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  Neste livro você encontra:




  ACOMPANHAMENTOS




  Arroz com curry




  Arroz com grão-de-bico e amêndoas




  Cebola assada com alecrim




  Chutney de coco com coentro




  Chutney de manga




  Cuscuz marroquino com grão-de-bico




  Cuscuz marroquino com legumes e especiarias




  Espinafre com passas brancas




  Farofa de banana




  Farofinha de dendê




  Feijão caseiro




  Geleia de damasco com laranja




  Legumes crocantes




  Legumes vermelhos para um cordeiro




  Macarrão de forno com abóbora




  O cuscuz básico




  Purê de abóbora com ricota e curry




  Purê de batatas




  Risoto de damasco, queijo meia cura e limão




  Risoto de ervilha e hortelã na pressão




  CAFÉ DA MANHÃ, CHÁ DA TARDE E LANCHE




  Biscoitos de gengibre




  Bolinho de chuva com recheio de doce de leite




  Bolo de chocolate de liquidificador com ganache de laranja




  Bolo de laranja com glacê de água de flor de laranjeira




  Bolo inglês com castanha-do-Brasil




  Eggs Benedict para dois




  Granola básica




  Ovo quente lisinho




  Pão australiano




  Salada de frutas com tangerina




  Uma festa de sanduíche




  DRINQUES (e suco verde)




  Americano ou Negroni?




  Caipirinha com um toque irlandês




  Caipirinha de carambola com maracujá




  Clericô verde




  Drinques com vinho do Porto




  Musse de batida




  Piña colada




  Prefere o Negroni?




  Suco verde para desintoxicar




  ENTRADAS, SALADAS, CALDOS




  Caldinho de feijão




  Caldo caseiro de legumes




  Orecchiette com ervilha fresca e bacon




  Panqueca de ricota e espinafre com molho branco




  Pennette com tapenade




  Quiche da Laurinha




  Risoto de beterraba com feta e ervas




  Risoto de quê?




  Salada de laranja com azeitona e cebola roxa




  Talharim verde com brócolis apimentado e amendoim




  Torta rústica ratatouille




  MOLHOS, VINAGRETES E OUTROS TEMPERINHOS




  Azeite aromatizado com alho e alecrim




  Balsâmico e limão




  Gremolata




  Leite de coco de verdade 




  Mediterrâneo




  Mel e mostarda




  Molho branco ou bechamel




  Molho Caesar




  Molho cremoso




  Molho de pimenta em conserva




  Molho oriental de gergelim




  Molho oriental de missô




  Molho rústico de tomate




  Pasta de pimentão vermelho




  Quer um molho?




  Sem grumos




  Tá pra peixe!




  Vinagrete básico




  Vinagrete de chutney de manga




  Vinagrete de shoyu




  PEIXES, AVES E CARNES




  Bacalhau à Lagareiro




  Bacalhau com purê perfumado com alho




  Bacalhau do mar Vermelho




  Camarões grelhados com maionese caseira




  Carne de panela com molho rústico




  Carré de cordeiro com geleia de frutas vermelhas




  Cheeseburger




  Frango grelhado ao curry




  Frango grelhado arrumado




  Frango grelhado com óleo de coco e molho de iogurte




  Hambúrguer




  Peito de frango com molho de laranja




  Peixe com tahine para o cuscuz




  Picanha assada com sal grosso




  Quibe de peixe com saladinha de pepino com iogurte




  Tagine de frango com damasco




  PETISCOS E BELISCOS




  Aperitivo para quarta-feira




  Beef tea para dias frios




  Bruschetta de tomate




  Camarão ao alho e óleo




  Carne louca desfiada




  Carpaccio com vinagrete de manga




  Chips de banana aperitivo




  Esse gelo é uma uva!




