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      PREFÁCIO




      ALEX ATALA




      Eu me lembro de, quando adolescente, folhear o jornal O Estado de S.Paulo e ler o “Suplemento Feminino”. Nele, havia uma mulher que escrevia sobre comida de um jeito íntimo, e ela se chamava Wilma Kövesi. Por algum motivo, esse espaço do jornal e o nome dela ficaram guardados na minha memória. Anos se passaram, virei punk, fui viajar e acabei parando em uma cozinha. Quando voltei ao Brasil em 1994, tornei-me chef de um restaurante chamado Filomena. Um dia, enquanto servia o jantar, fui avisado de que uma cliente me chamava no salão. Era uma senhora muito elegante, com uma personalidade bastante única, que começou a me fazer perguntas sobre um linguado com farofa de maracujá e arroz selvagem. Começamos a conversar, e ela me contou que era a Wilma Kövesi — e queria saber mais sobre o meu trabalho.




      Uma empatia instantânea nasceu ali, na mesa do restaurante. Contei um pouco da minha trajetória até então e ela se demonstrou super interessada. Cerca de quinze dias depois, ela voltou ao Filomena. Dessa vez, pedi licença para fazer algumas coisas além do prato que ela já havia pedido. Lembro-me bem que fiz um tartare de salmão com um pouquinho de ovas por cima e uma saladinha só de ervas aromáticas ao lado. A Wilma olhou o prato, comeu, me chamou à mesa e disse: “Isso aqui é coisa de chef. Quero te convidar para dar uma aula na minha escola”.




      Era final dos anos de 1990 e, bem ali, fui chamado pela primeira vez para dar uma aula no Brasil. Aquilo me tocou profundamente, fiquei semanas nervoso, pensando no que fazer, o que dizer, como deveria ser esse momento tão emblemático. Entendi que a única maneira de prosseguir seria me preparar da melhor forma possível. Tirei um milhão de dúvidas com a Wilma, fui conhecer a escola e assisti a uma aula. Comecei a imaginar como eu poderia propor um tema e uma dinâmica pertinentes e interessantes. O acolhimento, o carinho com que a Wilma me tratou, eu nunca vou esquecer.




      




      Com os anos, fui aumentando minha confiança, estreitando meu relacionamento com a Wilma, conquistando os alunos — e um novo lado professor ganhou mais desenvoltura. Neste meio tempo, o Filomena também fazia sucesso e algumas preparações que eu servia começaram a ganhar visibilidade na mídia. Vale relembrar que, naquele momento, a gastronomia local ainda era um universo bem pequeno. Algumas das minhas alunas já eram donas de restaurantes grandes e conhecidos. Dessa forma, um vínculo cada vez mais sólido entre mim e Wilma se firmou. Uma relação de respeito, admiração, formação de clientes, expectativas e entrega.




      Não consigo falar da minha carreira profissional no Brasil sem mencionar a primeira pessoa que acreditou em mim, que me preparou para dar aula, que me fez entender que o saber transmitir é tão importante quanto o saber cozinhar. A Wilma, com seu jeitinho, foi fazendo as coisas acontecerem, sempre articulada e visionária. Com certeza, contribuiu muito para que a gastronomia ganhasse mais protagonismo, à medida que também trazia outras pessoas para dentro da escola. Carlos Siffert, Gabriela Martinoli, Carole Crema, Sergio Arno, Carla Pernambuco, um time de excelentes profissionais, começaram a dar aula e a atrair cada vez mais atenção do público.




      Já no começo dos anos 2000, o setor passou por um boom. Vimos o surgimento das faculdades de gastronomia e outras escolas seguindo o modelo de sucesso da Wilma. Esses novos empreendimentos pegam a esteira e também fazem um bom trabalho — importantíssimo para propagar o conhecimento e valorizar o segmento. Mas uma das coisas que gosto de dizer é que as verdades são chamadas assim porque são atemporais e têm o poder de cruzar as décadas e deixar sua marca na história. Naquele momento em que a gastronomia no Brasil começava a desabrochar e a construir um protagonismo, Wilma nunca deixou de estar presente.




      Em algum momento, ela deixou de estar fisicamente entre nós — virou pura saudade. Mas deixou também a Betty, sua filha, à frente da escola. E ela, tão sábia e elegante quanto a mãe, foi cuidando de fazer a escola crescer, se consolidar, mantendo sempre a marca registrada do carinho, do cuidado e da dedicação ao mercado. A Escola Wilma Kövesi de Cozinha merece uma atenção especial no que foi o desenvolvimento da gastronomia em São Paulo, na indústria, na formação e, sobretudo, em fazer os cozinheiros pensarem como é importante ensinar a arte de cozinhar. O legado da escola e da Wilma é, há 40 anos, uma grande verdade da gastronomia sólida, atemporal e poderosa. Hoje, de tempos em tempos, encontro a Betty, tenho saudade do tempo das aulas, quando deixava as tardes no restaurante para compartilhar com pessoas que não eram do meu mundo, mas tinham uma paixão em comum por cozinhar, pelo ingrediente e, sobretudo, pelo amor de transmitir conhecimento.




