opcional) / \xicara de chade ce-
bolinha verde picada.

Modo de fazer

{lilizc uma panela bem grande. Primeiro, no fogoalto, frite as lingligas por
10 minutos. Mexa sempre, raspando o fundo da panela. Acrescente o pre-
sunto e deixe por mais 10 minutos no fogo. Junte, entéo, o pimentéo, o sal-
sao c a cebola. Refogue por 15 minutos. E normal formar pequenas crostas
nos vegetais. Mexa sempre, raspando com vigor o fundo da panela.
Adicione, entdo, o puré de tomate e deixe por mais 3 minutos no fogo, antes
dc colocar o tomate. Raspe o fundo da panela de novo. Coloque, a seguir, o
caldo de peixe, 0 tomilho, 0 orégano, a pimenta-do-reino, a pimenta verme-
Iha e 0 manjericdo. Salgue. Baixe bem o fogo e cozinhe esse molho por 1ho-
ia. Verifique, de tempo em tempo, se 0 molho esta secando demais. Se esti-
ver, acrescente mais caldo de peixe.

Junte, entdo, o arroz e cozinhe por 15 minutos até ficar quase no ponto,
rinalmente, acrescente os frutos do mar e deixe no fogo de 5a 10 minutos.
Sirva bem quente, colocando a cebolinha Salpicada por cima.

Rendimento: esta receita é bastante farta. D& para 6 ou mais pessoas.

A esquerda: jambalaya de frutos do mar.
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Pato A Califérnia

Ingredientes

1patode2 Vb kg/1colherdesopadesal/1 colherdesopade vinagrede
vinho tinto / 2 dentes de alho, amassados /1 cebola média, picada/ 3
colheres de sopa de dleo /1 colher de café rasa depimenta-do-reina
preta, moida / 2 xicaras de cha de suco de laranja / 3 xicaras de cha
devinho brancoseco/ 150g de manteiga/1 colher desopademel /1
abacaxi médio, bem maduro / 2 colheres de sopa de agticar UNIAO
/1 latade 5009 depéssegosem calda/1 lata de 5009 defigos em cal-
da /12 cerejasem calda /12 ameixaspretas / 200g defios de ovos.

Modo de fazer

Na véspera, limpe o pato e esfregue-o0 com uma mistura de sal, vinagre,
alho, cebola, 6leo e pimenta. Coloque o pato em uma vasilha funda, derra-
me o suco de laranja e o vinho e deixe-o repousar de um dia para o outro. No
diado preparo, coloque o pato com os temperos (a marinada que se formou)
em uma panela e deixe cozinhar até amaciar (mais ou menos 1h30). Retireo
pato da panela, unte-o com a manteiga e o mel e leve-0 ao forno médio em
uma assadeira, até corar, regando-o sempre com a marinada.

Enquanto o pato esta no forno, prepare uma travessa com as frutas.
Corte 0 abacaxi em rodelas, retire o centro e leve ao fogo médio com o agu-
car durante 5 minutos, para caramelar. Retire e reserve.

Escorra os péssegos em calda muito bem. Reserve. Faga 0 mesmo com os fi-
gos. Em seguida, corte-0s na parte de cima, mas sem chegar até o cabo, for-
mando 4 pétalas. Reserve.

Quando o pato estiver corado, retire-o do forno e coloque-o na travessa
grande, decorando corn as frutas. Cologue o abacaxi de um lado, com 1ce-
reja no centro de cada rodela. Coloque os péssegos e, dentro de cada um, 1
ameixa. Coloque os figos abertos em forma de flor, com os fios de ovos no
centro.

Rendimento: 4 por¢oes
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Camardo A Newburg

Ingredientes

20 camardesgrandes / sal epimenta-do-reino preta, moida, agosto
/ I colher de cha depaprica doce/ 2 colheres de sopa de manteiga /
1/4 de xicara de cha de vinho tipo Madeiraseco (ou jerezj/ 1/2 xica-
rade chade caldo depeixe (verdicas, pag. 6)/2 xicaras de cha de cre-
me de leite / 2 colheres de cafédefarinha detrigo /1509 de champig-
nons (opcional).

Modo de fazer

| impe os camardes, salgue, apimente e polvilhe com a paprica. Esquente 1
colher de manteiga numa panela e frite rapidamente os camardes por 3 mi-
miios de cada lado. Retire e reserve em local quente. Descarte a manteiga
derretida.

<oloque o vinho e o caldo de peixe na panela e leve ao fogo alto para reduzir.

Quando sobrarem umas 4 colheres do liquido, acrescente o creme de leite,

misturado com a farinha de trigo. Baixe bem o fogo e deixe reduzir um pou-
co. Volte os camardes a panela. Acrescente a manteiga restante e, se quiser,

os champignons. Verifique o tempero c sirva com arroz branco.

Rendimento: 4 porgdes
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Chilli Com Carne

Ingredientes e utensilios

500g defeijdo mulatinho /1 colher de sopa de 6leo de milho / 1ce-
bolagrande, picada / 500g depatinho moido / 4tomatessempelese
sem sementes (ou 2509 de puré de tomate) / 1colher de sopa de se-
mente de cominhoempé /1 colher de sopa de orégano/ 1colher de
chéarasa de pimenta vermelha, seca noforno e moida /1/4 de colher
de café de molho depimenta bemforte/sala gosto / 8fatias de quei-
jo tipo gruyere (ou provolone) / 4 cumbucas refratarias.

Modo de fazer

Coloque o feijdo cie molho em agua, de véspera. No diado preparo, cozinhe
o feijao na agua por 1h30, até ficar mole. Reserve.

Esquente o 6leo numa frigideira e frite a cebola rapidamente. Acrescente a
carne e refogue até dourar bem. Junte os tomates e os temperos: cominho,
orégano, pimenta e molho de pimenta. Deixe cozinhar por uns 20 minutos
no fogo médio. Salgue.

Misture esse refogado ao feijdo. Verifique o tempero. Distribua por¢des
iguais em 4 cumbucas e cubra com as fatias de queijo. Leve ao forno por 20
minutos, até esquentar bem e derreter o queijo. Sirva imediatamente.

Rendimento: 4 porcoes
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TortaDe Maca
(APPLE PIE)

Ingredientes - massa

/ colher de sopa de agticar UNIAO /1 pitada desal/ 2 xicaras de ch&

e 3 colheres de sopa defarinha de trigo (300g) / 2/3 xicara de cha de

gwanteiga ou margarina (150g) / 2 ovospequenos, ligeiramente bati-
0s.

Ingredientes - recheio

/ kg de macas &cidas sem casca e cortadas emfatias /1 xicara de cha
mal cheia de aglicar UNIAO (1509) /1 colher de charasa de canela
em p6 / 3 colheres de sopa rasas de manteiga ou margarina.

Modo de fazer - massa

Peneire o0 aglcar com o sal e a farinha.

Innic a manteiga ou margarina e trabalhe a mistura com as méos, até obter
uma farofa. Ligue com os ovos e deixe descansar por 30 minutos, na geladei-
ra.

Abra a massa e use 2/3 para forrar uma torteira de fundo falso, com 30cm
de didmetro e 22\ cm de altura.

( ologue o recheio, cubra com a massa restante e asse no forno pré-aqueci-
do, com temperatura moderada (175°C), até dourar (cercade 1hora). Deixe
esli iai para retirar da forma.

Modo de fazer - recheio

l aga camadas de maca e va polvilhando com o aglcar ja misturado com a
eanela. Termine com a manteiga ou margarina, colocando-a em peguenas
porc@es na Ultima camada.

licudimenlo: 4 a 6 por¢des

N( > A: laga pequenas incisOes no tampo da massa para que ndo rebente de
founa desigual.



TortaDe Limao
(LEMON PIE)

Ingredientes - massa

2 colheres de cha de agticar UNIAO / V2 xicara de cha defarinha
detrigo (200g) /1 xicara de chade manteiga ou margarina (160g) /1
ovo misturado com 2 colheres de sopa de aguagelada / gréos de mi-
lho, para segurar a massa.

Ingredientes - recheio e cobertura

1xicarade chamal cheiade agicar UNIAO (160g) / 2xicarasde cha
de 4gua (400ml) / 9colheres de sopa de suco de liméo (130ml) /1 co-
Iher de sopa de raspas de liméo / 2 colheres de sopa de maisena / 4
gemas/ 1lcolher de sopa de manteiga ou margarina / 4 claras/ 2/3
xicara de cha de acucar de confeiteiro GLACUCAR (100g).

Modo de fazer - massa

Junte os trés primeiros ingredientes, faca uma farofa, e ligue com a mistura
do ovo com a dgua. Deixe descansar por 30 minutos e forre uma torteira de
fundo removivel, de 23 cm de diametro.

Revista a massa com papel aluminio, apertando-o bem no fundo e nas late-
rais.

Enchacom milho, o que impedird que a massa escorregue com o calor, easse
no forno pré-aquecido, com temperatura quente (200°C), durante 20 minu-
tos.

Retire o milho e o aluminio, reduza o calor e deixe acabar dc assar.

Modo de fazer - recheio e cobertura

Junte os seis primeiros ingredientes, bata no liquidificador e leve ao fogo,
mexendo sempre até engrossar. Adicione a manteiga ou margarina c colo-
que na forma reservada.

Bata as claras com o agUcar até obter um merengue firme.

Cubra o creme, fechando-o bem junto a massa.

Leve ao forno moderado (175°C), até crescer ¢ dourar.

Deixe esfriar e leve a geladeira antes de servir.