  Focaccia de alecrim




  Moqueca de camarão com farofinha de dendê




  Pan con tomate




  Pão australiano




  Pasta de cebola caramelizada




  Salada de cogumelo-de-paris fresco




  Salada de feijão-fradinho e bacalhau




  Salada de melão orange com presunto cru




  Salada quase mexicana




  Sem caroço, com tempero




  Sopa fria de ervilha fresca com hortelã




  Tapenade vegetariana




  PRATOS PRINCIPAIS




  Bacalhau à Lagareiro




  Bacalhau com purê perfumado com alho




  Camarão com macarrão




  Camarões grelhados com maionese caseira




  Carne de panela com molho rústico




  Carré de cordeiro com geleia de frutas vermelhas




  Cheeseburger




  Curry cremoso




  Cuscuz marroquino com legumes e especiarias




  Eggs Benedict para dois




  Frango grelhado ao curry




  Frango grelhado com óleo de coco e molho de iogurte




  Lasanha de berinjela com salada de tomatinho




  Macarrão de forno com abóbora




  Moqueca de camarão com farofinha de dendê




  Orecchiette com ervilha fresca e bacon




  Ovo mole e tiras de pão




  Panqueca de ricota e espinafre com molho branco




  Peito de frango com molho de laranja




  Peixe com tahine para o cuscuz básico




  Pennette com tapenade




  Picanha assada com sal grosso




  Quibe de peixe com saladinha de pepino com iogurte




  Quiche da Laurinha




  Risoto de beterraba com feta e ervas




  Risoto de damasco, queijo meia cura e limão




  Risoto de ervilha e hortelã na pressão




  Tagine de frango com damasco




  Talharim verde com brócolis apimentado e amendoim




  Torta rústica ratatouille




  SERVE 2 PESSOAS




  Bacalhau com purê perfumado com alho




  Caipirinha de carambola com maracujá




  Camarão ao alho e óleo




  Camarão com macarrão




  Camarões grelhados com maionese caseira




  Cebola assada com alecrim




  Cuscuz marroquino com grão-de-bico




  Eggs Benedict para dois




  Orecchiette com ervilha fresca e bacon




  Peito de frango com molho de laranja




  Purê de abóbora com ricota e curry




  Risoto de beterraba com feta e ervas




  Risoto de damasco, queijo meia cura e limão




  Salada de feijão-fradinho e bacalhau




  Salada de laranja com azeitona e cebola roxa




  Tá pra peixe!




  Talharim verde com brócolis apimentado e amendoim




  SERVE 4 PESSOAS




  Arroz com curry




  Arroz com grão-de-bico e amêndoas




  Bacalhau do mar Vermelho




  Bruschetta de tomate




  Carpaccio com vinagrete de manga




  Carré de cordeiro com geleia de frutas vermelhas




  Cheeseburger




  Cuscuz marroquino com legumes e especiarias




  Espinafre com passas brancas




  Feijão caseiro




  Frango grelhado ao curry




  Frango grelhado com óleo de coco e molho de iogurte




  Lasanha de berinjela com salada de tomatinho




  Moqueca de camarão com farofinha de dendê




  Pan con tomate




  Panqueca de ricota e espinafre com molho branco




  Pasta de cebola caramelizada




  Pasta de pimentão vermelho




  Pennette com tapenade




  Quibe de peixe com saladinha de pepino com iogurte




  Ricota com minipera grelhada




  Risoto de ervilha e hortelã na pressão




  Salada de cogumelo-de-paris fresco




  Salada de melão orange com presunto cru




  Sopa fria de ervilha fresca com hortelã




  Tagine de frango com damasco




  Tapenade vegetariana




  SERVE 6 PESSOAS




  Abacaxi grelhado com licor de laranja




  Arroz-doce perfumado com cardamomo




  Bacalhau à Lagareiro




  Caldinho de feijão




  Carne de panela com molho rústico




  Carne louca desfiada




  Chips de banana aperitivo




  Doce de abóbora
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  Figo assado com vinho do Porto




  Focaccia de alecrim




  Granola básica




  Macarrão de forno com abóbora




  Musse de maracujá com cardamomo




  Picanha assada com sal grosso




  Purê de batatas




  Quiche da Laurinha




  Sagu de vinho




  Salada de frutas com tangerina




  Torta rústica ratatouille 




  SOBREMESAS E OUTROS DOCES




  Abacaxi grelhado com licor de laranja




  Arroz-doce perfumado com cardamomo




  Biscoitos de gengibre




  Bolinho de chuva com recheio de doce de leite




  Bolo de chocolate de liquidificador com ganache de laranja




  Bolo de laranja com glacê de água de flor de laranjeira




  Bolo gelado de abacaxi




  Bolo inglês com castanha-do-Brasil




  Bolo pelado de castanha-de-caju com doce de mamão verde ou naked cake brasileiro




  Brigadeiro de micro-ondas




  Brownie rústico com castanha-do-Brasil e cardamomo




  Calda de chocolate pá-pum




  Creme de chantili, o verdadeiro




  Doce de abóbora




  Figo assado com vinho do Porto




  Musse de maracujá com cardamomo




  Pão de mel




  Para o creme inglês




  Pudim de pão com vinho do Porto




  Ricota com minipera grelhada




  Sagu de vinho




  Salada de frutas com tangerina




  Sorvete de chá verde




  TAMANHO ÚNICO




  Americano ou Negroni?