      Muito obrigado, Wilma Kövesi.
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      INTRODUÇÃO




      À PRIMEIRA EDIÇÃO, 2009




      




      A razão de publicar só agora o meu livro de cozinha deve-se principalmente ao fato de, ao longo dos vinte anos de existência da Escola de Cozinha, eu nunca ter tido tempo para parar, pensar e organizar este projeto. Não encontrava a tônica, o fio condutor… De repente, veio o estalo que me fez dividir as receitas em “Todo dia” e “Nem todo dia”, e transformar este projeto em realidade.




      As receitas foram elaboradas com enorme prazer e refletem a minha cozinha, o meu gosto pessoal e o de minha família e mostram uma parte da minha vida culinária durante esses longos e deliciosos anos.




      Este livro não pretende ser um compêndio, apenas uma compilação de informações corretas e testadas que poderão ser úteis principalmente àqueles que desejam se iniciar na prazerosa arte de cozinhar.




      Essa arte, como todas as outras, não é implacável, mas exige concentração, empenho e humildade no preparo tanto do prosaico quanto do elaborado. Quanto mais se cozinha, mais se aprende… Hoje, a parte prática do meu cozinhar é muitas vezes prejudicada pela cozinha feita no computador, onde, sempre com prazer, passo longas horas elaborando e redigindo receitas.




      Betty, filha muito querida, que administra a Escola de forma tão competente, proporciona-me a tranquilidade necessária para os outros desafios no universo da culinária. Sinto enorme orgulho e alegria em trabalharmos juntas em perfeita sintonia.




      Sinto-me também especialmente privilegiada por ter János, um marido extraordinário que me compreende, apoia, tolera, desculpa e incentiva em todos os momentos da minha vida.




      Tomo a liberdade de expressar carinhosos agradecimentos aos meus queridos filhos, Pedro Paulo, Marcelo, Lito, Lise e Eline, bem como aos netos, Roberta, Julia, Ariel e Deborah, pela alegre e entusiástica boa vontade em ser os meus degustadores preferidos, embora nem sempre muito objetivos.




      Aos meus colaboradores de tanto tempo, Maria das Dores, Maria José, Maria Conceição (de Atibaia), Lúcia e Cida, Daniela e sr. Raimundo, competentíssimos parceiros da casa e da Escola, os meus agradecimentos por tornarem a minha vida pessoal e profissional mais fácil.




      A todos os profissionais das áreas de alimentação e gastronomia com quem tive e tenho o privilégio de estar durante toda a minha vida profissional, minha gratidão pelos ensinamentos e pelo convívio sempre tão generoso e amigo.


    


  




  

    

      




      Wilma Kövesi por Betty, sua filha 




      HOJE VOU PARA A COZINHA!




      Acima ou abaixo da média — era assim que meu irmão Pedro costumava avaliar os testes de receitas que apareciam à mesa, com certa frequência, em nossa casa. Entretanto, a opinião que realmente importava era a do meu pai. Nem sei se eu chegava a dizer algo nessas ocasiões, mas me divertia quando minha mãe anunciava que serviria um “desastre de trem”. Eram, na maioria das vezes, espetaculares; só em raras ocasiões, por um motivo ou outro, acabavam desmoronando. Esses testes vinham quase sempre precedidos de uma frase que se tornou emblemática para a família:




      “Hoje vou para a cozinha!”




      E lá aconteciam adaptações, reinterpretações ou reproduções fiéis de preparos — sempre com foco nos processos caseiros. Receitas que chamavam sua atenção, fosse pela simplicidade, pelo glamour, pelo sabor ou, simplesmente, por tê-la emocionado.




      De bate-pronto, lembro da mousse de chocolate branco e amargo, garimpada de uma das revistas que ela assinava, e da mousse de coco, provada na casa de uma amiga, numa viagem a Salvador, na Bahia. Reconheço que essas receitas me marcaram porque são sabores e texturas que eu reconheceria de olhos fechados.




      Das minhas memórias afetivas, só não quero deixar de mencionar o frango assado úmido, servido com farofa e purê de maçã. Sempre acompanhado de arroz e feijão preto. Sim, o feijão preto era o seu preferido e fazia parte do nosso dia a dia.




      Autodidata, curiosa e observadora, minha mãe frequentava restaurantes, mas o que realmente a interessava era a possibilidade de fazer comida em casa. Daí nasceu sua escola de cozinha e a construção de um trabalho atemporal, em boa parte registrado neste livro e fruto do propósito de que qualquer pessoa, mesmo que se julgue inábil, se tiver vontade, pode aprender a cozinhar.




      O primeiro passo?




      “Hoje vou para a cozinha!”


    


  




  

    

      




      Wilma Kövesi por Luiz Américo Camargo




      35 ANOS (+2). E AINDA CONTANDO.1





      Wilma Kövesi — a cozinheira-professora — queria apenas ensinar pratos triviais. Para quem? Profissionais do lar, jovens em vias de se casar… Mas, pensando bem, por que não apresentar receitas francesas para executivos com pretensões gourmet? E, já que estamos aqui, que tal um curso realmente técnico, para aficionados em busca de formação mais sólida, ministrado por chefs profissionais? E, já que se falou de confeitaria ali, de saladas acolá, por que não tratar de sous-vide, de cozinha oriental, de clássicos brasileiros, de cardápios que dessem conta de todas as ocasiões?




      Assim foi.