Rendimento: 4 a 6 porcdes



Cozinha
Portuguesa
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cozinha de Portugal é das mais ricas do mundo. Uma afirmag&o que

se torna ainda mais impressionante, quando levamos em conta o ta-

manho do pais. Os habitos e costumes culinarios sdo muito arraiga-
dos e cada regido, cada vila, tem suas receitas, zelosamente guardadas, o que
multiplica os pratos de carater bem regional. Além disso, a confeitaria por-
tuguesa dificilmente encontra paralalelos, tao diversificada e ricaque é com
seus doces agucarados, a sua profusdo de ovos e outros ingredientes, varia-
dissimos.

Uma cozinha s6bria, que ndo conhece desperdicios e que sabe conciliar
os frutos do mar do seu litoral com os produtos da terra, nem sempre muito
rica, mas que é aproveitada a cada palmo.

Portugal, como a Espanha, sofreu influéncias externas, como a dos
mouros e também serviu de porta de entrada na Europa de produtos do seu
império. A batata, hoje extensivamente usada em sua culinaria, é um desses
casos. Como esse intercambio funciona em duas maos, Portugal acabou in-
fluenciando as cozinhas de outros paises que colonizou. De tdo 6bvio, é des-
necessario falar sobre a influéncia da cozinha portuguesa no Brasil.

Portugal é muito rico em sopas bem auténticas, camponesas, e que
aproveitam produtos tipicos. As agordas, preparagfes que normalmente
aproveitam o pao velho num caldo com ovo, alho e outros ingredientes sdo
bastante representativas dessa tendéncia. A agorda de bacalhau é das mais
gostosas, mas é apenas uma delas, pois sdo muitas as variagoes e as receitas
de acordas utilizando ingredientes diferentes. ]

Alias, quando se falaem Portugal, as bacalhoadas vém a cabeca. E cer-
to que o bacalhau é importante para a culinaria lusitana, mas ndo convém
exagerar. Esse peixe salgado, que ja foi alcunhado de “velho amigo” em
Portugal, ja ndo estd mais presente como costumava nas mesas daquele
pais. A produgdo portuguesa desse peixe, pescado nos mares do Norte, caiu
bastante e ele ja ndo étdo comum. Ja vai longe o tempo no qual as donas-de-
casa sempre mantinham o bacalhau de molho para o trivial, para a cozinha
do dia-a-dm.

Mas as receitas com o bacalhau sdo tantas que constituem um capitulo a
parte na culinaria do pais. O bacalhau a Gomes Sa é dos mais famosos e pre-
senga constante nos cardapios de muitos restaurantes. Uma receita que le-
vou 0 nome do seu inventor, que era comerciante do peixe no Porto. Ja o
empaddo de bacalhau, igualmente atraente, ndo é tdo conhecido e é bem
mais caseiro.

Povo maritimo e pescador, o portugués é muito chegado aos frutos do
mar. Nos bares de Lishoa e de outras cidades da area litoranea, os mariscos
acompanhados por um vinho verde branco é um habito muito querido. En-
tre esses mariscos, as ameijoas, 0s mariscos brancos, talvez estejam entre os
mais saborosos e apreciados de um pais que é rico em produtos vindos do
mar.

E as sardinhas portuguesas, de sabor diferente das nossas, sao também
apreciadissimas. Feitas apenas grelhadas, com um pouco de azeite de oliva,
gue também tem presenca marcante na cozinha lusitana, as sardinhas mos-
tram o que tém de melhor, como também acontece na caldeirada, um prato
relativamente simples, no qual o sabor do peixe € ressaltado e ndo escondido
pelos temperos e molhos.
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A mistura de ingredientes da terra e do mar ndo é estranha ao receitua-
rio portugués, como demonstra o lombo a alentejana, no qual a carne de
porco convive maravilhosamente bem com os mariscos, com as ameijoasem
suas cascas.

Oarroz tem presenca obrigatoria na cozinha do pais e aparece mistura-
do amuitos ingredientes. O arroz malandro com frutos do mar, riquissimoe
de paladar realmente fino, apresenta muitas variacoes, dependendo dos fru-
tos do mar que se tem a mao.

Por sua vez, o arroz de Braga é feito com frango, um pouco de repolho
e muitos embutidos e linglicas e ja foi muito popular no Brasil. Em S&o
Paulo, ele era presenga semanal nos cardapios de quase todos os bares-res-
taurantes, mas infelizmente acabou sendo parcialmente esquecido, diga-se
de passagem.

O desperdicio é quase desconhecido nas pequenas aldeias. Do porco,
por exemplo, nada sobra, tudo é aproveitado, acomegar pelo sangue da ma-
tanca, transformado em substanciosos sarrabulhos e chourigos. As carnes
menos nobres viram os rojoes fritos, as partes melhores conhecem muitas
receitas eo que ndo pode ser aproveitado no momento é salgado e defumado
e depois transformado em muitos e muitos tipos de linguigas, um capitulo ri-
quissimo no receituario do pais.

Os miudos, sejam de boi ou de porco, também séo aproveitados. As is-
cas com elas talvez seja o prato mais popular de Lisboa, presente em quase
todos os cardapios da capital. Um prato simples, no qual o figado de boi, em
bifinhos bem finos e previamente temperados, convive com elas, as batatas.

As tripas amodado Porto talvez seja o prato mais famoso da “invictae
muy leal”” cidade do Norte de Portugal, o berco da nacionalidade. Ele valeu
aos habitantes da cidade o epiteto de “tripeiros”. O prato, no qual, em sua
versao original, adobradinha é cozida com umamao de vitela, feijao branco
e embutidos, é dos mais substanciosos.

O bife aMarrare representa um outro lado da cozinha portuguesa, o la-
do dos pratos que nasceram nos restaurantes e ndo nas aldeias. O Marrare
das Sete Portas foi um famoso café de Lisboa, no inicio do século, ponto de
encontro de artistas e intelectuais. Ele também é chamado de “ bife & café”.

Ovinho é muito mais do que uma bebida, pois é parte integrante da die-
ta de Portugal, hoje o maior consumidor do mundo, perto dos 85 litros por
habitante.

A docaria portuguesa é reconhecidamente das mais ricas e generosas,
carregada no aglcar. Os ovos moles do Aveiro e 0 Don Rodrigo aqui arepre-
sentam muito bem.
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ArrozDe Braga

Ingredientes

2 colheres de sopa de banha/ 2509 de toucinho, cortado em tirasfi-
nas de I cm /1 frango de 1 X kg, cortado nasjuntas/ 1 ¥2 cebolas
médiaspicadas /1 dente de alho picado / 3009 de linguica, cortada
emrodelasde 1cm /1509 depaio, cortado em rodelasde 1cm/ 4 xi-
caras de cha de arroz escolhido, lavado e escorrido / 3 tomates sent
pelesesem sementes/ 300g de repolho branco rasgado com as maos
/ 1009 de ervilhasfrescas /1 ¥2 litro de 4gua/1 amarradinho desal-
sinha, louro e tomilho / sal a gosto.

Modo de fazer

lisquente a banha numa panela grande e refogue rapidamente, no fogo mé-
dio, o toucinho. Coloque os pedacos de frango e va fritando. Eles devem fi-
car bem dourados.
Jtinte a cebola e o alho e frite até que comecem a ficar dourados.
Adicione as rodelas de lingtica e paio e frite mais 3 minutos.
Acrescente 0 arroz e frite mais 3 minutos. Junte os tomates, o repolho e as
ervilhas ¢ misture bem. Esquente e coloque a 4gua. Junte o amarradinho de
ervas. Salgue a gosto, baixe o fogo e deixe cozinhar até o arroz amolecer,
perto de lhora. Se necessario, acrescente mais agua.
)arroz de Braga é bem Umido, mais para a papa do que oarroz normal, sol-
tilio. Quando o arroz estiver cozido, retire 0 amarradinho de ervas esirva.

‘dimcento: 4 a 6 porgdes
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Tripas A Moda Do Porto

Ingredientes e utensilios

5009 defeijao branco /1 cenoura média, cortada em rodelas/1 ce-
bola média, cortada em rodelas / 5009 de dobradinha /1 pé depor-
co /1 orelhadeporco / salagosto /1 \s colher de sopa de banha de
porco /1009 de linguica, cortadaem rodelasdelem /1009 depaio,
cortado em rodelasde 1cm /100 g de carne deporco, cortada em cu-
bosde 1cm /100 g depresunto, cortado em cubosde 1cm /1 amar-
radinho de salsinha e louro / 4 cumbucas de feijoada / 1 colher de
sopa de salsinha picada.

Modo de fazer

Na véspera, deixe o feijdo de molho na &gua fresca.

No dia do preparo, cozinhe o feijdo durante 2 horas com a cenoura ea cebo-
laem rodelas e sal. Verifique se esta cozido antes de tirar do fogo e reserve.
Cozinhe adobradinha, o pé e a orelha de porco na dgua com sal. Perto de 1
hora na panela de pressdo, ou mais ou menos 5 horas na panela normal.
Com o feijdo ea dobradinha cozidos, iniciea preparacéo final, numa panela
grande.

Esquente a banha e refogue rapidamente em fogo médio. Acrescente a lin-
gliica, 0 paio, a carne de porco e o presunto. Refogue até a carne de porco fi-
car bem dourada.

junte adobradinha com aorelha e pé de porco e o feijdo cozido. Acrescente
o amarradinho de ervas. Baixe o fogo e cozinhe 20 minutos, para apurar o
caldo. Retire o pé de porco e separe 0s 0ss0s da carne. Descarte 0s 0ss0s e de-
volva a carne a panela. Retire a orelha, corte em quadradinhos e retorne
também a panela. Verifique o tempero e retire 0 amarradinho de ervas.
Aqueca o forno. Divida o prato pelas 4 (ou 5) cumbucas. Espalhe asalsinha
por cimae leve ao forno para esquentar bem. Quando estiver fervendo, tire
do fogo e sirva imediatamente com arroz branco.

