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  Receitas




  

    	
2 molhos frios e sopas 



    

      	vinagretes




      	Vinagrete básico de vinho tinto




      	Vinagrete balsâmico




      	Vinagrete de trufa




      	Vinagrete gourmande




      	Vinagrete de limão e salsinha




      	Vinagrete de sidra de maçã




      	Vinagrete de curry




      	Vinagrete de mostarda e nozes




      	Vinagrete de chipotle e xerez




      	Vinagrete de chalota assada




      	Vinagrete de tomate-cereja




      	Vinagrete de tomate




      	Vinagrete de beterraba




      	Vinagrete de tangerina e abacaxi




      	Vinagrete de goiaba e curry




      	Vinagrete de amêndoa e figo




      	Emulsão de grapefruit




      	molhos à base de laticínios e ovos




      	Maionese básica




      	Aïoli




      	Molho rémoulade




      	Molho russo




      	Molho deusa verde




      	Molho creole de mel e mostarda




      	Molho cremoso de pimenta-do-reino




      	Molho roquefort




      	Molho rancheiro com baixo teor de gordura




      	Molho de queijo maytag blue com baixo teor de gordura




      	Molho de iogurte e pepino




      	Molho de tahine




      	molhos vinagrete




      	Molho verde




      	Molho de manga e limão-siciliano




      	Molho de mamão papaia e feijão-preto




      	Molho fresco




      	Pico de gallo com chipotle




      	Molho de conserva de gengibre




      	Molho de grapefruit




      	Molho de pimenta poblano defumada




      	coulis, purê e outros molhos




      	Caponata de alcachofra




      	Caponata de berinjela




      	Peperonata




      	Piperrada




      	Sofrito




      	Pesto




      	Pesto de hortelã




      	Pesto de tomate seco




      	Molho coquetel




      	Molho asiático para dip




      	Molho cumberland




      	Molho de amendoim




      	Guacamole




      	Baba ganoush




      	Cervelle de canut




      	Homus




      	Tapenade




      	Muhammara




      	Molho romesco de avelã




      	Manteiga de alho e salsinha




      	Coulis de pimentão vermelho




      	Molho de huckleberry




      	Molho de damasco e de pimenta ancho para churrasco




      	Molho para churrasco à moda do sudoeste




      	Aspic




      	Molho chaud-froid




      	sopas




      	Gaspacho andaluz




      	Sopa fria de pepino com dill, alho-poró e camarão




      	Faux caviar




      	Sopa fria de tomate assado e manjericão




      	Sopa fria de cenoura




      	Vichyssoise




      	Sopa fria de edamame




      	Purê de ervilha fresca com hortelã




      	Sopa fria de melão-cantalupo e champanhe




      	Sopa fria de cereja morello




      	Bisque de coco e abacaxi à moda do Caribe




      	Borscht claro e frio


    






    	
3 saladas 



    

      	saladas verdes




      	Salada jardineira Parson




      	Salada primavera de ervas




      	Salada de maçã e endívia enrolada em prosciutto




      	Salada de amendoim à moda da Geórgia




      	Salada de espinafre baby, abacate e grapefruit




      	Salada grega com queijo feta e pão sírio integral




      	Caesar salad




      	saladas de vegetais




      	Lagosta e alface-de-cordeiro com salada de batata e suco de vegetais




      	Salada de beterraba assada




      	Salada de batata assada e lascas de erva-doce




      	Salada de pimentão assado marinado




      	Salada de coração de alcachofra




      	Vagem com prosciutto e gruyère




      	Salada de lascas de erva-doce




      	Salada de milho assado e tomate




      	Coleslaw




      	Salada de tomate marinado




      	saladas de batata, de macarrão e grãos, de legumes e de frutas




      	Salada de batata mediterrânea




      	Salada de batata alemã




      	Tabule




      	Salada de nozes e lentilha




      	Cuscuz israelense com arroz e trigo integral




      	Salada de feijão-branco com manjericão




      	Salada mista de feijões e grãos




      	Fattoush




      	Salada panzanella de outono




      	Salada de macarrão sobá




      	Salada de cuscuz e vegetais ao curry




      	Salada de feijão-preto




      	Salada de papaia verde à tailandesa




      	saladas compostas e saladas quentes




      	Salada de frango e crème fraîche




      	Salada de caranguejo e abacate




      	Queijo de cabra assado com alface, figo assado, pera e amêndoas torradas




      	Salada de abacate, tomate e milho




      	Salada de asa de frango “buffalo wings”




      	Salada de feijão-branco e polvo baby grelhado




      	Salada de lagosta com emulsão de grapefruit e azeite de estragão




      	Salada de caranguejo-vermelho com gelée de yuzu




      	Salada quente de folhas, grapefruit e vinagrete de tangerina e abacaxi




      	Salada de pato defumado e macarrão malfatti




      	Salada de frango frito à moda do sul


    






    	
4 sanduíches 



    

      	sanduíches quentes




      	Mini-hambúrguer de vieira com crosta de bacon




      	Mini-hambúrguer




      	Mini-hambúrguer de cogumelo com cebola caramelizada




      	Croque monsieur




      	Sanduíche de caranguejo de casca mole




      	Panini de berinjela e prosciutto




      	Recheio de berinjela marinada




      	Sanduíche reuben




      	Chucrute refogado




      	Falafel em pão sírio




      	Confit de pato com maçã e queijo brie na baguete




      	Mini-hambúrgueres de lentilha e cevada com molho picante de frutas




      	Sanduíche de frango grelhado com pancetta e rúcula na focaccia




      	Club sandwich de peru




      	Sanduíche de lagosta à moda da Nova Inglaterra




      	Pan bagnat




      	sanduíches frios




      	Bahn Saigon




      	Muffuletta




      	Sanduíche de salada mediterrânea




      	Sanduíche aberto de salada de frango ao curry




      	minissanduíches e crostini




      	Bruschetta com tomates assados no forno e queijo fontina




      	Bruschetta de figos e nozes




      	Minissanduíche de salada de ovo




      	Canapé de salmão defumado




      	Minissanduíche de manteiga de roquefort e pera vermelha




      	Minissanduíche de agrião




      	Minissanduíche de pepino




      	Salmão marinado com erva-doce, alcaparras e crème fraîche no pão pumpernickel




      	Sanduíche de rosbife, queijo brie e cebola caramelizada




      	Abacate, queijo brie, brotos e bacon campestre no croissant




      	Pepino, agrião e queijo brie com chutney de damasco em pão de nozes


    






    	
5 alimentos curados e defumados 



    

      	curas




      	Salmoura básica para ave




      	Salmoura básica para carne bovina e suína




      	Salmoura básica para frutos do mar




      	Salmoura básica para peixe




      	Gravlax




      	Cura norueguesa de beterraba e raiz-forte




      	Salmão curado ao estilo pastrami




      	alimentos defumados a frio




      	Camarão defumado




      	Salmão defumado




      	Salmão curado com erva-doce




      	Salmão defumado ao estilo do sudoeste




      	Beef jerky




      	Filé-mignon na pasta de pimenta




      	alimentos defumados a quente




      	Esturjão defumado a quente com aroma cítrico




      	Truta arco-íris defumada a quente




      	Peito de peru defumado




      	Pato defumado




      	Peito de pato moulard defumado no chá ao estilo asiático




      	Jarrete de porco defumado




      	Bacon básico




      	Lombo de porco defumado




      	Tasso (porco defumado ao estilo cajun)




      	Presunto inteiro defumado




      	Contrafilé bovino defumado no forno




      	Sobrepaleta suína grelhada à moda da Carolina




      	alimentos curados




      	Pancetta




      	Carne bovina seca ao estilo romano




      	Sardinha curada




      	Confit de pato




      	Confit de pato com crosta de noz-pecã com pudim de pão, salada de miniespinafre e vinagrete de chalota e alho




      	Confit de bacon e uva




      	Rillettes de porco


    






    	
6 salsicha 



    

      	salsichas de moagem básica




      	Salsicha para o café da manhã




      	Salsicha de pimenta-verde




      	Salsicha de carne de veado




      	Salsicha italiana doce




      	Bratwurst alemã




      	Merguez




      	Salsicha ao estilo de Szechuan




      	salsichas defumadas a frio e a quente




      	Kassler liverwurst




      	Salsicha de cordeiro picante




      	Salsicha de verão




      	Landjäger




      	Salsicha de pato defumada




      	Linguiça andouille cajun




      	Chouriço colombiano




      	Salsicha Frankfurt




      	Mortadela Bologna




      	Kielbasa Krakowska




      	salsichas escalfadas




      	Salsicha francesa de alho




      	Salsicha bratwurst suíça fina




      	Mortadela




      	Salsicha de frango e vegetais




      	Braunschweiger




      	Salsicha de frutos do mar




      	Salsicha de maçã e sangue




      	Salsicha de pato e foie gras




      	Salsicha de alho




      	salsichas secas e fermentadas




      	Chouriço seco


    






    	
7 terrines, patês, galantines e roulades 



    

      	terrines




      	Pâté grand-mère




      	Terrine de campanha (pâté de campagne)




      	Patê de fígado de galinha




      	Smørrebrød leverpostej




      	Terrine de pato e presunto defumado




      	Terrine de camarão defumado e lentilha




      	Terrine de salmão defumado e mousse de salmão defumado




      	Terrine de pato com pistache e cereja desidratada




      	Terrine de lagosta e vegetais de verão




      	Terrine de camarão com salada de macarrão




      	Terrine mediterrânea de frutos do mar




      	Terrine de frango e lagostim




      	Essência de frutos do mar




      	Terrine de veado




      	Terrine de frango e foie gras em gelatina




      	Terrine de cordeiro tostado, alcachofra e cogumelos




      	Terrine de cogumelo portobello grelhado




      	Terrine de cogumelo




      	Terrine de faisão assado




      	Terrine de frango poché




      	Terrine de salmão poché e limão




      	Terrine de vegetais assados com queijo de cabra




      	Terrine de mozarela, prosciutto e tomate assado




      	Terrine de foie gras




      	Terrine ao estilo camponês




      	Terrine de moleja e foie gras




      	pâtés en croute




      	Pâté en croûte de peru




      	galantines e roulades




      	Galantine de pato à moda asiática




      	Roulade de lombo de porco




      	Galantine de frango


    






    	
8 queijos 



    

      	Ricota




      	Fromage blanc




      	Crème fraîche




      	Mascarpone




      	Camembert




      	Queijo de fazenda envelhecido




      	Queijo fresco semilático de leite de cabra




      	Mozarela




      	Queijo tomme




      	Queijo ao estilo alpino


    






    	
9 aperitivos e hors-d'oeuvre 



    

      	aperitivos




      	Queijo de cabra com ervas na massa filo




      	Carpaccio de carne bovina




      	Salada crua di tonno




      	Escabeche de atum




      	Strudel de erva-doce e chouriço




      	Strudel de frutos do mar com azeite com infusão de lagosta




      	Empanada de porco e pimentão




      	Entrada de vegetais grelhados com vinagrete balsâmico




      	Tomates marinados com mozarela




      	Peito de pato defumado ao estilo niçoise




      	Confit de pato com alface frisée e vinagrete de chalotas assadas




      	Torta de pato defumado




      	Refogado de barriga de porco crocante com lentilha francesa e vinagre balsâmico envelhecido




      	Nhoque de ricota




      	Quesadillas de camarão e abacate




      	Bolinho de camarão com molho rémoulade




      	Rolinhos de caranguejo com azeite com infusão de pimentão, gengibre frito e cogumelos glaceados no tamari




      	Vieiras tostadas com alcachofra e peperonata




      	Salada de lagosta e trufas




      	Roulade de foie gras com salada de beterraba assada e peito de pato defumado




      	Mil-folhas de gelée de melancia, caranguejo e abacate com vinagrete de tomate




      	Creme de chalota assada




      	Creme de sálvia e favas com tiras de aspargos e limão meyer com ovo crocante




      	sorbets e granités




      	Granité de pepino




      	Granité de aipo




      	Sorbet de tomate e manjericão




      	Granité de limão-siciliano




      	hors-d’oeuvre




      	Gougères




      	Palmiers de parmesão e prosciutto




      	Palitos de queijo




      	Profiteroles




      	Rolinhos filo de aspargos, prosciutto e parmesão




      	Pudim Yorkshire com ragu de pato




      	Confit de pato e bolinho de feijão-branco com geleia de cebola cipollini




      	Geleia de cebola cipollini




      	Rillettes de pato em profiteroles




      	Barquettes de mousse de salmão defumado




      	Tortinhas de creme de cogumelo selvagem




      	Hors-d’oeuvre de bacon, alface e tomate




      	Canapé de steak tartare




      	Espetinhos de camarão e bacon




      	Tortinhas de tomate seco e queijo de cabra




      	Canapé de aspargo e prosciutto




      	Canapé de prosciutto e melão




      	Canapé de figo e prosciutto




      	Tâmaras enroladas em pancetta e recheadas com queijo manchego e hortelã




      	Mousse de queijo azul




      	Mousse de truta defumada




      	Almôndegas com molho dip de pimenta




      	Negimaki de carne




      	Brochette de cordeiro com pesto de hortelã




      	Satay de carne bovina




      	Pinchon moruno (shish kebab estilo mouro)




      	Minipizzas




      	Pissaladière




      	Quesadilla pequena de lagosta tostada e vegetais




      	Empanada de picadillo de porco




      	Wonton frito




      	Espetinhos chineses




      	Wonton no vapor com camarão




      	Tempura de camarão




      	Croquete de risoto




      	Bolinhos de risoto e pancetta com pesto de tomate seco




      	Minipopover de queijo stilton




      	Chips de camembert




      	Triângulos de massa filo de camembert, maçã seca e figo




      	Spanakopita




      	Folha de uva recheada




      	Camarão enrolado com molho oriental




      	Crepe de batata com crème fraîche e caviar




      	Atum com alcaparras e azeite de oliva




      	Camarão em conserva




      	Uvas enroladas em bleu de bresse




      	Ceviche de vieira no copo de pepino




      	Sushi maki – sushi de maguro (atum)




      	Inari




      	Nigiri




      	Arroz para sushi




      	Solução de vinagre tezu




      	Bolinhos de caranguejo




      	Croquetes




      	Dim sum com molho de pimenta




      	Molho de pimenta




      	Salada de camarão com curry e manga no copo de wonton




      	Copo shot com gelée de tomate e lagostim




      	Tartare de atum com mousse de abacate e sopa de tomate fria




      	Coquetel de frutos do mar mexicano




      	Colher de ovo de codorna e medalhão de lagosta em emulsão de champanhe




      	Colher de ostra de kumamoto e gelée de maçã e hortelã




      	Barquettes de mousse de foie gras e compota de ruibarbo




      	Chips de parmesão com queijo de cabra trufado




      	Cones de frango quentes e crocantes




      	Mejillones al estilo de laredo (mexilhão com azeitonas)




      	Gambas al ajillo (camarão com alho)




      	Nozes mistas temperadas




      	Amendoim torrado picante com cerejas secas




      	Castanha-de-caju com curry




      	Noz-pecã confeitada




      	Amêndoas torradas


    






    	
10 temperos, biscoitos e conservas 



    

      	mostardas




      	Mostarda com pimenta-verde ao estilo do sudoeste




      	Mostarda de Heywood




      	Mostarda de cranberry seca




      	Mostarda com cerveja e sementes de alcaravia




      	Molho de mostarda sueco




      	ketchups




      	Ketchup de tomate




      	Ketchup de pimentão amarelo




      	chutneys




      	Chutney picante de manga




      	Chutney de pimenta vermelha




      	Chutney de damasco e cereja




      	Chutney de beterraba




      	Chutney de maçã




      	Chutney de mamão papaia




      	relishes




      	Relish de cranberry




      	Relish de damasco seco




      	Relish de curry de cebola




      	Geleia de cebola roxa




      	compotas




      	Compota de ruibarbo




      	Compota de pimentão vermelho grelhado




      	Compota de marmelo




      	outros condimentos




      	Harissa




      	conservas




      	Chips doces de picles




      	Picles meio azedos




      	Conserva de vegetais




      	Conserva de uva ou cereja




      	Conserva de cebola roxa




      	Conserva de dill




      	Picles




      	Conserva de gengibre




      	Acar jawa (conserva de vegetais javaneses)




      	Cebola agridoce




      	chips e biscoitos




      	Chips sortidos




      	Biscoitos de queijo pepper jack e orégano




      	Biscoitos de gergelim




      	Biscoitos amanteigados de cheddar e nozes




      	Crisps de batata




      	azeites




      	Azeite de manjericão (azeite básico de ervas)




      	Óleo de canela (óleo temperado básico)




      	Azeite de tomate




      	vinagres




      	Vinagre de framboesa e tomilho (vinagre temperado básico)




      	Vinagre de alecrim e alho


    






    	
12 receitas básicas 



    

      	mistura de especiarias




      	Mistura chinesa de cinco especiarias




      	Mistura de temperos para churrasco




      	Quatre épices




      	Mistura de temperos cajun




      	Curry em pó




      	Fines herbes




      	Tempero para patê




      	Mistura picante para salsicha italiana




      	Ervas de Provença




      	caldos




      	Caldo de vegetais




      	Caldo de galinha




      	Caldo escuro de vitela




      	Caldo de crustáceos




      	Court bouillon




      	molhos




      	Molho de tomate




      	Manteiga de anchova




      	Manteiga de raiz-forte




      	Azeite com infusão de lagosta




      	massas




      	Massa básica




      	Massa de tomate e coentro




      	Massa de açafrão




      	Massa de batata-doce




      	Massa para torta




      	Massa folhada blitz




      	Massa para macarrão




      	Focaccia




      	Massa para brioche




      	Pão sírio integral




      	preparações básicas




      	Calda simples




      	Assando alho e chalotas




      	Tomate assado no forno




      	Tostando pimentões




      	Preparando alcachofras




      	Preparando alho-poró




      	Hidratando frutas e verduras secas




      	Torrando nozes, sementes e especiarias




      	Derretendo gordura




      	Crisps de parmesão




      	Farinha de rosca




      	Procedimento-padrão para empanados




      	Croûtons simples




      	Descascando lagosta cozida


    




  





  

    Nota do editor




    O termo garde manger foi originalmente utilizado para identificar uma área de armazenamento. Itens em conserva, como presuntos, salsichas e queijos, eram mantidos nesse local e alimentos gelados eram preparados nesse mesmo recinto. Ao longo do tempo, garde manger também começou a indicar a estação de uma cozinha profissional responsável por preparar pratos gelados, os cozinheiros e chefs que os elaboram, assim como uma área de especialização em artes culinárias profissionais.




    A procura cada vez mais acentuada por novas experiências requer que chefs estejam sempre atualizados e procurando novas formas de atrair, atender e surpreender seu público, seja produzindo bufês atraentes e bem organizados, seja oferecendo pratos bonitos e saborosos. Garde manger: a arte e o ofício da cozinha fria, organizado pelo Instituto Americano de Culinária (uma das referências mundiais de escolas de gastronomia), fornece uma grande variedade de receitas e técnicas de culinária ao lado de diversas fotografias ilustrativas.




    Pode ser que o leitor tenha dificuldade de encontrar alguns ingredientes de certas receitas no mercado brasileiro. mas isso não deve ser visto como obstáculo; use a imaginação, substitua por ingredientes mais fáceis de serem encontrados, e com certeza terá boas surpresas.




    Com esta publicação, o Senac São Paulo leva para estudantes, cozinheiros amadores e chefs profissionais informações sobre a arte do garde manger e diversas receitas – desde molhos, sopas geladas e sanduíches, até salsichas, alimentos defumados, terrines, queijos e muitos aperitivos.


