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    Velhas novidades


    






    




              Anonymus Gourmet




    (J. A. Pinheiro Machado)


    





    Dez anos atrás, quando assumiu a direção do nosso programa, na RBS TV e TVCom, a jornalista Ciça Kramer não sabia fritar um ovo e ignorava o que seria um “banho-maria”. Hoje ela tem um currículo respeitável de mais de mil programas de culinária na TV, e é conhecida como a Ciça do Reloginho. E o que ela sabe de cozinha são exatamente receitas fáceis, acessíveis, surpreendentes, deliciosas, saborosas, versáteis, práticas – as receitas que este livro celebra.




    Não sou, nunca fui e nunca serei um desses ilustres e míticos chefs de cuisine, que brilham com verdadeiras obras de engenharia culinária, combinando sabores insólitos para criar novidades insuspeitadas. Meu irmão Ivan, editor da L&PM, gostava de ironizar certas complicações culinárias, imaginando um prato refinado que combinaria bagre com bergamota.




    Tenho o maior respeito pelo trabalho dos grandes chefs – muitos deles, meus queridos amigos – que, tantas vezes, me deliciam com suas elegantes elaborações.




    Mas, me falta o engenho, a destreza e a ambição para ser um deles. Como digo sempre, trabalho no ramo da simplificação. A velha e boa cozinha doméstica, do dia a dia – a cozinha cotidiana dos brasileiros –, é o nosso tema. Lidamos com receitas antigas, quase sempre revisitadas, repaginadas e muitas vezes com toques inesperados: isto é, velhas novidades. Esse é o meu território. Gosto de cozinhar as receitas da memória, transformando-as em preparações simples e fáceis de executar, com ingredientes comuns e baratos, feitas com um toque de novidade, na busca por resultados surpreendentes.




    Este livro é a reunião dessas experimentações, que contaram com a ajuda decisiva de Márcia Lutz e Linda Lutz, responsáveis pela maior parte dos pães, bolos e doces. Tudo sob o comando da Ciça. Aquela jornalista que descobriu o banho-maria e uma infinidade de outros detalhes da cozinha e da boa mesa hoje é uma experimentada cozinheira. Com muito talento, ela se encarregou da seleção e da edição das receitas deste livro.




    Por fim, uma palavra sobre o pequeno Alarico, jovem cozinheiro de seis anos de idade que seguidamente apresenta o programa da TV comigo. Quase todos os dias o Alarico me faz lembrar de um parágrafo do arquiteto Le Corbusier, que nos estimula a ficar atentos ao novo: “Nossas catedrais, para nós, não estão ainda erigidas. As catedrais são as dos outros, as dos mortos – elas são pretas de fuligem, gastas pelos séculos. Tudo está negro e gasto pelo uso: as instituições, as cidades, as fazendas, nossas vidas, nossos corações, nossos pensamentos. Tudo entretanto é novo na contingência, fresca, em origem no mundo. Olhos já desviados das coisas mortas, olham em frente... Esses olhos que veem, essas pessoas que sabem, é preciso deixar que elas construam o mundo novo”.




    O Alarico é um símbolo do nosso esforço em busca de novos olhares, novas ideias, novos sabores...


  




  




  

    


  




  


  


  


  





  Pratos principais




  e acompanhamentos




  

    





    

      Costelada


      




    




    2 kg de costela bovina, 1 kg de linguiça calabresa, 1 cebola, 2 tomates, 1 copo de café preto passado sem açúcar, ½ copo de molho de soja, 3 colheres (sopa) de massa de tomate, 2 colheres (sopa) de farinha de trigo, 3 colheres de óleo


    





    1 – Comece esquentando a panela onde vai ser preparada a costelada. Quando estiver bem quente, coloque as colheres de óleo e a costela cortada em módulos entre os ossos. Deixe fritar bem, dos dois lados.




    2 – Junte a linguiça, que deve estar desmanchada. Para desmanchar a linguiça abra a camada que a envolve e retire toda a carne.




    3 – Misture a costela com a linguiça e deixe fritar. Espere alguns minutos até ficarem douradas e sequinhas.




    4 – Bata no liquidificador a cebola e os tomates cortados em pedaços junto com o café passado, o molho de soja, a massa de tomate e a farinha de trigo. Complete com água o suficiente para girar o liquidificador. Se preferir, coloque um toque de pimenta. Mas não precisa de sal, pois o molho de soja é bem salgado.