      Wilma Kövesi — a cozinheira e também a escola — fez tudo isso e muito mais. Dos primeiros cursos, nos anos 1980, à condição de um dos mais respeitados centros de ensino culinário do país, acompanhou praticamente todos os movimentos da gastronomia nas últimas décadas. São 35 anos de história — ou 37? Talvez mais tempo, se contarmos as primeiras lições, em ambiente quase doméstico. Porém, isso é o que menos importa. Estamos aqui para não deixar passar em brancas nuvens (ou seriam nuages blancs, quem sabe aux fraises?) uma trajetória de muitas receitas e pessoas, de muita dedicação.




      Oficialmente, por assim dizer, o ponto de partida aconteceu na virada dos anos 1970 para os 1980, com a abertura do então chamado Centro de Criatividade Doméstica, com sede no Itaim Bibi, em São Paulo. Evoluindo de aulas avulsas a cursos estruturados, sempre com material bem apurado e editado, a escola foi ganhando corpo, métodos e relevância. Mudou-se para Pinheiros em 1983, onde está até hoje, na rua Cristiano Viana. Tempos depois, passou a adotar — por facilidade de comunicação, não por imodéstia — o nome de sua fundadora, Escola Wilma Kövesi de Cozinha.




      Dona Wilma (1930–2004) foi precursora em diversos temas: o micro-ondas, a cozinha light, culinárias asiáticas, tradições de vários países, a formação praticamente profissional (com o curso Objetivo Chef, de um ano).




      




      Foi intransigente com a qualidade de seu corpo docente: de franceses já consagrados, como Laurent Suaudeau, Claude Troisgros e Emmanuel Bassoleil, passando por então novos nomes no cenário, como Hamilton Mellão, Carlos Siffert, Ana Soares, até astros em ascensão, como Alex Atala, Carla Pernambuco, Roberta Sudbrack, todos, em algum momento (e muitos outros mais), foram professores da escola.




      Foi visionária ao cotejar o que acontecia na gastronomia internacional com as demandas de seu público, sem perder de vista a cozinha brasileira — e sem descuidar das bases clássicas. Modismos passaram, mas ela permaneceu, sempre fazendo questão da limpidez na didática e na comunicação.




      O início na cozinha foi ainda criança, fazendo bolos para os pais. Jamais se afastou do fogão, mesmo quando foi trabalhar como redatora de receitas no Suplemento Feminino, no Estado de S.Paulo, e na extinta revista Gourmet; ou, ainda, como assistente de Caio Alcântara Machado, traduzindo menus e participando da Feira de Utilidades Domésticas, a ud. Experiências tão diversas assim acabaram se revelando determinantes para que se tornasse exímia organizadora de conteúdo e desenvolvesse um texto preciso e elegante, não só na descrição de ingredientes e gestos culinários, mas também como cronista.




      Muitos anos atrás, Dona Wilma foi um pouco Julia Child, um pouco Rita Lobo, um pouco Ofélia, um pouco Google e YouTube, um pouco universidade de gastronomia e um monte de referências mais, numa época em que as fontes 100% brasileiras ainda eram escassas. Como escrevia bem, como liderava bem, como sabia apresentar os desafios e as soluções de uma receita! E como é tranquilizador saber que sua filha Betty, no comando desde 2005, e seu núcleo duro de professores, Carlos Siffert, Carole Crema, Gabriela Martinoli, Joël Ruiz e Marina Hernandez, conseguiram dar à escola uma cara própria, conservando a essência original: rigor pedagógico, criatividade, atualidade, afetividade, bom humor. Betty Kövesi, num estilo muito pessoal, tem o mesmo talento para agregar, construir, preservar e inovar.




      




      

        

          	1 Os textos desta seção, de autoria de Luiz Américo Camargo, Carlos Siffert e Marina Hernandez, fizeram parte da exposição Gastronomia se ensina. Histórias de uma Escola de Cozinha — 1981-2018, que ocorreu entre os dias 20 de junho e 22 de julho de 2018, na Unibes Cultural, São Paulo. Com curadoria de Luiz Américo Camargo e design de Roberto Cipolla, a exposição contou por que Wilma Kövesi e a instituição que ela criou tornaram-se importantes para a gastronomia de São Paulo.



        


      


    


  




  

    

      




      Wilma Kövesi por Carlos Siffert




      WIIIILMAAAAA!




      




      Lembranças desencontradas.




      São memórias muito vivas. Convivemos durante muito tempo, e passagens como essas a seguir posso contar várias, dava um conto. Penso que relembrar é a melhor maneira de homenageá-la.




      Primeiro almoço no primeiro dia do meu primeiro restaurante. Irrompe na cozinha uma senhora jovial de chemisier creme com cinto, sandália, os braços abertos e um largo sorriso. Era Wilma Kövesi que chegava para me desejar boa sorte. Trazia com ela um ralador de trufas e disse: “para os teus power luncheons!” (algo como “almoços poderosos” ou “de poderosos”). E me deu um abraço. Ela me fez rir e desmontou a minha evidente tensão.




      Isso foi em 1995. Já éramos amigos, tínhamos viajado juntos, dado aulas juntos, almoçado e jantado juntos muitas vezes.




      Os jantares eram especiais para mim. Wilma me ligava e perguntava: “Tem pasta e fagioli?” Do que sei cozinhar, era o seu prato preferido. Se não estivesse no cardápio, eu dava um jeito e fazia para ela.




