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E a todas as cozinheiras do Brasil que me ensinaram a cozinhar ao longo dos anos. Em especial, à querida Lúcia, que me ensinou as primeiras receitas e com quem aprendo até hoje.
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APRESENTAÇÃO


		



#PELACOZINHABRASILEIRA


		



			O primeiro livro do Instituto Brasil a Gosto faz a você um convite irresistível: manter a cozinha brasileira viva dentro de nossas casas. Arroz carreteiro, leitoa pururuca, dobradinha, baião de dois, farofa de ovo, moqueca, pato no tucupi e frango cheio são apenas alguns exemplos de pratos que podem – e devem! – fazer parte de nosso cotidiano. Se aparecem em livros de referência e em cardápios de restaurantes dedicados à nossa cultura, por que deixaram de ter espaço em nossas mesas?


			As receitas que integram os cinco capítulos do livro refletem muito do que vi em meus dezenove anos de andanças pelo país. São pratos que alimentam e dão prazer nesse imenso território de grandes cozinhas: a da região Amazônica, a do litoral, a do interior, das serras e sertões... Pode ser que, em sua casa, a feijoada inclua outras carnes, ou que o arroz de forno leve frango, e não carne moída. Tudo bem! A cozinha brasileira comporta várias versões para a mesma receita e não existe um “modo certo” de fazer ou comer.


			No esforço de organizar parte de nosso rico receituário, optamos por uma divisão que reflete a mesa brasileira. Começa com um Tira-gosto, capítulo de petiscos que dá as boas-vindas ao leitor da mesma maneira com que recebemos nossos amigos em casa. Depois vêm os pratos principais, a Mistura, seguidos pelos acompanhamentos que ajudam a dar Sustância à refeição. As sobremesas revelam a Fartura da doçaria brasileira e os Pães e quitandas acompanham nosso tradicional cafezinho. São 512 receitas, testadas entre as mais de mil presentes na seleção inicial – muitas tiveram que ficar para o próximo livro.


			Com o mesmo entusiasmo presente em nosso Manifesto, queremos resgatar a autoestima de nossa cozinha e incentivar sua presença em cada vez mais cursos, pesquisas e bibliografias, torcendo para que ingredientes como azeite de dendê, manteiga de garrafa e boas farinhas de mandioca, entre outros, abandonem o rótulo de “regionais” para tornarem-se, como o arroz e o feijão, parte de nosso dia a dia.


			Sirva-se a gosto!


			Ana Luiza Trajano, 


			Presidente do Instituto Brasil a Gosto
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MANIFESTO




			O Patrimônio Cultural Alimentar do Brasil não cabe apenas nas mesas dos restaurantes.


			Queremos vê-lo nos mercados, feiras e supermercados, nas mesas de todos os brasileiros, de volta ao nosso dia a dia.


			Queremos promover o conhecimento da nossa própria culinária, muitas vezes desvalorizada ou esquecida.


			Vamos tornar acessíveis os tantos anos de pesquisa que fizemos, e ainda mais: criar uma rede.


			Acreditamos que a gastronomia é um agente importante de mudanças que une preservação de identidade cultural a impactos sociais.


			Nosso papel é ser elo de parcerias entre órgãos de pesquisa e desenvolvimento, produtores artesanais, órgãos públicos e governamentais e também indústria e mercado.


			Acreditamos que o meio de preservar a nossa cultura é conhecer as matérias-primas e processos artesanais, registrar e redescobrir formas tradicionais de uso, além de criar novas.


			Vamos criar conteúdo e projetos que valorizem os ingredientes e garantam sua acessibilidade ao público.


			Vamos promover o acesso ao conhecimento, fazer cursos e eventos. Vamos ensinar e aprender.


			Queremos compartilhar histórias. Celebrar a nossa cultura. Produzir desenvolvimento sustentável e, claro, muito sabor.