Rendimento: 4 porcdes generosas
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Caldeirada De Sardinha

Ingredientes

/ kg desardinhas/ salagosto / 5tomates cortadosem rodelas/ 5ce-
bolas médias, cortadasem rodelas/ 3 dentesde alho, picados/1 co-
Iher de cha depaprica doce / pimenta-do-reino preta, moida, agos-
to / 5009 de batatas, cortadas em rodelas de 1/2 cm/ 3/4 xicara de
azeite de oliva / 1 amarradinho de salsinha e louro.

Modo de fazer

Limpe bem as sardinhas, salgue e reserve.

Mislure os tomates com as cebolas e os alhos. Tempere com paprica, sal e pi-
menta. Reserve.

Monte o prato numa panela de fundo espesso, de barro, de preferéncia. Pri-
meiro, coloque no fundo 3/4 da mistura de tomate. Salgue ligeiramente e
cologque acamada de batatas, em seguida. Regue generosamente com o azei-
te, reservando 2 ou 3colheres. Coloque o amarradinho de ervas aromaticas.
Disponha as sardinhas sobre a camada de batatas. Finalmente, coloque o
restante da mistura de tomate. Tempere com um pouco de pimenta ejunte o
azeite restante. Tampe a panela e leve ao fogo brando por 1hora. Sirva bem
quente.

Rendimento: 6 por¢des



LomboDePorco
A Alentejana

Ingredientes

1kg de lombo deporco, cortado em cubos de4cm /3 dentes de alho
inteiros /1 colher desoparasadesal/1 colher desoparasadepapri-
ca doce /1 kg de mexilhdes com suas conchas (ou ameijoas, depre-
feréncia) / 4 colheres de sopa de banhadeporco /1 cebola médiapi-
cada/1 dente dealhopicado /1 xicara de chade agua/ pimenta-do-
reino preta, moida, a gosto / 1 colher de chéa de salsinha picada.

Modo de fazer

Tempere o lombo com no minimo 4 horas de antecedéncia. Amasse o alho
com o sal e esfregue vigorosamente nos cubos de lombo. Em seguida, passe a
paprica. Deixe descansar.

Limpe muito bem os mexilhdes, sob agua corrente. Use uma escova de cer-
das de metal para esfregar as conchas. Reserve.

Esquente a banha numa panela grande, de barro, de preferéncia, em fogo
médio. Cologue o lombo e doure de todos os lados. Quando estiver quase
frito, junte a cebola e 0 alho. Doure ligeiramente a cebola e o alho ejunte a
agua, para facilitar o cozimento e engrossar 0 molho. Acrescente 0s maris-
cos e tampe bem a panela. Movimente a panela de tempo em tempo. Quan-
do os mariscos se abrirem, o prato estara pronto.

Descarte 0s mariscos que nao se abrirem. Apimente e sirva, salpicado com
salsinha e com batatas fritas de guarni¢éo. Providencie fatias de liméo, para
tempero a mesa.

Rendimento: 4 por¢des
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IscasComElas

Ingredientes

800g defigado / 3 dentes de alho, picados /1 colher de café desal/
1/2 colher de café de pimenta-do-reino preta, moida / 2folhas de
louro/ 3/4xicarade chd de vinho brancoseco /1 /4 xicara de cha de
vinagre de vinho branco / 2 colheres de sopa de banha de porco /1
colher de sopa de manteiga.

Modo de fazer

Corte o figado em iscas (bifes pequenos e finos). Coloque numa vasilha e
tempere com alho, sal e pimenta. Junte o louro, o vinho e o vinagre. Deixe
descansar por 3 ou 4 horas nessa marinada.

Esquente a banha numa frigideira grande. Frite as iscas rapidamente, por 1
a 2minutos. Vareservando em local quente, a medida que ficarem prontas.

Descarte a banha e cologue a manteiga na mesma panela. Quando eladerre-
ter, aumente o fogo ejunte amarinada. Reduza esse molho no fogo alto, até
sobrarem 8colheres de sopa. Coe 0 molho e espalhe sobre as iscas. Sirvacom

batatas cozidas, cortadas em rodelas e decoradas com salsinha picada.

Rendimento: 4 por¢des



Bacalhau A Gomes Sa

Ingredientes

600g de bacalhau /1 xicara de cha de azeite de oliva/ 4 cebolas mé-
dias, cortadas em rodelasfinas / 3dentes dealho, picados/1 colher
de chadesalsinhapicada/ 400g de batatas cozidas e cortadas emro-
delasfinas / salagosto / 3 ovos cozidos e cortados em rodelas /12
azeitonas verdes, cortadas em lascas.

Modo de fazer

Na véspera, coloque o bacalhau de molho. Troque a agua 4 vezes.

No dia do preparo, cozinhe o bacalhau durante uns 5minutos. Retire, sepa-
re as espinhas e reduza o bacalhau a lascas. Reserve.

Esquente o azeite em uma panela grande e refogue a cebola, o alho e a salsi-
nha. Refogue até a cebola comegar a mudar de cor.

Junte, entdo, as lascas de bacalhau e as batatas. Deixe no fogo por mais 10
minutos, até que as fatias de batata comecem a fritar. Verifique o sal.
Transfira para um refratario bem largo, para nao ficar uma camada espessa
demais. Leveao forno bemquente, por 10a 15minutos. Decore com rodelas
de ovo e lascas de azeitona e sirva.

Rendimento: 4 por¢des
A direita: bacalhau & Gomes Sa.









ArrozMalandro
De Mariscos

Ingredientes - frutos do mar e caldos

1 Z kg de vongoli com os conchas /1 kg de mexilhdes com as con-
chas/ 3 xicaras de cha de vinho branco seco / 500g de camardo com
casca / 3 xicaras de cha de agua /1 cebola média inteira / sal e pi-
menta-do-reino preta, moida, agosto / 3 colheres de sopa de azeite
de oliva / 1 cebola média picada.

Ingredientes - arroz

3 colheres de sopa de azeite de oliva/1/2 cebola médiapicada/ 300
g de arroz escolhido e lavado / salagosto /1 amarradinho de salsi-
nha, louro e coentro / os caldos dosfrutos do marpreparados ante-
riormente / osfrutos do mar preparados anteriormente.

Modo de fazer - frutos do mar e caldos

Limpe bem as conchas dos mariscos, com uma escova de cerdas de metal,
em agua corrente.

Coloque os vongoli numa panela, com metade do vinho. Cozinhe até que as
conchas se abram. Descarte as que ndo se abrirem. Retire os vongolie reser-
ve. Reserve também o caldo que ficou na panela.

Repita essa operagdo com os mexilhdes, reservando também o caldo.
Cozinhe, durante 3 minutos, os camardes na agua, com a cebola inteira, sal
e pimenta. Tire as cascas dos camardes. Retire e reserve os camardes. Reser-
ve também as cascas. Coe e reserve o caldo do cozimento.

Esquente o azeite e refogue rapidamente a cebola picada. Acrscente as cas-
cas dos camardes e refogue durante 5 minutos, no fogo médio.

Junte o caldo do cozimento e deixe no fogo baixo, por 30 minutos.

Coe e reserve esse caldo.

Misture entéo, os 3 caldos: o de vongoli, o0 dos mexilhGes e o dos camardes.

Modo de fazer - arroz

1squente o azeite em uma panela grande e frite rapidamente a cebola, até co-
megcar a dourar. Acrescente o0 arroz e frite bem, como se fosse fazer um arroz
normal. Salgue, mas lembre que os caldos ja tém um pouco de sal. Junte o
amarradinho de ervas.

Acrescente agua aos caldos de frutos do mar, até atingir 3 \z vezesa quanti-
dade de arroz (um pouco mais de 1litro). Acrescente esse liquido a do arroz
e deixe cozinhar em fogo brando, durante 20 minutos.

Junte os camardes e 0s mariscos e cozinhe por mais 10 a 15 minutos.
Verifique se 0 arroz esta cozido.

O arroz malandro é bem mais Umido que o normal, quase uma papa. Retire
o amarradinho de ervas e sirva.

Rendimento: 4 porg¢des
A esquerda: arroz malandro de mariscos.

165



AcoroaDe Bacalhau

Ingredientes

4004 de bacalhau / 600g de torradas depdofrancés/ 2 'Axicaras de
chéa de azeite de oliva / 8dentes de alho, picados /1 colher de café de
salsinhapicada / 4 ovos / sal a gosto.

Modo defazer

No dia anterior, ponha o bacalhau de molho. Troque de agua 4 vezes, en-
quanto o bacalhau estiver de molho.

No dia do preparo, cozinhe o bacalhau na Gltima dgua em que ele ficou de
molho, até ficar tenro. Retire, mas reserve a 4gua do cozimento.

Tire as espinhas e reduza o bacalhau a lascas.

Monte o prato em um refratario. Coloque uma camada de torradas, ligeira-
mente molhadas com a agua em que o bacalhau foi cozido. Acrescente uma
camada de bacalhau e, assim por diante, alterne as camadas de torradas com
as de bacalhau. As torradas devem ser apenas molhadas, sem excesso de
agua.

A parte, esquente 2 xicaras de azeite. Frite rapidamente o alho. Quando co-
mecar a pegar cor, coloque essa mistura sobre o prato. Espalhe a salsinha
por cimae leve ao forno alto, para esquentar realmente bem. Deve ser servi-
do borbulhando.

Enquanto o prato estiver no forno, frite os ovos, utilizando o restante do
azeite.

Tire o prato do forno e verifique o sal. Normalmente, ndo héa necessidade de
mais sal, porque sempre ficaum pouco do sal do bacalhau. Coloque os ovos
sobre o bacalhau e sirva.

Rendimento: 4 porcoes
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Empadao De Bacalhau

Ingredientes - massa

8colheres desopa de manteigaem temperatura ambiente/ 4gemas/
12\ xicara de cha defarinha de trigo /1 colher de café defermento
emp6 /1 colher de café de sal.