      Vinha com o János, seu marido, em dias de semana, quando era mais tranquilo. Depois do jantar, János apresentava uma caixa chique de cigarros Dunhill, vermelha, e a gente fumava sem culpa. Era o seu único cigarro do dia, nem sei se tragava, mas fumava com muita elegância. Falava comigo usando esporadicamente palavras em francês e inglês impecáveis, mas não de forma esnobe.




      Esses eram momentos de lazer.




      O trabalho era relação séria; ela vivia atrás de mim para que eu mandasse as receitas das aulas, ligava-me às 7h e falava: “Tá acordado?”. Em geral não estava, atendia com a voz de sono. “Ah! Agora já te acordei, deixa eu te perguntar isso e aquilo…” Nunca consegui ficar (muito) bravo. Ela sabia fazer as coisas. Depois do wake up call, me emendava e me punha a redigir as receitas das incontáveis (mesmo) aulas que dei na escola. Manuscritos passados por fax, que depois ela datilografava com perfeição.




      Quando eu chegava à escola antes da aula, a apostila estava lá, impecável, tabulada, como eu nunca saberia fazer. Depois aprendemos a usar o computador e foi um progresso. Sei que no fim dava tudo certo, as aulas saíam e os alunos gostavam.




      Quando podia, eu assistia a alguma aula dela também e caçoava do nome de alguns pratos tipo “Fofinhos rápidos” e do predicado “com charme” que às vezes usava para os títulos de aulas. “Dia a dia com charme.” Ela fingia que ficava brava. As aulas eram sempre muito boas, era uma craque.




      E por aí vai. Que falta sinto desse tempo ao lembrar essas passagens!




      Wilma lançou Receitas para todo dia e para os outros também no Tambor (o tal primeiro restaurante). Sua dedicatória no meu exemplar é linda e termina com as palavras:




      “[...] em um dos dias mais felizes da minha vida, o carinho, imenso, da Wilma.”




      Gosto do carinho, vírgula, imenso. Além de tudo, ela escrevia lindamente.




      Nunca usei o ralador porque nenhuma trufa caiu na minha mão. Não perco as esperanças, está bem guardado. Um dia rola.




      Wiiiilmaaaaa!


    


  




  

    

      




      Wilma Kövesi por Marina Hernandez




      A DONA WILMA QUE CONHECI, SEM CONHECER




      




      O convite despretensioso da Carole Crema, amiga e também professora de cozinha, era para conhecer a escola Wilma Kövesi. Ela dizia: “Você precisa conhecer a Betty, a escola, seu trabalho tem tudo a ver conosco…”. Eu pensava: será? Ensinar cozinha para leigos, na escola com mais tradição e respeito de que eu já tinha ouvido falar, me parecia um pouco pretensioso. Como eu poderia contribuir? Ainda tinha tanto para aprender…




      Nas primeiras visitas, surgiu o encantamento. Estava em um lugar onde encontrei pessoas apaixonadas pelo que fazem e dedicadas a aprender, conhecer e saber mais sobre o universo que tanto amo, a comida! E mais, amparadas por um time de profissionais incrivelmente competente e comprometido. Frio na barriga: será que posso fazer parte dele um dia?




      Começo assistindo às aulas do curso mais emblemático, “Principiantes”, que deu início à Escola, no qual a Dona Wilma sistematizou com tanto esmero as técnicas mais preciosas que um novato precisa conhecer. Nele se ensina tudo, ou grande parte, do que uma pessoa precisa saber para sobreviver e ter o mínimo de independência na cozinha: arroz, feijão, frango assado, legumes, sobremesas, bolos, pavês… Carole, de forma mágica, entende e conhece todas aquelas perguntas e os porquês, o que fazer, o que não fazer. Eu ficava do lado de cá pensando: como responder, como acalmar, como ter empatia por essas pessoas ávidas por conhecimento e vontade de começar a cozinhar? Como passar a segurança necessária para encorajar alguém a se arriscar na cozinha?




      Todas as respostas vieram rapidamente. A cada aula, eu percebia o quanto eu sabia cozinhar, sabia de técnicas, de processos, mas nunca havia elaborado todas aquelas respostas. Esse estágio como aprendiz de professora foi importantíssimo para entender a metodologia da escola. Dona Wilma tinha uma visão muito organizada e moderna da maneira de ensinar. Ela conseguiu transbordar isso para todos que tiveram o privilégio de estar ao seu lado, e eu me sinto privilegiada por ter recebido com tanta generosidade esses ensinamentos que vieram pelas mãos da querida amiga e parceira de tantas horas, Carole.




      Aos poucos, fui desenvolvendo minha própria forma de ensinar, prestando atenção aos anseios de cada aluno, às suas expectativas e limitações. Entendi que as mais simples informações ou gestos na cozinha podem significar muito para quem está começando. Com isso, aprendi a sublinhar e reforçar métodos e conselhos que, para mim, pareciam coisas bobas e rotineiras, mas que para os alunos eram novidade. E sempre sem perder o foco na missão deixada por ela: desmistificar a cozinha! Naquele momento, percebi que tinha entendido a alma da escola, e senti que podia contribuir e fazer parte de sua história.