  Aperitivo para quarta-feira




  Azeite aromatizado com alho e alecrim




  Brigadeiro de micro-ondas




  Caipirinha com um toque irlandês




  Calda de chocolate pá-pum




  Caldo caseiro de legumes




  Chutney de coco com coentro




  Clericô verde




  Com chorinho




  Creme de chantili, o verdadeiro




  Drinques com vinho do Porto




  Esse gelo é uma uva!




  Gremolata




  Homus a jato




  Mojito perfumado




  Molho de pimenta em conserva




  O cuscuz básico




  Peixe com tahine para o cuscuz básico




  Piña Colada




  Prefere o Negroni?




  Sorvete de chá verde




  Suco verde para desintoxicar
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    A Elisabeth Juliska Rago, minha mãe, que nunca deu muita bola para cozinha, mas conta histórias de um jeito tão delicioso que deixa a mesa cheia de sabor.
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    INTRODUÇÃO




    Uma pitada pode ser de sal, de pimenta, de canela na maçã, de alecrim na batata. Mas e uma pitada de canela na carne e outra de alecrim no abacaxi? Com um pouquinho de conhecimento, e um tanto de espírito aventureiro, tudo pode. Neste livro, porém, uma pitada é, acima de tudo, uma vontade de acrescentar algo especial ao momento. Pode ser na arrumação da mesa, na composição do prato, uma técnica culinária que facilite o preparo da refeição ou até na organização da cozinha – você vai ver que prato de bolo com pé vira um ótimo porta-temperos.




    Mas não pense que pitada é pitaco, não! Pitaco, a gente sabe, é coisa de sogra. O conteúdo deste livro foi testado, aprovado e fotografado ao longo de quase dois anos do blog Pitadas, do site Panelinha. E também nas Pitadas da Rita, programete que apresentei na Rádio Eldorado. Junto com a minha equipe, a cada semana, escolhemos um tema para investigar e pesquisamos não apenas receitas, mas também ingredientes, utensílios, ideias de mesas, cardápios, sugestões de presente, livros. Tudo que tenha a ver com deixar a vida mais saborosa, em pitadas. Toda semana apresentamos posts diários no blog. E as receitas são todas testadas com o método Panelinha, que usa medidas-padrão, ingredientes acessíveis e tem o passo a passo minuciosamente explicado. (É para isso que testamos cada uma das receitas: só assim dá para descrever o pulo do gato e garantir que, em casa, o prato fique igualzinho ao da foto.)




    Antes de você dar uma folheada nas próximas páginas, sugiro duas maneiras de usar o livro. Na primeira, você fecha os olhos, se concentra, abre uma página aleatoriamente e a resposta para o que você precisa, acredite, estará lá. O que faço para o jantar? Torta, peixe, cordeiro... Pode ser que apareça o suco verde para desintoxicar. Não desanime – e, falando sério, nem trate isso como um sinal, por favor. (Pular refeição, a gente já sabe, é péssimo para a saúde e não emagrece.) Mas brincar de oráculo é uma delícia – às vezes, só o que a gente precisa é de uma inspiração. O que faço com a minha sogra? Ops, para a minha sogra? Nesse caso talvez seja melhor perguntar se ela tem alguma restrição alimentar, antes de consultar o livro.




    Já na leitura mais convencional, página por página, você pode embarcar numa viagem comigo. Na hora de selecionar e rearranjar o conteúdo do blog e do rádio para o livro, me deparei com um arco-íris de fotos. Olhando na sequência tudo o que havíamos produzido, não pude deixar de enxergar uma divisão por cores. Fiquei entusiasmada com essa ideia de estruturar o livro de uma forma mais intuitiva e me joguei num processo cromático de juntar as receitas e pitadas em capítulos, cada um de uma cor, cada cor representando uma intenção, uma vontade. São quatro no total.