Ingredientes - recheio

100g de manteiga / 2 cebolas pequena, picadas/ 600g de bacalhau
dessalgado e desfiado /100 g de miolo depédo /1 colher desoparasa
defarinhadetrigo/ 3/4 xicarade cha de leite / 2gemas/ salepimen-
ta-do-reinopreta, moida, agosto /1 colher de sopa rasa de salsinha
picada / 1gema dissolvida em 1 colher de sopa de agua.

Modo de fazer - massa

Numa tijcla grande, ponha a manteiga, as gemas e amasse bem. Acrescente
a farinha aos poucos e va amassando com as maos. Junte o fermentoeo sal e
continue misturando, mas sem sovar. Misture delicadamente. Quando a
massa formar uma bola lisa, cubra com um pano liso e deixe descansar em
geladeira, por 30 minutos.

Divida a massa em 2 partes. Abra uma superficie lisa, polvilhada com fari-
nha. A massa deve ficar com aproximadamente 4 mm de espessura.

Forre uma forma com uma das metades e leve ao forno pré-aquecido por 15
minutos, apenas para corar um pouco. Reserve.

Modo de fazer - recheio

Esquente a manteiga em uma panela e refogue a cebola até comegar a dou-
rar. Junte o bacalhau desfiado. Esfarele o pdo e acrescente ao refogado.
Numa vasilhaa parte, dissolva a farinha no leite e acrescente asgemas. Junte
essa mistura ao refogado e deixe no fogo até a farinha comecar a cozinhar, a
mudar de cor. Salgue, apimente e coloque a salsinha. Retire do fogo.
Recheie a forma preparada anteriomente. Cubra com a metade da massa re-
servada e pincele com a gema dissolvida em dgua. Leve ao forno pré-aqueci-
do, cm temperatura média. Quando a crosta estiver bem corada, 0 empadéo
estara pronto.

Rendimento: 6 por¢des
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Bife AMarrare

Ingredientes

2509 de manteiga/4filésaltos, de 250geada um/ salepimenta-do-
reinopreta, moida na hora, agosto /16 colheres de sopa de nata/ 4
colheres de sopa de leite.

Modo de fazer

Esquente muito bem 50 g de manteiga numa frigideira bem grande.

Frite os filés rapidamente. O choque de temperatura deve manter o suco da
carne. Escorra a manteiga queimada, baixe o fogo, salgue e apimente os fi-
Iés.

Junte, entdo, a manteiga restante, a nata e o leite. Deixe cozinhar em fogo
brando, até engrossar o molho. Verifique o tempero e sirva com batatas fri-
tas.

Rendimento: 4 por¢des
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OvosM oles Do Aveiro

Ingredientes

/ xicara de cha e 2 colheresde sopa de aclicargranulado DOCUCAR
(2409) / 1xicarade chamalcheiade agua (175ml)/ 4 colheres de so-
pa defarinha de arroz (creme de arroz) (60g) / 1xicara de cha mal
cheia de dgua (175 ml) / 10gemas passadas pela peneira.

Modo de fazer

Ferva o agUcar corn a agua até obter urna calda em ponto-de-fio.

Deixe esfriar e acrescente a farinha de arroz desfeita na agua fria.

I eve de novo ao fogo, mexendo sempre, até engrossar ligeiramente (cerca
de 5 minutos).

Reserve até amornar, ligue com as gemas e leve de novo ao fogo brando, me-
xendo para ndo pegar no fundo. O doce deve ficar pastoso, mas mole.
('ologue em compoteira e sirva a temperatura ambiente.

Rendimento: 4 a 6 por¢des
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Don Rodrigo

Ingredientes e utensilios - fios de ovos

2 kg de aguicar granulado DOCUCAR/ 1litro de &gua /1 colher de
ch& de esséncia de baunilha / 6 colheres de sopa de agua / 24 gemas
passadas pela peneira / funil parafazerfios / peneira de taquara.

Ingredientes - doce de améndoas

1xicara de cha mal cheia e 2 colheres de sopa de agucar granulado
DOCUCAR (240g) /1 xicara de chamalcheiade dgua (175ml) 72/3
xicara de ch& de miolo de améndoas cruas, sem peles e moidas (140
g) / 10gemas / 1 colher de cha de esséncia de baunilha.

Modo de fazer - fios de ovos

Ferva o aclcar com a &gua, até obter uma calda, entre fina e grossa.
Retire metade dessa calda, aromatize com a baunilha c reserve para esfriar.
Junte adgua a calda restante e leve ao fogo para levantar fervura. Facaentdo
os fios, colocando as gemas no funil préprio, rodando-o em circulos sobre a
calda fervente. Retire-os com escumadeira, para uma peneira de taquara
molhada, e borrife com dgua fria. Repita a operacédo, até terminarem as ge-
mas.

Quando estiverem bem escorridos, mergulhe os fios na calda reservada e
mantenha-os assim por 2 a 3 horas.

Modo de fazer - doce de améndoas

Ferva o agUcar com a dgua até obter urna calda grossa. Junte as améndoas,
deixe ferver, retire do fogo para amornar e acrescente as gemas.

Leve de novo ao fogo brando, mexendo até engrossar. Aromatize e dei-
xe esfriar.

Montagem do prato

Escorra os fios e reserve a calda. Cologue uma colher dessa calda numa pe-
quena frigideira. Deixe caramelar, cubra o fundo com uma porgéo de fios,
ponha uma colher de ché de doce no centro e enrole, envolvendo-o com os
fios, como se fosse uma bola.

Va colocando os doces sobre uma superficie untada e deixe esfriar. Embale
os Don Rodrigos, colocando cada um sobre um quadrado de papel alumi-
nio, fechando as pontas como uma trouxa, terminando com lacinho de fiti-
Iho.

Rendimento: 20 a 25 unidades
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Cozinha
SIRIO-LIBANESA
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requinte da cozinhasirio-libanesa s6 é comparavel a suagenerosida-

de. Uma cozinha realmente farta e que é bem caseira, normalmente

feita por méos femininas em horas e horas de trabalho junto aos
fogdes.

Quem ja participou de alguma comemoragdo arabe ndo vai esquecer
tdo cedo a sua fartura e a generosidade dos anfitrides. Essaarte da hospitali-
dade é uma velhatradicdo do Oriente Médio, do Libano eda Siriaccontinua
sendo praticada pelos que vieram para o Brasil e que respeitam os costumes
antigos.

Nessas regides, os pratos desfilam durante horas e os anfitrides fazem
questdo de explica-los e oferecé-los com insisténcia. Comer bem e bastante
numa casa arabe representa o reconhecimento de que a hospitalidade foi
apreciada e isso deixa quem recebe contente, satisfeito.

Uma cozinha que presta atencdo aos detalhes e € muito trabalhosa. To-
das as etapas da preparacdo de um prato devem ser obedecidas e os ingre-
dientes preparados com todo o cuidado. Limpar uma carne para um quibe,
por exemplo, chega a ser umaarte, pois todo resquicio de gordura e de nervo
é cuidadosamente retirado.

Uma cozinha, portanto, trabalhosa, detalhista, parcialmente ameaga-
da pelos tempos modernos, onde a pressa, a falta de tempo éa regra. Esta fi-
cando cada vez mais dificil encontrar alguns pratos arabes que realmente de-
mandam muito tempo.

A cozinha sirio-libanesa retine tradicbes mediterraneas, européias e
orientais. Como ja visto, ha muitas semelhangas com as cozinhas gregas e
outras regides, como demonstram alguns pratos como os charutinhos de fo-
Ihas de uva, ou de repolho, o uso extensivo dos legumes mediterraneos, no-
tadamente a beringela e aabobrinha, o azeite de oliva e outros ingredientes.
Do Oriente, muitas especiarias e temperos tipicos. Também no Libano, uma
cozinha ligada as raizes e, a0 mesmo tempo, cosmopolita.

Um jantar arabe comega com uma profusao de pratos frios, entre os
quais 0 homus, uma espécie depaté de grao-de-hico, extensivamente utiliza-
do e a pasta de beringela, o babaganuche, que, quando corretamente feita,
deve ter um aroma levemente defumado, pois é necessario queimar a pele
com cuidado, para retird-la, e ndo deixar o prato pesado.

Outra presenga constante é o tabule, a salada arabe com o trigo leve-
mente quebrado, o bou/ghour, que aparece em tantos e tantos pratos.

Vamos encontrar esse trigo nos muitos tipos de quibe. O quibe, origi-
nalmente, é feito mais com carne de cordeiro, a mais comum e apreciada no
Libano e Siria, onde ela é consumida de mil maneiras, inclusive crua. Os
mildos de cordeiro também sdo realmente populares nessa cozinha.

Aqui, onde o cordeiro é mais raro e a carne de boi boa e relativamente
farta, o prato acabou sendo adaptado e se tornou realmente popular.

O quibe é o mais comum, pode ser encontrado em muitos bares de Sao
Paulo e outras cidades, mas ha muitas outras versdes. O quibe assado, tam-
bém chamado de quibe de bandeja, com muita manteiga; o quibe michui,
ou de bola, pois éarredondado e com um recheio gorduroso para que néo fi-
que seco e o0 quibe cru, servido normalmente nds inicios das refeicdes com
muita cebola, azeite de oliva e horteld. Ha até o quibe de peixe, muito sabo-
roso.

A kafta, que levatambém carne moida, mas ndo o trigo, também tem
varias versoes, entre as quais a grelhada na brasa, a mais popular ea feitano
forno, que apresentamos aqui.
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Vamos encontrar também na culinaria arabe, além dos ja citados cha-
rminhos, muitos legumes recheados, como a abobrinha, servida normal-
mente com um molho de tomate.

E o arroz, parte importante nessa cozinha, esta quase sempre presente
nesse recheio ao lado da carne e outros temperos.