      Anos depois, Betty me convidou para uma atividade diferente. Comecei a auxiliar na preparação da equipe e na organização das aulas, de modo que passei a conhecer mais a rotina da Escola, o que me fez perceber ainda mais a energia empregada pela Betty e por todos para manter vivos os ensinamentos de Dona Wilma. Tempos depois, veio o desafio de olhar e categorizar todo o material impresso que estava guardado desde os tempos da sede antiga. Foi então que me deparei com o fato de que a Escola sempre foi grandiosa e visionária, e quão atenta ela sempre esteve para os movimentos mais diversos pelos quais a cozinha passou. Estava tudo lá, e muito mais. Esse processo foi repleto de muito aprendizado: resgatar aulas e temas que há vinte anos já eram abordados e hoje são tão atuais; rever nomes de chefs importantes no processo de fortalecimento da nossa profissão de cozinheiro e me dar conta de que todos eles passaram pela Escola.




      Sinto uma responsabilidade e uma gratidão enormes. Sabemos também que temos muito trabalho pela frente. Mas, acima de tudo, compreendemos a missão que nos é confiada — perpetuar os ensinamentos. Obrigada, Dona Wilma! Sinto que te conheci, sem conhecer.
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      Todas as receitas deste livro foram rigorosamente testadas.




      Para facilitar sua rotina, há preparos que podem ficar prontos na geladeira ou no freezer. Outros ficam bem mais gostosos se forem consumidos assim que finalizados. Para auxiliar na sua organização, etiquetamos as receitas com as seguintes orientações:




      PARA FAZER E COMER




      Esta receita é para consumo imediato.




      PARA FAZER E CONGELAR PRONTO




      Esta receita congela bem: você pode fazer antes, congelar e ter pronta para servir a qualquer hora.




      




      PARA FAZER, CONGELAR E FINALIZAR NA HORA DE COMER




      Esta receita, quando congelada, necessita de um passo de preparo na hora de servir.




      PARA FAZER COM ANTECEDÊNCIA




      Esta receita necessita de certo tempo de espera na geladeira ou no freezer.




      




      Tabela de conversão




      Pesos dos ingredientes mais comuns.




      

        

          



          



          



          



          

        



        

          

            	

              INGREDIENTE


            



            	

              1 COLHER DE CHÁ


            



            	

              1 COLHER DE SOPA


            



            	

              ½ XÍCARA


            



            	

              1 XÍCARA


            

          




          

            	

              Açúcar


            



            	

              5 g


            



            	

              15 g


            



            	

              105 g


            



            	

              210 g


            

          




          

            	

              Água


            



            	

              5 g


            



            	

              15 g


            



            	

              120 g


            



            	

              214 g


            

          




          

            	

              Açúcar impalpável


            



            	

              3 g


            



            	

              9 g


            



            	

              72 g


            



            	

              144 g


            

          




          

            	

              Bicarbonato de sódio


            



            	

              4 g


            



            	

              12 g


            



            	

              -


            



            	

              -


            

          




          

            	

              Cacau/chocolate em pó


            



            	

              2,5 g


            



            	

              8 g


            



            	

              48 g


            



            	

              96 g


            

          




          

            	

              Canela em pó


            



            	

              1,5 g


            



            	

              5 g


            



            	

              -


            



            	

              -


            

          




          

            	

              Farinha de trigo


            



            	

              2,5 g


            



            	

              8 g


            



            	

              65 g


            



            	

              130 g


            

          




          

            	

              Fermento químico


            



            	

              4 g


            



            	

              12 g


            



            	

              -


            



            	

              -


            

          




          

            	

              Amido de milho


            



            	

              2,5 g


            



            	

              8 g


            



            	

              65 g


            



            	

              130 g


            

          




          

            	

              Manteiga


            



            	

              5 g


            



            	

              15 g


            



            	

              120 g


            



            	

              240 g


            

          




          

            	

              Mel, melado e glucose


            



            	

              7 g


            



            	

              21 g


            



            	

              170 g


            



            	

              340 g


            

          




          

            	

              Raspas de cítricos


            



            	

              6 g


            



            	

              18 g


            



            	

              -


            



            	

              -


            

          




          

            	

              Sal


            



            	

              3 g


            



            	

              15 g


            



            	

              -


            



            	

              -


            

          




          

            	

              Pimenta-do-reino


            



            	

              5 g


            



            	

              15 g


            



            	

              -


            



            	

              -


            

          




          

            	

              Óleo/azeite


            



            	

              4 g


            



            	

              12 g


            



            	

              100 g


            



            	

              200 g


            

          




          

            	

              Gelatina em pó


            



            	

              3 g


            



            	

              9 g


            



            	

              -


            



            	

              -


            

          


        

      




      

        

          



          



          



          



          

        



        

          

            	

              OVOS


            

          




          

            	

              1 ovo inteiro


            



            	

              55 a 60 g


            



            	

              55 a 60 ml


            

          




          

            	

              1 clara


            



            	

              35 a 40 g


            



            	

              35 a 40 ml


            

          




          

            	

              1 gema


            



            	

              15 a 18 g


            



            	

              15 a 20 ml


            

          


        

      


    


  




  

    

      ALGUNS




      CUIDADOS
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      Para o sucesso no preparo das receitas deste livro, tenha os seguintes cuidados:




      •Leia atentamente a receita, do começo ao fim.