  




  

    Prefácio




    Garde Manger: a arte e o ofício da cozinha fria baseia-se extensamente na prática contemporânea do garde manger, traduzindo as suas habilidades e técnicas em palavras, ilustrações e receitas e reunindo todas em um só volume. Este livro foi concebido para atender as necessidades tanto de estudantes quanto de cozinheiros experientes e apresentar os fundamentos técnicos e princípios sólidos que resultam na comida de mais alta qualidade. Praticamente todos os capítulos contêm novas seções, abrangendo tópicos que vão desde espumas até salsichas fermentadas, além de incluírem mais informações sobre esculturas de gelo e proliferação da fabricação de queijo artesanal nos Estados Unidos.




    O livro começa com uma visão geral da história do garde manger e da charcuteria. Compreender a evolução do garde manger desde a sua origem e a sua transformação em uma atividade vibrante e estimulante é em particular importante para quem deseja fazer desse ofício uma carreira. O garde manger oferece atualmente um amplo leque de opções profissionais, algumas das quais remetem diretamente a métodos tradicionais de preparação de linguiças, patês e queijos; outras buscam caminhos mais contemporâneos, culminando até em carreiras nas áreas de banquete, catering ou gestão de eventos. A prática do garde manger é explorada ao longo do livro tendo em vista métodos básicos, técnicas e procedimentos seguros de manipulação de alimentos e enfoques altamente inovadores na combinação dos sabores, das cores e das texturas das receitas preparadas na seção fria da cozinha de restaurantes, hotéis, bufês e produtores de alimentos especializados.




    Primeiro, são apresentados molhos e sopas frios, com explicações e ilustrações tanto de receitas tradicionais quanto de adaptações atuais de molhos emulsionados (tais como vinagretes e maionese) e de sopas frias. As receitas selecionadas não só ensinam maneiras práticas de utilizar essas técnicas, como também oferecem uma visão representativa de receitas encontradas em menus ao redor do mundo. O capítulo seguinte, sobre saladas, contém uma extensa lista de folhas e até flores para inserir no prato, e discute a seleção adequada de ingredientes e o cuidado com a sua manipulação, assim como as regras fundamentais de preparo e apresentação de saladas. Não raro, o manuseio de folhas, ervas, etc., é a primeira tarefa atribuída a ajudantes de cozinha, seja qual for a sua aspiração – tornar-se um chef de pratos quentes ou seguir uma carreira dedicada ao preparo de pratos frios.




    O sanduíche nem sempre foi o item popular que é hoje em dia. Entretanto, com o interesse cada vez maior por comida saudável, saborosa e diferente, o garde manger ultrapassou as especialidades de delicatessens e lanchonetes para adotar uma ampla variedade de pães, recheios e guarnições que tornam a confecção de sanduíches uma tarefa mais intrigante e estimulante. O livro traz métodos e conselhos práticos de preparação de sanduíches tanto para um menu à la carte quanto para chás e recepções; inclui também receitas de várias partes do mundo, desde as clássicas até as menos conhecidas.




    Antigamente, linguiças, patês, terrines e alimentos curados e defumados faziam parte exclusivamente da competência dos profissionais conhecidos como charcuteiros. Ainda hoje, os alimentos produzidos pelos antigos charcuteiros nos são familiares – desde os tradicionais, como linguiça andouille e bacon curado com açúcar, até o gravlax e o confit de pato. Eles são apreciados por seus sabores e por suas texturas agradáveis. Os chefs estão descobrindo que compreender plenamente como e por que curar e preservar carnes, peixes e aves é algo indispensável na busca por resultados mais saudáveis, leves e contemporâneos do que as práticas antigas. Esses alimentos, assim como seu preparo de forma segura e saudável, expressam de maneira mais evidente os objetivos e propósitos originais da culinária fria.




    Os queijos sempre estiveram presentes nessa culinária. Assim como outros alimentos curados e conservados, os queijos são uma solução tradicional e prática para o problema da manutenção de um suprimento constante de alimentos saudáveis e nutritivos durante o ano inteiro. Eles também são a vitrina do talento e da originalidade dos seus produtores. Queijos locais e artesanais estão novamente em evidência, e o garde manger enfrenta o desafio de aprender a selecionar, preservar e apresentar esses alimentos complexos e fascinantes a um público cada vez mais sofisticado. O capítulo sobre queijos revê os fundamentos da sua fabricação, descreve várias famílias de queijos e traz orientações para montar uma seleção deles; além disso, inclui os fundamentos do preparo de queijos frescos e como fazer apresentações especiais com eles.




    Aperitivos e hors-d’ouevre representam uma oportunidade para o garde manger exercitar todas as suas várias habilidades e todo o seu preparo na disciplina de forma a causar grande impacto. Assim como os hors-d’oeuvre dão o tom de uma recepção ou de um banquete, uma seleção, no menu, de aperitivos bem elaborados pode dar o tom de um jantar inteiro. O livro traz alguns clássicos básicos para orientá-lo no preparo e na apresentação de hors-d’oeuvre e de aperitivos. Vários elementos desses pratos compostos são tirados dos capítulos anteriores. Um perfeito molho frio oferece um contraponto a um aperitivo. Uma vistosa salada de folhas baby contrasta em textura e cor com uma generosa fatia de salmão defumado ou com patê, e assim por diante.




    Relishes, compotas, chutneys, mostardas, ketchups e biscoitos fornecem aquele algo a mais que transforma uma apresentação trivial em memorável. Essas finalizações, oferecidas como condimentos e guarnições para realçar todos os sabores e as texturas de um prato, estão reunidas no capítulo “Temperos, biscoitos e conservas”, que explora outra área tradicional da cozinha fria.




    No capítulo que trata detalhadamente da apresentação de bufês, há informações sobre o desenvolvimento de conceitos e de temas para eventos, o estabelecimento de preços e controle de custos, os princípios básicos da elaboração de cardápio, as soluções contemporâneas para montar um bufê com fluxo otimizado, interatividade e com sabores e temas internacionais, além de assuntos relacionados à gerência do negócio.




    O último capítulo traz uma variedade de receitas básicas, desde fundos e aspics até marinadas e misturas de temperos. O glossário fornece descrições concisas de um amplo leque de termos e utensílios de culinária. As instruções, fotografias e receitas deste livro pretendem ajudar o leitor, seja qual for o seu desafio. Elas podem ser usadas como ferramenta de pesquisa e ensino, como base e também ser modificadas para atender necessidades específicas, ajustando temperos e guarnições a fim de criar especialidades, ou adaptando receitas de acordo com a produção. Seja como for, uma coisa é certa: atualmente, o constante apreço de comensais e chefs do mundo todo pelos alimentos preparados pelo garde manger faz que essa seja uma das artes culinárias profissionais mais fascinantes e estimulantes.
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    O garde manger profissional


  




  

    O termo “garde manger”, originalmente, era usado para identificar um local fresco de armazenamento de comida. Nele, se estocavam alimentos processados, como presuntos, linguiças, picles e queijos, e se preparavam pratos frios para banquetes. Com o tempo, garde manger passou a significar muito mais do que simplesmente uma área de armazenamento ou despensa, abrangendo também a praça para preparo dos alimentos frios, os cozinheiros e chefs que os elaboram e, atualmente, um campo de especialização das artes culinárias. Os profissionais do garde manger compartilham uma longa tradição gastronômica e social, a qual antecede os primórdios da história escrita.




    a tradição garde manger europeia




    Quando nossos ancestrais se tornaram pastores e fazendeiros, passaram a desenvolver habilidades para garantir um suprimento alimentar relativamente constante. Isso significava aprender não só a domesticar animais e cultivar lavouras, como também a preservar alimentos. É muito provável que os primeiros peixes preservados tenham sido produzidos por acaso. Eles eram salmourados em água do mar e, depois, deixados para maturar ou secar. As carnes eram penduradas perto de fogueiras, a salvo de animais carniceiros e de insetos; a fumaça as escurecia, temperava, secava e preservava, impedindo que estragassem.




    Evidências históricas indicam que os gregos já produziam e consumiam peixe salgado muitos anos antes de transmitirem esse conhecimento aos romanos. Em 63 a.C. o escritor grego Estrabão detalhou a importância dos centros de salgamento de peixe na Espanha e a existência de produtores de sal na Crimeia. O bacalhau salgado é até hoje um alimento importante em culinárias do mundo inteiro, e o seu modo de fazer quase não mudou desde a Antiguidade.




    As habilidades e os ingredientes necessários, na preservação de alimentos, incluindo sal, açúcar e especiarias, eram muito valorizados. Cidades como a Roma moderna e Salzburgo foram fundadas perto de abundantes fontes de sal. À medida que estendiam seu império, os romanos conquistavam terras ricas em variados recursos, incluindo de alimentos. Eles carregavam consigo as suas próprias receitas e fórmulas para preservar carnes, peixes e queijos. Como normalmente acontece em dominações, como as romanas, os invasores levavam de casa seus costumes e gostos alimentares. No entanto, a troca culinária nunca ocorria em mão única. Os conquistadores também aprendiam a apreciar as especialidades locais. Os gauleses, habitantes da região que viria a ser a França, eram reconhecidos como exímios domesticadores de porcos e famosos por seus presuntos e bacon defumados; esses produtos eram regularmente exportados da Gália para Roma e servidos nos lendários banquetes romanos. Após a queda do Império Romano, a Igreja e a nobreza mantiveram vivas por toda a Europa tanto as tradições alimentares locais quanto aquelas adquiridas dos invasores.




    No século XII, aproximadamente 80% a 90% da população mundial era composta por camponeses. Eles trabalhavam na terra dos nobres, cultivando alimentos e criando animais domesticados. Uma das atividades mais importantes do ano ocorria no fim da fase de crescimento das lavouras. Vegetais, frutas e grãos eram colhidos e preservados por secagem ou armazenamento em locais frios, ao lado de picles, glacês e queijos. Bovinos, ovinos e outros animais eram abatidos, e a sua carne preservada por vários meios: conserva, salgamento, salmoura, cura, secagem, acondicionamento em gordura ou defumação. Uma vez preparados, os alimentos podiam ser armazenados.
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      Exemplo de uma cozinha garde manger histórica.


    




    O direito de juntar e guardar esses alimentos, bem como de comercializá-los e taxá-los, era um símbolo manifesto de poder, riqueza e posição social. Durante a Idade Média, tal privilégio pertencia a reis, duques, lordes e outros nobres, assim como aos mosteiros e conventos da Igreja Católica. Todos os castelos e mansões senhoriais da nobreza tinham um local reservado ao armazenamento de alimentos, tipicamente localizado no subsolo, para manter os alimentos frescos. “Garde manger” (literalmente “guardar para comer”) era o termo usado para identificar essa área e, ainda hoje, é usado para designar uma despensa ou copa, um local para guardar comida fria. O empregado de uma residência conhecido como officier de la bouche, ou despenseiro, era seu encarregado e distribuía os alimentos conforme necessário.




    o crescimento das guildas




    Alguns desses itens especiais, como presuntos e queijos, passaram a integrar o comércio entre cidades e estados; ao lado de animais, edificações, empregados e joias, eles eram incluídos em dotes e tributos e também usados como uma espécie de moeda na aquisição de outros produtos. Com o tempo, estabeleceram-se normas que regulavam o modo de preparar e comercializar tais produtos e serviços, a fim de evitar monopólios e abusos de preço. O ofício foi definido claramente e atribuído a vários grupos conhecidos como guildas. As guildas desenvolveram sistemas de treinamento para os seus membros, os quais passavam pelos estágios de aprendiz e artífice até atingirem o status de mestre. Cada guilda recebia uma licença que lhe garantia direitos específicos.




    No fim do século XVI, havia aproximadamente duas dúzias de guildas especialmente dedicadas à comida. Elas se dividiam em dois tipos: uma fornecia matéria-prima e a outra, alimentos prontos. A guilda dos charcuteiros, por exemplo, preparava e cozinhava itens feitos com carne de porco (a palavra charcuterie deriva de raízes francesas, chair e cuit, e significa “carne cozida”); essa guilda mantinha vivo e próspero o ofício de preservar carnes por meio da fabricação de bacon, presuntos, linguiças e patês.




    Existiam inúmeras estratégias para burlar as restrições impostas às guildas, e os charcuteiros também lançavam mão delas. Uma de suas táticas levou ao desenvolvimento das terrines. Eles não podiam vender alimentos assados envoltos em massa; sendo assim, a fabricação e a venda de pâté en croûte, um recheio de carne assado em crosta de massa, não eram permitidas segundo uma interpretação rígida da licença dos charcuteiros. No entanto, em vez de parar de fazer o patê, eles passaram a assar o recheio em uma fôrma de cerâmica (terrine), criando o pâté en terrine.




    os restaurantes e a função do garde manger




    Quanto mais essencial era a comida, mais rígida era a sua regulamentação. Quanto mais lucrativas eram as atividades de uma guilda, maior era a possibilidade de ela ser vítima da cobiça das outras, pois cada uma lutava para proteger os seus próprios direitos. Vários casos eram levados ao julgamento de juízes, que determinavam se as atividades de uma guilda infringiam os privilégios de outra.




    O início da Revolução Francesa, em 1789, causou uma convulsão entre as famílias nobres. Elas deixaram a França para escapar da guilhotina, abandonando os seus serviçais à própria sorte. O garde manger, assim como os chefs e cozinheiros, eram empregados domésticos e não pertenciam a nenhuma guilda formal, e cada vez mais começaram a trabalhar em restaurantes de todos os lugares da Europa e nas Ilhas Britânicas.




    No início, não havia nenhuma estrutura padronizada, como funções estabelecidas ou áreas de especialização, para os trabalhadores da cozinha. Vários anos se passaram até que houvesse uma tentativa real de organizá-los. Finalmente, um sistema de brigada, instituído por Auguste Escoffier, detalhou uma cadeia de comando lógica, que trouxe ordem à anárquica forma de trabalho que vigorava no final do século XIX. Até os dias atuais, nós usamos o sistema de brigada e nos referimos às várias praças da cozinha pelos nomes determinados por Escoffier: saucier, rôtissier, pâtissier e garde manger.




    Quando o sistema de guildas foi oficialmente abolido, em 1791, alguns membros da associação dos charcuteiros também se juntaram às equipes de garde manger de restaurantes e cozinhas de hotéis. Outros continuaram a operar os seus negócios, como faziam até então. Sempre houve grande afinidade entre as funções de charcuteiro e de garde manger, já que ambas se baseiam em alimentos preservados e frios. Atualmente, o termo “garde manger” abrange também o trabalho de charcutaria.




    o garde manger atual




    A função do garde manger, adaptada ao restaurante, manteve a tradição de preparar uma variedade de alimentos processados e frios e se ampliou para incluir aperitivos, hors-d’oeuvre, saladas, sanduíches, sopas frias e os condimentos que os acompanham. Além do serviço à la carte, o garde manger atua em banquetes, recepções, bufês e catering externo.




    As técnicas necessárias para preparar patês, terrines, linguiças e queijos frescos pertencem ao domínio particular do garde manger. Entretanto, para se tornar um exímio profissional da culinária fria, é preciso dominar também um amplo leque de habilidades, tanto aquelas diretamente relacionadas ao manuseio de receitas frias básicas quanto as exigidas para o preparo de comida quente: assar, escalfar, cozinhar suavemente e saltear carnes, peixes, aves, verduras, grãos e legumes.
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      Exemplo de uma cozinha garde manger contemporânea.


    




    É justo, por necessitarem de várias habilidades e responsabilidades, que vários dos mais conceituados chefs atuais começaram na área de garde manger como aprendizes, ou commis. Além disso, houve nos últimos anos um resgate das práticas mais tradicionais da charcutaria e da fabricação de queijos por parte de fornecedores varejistas e atacadistas. Chefs de cozinha e cozinheiros domésticos encontram uma variedade cada vez maior de alimentos artesanais de estilo campestre, como presuntos, linguiças, patês e queijos frescos e maturados.




    áreas de atuação




    Hotéis, restaurantes e clubes particulares que oferecem menu à la carte podem ter uma ou mais pessoas exclusivamente dedicadas à área de garde manger, embora o nome específico dela varie de um lugar para outro. Em alguns lugares, essa área é designada como despensa, praça de saladas ou área fria, e assim por diante. As atribuições específicas dessa praça podem incluir a elaboração de sopas e molhos frios, saladas, hors-d’oeuvre e canapés.




    No serviço à la carte, é comum o garde manger preparar pratos de saladas e entradas frias. Ele também pode ser responsável pelas sobremesas. Os menus de café da manhã, almoço e brunch geralmente dependem bastante de seus serviços.




    Cozinheiros e chefs que trabalham em serviços de banquete e catering exercem todas as habilidades básicas do garde manger de um restaurante à la carte. O enfoque do trabalho, porém, é ligeiramente diferente. O ramo de banquete e catering é tão estimulante e desafiante que muitos profissionais resolvem seguir carreira nessa área. Tal atividade, cujo objetivo é servir comida atraente e saborosa a um grande número de pessoas de uma só vez, requer o uso dos equipamentos e das técnicas culinárias especiais da produção de grande volume. Além de desenvolver o menu, o chef controla todo o planejamento relacionado à adaptação de receitas, ao pedido dos suprimentos, que deve ser preciso, e ao custo dos alimentos. A apresentação é muitas vezes um componente importante em banquetes e recepções. Decoração, guarnições adequadas e eficazes para os pratos, travessas e outras formas de exposição da comida, além da preocupação com a qualidade dos alimentos e com a saúde dos clientes, são elementos a serem considerados. Eventos dessa magnitude muitas vezes envolvem certo nível de risco e, por isso, exigem capacidade de pensar sob pressão e de conceber soluções criativas em momentos de crise. O capítulo 11, “Apresentação de bufê”, traz mais informações sobre desenvolvimento e gerência de bufês.




    Delicatessens, charcutarias e empórios que vendem todo o tipo de alimento pronto também são uma opção para o garde manger profissional. Os produtos desses estabelecimentos podem ser vendidos no varejo ou fornecidos exclusivamente a restaurantes. Ademais, grandes empresas, incluindo redes de hotel e de restaurante e fabricantes de alimentos, buscam profissionais com ótimas habilidades de garde manger para desenvolver novas linhas de molhos, condimentos, misturas de temperos ou combinações de saladas.




    opções de trabalho




    Tanto os empregadores quanto as escolas reconhecem que uma educação formal por si só é insuficiente para garantir excelência. O garde manger é uma arte prática. Para ser bem-sucedido nela, é preciso trabalhar. Seja autônomo ou empregado de alguém, você deve ter muito cuidado ao fazer as suas escolhas profissionais. A primeira tentação é tomar uma decisão baseada no salário, na localização do emprego ou em alguma outra consideração imediatista. No entanto, é muito mais fácil avaliar as recompensas de longo prazo quando se encara cada trabalho como um investimento para o futuro.




    Tomar decisões sábias sobre a carreira é um processo complicado; por isso, analise as suas opções cuidadosamente. Desenvolva um plano pessoal detalhado para o futuro, a fim de determinar o tipo de estabelecimento e o tipo de trabalho que o ajudarão a alcançar o próximo degrau na sua carreira.




    Procure ambientes em que cada profissional tenha a sua parcela de responsabilidade no sucesso do resultado final. Quando a equipe inteira tem a oportunidade de ajudar na tomada de decisão e dispõe dos recursos necessários para fazer o seu melhor, todos têm êxito. Para trabalhar bem, é preciso conhecer os padrões de qualidade. Avaliações objetivas, crítica construtiva e treinamento suplementar são sinônimos de boas condições de trabalho.




    nível inicial




    No nível inicial, o trabalho inclui limpar e cortar ingredientes, fazer vinagretes e manteigas aromatizadas e seguir receitas simples sob supervisão. É importante fazer perguntas e escutar conselhos, observar atentamente tudo o que ocorre em volta e complementar o que você ouve e vê com leituras. Prove tanto alimentos familiares quanto novos e faça anotações e registros precisos. Comece a construir uma base de conhecimento colecionando livros, jornais e revistas, bem como reunindo contatos importantes e sites.




