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      “Voltaremos!” é o bordão repetido diariamente ao final das apresentações do Anonymus Gourmet no rádio e na TV. E se transformou em expressão popular no Rio Grande do Sul: “é uma espécie de amável ameaça na hora da despedida” – define o próprio Anonymus Gourmet.




      Neste livro, está o universo do Anonymus, com as receitas e também as conversas – sobre forno & fogão, boa mesa e a aventura da vida. Foi tarefa árdua onde funcionou o espírito de equipe. O talento de Ciça Kramer comandou o trabalho de seleção dos textos e receitas, e foi incansável na edição do material: sem ela, este volume não existiria. Linda nunca faltou: além das receitas de doces, contribuiu com o apoio absoluto e a tolerância generosa. A ajuda da Marcia foi imensa, os pães e bolos ficaram perfeitos, e o Alarico, meu assessor especial de 2 anos de idade, está muito bem cuidado. Também registro a gratidão ao apoio fraterno de dois amigos indispensáveis: Raul Costa Jr. e Alice Urbim.




      A equipe inexcedível da L&PM, minha editora desde sempre, com a edição deste Voltaremos!, comemora dois momentos do Anonymus Gourmet: há 25 anos, escrevi a primeira história do personagem, que viria a ser publicada em 1981, na saudosa revista Oitenta e, no ano seguinte, daria origem ao livro O brasileiro que ganhou o Prêmio Nobel – Uma aventura de Anonymus Gourmet; e, há 10 anos, estreou na TVCom o programa do Anonymus Gourmet. Hoje, as pessoas me chamam na rua de “Anonymus” ou “Seu Anonymus”. Eu mal poderia imaginar que a criatura acabaria por devorar o criador... Só tenho a dizer o seguinte: “Voltaremos!”




      José Antonio Pinheiro Machado




      & Anonymus Gourmet




      outubro de 2005


    


  




  

    

      


    




    

      Costela grampeada




      (4 pessoas)




       




      Pedaços de costela magra cortados em tiras (1kg).




      Utensílios para a receita. Um envelope de papel pardo, tamanho grande, e uma fôrma retangular em que caiba o envelope de papel. Também será preciso um grampeador. Se não tiver em casa, use agulha e linha, ou alfinetes, para fechar bem o envelope.




      Organize os ingredientes. Tempere os pedaços de costela com sal fino.




      1 – A primeira providência é untar com bastante azeite o envelope. Deixe-o bem untado por todos os lados.




      2 – Arrume os pedaços de costela dentro do envelope e feche-o bem, com ajuda de um grampeador.




      3 – Depois é só ajeitar o envelope com a costela em uma fôrma e levar ao forno preaquecido por 2 horas.




      4 – Retire do forno e rasgue o envelope com cuidado, para não se queimar. Use uma luva de cozinha ou um pano.




      5 – Sirva a costela com uma boa salada e arroz branco!




      Dica do Anonymus. Nesta receita, o grande temor das pessoas é um incêndio: têm medo que o envelope se incendeie dentro do forno, com conseqüências imprevisíveis. É um medo sem fundamento. Até hoje, as pessoas que fizeram a “costela grampeada” nunca tiveram problemas. Um cuidado indispensável é untar bem o envelope. E quem já fez não cansa de elogiar: depois de duas horas de forno dentro do envelope, a costela fica macia e suculenta.