    O primeiro, azul, é para se libertar e viajar na cozinha: receitas de cuscuz para dar um pulo em Marrakesh, ovos Benedict para fazer um brunch com sabores nova-iorquinos, bolinho de chuva para passear no tempo e voltar às férias da infância. No capítulo seguinte vamos fazer uma pequena pausa para reflexão e deixar a cozinha mais verde, a cor do consumo consciente. São receitas enxutas, ótimas para deixar o dia a dia mais saboroso, sem perder tempo na cozinha. Do frango grelhado, mas cheio de sabor, para o jantar da segunda até uma massa rapidíssima com tapenade para a sexta. Ah, e tem um monte de ideias de uso de ervas frescas – elas são um santo remédio contra comida sem sabor.




    O passo seguinte nos leva a uma cozinha ensolarada, afetiva; é a vez do capítulo amarelo. Sabe aquelas receitas com jeitão de casa de mãe? Carne de panela, caldo de legumes, bolo gelado de abacaxi... Pois elas também são ideais para aquele almoço de fim de semana com os amigos. É comida que gosta de mesa cheia. Em seguida, abrem-se as cortinas para uma cozinha que mais parece um palco: no capítulo dos vermelhos as preparações são cheias de intensidade, têm um toque de insanidade e pitadas que transformam pratos do dia a dia em comida especial, cheia de charme. Vamos potencializar os sabores: tem salada de feijão com bacalhau, cordeiro assado, banana grelhada com raspas de limão, cominho e sal, pão australiano, até o arroz ganhou ervas e especiarias.




    Você vai ver que a estrutura do livro não é nada ortodoxa: tem sobremesa antes do prato principal, drinque depois da entrada – e todas as receitas vêm com sugestão de trilha sonora. Apenas para esclarecer, não estou sugerindo que você sirva o café antes do prato principal dançando chá-chá-chá. Mas, para o livro, achei que essa organização não linear poderia ajudar a quebrar um pouco a rotina. Você nem estava pensando em convidar alguém para jantar, mas viu que o risoto de panela de pressão (que nem estava procurando) é tão surpreendentemente fácil que ficou com vontade de chamar mais gente para dividir a mesa.




    A sogra? Seus pais? Seus irmãos? Sempre acho que convido os meus pais para jantar em casa menos do que deveria.




    Além de receitas, fotos e pitadas, de vez em quando, você vai topar com umas croniquetas – acho que até as minhas crônicas têm nome de comida: sai um chops e duas croniqueta bem fritinha. São textinhos um pouco mais livres e soltos sobre comida, como, por exemplo, a minha relação ritualística com o cardamomo no fim de semana. Oi? Em todas as páginas, em cada uma delas, seja qual for o formato do conteúdo, meu desejo é sempre o mesmo: ajudar você a encontrar uma inspiração para a próxima refeição. E a refeição tanto pode ser um jantar especial, para comemorar os dois – ou vinte – anos de casados, como a variação para o frango grelhado do almoço de hoje. Tudo pensado para quem gosta de comer e cozinhar com estilo, mesmo quando não há muito tempo para ficar na cozinha.




    Em tempo: a sogra aqui descrita não se trata da minha sogra, que tem pitadas ótimas e nunca deu um pitaco na vida do casal. No máximo, mas, no máximo mesmo, ela sugeriu um banho-maria na hora da dúvida ou mel na hora da briga. Aliás, olha aí a pitada: se o mel for puro, vai cristalizar; deixe o vidro em banho-maria, na água morna, e ele volta à consistência normal. Está pronto para o uso novamente, sem perder as qualidades nutricionais.




    Antes de colocar o pé de volta na cozinha, uma última observação. Este Pitadas da Rita é o meu quinto livro. E já são duas décadas testando receitas, escrevendo sobre comida, criando conteúdos para outras mídias, dirigindo o site – e agora publicando livros de outros autores com o selo Panelinha. Achei que eu deveria me aventurar um pouco mais com o formato e decidi transformar o preparo do livro num exercício de criatividade, quase uma brincadeira de livre associação. Um livro de receitas organizado por cores, será que vai funcionar? Será que os meus leitores que estão tão acostumados com tudo arrumadinho vão gostar desse jeito não linear de ver o conteúdo? E tem também a linguagem em pitadas, tudo mais enxuto – até uma ou outra preparação simples aparece como se fosse uma receita falada.




