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      COZINHANDO COM ENLATADOS




      J.A. Pinheiro Machado


      





      Este livro tem tudo a ver com o Anonymus Gourmet, porque valoriza um item às vezes negligenciado: a lata. O alimento enlatado é um símbolo da praticidade e da economia de tempo na cozinha, sem perda de qualidade.




      As incursões iniciais no mundo das panelas coincidem com o início da minha atividade de jornalista, 39 anos atrás: um jovem repórter, nas viagens e nos primeiros passos da vida independente, se lançando em inesperadas aventuras de forno e fogão. Desde então, inspirado no estilo Dona Circe de cozinhar e de viver – com a ênfase da minha mãe na simplicidade eficiente e consistente –, me acostumei às receitas fáceis, de pouco custo, saborosas e, muitas vezes de visual surpreendente, nas quais os enlatados sempre foram tratados com a nobreza merecida. O jornalista-cozinheiro de 19 anos não poderia imaginar que, décadas depois, o frango quatro latas, a galinha dourada, a bacalhoada de atum, a feijoada rápida e tantas dezenas de outras receitas, realizadas a partir de enlatados, brilhariam na TV.




      A edição e seleção das receitas deste livro foram realizadas com a ajuda indispensável de Ciça Kramer, a Ciça do reloginho. É a reunião de muitas idéias de elaborações práticas e saborosas, que contou com o apoio técnico da Conservas Oderich, uma empresa do Rio Grande do Sul que há 100 anos trabalha com enlatados de alta qualidade.




      Na sua grande maioria, os alimentos em lata de aço não necessitam ter conservantes químicos: são alternativas saudáveis, que mantêm os nutrientes em condições de higiene e segurança.




      Cozinheiros e cozinheiras previdentes sabem o valor das latas, amigas silenciosas e pacientes. Elas estão ali, nos aguardando, a postos, às vezes, durante meses na despensa, sempre prontas para brilhar, no jantar inesperado ou no lanche rotineiro.
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    ABÓBORA COM CREME




    1 lata de abóbora em calda, 2 xícaras de açúcar, 4 ovos, 4 colheres de açúcar, 2 colheres de maisena, 1 litro de leite, 1 copo de leite


    





    1 – Leve as 2 xícaras de açúcar em uma panela ampla para o fogo, fogo baixo. Deixe derreter até virar caramelo. Acrescente o litro de leite. Espere abrir a fervura.




    2 – Enquanto isso, dissolva a maisena no copo de leite e acrescente à panela. Passe antes por uma peneira para evitar grumos. Misture.




    3 – Separe as claras das gemas. Acrescente as gemas à panela e misture bem até engrossar levemente.




    4 – Enquanto isso bata as 4 claras em neve. Depois acrescente as 4 colheres de açúcar. Bata mais até que fique bem firme.




    5 – Desligue o fogo e acrescente as claras batidas à panela. Misture tudo, com cuidado, até obter um creme homogêneo.




    6 – Abra a lata de abóbora e arrume os pedaços em um refratário. Por cima entra o creme. Leve para a geladeira por 3 horas, no mínimo. O ideal é servir bem gelado!
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    ALMÔNDEGAS AO MOLHO COM BATATA SUÍÇA




    1 lata de almôndegas ao molho, ½ kg de batatas cozidas, 1 gema, 100g de bacon, 1 colher (sopa) de manteiga, 1 cebola


    





    1 – Enquanto você esquenta as almôndegas ao molho, prepare a batata suíça.




    2 – Rale a batata já cozida em água em ralo grosso.




    3 – Misture a batata ralada com a cebola e o bacon picados. Junte a gema e misture até obter uma massa.




    4 – Amasse bem e faça um bolinho chato do tamanho da frigideira.




    5 – Coloque a manteiga na frigideira e frite a batata suíça, virando dos dois lados até ficarem dourados. Sirva com as almôndegas ao molho bem quentes.
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    AMEIXAS NEVADAS




    Para a merengada:




    6 claras, 12 colheres de açúcar


    





    Para o creme de ovos:




    6 gemas, 1 litro de leite, 3 colheres de maisena, 1 colher de manteiga, 4 colheres de açúcar


    





    Para as ameixas:




    1 lata de ameixas pretas secas, 2 xícaras de água, 4 colheres de açúcar


    





    1 – Comece pelas ameixas. Retire os caroços das ameixas. Deixe-as de molho na água por alguns minutos. Depois coloque-as, com as 2 xícaras de água, em uma panela e misture as 4 colheres de açúcar. Leve ao fogo, mexendo sempre. Quando abrir a fervura, espere mais alguns minutos e estará pronto. As ameixas devem ficar com um pouco de calda.