      Discursos de forno e fogão




      O gourmet é um comilão erudito. (Millôr Fernandes) Bebi uma garrafa inteira de champanhe, depois terminei um vinho do Porto. A seguir, abri um ótimo tinto francês que consumi com queijo Limburgo e bolachinhas. A longo prazo isto pode me fazer mal. (Edmund Wilson, depois dos setenta anos de idade) O invisível espírito do vinho... (William Shakespeare) No vinho, há o perigo de volúpias fulminantes, mas não vamos esquecer o sol interior que o deus da videira desperta. (Charles Baudelaire) Quando eu era jovem e tinha pouco dinheiro, fiz vários planos para a vida adulta. Um deles: que teria sempre, depois do jantar, um pouco de conhaque acompanhado por um bom e caro charuto. Foi um dos poucos projetos da juventude que realizei. E foi o único que não me decepcionou. (Somerset Maugham) Eu não sou exigente, eu me contento com o que há de melhor. (Winston Churchill) Mostre-me um outro prazer comparável a um jantar: ocorre pontualmente a cada noite e se prolonga por mais de uma hora. (Talleyrand) As garrafas hão de me salvar! Imaginou arremessá-las para dentro da escuridão, contra a parede, como um meio de atrair ajuda. Mas mesmo nessa demência, sua autodisciplina prevaleceu, e ele não conseguiu reunir a irresponsabilidade necessária para espatifar garrafa após garrafa de Château Petrus, a US$ 4.500 cada. (John le Carré) Gastronomia é comer olhando pro céu. (Millôr Fernandes) O vinho se parece com um homem: não se saberá nunca de quantos atos sublimes ou perversidades monstruosas ele é capaz. Por isso, não sejamos mais cruéis com o vinho do que somos com nossos semelhantes. O justo é tratá-lo como um igual. (Charles Baudelaire) E Carlos foi para Paris, estudar Direito nas cervejarias que cercam a Sorbonne. (Eça de Queiroz) Hoje é dia de vinho e mulheres, alegria e risadas. Véspera de sermões e muita água mineral. (Lord Byron) Quando vamos para a cozinha preparar uma boa comida caseira, o sucesso depende de um ingrediente que é o mais importante de todos: amor por quem vai comer. (Sofia Loren) Precisamos comer para viver, e viver para comer. (Henry Fielding) Na culinária, como em todas as artes, simplicidade é o sinal da perfeição. (Curnonski) Quem disse que não existe gastronomia britânica? É possível, sim, fazer três ótimas refeições por dia na Inglaterra. Basta pedir o breakfast três vezes por dia. (Somerset Maugham) Uma pessoa pode viver mal, amar mal, dormir mal. Mas é indispensável jantar bem. (Virginia Woolf ) O sucesso na cozinha não resulta apenas do bom conhecimento técnico de ingredientes e receitas; vem do coração, exige muito paladar, precisa entusiasmo e amor profundo pela comida – ocupa uma vida. (Georges Blanc)
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    Carne fatiada na panela




    (6 pessoas)




    1 bom pedaço de carne bovina do corte chamado lagarto, dito “tatu” no Rio Grande do Sul; 2 copos de vinho branco; 1 copo de caldo de carne; suco de limão; 1 cebola; 2 dentes de alho; ½ lata de creme de leite.




    Utensílio para a receita. Uma panela grande.




    Organize os ingredientes. Uma providência indispensável é “dar uma surra” no tatu. Bata-o contra o canto da pia ou da mesa, para soltar as fibras. Depois da “surra”, tempere o tatu com limão, sal e pimenta. A cebola e o alho devem ser bem picados.




    1 – Leve uma panela ampla ao fogo com 3 colheres de azeite e, quando estiver bem quente, junte a carne, fritando-a de todos os lados, até que fique dourada por igual.




    2 – Acrescente a cebola e o alho bem picados, refogando-os rapidamente junto com a carne, e agregue a seguir o vinho branco e o caldo de carne. Deixe cozinhar.




    3 – Vai se formar um molho enriquecido com os sucos da carne. Não o deixe secar. Vá acrescentando água, aos poucos, até que a carne fique macia. Mais ou menos 2 horas de cozimento.




    4 – Quando estiver macia, retire a carne da panela e corte-a em fatias.




    5 – Em seguida, volte com essas fatias da carne ao molho que se formou na panela e deixe ferver uns minutos.




    6 – Pouco antes de desligar o fogo, acrescente o creme de leite, misturando bem. Não deixe o molho ferver depois de agregado o creme de leite.




    Dica do Anonymus. Nos cuidados para não deixar o molho secar durante o cozimento, um toque de sabor: a água, que deve ser acrescentada aos poucos, pode ser substituída por mais caldo de carne.
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    Ossobuco da “Nonna”




    (6 pessoas)




    1kg e ½ de ossobuco; 50g de salame italiano; 10 tomates; 2 cebolas; 2 copos de caldo de carne; 2 colheres de farinha de trigo; 1 copo de vinho tinto; 3 colheres de massa de tomate.




    Utensílios para a receita. Um liquidificador e duas panelas: uma média e outra grande.




    Organize os ingredientes. A carne é o famoso ossobuco, que tem fama pelo sabor e não pelo preço. Peça para o açougueiro separar um quilo e meio de ossobuco. Pique o salame em pedacinhos. Corte os tomates e as cebolas ao meio. O caldo de carne pode ser o de tablete. Aqui, use dois tabletes dissolvidos em dois copos de água quente. Se quiser fazer o caldo de carne em casa leve uma panela ao fogo com aparas de carne, ossos, e água e sal. Deixe cozinhar bastante em fogo baixo. Quando o caldo ficar escuro e consistente, está pronto. Passe por uma peneira e use a quantidade necessária. O que sobrar pode ser congelado.




