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    Eu cresci em uma casa onde a cozinha era o lugar mais movimentado; afinal, sempre que minha mãe estava lá, algo maravilhoso estava sendo feito. Sempre gostei de observar toda essa magia acontecer e, com o passar do tempo, percebi que nada era feito à toa, que aquela batucada toda nas panelas, as pitadas de sal sem medo, e um pouco mais disso e daquilo eram o que fazia cada preparação ser única como uma poção mágica cheia de sabor e aromas.




    Com o tempo, fui percebendo que todo mundo tem um truque escondido na manga quando se trata de cozinhar. Lembro-me de todas as vezes que visitamos minha avó Anna e eu ficava feliz em almoçar lá e comer o seu básico filé de frango, que tinha um tempero fantástico que só ela sabia preparar e que me fazia querer voltar sempre. Lembro-me dos cafés da tarde na casa da minha avó Vilma, que me ensinou como deixar o pão amanhecido crocante novamente.




    Talvez eu tenha sido sortuda em crescer em uma família com paixão de cozinhar para quem gosta de comer, mas acho que sou mais sortuda ainda por ter crescido observando essas mestres da cozinha. Hoje, consigo perceber que, embaixo de cada tampa, havia um truque ou um segredo a ser revelado. São esses segredos que aprendi com elas e também com muitas horas de pesquisas que quero dividir com você neste livro. Dicas preciosas acompanhadas de receitas fáceis e sem complicação.




    Espero que você goste dessas pequenas descobertas que podem parecer bobas, mas também podem ser de grande ajuda para novatos e experientes na cozinha.
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    Truque 1




     




     




    Como nunca errar


    as medidas
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    Sempre vejo perguntas do tipo: “Como faço chá de água?”, “O que é colher de sopa?”, “O que é uma pitada?”, e por aí vai.




    Sinceramente, eu não sei como surgiu esse método de “medição” que usamos na culinária. Tenho um livro de receitas da Dona Benta de 1982 em que já era aplicado o método xícaras de chá e colheres de sopa/chá, mesmo existindo balanças. Acredito que era mais prático usar essas medidas do que pesar cada grama antes de preparar alguma coisa. Mas o importante é que você saiba que esse tipo de unidade de medida de xícaras e colheres é praticamente um padrão universal; por isso, é importante você utilizar sempre esse padrão já conhecido e não inventar o seu, como vejo em muitas receitas com medidas do tipo: 1 copo (requeijão) de água, 1 copo (geleia) de água, etc., porque esses “copos” podem ter tamanhos diferentes e assim não há um padrão. É claro que as xícaras de chá e colheres de sopa da sua casa provavelmente também têm tamanhos diferentes, então o ideal é sempre ter um kit de medidores com tamanho padrão.




    Sei que parece um pouco confuso, mas na verdade é bem simples, tenha em mente que uma xícara de chá tem 240ml e 1 colher de sopa tem 15ml. Essas medidas são para água, já que cada tipo de ingrediente tem peso e volume diferentes. Por isso, repito que é importante ter um kit de medidores de xícaras, colheres e uma balança, para que suas medidas tenham mais precisão, principalmente quando fizer doces.




    Então agora que você já sabe qual é o correto, quando uma receita pede 1 xícara de chá de água, não é chá de água e sim a quantidade de água que couber nessa xícara de chá. O mesmo funciona para as colheres, ou seja, se a receita pede 1 colher de sopa de alho, não é sopa de alho e sim a quantidade de alho que couber nessa colher de sopa.
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    UM TRUQUE PARA SABER O TAMANHO DA COLHER (CHÁ), POR


    EXEMPLO, É USAR A MOEDA DE R$ 1 COMO MEDIDA; ASSIM, VOCÊ


    NÃO USA A COLHER DE TAMANHO ERRADO.