    Uma coisa é certa: da mesma maneira que quis ousar um pouco com o livro, espero que você também possa se aventurar mais na cozinha. Tomara que este livro inspire você a se arriscar (não com fogo e faca, por favor, apenas com temperos) e que as minhas pitadas ajudem a deixar a cozinha mais fácil – e a mesa mais cheia. Comida saborosa, preparações simples, dia a dia mais saudável e, sempre que der, mesa cheia. Porque o que importa de verdade são as pessoas. Só as pessoas. E comida faz todo mundo mais feliz.




    Rita
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    PITADAS PARA VIAJAR NA COZINHA




    Cozinhar é libertador, terapêutico, até uma coisa romântica. Especialmente no fim de semana ou para uma ocasião especial. Já a cozinha cotidiana pode ser jogo duro, duríssimo – decididamente não é para fracos. Manter uma mesa variada não é nada trivial: ela tem que confortar mas instigar, ser na medida porém rica em sabores, saudável mas divertida. É complexo, mas não impossível. E, depois de muitas horas de voo, dá para pilotar um fogão com tranquilidade, aproveitando para relaxar. Leva tempo até que a prática se instale na gente, que o mexe-mexe das panelas vire um movimento quase involuntário. Casa com comida boa é uma conquista – e, ao mesmo tempo, a recompensa. Vale todo o esforço, todo o empenho. Tem que ir aos pouquinhos, naquele pique devagar e sempre, com foco mas sem desespero. O tempo vai passando, algumas refeições são melhores, outras, piores, e aí parece que foi de repente: o repertório fica amplo, criativo e autêntico. Até isso acontecer, viajar na cozinha é sempre a melhor opção. Se em tudo mais não dá para fugir da rotina, entre panelas e travessas sempre dá para escapar para Marrakesh ou tomar um brunch em Nova York ou mexer o risoto e inspirar os aromas da Toscana em plena terça-feira. Inspire, expire. Vai ficar tudo azul.
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    Esse gelo é uma uva!




    Nem precisa cozinhar. É só se lembrar de comprar uvas verdes, sem caroço, e congelar. Num dia de verão, elas vão do freezer direto para a mesa e viram microssorvetinhos de sobremesa. Ficam deliciosas, geladíssimas, firmes, mas com a consistência ligeiramente cremosa – nada a ver com uma pedra de gelo. Numa noite de verão, as uvinhas fazem as vezes de um gelo especial na taça de vinho branco que insiste em aquecer rapidamente. Tome o vinho, coma as uvas. Ou aproveite para compor lindamente aquele copo de caipirinha do fim de semana. Antes de congelar, lave e escorra bem quantos cachos quiser de uva Thompson. Coloque num plástico e leve ao congelador por 24 horas. Na hora de servir, coloque num prato. Simples assim.




    { Pitada 1 }




    

      

        

          Reserve um cacho para juntar à salada de frutas. [veja aqui]




          ***




          O mojito também fica interessante. [veja aqui]




          ***




          Um clericô de vinho verde que fica ótimo com essas pedrinhas de uva. [veja aqui]


        


      


    


  




  

    Porções individuais
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    Um prato único é sempre uma opção fácil para o jantar da segunda-feira. E macarrão de forno costuma ser um curingão. Dá para deixar semipronto na geladeira no domingo e, na noite seguinte, basta terminar de assar – nesse caso, porém, vai precisar de um tempinho extra no forno (a massa gelada demora mais para aquecer e gratinar). Mas ele não precisa ir à mesa naquele refratário de vidro todas as vezes. Preparar e servir porções individuais dá uma levantada na apresentação e ainda ajuda a controlar as quantidades. Só comendo pouco é que dá para comer de tudo!