    1 – Comece pelo molho. Bata no liquidificador os tomates, as cebolas, o caldo de carne, a farinha de trigo, o vinho e a massa de tomate. Bata aos poucos e leve ao fogo.




    2 – Quando abrir a fervura, tampe a panela e deixe o molho cozinhar em fogo baixo por uns 40 minutos.




    3 – Em outra panela coloque 3 colheres de azeite e o salame bem picado.




    4 – Acrescente em seguida os pedaços de ossobuco, já temperados com sal e pimenta.




    5 – Deixe-os fritar bem de um lado e depois do outro.




    6 – Quando estiverem bem dourados junte aquele molho que ferveu bastante na outra panela e deixe cozinhar por uma hora ou até a carne ficar macia.




    Dica do Anonymus. Para acompanhar o ossobuco, uma boa massa. O tipo penne é o ideal. A massa deve ser cozida numa panela grande com bastante água. Quando a água estiver fervendo, acrescente um punhado de sal grosso e a massa para cozinhar. Deixe o tempo indicado na embalagem da massa. Escorra-a e sirva com o molho e os pedaços de ossobuco bem quentes. Quanto mais tempo ferver o molho, melhor, sempre em fogo baixo. Tempere com sal e pimenta, se desejar, mas não esqueça que o caldo de carne já é salgado!




    Um clássico italiano




    O ossobuco é o osso com um buraco (“bucco”, em italiano), cheio do saboroso tutano (que se come de colherinha), cercado de carne por todos os lados. É o famoso “bom e barato”. Tecnicamente, no Sul chamam de carne de segunda. “Carne de segunda com sabor de primeira”, corrige Anonymus Gourmet. Nos supermercados e açougues, os pedaços de ossobuco são vendidos a preços muito acessíveis. Na França e na Itália, os cortes correspondentes aos nossos cortes de segunda são muito prestigiados em alguns pratos clássicos. Um deles é talvez o príncipe entre todos os cortes: justamente o ossobuco. Existem várias maneiras de prepará-lo, mas a forma clássica é em um belíssimo molho de tomate, para acompanhar uma boa massa.




    





    [image: ]



  




  

    




    Bife de lombinho de porco à parmigiana




    (4 pessoas)




    1 lombinho de porco; 2 xícaras de farinha de trigo; 2 ovos; 2 xícaras de farinha de rosca (farinha feita de pão torrado moído); 1 copo de molho de tomate pronto; fatias de queijo.




    Utensílios para a receita. Uma fôrma retangular e uma panela pequena.




    Organize os ingredientes. Corte o lombinho de porco em bifes. Tempere os bifes com sal e pimenta. Bata levemente os ovos.




    1 – Passe os bifes na farinha trigo, depois passe nos ovos batidos e, por último, na farinha de rosca.




    2 – Em seguida, disponha-os numa fôrma untada e leve ao forno preaquecido até que fiquem dourados (cerca de 40 minutos, dependendo do seu forno).




    3 – Enquanto isso, numa panela, aqueça o molho de tomate pronto.




    4 – Quando os bifes estiverem no ponto, retire-os do forno, ajeite fatias de queijo sobre cada um e cubra-os com o molho de tomate bem quente.




    5 – Sirva-os em seguida acompanhados por arroz branco.




    Dica do Anonymus. Nesta e em outras receitas é difícil prever o tempo de forno exato, que depende de regulagem do equipamento, intensidade de calor etc. Por isso, é tempo aproximado. A jornalista gaúcha Tânia Carvalho tem uma frase definitiva a propósito: “Forno é como marido. Cada uma sabe o que tem”. Outra dica: nesta receita, os bifes também podem ser feitos com pernil de porco. Em qualquer caso, bem finos e batidos com o batedor de carne.
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    Bife escondido




    (1 pessoa)




    200g de bifes; 2 fatias de presunto; ½ pimentão vermelho; ½ pimentão verde; ½ pimentão amarelo; ½ cebola; 1 pedaço de palmito; 100g de batata-palha.




    Utensílios para a receita. Uma frigideira ampla e outra média.