      •Separe os ingredientes e tenha à mão os medidores-padrão de xícaras e colheres.




      •Nas colheres padronizadas, a medida dos ingredientes secos é sempre rasa, a menos que haja outras indicações (farta ou cheia).




      •Para a escolha correta de fôrmas, assadeiras e recipientes refratários, são informadas no início da receita, além da capacidade, as medidas.




      •Leve em consideração que:




      




      ☑a manteiga é sempre sem sal e, de preferência, só deve ser substituída por questões de saúde;




      ☑os ovos são extragrandes (55 a 60 g);




      ☑as folhas verdes, as ervas frescas etc. são sempre higienizadas, lavadas e secas;




      ☑o buquê garni é usado para aromatizar caldos, ensopados e preparações de cozimento prolongado. Deve ser retirado aproximadamente 40 minutos depois de seu cozimento. É normalmente constituído de 10 ramos de salsa, 1 cebolinha-verde, 1 folha de louro e 1 raminho de tomilho, dobrados e amarrados com barbante cru. Pode-se também envolver todas as ervas na folha verde do alho-poró, dobrá-la e amarrá-la.




      ☑os caldos industrializados são hoje largamente utilizados na cozinha em geral. Seu sabor excessivamente forte compromete o resultado da boa cozinha, e, por isso, não podem ser considerados substitutos para os caldos básicos preparados com ingredientes adequados, frescos e de boa qualidade. Todas as receitas neste livro devem ser preparadas com caldos caseiros. Os industrializados devem ser utilizados apenas em emergências e, ainda assim, ter o seu sabor “suavizado” com a adição de ingredientes aromáticos, como cenoura, alho-poró, salsão e tomilho fresco.




      ☑sempre que possível, foram utilizadas xícaras e colheres com medidas-padrão. Para as medidas em peso, é recomendável usar uma balança.




      TEMPERATURAS E USO DE FORNO




      •Preaqueça o forno na temperatura indicada na receita com 10 minutos de antecedência.




      •Comece a verificar o ponto de cozimento alguns minutos antes do final da receita.




      •Utilize os parâmetros abaixo apenas como referência, levando em conta que há variações de potência e regulagem entre os fornos disponíveis no mercado.




      Baixo — 160 °C




      Médio — 170 °C a 190 °C




      Forte — 200 °C a 220 °C




      Muito forte — acima de 220 °C




      FRITURAS IMERSAS




      •O alimento a ser frito deve ficar imerso de 2 a 2,5 cm de óleo de sabor neutro, sem utilização prévia. O óleo deve ser levado para aquecer sozinho numa frigideira ou panela de fundo largo, na quantidade necessária.




      •Uma dica para saber a temperatura ideal das frituras: coloque uma colher de bambu bem no centro do óleo e, quando formar uma boa quantidade de bolhinhas no dorso, comece a fritar.




      




      •No caso de frituras de alimentos empanados, como milanesas, bolinhos etc., é aconselhável colocar um dente de alho com casca, furado com garfo, para evitar a queima de resíduos.




      PARA DESENGORDURAR E TERMINAR MOLHOS DE ASSADOS E GRELHADOS




      Essa técnica de cozinha é denominada deglaçagem, termo abrasileirado do francês déglaçage, e compreende os processos de:




      •Retirada de gordura de molhos resultantes de assados ou grelhados;




      •Formação do molho através da adição de pouca quantidade de um líquido, tal como água, caldos, vinho, creme etc.




      A técnica é a seguinte:




      •Pronto o assado ou o grelhado, retire-o da assadeira ou frigideira, nunca antiaderente, e mantenha-o aquecido.




      •Aqueça o recipiente utilizado em fogo moderado até que os sucos do cozimento se depositem no fundo e a gordura suba à superfície. Reduza a chama.




      •Com uma colher, retire toda a gordura possível ou escorra-a em qualquer recipiente de metal. Você pode também absorver o restante com papel-toalha.




      •Comece, então, a juntar o líquido adequado, aos poucos, raspando com uma colher de bambu para incorporá-lo aos sucos do assado, deixando ferver, sempre em fogo baixo.




      •Retifique o tempero, aqueça o molho e passe-o por uma peneira fina.




      PARA ENGROSSAR MOLHOS




      A cozinha moderna, principalmente a de Receitas para todos os dias, deixou de engrossar os molhos de assados e grelhados, para deixá-los mais leves. No entanto, caso seja desejável ter um molho um pouco mais encorpado, dissolva um pouco de amido de milho em água, acrescente-o ao molho e misture com uma colher ou um batedor de arame (fouet) até engrossar. Também é possível usar farinha de trigo, salpicando uma pequena quantidade sobre o molho e mexendo até a farinha cozinhar e espessar o líquido, passando-o, então, por uma peneira para retirar os grumos.




      




      Para dar brilho e corpo aos molhos não engrossados, incorpore pequenas quantidades de manteiga gelada, mexendo com um batedor de arame para “montar” o molho, ou seja, dar-lhe consistência e brilho.




      Essas técnicas se aplicam somente aos molhos não cremosos.




      POR QUE OS BOLOS DÃO ERRADO?




      Há algumas razões possíveis:




      •Temperatura excessiva: isso faz as bordas aquecerem e assarem primeiro, ficando o centro da massa ainda cru, por não ter tido tempo suficiente para aquecer e assar.