    { Pitada 2 }




    Só na criatividade




    Já as crianças podem dar um trabalhão para comer um único leguminho que seja. Então, abuse deles no meio desse macarrão. As abóboras ficam deliciosas, mas lembre-se das abobrinhas, das ervilhas frescas, das cenouras em cubinhos ou raladas, dos tomatinhos em metades, das folhas de espinafre ou até de todos juntos e sirva um macarrão de forno alla primavera. Esse alla primavera é só para contar uma história aos pequenos, que em Roma, no inverno, as feiras ficam muito tristes, quase sem legumes... Mas assim que a primavera chega, as flores avisam às verduras que está na hora de brotar, e todas as crianças romanas ficam felizes porque sabem que está chegando o dia de comer o famoso maccheroni  alla primavera. Naturalmente você pode inventar uma historinha melhor que a minha, mas não podemos desistir das verduras e legumes!




    { Pitada 3 }




    

      

        A carne louca desfiada fica ótima servida com este macarrão [veja aqui]


      


    


  




  

    
MACARRÃO DE FORNO COM ABÓBORA





    SERVE 6 PESSOAS




    TEMPO DE PREPARO: 15 MINUTOS + 45 MINUTOS NO FORNO
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    PARA A ABÓBORA




    500 g de abóbora japonesa descascada e cortada em cubos (compre no supermercado ou na feira aquela que já vem cortadinha e sem casca)




    3 dentes de alho




    3 colheres (sopa) de azeite




    3 ramos de alecrim




    sal e pimenta-do-reino moída na hora a gosto




    1. Preaqueça o forno a 200 oC (temperatura média-alta).




    2. Numa assadeira retangular antiaderente de cerca de 30 x 40 cm, coloque os cubos de abóbora, deixando espaço entre eles. Descasque e amasse os dentes de alho e junte na assadeira. Debulhe e polvilhe as folhinhas dos ramos de alecrim. Regue com o azeite e tempere com sal e pimenta-do-reino a gosto.




    3. Leve ao forno para assar por 30 minutos. Se quiser um bronzeado mais uniforme, na metade do tempo, vire os cubos de abóbora com a ajuda de uma pinça. Retire do forno, mas não desligue: mantenha em temperatura média a 180 oC, pois logo mais o macarrão vai assar.




    PARA O MACARRÃO E O MOLHO




    4 xícaras (chá) de macarrão do tipo caracol (mas pode usar outro tipo de massa curta)




    1 ovo




    3 xícaras (chá) de leite




    2 colheres (sopa) de sal




    ¾ de xícara (chá) de queijo parmesão ralado




    2 colheres (sopa) de licor de amêndoas (opcional)




    noz-moscada ralada na hora




    sal e pimenta-do-reino moída na hora a gosto para temperar




    1. 10 minutos depois de ter colocado a abóbora no forno, leve ao fogo alto uma panela grande com 3 litros de água e 2 colheres (sopa) de sal. Quando ferver (leva cerca de 15 minutos), coloque o macarrão e deixe cozinhar pela metade do tempo sugerido na embalagem. Nesta receita, ele ficou na panela por 4,5 minutos. Desligue o fogo, escorra a água e volte com o macarrão à panela.




    2. Enquanto o macarrão cozinha na água, numa tigela faça o molho: misture o ovo com o leite e ½ xícara (chá) do parmesão. Junte o licor de amêndoas, tempere com noz-moscada, sal e pimenta-do-reino a gosto e mexa bem.




    3. Misture o molho ao macarrão escorrido na panela e coloque os pedaços de abóbora assados – já vai ter dado o tempo. Se quiser, reserve alguns para decoração.




    4. Transfira o macarrão para um refratário grande ou 6 individuais e decore com os cubos de abóbora.




    5. Polvilhe com o restante do queijo parmesão, disponha os potinhos na assadeira (caso esteja usando recipientes individuais) e leve ao forno preaquecido a 180 oC (temperatura média) para terminar de cozinhar e gratinar. Retire do forno e sirva a seguir.




    Legumes crocantes




    Use uma assadeira bem grande e espalhe os pedaços. Não vale amontoar e reclamar que os cubos de abóbora ficaram moles! O azeite também tem que envolver todos os quadradinhos. Dê uma boa chacoalhada no refratário e depois separe bem os pedaços. E isso também serve para quando a gente quer fazer uma batata assada crocante como se fosse frita.