    Organize os ingredientes. Corte os pimentões, o palmito e o presunto em tiras. As cebolas, em rodelas. Tempere os bifes com sal e pimenta.




    1 – Leve ao fogo uma panela com 3 colheres de azeite, agregando em seguida o presunto, a cebola, os pimentões e o palmito. Deixe refogar uns minutos até que a cebola e os pimentões fiquem macios e desligue o fogo. Misture a batata-palha a esse refogado e reserve.




    2 – Numa frigideira com um pouco de azeite, frite os bifes.




    3 – Quando estiverem prontos, arrume-os na travessa que vai à mesa e cubra-os com o refogado. Os bifes vão ficar “escondidos” sob o refogado colorido.




    Dica do Anonymus. Passe os bifes uma vez de cada lado. Não fique virando-os várias vezes.




    Aventura no jantar




    Qual o item mais importante a considerar num restaurante: “cozinha”? “serviço”? “ambiente”? – perguntam numa enquete a Anonymus Gourmet; logo para ele, um radical da cautela, cuja prudência foi educada pela adversidade.




    “Constância” – responde Anonymus, um mosqueteiro sempre disposto a sacar sua espada em defesa da boa mesa. Diz ele que constância é a virtude que espera na hora do jantar.




    – Há restaurantes – diz Anonymus Gourmet – que vivem em estado de insurreição permanente: a cada semana mudam os cozinheiros, mudam os garçons, mudam até os temperos. Para freqüentar esses lugares é preciso, acima de tudo, amar a aventura. Na mesa, busco certezas. Deixo o inesperado para depois das refeições. Prefiro a aventura no cinema, na TV em horas tardias ou em alguns contos de terror de H. P. Lovecraft. Recuso-me a fazer do jantar uma jornada de ação e mistério.




    Mas Anonymus reconhece que existem espíritos desbravadores que adoram sair à procura das surpresas de uma mesa desconhecida. É aquela incontrolável curiosidade por novidades que leva alguns a espiar pelos buracos das fechaduras e outros, como Cristóvão Colombo, a descobrir a América. Considerando que, hoje em dia, os segredos a serem espiados pelas fechaduras estão com as portas escancaradas, e que não há continentes a desvendar, quem sabe uma expedição para descobrir um novo restaurante? Emoção e adrenalina no prato do dia. A ânsia indomável dos velhos navegadores convertida no desejo fremente de enfrentar rins inescrutáveis, picadinhos sem biografia, molhos sabe-se lá do que, feitos sabe-se lá quando – mas também, quem sabe, damas inesperadas a espreitar de mesas vizinhas.




    Uma regra de ouro para esses desbravadores gastronômicos: respeitar com rigor os horários do restaurante a ser tentado. Especialmente à noite. Chegar muito tarde é um desafio à boa vontade dos garçons e ao esmero das cozinheiras. Eles e elas são pessoas que têm, depois do expediente, aflições como as de qualquer ser humano: desde um prosaico último ônibus que não pode ser perdido, até tormentosas paixões nas sombras da madrugada.
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    Bifinhos italianos




    (2 pessoas)




    
½kg de paleta bovina; 3 colheres de farinha de trigo; 1 cebola; 3 tomates; 1 copo de caldo de carne; 1 copo de vinho branco; ½ lata de creme de leite.




    Utensílio para a receita. Uma frigideira ampla.




    Organize os ingredientes. Corte a carne em bifinhos bem finos. Calcule o número de bifes pelo número de convidados. Mais ou menos 200g de carne por pessoa. A cebola e os tomates são cortados em pedaços grandes. O caldo de carne pode ser em tabletes: 1 tablete em um copo de água quente. Se quiser fazer o caldo de carne em casa leve uma panela ao fogo com aparas de carne, ossos, e água. Deixe cozinhar bastante em fogo baixo. Quando o caldo ficar escuro e consistente, está pronto. Passe por uma peneira e use a quantidade necessária. O que sobrar pode ser congelado.




    1 – Tempere os bifinhos com sal e passe-os na farinha de trigo.




    2 – Leve ao fogo uma frigideira com 3 colheres de azeite de oliva e frite rapidamente os bifinhos, dourando-os por igual de um lado e do outro, sem cozinhar demais.




    3 – Em seguida, junte a cebola e os tomates cortados em pedaços graúdos.




    4 – Agregue um copo de caldo de carne e o copo de vinho branco. Misture tudo.