Oarroz étambém utilizado para rechear muitos animais. O carneiro re-
cheado com arroz, carne e o pinhéo tipico do Libano, o “snobar”, é um dos
pratos mais prezados e dos mais saborosos da regido. Também o frango é
comumente recheado. Aqui, ficamos com o pernil de cordeiro com arroz,
preparado com seu caldo e com o arroz com frango desfiado e améndoas,
gue entra na composi¢cdo de muitos pratos.

Os peixes sdo comuns na culinaria arabe, mas ndo aparecem nos restau-
rantes que servem especialidades dessa cozinha.

Opeixe taratur talvez seja a receita de peixe mais popular aqui e é apre-
sentado numa versdo com nozes, tahine, ingrediente a base de gergelimeou-
tros temperos, como o liméo.

Asesfihastambém conhecem muitas receitas. Aproposta é da aberta, a
mais facil de ser feita. A sua massaé realmente delicada e leve. Quem quiser,
pode fazé-la fechada. Mais sofisticada, a esfiha de massa folhada, quando
bem feita, derrete na boca. Também se pode aproveitar a receita da massa
para fazer pequenas esfihas, de uns 3cm de didmetro com o zatar, um tem-
pero muito tipico e caro que pode ser encontrado em casas que tem produtos
tipicos.

Muitos pratos arabes costumam ser acompanhados de uma salada ver-
de, ou da coalhada arabe, bem consistente. Essa coalhada é muito impor-
tante no receitudrio sirio-libanés e acompanha as entradas, quibes (quibe /a-
hanie) e tantos outros pratos.

A confeitaria sirio-libanesa é generosa, bastante agucarada, com mui-
tas caldas. E as trouxinhas de tmaras e os pastéis de nozes sdo bem repre-
sentativos.
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Cozinha Sirio-Libanesa
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PastaDe Grao-De-Bico
(HOMUS)

Ingredientes

2509 degréo-de-bico/ 3colheres de sopa de tahine / / colher de so-
pa de 4gua / 2 dentes de alho / gotas de lim&o / sal e pimenta siria
(verdicas, pag. 8) agosto / I colher desobremesa desalsinhapica-
da.

Modo de fazer

Na véspera, coloque o grdo-de-bico de molho em é&gua.

No dia em que for preparar o prato, cozinhe o grao-de-bico até que fique
bem tenro. Escorra-o e passe pelo liquidificador. DeVe ficar uma espécie de
pasta, um puré espesso.

Bata também o tahine, a agua, o alho cgotas de lim&o. Acrescente essa mis-
iura a pasta de grao-de-bico. Salgue e apimente e leve ageladeira por 1hora.
Na hora de servir, decore com a salsinha picada. Leve a mesa com péo sirio
ao lado.

Rendimento: 4 porgdes
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PastaDeBerinjela
(BABAGANUCHE)

Ingredientes

3 colheresdesopa de tahine / 2 colheres de sopa de &gua/ 2 dentes de
alho/ gotasde limdo / salepimentasiria (verdicas, pag. 8) agosto
/ 2 berinjelas médias.

Modo de fazer

Bata no liquidificador o tahine, a 4gua, o alho e as gotas de liméo. Salgue e
apimente a vontade. Reserve.

Prepare as berinjelas. Leve-as ao fogo e deixe queimar até que as peles fi-
quem pretas. Coloque sob agua corrente e va esfregando para tirar as cas-
cas. Retire as sementes maiores.

Amasse bem as berinjelas com um garfo e vd misturando com o tahine tem-
perado. Leve a geladeira por 1hora e sirva com pao sirio.

Rendimento: 4 porcdes

NOTA: o babaganuche é servido normalmente como entrada. O tahine é
feito com gergelim e pode ser encontrado pronto em lojas que tenham pro-
dutos arabes. A pimenta siria também pode ser encontrada nessas lojas.
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Peixe Taratur

Ingredientes - peixe

/ kg defilés de pescada / 1 lim&o / sal e pimenta siria (ver dicas,
pag. 8) agosto / 6 colheres de sopa de azeite de oliva.

Ingredientes - molho

4 colheres de sopa de tahine / 3 dentes de alho, amassados / suco de
1/2 limao / sal epimenta siria (ver dicas, pag. 8) agosto /100g de
nozes moidas / 10folhas de horteld.

Modo de fazer =peixe

Tempere com antecedéncia, duas horas no minimo. Limpe bem os filés e
tempere com sal, pimenta e limo.

Disponha o peixe numa assadeira, regue com o azeite e leve ao forno médio
por 20 minutos.

Modo de fazer - molho

Misture o tahine, o alho e o limédo. Va batendo e acrescentando agua aos
poucos, até clarear. Salgue e apimente.

Coloqgue os peixes assados numa travessa e cubra com o molho. Espalhe as
nozes moidas por cima e enfeite com as folhas de hortela.

Rendimento: 4 porcdes
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Abobrinha Recheada

Ingredientes

300g de misculo magro empedagos /1 cebolamédia cortada em ro-
delas/1 dentede alho inteiro / 2 colheres de sopa de manteiga / sal e
pimenta siria (ver dicas, pag. 8) agosto / 1xicara de cha de arroz
escolhido, lavado e escorrido / 300 g de patinho moido / 4 abobri-
nhaspequenas e retas / 2 tomates cortados em rodelas/ 4 tomates
sem peles e sem sementes, cortados em cubos/ 1 colher de sopa de
massa de tomate.

Modo de fazer

Primeiro, prepare o caldo. Cologue o musculo, a cebola, o alho, uma das
colheres de manteiga, o sal e a pimenta siria em uma panela. Cubra com
agua e leve ao fogo brando por duas horas. Coe o caldo e desfie 0 musculo.
Reserve o musculo e o caldo.

Prepare o recheio. Deixe 0 arroz de molho na agua fervendo até que esta
amorne. Escorra bem, apertando com as maos. Misture a esse arroz a colher
de manteiga restante, a carne desfiada e a carne molda. Umedeca com duas
colheres de caldo preparado anteriormente. Tempere com sal e pimenta si-
ria.

Recheie a abobrinha. Com uma faca longa e afiada, retire 0 miolo da abo-
brinha e salgue o seu interior. Coloque o recheio, mas deixe uma folga de
mais ou menos 2 cm, pois 0 arroz vai crescer.

Coloque, entdo, as abobrinhas recheadas de molho na &gua com sal durante
meia hora.

Cozinhe as abobrinhas. Forre uma panela com o muasculo desfiado e rodelas
de tomate. Coloque as abobrinhas e cubra com ostomates picados em cubos
e 3 xicaras de cha de caldo reservado. Disponha um prato sobre as abobri-
nhas e cozinhe em fogo fraco até que fiqguem macias. Fure com 1palito para
ver se estdo macias. O caldo deve reduzir bastante, ficar s6 algumas colheres
no fundo da panela. Acrescente a massa de tomate e deixe cozinhar mais uns
2 ou 3 minutos.

Retire as abobrinhas com cuidado e disponha numa travessa. Coloque por
cima o molho e sirva.

Rendimento: 4 porcdes
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Esfiha

Ingredientes

/ Vjtabletes defermento / Vi xicara de chade leitemorno /1 xicara
de cha de 6leo / 4 xicaras de cha defarinha de trigo.

Ingredientes - recheio

/ colher de sopa de 6leo / 300g depatinho moido / 4 cebolas médias
picadas /1 colher de sobremesa de manteiga / pimentasiria (ver di-
cas, pag. 8; agosto / 2 colheres de sopa de coalhada siria (ver di-
cas, pag. 8)/ sal a gosto.

Modo de fazer - massa

( omece a preparar com 3h30 de antecedéncia. Dissolva o fermento no leite
morno aos poucos e acrescente o dleo ea farinha. Sove a massa por 20 minu-
los. Deixe decansar durante 3 horas. A massa da esfiha é bastante mole. Se
ela ficar mole demais, acrescente um pouquinho de farinha.

Modo de fazer - recheio

lisquente o dleo e frite a carne moida. Junte a cebola e deixe que ela fique

transparente, mas néo mude de cor. Junte a manteiga ea pimentasiria. Reti-
re do fogo e deixe esfriar. Na hora de montar o prato, acrescente a coalhada
c salgue a vontade.

Modo de montar as esfihas

Ihue a assadeira com 6leo e coloque nela pequenas bolas de massa e deixe
descansar 10 minutos.

Abra as bolinhas na assadeira com a base da mao, formando pequenos cir-
culos ¢ tomando o cuidado para que o centro fique mais fino que as bordas.
lisquente o forno. Ele deve ficar bem quente (220 a 250°C). Coloque a assa-
deira no forno. Vigie o prato constantemente no forno. Quando as bordas
das esfihas comecarem a dourar, o prato esta pronto.

Rendimento: perto de 35 esfihas
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Qutbes

Ingredientes - massa basica

300 g de trigo moido (trigo para quibe) / 500g de patinho moido e
limpo com muito cuidado, sem gordura ou nervos/1 cebola média,
cortada em rodelas /1 raminho de hortelda/ sal e pimenta siria (ver
dicas, pag. 8) a gosto / 1 pequena pitada de pimenta-do-reino
branca, moida.

Modo de fazer - massa basica

Lave o trigo e deixe de molho durante 1hora. Escorra e esprema bem com as
mé&os. Misture o trigo aos demais ingredientes e passe duas vezes pelamaguina
de moer carne, regulada na abertura mais fina possivel.

Quibe cru

O quibe cru é a “ massa béasica” ja descrita, servido com horteld, muita cebola
cortada em rodelas e azeite de oliva. Cada pessoa tempera a seu gosto.

QUIBE FRITO

O quibe frito utilizaa ** massa basica’” e um recheio. Além disso, € preciso pro-
videnciar 1litro de 6leo e 1colher de sopa de manteiga para fritar e mais 2 ou 3
colheres de sopa de manteiga para umedecer o recheio.