    2 – Para fazer o creme de ovos, misture as gemas com a maisena e um pouco do leite. Passe tudo por uma peneira para dentro de uma panela. Acrescente o restante do leite, a manteiga e as 4 colheres de açúcar. Mexendo sempre, deixe engrossar em fogo baixo. O creme ficará bem amarelo, quase um mingau.




    3 – Agora a merengada. Bata as claras em neve. Quando estiverem bem firmes, acrescente as 12 colheres de açúcar, batendo sempre. São mais 5 minutos de batedeira até formar a merengada.




    4 – Agora a montagem das ameixas nevadas. Distribua o creme de ovos no fundo de um refratário grande. Por cima as ameixas com a calda. Espalhe com cuidado para que fiquem por todo o refratário. Depois misture levemente as ameixas com o creme. Para finalizar entra a merengada. Espalhe-a bem. Leve ao forno preaquecido por, em média, 10 minutos. O tempo suficiente para dourar a merengada. Sirva quente ou espere amornar e leve para a geladeira. Uma delícia.
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    ARROZ COM CAMARÃO E CHAMPANHE NA CALDA DE ABACAXI




    1 kg de camarão cru, 2 xícaras de arroz, 1 litro de leite, 4 colheres de farinha de trigo, 50g de manteiga, 2 xícaras de caldo de peixe, 1 lata de abacaxi em pedaços, 100g de queijo, 2 copos de champanhe, 1 xícara de farinha de trigo, 1 xícara de farinha de rosca, 2 claras, sal, pimenta, azeite


    





    1 – Coloque o camarão em uma vasilha com a champanhe. Tempere com sal e pimenta. Deixe na geladeira.




    2 – Numa panela quente com um pouco de azeite, acrescente o arroz. Deixe fritar uns minutos, sem queimar. Adicione o caldo de peixe. Pode usar um tablete de caldo de peixe dissolvido em 2 xícaras de água quente. Misture e entre com mais 2 xícaras de água quente. Deixe cozinhar em fogo baixo com a panela tampada por 15 minutos. Não é preciso deixar o arroz muito cozido porque ele vai ao forno.




    3 – Enquanto isso prepare o molho branco, batendo no liquidificador o leite, a farinha de trigo e a manteiga. Leve a mistura para uma panela. Mexendo sempre, deixe engrossar levemente. Em ponto de mingau, bem cremoso.




    4 – Com o arroz pronto, acrescente colheradas do molho branco. O suficiente para deixar o arroz também cremoso.




    5 – Agora unte um refratário. Faça uma camada de arroz com molho branco. Em cima uma camada de abacaxi bem picado. Depois o queijo cortado em cubinhos também. Outra camada de arroz. Leve ao forno baixo, o tempo suficiente para derreter o queijo e terminar de cozinhar o arroz.




    6 – Enquanto isso vamos aos camarões. Retire-os da champanhe. Passe um por um na clara, depois na farinha de trigo, novamente na clara e por último na farinha de rosca. Frite os camarões em óleo bem quente.




    7 – Arrume-os em cima do arroz que está no forno, aqueça uns minutinhos e sirva!


    





    

      [image: ]


    


  




  

    




    ARROZ CATALÃO




    1 cebola média, 2 dentes de alho, 1 colher (chá) de açafrão, 500g de carne de galinha, 250g de lingüiça defumada, 1 xícara de vinho branco, 2 xícaras de arroz, ½ lata de ervilha, ½ xícara de salsão picado, 2 colheres de salsa picada, azeite


    





    1 – Aqueça uma panela e coloque um pouco de azeite. Doure o alho e a cebola picados.




    2 – Entre com a carne de galinha (pode ser peito) cortada em cubos e com a lingüiça em rodelas pequenas. Frite tudo até dourar a carne.




    3 – Agora entram o vinho branco e o açafrão. Misture. Deixe cozinhar por 10 minutos.




    4 – Junte o arroz, a ervilha, o salsão e a salsa. Mexa e acrescente 4 xícaras de água.