    5 – Coloque o molho na panela junto com a costela e a linguiça. Misture e deixe cozinhar por, em média, 1 hora. Durante o cozimento, complete com água quente para não deixar o molho secar. A carne deve ficar macia, e o molho bem consistente. Sirva a costelada acompanhada de arroz branco.
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    Picadinho Maria Luiza


    






    200g de bacon, 500g de carne bovina (patinho, por exemplo), 1 lata de ervilhas em conserva ou 300g de ervilhas congeladas, 2 ovos, 1 cebola, 1 dente de alho, 1 tomate, 3 colheres (sopa) de massa de tomate, 2 xícaras de farinha de mandioca, 2 xícaras de arroz, 150g de batata palha, azeite, pimenta-do-reino, sal, 4 xícaras de água


    





    1 – Numa frigideira ou panela bem quente, coloque uma colher de azeite. Dê uma boa refogada em metade do bacon bem picado. Quando estiver crocante, adicione a carne cortada em pedaços não muito pequenos, mexendo bastante até corar.




    2 – Acrescente a cebola picada e espere ela amolecer um pouco. A seguir, o tomate picado e a massa de tomate. Misture para deixar o refogado bem homogêneo.




    3 – Acrescente as ervilhas. Por fim, junte um dos ovos, misturando tudo. Espere cozinhar por alguns minutinhos e está pronto. Um pouco de pimenta-do-reino moída na hora, e muito cuidado com o sal porque o bacon já é bem salgado.




    4 – Para fazer a farofa, refogue numa frigideira quente com um pouco de azeite o restante do bacon picado até ele soltar um pouco de gordura e ficar crocante. Acrescente o alho picadinho. Uma leve fritada no alho e entra a farinha de mandioca. Mexa bem com uma colher de pau. Deixe em fogo médio e acrescente o outro ovo, mexendo bastante para misturar com a farinha. Cozinhe um pouco, mexendo sempre, até que a farofa fique tostadinha.




    5 – Prepare o arroz numa panela fritando antes o arroz com um pouco de azeite. Acrescente as 4 xícaras de água e misture. Um toque de sal. Quando abrir fervura, baixe o fogo e cozinhe em média por 15 minutos. Sirva os pratos combinando o picadinho de carne, a farofa, o arroz branco e a batata palha.
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    Almôndega gigante


    






    1 kg de carne moída, ½ kg de linguiça, 1 pacote de sopa tipo creme de cebola, 2 ovos, 300g de molho de tomate, 300g de queijo ralado grosso


    





    1 – Comece refogando a linguiça, que deve estar bem picada. Deixe dourar levemente.




    2 – Agora misture a carne moída com o creme de cebola e os ovos. Deixe a massa bem homogênea. Divida em duas partes.




    3 – Com uma das partes, forre o fundo de um refratário ou forma redonda. Por cima, espalhe o refogado de linguiça. Cubra com o restante da massa de carne e feche bem as laterais. Leve ao forno preaquecido a 180ºC, por 50 minutos ou até cozinhar a carne.




    4 – Retire do forno. Cubra com o molho de tomate e com o queijo ralado grosso. Retorne ao forno até derreter o queijo. A combinação da almôndega com arroz fica uma delícia!
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    Frigideira mediterrânea


    






    700g de carne bovina, 5 batatas, 5 cenouras, 1 xícara (cafezinho) de molho de soja, 200g de vagem, 200g de ervilha-torta, 1 chuchu, 200g de brócolis, 1 cebola, 1 pimentão, sal


    





    1 – Comece cozinhando as batatas com casca, as cenouras limpas, a ervilha-torta, a vagem e o chuchu descascado. Tudo precisa ficar macio, mas cuide para não cozinhar demais. A ideia é usar tudo o que tenha na geladeira. Sobras nobres podem substituir alguns ingredientes.




    2 – Corte a carne em iscas, pedaços médios ou até tiras. A carne pode ser a da sua preferência. Um pedaço de vazio que sobrou do churrasco, por exemplo.




    3 – Esquente bem uma frigideira ampla e refogue a carne. Adicione o molho de soja e deixe fritar bem.




    4 – Passe os brócolis por uma água bem quente e escorra-os.




    5 – Agora é hora de entrarem na panela a cebola e o pimentão cortados em rodelas. Deixe refogando até ficarem macios.




    6 – Entre com as batatas e as cenouras cortadas em tiras, a vagem cortada em pedaços, a ervilha-torta, o chuchu em pedaços e os brócolis. Tempere com sal e misture tudo. Sirva em seguida com arroz e aipim cozido.
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    Escalopes com molho gorgonzola


    






    700g de carne bovina, 3 colheres (sopa) de molho de soja, ½ l de leite, 1 colher (sopa) de farinha de trigo, 50g de manteiga, 150g de queijo gorgonzola, 3 colheres (sopa) de óleo


    





    1 – Comece pelo molho. Bata no liquidificador o leite, a farinha, a manteiga e o queijo e leve a mistura ao fogo. Mexendo sempre, deixe o molho engrossar. Reserve.