    5 – Deixe cozinhar em fogo baixo até a carne ficar bem macia e o molho reduzir um pouco.




    6 – No final, retire a panela do fogo e, rapidamente, acrescente o creme de leite, sem o soro, misturando bem. Sirva em seguida.




    Dica do Anonymus. Uma boa sugestão de acompanhamento é um macarrão e uma boa salada.




    Um velho amigo que virou bife




    Houve tempo em que comer galinha era um acontecimento. Anonymus Gourmet recorda com saudade os domingos da infância na casa paterna, a cozinheira escolhendo uma galinha no pátio para o almoço. Tratava-se de um prato caro, e uma boa canja era privilégio de doentes muito especiais. A carne bovina, que hoje ganhou o nome de carne vermelha, já foi simplesmente a Carne, com maiúscula, lembra? A rainha de todas as carnes. Não podia faltar no dia-a-dia de qualquer mesa, mesmo das mais modestas. Peixe era só na Semana Santa, porco se reservava para ocasiões especiais. O colesterol já existia, por certo, mas não tinha a popularidade que conquistou hoje. Pessoas magras sem dúvida padeciam de problemas de saúde – no corpo, na alma ou no bolso. As mulheres, depois de casar, ganhavam alguns quilos para se tornarem senhoras de verdade. Um pouco de barriga dava respeitabilidade aos homens e revelava sucesso financeiro.




    Os figurinos e os cardápios mudaram, mas há certas referências que parecem irremovíveis. Carne de cavalo, por exemplo, para nós, meridionais remotos, sempre foi e por muito tempo ainda será uma heresia. Muitos anos atrás, jantando no Palácio de la Revolución, em Havana, Anonymus Gourmet afastou o prato de picadinho, apesar do aroma e da apresentação quase irresistíveis. E explicou ao comandante Fidel Castro que uma das mais caras tradições do Rio Grande é o respeito ao cavalo. Recentemente, na Itália, nossa equipe da TV passou ao largo de um movimentado açougue especializado no que Anonymus Gourmet, com certa dramaticidade, definiu como “comércio macabro” da carne eqüina. Por incrível que pareça, já foi a carne preferida dos índios de nossa terra, para o assado, séculos atrás. O cavalo, no imaginário das coxilhas, é a figura de um quase-irmão, a continuação das pernas de cavaleiros lendários. Somos gaúchos sentimentais. Talvez, por isso, para a maioria de nós, comer carne de cavalo é inadmissível. Mas os argentinos não têm essas contemplações: para eles, é uma iguaria. Numa conversa com o grande cozinheiro gaúcho Carlos Castillo, o mestre Don Atahualpa Yupanqui confessou que, de vez em quando, adora comer um assado de “costillar de potro”. Na Europa, hoje, a carne eqüina ganha mercado e prestígio em contraponto aos riscos da doença da vaca louca e da gripe do frango. Mas Anonymus Gourmet diz que tem memória. Não esquece que nasceu num lugar onde cavalo tem nome e, por isso, permanece irredutível na recusa desse prato emergente: “Seria como saborear um bife feito das entranhas de um velho amigo”.
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    Bifinhos vermelhos




    (2 pessoas)




    ½ caixa de morangos; 1 xícara de amoras; 2 xícaras de molho branco; 2 bifes.




    Utensílios para a receita. Uma panela, uma frigideira e um liquidificador.




    Organize os ingredientes. Lave bem os moranguinhos e depois retire o talo deles. Lave também as amoras. Se você não tiver amoras, dobre a quantidade de morangos.




    1 – Para fazer o molho branco, bata no liquidificador ½ litro de leite, 50g de manteiga e 2 colheres de farinha de trigo. Derrame essa mistura em uma panela e leve ao fogo baixo, mexendo sempre com uma colher de pau. Quando engrossar, retire do fogo. Está pronto o molho branco.




    2 – Para fazer o molho vermelho dos bifinhos, bata no liquidificador o molho branco com as amoras e os morangos. Reserve algumas amoras e morangos inteiros para enfeitar o molho.




    3 – Numa panela, leve o molho batido no liquidificador para o fogo e deixe esquentar bem, misturando as amoras e morangos que ficaram inteiros.




    3 – Enquanto isso, tempere os bifes com sal e pimenta e leve-os para grelhar ou fritar com um pouco de azeite em uma frigideira ou grelha bem quente. Doure-os bem de um lado e do outro.