    Para realizar de forma eficiente vários projetos de longa duração, é preciso ser capaz de avaliar de maneira precisa o próprio tempo, o espaço e os recursos. Há diversas tarefas na cozinha garde manger que se estendem por semanas ou até meses; assim, é essencial ter um bom senso de organização. É possível desenvolver essa habilidade por meio da observação dos colegas de trabalho mais organizados e complementar tais observações com leituras.




    Também é necessário aprender a operar os equipamentos especiais de maneira segura e eficiente. Fatiadores, batedeiras, moedores, liquidificadores, processadores de alimentos, termômetros, máquinas sous vide, defumadores, embutidores e salômetros são apenas alguns dos aparelhos especializados usados no garde manger e na defumação.




    nível avançado




    Com o desenvolvimento das suas habilidades, você passa das posições iniciais para posições de maior responsabilidade, podendo alcançar a condição de chef executivo ou principal. O trabalho torna-se mais complexo e desafiante e envolve a criação de novos itens do menu, o registro de receitas-padrão, a estimativa de custos e o desenvolvimento e a manutenção do orçamento. Você também é responsável por ensinar ao pessoal da cozinha e do atendimento a apresentação correta dos itens do menu-padrão e dos itens novos. Além disso, deve controlar o custo dos suprimentos e melhorar a qualidade de todas as áreas que fazem parte de sua responsabilidade.




    Chefs de banquete e bufê desenvolvem menus-padrão ou sob encomenda, adaptando e orçando cada item individual. Em termos de pessoal, as atribuições do chef de banquete incluem manter e treinar uma equipe relativamente grande; muitas vezes, é preciso trabalhar diretamente com o gerente do salão de jantar. Um aspecto especial dessa função envolve coordenar esforços com outros prestadores de serviços, como floristas, músicos e fotógrafos.




    Há empreendedores que fabricam itens artesanais especiais tanto em pequena quanto em larga escala. Seu trabalho é mais voltado para o desenvolvimento de um produto ou de uma linha de produtos para vender. Além da preocupação com a qualidade dos alimentos e com os custos, há outras relacionadas à gestão de negócios; esses profissionais precisam estar atentos a uma variedade de regulamentações, certificações e inspeções, a fim de garantir que os alimentos produzidos para venda atendam a todas as especificações legais. Para fazer uma empresa pequena e local crescer, é preciso focalizar alguns fatores essenciais ligados à venda e à distribuição dos produtos, tais como consistência, pontualidade, embalagem, rótulo e apelo em geral.




    a prática de uma profissão




    Qualquer profissão envolve múltiplos aspectos, e a vocação gastronômica não foge à regra. O profissional da culinária é artista, empresário, cientista e explorador cultural, entre outros. Adquirir as habilidades e o conhecimento necessários para vencer nessa profissão é uma viagem que dura a vida toda.




    estudo e treinamento




    Hoje em dia, estudo e experiência são os requisitos básicos exigidos por empregadores para praticamente qualquer posição acima do nível inicial. Empresas de maior prestígio podem exigir diploma ou algum tipo de treinamento formal até mesmo para posições iniciais. Já os trabalhadores buscam empregos que lhes ofereçam uma oportunidade de aplicar as habilidades e os conhecimentos que já possuem e, ao mesmo tempo, de aprender novas técnicas.




    educação formal




    A ênfase cada vez maior na educação formal coincide com o surgimento de diversos programas exclusivamente dedicados às artes culinárias. Os empregadores contam com as escolas de gastronomia para transmitir aos alunos uma base sólida de competências gerais e específicas do ofício, economizando assim horas de treinamento no trabalho. A demanda por graduados cresce a cada ano, bem como o número de cursos especializados nas artes culinárias. A melhor educação combina aulas práticas com conhecimento teórico de ingredientes e de equipamentos; além disso, um programa completo inclui o estudo de aspectos importantes do lado gerencial da profissão: atendimento ao cliente, matemática, custo de alimentos e menus, formação de equipe e habilidades de organização.




    Os cursos de maior prestígio no mercado atraem instrutores de alta qualidade e oferecem aos alunos a oportunidade de estabelecer redes de contato, participar de clubes, organizações e competições e desenvolver estudos avançados em uma área de especialização. Os profissionais que se formam nesses cursos recebem grande carga de instrução prática e desenvolvem confiança e controle em todas as áreas das artes culinárias. Graças à base sólida que adquirem, eles são procurados pelas maiores empresas do mercado para integrarem os seus quadros de funcionários.




    Até mesmo chefs de garde manger que já alcançaram certo sucesso na carreira se beneficiam das muitas oportunidades oferecidas pela educação continuada. Cursos voltados a assuntos específicos expõem os profissionais a novas técnicas e métodos e a novos equipamentos e ingredientes.




    conhecer alimentos




    Na sua rotina diária, o garde manger usa desde ingredientes triviais e funcionais, como cabeça de bezerro e pé de porco, até ingredientes caros ou exóticos, incluindo açafrão, foie gras, caviar e trufas.




    Conhecendo bem a aparência, o gosto e as possibilidades de um ingrediente, você pode usar esse domínio para se tornar mais criativo, flexível e eficiente. Em um primeiro momento, baseie-se exclusivamente na receita ou na fórmula para saber o que utilizar; se todos os ingredientes estiverem à mão, o resultado deverá ser satisfatório. Examine-os com cuidado e faça anotações sobre sua aparência, seu cheiro, sua textura, seu formato e sua cor.




    Cursos, workshops e demonstrações que oferecem degustações comparativas são ótimas oportunidades de aprendizado. Você também pode organizar as suas próprias degustações às cegas. As informações obtidas nesses eventos são inestimáveis, seja para a utilização correta dos ingredientes, seja para a sua aquisição de modo a garantir qualidade e lucro.




    Ao garde manger contemporâneo, não basta conhecer bem a cor, o gosto e o custo dos ingredientes; ele também deve se preocupar com a maneira como os alimentos são cultivados, colhidos e processados. Cada vez mais, consumidores e profissionais demandam ingredientes seguros e saudáveis. Temas como agricultura sustentável, bioengenharia, organismos geneticamente modificados (OGM), produtos orgânicos e produção local e regional devem ser levados em consideração nas suas decisões profissionais e empresariais.




    conhecer equipamento




    É bem verdade que as habilidades técnicas de um bom cozinheiro são suficientes para preparar alimentos do garde manger e da charcutaria, e que muitas pessoas gostam de fazer as próprias linguiças, o próprio bacon ou a própria truta defumada. Entretanto, adquirir os equipamentos e ingredientes necessários para isso, bem como a habilidade para manejá-los, pode exigir bastante tempo e investimento. A produção de certos itens requer não só os aparelhos e ingredientes apropriados, mas também um local de armazenamento adequado, no qual seja possível controlar a temperatura e a umidade. Além de trabalhar com facas, panelas e caçarolas, o garde manger deve dominar o uso de equipamentos como fatiadores e moedores de carne, processadores de alimentos, defumadores, barris de salmoura, salômetros e, para alguns praticantes, ferramentas de escultura em gelo.




    Aprenda a usar as ferramentas gerenciais mais importantes: computador, internet, planilhas de orçamento, sistemas de contabilidade e de controle de inventário desempenham um papel importante. Muitas organizações, desde a maior cadeia empresarial até uma empresa individual de catering, dependem de sistemas de softwares que lhes permitam administrar de modo eficiente diversos itens: inventários, compras, perdas, vendas, lucros, custo de alimentos, reclamações de clientes, reservas, folhas de pagamento, cronogramas e orçamentos. Sem um sistema capaz de controlar todas essas informações, a eficácia do negócio fica comprometida.




    comunicação




    Um currículo bem escrito pode lhe garantir um emprego e também facilitar a interação com os colegas de trabalho. Ter seu objetivo cuidadosamente especificado ajuda a manter o foco e a tomar as melhores decisões para a carreira. Se for preciso e específico, o planejamento de um evento pode evitar contratempos e mantê-lo dentro do orçamento. Uma entrevista completa e justa pode revelar o funcionário ou o sócio perfeito. Cada uma dessas atividades exige boas habilidades comunicativas. Mais do que nunca, o garde manger precisa se comunicar por meio de diferentes mídias, de memorandos a e-mails, relatórios, videoconferências e aprendizagem interativa. Um bom programa educativo atende às necessidades comunicativas gerais e específicas dos alunos e oferece cursos, workshops e instrução individual ou em laboratórios em um amplo leque de habilidades de comunicação.




    educação continuada




    Combinadas, educação e experiência representam o recurso mais importante para o desenvolvimento profissional. Cada decisão de carreira que você toma é fruto da educação recebida durante a vida. Tendo um plano de longo prazo, você pode optar inicialmente por empregos que lhe deem a oportunidade de aprender novas habilidades e, então, assumir maiores responsabilidades à medida que cumprir seus objetivos.




    Manter-se atualizado em relação a habilidades básicas e novas tendências é tarefa constante. A educação continuada é tão importante quanto o treinamento inicial, já que a indústria está em constante evolução.




    Avalie sua carreira, tanto a situação atual quanto o lugar ao qual você quer chegar no futuro. Em seguida, tome as medidas necessárias para se manter constantemente atualizado nas áreas do seu maior interesse. Frequente cursos e workshops, aprimore as suas habilidades em áreas especializadas, mantenha-se atualizado quanto aos novos ingredientes e equipamentos, aprenda novas estratégias gerenciais e reforce as suas habilidades em formação de equipe, redação e comunicação, marketing e promoção.




    Alguns cursos e seminários lhe dão créditos (unidades de educação continuada, ou CEU, em inglês). Eles podem ser necessários para obter certas certificações ou promoções. Várias faculdades e universidades oferecem programas de educação continuada e de desenvolvimento profissional, presenciais ou a distância.




    A educação continuada não se dá apenas na sala de aula ou em cursos on-line. Revistas, programas de televisão, jornais, sites, publicações governamentais e livros também são recursos excelentes. Programas de viagens educativas podem lhe dar uma visão totalmente nova da profissão ao lhe apresentarem a uma nova culinária, a uma nova região, a um novo ingrediente, a um novo contato.




    networking




    A frase: “O importante é quem você conhece” é verdadeira. O grupo de profissionais com os quais você se relaciona constitui uma rede de contatos, ou network. Uma rede de contatos sólida é ferramenta indispensável para qualquer profissional e deve incluir pessoas das mais diversas áreas da sua indústria. Conhecer alguém que faça parte de um nicho de mercado aparentemente não relacionado à sua área pode gerar oportunidades inesperadas.




    A tarefa de criar uma rede de contatos profissionais tem de ser levada a sério. Compartilhar informação e conhecimento é importante para o crescimento profissional e pessoal. A rede de contatos pode ser formal ou informal. Comece da maneira mais simples: apresente-se a outras pessoas da sua área. Sempre carregue consigo cartões de visita ao frequentar restaurantes ou feiras. Escreva cartas às pessoas cujo trabalho você conhece e admira.




    Participe de associações profissionais para expandir a sua rede de contatos. Aquelas mais bem organizadas geralmente promovem reuniões e fóruns para que os seus membros se conheçam. Aproveite essas reuniões e as convenções locais e nacionais para aprender mais sobre a sua profissão.




    Quando fizer um bom contato, cultive-o com um telefonema ou um bilhete. A comunicação que você desenvolve com seus pares mantém o trabalho revigorado e atualizado, e uma rede de contatos facilita a procura por um novo emprego ou por um novo funcionário.




    competições




    Concursos e competições são uma boa oportunidade de testar os próprios limites. Revistas especializadas, jornais, newsletters, associações de chefs e sites trazem informações sobre competições locais, nacionais e internacionais. Cada vez que submete o seu trabalho à avaliação de um grupo de juízes, você aprende mais. As análises críticas fornecem subsídios para o aperfeiçoamento contínuo, algo que o trabalho diário não é capaz de oferecer sozinho. A prática, a pesquisa e o estresse da competição exercitam os seus músculos profissionais da mesma forma que a participação em um evento esportivo fortalece um atleta. Mesmo que você não tome parte na competição, assista ao julgamento dos trabalhos para se beneficiar da experiência.




    o garde manger como empresário




    gerenciando os ativos físicos




    Ativos físicos são os equipamentos e suprimentos necessários para um negócio funcionar. No caso de um restaurante, podem incluir o inventário de comida e bebida, mesas, cadeiras, toalhas de mesa, porcelana, talheres, copos, computadores e sistemas de venda, caixa registradora, aparelhos de cozinha, produtos de limpeza e lava-louças. Quando se fala em administração de ativos físicos, considera-se a relação entre os bens que você precisa adquirir e sua capacidade de conduzir o negócio.




    O primeiro passo para controlar as despesas relacionadas aos ativos físicos é saber com exatidão quais são essas despesas. Em seguida, você pode iniciar o processo de fazer ajustes e implantar os sistemas de controle que manterão a sua organização funcionando com o máximo de eficiência.




    Uma das maiores despesas de um restaurante sempre será o custo dos alimentos e das bebidas. Você ou a pessoa responsável pelas compras terá de se esforçar para desenvolver e manter um bom sistema de compras. Já que cada operação tem suas próprias necessidades, não há regras rígidas, apenas princípios a serem aplicados conforme a situação. Manter a qualidade é, obviamente, a prioridade.




    gerenciando o tempo




    Por mais que você trabalhe ou faça planos, os dias parecem curtos demais. Aprender novas habilidades de modo a ser capaz de usar o tempo da melhor maneira possível deve ser uma preocupação constante no desenvolvimento da sua carreira. Analise a sua operação para verificar onde há desperdício de tempo. Os cinco principais motivos desse desperdício normalmente são: (1) falta de prioridades claras para as tarefas; (2) funcionários mal treinados; (3) falta de comunicação; (4) falta de organização; e (5) ferramentas insuficientes ou inadequadas. Para solucioná-los, recorra às estratégias apresentadas a seguir.




    invista tempo na revisão das operações diárias




    Analise como você, seus colegas e seus funcionários usam o tempo. Todos têm uma noção básica de quais são as tarefas mais importantes? Eles sabem quando iniciar uma tarefa específica de modo a concluí-la a tempo? Analisar detalhadamente a rotina diária pode ser uma experiência reveladora. Após se dar conta de que os itens básicos estão armazenados longe da cozinha, ou de que a pessoa que lava os pratos não tem nada para fazer nas duas primeiras horas do seu turno, você poderá tomar medidas para corrigir os problemas. Você pode tentar reorganizar a área de armazenamento. Talvez o lavador de pratos possa ser treinado para ajudar na preparação dos alimentos, ou talvez o cronograma possa ser alterado para que o turno comece duas horas mais tarde. Você só poderá iniciar o processo de economizar tempo quando souber exatamente o que precisa ser feito e em qual ordem.




    invista tempo em treinamento




    Se quer que uma pessoa realize um bom trabalho, deve investir o tempo necessário para explicar detalhadamente a ela como realizá-lo. Revise junto com a sua equipe todas as tarefas a serem feitas e certifique-se de que cada funcionário saiba o que fazer, onde achar os itens necessários, até onde vai a sua responsabilidade e como agir em caso de dúvida ou emergência. Estabeleça critérios de qualidade que ajudem a sua equipe a avaliar o próprio trabalho e a determinar se realizou os seus deveres de forma correta e no tempo certo. Sem o investimento inicial em treinamento, você perderá um tempo precioso correndo atrás dos funcionários, corrigindo erros e fazendo o trabalho dos outros.




    aprenda a se comunicar claramente




    A boa comunicação é essencial em qualquer situação, seja ao treinar um novo funcionário, adicionar um item no menu ou comprar um novo aparelho. Seja direto, conciso e o mais breve possível e não omita nenhuma informação importante. Se houver um número grande de pessoas envolvidas nas tarefas, escreva cada uma delas, do primeiro ao último passo. Incentive os funcionários a expressar as suas dúvidas. Caso precise aprender a se comunicar melhor, participe de um workshop ou de um seminário.




    crie um ambiente de trabalho bem organizado




    Revirar cinco prateleiras para achar a tampa do recipiente no qual você acabou de colocar a comida é um desperdício de tempo. Planejar cuidadosamente as áreas de trabalho, pensar em todos os utensílios, ingredientes e aparelhos necessários para preparar e servir a comida e agrupar atividades semelhantes são medidas que podem ajudá-lo a organizar melhor o trabalho. A má arrumação de utensílios grandes e pequenos resulta em enorme perda de tempo. Guarde itens comuns, como batedores de ovos, colheres, conchas e tenazes, em locais de fácil acesso e instale tomadas elétricas para aparelhos pequenos ao alcance de todos. Sempre procure produtos ou estratégias de armazenamento que possam ajudá-lo a trabalhar com maior eficiência dentro das possibilidades do espaço de trabalho.




    adquira, reponha e conserve todos os equipamentos necessários




    Uma cozinha bem equipada possui a quantidade suficiente de todos os equipamentos necessários para preparar cada item do menu. Se não for possível comprar maquinário novo, considere reestruturar o menu para evitar sobrecarga. Caso não possa retirar um item do cardápio, invista nos utensílios necessários para não prejudicar o ritmo de trabalho.




    gerenciando as informações




    O garde manger faz parte de um mundo bem mais amplo. Informe-se sobre todas as áreas que afetem a sua carreira e a sua atividade: negócios e economia, artes e entretenimento, sociedade e política. A cultura popular influencia o seu trabalho de maneiras curiosas. Seus clientes e consumidores não vivem em um vácuo; portanto, não se isole.




    Há várias fontes impressas e on-line dedicadas a ingredientes novos ou incomuns, pratos e equipamentos pouco conhecidos, etc. A simples coleta de informações pode se tornar uma tarefa de tempo integral. Para fazer bom uso de todas as informações disponíveis, é preciso separar o material relevante dos dados inúteis e usar de maneira eficiente toda a sorte de mídias e tecnologias.




    Aprenda mais sobre a história da sua profissão, não só por interesse, mas para dar maior relevância e autoridade às suas decisões.




    gerenciando os recursos humanos




    As operações de um restaurante dependem diretamente do trabalho e da dedicação de um grande número de pessoas, de executivos e administradores a cozinheiros de linha, garçons e pessoal de manutenção e limpeza. Seja qual for o tamanho da equipe, a sua capacidade de direcionar os esforços dela ao trabalho coletivo é um dos principais fatores para o sucesso do negócio.




    A maioria das pessoas prefere trabalhar em um ambiente no qual a contribuição de cada um seja distinta e mensurável. O primeiro passo para a criação de tal ambiente é descrever detalhadamente os deveres de cada função. Treinamento é outro componente essencial. Para fazer um bom trabalho, o funcionário precisa conhecer os padrões de qualidade, que devem ser consistentemente reforçados mediante avaliações claras e objetivas, feedback, críticas construtivas e, quando necessário, treinamento adicional e medidas disciplinares.




    Todos os membros da equipe têm o direito de trabalhar em um ambiente que não os exponha a riscos físicos. Isso significa que você, como empregador, deve providenciar um local de trabalho bem iluminado, adequadamente ventilado e livre de perigos óbvios, como equipamentos mal conservados. Os funcionários devem ter acesso a água potável e a banheiros. Além desse mínimo obrigatório, você pode disponibilizar um vestiário com armários, uma lavanderia que forneça uniformes e aventais limpos e outras comodidades.