Ingredientes - recheio

2509 depatinho moido / salepimentasiria (verdicas, p4g. 8) agos-
to / 1pequena pitada de pimenta-do-reino branca, moida /1 colher
de sobremesa de manteiga / 2 cebolas médias, picadas.

Modo de fazer - recheio

Esquente o0 6leo e frite bem a carne. Tempere com sal, as 2 pimentas e acres-
cente a manteiga e a cebola. Quando a cebola comecar a dourar, o recheio es-
tara pronto. Prepare os quibes. Forme pequenas bolascoma “massa basica”.
Depois, alongue, dando o formato e tamanho de 1ovo. Coloque na méo es-
querda e va furando com o dedo indicador direito. Depois, va afinando as pa-
redes o mais possivel. Coloque o recheio nesse orificio e junte tambéml/2co-
Iher de café de manteiga. Umedegaa méo e feche o orificio, apertando as pon-
tas. Esquente bem o 6leo misturado com a colher de manteiga e va fritando os
quibes aos poucos.

Quibe assado

O quibe assado utilizaa “massa basica” e o recheio eainda leva 3 colheres de
sopa de manteiga. Para montar, unte um refratario (de uns 20cm de diametro)
com uma das colheres de manteiga. Disponha, entdo, 1/3 da “massa basica”.
Em seguida, espalhe o recheio e cubra com o restante da “massa”.
Esta segunda camada é bem mais espessa que a anterior.
Molhe as méos e umedega a massa, apertando as beiradas. O quibe assado de-
veter uns 4cm de espessura. Com uma faca molhada, desenhe losangos na su-
perficie, que deve ser bem lisa. Esquente o forno a uma temperatura média de
180a 190°C. Derreta 2 colheres de manteiga espalhe sobre o quibe. Leve, en-
tdo, ao forno por aproximadamente 40 minutos.
Rendimento: 6 a 8 por¢des R

A direita: quibes.
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Charutinho De Folha
De Uva

Ingredientes

1/2 kg de musculo magro/1 cebola média, cortada em rodelas / 1
dente de alho / 2 colheres de sopa de manteiga / sal e pimenta siria
(ver dicas, pag. 8) a gosto / 1 xicara de chéa de arroz escolhido, la-
vado e escorrido / 300g depatinho moido/ 40folhas de uva, novase
tenras/ 2 tomates cortados em rodelas / | liméo.

Modo de fazer

Prepare o recheio. Primeiro, faga o caldo. Coloque em uma panela o0 mus-
culo, acebola, o alho, uma das colheres de manteiga, sal e pimenta. Cubra
com agua, (mais ou menos 2 litros) e leve ao fogo brando por 2 horas. Coe 0
caldo e desfie 0 musculo. Reserve a carne e o caldo.

Deixe o arroz de molho na agua fervendo por 1/2 hora. Escorra bem, aper-
tando um pouco com as mdos. Coloque numa tijelae junte o patinho, 2 co-
Iheres de musculo desfiado, 2 colheres de caldo e a colher de manteiga res-
tante. Salgue e apimente. Misture tudo muito bem, mas sem amassar.
Monte os charutinhos. Estenda cada folha de uva com a parte mais verde
voltada para baixo. Espalhe o recheio, acompanhando a nervura principal
da folha, perto de 1colher de sopa rasa para cada folha. Enrole e dobre as
pontas.

Porre uma panela com folhas de uva. Sobre as folhas, o tomate em rodelas e
0 musculo desfiado. Sobre essacamada, coloque os charutinhos. Esquente
ligeiramente o caldo reservado e coloque-o morno na panela. Disponha um
prato por cima da panela, para firmar bem. Tampe e leve ao fogo fraco. Co-
zinhe durante 1h30 em fogo brando. Sem tirar a panela do fogo, tire o prato
eesprema o lim&o sobre os charutinhos. Tampe novamente e deixe cozinhar
por mais | hora. Se a 4gua secar demais, acrescente mais caldo.

Retire os charutinhos com cuidado e sirva.

Rendimento: 4 a 6 porcdes
NOTA: os charutinhos podem ser feitos também com repolho.
I est/uerda: charutinho defolha de uva.



Arroz Com Frango
Desfiado E Améndoas

ingredientes

1frango grande, perto de 2 kg, cortado nasjuntas /1 limé&o / 250¢
de moela defrango / 2 dentes de alho / 2 cebolas médias picadas /
pau de canelaagosto / salepimentasiria (ver dicas, pag. 8) agosto
/ 1colher de sopa de 6leo /1 colher de sopa de manteiga/ 2 A xica-
ras de arrozescolhido, lavado e escorrido / 250g depatinho moido /
150 g de améndoas torradas (ou castanha de caju).

Modo de fazer

Esfregue os pedacos de frango com o limdo e coloque numa panela grande.
Acrescente a moela, alho, cebola e canela. Cubra com agua (mais ou menos
2 litros), salgue e apimente. Leve ao fogo brando até o frango ficar bem ma-
cio. Coe o caldo e reserve. Desfie o frango e reserve em lugar quente, numa
estufa de preferéncia. Corte as moelas em fatias finas e reserve.

Prepare o arroz. Esquente o 6leo e a manteiga no fogo médio e frite o arroz.
Junte a carne e frite bem, até pegar cor. Acrescente as moelas picadas e 5xi-
caras de cha de caldo de frango reservado (o dobro da quantidade do arroz)
e verifique o sal. Baixe o fogo e deixe cozinhar até o arroz ficar mole. Se ne-
cessario, acrescente mais caldo.

Verifique se o frango desfiado esta quente. Se necessario, esquente-o.
Coloque o arroz numa travessa e cubra com o frango. Finalmente, espalhe
as améndoas por cima.

Sirva acompanhado de coalhada arabe (ver dicas, pag. 8 em molheira a
parte.

Rendimento: 4 por¢des
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Pernil De Cordeiro
Com Arroz

Ingredientes - cordeiro

/ pernil de cordeiro de 1V2 kg / 6 dentes de alho, amassados / 2 co-
lheres de sopa rasas de sal /1 colher de sobremesa rasa de pimenta-
do-reinopreta, moida /1 colher de sobremesa rasa depimenta siria
(verdicas, pag. 8) / 5colheres de sopa de azeitedeoliva/l garrafa
de vinho branco seco / 3 ramos de salsinha / 3 colheres de sopa de
manteiga.

Ingredientes - arroz

3 colheres de sopa de manteiga/ 2xicaras de cha de arroz escolhido,
lavado e escorrido / 2509 depatinho moido / 1V2 xicara de caldo do
assado / salagosto / 150g de améndoas torradas.

Modo de fazer - cordeiro

Comece o preparo na véspera. Limpe bem o pernil e retire aglandula que fi-
ca na parte de tras, perto do “joelho”. Emais facil pedir que o agougueiro o
laga, pois é preciso saber a localizacdo exata. Misture os ingredientes para
temperar o pernil: alho, 1das colheres de sal, as pimentas. Faga muitos furi-
nlios no pernil com a ajuda de um estilete e esfregue-o com esse tempero.
I’repare, entdo, uma marinada, misturando em uma vasilha grande a colher
de sal restante, o azeite, 0 vinho e a salsinha. Coloque o pernil nessa marina-
da e deixe descansando de um dia para o outro, nageladeira, de preferéncia.
No dia em que for fazer o prato, retire o pernil da marinada. Unte uma assa-
deiracom 1colher de manteiga e coloque o pernil. Passe a manteiga restante
sobre ele. Despeje a marinada por cima, retirando os ramos de salsinha.

I squente o forno a uma temperatura média de 180°C. Deixe o pernil no for-
no durante 2 horas, regando, de tempo em tempo, com a marinada. Esse
pernil ¢ mesmo bem passado. Quando eleja estiver no forno por 1hora, reti-
ree reserve 1Vi xicara do caldo, que serd usado para preparar o arroz. Poste-
riormente, se o caldo do assado secar, coloque mais agua.

Modo de fazer - arroz

I’repare 0 arroz quando o pernil ja estiver no forno por quase 1Vi hora. Es-
gnenic 1colher de manteigaem uma panela e frite o arroz ea carne, que deve
ficar bem dourada. Junte o caldo do assado e complete com agua a quanti-
dade necesséria de liquido: 4 xicaras de cha. Salgue e deixe no fogo médio,
ald o arroz secar e ficar mole.

Quando o arroz estiver quase pronto, prepare as améndoas. Coloque-as na
agua fervente. Escoe rapidamente e retire as peliculas. Esquente as 2 colhe-
res dc manteiga e frite as améndoas.

I’ara servir, esquente a travessa do pernil etambém os pratos. Retireo pernil
dc>forno e coloque nessa travessa quente. Escoe, coe o molho do assado e
eoloque-o numa molheira. Disponha o arroz em uma travessa e espalhe so-
bre ele as améndoas. Sirva bem quente.

Rendimento: 4 por¢des



Kafta Ao Forno

Ingredientes

1/2 kg depatinho bem magro, moido /1/2 cebola média, picada /1
dente dealhopicado /1 colher de sopa de salsinhapicada / 4 colhe-
res desopa de azeite de oliva/ salepimentasiria (ver dicas, pag. )
agosto / 2colheres de sopa de manteiga / 2 tomates cortados em ro-
delas/1 cebola média cortada em rodelasfinas /suco de 1/2 lim&o.

Modo de fazer

Misture bem, com as maos, a carne moida, a cebola picada, o alho, a salsi-
nha e o azeite. Salgue e apimente.

Unte um refratario com uma colher de manteiga. Umedega as maos e espa-
Ihe bem a massa pelo refratario. Akaftadeveter uns3a4cmdeespessura. A
superficie deve ser lisa. Decore com as rodelas de tomate e cebola. Espalhe o
suco de lim&o sobre a superficie do prato. Divida a manteiga que sobrou em
pequenas bolas e espalhe também pelo prato.