      •Excesso de fermento: se a massa contiver fermento demais, haverá a formação excessiva de bolhas, que estourarão e produzirão uma massa pesada e compacta. Uma boa relação é a de 1 a 1 ¼ colher (chá) de fermento em pó para cada xícara de farinha de trigo. Se a receita incluir muitos ingredientes pesados, como frutas picadas, pode ser necessário usar mais fermento.




      Também considere o fato de que o tamanho e o formato da fôrma afetarão a quantidade necessária de fermento. Em uma fôrma maior e mais rasa, a massa será mais fina, precisando de menor quantidade de fermento em pó.




      •A temperatura inadequada do forno pode ser causada por:




      ☑termostato defeituoso;




      ☑porta aberta muitas vezes durante o período indicado para assar;




      ☑porta aberta durante muito tempo ao levar o bolo ao forno.




      CONSELHOS ÚTEIS PARA BOLOS




      •O forno deve sempre ser preaquecido na temperatura indicada, em geral em uma média de 180 °C, com antecedência de 10 minutos.




      •Na dúvida quanto à temperatura, use sempre a média, colocando a(s) fôrma(s) no centro da prateleira do meio. Quando isso não for possível por causa do tamanho do forno, evite colocá-las em prateleiras diferentes.




      •Siga as receitas quanto a quantidades, formato e tamanho de fôrmas.




      •Verifique se o bolo está assado enfiando no centro da massa um palito, que deverá sair totalmente seco. A lâmina de uma faca ou um espeto de madeira também podem servir.




      •Dependendo da massa, ao retirar a fôrma do forno, pode ser conveniente soltar as bordas com a lâmina de uma faca. De preferência, desenforme o bolo depois de frio, sempre dependendo das indicações da receita.




      •A respeito da baunilha, é importante pontuar a diferença entre extrato e essência. O extrato é feito a partir da própria fava da baunilha, enquanto a essência é resultado de um processo artificial. Sempre que puder, opte pelo uso do extrato nas mesmas quantidades indicadas para o uso da essência neste livro.




      UTILIZAÇÃO DOS PRINCIPAIS CORTES DE CARNE




      ALCATRA Em bifes finos ou grossos. Ideal para minirrosbife de frigideira, estrogonofe, espetinhos e milanesa.




      PICANHA Corte especial da alcatra. Excelente para churrasco, rosbife e bifes grossos, devendo ser consumida de preferência ao ponto.




      MAMINHA Corte especial, faz parte da alcatra. Também pode ser usada no preparo de churrasco, rosbife de forno e carne de panela.




      CARNE MOÍDA Só compre carne já moída em estabelecimentos da mais absoluta confiança. O melhor é comprar patinho ou outra carne magra, de cozimento prolongado, e pedir para moer uma ou duas vezes. Certifique-se de que a máquina de moer esteja nas mais perfeitas condições de limpeza. Utilize a carne moída em picadinhos, bolinhos, recheios ou molhos para massa.




      CONTRAFILÉ Em bifes finos ou grossos, ao natural ou à milanesa, para rosbife de panela ou de forno e espetinhos. A bisteca é o contrafilé com osso.




      COXÃO DURO Carne magra, de cozimento prolongado, para assado em panela, caldos etc.




      COXÃO MOLE Em bifes finos, para milanesa e bifes rolê.




      PATINHO Carne magra, boa para cozimento prolongado. É ótima para moer e para bifes de panela, podendo também ser utilizada à milanesa.




      FILÉ MIGNON Carne macia, para bifes finos (escalopes), espessos (chateaubriand, tournedos, medalhões), estrogonofe e rosbife. Deve ser preparado e consumido sem perder o tom rosado, de preferência ao ponto.




      MÚSCULO Carne de cozimento prolongado e elevado teor proteico, para ensopados e caldos.




      




      PORCO Exige, em geral, tempero prévio. Deve ser muito bem frito ou assado, com receitas específicas. Os cortes principais são lombo, pernil, carré (lombo com osso) e costeletas.




      VITELA Deve ser adquirida em estabelecimentos da maior confiança. A carne de vitela apresenta uma coloração rosa-clara. Pode ser grelhada (costeletas) ou assada (pernil) em calor úmido.
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      CALDOS E SOPAS
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      Embora os caldos industrializados ocupem um lugar quase indispensável na cozinha apressada de todos os dias, um bom caldo de preparo caseiro, rico em sabores e aromas, é incomparável, insubstituível e excelente ponto de partida para ensopados, molhos etc.




      Em todos esses anos de convívio e aprendizado com muitos e competentes chefs, não conheci um que fizesse seus caldos da mesma forma, justificando sempre as razões para tal.




      A dica é pedir a carne no açougue, dizendo que vai usá-la para fazer caldo. Caso não queira usar os ossos, o conselho é fazer só com músculo ou ossobuco, que também deixam o caldo saboroso, só menos intenso.




      A receita a seguir é básica e pode ser mais ou menos aromatizada com ervas e legumes, dependendo do fim a que se destina.




      PARA O CALDO DE CARNE




      •Use 1,5 kg de músculo e 2 kg de ossos da perna, serrados.