    Indenizações, seguro-desemprego e seguro contra acidente de trabalho também fazem parte da sua responsabilidade. Você deve efetuar todas as deduções legais do salário dos empregados e informar corretamente todos os rendimentos aos órgãos estaduais e federais. Também é interessante ter um seguro (para cobrir quaisquer danos às suas instalações, aos seus funcionários ou aos seus clientes), que precisa estar sempre atualizado e contratado em valores adequados.




    Empregadores podem ainda oferecer assistência adicional aos seus funcionários como parte de um pacote de benefícios. Seguro de vida, seguro médico e odontológico, creche, alfabetização para adultos, inscrição em programas de tratamento de dependência de drogas e apoio aos funcionários inscritos em tais programas.




    qualidades essenciais de um profissional




    O trabalhador é responsável pela imagem da sua profissão. As pessoas de destaque das diversas áreas da atividade gastronômica sabem que as principais virtudes do profissional de culinária são uma mente aberta e inquisitiva, apreço e dedicação à qualidade e senso de responsabilidade. O sucesso depende também de vários traços de personalidade, alguns inerentes, outros diligentemente cultivados ao longo da carreira.




    compromisso com o serviço




    A indústria de serviços alimentícios é fundamentada no próprio serviço, e o profissional de culinária nunca deve perder de vista as implicações disso. Um bom serviço inclui (mas não se limita a) fornecer comida de qualidade, preparada de maneira apropriada e segura, temperada adequadamente e servida de modo atraente em um ambiente agradável – em suma, um bom serviço significa agradar o cliente. O grau de satisfação oferecido por cada uma dessas etapas determina o grau de sucesso do serviço. O cliente vem sempre em primeiro lugar.




    senso de responsabilidade




    O profissional de culinária tem responsabilidade para consigo mesmo, para com os seus colegas de trabalho, para com o restaurante e para com os clientes. Isso inclui respeitar não apenas o cliente e as necessidades dele, mas também os demais funcionários, a comida, o equipamento e as próprias instalações. Desperdício, negligência, falta de consideração para com os outros e mau uso ou abuso de qualquer produto são inaceitáveis. Na cozinha profissional, não há lugar para linguagem ofensiva, assédio, insultos raciais e blasfêmia. Quando os funcionários sentem que as suas necessidades são atendidas, a sua autoestima aumenta e a relação com o estabelecimento fica mais estreita, resultando em maior produtividade e menos faltas ao trabalho.




    bom senso




    Embora não seja algo fácil de aprender, um bom julgamento é pré-requisito para se tornar um profissional. A capacidade de julgar o que é certo e apropriado é adquirida ao longo da vida, com a experiência. É uma virtude que nunca se domina completamente; é uma meta contínua.
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    dois




    Molhos frios e sopas frias


  




  

    Molhos e sopas estão entre os primeiros testes reais da habilidade de um chef. A destreza do garde manger em produzir vinagretes perfeitamente equilibrados, molhos à base de maionese sutilmente temperados e cremosos, uma ampla variedade de molhos especiais e toda a sorte de sopas frias deve ser constantemente aprimorada ao longo da carreira.




    molhos frios




    A combinação bem-sucedida de um molho com qualquer comida demonstra boa compreensão dos alimentos e capacidade para julgar e avaliar os sabores, as texturas e as cores de um prato. Tentar compreender por que algumas combinações funcionam bem enquanto outras são menos afortunadas traz lições valiosas sobre a composição de uma receita. De que maneira o molho contribui para ela? Qual é o seu papel na composição geral? Ele se contrapõe ao prato ou o engrandece? Qual é o seu gosto? Molhos não são mero acompanhamento. Eles conferem sabor, cor, textura, brilho e untuosidade. Na cozinha fria, o repertório de molhos do chef inclui:




    

      	Molhos frios emulsionados: vinagretes e maioneses




      	Molhos à base de laticínios




      	Molhos contemporâneos




      	Molhos vinagrete




      	Coulis e purês




      	Molhos para revestir




      	Molhos frios variados, como o de raiz-forte e o mignonette


    




    molhos frios emulsionados




    Vinagretes e maioneses são feitos a partir da combinação de dois ingredientes que normalmente não se misturam de maneira homogênea. Para entender como esses molhos são preparados, primeiro será discutido o que é uma emulsão e como ela é formada.




    A emulsão consiste de duas fases: a dispersa e a contínua. No caso do vinagrete, por exemplo, a fase dispersa é constituída pelo óleo. Isso significa que o óleo é manipulado de maneira que se dispersa em gotículas, e cada uma das gotas fica suspensa durante toda a fase contínua, neste caso o vinagre.




    Emulsões temporárias, como os vinagretes, formam-se rapidamente e requerem apenas a ação mecânica de bater, agitar ou misturar. Para tornar uma emulsão estável o bastante para manter o óleo em suspensão, são necessários ingredientes adicionais: os emulsificantes. Os usados em molhos frios incluem mostarda, mel e temperos secos; também são usados amidos naturais, como os presentes no alho, ou amidos modificados, como o amido de milho e a araruta. Eles são capazes de atrair e manter tanto o óleo quanto o líquido em suspensão, de modo que a mistura não se separe nas suas duas fases. Às vezes, as moléculas dos emulsificantes envolvem as moléculas da fase dispersa, evitando que elas se juntem novamente.




    Para fazer emulsões estáveis, como as maioneses, é preciso controlar cuidadosamente a proporção do óleo adicionado às gemas de ovo, que fornecem um emulsificante especial, a lecitina, a qual mantém as gotículas de óleo em suspensão. O óleo é lentamente acrescentado no início da preparação, para que as gotículas fiquem extremamente finas. Quanto mais óleo for acrescentado às gemas, mais espesso será o molho. Se o óleo for adicionado muito rápido, o resultado final da emulsão não será a correta. Se ficar espessa demais logo no início do processo de mistura, não será possível adicionar a quantidade total de óleo, a menos que se acrescente um pouco de água ou um ácido, como vinagre ou suco de limão, para que se possa afinar o molho.
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      1. Uma emulsão de óleo em água (esquerda) dispersa gotículas de óleo na água, enquanto uma emulsão de água em óleo (direita) dispersa gotículas de água no óleo. Exemplos de emulsão de óleo em água incluem maionese e vinagrete; já a manteiga é um exemplo de emulsão de água em óleo.




      2. Emulsões temporárias são criadas por ação mecânica, que decompõe as moléculas em partículas menores e as dispersa pela fase contínua. Se a emulsão for deixada para descansar, no entanto, a falta de emulsificante acabará por separá-la.




      3. Emulsificantes estabilizam a emulsão ao criar uma rede, geralmente de proteína ou de amido, a qual impede que as moléculas dispersas entrem em contato umas com as outras e formem moléculas maiores, o que talharia a emulsão.



    




    vinagretes




    Vinagretes são mais comumente associados a saladas verdes, mas também podem ser usados de outras maneiras: como marinada para alimentos grelhados e tempero para saladas feitas com massas e vegetais. Hoje em dia, são servidos até mesmo aquecidos. É interessante observar que, por mais que o óleo seja o maior componente em volume e peso de um vinagrete, o molho em geral leva o nome do ácido – vinagrete de vinho tinto, vinagrete balsâmico, vinagrete de limão ou vinagrete de tomate. O sabor do ácido predomina sobre o sabor do óleo. Entretanto, quando o sabor de um óleo é perceptível o bastante, o vinagrete pode levar o seu nome.




    Fazendo um vinagrete básico O desafio de fazer um bom vinagrete está em conseguir o que os chefs chamam de “equilíbrio”: o ponto em que a acidez do vinagre ou do suco é contrabalançada, mas não dominada, pela intensidade do óleo.




    Muitos chefs conhecem a proporção-padrão de vinagrete de três partes de óleo para uma parte de ácido. Ela funciona bem como diretriz, mas é importante provar e avaliar o molho sempre que houver mudança no tipo de óleo, de ácido ou de ingrediente aromatizante específico. Algumas fórmulas de vinagrete requerem, em vez do óleo adicional, certa quantidade de água para diluir vinagres muito ácidos, ou um pouco de açúcar para suavizar a acidez.




    Um vinagrete básico é uma emulsão temporária feita da mistura dos ingredientes até que se forme um molho homogêneo. O molho permanece emulsionado por um curto espaço de tempo, rapidamente se separando em óleo e vinagre de novo. Para mantê-lo equilibrado, é preciso mexer ou bater o vinagrete a cada vez que ele for servido.




    A melhor maneira de verificar o sabor e o equilíbrio de um vinagrete é molhar um pedaço de alface nele, retirar o excesso e avaliar o gosto na folha.




    Fazendo um vinagrete emulsionado A proporção de um vinagrete emulsionado é a mesma de um vinagrete básico. A receita desse molho inclui gemas de ovo, mostarda, alho, purê de frutas ou vegetais, ou glace de caldo de carne, tanto para dar sabor quanto para ajudar a estabilizar o molho.




    

      	
Misture o vinagre e todos os temperos em temperatura ambiente. Acrescente o sal, a pimenta, as ervas, a mostarda ou outros ingredientes ao vinagre e certifique-se de que eles estão homogeneamente distribuídos por todo o molho. Nota: ervas frescas conferem sabores e cores maravilhosos ao vinagrete; entretanto, para manter a cor das folhagens e ervas é primeiro preciso branqueá-las em água quente. Ao preparar uma quantidade grande de vinagrete com o objetivo de fazê-la durar vários turnos de serviço, é preferível adicionar as ervas frescas ao molho pouco antes de servi-lo.




      	
Adicione o óleo aos poucos. Adicione lentamente à tigela algumas gotas de óleo de cada vez, batendo constantemente a mistura. Quando a emulsão começar a se formar, despeje o óleo em um fio fino, sem parar de bater. Também é possível criar um vinagrete estável usando um liquidificador, um mixer, uma batedeira ou um processador de alimentos; vinagretes misturados com esses aparelhos permanecem emulsionados por mais tempo do que os batidos à mão.




      	
Acrescente quaisquer guarnições e verifique o tempero. Se desejar, adicione frutas e vegetais frescos ou desidratados, queijo esfarelado ou outras guarnições. Reveja a seção anterior, “Fazendo um vinagrete básico", sobre como verificar o tempero e servir o molho.
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        	Comece incorporando o emulsificante, neste caso a mostarda, à base de vinagre.




        	Batendo sempre, despeje um fino fio de óleo na base de vinagre até que eles se incorporem totalmente.


      



    




    Vinagretes com baixo teor de gordura É possível reduzir bastante a quantidade total de óleo de um vinagrete. Para isso, substitua até dois terços do óleo por um caldo ou suco levemente espesso. Ferva suavemente o caldo ou o suco e, após esfriar, acrescente nele araruta/amido diluída em quantidade suficiente para imitar a consistência de um óleo de salada.




    Purês de frutas e vegetais também podem ser usados para substituir parte do óleo de um vinagrete. Purês naturalmente espessos, como de tomate ou de pimentão vermelho, não precisam ser engrossados. Um exemplo é o vinagrete de tomate (p. 33). Armazene o vinagrete com baixo teor de gordura da mesma maneira que os vinagretes básicos ou emulsionados e siga os passos corretos para recombinar a mistura e ajustar o tempero antes de servi-lo.




    maionese




    Maionese e molhos à base de maionese podem ser usados para temperar saladas, como dip ou creme ou pasta para espalhar no pão e para produzir um molho para cobrir, feito pela combinação de gemas com óleo, que forma uma emulsão estável; ao contrário de vinagretes, ele não coagula com o tempo. A maionese é um molho cuja preparação exige habilidade e delicadeza. Também requer cuidado na sua manipulação, para evitar contaminação.




    

      	
Selecione e prepare os ingredientes para a maionese. As receitas clássicas de molhos à base de maionese pedem de 180 mℓ a 240 mℓ de óleo para cada gema de ovo. Para evitar qualquer doença de origem alimentar (como a salmonela), chefs profissionais devem usar gemas de ovo pasteurizadas. Como a maionese é usada como molho-base para uma série de finalidades, geralmente é melhor escolher um óleo que não tenha sabor muito pronunciado. No entanto, essa regra geral tem exceções. Por exemplo, uma maionese feita de azeite de oliva extravirgem ou de óleo de frutos secos é apropriada para servir como dip em um prato de vegetais grelhados ou crudités. Diversos ácidos podem ser usados para preparar uma maionese, incluindo suco de limão, vinagre de vinho ou vinagre de sidra. O ácido é usado tanto para dar sabor quanto para, junto com água, ajustar a consistência do molho. Para formar uma boa maionese, é preciso que todos os ingredientes estejam na mesma temperatura.




      	
Misture as gemas com um pouco de água. Bata as gemas com água para soltar os ovos e facilitar a absorção do óleo. Se a receita pedir suco de limão ou vinagre, acrescente-os nesse momento.




      	
Acrescente o óleo pouco a pouco, batendo a mistura para incorporá-la totalmente. É importante adicionar o óleo bem devagar em um primeiro momento. Ele precisa ser batido com as gemas de modo que forme pequenas gotas. É nesse estágio que a emulsão começa a se formar. Se o óleo for acrescentado muito depressa, as gotas ficarão grandes demais para se incorporarem totalmente às gemas, e o molho adquirirá a aparência de talhado. Adicionar o óleo lentamente permite que os ovos o absorvam adequadamente; assim, o molho começará a engrossar. Quando um quarto a um terço do óleo estiver bem incorporado à mistura de ovos, você pode começar a aumentar a quantidade acrescentada. Ao preparar a maionese em uma batedeira, acrescente o óleo em um fio fino com o aparelho ligado; mesmo nesse caso, o óleo deve ser adicionado mais lentamente no início do que no fim.




      	
Ajuste a espessura e o sabor do molho acrescentando um pouco mais de ácido ou de água ao incorporar o óleo. Uma vez que os ovos tenham absorvido óleo suficiente para a mistura engrossar bem, acrescente mais suco de limão, ou vinagre, ou um pouco de água. Se isso não for feito, o molho ficará grosso demais e não absorverá mais óleo. Continue adicionando óleo até completar a quantia especificada na receita. A maionese pronta deve ser suficientemente espessa para manter picos moles; contudo, dependendo do uso a que se destina, ela pode ser afinada com um pouco mais de água para se tornar mais fácil de despejar.




      	
Adicione quaisquer ingredientes aromatizantes ou guarnições incluí­das na receita. O aïoli (p. 36), uma maionese aromatizada com alho, pede uma boa quantidade do condimento desde os estágios iniciais de preparo. Outros ingredientes, como purês ou pastas de vegetais, ervas frescas, picles picados, etc., podem ser misturados ao molho quando o óleo estiver totalmente incorporado. Tais variações incluem a maionese verde (sauce verte) (p. 36) e o molho rémoulade (p. 37).


    




    Quando a maionese desanda Maioneses e molhos emulsionados de preparo semelhante podem desandar por uma série de razões: o óleo é adicionado rápido demais para ser absorvido pela gema, o molho fica exageradamente espesso, ou fica frio ou quente demais durante o preparo. Mas a maionese ainda pode ser corrigida da seguinte forma:




    

      	Bata uma gema pasteurizada até formar espuma.




      	
Incorpore a maionese desandada aos poucos, batendo sem parar. A maionese voltará a ser um molho homogêneo. Prove e tempere adequadamente antes de servi-la.


    




    Armazenando a maionese Uma vez pronta, a maionese deve ser mantida na geladeira o tempo todo. Transfira-a para um recipiente de armazenamento, cubra-a com cuidado e fixe no recipiente uma etiqueta com a data de fabricação. Antes de usar uma maionese armazenada, mexa-a com suavidade e verifique o tempero. Se for preciso afiná-la, acrescente um pouco de água.
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        	Durante os estágios iniciais da emulsão, o óleo deve ser adicionado de maneira lenta e contínua para que a gordura se disperse adequadamente no líquido.




        	A maionese pronta deve ser espessa e capaz de formar picos moles.


      



    




    molhos à base de laticínios




    Os molhos à base de laticínios são usados para temperar saladas ou para dips. São feitos de queijos moles, como quark, mascarpone ou cream cheese; de leites fermentados, como creme de leite azedo, crème fraîche ou leitelho; de creme de leite; ou de versões com baixo teor de gordura de ricota, sour cream ou queijo cottage. Esses molhos são geralmente brancos ou marfim e, por isso, podem assumir a cor de purês ou coulis de ervas, frutas ou vegetais.




    Algumas adições típicas a molhos à base de laticínios incluem queijo azul, parmesão ou feta, limão fresco, pimenta-do-reino e ervas bem picadas ou na forma de purê. Vegetais, picles, alcaparras e azeitonas em cubos, picados ou ralados, proporcionam textura e sabor.




    Molhos cremosos podem ser preparados em uma variedade de texturas: podem ser desde relativamente firmes, para serem servidos como dip ou como creme ou pasta para pão, até fluidos, para serem despejados facilmente sobre uma salada verde. Para obter uma textura bem leve, como a de uma mousse, incorpore creme de leite batido ao molho imediatamente antes de servir.




    molho vinagrete




    Os molhos são normalmente feitos com frutas ou vegetais crus. Muitas vezes, levam um ácido, como suco cítrico, vinagre ou vinho, que acentua o sabor. Especiarias, pimentas e ervas são ocasionalmente acrescentadas a esses molhos, pois conferem um sabor forte e um nível de “ardência” acima do normal.




    Molhos feitos com vegetais e frutas são cada vez mais populares. Versões frescas (cruas) e cozidas de molhos, chutneys, relishes e compotas são encontradas em várias culinárias, do México à Índia. Apesar da eterna divergência que há entre os entusiastas quanto ao emprego correto do termo “molho” – em oposição a “chutney”, “relish” ou mesmo “compota” –, em termos práticos a diferença entre eles tem mais a ver com o país ou a culinária de origem do que com o método de preparo. O capítulo 10 traz uma variedade de receitas de chutneys, relishes e compotas.




    coulis e purês




    Na clássica definição de Escoffier em Le guide culinaire, um coulis consiste dos “sabores essenciais bem reduzidos e altamente concentrados de um alimento na forma de purê ou de líquido”.




    Na cozinha fria moderna, os coulis são feitos amassando-se frutas e vegetais crus e cozidos até que adquiram uma consistência próxima à de um molho. Os termos “purê” e “coulis” são frequentemente usados sem distinção entre si. A textura desses molhos vai de leve e macia a áspera. Eles são servidos puros ou elaborados por meio da adição de caldo, vinho, óleo ou creme de leite ou de uma infusão.




    Coulis e purês podem soltar um líquido claro com o tempo. Para evitar isso, ferva o molho e adicione uma pequena quantidade de araruta diluída. Essa é uma prática útil sempre que for preciso servir a comida com certa antecedência, como no caso de um banquete ou de uma recepção.




    molhos para revestir: aspic




    Embora esses molhos não sejam tão populares atualmente quanto no passado, ainda são usados para várias finalidades no garde manger. Eles servem para revestir canapés e outros hors-d’oeuvres, além de timbales e tira-gostos, e para decorar pratos e serviço.




    O chaud-froid é feito adicionando-se gelatina a um molho morno, como o demi-glace, o bechamel, a maionese ou o velouté (as técnicas de trabalho com gelatina estão ilustradas na p. 24). O termo “chaud-froid” significa literalmente “quente-frio” e reflete a maneira de preparar esse molho. Ele é aquecido em banho-maria até ficar bastante fluido. Em seguida, é resfriado em água gelada até que a gelatina endureça e o molho comece a grudar nas laterais da tigela. O molho é usado então para revestir uma variedade de itens, de travessas a ballotines. Um substituto rápido para o chaud-froid pode ser feito engrossando-se creme de leite fresco ou creme de leite azedo com uma quantidade apropriada de gelatina até produzir a consistência de uma cobertura.