		








			Sejam bem-vindos a um grande movimento #pelacozinhabrasileira.


			Sejam bem-vindos ao Instituto Brasil a Gosto.


		








PREFÁCIO




			A CULINÁRIA DE PAPEL


		

			Carlos Alberto Dória, sociólogo


		



			Este é o quarto livro de Ana Luiza Trajano. Nele, ela amplia o leque de pesquisas sobre a culinária “de raiz”, conforme entende, para enfocar também a cozinha do cotidiano brasileiro. A narrativa que aparece na primeira pessoa remete ao universo do qual saíram as receitas coligidas. É especialmente a vivência familiar que põe em destaque o gosto da autora, conduzindo-a por infinitas receitas da tradição doméstica e urbana brasileira.


			O leitor poderia dizer que se trata de mais um livro de receitas, à maneira do antigo Comer Bem Dona Benta, que nos vem desde os anos 40 do século passado. Nada seria original, não fosse pela sua visão particular sobre esse rol de receitas que não são difíceis de se encontrar. Portanto, o que confere originalidade ao livro é o ma façon que assenta nesse conjunto de obras que hoje é conhecido como “culinária de papel”. 


			Essa culinária compreende todo material impresso sobre a arte de cozinhar e/ou relativo às diferentes cozinhas e culinárias existentes. Um universo que inclui vários tipos de livros:  os antigos e recentes, disponíveis em livrarias e bibliotecas; os fichários ou cadernos de receitas que se encontram ainda em muitas casas, conventos, hotéis, castelos, hospitais, instituições como fábricas, empresas, escolas, orfanatos e prisões; e, também, livros de crítica gastronômica.


			Acrescente-se a isso o fato de a “culinária de papel” ter sido fundamental para o estabelecimento de uma gastronomia no Ocidente. Isso significa que a constituição de um campo específico a partir do qual o “gosto” culinário foi formado e arbitrado dependeu bastante das publicações impressas. Embora essa modalidade de cozinha mantenha uma relação íntima com a “culinária real“ (aquela praticada cotidianamente por toda e qualquer sociedade), a “culinária de papel” não pretende pura e simplesmente reproduzi-la.  Ao registrá-la, documentá-la e publicá-la sob várias formas, a culinária de papel acaba por transformar o que é real em um paradigma do gosto e, eventualmente, em uma marca identitária de todo um povo, como ocorre, por exemplo, na França, onde uma cultura escrita da arte de cozinhar gerou um estilo gastronômico emblemático para o Ocidente. 


			No Brasil, a influência da gastronomia francesa nos vem desde o século 19 e é reforçada com a chegada de renomados chefs franceses, como Claude Troisgros e Laurent Suaudeau, entre outros, a partir da década de 70. Esses chefs passaram a utilizar e a valorizar em seus pratos os produtos brasileiros, nativos e exóticos aclimatados, como a jabuticaba, a pitanga, a manga, a jaca, a farinha de mandioca e a mandioquinha, entre outros ingredientes, inaugurando o que atualmente se define como “gastronomia brasileira”, praticada por profissionais locais que a toda hora revisitam ou reinterpretam a tradicional cozinha brasileira.


			No esforço de Trajano, essa marca também está presente, ao debruçar um olhar moderno sobre a tradição, retendo especialmente aquilo que lhe parece meritório, querendo projetá-la no tempo. Assim, muitos ingredientes praticamente desaparecidos – como o prosaico lambari – reaparecem; alguns “passos atrás” são dados em busca da melhor qualidade, como a receita do pudim de leite que dispensa o leite condensado. 