      •Para uma cor mais intensa e dourada, coloque todos os ingredientes numa assadeira grande e leve ao forno forte (220 °C), virando de vez em quando até dourar bem. Transfira tudo para a panela e, com um pouco de água quente, raspe o fundo da assadeira e junte esse caldo à panela.




      •Aproveite a carne cozida em saladas, croquetes etc.




      •Os caldos são também ótimas bases para sopas, cremes e molhos.




      PARA O CALDO DE GALINHA OU FRANGO




      •Se não achar galinha, use o mesmo peso de frango caipira ou, ainda, pés, carcaças e asas.




      




      RENDIMENTO: CERCA DE 6 XÍCARAS




      Caldo de carne ou de galinha




      PARA FAZER E CONGELAR PRONTO




      ― 1 kg de aparas de cortes de aves e/ou bovinos sem gordura ou uma mistura de ossos e carne




      ― 1 cenoura bem lavada cortada ao meio




      ― 1 cebola inteira espetada com 2 cravos




      ― 6 grãos de pimenta




      ― 1 buquê garni (10 ramos de salsa, 1 folha de louro, 1 ramo de tomilho e 1 cebolinha-verde amarrados com barbante cru)




      ― 1 talo de salsão ou 1 alho-poró




      ― 3 litros de água fria




      ― 2 colheres (chá) de sal




      ✓ Numa panela ou caldeirão, coloque todos os ingredientes e leve ao fogo para ferver, retirando a espuma que se formar nos primeiros 40 minutos. Abaixe o fogo para lento e deixe cozinhar, meio tampado, durante 3 horas, até ficar com excelente sabor e uma bonita cor dourada.




      ✓ Retire todos os sólidos e coe o caldo. Para desengordurá-lo, leve-o à geladeira durante 6 horas, aproximadamente, ou até formar uma crosta de gordura na superfície, que é facilmente retirada. Para desengordurar o caldo ainda quente, passe-o por uma peneira forrada com um pano de algodão.




      ✓ O caldo pode ser conservado na geladeira em vidros limpos e tampados durante três a quatro dias. Poderá ser congelado, devidamente embalado, em porções ideais para consumo no prazo de seis meses.




      RENDIMENTO: 4 XÍCARAS




      Caldo básico de peixe (fumet)




      PARA FAZER E CONGELAR PRONTO | PARA FAZER COM ANTECEDÊNCIA




      ― 1 kg de cabeça e espinha de peixe de sabor delicado, de preferência linguado




      ― 1 litro de água fria




      ― ½ xícara de vinho branco seco




      ― 1 cenoura cortada ao meio




      ― 1 cebola inteira espetada com 3 cravos




      ― 1 buquê garni (10 ramos de salsa, 1 folha de louro, 1 ramo de tomilho e 1 cebolinha-verde amarrados com barbante cru)




      ― 1 talo de salsão ou 1 alho-poró (parte branca)




      ― 1 colher (chá) de sal




      ✓ Leve tudo para ferver numa panela tampada, retirando a espuma que se formar. Cozinhe durante 1 hora. Retire e coe. Conserve em geladeira por curto espaço de tempo ou congele em porções ideais para consumo.




      




      RENDIMENTO: CERCA DE 8 XÍCARAS




      Caldo de legumes




      PARA FAZER E CONGELAR PRONTO




      ― 1,5 kg de cenoura, nabo, salsão, tomate, cebola, erva-doce, talos de brócolis, aspargos, cogumelos e folhas de alface picados em cubos de 2 cm




      ― 2 dentes de alho




      ― 1 buquê garni (10 ramos de salsa, 1 folha de louro, 1 ramo de tomilho e 1 cebolinha-verde amarrados com barbante cru)




      ― 2 litros de água fria




      ✓ Leve tudo para uma panela funda e assim que ferver, reduza o fogo. Deixe cozinhar em fogo brando de 30 minutos a 1 hora, até os legumes ficarem muito macios, mas ainda inteiros. Retire ocasionalmente a espuma que se formar na superfície e coe depois de morno. A inclusão (ou exclusão) de determinados legumes dependerá do uso a que o caldo de legumes se destinar.




      RENDIMENTO: 8 PORÇÕES




      Creme de aspargos




      PARA FAZER E COMER




      ― 1 vidro de aspargos em conserva, cortados em pedaços




      ― ½ xícara do líquido dos aspargos




      ― 2 colheres (sopa) de manteiga




      ― 1 colher (sopa) de cebola ralada




      ― 3 colheres (sopa) de farinha de trigo




      ― 1 ½ xícara de caldo de carne ou galinha, de preferência caseiro (ver p. 30)




      ― ½ litro de leite




      ― 2 gemas




      ― Sal e pimenta-do-reino branca




      ― 3 a 4 colheres (sopa) de queijo parmesão ralado




      ✓ Numa panelinha, leve a água dos aspargos para ferver por aproximadamente 5 minutos, até reduzir à metade. Reserve.




      ✓ Em outra panela, derreta a manteiga e doure a cebola. Junte a farinha de trigo e mexa durante 1 minuto, para cozinhar e ficar homogêneo e borbulhante.




      ✓ Retire do fogo e junte aos poucos, mexendo, a água dos aspargos, o caldo escolhido, o leite e as gemas desmanchadas. Leve tudo de volta ao fogo para engrossar, mexendo sempre. Adicione os aspargos, o sal, a pimenta e o queijo parmesão.
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