    Misturas claras para revestir, conhecidas como “aspic”, são feitas clareando-se caldos, sucos ou essências e acrescentando-se gelatina em quantidade suficiente para atingir a firmeza desejada. Depois de fazer o aspic, misture-o constantemente com uma espátula de borracha sobre um banho de gelo até atingir a temperatura certa de resfriamento. Quando ele começar a endurecer, espalhe-o sobre o alimento. O aspic é um dos molhos para revestir mais versáteis do garde manger. Ele pode ser usado para selar uma travessa, dando-lhe uma aparência quase igual à de um espelho; para realçar a apresentação da travessa, itens como folhas de ervas, fatias de uva e vegetais cortados podem ser embutidos no aspic antes que endureça. O aspic pode ainda ser cortado em diferentes formatos e usado como uma guarnição saborosa e decorativa. É também usado com frequência para selar um item comestível, tal como o pâté en croûte, depois de assado, para preencher os bolsões de ar, ou depois de fatiado.




    

      porções para aspic



      

        



        



        



        

      



      

        

          	

            por galão (3,79 ℓ)

          



          	

            por pinta (473,28 ℓ)

          



          	

            força do gel

          



          	

            Possibilidades de uso

          

        


      



      

        

          	

            57 g

          



          	

            7 g

          



          	

            Gel delicado

          



          	

            Quando não é preciso fatiar; porções individuais de carne, vegetais ou peixe ligados por gelatina; consommés gelatinosos

          

        




        

          	

            113 g

          



          	

            14 g

          



          	

            Gel para revestir

          



          	

            Chaud-froid comestível; revestimento de itens individuais

          

        




        

          	

            170 g a 227 g

          



          	

            28 g

          



          	

            Gel para fatiar

          



          	

            Quando o produto será fatiado; recheio de pâté en croûte, head cheese

          

        




        

          	

            284 g a 340 g

          



          	

            35 g a 43 g

          



          	

            Gel firme

          



          	

            Revestimento de travessas para exibição ou competição

          

        




        

          	

            454 g

          



          	

            57 g

          



          	

            Mousse

          



          	

            Quando o produto precisa manter o formato após ser desenformado; produção de mousse
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        	Antes de ser usado, o aspic deve ser ligeiramente resfriado em água gelada, para que a solução engrosse.




        	Em preparação para a apresentação, podem-se usar duas camadas de aspic para selar a guarnição em uma travessa.




        	Moldado em diferentes formas e solidificado, o aspic pode servir como guarnição comestível.




        	Itens comestíveis, como estas fatias de pâté en croûte, podem ser selados com aspic antes de serem servidos, adquirindo um aspecto lustroso e brilhante.


      



    




    trabalhando com gelatina em pó




    Para alcançar os resultados desejados na preparação do aspic ou de qualquer outra receita que leve gelatina, é preciso manipulá-la adequadamente e incorporá-la da forma correta. A tabela da p. 22 lista as proporções para a produção do aspic para diferentes forças de gel.
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        	Antes de ser usada, a gelatina em pó deve ser hidratada em água fria.




        	A gelatina em pó estará corretamente hidratada quando todos os grânulos tiverem absorvido água, crescendo e ficando translúcidos.


      



    




    

      	
Pese a gelatina cuidadosamente. É possível usar gelatina granulada, em pó, em folha (ver p. 25) ou instantânea. Meça o líquido.




      	
Salpique ou polvilhe o pó de gelatina por igual sobre um líquido em temperatura ambiente. Se o líquido estiver morno ou quente, a gelatina não amolecerá apropriadamente antes de derreter. Salpicar a gelatina sobre a superfície do líquido evita que ela forme pelotas.




      	
Hidrate a gelatina. À medida que a gelatina absorve o líquido, cada grânulo cresce conforme as proteínas são desnaturalizadas.




      	
Derreta a gelatina até dissolver os grânulos. A gelatina hidratada (ou solução de gelatina) pode ser dissolvida de duas maneiras: colocando-a diretamente em um líquido morno (38 °C a 43 °C) ou aquecendo-se a mistura em banho-maria. Conforme a gelatina amolecida aquece, a mistura fica clara e suficientemente líquida para ser facilmente despejada. Misture completamente a gelatina com a base líquida para garantir a formação de um gel uniforme. Nota: em algumas cozinhas, os chefs preferem ter sempre à mão uma quantidade de gelatina mole hidratada, que eles chamam de “solução de gelatina”; essa mistura pode ser reservada por várias semanas e usada de acordo com a necessidade no preparo de aspics e outros molhos ou sopas gelatinosos.




      	
Teste a força da gelatina. Para testar a força tanto de aspics quanto de caldo reduzidos, resfrie um prato no congelador. Coloque uma pequena quantidade do aspic ou do caldo reduzido no prato e devolva-o ao congelador até o molho endurecer. Ajuste a força requentando o aspic e acrescentando mais gelatina ou mais base líquida.


    




    trabalhando com gelatina em folha




    Outra forma de gelatina cada vez mais disponível para cozinhas profissionais é a gelatina em folha. Depois de extraída e seca, a gelatina é moldada em folhas finas, que são colocadas em um grande volume de água fria para hidratar. A gelatina em folha é vendida em diferentes forças ou graduações de hidratação; no entanto, como não existe um padrão universal de identificação, a força de cada graduação pode variar de acordo com o fabricante. Uma vantagem desse tipo de gelatina é que ele introduz menos ar na base, resultando em um produto final mais claro do que o feito com gelatina em pó. O processo de produção da gelatina em folha é semelhante ao da gelatina em pó, ou seja, é preciso primeiro hidratá-la e depois derretê-la. Coloque as folhas em um grande volume de água. Quando estiver totalmente hidratada, a gelatina ficará substancialmente amolecida. As folhas podem então ser adicionadas diretamente à base e derretidas, diferentemente da gelatina em pó, que deve ser hidratada em uma quantidade específica de água antes de ser derretida.




    molhos variados




    Além dos molhos mencionados acima, ao garde manger pode ser solicitado o preparo de molhos especiais que não se encaixam necessariamente em uma única categoria. Molhos Cumberland, Oxford, de hortelã e de raiz-forte fazem parte do repertório básico da cozinha fria. Molhos para dip, como os servidos com satay e tempura, também são considerados molhos frios. Consulte receitas específicas para obter mais informações sobre como preparar e servi-los.
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        	Antes do uso, hidrate a gelatina em folha submergindo-a totalmente em água fria.




        	Uma vez hidratada, a gelatina em folha assume uma consistência mais plástica.


      



    




    sopas frias




    As sopas preparadas pelo garde manger são geralmente servidas frias, como entrada, aperitivo, hors-d’oeuvre ou sobremesa. A sua apresentação pode ser variada: em taças resfriadas, em pratos e xícaras de sopa tradicionais ou em pequenas porções de degustação. Sopas frias renovam o palato, não importa o momento da refeição. Ao servir comida resfriada, certifique-se de prová-la com cuidado à temperatura em que será servida. Lembre-se de que sopas precisam de algum tempo para desenvolver o seu sabor; algumas ficam melhores imediatamente após o preparo, enquanto outras desenvolvem um sabor mais complexo após maturarem na geladeira por várias horas ou de um dia para o outro.




    Sopas frias podem ser preparadas de três maneiras, dependendo do seu tipo. No caso das sopas de vegetais e de frutas, faz-se um purê dos ingredientes, ou então eles são picados em pedaços finos a ponto de adquirirem a consistência de sopa; as sopas-cremes são feitas com uma base engrossada, como velouté, bechamel ou purê de batatas; já para fazer sopas claras, é preciso clarear e fortificar um caldo forte e, se for o caso, engrossar a base com um pouco de gelatina.




    sopas de vegetais e de frutas




    Estas sopas frias são pratos de verão populares em todo o mundo. Muitas culinárias apresentam sopas frias únicas feitas com ingredientes sazonais, como cereja, melão, tomate, pimentão e pepino.




    Sopas de vegetais e de frutas variam de textura, indo desde a rústica do gazpacho até a cremosidade aveludada da sopa fria de melão. Muitas vezes, adiciona-se aos vegetais ou às frutas um caldo ou um suco para soltar o purê e alcançar uma boa consistência de sopa. Outros ingredientes, como creme de leite, leite, leitelho, itens de guarnição ou gratinados, também podem ser incluídos na sopa para dar a ela um toque especial.




    sopas-cremes




    A sopa-creme fria deve ter a mesma textura cremosa e aveludada da sopa-creme quente. Prove e avalie seu sabor cuidadosamente, dando igual atenção à textura e à consistência. Sopas frias podem engrossar ao esfriarem; portanto, certifique-se de ajustar a consistência dela para que fique cremosa, mas não densa. Uma boa sopa fria não deve deixar uma sensação de gordura na boca.




    A vichyssoise é um exemplo clássico de sopa-creme; é feita com purê de batata e alho-poró. Outras sopas frias são feitas com base em molho velouté. Geralmente, elas levam creme de leite, iogurte ou crème fraîche resfriados. A sopa fria de edamame (p. 76) é um bom exemplo.




    sopas claras




    Uma boa sopa clara deve ter um sabor intenso e satisfatório. A base da sopa pode ser ajustada com a adição de gelatina ou de outro agente gelificante, caso prefira uma consistência gelatinosa. (Reveja as pp. 24 e 25, sobre a preparação de gelatina.) Porém, nem todas as sopas claras são gelatinosas, e algumas receitas deste livro são baseadas em um caldo delicioso que pode ser guarnecido ou não, dependendo da apresentação.




    Sopas claras exigem um caldo ou um suco clarificado rico e encorpado. Infusões, essências e purês bem coados são muitas vezes usados para dar um caráter especial à sopa. As receitas tradicionais desse tipo de sopa, como os consommés gelatinosos, são feitas com a adição de gelatina hidratada e dissolvida para adquirirem a consistência gelificada. As sopas claras devem derreter na boca imediatamente.




    

      Vinagrete básico de vinho tinto




      rendimento: 960 mℓ




      240 mℓ de vinagre de vinho tinto




      2 colheres (chá)/10 g de mostarda (opcional)




      2 chalotas bem picadas




      480 mℓ de azeite de oliva ou óleo de canola




      240 mℓ de azeite de oliva extravirgem ou óleo de canola




      2 colheres (chá)/8 g de açúcar, mel ou néctar de agave (opcional)




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal, ou a gosto




      ½ colher (chá)/1 g de pimenta-do-reino




      moída grosseiramente




      3 colheres (sopa)/9 g de ervas bem picadas, como ciboulette, salsinha ou estragão (opcional)




      

        	Misture o vinagre, a mostarda (se utilizar) e as chalotas.




        	Acrescente os azeites ou óleos aos poucos, batendo a mistura.




        	Tempere-a com o açúcar (se utilizar), o sal e a pimenta-do-reino. Acrescente as ervas frescas (se utilizar). Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      nota do chef Este vinagrete pode ser facilmente adaptado para diversas situações, basta substituir o vinagre de vinho tinto ou o óleo de canola por um vinagre ou um óleo de sabor diferente.


    




    

      Vinagrete balsâmico




      rendimento: 960 mℓ




      120 mℓ de vinagre de vinho tinto




      120 mℓ de vinagre balsâmico




      2 colheres (chá)/10 g de mostarda (opcional)




      480 mℓ de azeite de oliva ou óleo de canola




      240 mℓ de azeite de oliva extravirgem ou óleo de canola




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      ½ colher (chá)/1 g de pimenta-do-reino moída




      3 colheres (sopa)/9 g de ervas bem picadas, como ciboulette, salsinha ou estragão (opcional)




      

        	Misture os vinagres e a mostarda (se utilizar).




        	Acrescente os azeites ou óleos aos poucos, batendo a mistura.




        	Tempere-a com o sal e a pimenta-do-reino. Acrescente as ervas frescas (se utilizar). Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      variação  VINAGRETE BALSÂMICO DO PORTO: substitua o vinagre de vinho tinto por 60 mℓ de vinho do Porto Ruby.


    




    

      Vinagrete de trufa




      rendimento: 960 mℓ




      360 mℓ de vinagre de vinho tinto




      120 mℓ de vinagre balsâmico




      60 mℓ de água




      2 colheres (chá)/10 g de mostarda de Dijon




      2 chalotas bem picadas




      270 mℓ de azeite de oliva




      150 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      3 colheres (sopa)/45 mℓ de óleo de trufas




      2 colheres (chá)/8 g de açúcar




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      ½ colher (chá)/1 g de pimenta-do-reino moída




      1 trufa preta ou branca picada (opcional)




      

        	Misture os vinagres, a água, a mostarda e as chalotas.




        	Acrescente o óleo e os azeites aos poucos, batendo a mistura.




        	Tempere-a com o açúcar, o sal e a pimenta-do-reino. Acrescente as trufas antes de servir (se utilizar). Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      nota do chef Como o óleo de trufas é muito forte, é preciso provar o vinagrete constantemente durante o preparo para ajustar a sua quantidade.


    




    

      Vinagrete gourmande




      rendimento: 960 mℓ




      120 mℓ de vinagre de xerez




      90 mℓ de suco de limão




      6,5 g de sal




      ½ colher (chá)/1 g de pimenta-do-reino moída grosseiramente




      480 mℓ de azeite de oliva




      300 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      28 g de fines herbes (p. 640) bem picadas




      

        	Misture o vinagre e o suco de limão com o sal e a pimenta-do-reino.




        	Acrescente os azeites aos poucos, batendo a mistura.




        	Acrescente as ervas; se necessário, ajuste o tempero com o sal e a pimenta-do-reino. Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      variação  VINAGRETE DE NOZES E VINHO TINTO: substitua o vinagre de xerez por vinagre de vinho tinto e os azeites de oliva por óleo de nozes; substitua as fines herbes (p. 640) por salsinha e ciboulette.


    




    

      Vinagrete de limão e salsinha




      rendimento: 960 mℓ




      180 mℓ de suco de limão




      60 mℓ de vinagre de champanhe




      28 g de mostarda de Dijon




      14 g de alho amassado




      35 g de chalota bem picada




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino moída grosseiramente a gosto




      1 colher (sopa)/6 g de semente de erva-doce esmagada




      1½ colher (chá)/3 g de pimentão vermelho em flocos




      240 mℓ de azeite de oliva




      120 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      28 g de salsinha de folha lisa picada




      14 g de orégano picado




      

        	Misture o suco de limão, o vinagre, a mostarda, o alho, as chalotas, o sal, a pimenta-do-reino, as sementes de erva-doce e os flocos de pimentão vermelho.




        	Acrescente os azeites aos poucos, batendo a mistura, e reserve-a.




        	Pouco antes de servir, acrescente a salsinha e o orégano, batendo a mistura. Se necessário, ajuste o tempero com o sal e a pimenta-do-reino. Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      nota do chef Este versátil molho pode ser usado tanto para temperar saladas verdes como saladas de legumes e grãos. Os temperos podem ser adaptados com diversos sabores regionais.


    




    

      Vinagrete de sidra de maçã




      rendimento: 960 mℓ




      480 mℓ de sidra de maçã




      180 mℓ de vinagre de sidra




      1 maçã verde descascada, sem sementes e cortada em brunoise




      480 mℓ de óleo vegetal




      240 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      2 colheres (sopa)/6 g de estragão picado




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      ¼ colher (chá)/0,5 g de pimenta-branca moída




      ½ colher (chá)/2 g de açúcar




      

        	Numa panela pequena, reduza a sidra a 180 mℓ em fogo médio-alto. Misture a redução de sidra, o vinagre e a maçã.




        	Acrescente o óleo e o azeite aos poucos, batendo a mistura.




        	Acrescente o estragão e tempere a mistura com o sal, a pimenta-branca e o açúcar. Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      nota do chef Substitua a sidra de maçã por uma sidra de maior teor alcoólico para obter um sabor mais intenso e complexo.


    




    

      Vinagrete de curry




      rendimento: 960 mℓ




      180 mℓ de vinagre de sidra




      120 mℓ de suco de laranja




      60 mℓ de suco de limão




      43 g de mel




      28 g de gengibre bem picado




      28 g de capim-limão bem picado




      540 mℓ de óleo de curry (p. 608)




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      2 colheres (chá)/4 g de pimenta-do-reino moída grosseiramente




      

        	Misture o vinagre, os sucos de laranja e de limão, o mel, o gengibre e o capim-limão.




        	Acrescente o óleo aos poucos, batendo a mistura.




        	Tempere-a com o sal e a pimenta-do-reino. Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      ideia para apresentação Use este molho para substituir o molho da salada de beterraba assada (p. 118).


    




    

      Vinagrete de mostarda e nozes




      rendimento: 960 mℓ




      240 mℓ de vinagre de champanhe




      57 g de mostarda marrom condimentada




      14 g de açúcar




      4 chalotas bem picadas




      600 mℓ de azeite de oliva




      120 mℓ de óleo de nozes




      14 g de dill picado




      14 g de salsinha lisa picada




      2 colheres (sopa)/6 g de ciboulette bem picada




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino moída grosseiramente a gosto




      

        	Misture o vinagre, a mostarda, o açúcar e as chalotas.




        	Acrescente o óleo e o azeite aos poucos, batendo a mistura.




        	Acrescente as ervas e tempere a mistura com o sal e a pimenta-do-reino. Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      variação VINAGRETE DE AVELÃ E ORÉGANO: substitua o óleo de nozes por óleo de avelã; substitua o dill e a salsinha por 28 g de orégano picado; elimine a ciboulette, se desejar.


    




    

      Vinagrete de chipotle e xerez




      rendimento: 960 mℓ




      210 mℓ de vinagre de xerez




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de suco de limão-siciliano




      4 chipotles em molho adobo, bem picadas




      2 chalotas bem picadas




      2 dentes de alho amassados




      480 mℓ de azeite de oliva




      240 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      28 g de fines herbes (p. 640) picadas




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de maple




      1 colher (chá)/3 g de sal




      ½ colher (chá)/1 g de pimenta-do-reino moída grosseiramente




      

        	Misture o vinagre, o suco de limão-siciliano, as chipotles, as chalotas e o alho.




        	Acrescente os azeites aos poucos, batendo a mistura.




        	Pouco antes de servir, acrescente as ervas e tempere a mistura com o maple, o sal e a pimenta-do-reino. Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      nota do chef Chipotles em molho adobo são pimentas jalapeño desidratadas, defumadas e embaladas em um molho vermelho feito de pimenta-malagueta moída, vinagre e ervas. Ajuste a quantidade de chipotles de acordo com o nível de ardência desejado e a marca da sua preferência.


    




    

      Vinagrete de chalota assada




      rendimento: 960 mℓ




      8 chalotas




      4 cabeças de alho




      540 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      90 mℓ de vinagre balsâmico




      2 colheres (chá)/2 g de alecrim picado




      2 colheres (chá)/2 g de tomilho picado




      2 colheres (sopa)/20 mℓ de mel




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      1 colher (chá)/2 g de pimenta-do-reino quebrada




      

        	Descasque as chalotas e o alho e remova o miolo. Coloque-os em uma pequena panela refratária e cubra-os totalmente com o azeite. Cubra a panela com papel-alumínio e coloque-a no forno a 177 °C por 2 h, ou até que as chalotas e o alho fiquem extremamente macios, quase a ponto de desmancharem, e levemente dourados.




        	Tire a panela do forno e deixe a mistura esfriar à temperatura ambiente. Separe as chalotas e o alho do azeite e reserve-os.