			Colocar um receituário como este à mão era o propósito de Dona Benta. O tempo passou e a gastronomia se desenvolveu em múltiplas direções até se perder de vista a sua ancoragem doméstica. O livro de Trajano tem a pretensão de retomar esse lugar, dando-lhe feição atual. De notável é que não se dirige mais àquela figura arcaica da “dona de casa”, que se esfacelou nas últimas décadas. Quer dialogar com quem cozinha domesticamente, independente do gênero, e que não tem mais a “obrigação” de enfrentar o fogão todos os dias. A classe média, hoje, come grandemente fora de casa. É natural que, em casa, busque dialogar com o prazer e não apenas com a “nutrição”. Se este livro alcançar esse propósito, terá cumprido uma missão meritória. 


			São os nossos votos.


		

		




		

		



TIRA-GOSTO




			Eu me pego salivando só de pensar em torresmo ou em lambari frito. Quando eu era pequena, no interior de São Paulo, tinha uma caixa de pesca e adorava não só conseguir pescar os lambaris como me deleitar, depois, com o peixe bem fritinho – a espinha ficava crocante, estalando. Que maravilha de tira-gosto!


			O hábito de comer um petisco, beliscar alguma coisa ou fazer uma boquinha é tão nosso que criamos essa palavra específica, essencialmente brasileira, para uma categoria inteira de quitutes. E aí pensamos: mas tirar o gosto de quê? Na origem, os tira-gostos serviam para suavizar o sabor forte e amargo de bebidas alcóolicas, geralmente aguardentes. Será que o primeiro tira-gosto ganhou então esse nome nos bares de beira de estrada? Ou em rodas de conversa ao redor de fogueiras nas roças do interior?


			Em minhas andanças pelo país, tenho visto tira-gostos em todas as cozinhas. Eles não só entraram nas casas de um jeito definitivo como ganharam uma nova função: o de evitar que alguém ataque as panelas antes da hora. Também ouvi boas histórias sobre a origem dessas pequenas e saborosas porções. Afinal, são iguarias carregadas de “causos” bem brasileiros. Quem nunca parou em frente aos potes de conservas dos botecos tentando adivinhar como os ovos ficaram coloridos? E quem já pensou que iria comer algum felino quando viu “carne de onça” no cardápio?


			A maior parte dos tira-gostos tipicamente brasileiros pode ser comida com as mãos, sem o uso de talheres – os guardanapos de papel desempenham a função de proteger os dedos e os alimentos. Mas eles também podem ser servidos em copinhos e cumbucas (caso dos caldinhos) ou com acompanhamentos que acabam por fazer parte do belisco (a exemplo dos pães para as carnes e linguiças).


			Existe também uma característica dos tira-gostos que, para mim, está entre as mais importantes: manter as pessoas ocupadas, entretidas em volta da mesa enquanto esperam a refeição. Eles prolongam a confraternização. Na dança de sabores sem hora marcada, o tira-gosto colore nossas tardes de domingo, nossos almoços em família. É a pequena porção que todos adoram – e sempre dá vontade de pedir um a mais.


		






			ABARÁ
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			[image: ] 12 unidades


			[image: ] 40 minutos mais o tempo para hidratar


			[image: ] Difícil


			• 3 XÍCARAS (CHÁ) DE FEIJÃO-FRADINHO SEM CASCA


			• 3 CEBOLAS GRANDES


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE CAMARÃO SECO SEM CASCA


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE AZEITE DE DENDÊ


			• SAL A GOSTO


			• 6 FOLHAS DE BANANEIRA, PARA EMBRULHAR


			Deixe o feijão de molho em água fria por pelo menos 12 horas. Escorra e bata no processador com a cebola, o camarão seco, o dendê e sal, até obter uma pasta homogênea. Corte as folhas de bananeira ao meio e, para deixar mais maleável, e passe pelo fogo baixo, na boca do fogão. Segure a folha com a mão e, bem no centro, disponha 3 colheres (sopa) da massa do abará. Feche bem, envolvendo toda a massa, e cozinhe no vapor por 5 minutos. Quando estiver firme, retire da folha e sirva com vatapá, camarão seco, vinagrete e molho de pimenta.