  




  

    Truque 2




     




     




    Uma colher é


    UMA COLHER!
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    Um erro bastante comum é usar as colheres e xícaras medidoras sem saber como. É normal ver pessoas com as famosas “colheres de vó”, ou seja, aquela colher tão cheia que chega a fazer um morrinho de farinha ou açúcar. Mas o que nem todos sabem é que fazendo isso você vai colocar não 1 colher (sopa) e sim 2 ou até 3 colheres, e é aí que a receita começa a dar errado! Então preste atenção em como devem ser feitas as “medições” dos ingredientes:
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    Quando medir ingredientes secos, encha até transbordar e depois tire o excesso passando uma faca na borda do medidor, deixando o ingrediente rente à borda.(Nunca aperte para caber mais, apenas adicione e retire o excesso).
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    Ervas também podem ser medidas, para isso basta colocá-las sem os caules e pressionar para que fiquem niveladas com a borda.
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    Coloque até começar a transbordar, mas lembre-se de fazer isso com um pote embaixo para não desperdiçar ingredientes. E nem pensar em fazer isso direto no recipiente onde estão os outros ingredientes da sua receita!
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    Sempre use jarras transparentes, assim você consegue colocar os líquidos exatamente na marca pontilhada.
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    Para medir ingredientes do tipo “pegajosos”, como Nutella ou manteiga de amendoim, lembre-se de colocar no medidor e pressione um pouco para ter certeza que não ficou espaço sem ingrediente. Retire o excesso na altura do medidor.
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    Quando compramos manteiga para uso culinário, geralmente um tablete pode variar de 100 a 200g. O que faço é sempre dividir o tablete ao meio e depois ao meio novamente e por aí vai, assim, posso fracionar aquela medida. Você também pode esperar a manteiga ficar em temperatura ambiente e bem molinha e usar a medida em xícaras, se for o que a receita pedir.
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    Unte sempre o recipiente com um pouco de óleo para que o mel deslize mais fácil na hora de usar.
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        Bolo é um daqueles desafios que uma hora você vai precisar enfrentar quando começar a se aventurar na cozinha. Tenho que contar que o meu primeiro bolo sozinha foi de micro-ondas e, mesmo que tenha crescido, acabou encruado e duro. Mas antes de tentar esse bolo que deu supererrado, eu já havia errado antes, afinal, qual criança nunca tentou fazer um bolo? Nesse caso, éramos três crianças, e eu não fui tão culpada assim, minha irmã mais velha, a Mary, foi a “mandante do crime”. Tentamos fazer um bolo de chocolate e, além de fazer uma grande bagunça, acho que acabamos esquecendo de colocar o fermento, ou a forma era muito grande para a quantidade de massa ou até as duas opções. O resultado foi um bolo solado que você podia balançar e ele nem quebrava. Acabamos “desovando” o bolo no quintal e de tão ruim nem o cachorro quis comer. Acabamos sem bolo naquela tarde, mas pelo menos tivemos história para contar.




         




        E depois de tantos desastres envolvendo bolos, resolvi que perderia o medo e iria encarar o bolo tradicional. Então saí perguntando e pesquisando sobre a arte de fazer bolos e descobri que é preciso alguns truques para que eles deem certo.


      


    


  




  

    Truque 3




     




     




    Bolos são mais simples


    do que parecem
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    Dica de ouro




     




    Deixe seus ingredientes sempre em temperatura ambiente, pois as claras tendem a ficar mais firmes. Além disso, a manteiga/margarina com textura macia facilita que ela seja incorporada aos demais ingredientes e também garante uma textura mais aveludada ao bolo. (Retire os ovos, leite e manteiga da geladeira 30 minutos antes do preparo.)




     




     




    Sem batedeira




     




    Sei que você cresceu vendo a batedeira ser usada, mas acredite: você pode fazer um bolo com um simples batedor de arame, afinal, bolos simples não precisam ser superbatidos, apenas misturados.
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    Medir é a chave




     




    Sempre meça seus ingredientes com atenção. Tenha sempre em mãos um kit básico de medidas culinárias, assim você vai sempre acertar.
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