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por André Boccato

ingredientes

amor, carinho, experiência, sabedoria, paciência...
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  Bolo de Avó


  Se existe uma lembrança gastronômica coletiva, comum a todos nós, é a do cheiro de bolo na infância. Fosse da vovó, da mamãe ou da titia, não importa: atire a primeira fatia quem não se lembra daquele irresistível  aroma doce vindo da cozinha, logo a seguir acompanhado da massa ainda quentinha, macia, sob uma cobertura crocante na medida, amaciando tão carinhosamente nossas tardes.


  Devemos aos portugueses essa nossa herança de assar uma farinha e colocar nela sabores variados. Em nossa história gastronômica, tão carente de trigo em seus primórdios, a mandioca do Nordeste, aliada ao açúcar da cana, fez nossa base histórica e nisso o sociólogo Gilberto Freyre fez importantes registros, herança de avós de muitas gerações. Quem puder deve ler sobre isso.


  E nem todos sabem, mas receita não tem registro, ou seja, não se pode registrar uma receita de bolo de cenoura – essa exclusividade inexiste, já que trata-se de um bem de todos. Melhor assim, já que essa é uma das heranças que carregamos da infância: as receitas dos bolos que comíamos em família. É por isso que, para a maioria das pessoas, sempre haverá o melhor bolo do mundo, feito por alguém especial que, em nossas memórias, será para sempre o melhor autor da melhor receita de bolo.


  Aos nossos autores, simbolizados aqui por nossa “avó”, uma  avó de todos, fica nosso obrigado por todas as mãos carinhosas que misturaram farinhas, ovos, paciências, amores, fermentos, chocolates, coberturas e, ainda, generosas doses de afeto. E que, sobretudo, nos legaram as memórias de tantos sabores que de alguma forma queremos sempre lembrar, para nós mesmos e para as novas gerações.
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  Este livro é assim: um jeitinho simples, mas gostoso, de lembrar e passar adiante. Faça a sua receita, pois ela  será sempre única, “a sua  receita”,  do seu jeito! Sim, pois ainda que todos saibam quais são os ingredientes, faltará aquele toque  especial, intangível, que não cabe em nenhum receituário, porque nasce no seu coração e desabrocha na forma de bolo. Mais do que isso, que desabrocha em um sorriso infantil de todas as idades, e em uma lembrança que sempre ficará.


  André Boccato


  
    Bolo Baba ao Rum


    Ingredientes


    Calda


    1 e 1/2 xícara (chá) de açúcar


    1 xícara (chá) de água


    


    1/3 de xícara (chá) de rum


    Massa


    2 tabletes de fermento biológico fresco (30g)


    2 colheres (sopa) de leite morno


    1 colher (sopa) de açúcar


    1 tablete de manteiga sem sal em temperatura ambiente (200g)


    5 ovos


    1 pitada de sal


    


    3 xícaras (chá) de farinha de trigo


    1 colher (chá) de raspas de laranja


    1/2 xícara (chá) de uvas-passas claras sem sementes


    Cobertura


    1 e 1/2 xícara (chá) de geleia de damasco
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    Modo de Preparo


    Calda


    Coloque a água e o açúcar em uma panela e leve para ferver. Desligue e acrescente o rum.


    Massa


    Dissolva o fermento no leite morno. Junte o açúcar, a manteiga, os ovos, o sal, a farinha de trigo peneirada, as raspas de laranja e as uvas-passas. Coloque em uma forma de furo central untada e enfarinhada. Deixe crescer e dobrar o volume, coberto com um plástico filme. Retire o filme e leve ao forno preaquecido em temperatura média por 40 minutos. Ainda dentro da forma e quente fure o bolo e regue com a calda de rum. Deixe esfriar. Desenforme e cubra com a geleia de damasco.



    

		Rendimento: 12 porções


    Tempo de Preparo: 2 horas e 30 minutos
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    Bolo de Cenoura


    Ingredientes


    3 cenouras médias picadas


    1/2 xícara (chá) de óleo


    4 ovos


    1 xícara (chá) de farinha de trigo


    1/2 xícara (chá) de amido de milho


    1 colher (sopa) de fermento em pó


    1 e 1/2 xícara (chá) de açúcar


    200g de chocolate ao leite picado


    2 colheres (sopa) de creme de leite
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    Modo de Preparo


    Bata no liquidificador as cenouras, o óleo e as gemas. Passe para uma tigela e acrescente a farinha de trigo, o amido de milho, o fermento e o açúcar. Misture bem. Bata as claras em neve e incorpore, delicadamente, à massa. Coloque em uma forma untada e enfarinhada e leve ao forno preaquecido em temperatura média por 40 minutos. Espere esfriar. Derreta o chocolate com o creme de leite no banho-maria e cubra o bolo.


    

		Rendimento: 10 porções


    Tempo de Preparo: 1 hora e 10 minutos
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    Bolo Souza Leão


    Ingredientes


    1kg de açúcar


    2 xícaras (chá) de água


    2 xícaras (chá) de manteiga


    1 colher (chá) de sal


    1kg de massa de mandioca (puba)


    16 gemas


    3 xícaras (chá) de leite de coco


    3 canelas em pau


    1 colher (chá) de cravo-da-índia


    1 colher (chá) de sementes de erva-doce
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    Modo de Preparo


    Em uma panela, coloque o açúcar, a água e leve ao fogo, mexendo até o açúcar dissolver. Pare de mexer e deixe a calda ficar em ponto de fio fino. Retire do fogo, junte a manteiga, o sal e misture até amornar. Em uma tigela, coloque a massa de mandioca e misture as gemas alternando com o leite de coco. Acrescente a calda e misture. Passe a massa por uma peneira fina e junte a canela, o cravo e a erva-doce. Despeje a massa em uma forma redonda untada e leve ao forno, no banho-maria, em temperatura média - alta por 50 minutos. Deixe amornar e desenforme.


    

		Rendimento: 10 porções


    Tempo de Preparo: 1 hora e 15 minutos
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    Bolo de Chocolate com Canela


    Ingredientes


    1 tablete de manteiga em temperatura ambiente (200g)


    2 xícaras (chá) de açúcar


    4 ovos


    3 xícaras (chá) de farinha de trigo


    1 colher (sopa) de fermento em pó


    1/2 xícara (chá) de chocolate em pó


    1/2 colher (chá) de canela em pó


    1 xícara (chá) de leite


    Calda


    1 xícara (chá) de água


    1 xícara (chá) de açúcar
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