    { Pitada 4 }




    

      TRILHA SONORA




      UM PRATO TÃO TRADICIONAL DOS NORTE-AMERICANOS, O FAMOSO MAC‘N’CHEESE, SÓ PODERIA VIR ACOMPANHADO POR UM BOM ROCK‘N’ROLL. E NÃO É QUE COMBINAM ATÉ NO NOME? JOHNNY B. GOODE DE CHUCK BERRY.


    


  




  

    Afinidade por cor




    

      [image: ]

    




    Montar um aparelho de jantar exclusivo, com peças variadas, ajuda a deixar a mesa mais interessante – e você pode formar o seu arsenal aos poucos, sem ter que investir de uma só vez. O desafio é conseguir deixar o conjunto harmônico e, por isso, escolher uma cor predominante talvez seja o melhor caminho. Vá em busca de peças em tons de azul (ou de verde, ou de rosa, ou de amarelo) que sejam vendidas avulsas. Mas procure variar os materiais, texturas, estilos e até a idade dos itens. E não pense que só vale garimpar pratos em feiras de antiguidade. Entre na loja de utensílios do bairro, na loja de rede do shopping, misture cerâmica rústica com louça lisa, até aquele prato de vidro do supermercado fica interessante no meio de tudo. A estampa floral, se for em tons de azul, fica incrível com o pratinho listrado de azul e branco, que parece ter saído da camiseta marinière Chanel. Componha a mesa com pratos ingleses, chineses clássicos e as imitações (cópias de todas as outras nacionalidades), cerâmicas marroquinas, as portuguesas, vale tudo que você gostar. Aos poucos, os utilitários, como pratos, copos e travessas, vão ganhando um tom mais artístico, com jeitão de coleção. Quer mais chique do que isso? Um aparelho completo com a sua curadoria.




    { Pitada 5 }
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    Drinques com vinho do Porto




    Não tem nada mais fácil para iniciar as atividades na mesa que colocar num copo uma dose de vinho do Porto e completar com água tônica. E combina as mil maravilhas com o canapé de pera e gorgonzola. Mas o Porto tônica pode ganhar algumas variantes: encha o copo de gelo, sirva 1 dose de vinho do Porto tinto, ¼ de dose de licor de amêndoas e complete com Club Soda. Em vez de licor de amêndoas, experimente usar licor de laranja.




    { Pitada 6 }




    
Aperitivo para quarta-feira





    Pera, gorgonzola e nozes formam um clássico casamento de sabores. Faz bonito na salada, no risoto, na massa e até na sobremesa. Já publiquei em outros livros, e no site Panelinha, várias receitas com esse trio poderoso que dá uma pitada de glamour às preparações. Mas a graça é que, como aperitivo, a combinação nem precisa de receita.




    No dia a dia, quando não faz o menor sentido servir entrada, prato principal, dois acompanhamentos e a sobremesa, fazer um canapé, mesmo que seja só para vocês dois, dá uma quebrada na monotonia. Use a pera seca no lugar de uma torradinha, coloque por cima uma tira de gorgonzola (também vale roquefort) e, para ficar irresistível, um pedaço de noz torrada. Depois, vá direto ao prato principal.




    As nozes torradas na frigideira ficam infinitamente mais saborosas do que como chegam do mercado. Mas elas queimam fácil. Não dá para ficar tomando aquele vinhozinho e espiando o fogão. Tem que ficar balançando as nozes, inteiras ou picadas, sobre o fogo médio, até a cozinha começar a perfumar. Depois disso, transfira para um prato e deixe esfriar antes de usar, seja no risoto, na massa, na salada ou no canapé.




    { Pitada 7 }




    Figo assado com vinho do Porto




    Esta é uma pitadinha especial – figo é das minhas frutas favoritas. Gosto dele com presunto cru para começar o jantar, na salada de folhas verdes com molho de aceto balsâmico, e também de finalizar a refeição com figo assado com vinho do Porto. A receita? Passe um pano úmido nos figos, de leve. Não retire os cabinhos, corte a fruta em metades e arrume-as com a parte cortada para cima num refratário untado com uma camada grossinha de manteiga. Regue com vinho do Porto, como se estivesse temperando com azeite, e leve ao forno preaquecido a 180 oC (temperatura média), por uns 15 ou 20 minutos. Sirva com creme fresco ou com sorvete de creme. Se quiser, polvilhe um pouco daquelas nozes torradas e bem picadas.




    { Pitada 8 }
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