			VINAGRETE TRADICIONAL


			[image: ] 1 kg


			[image: ] 30 minutos


			[image: ] Fácil


			• 7 TOMATES SEM PELE E SEM SEMENTES EM CUBINHOS


			• 3 CEBOLAS EM CUBINHOS


			• 1 PEPINO SEM SEMENTES EM CUBINHOS


			• 1 TALO DE SALSÃO EM CUBINHOS


			• 2 COLHERES (SOPA) DE COENTRO PICADO


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE AZEITE DE OLIVA


			• SUCO DE 1 LIMÃO


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO PRETA EM GRÃOS A GOSTO


			Misture todos os ingredientes e tempere com sal e pimenta-do-reino a gosto.


			ESMIUÇANDO


			O costume de envolver comidas pastosas em folhas de bananeira é comum em países como Nigéria e Daomé, hoje Benin. O abará, termo em iorubá, é um exemplar desse tipo de quitute embrulhadinho, de origem africana, que só ganhou forma no Brasil graças ao azeite de dendê. Diferentemente de seu “primo” acarajé, é cozido no vapor (e não frito).


			ACARAJÉ
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			[image: ] 12 unidades


			[image: ] 1 hora mais o preparo de véspera


			[image: ] Médio


			• 3 XÍCARAS (CHÁ) DE FEIJÃO-FRADINHO SEM CASCA


			• 4 CEBOLAS GRANDES


			• AZEITE DE DENDÊ, PARA FRITAR


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE CAMARÃO-SECO, OU A GOSTO


			• SAL A GOSTO


			VINAGRETE DE TOMATE VERDE


			• 6 TOMATES VERDES SEM PELE E SEM SEMENTES EM CUBINHOS


			• ½ CEBOLA GRANDE EM CUBINHOS


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE AZEITE DE OLIVA EXTRAVIRGEM


			• 2 COLHERES (SOPA) DE VINAGRE DE MAÇÃ OU SUCO DE LIMÃO


			• ¼ MAÇO DE FOLHAS DE COENTRO PICADAS


			• ¼ MAÇO DE TALO DE COENTRO PICADO


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Deixe o feijão-fradinho de molho em água fria por pelo menos 12 horas. Escorra e bata no processador com a cebola e sal, até obter uma massa homogênea. Escorra em uma peneira, para retirar o excesso de líquido. Enquanto isso, prepare o vinagrete: junte o tomate, a cebola, o azeite e o vinagre. Tempere com sal e pimenta-do-reino. Acrescente as ervas e misture bastante, para emulsionar o azeite e o vinagre. Aqueça o azeite de dendê em um tacho ou panela funda e frite colheradas da massa do acarajé. Quando os bolinhos estiverem dourados, retire e recheie com o camarão seco, vatapá, vinagrete e molho de pimenta.


			VATAPÁ


			[image: ] 6 porções


			[image: ] 1 hora


			[image: ] Fácil/médio


			• ½ KG DE PÃO FRANCÊS, DE FORMA OU OUTRO PÃO BRANCO AMANHECIDO


			• ½ LITRO DE CALDO DE CAMARÃO OU ÁGUA


			• ½ LITRO DE LEITE DE COCO


			• ¾ XÍCARA (CHÁ) DE AZEITE DE DENDÊ


			• ½ CEBOLA PICADA


			• 1 DENTE DE ALHO PICADO


			• 2 COLHERES (SOPA) DE GENGIBRE PICADO


			• 1 TOMATE SEM PELE E SEM SEMENTES PICADO


			• 1 PIMENTA-DEDO-DE-MOÇA SEM SEMENTES PICADA


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE CAMARÃO SECO DESSALGADO


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE CASTANHA-DE-CAJU TORRADA


			• SAL A GOSTO


			Hidrate o pão com metade do caldo e do leite de coco. Aqueça o azeite de dendê e refogue a cebola, o alho, o gengibre, o tomate e a pimenta-dedo-de-moça. Junte o camarão seco, a castanha-de-caju, o pão amolecido, o caldo e o leite de coco restantes. Cozinhe em fogo baixo por 1 hora, ou até ficar pastoso. Bata no liquidificador e, se precisar ajustar a consistência, acrescente um pouco de leite.