Esquente o forno. Temperatura média (180 a 190°C) e asse a kafta por uns
30 minutos.

Rendimento: 4 por¢des pequenas
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Trouxinhas De Tamaras

Ingredientes - massa folhada

4509 defarinha de trigopeneirada / 2509 de manteiga/ 2gemas/1
xicara de cha de 4gua com sal.

Ingredientes - recheio

2 colheres de sopa de agticar UNIAO / 5009 de tamarassem oscaro-
cos, picadas / 200 g de nozes moidas /1/2 xicara de cha de leite /1
colher de sobremesa de manteiga.

Ingredientes para assar e servir o doce

/ colher de sopa rasa de manteiga /1 xicara de cha de agUcar de con-
feiteiro GLACUCAR.

Modo de fazer - massa folhada

Muisture 250 g de farinha com 2 colheres de manteiga. Adicione asgemaseva

acrescentando a agua com sal, trabalhando com as pontas dos dedos, até

obter uma massa lisa, como a de pastel. Reserve essa primeira massa. Mistu-
re, entdo, 200 g de farinha com o restante de manteiga, até obter uma pasta.
Reserve.

f\lbra a primeira massa com o pau de macarrao, como se fosse fazer um pas-
el.

Ela deve ficar bem fina. Depois, espalhe sobre essa massa, usando uma es-
patula, a pasta de farinha e manteiga. Enrolea massa como se fosse fazer um
rocambole. Em seguida, abra novamente com o pau de macarrdo. A massa
folhada esta pronta. Reserve.

Modo de fazer - recheio

Prepare o recheio, misturando todos osingredientes e levando ao fogo bran-
do, até formar uma pasta grossa. Deve levar 15 minutos no fogo. Retireere-
serve para esfriar. Monte, entdo, as trouxinhas. Corte a massa em quadra-
dos de 5¢cm. No centro de cada quadrado, coloque 2 colheres de café de re-
cheio. Levante e feche as pontas, formando trouxinhas. Sele bemas jungdes
tias massas e dobre as pontinhas.

Modo de assar e servir o doce

Ligue o torno em fogo médio (180°C). Unte uma assadeiracom manteiga,
disponhaas trouxinhas e leve ao forno. Deixe 30 minutos. Aumente o fogo e
deixe dourar.

Retire do forno, passe no aglcar de confeiteiro GLACUCAR e sirva.

Rendimento: 30 a 40 trouxinhas
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Pastel De Nozes
(ATAIFE)

Ingredientes - massa

1'Axicara de cha de leite / 1tablete defermento / 1pitada desal/
3'Axicaras de agua morna/ 4 xicaras de cha defarinha de trigo pe-
neirada.

Ingredientes - recheio

18 colheres desopa de agicar UNIAO/ 300g de nozes moidas/ 1co-
Iher de sopa de agua de flor de laranjeira.

Ingredientes - calda

4 xicaras de cha mal cheias de agtcargranulado DOCUCAR/1/2U-
tro de 4gua /gotas de limdo /1 colher de sopa de 4gua deflor de la-
ranjeira.

Ingredientes para fechar os ataifes
2 claras de ovo.
Modo de fazer - massa

Coloque o leite numa vasilha e junte o fermento e o sal. Dissolva com as
maos o fermento e deixe descansar por 10 minutos. Junte, entdo, 2 xicaras
dc agua morna, mexendo com as maos. Vaacrescentando, aos poucos e tra-
balhando com as maos, a farinha. Trabalhe a massa, que é bem mole, com
as mdos, durante 10 minutos. Passe essa mistura por uma peneira grossa.
Para ajudar a passar, acrescente o restante da &gua morna. A massa é real-
mente mole, quase uma pasta. Deixe descansar por 1\k hora.

Modo de fazer - recheio

Prepare o recheio, misturando muito bem o agticar com as nozes. Reserve.
Adguade flor de laranjeira deve ser colocada na hora de preparar os ataifes.

Modo de fazer - calda

Prepare a calda. Misture o aglcar e a agua e leve ao fogo brando até formar
uma calda grossa. Acrescente as gotas de limao e a agua de flor de laranjeira.

Modo de fazer - ataifes

Com a massa ja descansada e preparados o recheio e a calda, inicie a fase fi-
nal. Para “ fritar” os ataifes, utilize uma frigideira de fundo grosso, ou uma
panquequeira com dispositivo anti-aderente. Coloque uma pequena bola na
frigideira e abra com as maos, até obter uma “ panqueca” de 10cm de dia-
metro. Leve ao fogo forte e retire quando comecar a dourar. N&o é preciso
virar. Coloque o ataife aberto num local quente e repita a operagao até pre-
parar toda a massa. Nao empilhe os ataifes preparados. Uma operacao que
da trabalho semelhante ao de preparar panquecas. Adicione, entdo, a dgua
de laranjeira ao recheio. Coloque no centro de cada ataife, de cada “pan-
queca”, 1colher de sobremesa do recheio. Junte as pontas, fazendo uma
meia luz, um pastel. Molhe o dedo na clara de ovo e passe nas bordas. A cla-
ra vai ajudar a selar os ataifes. VVa colocando, sem empilhar, em travessas.
Sirva com a calda ao lado, para cada qual se servir a vontade.

Rendimento: 30 a 40 ataifes
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O Café

Universal

caie nos acompanha nesta volta-ao mundo gastronémica. Ele e o

acucar sao, como vimos, produtos universais, que podem ser en-

~ contrados no mundo todo e que fazem parte dos usos e costumes de
muitos e muitos paises e regides.

Um produto que viaja muito. Para se ter uma idéia, basta dizer que o
comércio mundial de café, em termos de volume de dinheiro, de ddlares, so
perde para o petrdleo.

Provavelmente originarioda Abissinia,comercializado inicialmente pe-
los arabes, o café chegou primeiro a Europa do que a América. Antes mes-
mo de descobertaa América, no século XIII, oseuropeus ja conheciam o ca-
le. Essaplantachegou as Antilhas no século XVl e logo se espalhou. Logo
a luropa, que havia mandado as primeiras mudas, estava recebendo de vol-
ta o café americano, principalmente o brasileiro.

0 café é hoje uma bebida mundial por exceléncia, talvez a mais cosmo-
polita de todas. E, em muitos e muitos paises é parte da dieta diaria, do dia-
a-dia de seus cidadaos.

1 desnecessario falar sobre a importancia do cafezinho na.vida do bra-
sileiro. Nés tomamos café, e bastante café, quase que automaticamente. E
no entanto, ha café para todos os gostos, para todas as ocasides e climas. As
maneiras de preparar o café variam muito e os costumes que o cercam tam-
bém, como veremos na nossa “volta a0 mundo””

No Brasil, o café torrado e moido é o mais querido e temos muitos tipos
a nossa disposicdo. O café CABOCLO étradicional, tem “cheiro de terra™’,
ilas coisas boas do campo. Lembra os cafés de fazenda com seu ponto de tor-
ra que segue velhos costumes.

O PILAO, lancado em 1978, é um café de moagem média e ponto de
torra acentuado. Tem paladar marcante e pronunciado. Com essas caracte-
risticas, tanto se pode preparar um café forte, usando o pd em quantidades
normais, quanto um café mais suave, semelhante aos demais, com menos po
€ mais economia.

O UNI1AO EXTRA FORTE é uma composicao dos melhores cafés que
0 Brasil pode produzir, que sédo especiais e, a0 mesmo tempo, de gosto mar-
cante e equilibrado. E um café de paladar potente, com um retrogosto lon-
go, que fica bastante tempo na boca. Um produto sofisticado, seguindo os
padrdes dos melhores do mundo. Embalado a vacuo, ele vem protegido
também por uma caixarija, o que o torna ideal para quem quer estoca-lo ou
leva-lo em viagens, mesmo as longas, pois ele se sente tdo a vontade no Brasil
quanto em Paris, Nova York, ou Londres.

Como se V&, ha café para todos os gostos e todas as ocasifes. Cada um
deve escolher o seu café de acordo com o seu paladar e suas necessidades.
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Talvez osamericanos gostem quase tanto do café quanto o brasileiro. E
€ um amor antigo. Os Estados Unidos importam hoje perto de 1/3 do total
exportado e 0 consumo é realmente grande.

Ele faz parte da vida de quase todo mundo nos Estados Unidos.

O dia comecga nos E.U.A. com uma caneca de café acompanhando o
breakfast, o desjejum, uma verdadeira refeicao.

Nos Estados Unidos, o jeito de fazer café é diferente do nosso, poiseleé
bem mais fraco, mais diluido. Em compensacéo, é tomado em xicaras gran-
des, ou canecas. O costume de se misturar leite, ou creme tdmbém é muito
difundido. O café expresso, no entanto, mais forte e em xicaras pequenas,
vai se tornando cada dia mais popular nas cidades grandes, principalmente
em Nova York, onde a influéncia italiana é grande.

Ao-s Estados Unidos é atribuida a invengdo do coffee break, da parada
para o café. Quem fez essa afirmagdo ndo conhece os habitos brasileiros.
Em todo caso, o coffee break faz parte do “american way o flife’” ho. muito
tempo.

No século passado, no tempo dos pioneiros que deshbravaram o Oeste, 0
café ja era a bebida preferida dos americanos. O cowboy carregava com ele
0 seu café e as imagens que o cinema nos passa mostrando pioneiros e va-
queiros reunidos em torno da fogueira tomando café ndo é nada exagerada.
Em 1870ja existiam nos Estados Unidos cafés embalados e marcas popula-
res, entre os quais o Arbuckles era dos mais famosos.