        	Coloque o vinagre, as ervas, o mel, as chalotas e o alho em um liquidificador e bata a mistura em velocidade alta até que ela fique uniforme. Com o liquidificador em baixa velocidade, lentamente adicione um fio fino do azeite reservado e depois tempere a mistura com o sal e a pimenta-do-reino. Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      ideia para apresentação Experimente usar este molho para substituir o vinagrete balsâmico na salada de pimentão assado marinado (p. 120).


    




    

      Vinagrete de tomate-cereja




      rendimento: 480 mℓ




      680 g de tomate-cereja cortado em quartos




      1¼ colher (chá)/4 g de sal




      14 g de tomate seco




      60 mℓ de azeite de oliva




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de vinagre de vinho branco




      ¼ colher (chá)/1 mℓ de goma xantana




      

        	Pique os tomates grosseiramente e misture-os com o sal. Reserve por 6 h.




        	Amasse os tomates com os tomates secos, formando um purê; depois, coe o purê, pressionando-o no coador para remover todo o suco.




        	Acrescente o azeite e o vinagre, batendo a mistura.




        	Polvilhe-a com goma xantana e bata-a suavemente por 3 min a 4 min.




        	Leve o vinagrete à geladeira para armazená-lo.


      


    




    

      Vinagrete de tomate




      rendimento: 960 mℓ




      454 g de tomate maduro e sem sementes




      120 mℓ de vinagre de vinho tinto




      28 g de gema de ovo




      150 mℓ de azeite de oliva




      90 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      60 mℓ de suco de limão




      60 mℓ de suco de limão-siciliano




      2 colheres (sopa)/6 g de manjericão picado




      1 colher (sopa)/3 g de estragão picado




      28 g de chalota bem picada




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      1 colher (chá)/2 g de pimenta-branca moída




      

        	Bata os tomates, o vinagre e as gemas em um liquidificador ou em um processador de alimentos, formando um purê. Com o liquidificador em funcionamento, acrescente os azeites aos poucos, até formar um molho grosso.




        	Acrescente os sucos, as ervas e as chalotas e tempere a mistura com o sal e a pimenta-branca. Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      variação VINAGRETE DE TOMATE TOSTADO NO FOGO: toste os tomates diretamente sobre a chama do fogão e deixe-os esfriar antes de fazer o purê. Tempere o vinagrete com molho tabasco a gosto.




      ideia para apresentação Este vinagrete não tradicional com base de suco pode ser servido com terrines de vegetais ou com a terrine de salmão poché e limão (p. 350).


    




    

      Vinagrete de beterraba




      rendimento: 960 mℓ




      907 g de beterraba




      360 mℓ de vinagre de sidra




      180 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      50 g de dill picado




      1 colher (chá)/6,5 g de sal




      1 colher (chá)/2 g de pimenta-do-reino moída grosseiramente




      

        	Ferva a beterraba em água acidulada até que ela fique macia. Quando esfriar o suficiente para ser manipulada, descasque-a e pique-a.




        	Coloque a beterraba e o vinagre no liquidificador e bata-os até formar um purê uniforme. Acrescente o azeite e bata a mistura, temperando-a com o dill, o sal e a pimenta-do-reino. Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      nota do chef Para obter uma cor e um sabor mais intensos, faça suco da beterraba crua usando uma centrífuga de alimentos. Misture o suco e o vinagre, acrescente o azeite e bata a mistura, temperando-a com o dill, o sal e a pimenta-do-reino.




      Para fazer a água acidulada, misture 3,84 ℓ de água com 2 colheres (sopa) / 30 mℓ de suco de limão ou vinagre.


    




    

      Vinagrete de tangerina e abacaxi




      rendimento: 960 mℓ




      300 mℓ de suco de tangerina




      165 mℓ de suco de abacaxi




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de suco de limão




      2 colheres (chá)/10 mℓ de vinagre balsâmico




      2 colheres (chá)/10 g de mostarda pronta




      300 mℓ de óleo vegetal




      165 mℓ de azeite de oliva




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      ½ colher (chá)/1 g de pimenta-do-reino moída grosseiramente




      

        	Misture os sucos, o vinagre e a mostarda.




        	Acrescente os óleos aos poucos, batendo a mistura.




        	Tempere-a com o sal e a pimenta-do-reino. Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      variações VINAGRETE DE LARANJA (OU GRAPEFRUIT): substitua os sucos de tangerina e de abacaxi por 480 mℓ de suco de laranja (ou grapefruit). Reduza o suco de limão a 1 colher (sopa)/15 mℓ.




      VINAGRETE DE LIMÃO: substitua os sucos de tangerina e de abacaxi por 360 mℓ de suco de limão e 240 mℓ de água. Elimine a mostarda.


    




    

      Vinagrete de goiaba e curry




      rendimento: 960 mℓ




      113 g de compota de goiaba




      240 mℓ de vinagre de vinho tinto




      2 colheres (sopa)/12 g de curry em pó




      120 mℓ de suco de limão-siciliano




      1 pimenta scotch bonnet sem sementes e bem picada




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino moída a gosto




      480 mℓ de azeite de oliva




      240 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      3 colheres (sopa)/9 g de coentro fresco picado




      

        	Misture a compota de goiaba, o vinagre e o curry em pó em uma panela pequena e aqueça-a levemente até que a compota derreta. Deixe a pasta esfriar.




        	Combine a mistura de goiaba com o suco de limão-siciliano, a pimenta, o sal e a pimenta-do-reino. Acrescente os azeites aos poucos, batendo a mistura.




        	Junte o coentro e, se necessário, ajuste o tempero com o sal e a pimenta-do-reino.




        	Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      nota do chef Para obter um vinagrete menos picante, é possível substituir a pimenta scotch bonnet por praticamente qualquer variedade de pimenta.


    




    

      Vinagrete de amêndoa e figo




      rendimento: 960 mℓ




      120 mℓ de vinagre balsâmico




      120 mℓ de vinho tinto, como Zinfandel ou Merlot




      4 chalotas bem picadas




      113 g de amêndoa tostada e picada




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino moída a gosto




      360 mℓ de óleo de amêndoas




      480 mℓ de azeite de oliva




      149 g de figo seco picado




      60 mℓ de suco de limão




      Molho tabasco a gosto




      

        	Misture o vinagre, o vinho, as chalotas, as amêndoas, o sal e a pimenta-do-reino. Acrescente o óleo e o azeite aos poucos, batendo a mistura.




        	Junte os figos picados e ajuste o tempero com o suco de limão, o molho tabasco, o sal e a pimenta-do-reino.




        	Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      ideia para apresentação Use este vinagrete frutado e levemente picante para temperar uma salada verde simples e sirva-a com crostinis cobertos com queijo de cabra e cebola caramelizada.


    




    

      Emulsão de grapefruit




      rendimento: 300 mℓ




      900 mℓ de suco de grapefruit




      120 mℓ de azeite de oliva




      60 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      7 g de zeste de grapefruit finamente ralado e escaldado em água quente e fria de duas a três vezes.




      

        	Reduza o suco de grapefruit a 90 mℓ. Esfrie-o à temperatura ambiente. Junte o suco de grapefruit, os azeites e as zestes em um liquidificador e bata-os em velocidade alta por aproximadamente 2 min, até emulsificar a mistura. Coe-a com um tecido de musselina, transferindo-a para um recipiente limpo.




        	Sirva o vinagrete imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira. Se necessário, bata-o rapidamente no liquidificador para voltar a emulsioná-lo antes de servir.


      




      ideia para apresentação Além de usar esta emulsão na salada de lagosta (p. 152), experimente usá-la para temperar uma salada de espinafre com segmentos cítricos ou como acompanhamento de bolinhos de caranguejo, para adicionar uma camada de sabor.


    




    

      Maionese básica




      rendimento: 960 mℓ




      85 g de gema pasteurizada




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de vinagre branco




      1¼ colher (chá)/4,5 g de mostarda em pó




      720 mℓ de óleo vegetal




      2¼ colheres (chá)/7,5 g de sal




      ½ colher (chá)/1 g de pimenta-branca moída, ou a gosto




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de suco de limão, ou a gosto




      

        	Bata as gemas, o vinagre e a mostarda até que se forme uma espuma leve.




        	Acrescente o óleo aos poucos, com um fio fino, batendo sem parar, até que ele se incorpore totalmente à mistura e a maionese engrosse.




        	Tempere a maionese com o sal, a pimenta e o suco de limão. Cubra-a e leve-a imediatamente à geladeira.


      




      variação MAIONESE VERDE (SAUCE VERTE): pique 28 g de espinafre cozido em pedaços bem finos. Esprema-os em uma musselina para extrair o suco. Acrescente o suco à maionese pronta. Acrescente outras ervas picadas da sua preferência, como salsinha, manjericão, ciboulette ou dill.


    




    

      Aïoli




      rendimento: 960 mℓ




      170 g de gema pasteurizada




      1 colher (sopa)/10 g de pasta de alho




      720 mℓ de óleo vegetal




      240 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      1½ colher (chá)/7,5 mℓ de vinagre de vinho branco




      Sal a gosto




      

        	Siga o preparo da maionese básica (acima), acrescentando o alho à mistura das gemas. Cubra o aïoli e leve-o imediatamente à geladeira.


      




      variações ROUILLE: reduza 170 g de coulis de pimentão vermelho (p. 64) a aproximadamente 113 g. Acrescente pimenta-de-caiena a gosto. Este molho deve ser bastante picante. Incorpore o coulis reduzido ao aïoli.




      AÏOLI DE AÇAFRÃO: coloque meia colher (chá)/1 g de fio de açafrão ligeiramente amassado em 2 colheres (sopa)/30 mℓ de água fervente. Acrescente a infusão aos ovos junto com a pasta de alho.


    




    

      Molho rémoulade




      rendimento: 960 mℓ




      720 mℓ de maionese básica (p. 36)




      57 g de alcaparra escorrida, enxaguada e picada




      57 g de picles picado




      3 colheres (sopa)/9 g de ciboulette picada




      3 colheres (sopa)/9 g de cerefólio picado




      3 colheres (sopa)/9 g de estragão picado




      1 colher (sopa)/15 g de mostarda de Dijon




      1 colher (chá)/5 g de pasta de anchova




      Sal a gosto




      Molho inglês a gosto




      2 a 3 gotas de molho tabasco




      Misture bem todos os ingredientes. Ajuste o tempero a gosto. Cubra o molho e leve-o imediatamente à geladeira.




      nota do chef O molho rémoulade é um acompanhamento clássico para diversos pratos de frutos do mar, como bolinhos de caranguejo, camarão, salmão grelhado e de carnes frias.


    




    

      Molho russo




      rendimento: 960 mℓ




      600 mℓ de maionese básica (p. 36)




      210 mℓ de molho pronto de pimenta-malagueta




      57 de raiz-forte pronta




      1 colher (sopa)/15 mℓ de molho inglês




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      1 colher (chá)/2 g de pimenta-do-reino moída




      Misture bem todos os ingredientes. Ajuste o tempero a gosto. Cubra o molho e leve-o imediatamente à geladeira.




      variação MOLHO MIL ILHAS: acrescente ao molho russo 113 g de relish de picles e 57 g de ovos cozidos duros.


    




    

      Molho deusa verde




      rendimento: 960 mℓ




      720 mℓ de maionese básica (p. 36)




      60 mℓ de vinagre de estragão




      28 g de salsinha lisa picada




      4 colheres (chá)/4 g de ciboulette picada




      3 colheres (sopa)/9 g de estragão picado




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      1 colher (chá)/5 g de pasta de anchova (ou 1 a 2 filés amassados até formar uma pasta)




      1 colher (chá)/2 g de pimenta-do-reino moída grosseiramente




      Misture bem todos os ingredientes. Ajuste o tempero a gosto. Este molho pode ser batido em um processador de alimentos. Cubra-o e leve-o imediatamente à geladeira.




      nota do chef Se não houver vinagre de estragão, substitua-o por vinagre de vinho branco e acrescente mais 2 colheres (sopa)/6 g de estragão picado.


    




    

      Molho creole de mel e mostarda




      rendimento: 960 mℓ




      28 g de chalota bem picada




      21 g de pimenta-verde em grão (embalada em salmoura) esmagada




      1 colher (sopa)/15 mℓ de óleo vegetal




      180 mℓ de vinho branco seco




      1 colher (sopa)/6 mℓ de pimenta-do-reino esmagada




      57 g de mostarda de Dijon




      170 g de mostarda




      240 mℓ de maionese básica (p. 36)




      255 mℓ de creme de leite azedo




      43 g de mel




      Sal a gosto




      

        	Refogue as chalotas e a pimenta-verde em grão no óleo; não as deixe dourar.




        	Acrescente o vinho branco e reduza-o até que ele evapore quase totalmente. Esfrie a mistura.




        	Acrescente o restante dos ingredientes; misture-os bem e ajuste o tempero a gosto. Cubra o molho e leve-o imediatamente à geladeira.


      




      ideia para apresentação Experimente este molho como pasta para o sanduíche de caranguejo de casca mole (p. 168).


    




    

      Molho cremoso de pimenta-do-reino




      rendimento: 960 mℓ




      60 mℓ de suco de limão




      85 g de gema de ovo




      28 g de mostarda de Dijon




      14 g de pasta de anchova (ou 3 a 4 filés amassados até formar uma pasta)




      2 colheres (chá)/6 g de alho amassado




      1 colher (sopa)/10 g de sal




      360 mℓ de azeite de oliva




      360 mℓ de óleo vegetal




      71 g de queijo parmesão ralado




      1 colher (sopa)/6 g de pimenta-do-reino moída grosseiramente




      

        	Usando um batedor de arame, misture o suco de limão, as gemas, a mostarda, a pasta de anchova, o alho e o sal.




        	Acrescente o óleo e o azeite lentamente, batendo a mistura sem parar.




        	Acrescente o restante dos ingredientes e misture-os bem. Ajuste o tempero a gosto. Cubra o molho e leve-o imediatamente à geladeira.


      




      nota do chef Use este molho como uma alternativa picante ao tradicional molho Caesar na Caesar salad (p. 114).


    




    

      Molho roquefort




      rendimento: 960 mℓ




      170 g de queijo roquefort esfarelado




      480 mℓ de maionese básica (p. 36)




      135 mℓ de creme de leite azedo




      180 mℓ de leitelho, ou a gosto




      1 colher (sopa)/15 mℓ de suco de limão




      2 colheres (chá)/10 mℓ de molho inglês




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      1 colher (chá)/2 g de pimenta-do-reino moída




      1 colher (sopa)/3 g de salsinha lisa picada




      

        	Misture bem o queijo roquefort, a maionese, o creme de leite azedo e o leitelho.




        	Tempere a mistura com o suco de limão, o molho inglês, o sal, a pimenta-do-reino e a salsinha. Para afiná-la, adicione mais leitelho. Ajuste o tempero a gosto. Cubra o molho e leve-o imediatamente à geladeira.


      




      nota do chef Para obter um molho mais grosso a fim de usar como dip, acrescente metade do queijo e bata o molho até formar um purê uniforme; depois, incorpore o restante do queijo esfarelado.


    




    

      Molho rancheiro com baixo teor de gordura




      rendimento: 960 mℓ




      340 g de queijo ricota semidesnatado




      240 mℓ de iogurte desnatado




      360 mℓ de leitelho




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de suco de limão




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de vinagre de vinho tinto




      1 colher (chá)/3 g de alho amassado




      28 g de chalota bem picada




      14 g de mostarda de Dijon




      ½ colher (chá)/1 g de semente de salsão




      1 colher (sopa)/10 g de sal




      1 colher (chá)/ 2 g de pimenta-do-reino moída




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de molho inglês




      2 colheres (chá)/2 g de salsinha lisa




      1 colher (chá)/1 g de ciboulette picada




      

        	Misture o queijo, o iogurte, o leitelho, o suco de limão, o vinagre, o alho, as chalotas, a mostarda, as sementes de salsão, o sal, a pimenta-do-reino e o molho inglês. Bata a mistura no processador de alimentos até formar um purê uniforme.




        	Adicione a salsinha e a ciboulette e ajuste o tempero. Cubra o molho e leve-o imediatamente à geladeira.


      




      nota do chef Este versátil molho de salada pode ser usado como um saboroso dip para crudités vegetais, bem como molho para folhas verdes em sanduíches ou enrolados.


    




    

      Molho de queijo maytag blue com baixo teor de gordura




      rendimento: 960 mℓ




      99 g de queijo maytag blue




      340 g de queijo ricota semidesnatado




      360 mℓ de leitelho




      60 mℓ de vinagre de sidra




      1 colher (sopa)/15 mℓ de molho inglês




      ½ colher (chá)/1,5 g de alho assado (p. 658)




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      2 colheres (sopa)/6 g de ciboulette picada




      1½ colher (chá)/3 g de pimenta-do-reino quebrada




      

        	Misture os queijos, o leitelho, o vinagre, o molho inglês, o alho e o sal e bata-os em um processador de alimentos até formar um purê uniforme.




        	Misture a ciboulette e a pimenta-do-reino e mexa a mistura, ajustando o tempero. Sirva o molho imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      nota do chef Este molho pode ser feito com outros queijos com veios de mofo azul, como o roquefort, o azul dinamarquês ou o gorgonzola.


    




    

      Molho de iogurte e pepino




      rendimento: 960 mℓ




      960 mℓ de iogurte




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de suco de limão




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      1 dente de alho esmagado




      227 g de pepino descascado, sem sementes, cortado em cubos de 6 mm, salgado e escorrido




      

        	Combine o iogurte, o suco de limão e o sal até obter uma mistura bem homogênea. Coloque-a em uma tigela e acrescente o alho. Incorpore os cubos de pepino.




        	Cubra a mistura e leve-a à geladeira por no mínimo 1 h e no máximo 24 h. Remova o alho antes de servir. Ajuste o tempero com o sal e mais suco de limão. Cubra o molho e leve-o imediatamente à geladeira.


      




      nota do chef Para obter um molho mais grosso, escorra o iogurte de um dia para o outro em uma musselina antes de misturá-lo aos outros ingredientes.


    




    

      Molho de tahine




      rendimento: 960 mℓ




      960 mℓ de iogurte




      113 g de tahine




      90 mℓ de suco de limão




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      Coloque todos os ingredientes na tigela de um processador de alimentos equipado com lâmina. Bata-os até obter uma mistura cremosa e homogênea. Ajuste o tempero com o sal. Cubra o molho e leve-o imediatamente à geladeira.




      nota do chef Tahine é uma pasta feita com sementes de gergelim moídas e pode ser usado para temperar molhos, homus, falafel ou baba ghanoush.


    




    

      Molho verde




      rendimento: 960 mℓ




      680 g de tomate-cereja descascado e lavado




      4 pimentas jalapeño sem caule e sem sementes




      21 g de coentro picado




      340 g de cebola picada




      2 dentes de alho picados grosseiramente




      14 g de banha




      720 mℓ de caldo de galinha (p. 643)




      Sal a gosto




      

        	Em uma quantidade de água salgada suficiente para cobri-los, ferva os tomates-cerejas e as pimentas até que fiquem macios (de 10 min a 15 min). Escorra-os.




        	Coloque os tomatilhos e as pimentas jalapeño em um liquidificador junto com o coentro, a cebola e o alho. Bata-os até obter um purê quase homogêneo.




        	Em uma frigideira média, aqueça a banha em fogo médio-alto. Quando a frigideira estiver quente, despeje o purê e mexa-o sem parar até que ele escureça e engrosse (de 4 min a 5 min). Acrescente o caldo de galinha e deixe o molho ferver; baixe o fogo para médio e ferva o molho até que ele fique grosso o suficiente para revestir uma colher (aproximadamente 20 min). Tempere-o com sal.




        	Sirva o molho imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      nota do chef Para fazer um molho verde vegetariano, substitua a banha por óleo vegetal e o caldo de galinha por água ou caldo de vegetais.