			ESMIUÇANDO


			Comida de santo por excelência, o acarajé é oferecido sem recheio aos orixás Xangô e Iansã nos rituais do candomblé. Chegou ao Brasil ainda no século 16, onde se combinou com o feijão-fradinho e o azeite de dendê, ganhando a forma dos bolinhos que até hoje preenchem os tabuleiros das baianas. Nas primeiras versões, o feijão era ralado na pedra. Servido com molho de pimenta, forma um trio perfeito com o vatapá, igualmente herdado dos africanos, e com o caruru, feito à base de quiabo.


			AGULHINHA FRITA


			[image: ] 2 porções


			[image: ] 15 minutos


			[image: ] Fácil


			• 12 AGULHINHAS LIMPAS


			• SUCO DE 2 LIMÕES


			• FARINHA DE TRIGO, PARA EMPANAR


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• SAL A GOSTO


			Tempere o peixe com o suco de limão e sal a gosto. Passe pela farinha de trigo, para empanar, e frite no óleo quente até dourar dos dois lados. Escorra sobre papel-toalha e sirva imediatamente.


			AMENDOIM COZIDO


			[image: ] 8 porções


			[image: ] 2 horas


			[image: ] Fácil


			• 1 KG DE AMENDOIM CRU COM CASCA


			• SAL A GOSTO


			Lave bem o amendoim e coloque em uma panela com 4 litros de água e sal a gosto. Cozinhe por cerca de 2 horas, ou até ficar bem macio – experimente um grão para checar se está cozido. Se necessário, junte mais água. Escorra, descasque e sirva.


			ASA DE FRANGO
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			[image: ] 4 porções


			[image: ] 45 minutos


			[image: ] Fácil


			• 1 KG DE ASAS DE FRANGO


			• SUCO DE 1 LIMÃO


			• 2 DENTES DE ALHO AMASSADOS


			• 1 COLHER (SOPA) DE MOSTARDA


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			• AZEITE DE OLIVA


			Tempere as asas com o suco de limão, o alho, a mostarda, sal e pimenta-do-reino, esfregando bem. Coloque em uma assadeira e regue com um fio de azeite. Cubra com papel-alumínio e leve ao forno por 30 minutos. Retire o papel e deixe dourar por 10 minutos. Sirva imediatamente.


			ESMIUÇANDO


			Asinhas de frango sempre agradaram as crianças, mas não só. Saborosas, são presença garantida em churrascos com a família e os amigos. Hoje, o corte do frango que utiliza a coxinha da asa “virada” e sem ossos ganhou o nome de “tulipinha”.


			BOLINHO CAIPIRA


			[image: ] 20 unidades pequenas


			[image: ] 1h20


			[image: ] Médio


			MASSA


			• 1 COLHER (SOPA) DE MANTEIGA SEM SAL


			• 1 COLHER (CHÁ) DE SAL


			• 3¾ XÍCARAS (CHÁ) DE FUBÁ OU FARINHA DE MILHO, MAIS UM POUCO PARA EMPANAR


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE POLVILHO AZEDO


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			RECHEIO


			• 500 G DE CARNE MOÍDA


			• 2 COLHERES (SOPA) DE AZEITE DE OLIVA


			• ½ CEBOLA PICADA


			• 2 DENTES DE ALHO PICADOS


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE AZEITONAS PRETAS PICADAS


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Para a massa, aqueça 1 litro de água com a manteiga e o sal. Quando começar a ferver, junte o fubá, aos poucos, mexendo sempre para não empelotar. Cozinhe por 5 a 10 minutos e transfira para uma tigela grande. Junte o polvilho e sove um pouco, até a massa ficar uniforme. Caso haja grumos, bata na batedeira, até ficar homogêneo. Abra a massa com um rolo e corte círculos – ou separe punhados e faça bolinhos com um buraco no meio, para rechear.