    5 – Tampe a panela, baixe o fogo e cozinhe por 15 minutos ou até o arroz ficar macio.




    6 – Deixe a panela tampada, depois de pronto, fora do fogo por 10 minutos antes de servir. Acompanhe com queijo ralado e salsa picada.
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    ARROZ DE BIRO-BIRO




    50g de bacon, 2 xícaras de arroz cozido, 2 ovos, 1 xícara de batata palha, 1 lata de milho, azeite de oliva


    





    1 – Coloque 2 colheres de azeite de oliva em uma panela e acrescente o bacon.




    2 – Deixe fritar um pouquinho para dourar o bacon.




    3 – Em seguida junte o arroz já pronto. Misture. A idéia é usar sobras, então, o arroz é aquele que ficou na geladeira. Arroz já cozido.




    4 – É hora de entrar a batata palha, o milho e os ovos batidos. Mexa delicadamente.




    5 – Deixe cozinhar em fogo baixo, para que o ovo cozinhe lentamente.




    6 – Acrescente um pouquinho de água, se for necessário, para não grudar o arroz no fundo da panela.




    7 – Quando os ovos estiverem cozidos e o arroz bem quente, está pronto!
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    ARROZ DE PEIXE




    1 salmão inteiro, 1 lata de ervilhas, 1 vidro de palmito, 3 xícaras de arroz, 3 cenouras raladas, 3 tomates, 3 colheres de massa de tomate, 1 tablete de caldo, 1 ramo de cebolinha, azeite, sal


    





    1 – Compre o peixe inteiro mas separado em filés e aparas. Coloque as aparas (cabeça, espinha...) numa panela e cubra com água. Leve para o fogo. Quando abrir a fervura, coloque o tablete de caldo (pode ser de bacalhau, camarão, galinha...). Deixe ferver por 20 minutos. Desligue o fogo.




    2 – Separe o caldo das aparas. Bata o caldo no liquidificador com os tomates e a massa de tomate.




    3 – Corte os filés de peixe em pedaços grandes. Leve-os para uma panela com um pouco de azeite e, em fogo baixo, frite-os rapidamente. Junte o arroz. Frite um pouco. Em seguida entre com as cenouras raladas, as ervilhas, o palmito e a mistura batida no liquidificador. Você deve ter, pelo menos, 6 xícaras de molho. Se sobrar, reserve.




    4 – Misture tudo, tempere com sal e deixe abrir a fervura. Baixe o fogo, tampe a panela. São, em média, 15 minutos. Durante o cozimento cuide para não secar. O arroz de peixe deve ser servido bem molhadinho. Use o restante de caldo do salmão ou água mesmo.




    5 – Com o arroz cozido, finalize com cebolinha picada e tampe a panela. Espere 10 minutos para servir.
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    ARROZ DO ANONYMUS




    2 xícaras de arroz cru, 1 lata de ervilha, 1 lata de milho, 1 copo de molho de tomate pronto, 3 xícaras de água, azeite, sal


    





    1 – Em uma panela com um pouco de azeite, deixe fritar bem o arroz.




    2 – Entre com as ervilhas, com a água da lata, o milho também com a água e o molho de tomate.




    3 – Misture e acrescente as 3 xícaras de água. Uma colher de sal e tampe a panela. São mais ou menos 15 minutos até cozinhar o arroz. Depois de pronto, desligue o fogo e deixe a panela tampada por mais 10 minutos antes de servir.
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    ARROZ NA CERVEJA




    2 xícaras de arroz, 1 cebola, 1 dente de alho, 4 xícaras de cerveja branca, 100g de ervilhas, 100g de passas de uva, 2 colheres de manteiga, 100g de nata, sal


    





    1 – Numa panela ampla coloque a manteiga, deixe esquentar um pouco e coloque o arroz. Em seguida a cebola e o alho bem picados.




    2 – Depois acrescente a cerveja, acerte o sal e deixe ferver um pouco.




    3 – Quando o arroz estiver quase cozido, coloque as ervilhas e as passas.




    4 – Por último entra a nata. Misture e está pronto!
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    BACALHOADA EM LATA




    1 lata de milho, 1 lata de ervilha, 2 latas de molho de tomate, 2 latas de sardinha, 2 latas de atum, 2 tomates, 2 cebolas, 2 ovos cozidos, azeitonas em conserva, 2 batatas levemente cozidas, ½ vidro de pepino em conserva
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