AEuropaja conhecia o café desde o século X111, mas ele entrou mesmo
no Continente a partir da primeira metade do século XVII, provavelmente
por Veneza, que comerciava bastante com os arabes e onde foi aberto o pri-
meiro estabelecimento para vender o produto, o primeiro café, em 1645,
Uma casa que se tornou popular rapidamente, ponto de encontro de musi-
cos e homens de letras. A designagéo “ café veneziano” ficou sendo sindni-
mo de ponto de encontro de intelectuais.

E o café chegou a Italia para ficar, apesar de tantas campanhas contra,
principalmente de mulheres, que ficavam ciumentas com ofato dos maridos
passarem muito tempo nos cafés. Chegaram a dizer que o café era uma *‘be-
bida do diabo” e o levaram ao papa para que este 0 condenasse. Mas o papa
provou antes de dar o seu veredicto e resolveu “ batizar o café” para que ele
se tornasse “ cristdo”. Apenas uma das muitas historias em torno do café.

O certo é que a Italia se tornou uma adepta realmente fervorosa do ca-
fé. Hoje em dia 30 milhGes de italianos tomam uma média de trés xicaras de
café por dia. O diatambém comega com um café, muitas vezes um cappuci-
no, com creme. O italiano € muito exigente em relagéo ao café, quer produto
de boa qualidade. Nos cafés italianos, a maquina dominou, o café expresso
é realmente popular em toda peninsula.

E o paladar italiano parece favorecer o café curto, realmente forte e
com uma espuma marron clara. Apenas um gole ou dois na xicara e é tudo.

No inverno, como em quase todos os paises da Europa, o consumo do
café aumenta e écomum mistura-lo com um pouco de grappa, com a aguar-
dente feita com o bagaco de uva, ou, como no Vale d’Aosta, com grappa, vi-
nho tinto e casca de liméo, o caffé alia valdqstana.

Na Franca, o entusiasmo nédo é menor. E dificil mesmo imaginar Paris
sem o0s seus cafés com mesinhas na calgada, sem as pessoas gastando horas
em conversas interminaveis em torno de tagas de café expresso. Em Paris, é
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dificil andar duas quadras sem encontrar um café. O parisiense socializa no
cale. E muito dificil receber alguém em casa. Em compensagao, toda a vizi-
nhanca se encontra no café local. Para se ver quem é da vizinhanga, basta
ver a reagdo do dono do café. Ao fregués habitual, é oferecido um aperto de
mao e alguns comentarios sobre assuntos comuns.

Pela manha, é comum o café au laitcom um croissant, ou uma tartine,
isto é a baguete com manteiga, e durante o dia muitas paradas nos balcdes
para um expresso, muitas vezes bien serré, isto-é bem forte, curto.

E ndo é um habito apenas parisiense mas sim de toaas as cidades do
pais, inclusive das pequenas vilas da “France profonde", nas quais ele € o
centro da vidasocial, onde sdo discutidos os assuntos do dia, joga-se na loto
e no tiercé (corrida de cavalos) e se comenta os resultados.

No inverno também h& o habito de misturar o café, ou tomar um ao la-
do de outro, com algum alcool forte, principalmente o ca/vados, uma
aguardente feita de macd. O café-calva é uma instituigdo parisiense.

E a historia do café francés vem de longe, de 1654 quando o primeiro
deles foi instalado em Marselha para vender a infusdo com café vindo da
Arébia. Também na Franga sofreu muita oposi¢do, mas foi favorecido por
l.uis X1V, que achava que ele combatia a embriagués, um problema que
considerava sério. Para ele, era melhor ficar num café do que se embriagan-
do de vinho numa taberna.

Alguns cafés ficaram famosos, como o do italiano Procope, que se ins-
talou em 1689, perto da Comédie Francaise e que teve clientes famosos, co-
mo Diderote Voltaire, um entusiasta, e tantos outros. O café mudou muitas
vezes dc dono e de lugar e acabou fechando em 1986, quando estava instala-
do na Rive Gauche.

Entre os seus opositores, ficou célebre Madame de Sevigné, que foi
mua excelente observadora dos habitos de sua época, mas péssima profeti-
za. Sua profecia: o café vai desaparecer tdo rapidamente quanto Racine,
que até hoje é considerado um dos maiores dramaturgos da lingua francesa.

Segundo Alfredd ‘Escragnollede Taunay, a Alemanha teve a honra de
“ter leito sair dos seus prelos a primeira referéncia a bebida da infusdo ara-
bica. E a de Rauwolff, em 1582, na sua famosa viagem a Aleppo”

E a historia do café na Alemanha é ¢heia dc altos e baixos, de grandes,
famosase inlteis campanhas contraa bebida. Em 1670j4 havia um estabele-
cimento comercial dedicado a venda da bebida.

A campanha contra o café ndo se fez tardar. Diziam barbaridades, in-
clusive que ele tornava as mulheres estéreis. N&do era bem isso, era provavel-
mente também citime dos tempos passados no café. Em defesado café sein-
surgiu nada menos do que Johann Sebastian Bach, um dos grandes mdsicos
de todos os tempos e entusiasta da bebida, que comp6s a Coffe Cantata, a
cantata do café (n? 221 de suas Cantatas Seculares, publicada em Leipzig
por volta de 1732). Os versos satiricos para a cantata foram compostos por
Picandere comegavam dizendo que o café com agUlcar era melhor que mil
beijos e mais doce que o vinho moscatel.

Alids, nessa época, era costume misturar o café com muitos ingredien-
tes como a cevada, mostarda, aveia, vinho e mel.

Frederico, o Grande, se insurgiu contra o café por razdes econémicas,
pois ele estava fazendo concorréncia com a cerveja alemd. Na época, era
costume se tomar pela manha a cervejacom cevada. E o café vinha tomando
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0 lugar da cerveja. O rei Frederico teve de se curvar mais tarde, mas ndo per-
deu o tino comercial. Estabaleceu um privilégio real para a importacdo de
café e o restringiu aos nobres.

A democratizagao do pais levou o café paratodas as classes e hoje o ale-
méo é um grande apreciador de café, que normalmente faz coado, embora o
expresso seja também popular.

A Alemanha tem uma confeitaria maravilhosa e adora os seus doces.
Além do tradicional café ao fimdas refei¢des, 0 aleméo costuma muitas ve-
zes fazer uma pausa para saborear um doce, uma Floresta negra, digamos,
com café. E a kaffeeklatsch, o café da tarde. Nesse pais € comum o café
com leite condensado, ou creme de leite.

Em Portugal, quase todas as casas acordam com o café de coador. Pela
manhd, o habito é um café com leite, mas depois muitos cafés puros séo con-
sumidos diariamente. Os cafés sdo comuns em Lisboa desde o século XVIII,
quando eram pontos de reunido de intelectuais. O café Marrare era famoso
no inicio do século e o filé que inventou também passou a ser conhecido co-
mo “ filé a café”

Em Lisboa e em todas as cidades, o habito da “bica”, do cafezinho que
escorre quente da maquina é bastante popular. A pausa para o cafezinho
nao é, como se V&, privilégio nosso.

A Espanha também gosta muito do café, da pausa para o café. A pai-
x&o nacional séo os tapascom vinhos, reunides informais antes do almogoe
jantar para provar uns tira-gostos e tomar alguma coisa, normalmente vi-
nho. Mas o café, muitas vezes disputa com o vinho e outras bebidas o privi-
Iégio de acompanhar as discussdes e conversas animadas desses intervalos. E
I6gico que os espanhois também terminam suas refeigBes com o café e tam-
bém o consomem no lanche da tarde, na merienda. E bem comum, quase ro-
tina, 7 refeicdes (ligeiras ou substanciosas) por dia. E o café costuma acom-
panhéa-las.

O café grego e 0 que se toma na Siria e Libano sdo muito paregidos.
Ambos sdo feitos por decantacdo e ambos parecem seguir o velho ditado
turco: “ o café deve ser preto como o inferno, forte como a morte e doce co-
mo o amor”.

E costume se misturar o agucar diretamente no pé e levar a um bule es-
pecial, de gargalo bem fino. Ele é fervido trés vezes e pode-se colocar um
pouco de agua para apressar a decantagdo.

Na Grécia, Siria e Libano esse ritual se repete muitas e muitas vezes ao
dia. E ha mesmo um ritual em torno disso. Nos paises arabes é costume ser-
vir a pessoa mais velha primeiro e nunca encher a taga. Uma taca cheia quer
dizer que a pessoa ndo esta agradando, deve partir rapidamente.

A influéncia turca é evidente, mas as razdes politicas também apare-
cem. Na Grécia, por exemplo, era costume se pedjr “ um turco” (ena tourki-
ki). Mas depois de muitas disputas entre os dois paises, venceu o nacionalis-
mo e hoje se pede “ umgrego” (enaellinikd). O modo de pedir pode variar,
mas a paixao pelo café ndo muda.

Na China o café esta entrando agora. Temos que reconhecer que o cha é
mais popular. Mas nada é imutével, os gostos podem mudar. Afinal, quem
poderia pensar que o café iria sobrepujar o cha nurn de seus principais bas-
tides, a Inglaterra. Pois bem, segundo noticia publicada no New York Ti-
mes, atualmente o café é mais popular que o cha na Inglaterra. As vendas do
café sobrepujaram as do cha...
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Taru encerrar esta volta ao mundo gastronémica com o café, algumas
clicas bem brasileiras sobre ele:

» Nunca ferva o pé junto com a agua pois isto altera o sabor da bebida.

* I'vite requentar o café ap4s o seu preparo. Escalde antes os utensilios
como bule, garrafa térmica, xicaras e outros.

» Néo adoce o café quando for conserva-lo em garrafa térmica, para
manter melhor o seu sabor.

 Guarde o p6 de café na geladeiracm potes com tampas bem vedadas,-
para aumentar o tempo de conservagdo do seu aroma e sabor.

« Evite armazenar o p6 de café préximo a produtos com odores inten-
sos como: gelatinas, esséncia, sabonetes, detergentes e outros.
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