			Para o recheio, tempere a carne com sal e pimenta-do-reino. Aqueça o azeite e refogue a cebola e o alho. Junte a carne e deixe dourar, até ficar bem sequinha. Acrescente a azeitona, acerte os temperos e recheie os pastéis. Passe por um pouco do fubá, para retirar a eventual umidade, e frite em óleo quente até dourar levemente.


			ESMIUÇANDO


			O bolinho caipira é presença garantida nas festas regionais do Vale do Paraíba – de tão emblemático, virou um dos patrimônios culturais da cidade de Jacareí (SP). A receita mostra duas heranças importantes: o uso do milho pelos indígenas dessa região e a fritura por imersão que aprendemos com os portugueses. Em Minas existe uma versão bem parecida: o pastel de angu, com formato semelhante ao rissole e massa feita com angu de milho-verde.


			BOLINHO DE AIPIM COM CARNE-SECA


			[image: ] 50 unidades


			[image: ] 1h20


			[image: ] Médio


			MASSA


			• 1½ KG DE MANDIOCA (AIPIM) COZIDA EM ÁGUA COM SAL


			• 1 OVO


			• 1 GEMA


			• ½ COLHER (SOPA) DE MANTEIGA


			• 1 COLHER (CAFÉ) DE SAL


			• ¼  XÍCARA (CHÁ) DE SALSINHA PICADA


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE CEBOLINHA PICADA


			• ¼ COLHER (CAFÉ) DE PIMENTA-DO-REINO


			• 2 COLHERES (SOPA) RASAS DE FARINHA DE TRIGO


			• FARINHA DE ROSCA, PARA EMPANAR OS BOLINHOS


			• ÓLEO DE MILHO, PARA UNTAR AS MÃOS E PARA FRITAR


		

		

			RECHEIO


			• 1 COLHER (SOPA) DE MANTEIGA DE GARRAFA


			• ½ COLHER (SOPA) DE ALHO PICADO


			• ¼ CEBOLA PICADA


			• 250 G DE CARNE-SECA DESSALGADA, DESFIADA E CORTADA EM TIRAS PEQUENAS


			• 2 COLHERES (SOPA) DE CREME DE LEITE FRESCO


			Para a massa, passe a mandioca por uma peneira ou amasse bem com um garfo. Junte o ovos, a gemas, a manteiga, o sal, a salsinha, a cebolinha, a pimenta-do-reino e a farinha de trigo. Misture bem, até obter uma massa lisa. Reserve enquanto prepara o recheio. Aqueça a manteiga de garrafa, doure o alho e a cebola, junte a carne-seca e refogue por cerca de 3 minutos. Adicione o creme de leite e mexa por 1 minuto. Coloque 2 colheres (sopa) de massa na palma da mão (unte a mão com o óleo). Abra e recheie com ½ colher (sopa) da carne-seca. Feche para formar um bolinho e empane na farinha de rosca. Repita o processo com a massa e o recheio restantes. Frite em óleo quente (170°C a 180°C) até ficar dourado. Também é comum servir os bolinhos sem recheio ou recheados com queijo.


			BOLINHO DE ARROZ
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			[image: ] 30 unidades pequenas


			[image: ] 20 minutos


			[image: ] Fácil


			• 2 XÍCARAS DE ARROZ COZIDO


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE LEITE


			• 2 OVOS


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• 4 COLHERES (SOPA) DE QUEIJO MEIA-CURA OU PARMESÃO RALADO


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE SALSINHA E CEBOLINHA PICADAS


			• 1 COLHER (SOPA) DE FERMENTO EM PÓ


			• SAL A GOSTO


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			Misture todos os ingredientes, exceto o fermento, e tempere com sal. Deixe descansar na geladeira por 30 minutos. Retire, acrescente o fermento e misture. Aqueça o óleo, forme bolinhos com a ajuda de uma colher e frite a massa até dourar. Escorra em um prato forrado com papel-toalha e sirva imediatamente.