    4 – Arrume os bifes em um prato e cubra-os com o molho. Sirva com purê de batatas, feito de batatas bem cozidas e amassadas, misturadas com manteiga e queijo ralado. Aqueça o purê numa assadeira antes de servir.




    Dica do Anonymus. Esta receita é para um jantar a dois. Aumente o número de bifes de acordo com o número de convidados.




    Um bife realmente bem grelhado




    No Ocidente, durante todo o século 19 e no começo do século 20, entre os ricos, uma mesa farta e luxuosa era sinal de status. A vaidade levava ao exagero, e os pratos se multiplicavam numa espécie de concurso de excelência. Nem todos, no entanto, ficavam deslumbrados com a ostentação. Felipe Fernández-Armesto, no seu livro Comida – uma história, observa uma atitude ambígua no tom satírico de algumas descrições, como o relato sobre o regime doméstico do arquidecano Grantly de Trollope:




    “Os garfos de prata eram tão pesados que era desagradável segurá-los, e a cesta de pão era de tal peso que só não amedrontava as pessoas mais robustas. O chá que consumiam era o melhor possível, o café, o mais negro de todos, o creme, o mais grosso...”




    As memórias gastronômicas de todos nós, em geral, nada têm a ver com o torneio de opulência do arquidecano Trollope. Meus maiores banquetes foram os bifinhos da vó Alda, e o peixe que ficou para sempre na memória foi escolhido pelo meu pai: comemos com batatas numa tasca muito pobre do porto de Brindisi, na Itália. E o vinho que acompanhava, esqueci a procedência e a safra, mas nunca vou deixar de lembrar seu aroma frutado e o brinde que fizemos. Belas lembranças: um peixe com batatas e bifinhos.




    Fernández-Armesto, a propósito, lembra Somerset Maugham, sempre ele, um inimigo jurado das falsas aparências e da ostentação, e um obstinado adepto da simplicidade competente. Dizia Maugham, pela voz de um dos seus personagens, numa peça escrita há um século: “Cheguei a uma idade em que o amor, a ambição e a riqueza se tornam insignificantes diante de um bife realmente bem grelhado”.




    Não só as preferências gastronômicas, mas as lições fundamentais da existência, em geral, têm mais a ver com a simplicidade despojada e a graça despretensiosa do que com a opulência ou com demonstrações de superioridade esnobe. Gabriel García Márquez aprendeu essa verdade quando voltava a Bogotá, depois de um longo exílio, muitos anos atrás. Havia racionamento de luz na cidade, justamente durante a tarde, seu período favorito para escrever – e ele escrevia com máquina elétrica, uma novidade na época. Decidiu mandar uma carta ao prefeito com uma polida reclamação: a falta de luz estava prejudicando seu trabalho de escritor. A resposta veio logo, e García Márquez a conserva até hoje. Diz que o curto bilhete do prefeito foi a maior lição de modéstia e humildade que já teve: “Sr. Márquez: Balzac, que escrevia melhor do que o senhor, trabalhava à luz de velas”.
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    Carne de panela com champignon




    (4 pessoas)




    


    700g de carne bovina; 1 cebola; 2 tomates; 1 colher de farinha de trigo; 1 copo de caldo de carne; 3 colheres de massa de tomate; 1 lata de creme de leite; 1 vidro de champignon.




    Utensílios para a receita. Uma panela ampla e um liquidificador.




    Organize os ingredientes. A carne pode ser um daqueles cortes mais baratos, mas que são muito suculentos, como paleta ou agulha. Corte-a em pedaços médios, tempere-os com sal.




    1 – Leve uma panela ao fogo com um pouco de azeite e frite bem os pedaços de carne por todos os lados.




    2 – Inicie a preparação do molho batendo no liquidificador a cebola, os tomates, a farinha de trigo, o caldo de carne e a massa de tomate.




    3 – Derrame esse molho batido no liquidificador na panela com a carne.




    4 – Deixe cozinhar, no mínimo, por uma hora e meia.




    5 – Desligue o fogo quando o molho estiver consistente e a carne, cozida.




    6 – Adicione uma lata de creme de leite, com o soro, e um vidrinho de champignon.




    7 – Misture e desligue imediatamente o fogo.




    8 – Sirva com arroz branco!




    Dica do Anonymus. Carne de panela com champignon é uma delícia em qualquer clima, mas no inverno fica melhor ainda, servida bem quente. Você pode substituir o creme de leite por nata fresca.
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