    




    

      Molho de manga e limão-siciliano




      rendimento: 960 mℓ




      454 g de manga em cubos pequenos




      85 g de cebola roxa em cubos pequenos




      2 colheres (chá)/10 g de pimenta jalapeño bem picada, ou a gosto




      60 mℓ de suco de limão-siciliano




      60 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      3 colheres (sopa)/9 g de manjericão picado




      2 colheres (chá)/6 g de zeste de limão-siciliano bem picado




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino moída grosseiramente a gosto




      

        	Misture todos os ingredientes.




        	Deixe o molho descansar por 1 h na geladeira antes de servi-la. Ajuste o tempero a gosto com o sal, a pimenta-do-reino ou o suco de limão-siciliano.


      




      ideia para apresentação Sirva esta receita junto com o molho fresco (p. 45) e o molho de mamão papaia e feijão-preto (a seguir) e combine-a com diferentes chips e biscoito (pp. 601-602).


    




    

      Molho de mamão papaia e feijão-preto




      rendimento: 960 mℓ




      184 g de feijão-preto cozido




      1 mamão papaia em cubos pequenos




      149 g de pimentão vermelho em cubos pequenos




      92 g de cebola roxa em cubos pequenos




      2 pimentas jalapeño sem sementes e bem picadas




      3 colheres (sopa)/9 g de coentro picado




      2 colheres (chá)/4 g de orégano mexicano desidratado




      2 colheres (sopa)/18 g de gengibre bem picado




      60 mℓ de azeite de oliva




      60 mℓ de suco de limão siciliano




      1 colher (chá)/2 g de pimenta-do-reino moída grosseiramente




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      Misture todos os ingredientes e ajuste o tempero. Sirva o molho imediatamente ou cubra-o e leve à geladeira.




      nota do chef O mamão papaia desta receita deve estar maduro para dar ao molho a textura e a doçura apropriadas.




      Use um espremedor de fruta para extrair do limão-siciliano o suco mais fresco possível.
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      Salsa fresca.


    




    

      Molho fresco




      rendimento: 960 mℓ




      496 g de tomate sem sementes e em cubos




      92 g de cebola bem picada




      78 g de pimentão verde em cubos




      2 dentes de alho amassados




      1 colher (sopa)/3 g de coentro fresco picado




      1 colher (chá)/1 g de orégano picado




      60 mℓ de suco de limão siciliano




      1 pimenta jalapeño bem picada




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de azeite de oliva




      ¼ colher (chá)/0,5 g de pimenta-do-reino moída




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      Misture todos os ingredientes e ajuste o tempero. Cubra o molho e leve-o imediatamente à geladeira.




      ideia para apresentação Experimente este molho com a empanada de picadillo de porco (p. 524).


    




    

      Pico de gallo com chipotle




      rendimento: 960 mℓ




      510 g de tomate italiano sem sementes e picado




      85 g de cebola roxa picada




      60 mℓ de suco de limão-siciliano




      1½ colher (chá)/4,5 g de alho amassado até formar uma pasta




      2 colheres (chá)/7 g de pimenta chipotle em adobo amassada até formar uma pasta




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino moída a gosto




      28 g de coentro fresco picado




      

        	Misture os tomates, a cebola, o suco de limão-siciliano, o alho e as pimentas chipotle. Ajuste o tempero com o sal e a pimenta-do-reino.




        	Cubra a mistura e leve-a à geladeira por no mínimo 4 h e no máximo 24 h.




        	Incorpore o coentro ao pico de gallo pouco antes de servi-lo.


      




      nota do chef Se desejar, adicione abacate ou pepino picado ao molho para cortar um pouco a ardência da pimenta chipotle.


    




    

      Molho de conserva de gengibre




      rendimento: 960 mℓ




      180 mℓ de conserva de gengibre bem picados




      240 mℓ de jícama sem pele e bem picada




      240 mℓ de pepino descascado, sem sementes e bem picado




      240 mℓ de cebola roxa bem picada




      60 mℓ de vinagre de vinho de arroz




      60 mℓ de mirin




      120 mℓ de suco de limão-siciliano




      60 mℓ de azeite de oliva




      4 colheres (chá)/20 mℓ de molho tabasco




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino a gosto




      Misture todos os ingredientes. Mexa bem e ajuste o tempero com o sal e a pimenta-do-reino a gosto. Cubra o molho e leve-a à geladeira.




      nota do chef Este molho fica melhor quando preparada com picles de gengibre frescos, mas também pode ser feita com picles de gengibre prontos.


    




    

      Molho de grapefruit




      rendimento: 960 mℓ




      60 mℓ de azeite de oliva




      1 colher (sopa)/3 g de coentro picado




      113 g de cebola roxa enxaguada e cortada em cubos pequenos




      ¼ a ½ colher (chá)/0,75 a 1,5 g de pimenta scotch bonnet sem sementes e bem picada




      2 colheres (chá)/2 g de salsinha lisa picada




      4 grapefruits ruby red cortadas em suprêmes




      Sal a gosto




      

        	Misture bem o azeite, o coentro, a cebola, a pimenta e a salsinha.




        	Acrescente os pedaços de grapefruits pouco antes de servir. Tempere o ­molho com sal. Sirva-a imediatamente ou cubra-o e leve à geladeira.


      




      variação MOLHO DE LARANJA: para fazer um molho ligeiramente mais doce, substitua metade dos segmentos de grapefruit por segmentos de laranja.


    




    

      Molho de pimenta poblano defumada




      rendimento: 960 mℓ




      6 pimentas poblano




      340 g de tomatilho descascado




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de azeite de oliva




      1½ cebola bem picada




      7 g de dente de alho amassado




      3 colheres (sopa)/45 mℓ de vinagre de vinho de arroz




      3 pimentas jalapeño sem sementes e bem picadas




      90 mℓ de suco de limão-siciliano




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino moída grosseiramente a gosto




      3 colheres (sopa)/9 g de coentro fresco picado grosseiramente




      3 colheres (sopa)/9 g de orégano picado grosseiramente




      3 colheres (sopa)/45 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      

        	Chamusque todos os lados das pimentas poblano diretamente no fogo por 3 min a 4 min. Cubra-as com filme de PVC e reserve-as por 30 min. Quando esfriarem, remova a pele e as sementes. Deixe-as inteiras por enquanto.




        	Usando duas panelas de rechaud, meio rack para assar e lascas de nogueira (cerca de 30 min), defume levemente as pimentas poblano a 21 °C. Corte-as em cubos pequenos.




        	Lave os tomatilhos e corte-os na metade. Misture-os com 1 colher (sopa)/
15 mℓ de azeite de oliva. Grelhe os tomatilhos em fogo médio-alto até que fiquem marcados pela grelha e macios (de 3 min a 5 min). Eles não devem ficar pastosos demais. Corte-os grosseiramente em cubos pequenos e reserve-os.




        	Aqueça 1 colher (sopa)/15 mℓ de azeite de oliva em fogo médio e acrescente a cebola e o alho. Cozinhe-os suavemente de 2 min a 3 min ou até que a cebola fique translúcida e o sabor forte do alho cru desapareça.




        	Deglace a panela com o vinagre de vinho de arroz e tire-a do fogo. Deixe-a resfriar.




        	Incorpore na mistura de cebola os tomatilhos, as pimentas poblano e jalapeño, o suco de limão-siciliano, o sal, a pimenta-do-reino, o coentro, o orégano e o azeite de oliva extravirgem. Misture-os bem e ajuste o tempero a gosto. Cubra o molho e leve-o à geladeira se necessário; este molho fica melhor quando servido no dia em que é preparado.


      




      ideia para apresentação Este molho pode ser usado para ostras cruas, substituindo o tradicional molho de mignonette ou sendo servida junto com ele.


    




    

      Caponata de alcachofra




      rendimento: 454 g




      14 alcachofras baby




      28 g de salsão em cubos pequenos




      120 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      14 g de alho grosseiramente picado




      28 g de uva-passa deixada em água morna por 15 min




      ¾ colher (chá)/2 g de pimenta-do-reino moída




      5 folhas de hortelã em chiffonade




      30 mℓ de vinagre de vinho branco




      28 g de pinoli tostado




      2 colheres (chá)/3 g sal




      

        	Limpe as alcachofras e ferva-as em água acidulada até que fiquem al dente.




        	Ferva uma panela de água salgada. Acrescente o salsão, cozinhe-o até que fique al dente e escorra-o.




        	Aqueça o azeite em uma panela em fogo médio e refogue o alho. Acrescente o salsão e salteie-o até que fique macio. Adicione as alcachofras, as uvas-passas, a pimenta-do-reino e a hortelã. Cozinhe a mistura, mexendo sem parar até que ela fique totalmente aquecida.




        	Despeje o vinagre e deixe-o evaporar. Polvilhe o molho com os pinolis e tempere-o com o sal. Sirva-o imediatamente ou cubra-o e leve à geladeira.


      




      nota do chef Para fazer água acidulada, misture 3,84 ℓ de água com 2 colheres (sopa)/30 mℓ de suco de limão ou de vinagre.


    




    

      Caponata de berinjela




      rendimento: 1,75 kg




      1,13 kg de berinjela em cubos pequenos




      2 colheres (sopa)/20 g de sal (adicionar a gosto, se necessário)




      340 g de cebola em cubos médios




      227 g de salsão em cubos médios




      30 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      360 mℓ de molho de tomate (p. 646)




      28 g de pinoli tostado




      28 g de uva-passa




      21 g de alcaparra




      21 g de azeitona verde cortada em tiras




      21 g de manjericão picado




      14 g de açúcar




      3 colheres (sopa)/45 mℓ de vinagre de vinho tinto




      

        	Salpique generosamente a berinjela em cubos e deixe-a descansar por no mínimo 1 h em um escorredor grande. Enxágue o excesso de sal e seque a berinjela com um pano.




        	Refogue a berinjela, a cebola e o salsão no azeite em uma caçarola grande, em fogo médio-baixo, até que fiquem translúcidos e macios. Acrescente o molho de tomate, mexa a mistura para revestir os vegetais e cozinhe-a por mais 5 min.




        	Remova a panela do fogo e acrescente à mistura de berinjela os pinolis, as uvas-passas, as alcaparras, as azeitonas e o manjericão.




        	Em uma panela separada, ferva o açúcar e o vinagre. Acrescente o vinagre à caponata, misture-a para incorporá-lo e ajuste o tempero com o sal. Sirva a caponata quente.


      


    




    

      Peperonata




      rendimento: 907 g




      60 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      204 g de cebola em cubos




      34 g de dente de alho fatiado finamente




      Orégano desidratado a gosto




      Flocos de pimentão vermelho a gosto




      454 g de pimentão amarelo em cubos




      454 g de pimentão verde em cubos




      14 g de salsinha lisa picada




      1 galho de tomilho




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino moída a gosto




      

        	Aqueça o azeite em uma panela em fogo médio. Acrescente a cebola e salteie-a, mexendo ocasionalmente, até que fique macia e translúcida (aproximadamente 8 min). Acrescente o alho, o orégano e os flocos de pimentão vermelho e salteie-os até que fiquem aromatizados (aproximadamente 1 min). Acrescente os pimentões amarelos e verdes e continue cozinhando a mistura, mexendo-a ocasionalmente, até que os pimentões fiquem macios e tenros (mais 5 min a 6 min). Acrescente a salsinha e o tomilho. Prove e ajuste o tempero com o sal e a pimenta-do-reino.




        	Ferva suavemente a mistura em fogo baixo até que ela pegue gosto, mexendo o necessário para não dourar. Remova o ramo de tomilho.




        	Sirva a peperonata imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      


    




    

      Piperrada




      rendimento: 340 g




      3 pimentões vermelhos




      60 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      113 g de cebola em cubos pequenos




      3 dentes de alho fatiados




      21 g de tomate italiano enlatado e finamente picado




      ¼ colher (chá)/1,25 g de páprica doce




      1 folha de louro




      ½ colher (chá)/2 g de açúcar




      Sal a gosto




      

        	Asse os pimentões até que a sua pele forme bolhas. Coloque-os em uma tigela e cubra-os com filme de PVC para cozinhá-los no vapor. Escorra o suco dos pimentões e reserve-o. Descasque-os e corte-os em julienne, em tiras de 6 milímetros.




        	Aqueça o azeite em uma frigideira sobre fogo médio. Acrescente a cebola e salteie-a até que fique translúcida. Adicione o alho e salteie os vegetais até que fiquem totalmente cozidos e o seu suco se solte.




        	Misture os tomates, a páprica doce, os pimentões e o seu suco, a folha de louro, o açúcar e o sal e mexa-os. Ferva a mistura e imediatamente diminua o fogo para estabilizar a fervura. Mantenha-a por 15 min ou até obter a consistência desejada. Sirva a piperrada quente.


      


    




    

      Sofrito




      rendimento: 960 mℓ




      480 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      1,81 kg de cebola em cubos




      4 dentes de alho grandes




      1,81 kg de tomate maduro picado




      Sal a gosto




      

        	Misture o azeite, a cebola e o alho em uma panela de fundo grosso e cozinhe-os em fogo médio até que fiquem macios e levemente dourados.




        	Acrescente os tomates e continue cozinhando até que a umidade deles evapore completamente. Tempere a mistura com sal.




        	Transfira o sofrito para uma peneira cônica e escorra-o a fim de remover o excesso de líquido. Sirva-o quente.


      


    




    

      Pesto




      rendimento: 960 mℓ




      142 g de pinoli tostados




      28 g de alho amassado




      340 g de folha de manjericão




      198 g de parmesão ralado




      180 mℓ de azeite de oliva




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      2 colheres (chá)/4 g de pimenta-do-reino moída




      

        	Junte os pinolis, o alho, o manjericão e o parmesão em um processador de alimentos equipado com uma lâmina de picar. Processe-os.




        	Com o processador ainda em funcionamento, acrescente o azeite e processe a mistura até que ela fique homogênea. Ajuste o tempero com o sal e a pimenta-do-reino. Cubra o pesto e leve-o à geladeira. 


      




        ideia para apresentação Experimente substituir o aïoli pelo pesto no sanduíche de frango grelhado com pancetta e rúcula na focaccia (p. 180).


    




    

      Pesto de hortelã




      rendimento: 960 mℓ




      71 g de folha de hortelã




      50 g de salsinha picada




      85 g de parmesão ralado




      120 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      64 g de pinoli ou noz




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de suco de limão




      4 dentes de alho picados




      ½ colher (chá)/1,5 g de sal




      ¼ colher (chá)/0,5 g de pimenta-do-reino moída




      128 mℓ de creme de leite azedo




      

        	Em um processador de alimentos ou liquidificador, misture a hortelã, a salsinha, o parmesão, o azeite, os pinolis ou as nozes, o suco de limão, o alho, o sal e a pimenta-do-reino.




        	Processe-os até obter uma pasta áspera. Acrescente o creme de leite azedo e bata os ingredientes até misturá-los bem.




        	Sirva o molho imediatamente ou cubra-o e leve à geladeira. 


      




        ideia para apresentação Sirva este molho com as brochettes de cordeiro (p. 516).


    




    

      Pesto de tomate seco




      rendimento: 960 mℓ




      28 g de folha de manjericão




      170 g de tomate seco em óleo escorrido e picado




      6 dentes de alho




      57 g de parmesão ralado




      57 g de pinoli tostados




      360 mℓ de azeite de oliva




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino moída a gosto




      

        	Junte o manjericão, o tomate, o alho, o parmesão e os pinolis em um processador de alimentos e processe-os até que fiquem em pedaços uniformes.




        	Com o processador em funcionamento, acrescente o azeite e bata a mistura até obter uma pasta de textura homogênea. Ajuste o tempero com o sal e a pimenta-do-reino a gosto. Sirva o pesto imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      ideia para apresentação  Além de ser um popular molho para massa, este pesto pode ser combinado com manteiga macia e transformado em pasta para canapé.


    




    

      Molho coquetel




      rendimento: 960 mℓ




      480 mℓ de molho de pimenta pronto




      480 mℓ de ketchup




      60 mℓ de suco de limão




      28 g de açúcar




      2 colheres (chá)/10 mℓ de molho tabasco




      2 colheres (chá)/10 mℓ de molho inglês




      64 g de raiz-forte pronta




      Misture bem todos os ingredientes. Sirva o molho imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira. Mexa-o novamente e ajuste o tempero antes de servir.




      nota do chef Este molho é um acompanhamento clássico para o coquetel de camarão.


    




    

      Molho asiático para dip




      rendimento: 960 mℓ




      480 g de molho de soja com baixo teor de sódio




      240 mℓ de vinagre branco




      240 mℓ de água




      4 dentes de alho bem picados




      4 cebolinhas verdes bem picadas




      28 g de gengibre bem picado




      2 colheres (chá)/4 g de mostarda em pó




      1 colher (chá)/5 g de pasta de feijão azuki




      85 g de mel




      Misture bem todos os ingredientes. Sirva o molho imediatamente ou cubra-o e leve à geladeira. Mexa novamente e ajuste o tempero a gosto antes de servir.




      ideia para apresentação Sirva este molho para dip junto com o espetinho chinês (p. 528) ou o negimaki de carne (p. 515).


    




    

      Molho cumberland




      rendimento: 960 mℓ




      2 laranjas




      2 limões




      28 g de chalota bem picada




      758 g de gelatina de groselha




      1 colher (sopa)/6 g de mostarda em pó




      360 mℓ de vinho do Porto Ruby




      1 colher (chá)/3 g de sal




      1 pitada de pimenta-de-caiena




      1 pitada de gengibre moído




      

        	Retire as zestes das laranjas e dos limões e corte-os em julienne, em tiras bem finas. Esprema as laranjas e os limões.




        	Branqueie as chalotas e as zestes em água fervente; deixe a água levantar fervura de novo e coe-os imediatamente.




        	Misture todos os ingredientes em uma panela pequena, em fogo médio. Ferva a mistura suavemente até reduzi-la a um terço (de 15 min a 20 min). Leve o molho imediatamente à geladeira.
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      Molho de amendoim




      rendimento: 960 mℓ




      454 g de manteiga de amendoim




      43 de pimenta jalapeño sem sementes e bem picada




      57 g de alho amassado




      28 g de açúcar




      ¼ colher (chá)/0,5 g de pimenta-de-caiena




      240 mℓ de suco de limão-siciliano




      240 mℓ de molho de soja




      240 mℓ de óleo de amendoim




      240 mℓ de água




      28 g de coentro fresco picado




      

        	Misture a manteiga de amendoim, a pimenta jalapeño, o alho, o açúcar, a pimenta-de-caiena, o suco de limão-siciliano, o molho de soja, o óleo de amendoim e a água em uma panela pequena. Aqueça-a em fogo médio, mexendo sem parar, até que o molho ferva.




        	Reduza para fogo baixo e ferva a mistura suavemente por 2 min a 3 min. Ajuste a sua consistência com água. Tire-a do fogo, acrescente o coentro e mexa-a. Sirva o molho imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira.


      




      ideia para apresentação Sirva este molho morno com o satay de carne bovina (p. 518) e guarneça-o com pequenos pedaços de amendoim tostado.


    




    

      Guacamole




      rendimento: 960 mℓ




      10 abacates descascados, sem caroço e cortados ao meio




      60 mℓ de suco de limão-siciliano




      198 g de tomate em cubos (opcional)




      1 pimenta jalapeño sem sementes e bem picada (opcional)




      1 maço de cebolinha picada




      3 colheres (sopa)/9 g de coentro fresco picado




      1 colher (chá)/5 mℓ de molho tabasco




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino moída a gosto




      

        	Passe os abacates por uma peneira de malha grossa ou pique-os grosseiramente.