			ESMIUÇANDO


			O bolinho de arroz não é só uma forma de reaproveitar as sobras, mas de esperar o almoço com alegria. Outros ingredientes, como verduras e legumes, também podem virar bolinho, como mostram as receita a seguir. Espinafre e jiló fazem sucesso até com as crianças que não estão habituadas a esses dois alimentos.


			BOLINHO DE ESPINAFRE
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			[image: ] 30 unidades pequenas


			[image: ] 20 minutos


			[image: ] Fácil


			• 2 XÍCARAS (CHÁ) DE ESPINAFRE COZIDO E PICADO


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE LEITE


			• 2 OVOS


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• 4 COLHERES (SOPA) DE QUEIJO MEIA-CURA OU PARMESÃO RALADO


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE CHEIRO-VERDE PICADO


			• 1 COLHER (SOPA) DE FERMENTO EM PÓ


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• SAL A GOSTO


			Misture todos os ingredientes, exceto o fermento. Deixe descansar na geladeira por 30 minutos. Retire, acrescente o fermento e misture. Aqueça o óleo, forme bolinhos com a ajuda de uma colher e frite a massa até dourar. Escorra em um prato forrado com papel-toalha e sirva.


			BOLINHO DE JILÓ


			[image: ] 20 unidades pequenas


			[image: ] 30 minutos


			[image: ] Fácil


			• 6 JILÓS EM CUBOS PEQUENOS


			• ½ CEBOLA PICADA


			• 2 OVOS


			• ¼ XÍCARA (CHÁ) DE LEITE


			• 1 DENTE DE ALHO AMASSADO


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• 1 PITADA DE BICARBONATO DE SÓDIO


			• 2 COLHERES (SOPA) DE QUEIJO MEIA-CURA OU PARMESÃO RALADO


			• CHEIRO-VERDE A GOSTO


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• SAL A GOSTO


			Misture o jiló, a cebola e cheiro-verde. Em uma vasilha, bata os ovos e junte o leite, o sal, o alho, a farinha de trigo e o bicarbonato, mexendo bastante. Por fim, acrescente o queijo ralado. Aqueça dois dedos de óleo em uma frigideira e frite colheradas da massa, até dourar. Sirva imediatamente.


			BOLINHO DE PEIXE COM BANANA-DA-TERRA


			[image: ] 40 unidades


			[image: ] 40 minutos


			[image: ] Fácil


			• 800 G DE PIRARUCU (FRESCO OU DESIDRATADO)


			• 3 COLHERES (SOPA) DE AZEITE


			• 3 DENTES DE ALHO PICADOS


			• 8 BANANAS-DA-TERRA COZIDAS COM A CASCA


			• 600 G DE MANDIOCA DESCASCADA COZIDA


			• 1 MAÇO DE COENTRO PICADO


			• PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• SAL A GOSTO


			Tempere o peixe com sal e refogue no azeite com o alho, mexendo de vez em quando para deixar que a carne se desfaça em lascas. Descasque a banana, tire a fibra da mandioca e passe ambas, ainda quentes, pela peneira. Misture os purês de banana e mandioca, o pirarucu morno e o coentro picado. Tempere com sal e pimenta-do-reino, forme bolinhos e frite. Sirva com molho de pimenta e limão.