    2 – Para fazer os escalopes, a carne pode ser cortada como bifes e, depois, os bifes podem ser cortados em 4 pedaços menores. Frite a carne em uma frigideira bem quente. Quando começar a dourar, acrescente o molho de soja. Vire e doure os dois lados. Quando a carne estiver no ponto desejado, adicione o molho gorgonzola quente por cima de tudo.
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    Vaca escabelada


    






    1 kg de carne bovina, 2 cebolas, 1 colher (sopa) de farinha de trigo, 2 tomates, 3 colheres (sopa) de massa de tomate, 2 copos de requeijão, 300g de batata palha, 300g de queijo


    





    1 – Faça um refogado com a carne bovina bem picada. Deixe dourar a carne e adicione as cebolas picadinhas. Misture. Cubra tudo com a farinha de trigo e faça a farinha desaparecer mexendo bem. A cebola começa a amolecer, e entram os tomates também picados e a massa de tomate. Agora é mexer tudo e esperar o molho se criar na panela. 




    2 – Com o refogado pronto, desligue o fogo e adicione o requeijão. Misture.




    3 – Agora é hora de escabelar a vaca. Em uma forma ou refratário, faça uma camada com o refogado de carne. Por cima entra o queijo, picado ou fatiado. Para finalizar, a batata palha para cobrir tudo.




    4 – Leve ao forno preaquecido até dourar a batata. São 30 minutos, em média. Sirva em seguida.
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    Bife alemão


    






    Para os bifes à milanesa: bifes de carne bovina (pode ser de patinho, alcatra, agulha...), farinha de trigo, ovos, farinha de rosca, fatias de presunto, sal


    





    Para o molho de nata: ½ l de leite, 1 colher (sopa) de farinha de trigo, 350g de creme de leite fresco (nata), sal, óleo


    





    1 – Comece pelos bifes. Eles devem ser bem finos. Se precisar, bata-os. Tempere-os com sal. Coloque uma fatia de presunto em cima de cada bife e feche-o, como um sanduíche. Passe os bifes na farinha de trigo, nos ovos batidos e na farinha de rosca. Leve-os para a geladeira.





    2 – Agora, adiante o molho. No liquidificador, bata o leite e a farinha com uma pitada de sal. Leve tudo para uma panela e, mexendo sempre, deixe o molho engrossar. Reserve.




    3 – Frite os bifes em óleo quente. Em média, 4 minutos de cada lado. Cuide para não queimar a parte de fora e deixar a carne crua por dentro. É preciso fogo baixo.




    4 – Arrume os bifes em um prato com papel absorvente. Depois, transfira-os para uma travessa.




    5 – Misture o creme de leite fresco (nata) ao molho que engrossou na panela, que deve estar bem quente. Cubra os bifes com esse molho de nata. Sirva-os com batatas cozidas. É uma delícia!
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    Carne de panela pingada


    






    1 ½ kg de carne bovina (agulha, paleta, peito...), 1 cebola grande, 1 tomate grande, 1 copo de vinho tinto, ½ copo de molho de soja, 1 colher (sopa) de manteiga, óleo


    





    1 – Comece pelo molho que vai pingar a carne. Bata no liquidificador a cebola, o tomate, o vinho e o molho de soja. Leve a mistura para uma panela e deixe ferver até reduzir um pouco o molho, mas não muito. Cerca de 15 minutos.




    2 – Corte a carne em pedaços grandes. Esquente uma frigideira e acrescente uma colher de manteiga e um pouco de óleo. Frite os pedaços de carne dos dois lados. Deixe-os bem dourados.




    3 – Vá acrescentando o molho um pouco de cada vez. Coloque um pouco de molho, espere ser absorvido pela carne e ponha mais um pouco. O processo de cozimento é lento, deve amaciar a carne aos poucos. Quando acabar o molho, adicione água quente. A carne estará pronta quando ficar macia.
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    Torta de carne


    






    250g de carne moída, 1 cebola, 1 lata de seleta de legumes, 4 tomates, ¼ de xícara de azeitonas, 1 ovo cozido, 1 colher (sopa) de fermento químico, 1 xícara de leite, 3 ovos, 1 xícara de óleo, 1 ½ xícara de farinha de trigo, ½ xícara de queijo ralado, 1 colher (chá) de sal, pimenta e sal para temperar


    





    1 – Comece refogando a carne moída com a cebola bem picada. Quando a carne dourar, acrescente a seleta de legumes, os tomates picados e as azeitonas, também picadinhas. Misture e deixe cozinhar até o refogado ficar bem consistente e saboroso. Tempere com sal e pimenta. Desligue o fogo e junte o ovo cozido e picado. Misture.