        	Misture bem todos os ingredientes. Ajuste o tempero com o suco de limão-siciliano, o sal e a pimenta-do-reino.




        	Cubra o guacamole e leve à geladeira. É melhor fazê-lo no mesmo dia em que for servi-lo.


      




      nota do chef O termo asteca original para “abacate”, o ingrediente principal do guacamole, era “ahuacatl”.
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        Incorpore o coentro ao guacamole delicadamente.


      


    




    

      Baba ganoush




      rendimento: 960 mℓ




      1,81 kg de berinjela cortada ao meio




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino moída a gosto




      60 mℓ de azeite de oliva




      3 chalotas bem picadas




      90 mℓ de suco de limão




      113 g de tahine




      28 g de salsinha lisa picada




      14 g de hortelã picada




      2 dentes de alho amassados




      Harissa (p. 593) a gosto




      

        	Tempere as berinjelas com o sal e a pimenta-do-reino e unte levemente as suas faces cortadas com um pouco do azeite. Com as faces cortadas para baixo, coloque-as em uma assadeira e leve-as ao forno preaquecido a 191 °C para que as berinjelas fiquem macias (de 30 min a 40 min).




        	Enquanto as berinjelas assam, macere as chalotas no suco de limão com um quarto de colher (chá), ou 0,75 g, de sal.




        	Esfrie as berinjelas à temperatura ambiente; retire a sua polpa com uma colher e jogue as sementes fora.




        	Misture as berinjelas assadas com o restante do azeite, as chalotas maceradas, o tahine e a salsinha.




        	Tempere a mistura com a hortelã, o alho, o sal, a pimenta-do-reino e a harissa. Pique-a grosseiramente ou bata-a até obter um purê homogêneo. Sirva o baba ganoush imediatamente ou cubra-o e leve-o à geladeira. (Ver foto na p. 61.)


      




      nota do chef Este dip é tradicionalmente servido com pão sírio e pode ser salpicado de azeite de oliva e sal marinho.


    




    

      Cervelle de canut




      rendimento: 1,73 kg




      1,02 kg de fromage blanc




      1 maço de cerefólio picado




      1 maço de ciboulette picada




      1 maço de salsinha picada




      2 chalotas em cubos pequenos




      Sal a gosto




      Pimenta-do-reino moída a gosto




      300 mℓ de creme de leite fresco




      105 mℓ de azeite de oliva




      3 colheres (sopa)/45 mℓ de vinagre de vinho branco




      300 g de creme de leite fresco batido




      

        	Combine o fromage blanc, as ervas, as chalotas, o sal, a pimenta-do-reino, o creme de leite líquido, o azeite e o vinagre até obter uma mistura homogênea.




        	Incorpore o creme de leite batido.




        	Sirva frio como dip ou pasta.


      




      nota do chef Diz-se que esta pasta de queijo e de ervas já foi um alimento importante na dieta dos operários de Lyon. Hoje em dia, ela é geralmente apreciada como componente de um almoço leve ou sozinha, como um lanche.


    




    

      Homus




      rendimento: 960 mℓ




      680 g de grão-de-bico cozido e escorrido




      113 g de tahine




      3 colheres (sopa)/45 mℓ de suco de limão, ou a gosto




      60 mℓ de azeite de oliva extravirgem




      4 dentes de alho amassado, ou a gosto




      1 colher (sopa)/10 g de sal




      Pimenta-do-reino moída a gosto




      Misture todos os ingredientes. Bata-os no processador de alimentos (intermitentemente, se necessário) para obter um purê, acrescentando água para afiná-lo, se for preciso. Ajuste o tempero com o suco de limão e o alho. Cubra o homus e leve-o à geladeira.




      nota do chef O homus pode ser passado por um tamis para que adquira uma textura bem cremosa.




      

        [image: ]



        Em sentido horário, a partir do canto superior esquerdo: fattoush (p. 135), pão sírio integral (p. 657), baba ganoush (p. 57) e homus (p. 60).


      


    




    

      Tapenade




      rendimento: 960 mℓ




      340 g de azeitona niçoise sem caroço




      227 g de azeitona preta sem caroço




      113 g de filé de anchova embalado em sal, enxaguado e seco




      85 g de alcaparra enxaguada




      57 g de alho amassado




      Pimenta-do-reino moída a gosto




      Suco de limão a gosto




      Azeite de oliva extravirgem a gosto




      Ervas picadas, como orégano ou manjericão, a gosto




      

        	Em um processador de alimentos, misture as azeitonas, as anchovas, as alcaparras, o alho e a pimenta-do-reino. Incorpore o suco de limão e o azeite aos poucos. Bata a mistura até que ela fique pastosa e fácil de espalhar. Não bata demais: a tapenade deve ter uma textura mais pronunciada, com pedaços de azeitona.




        	Ajuste o tempero e finalize a pasta com as ervas. Cubra-a e leve-a à geladeira até o momento de servir.


      




      nota do chef Esta pasta é originária de Provença, na França, e pode ser espalhada em sanduíches ou usada como dip ou como componente de recheio para carnes.


    




    

      Muhammara




      rendimento: 960 mℓ




      680 g de pimentão vermelho




      43 g de noz moída grosseiramente




      14 g de migalha de pão branco fresco




      60 mℓ de suco de limão




      28 g de melaço de romã




      ¼ colher (chá)/1 g de pasta pronta de pimenta vermelha




      Sal a gosto




      1 colher (sopa)/15 mℓ de azeite de oliva




      ¼ colher (chá)/0,5 g de cominho em pó




      

        	Asse os pimentões, tire a sua pele e as suas sementes e escorra-os em um escorredor de macarrão.




        	Em um processador, bata as nozes e as migalhas de pão até que elas fiquem completamente moídas. Acrescente os pimentões, o suco de limão e o melaço. Processe a mistura até obter um purê cremoso e homogêneo. Acrescente a pasta de pimenta e o sal conforme necessário. Cubra o molho e leve-o à geladeira por no mínimo uma noite inteira antes de servi-lo.




        	No momento de servir, salpique-o com um fio de azeite de oliva e com um pouco de cominho em pó.


      




      nota do chef Este molho picante feito com pimentas, noz e melaço de romã é originário de Alepo, na Síria. O melaço é feito cozinhando-se romãs maduras com açúcar até que se obtenha uma consistência grossa de geleia. A muhammara fica melhor quando feita quatro ou cinco dias antes de ser servida; ela deve ser coberta e levada à geladeira para que os sabores se desenvolvam por completo.


    




    

      Molho romesco de avelã




      rendimento: 960 mℓ




      4 pimentas ancho




      4 pimentões assados e marinados (p. 120)




      300 mℓ de azeite de oliva




      4 dentes de alho amassados




      60 mℓ de vinagre de vinho tinto




      21 g de páprica picante




      ¼ colher (chá)/0,5 g de pimenta-de-caiena




      113 g de massa de tomate




      454 g de avelã moída




      Sal a gosto




      

        	Coloque as pimentas ancho em uma panela pequena e cubra-as com água. Quando levantar fervura, desligue o fogo e deixe-as descansar por 20 min.




        	Combine as pimentas escorridas com os pimentões, o azeite de oliva, o alho, o vinagre, a páprica, a pimenta-de-caiena, a massa de tomate e as avelãs e bata-os até obter um purê com consistência homogênea. Deixe o molho descansar durante a noite para que o seu sabor se desenvolva por completo. Ajuste o tempero com o sal antes de servir.


      




      notas do chef O molho romesco de avelã deve ser feito um dia antes de ser consumido. Este rico e saboroso molho pode ser usado com uma variedade de alimentos, como peixe, bisteca de cordeiro e vegetais como beterraba, batata, aspargo, vagem e cebolinha.


    




    

      Manteiga de alho e salsinha




      rendimento: 454 g




      28 g de alho picado grosseiramente




      1½ maço de salsinha sem os talos




      1 colher (chá)/3 g de sal




      454 g de manteiga fria e em cubos pequenos




      

        	Coloque o alho, a salsinha e o sal em um processador de alimentos equipado com uma lâmina e processe-os até obter pedaços bem pequenos e homogêneos.




        	Em uma batedeira equipada com uma pá, combine a mistura de alho e salsinha com a manteiga. Misture-as em velocidade média até que a manteiga fique macia, a mistura se torne bem homogênea e apresente uma cor verde-clara.




        	A manteiga pode ser colocada em um ramekin ou moldada na forma de cilindro. Leve-a à geladeira ou ao freezer coberta ou embrulhada até o momento de servir.


      




      nota do chef É possível fazer manteiga aromatizada com uma infinidade de ervas, temperos, pastas, zestes, vegetais em cubo ou nozes picadas. Ela pode ser doce ou salgada e usada como pasta para sanduíches e canapés ou cobertura para carnes, aves, peixes e vegetais.


    




    

      Coulis de pimentão vermelho




      rendimento: 960 mℓ




      1,81 a 2,04 kg de pimentões vermelhos em cubos




      57 g de chalota bem picada




      120 mℓ de azeite de oliva




      360 mℓ de vinho branco seco




      360 mℓ de caldo de galinha (p. 643)




      Sal a gosto




      

        	Salteie os pimentões e as chalotas no azeite até que eles fiquem macios.




        	Deglace a frigideira com o vinho branco.




        	Acrescente o caldo e reduza a mistura até aproximadamente metade do seu volume original.




        	Coloque-a em um processador de alimentos e bata-a até obter um purê homogêneo. Tempere o coulis com o sal. Sirva-o imediatamente ou cubra-o e o leve à geladeira.


      




      variação COULIS DE PIMENTÃO VERMELHO ASSADO: asse os pimentões, tirando a pele e as sementes antes de preparar o coulis.


    




    

      Molho de huckleberry




      rendimento: 960 mℓ




      255 g de açúcar




      180 mℓ de água




      360 mℓ de vinagre balsâmico




      1,10 kg de mirtilo silvestre




      14 g de gengibre bem picado




      14 g de zeste de laranja ralado




      720 mℓ de vinho Sauternes




      

        	Misture o açúcar e a água em uma panela para molho e ferva-os suavemente em fogo baixo até que o açúcar adquira uma cor âmbar. Com movimentos para baixo, esfregue os lados da panela continuamente com um pincel de confeiteiro umedecido; acrescente o vinagre e reduza a mistura a 1/3.




        	Acrescente o restante dos ingredientes e ferva-os suavemente até que a mistura atinja a consistência de calda. Escorra-a e passe-a por um coador de malha fina. Cubra o molho e leve-o imediatamente à geladeira.


      




      nota do chef O uso do gastrique, uma redução de açúcar caramelizado e vinagre, resulta em um rico e saboroso molho frutado, mas não excessivamente adocicado, o qual combina com carnes, aves e peixes assados e grelhados.


    




    

      Molho de damasco e de pimenta ancho para churrasco




      rendimento: 960 mℓ




      170 g de bacon em cubos




      170 g de cebola em cubos




      1 dente de alho amassado




      113 g de damasco seco




      198 g de ketchup




      60 mℓ de vinagre de malte




      60 mℓ de suco de laranja




      170 g de açúcar mascavo




      2 pimentas ancho em cubos




      1 colher (chá)/2 g de páprica




      1 colher (chá)/2 g de mostarda em pó




      1 colher (chá)/5 mℓ de molho tabasco




      1 colher (chá)/2 g de pimenta-de-caiena




      

        	Salteie o bacon até que ele fique quase crocante. Acrescente a cebola e salteie-a até que doure. Adicione o alho e salteie a mistura por mais 1 min.




        	Acrescente os demais ingredientes. Cozinhe-os suavemente até que os damascos fiquem macios.




        	Bata a mistura no liquidificador; reaqueça-a e ajuste o tempero com o sal e a pimenta. Sirva o molho imediatamente ou cubra-o e o leve à geladeira.


      




      nota do chef Este molho para churrasco pode ser servido frio ou quente; ele também pode ser coberto e guardado na geladeira por até uma semana.


    




    

      Molho para churrasco à moda do sudoeste




      rendimento: 960 mℓ




      60 mℓ de óleo vegetal




      113 g de cebola em cubos pequenos




      1 colher (sopa)/9 g de alho amassado até formar uma pasta




      1 colher (sopa)/6 g de mostarda em pó




      28 g de páprica picante em pó




      2 colheres (sopa)/12 g de cominho moído




      2 colheres (sopa)/12 g de coentro em pó




      1 colher (sopa)/6 g de orégano desidratado




      2 pimentas chipotle em molho adobo




      680 g de tomates italianos sem sementes e picados grosseiramente




      284 g de ketchup




      120 mℓ de caldo de galinha (p. 643)




      28 g de melaço




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de vinagre de xerez




      2 colheres (sopa)/30 mℓ de molho inglês




      

        	Em uma panela, aqueça o óleo em fogo médio-alto. Junte a cebola e salteie-a, mexendo de vez em quando, até que ela fique levemente caramelizada e macia (de 5 min a 6 min). Acrescente o alho e salteie-o até que se aromatize (cerca de 1 min).




        	Adicione a mostarda, a páprica picante em pó, o cominho, o coentro e o orégano e salteie-os rapidamente.




        	Acrescente as pimentas chipotle, os tomates, o ketchup, o caldo, o melaço, o vinagre e o molho inglês. Cozinhe-os suavemente em fogo médio. Ajuste o fogo conforme necessário e cozinhe até que adquiram sabor (1 h). Mexa e escume o molho enquanto cozinha. Coe-o.




        	O molho pode ser servido imediatamente ou ser esfriado, coberto e guardado na geladeira por até uma semana.


      


    




    

      Aspic




      rendimento: 960 mℓ




      clarificação




      113 g de mirepoix




      340 g de carne bovina moída




      3 claras de ovo batidas




      85 g de tomate concassé




      960 mℓ de caldo branco de carne (ver nota do chef)




      ¼ de sachet d’épices padrão




      ¼ colher (chá)/1 g de sal




      Pimenta-branca moída a gosto




      Gelatina em pó (ver tabela da p. 22) a gosto




      

        	Misture os ingredientes para a clarificação e combine-os com o caldo. Mexa bem.




        	Leve a mistura a uma fervura suave, mexendo sempre até que se forme espuma.




        	Acrescente o sachet d’épices e ferva a mistura suavemente até que ela alcance o sabor e a claridade apropriados (cerca de 45 min). Regue-a com a espuma de vez em quando.




        	Coe o consommé; acerte o tempero a gosto com o sal e a pimenta.




        	Amoleça a gelatina em água fria e em seguida derreta-a em água fervente. Junte-a ao caldo clarificado. Cubra o molho e leve-o à geladeira. Para servi-lo, aqueça-o conforme necessário.


      




      nota do chef Escolha um caldo e uma clarificação adequados para o uso que pretende fazer. Por exemplo, se o aspic for usado para revestir um fruto do mar, prepare um caldo de lagosta e use peixe moído para a clarificação.




      variação GELEÉ DE VINHO DO PORTO RUBY: substitua metade do caldo por vinho do Porto Ruby.


    




    

      Molho chaud-froid




      rendimento: 960 mℓ




      480 mℓ de velouté




      360 mℓ de aspic (ver anteriormente) aquecido a 43 °C




      120 mℓ de creme de leite fresco




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      ¼ colher (chá)/0,5 g de pimenta-branca moída




      

        	Leve o velouté a uma fervura suave e misture-o ao aspic.




        	Acrescente o creme de leite, o sal e a pimenta-branca. Coe a mistura em uma vasilha posicionada sobre um balde de gelo.




        	Esfrie-a até que adquira a consistência de cobertura e use o molho como pretendido.


      




      nota do chef É possível substituir o velouté por béchamel.


    




    

      Gaspacho andaluz




      rendimento: 3,84 ℓ ou 20 porções (180 mℓ cada)




      680 g de tomate sem miolo e em cubos




      567 g de pepino descascado e em cubos




      284 g de pimentão verde sem sementes e em cubos




      284 g de pimentão vermelho sem sementes e em cubos




      454 g de cebola fatiada




      567 g de pão branco sem casca e em cubos




      720 mℓ de suco de tomate




      60 mℓ de purê de tomate




      4 dentes de alho amassados até formar uma pasta




      ½ colher (chá)/150 g de pimenta jalapeño bem picada




      75 mℓ de azeite de oliva




      90 mℓ de vinagre de vinho branco




      2 colheres (chá)/6,5 g de sal




      1 colher (chá)/2 g de pimenta-do-reino moída




      113 g de croûton ao alho (p. 666)




      

        	Reserve aproximadamente 2 colheres (sopa)/30 mℓ de cada um dos seguintes ingredientes para a guarnição: tomate, pepino, pimentões e cebola.




        	Embeba os cubos de pão no suco de tomate.




        	Bata o pão ensopado com os vegetais em cubos, o purê de tomate, o alho, a pimenta jalapeño, o azeite de oliva e o vinagre até formar um purê.




        	Ajuste o tempero com o sal e a pimenta; cubra o molho e leve-o à geladeira até o momento de servir.




        	Sirva-o com uma guarnição dos vegetais em cubos reservados e croûtons à parte.


      




      ideia para apresentação Para uma apresentação de hors-d’oeuvre, sirva a sopa em copos de shot e as guarnições à parte, no estilo bufê.


    




    

      Sopa fria de pepino com dill, alho-poró e camarão




      rendimento: 3,84 ℓ ou 20 porções (180 mℓ cada)




      567 g de camarão (26 a 30 unidades)




      1,92 ℓ de caldo de crustáceos (p. 645)




      base da sopa




      454 g de cebola em cubos




      454 g de salsão em cubos




      57 g de manteiga




      





      2,72 kg de pepino descascado, sem sementes e em cubos




      28 g de araruta




      720 mℓ de creme de leite azedo




      240 mℓ de creme de leite fresco




      1 maço de dill picado




      14 g de sal




      1 colher (chá)/2 g de pimenta-branca moída




      Molho tabasco a gosto




      180 mℓ de suco de limão, ou a gosto




      guarnição




      2 pepinos descascados, sem sementes e em cubos pequenos




      113 g de alho-poró cortado em julienne e frito até ficar crocante




      ¼ de maço de galhos de dill




      

        	Escalfe os camarões no caldo. Corte-os longitudinalmente pela metade e reserve-os para a guarnição. Reserve o caldo.




        	Salteie a cebola e o salsão na manteiga até que fiquem translúcidos.




        	Acrescente os pepinos e o caldo reservado e cozinhe-os suavemente por 30 min.




        	Bata a mistura em um liquidificador e coe-a em uma peneira. Engrosse-a com a araruta. Levante fervura novamente. Tire-a do fogo e resfrie-a a 4 °C.




        	Para finalizar a sopa, misture 480 mℓ da base da sopa com o creme de leite azedo, o creme de leite fresco e o dill. Junte essa mistura ao restante da base da sopa. Tempere-a com o sal, a pimenta-branca, o molho tabasco e o suco de limão.




        	Guarneça porções individuais da sopa com os camarões reservados, os pepinos em cubo, o alho-poró frito e os galhos de dill.


      




      ideias para apresentação Coloque tomates concassé em brunoise, folhas de hortelã em ­chiffonade e um fio de óleo de curry (p. 608) por cima da sopa.




      Coloque 1 colher (chá)/5 mℓ de faux caviar (p. 70) por cima da sopa de pepino.


    




    

      Faux caviar




      rendimento: 10 porções




      480 mℓ de base líquida (como vinho, suco de fruta ou suco de vegetal)




      1 colher (chá)/5 mℓ de alginato de sódio




      1 colher (chá)/5 mℓ de cloreto de cálcio




      

        	Em um liquidificador, misture metade da base líquida com o alginato de sódio até que ele se dissolva completamente.
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