    2 – Agora prepare a massa, no liquidificador. Bata o leite, os ovos, o óleo, a farinha de trigo, o queijo e o sal. Depois de bem batido, arrume tudo em um recipiente. Misture o fermento e mexa bem. A massa vai ficar bem lisa.




    3 – Para montar a torta de carne, arrume metade da massa no fundo de uma forma. Cubra com o recheio e complete com o restante da massa. Leve ao forno preaquecido por cerca de 40 minutos.




    4 – Espere amornar, desenforme e sirva quente ou fria. Uma delícia!
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    Empadão de churrasco


    






    Para o recheio: carnes variadas já assadas, sobras do churrasco (carne bovina, suína, de galinha, linguiça, coração...), 1 cebola, 1 tomate, 3 colheres (sopa) de massa de tomate, 2 colheres (sopa) de farinha de trigo, azeite


    





    Para a massa: 4 xícaras de farinha de trigo, 1 colher (sopa) de fermento químico, 1 colher (chá) de sal, 1 xícara de água gelada, 150g de margarina, 1 gema






    1 – Comece pelo recheio. Pique bem todas as carnes que sobraram do churrasco. Esquente uma panela e refogue-as com um pouco de azeite e a cebola picada. Deixe por uns minutos e entre com o tomate picado e a massa de tomate. Mais alguns minutos e acrescente a farinha de trigo, misturando rapidamente. Deixe cozinhar com a panela tampada por cerca de 20 minutos ou o tempo suficiente para formar um molho de carnes consistente.





    2 – Agora a massa. Misture todos os ingredientes até obter uma massa homogênea. Use a margarina em temperatura ambiente para facilitar na hora de misturar. A massa precisa desgrudar das mãos. Forme uma bola, jogue um pouco de farinha de trigo em cima da mesa e abra a massa com a ajuda de um rolo.




    3 – Forre o fundo e as laterais de um refratário, previamente untado e enfarinhado, com uma parte da massa. Dentro, arrume o recheio.




    4 – Junte o que sobrou de massa e abra novamente para fazer a tampa do empadão. Cubra e junte bem as laterais de massa. Se sobrar um pouco, faça um enfeite para deixar o empadão mais bonito.




    5 – Pincele uma gema na superfície do empadão. Leve ao forno preaquecido por 1 hora ou até que a massa fique assada. Sirva em seguida com salada variada.
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    Angu do Anonymus


    






    200g de linguiça, 200g de coração de galinha, 200g de carne suína, 200g de carne bovina, 200g de carne de galinha, 3 colheres de massa de tomate, 2 cebolas, 2 tomates, 1 copo de vinho tinto, 1 copo de caldo de carne, 4 xícaras de polenta instantânea, 12 xícaras de água, sal, queijo ralado


    





    1 – Comece pelo refogado. Pique bem todas as carnes. Leve à panela, em primeiro lugar, a linguiça, que pode estar até desmanchada. Deixe dourar.




    2 – Acrescente os corações de galinha picados e misture bem até dourá-los.




    3 – Chega a vez da carne suína cortada em pedaços. Deixe mais alguns minutos.




    4 – Agora, a carne bovina e o frango picados. Mexa e deixe dourar essas últimas carnes.




    5 – Entre com as cebolas picadas. Mais alguns minutos e acrescente a massa de tomate. Mexa tudo.




    6 – Adicione também os tomates, o vinho e o caldo de carne. Tempere com sal e mexa tudo. Deixe cozinhar por cerca de 20 minutos, o tempo suficiente para deixar o molho escuro. Cuidado para não secar. É preciso um molho mais líquido.




    7 – Em outra panela, dissolva a polenta instantânea em 12 xícaras de água. Misture.




    8 – Leve ao fogo mexendo sempre até engrossar, por 15 minutos, em média. Quando engrossar, mexa por mais 5 minutos em fogo baixo. Está pronta a polenta mole. Se você usar uma polenta instantânea com sal, não será preciso salgar.




    9 – Para servir o angu do Anonymus, pegue um prato fundo – o chamado prato de sopa. Faça uma camada de polenta mole. Por cima, ponha o molho de carne bem quente. Sirva em seguida com um pouco de queijo ralado.
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