			BOLINHO DE PIRACUÍ
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			[image: ] 20 bolinhos pequenos


			[image: ] 40 minutos


			[image: ] Fácil


			• 4 XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE PIRACUÍ


			• 1 BATATA GRANDE COZIDA


			• 2 OVOS


			• ½ CEBOLA GRANDE EM CUBINHOS


			• PIMENTA-DE-CHEIRO PICADA, A GOSTO


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE SALSINHA E CEBOLINHAS PICADAS


			• 1 ovo (PARA EMPANAR)


            • 2 XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE PIRACUÍ (PARA EMPANAR)


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


            • SAL A GOSTO


			Limpe bem a farinha de piracuí para tirar possíveis espinhas de peixe. Amasse a batata, formando um purê. Junte todos os ingredientes ao purê, misturando para obter uma massa homogênea. Forme bolinhas. Empane as bolinhas no ovo batido com um pouco de água e na farinha de piracuí. Frite em óleo quente até dourar. Escorra sobre papel-toalha e sirva imediatamente.


			ESMIUÇANDO


			O que caracteriza esse bolinho é o tipo de farinha, feita de maneira artesanal a partir de peixes secos dos rios da Bacia Amazônica. O peixe pode ser cozido e seco ao sol (ou assado), tem as espinhas retiradas e, depois, é torrado e peneirado. A primeira vez que vi essa farinha foi no Mercado de Santarém (PA). O interessante é que todo o sabor do peixe fica potencializado. E isso também faz com que o alimento possa estar sempre presente nas casas, sem a preocupação do armazenamento.


			BOLOVO
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			[image: ] 4 unidades


			[image: ] 40 minutos


			[image: ] Médio


			• 1 COLHER (SOPA) DE VINAGRE DE MAÇÃ


			• 4 OVOS


			• 400 G DE CARNE MOÍDA (PATINHO OU COXÃO MOÍDO 2 VEZES)


			• ½ CEBOLA PICADA


			• ½ DENTE DE ALHO


			• 1 COLHER (SOPA) DE MOSTARDA AMARELA


			• 250 G DE FARINHA DE ROSCA


			• 1 GARRAFA DE ÓLEO DE MILHO


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Aqueça uma panela pequena com água e o vinagre. Quando abrir fervura, junte os ovos, conte 7 minutos e desligue o fogo; mergulhe em água fria, para que as gemas se mantenham moles. Descasque e reserve. Tempere a carne com a cebola, o alho, a mostarda, sal e pimenta-do-reino. Misture bem. Divida em quatro porções e envolva cada ovo cozido em uma delas, cobrindo por inteiro e tomando cuidado para não rachar. Empane na farinha de trigo, depois passe no ovo batido com um pouco de água e, na sequência, na farinha de rosca. Repita a operação. Frite em óleo aquecido em temperatura média-alta, até dourar bem por fora e a carne ficar cozida. Sirva quente.


			ESMIUÇANDO


			Conheci o bolovo em São Paulo, capital. No interior, era comum encontrar ovo cozido nos botecos, mas não com esse preparo. Será que a invenção desse típico tira-gosto paulista não foi uma forma de reaproveitar as sobras de ovo e de carne nos bares e botecos? Ou será uma receita emprestada de outro lugar? Em Londres, por exemplo, existe um quitute semelhante, o “scotch egg”, criado ainda no século 18 e que tem várias receitas, inclusive com diferenças na consistência da gema.


			CALDO DE FEIJÃO
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			[image: ] 6 porções


			[image: ] 1h30


			[image: ] Fácil


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE TOUCINHO DEFUMADO (BACON) EM CUBOS


			• ½ CEBOLA PICADA


			• 2 DENTES DE ALHO PICADOS


			• 6 XÍCARAS (CHÁ) DE FEIJÃO COZIDO COM BASTANTE CALDO


			• 300 G DE BARRIGA DE PORCO COM PELE


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• ¼ MAÇO DE CHEIRO-VERDE PICADO


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Frite o bacon em uma panela aquecida. Acrescente a cebola e o alho, refogue um pouco e junte o feijão. Deixe o sabor apurar bem, em fogo baixo, por 40 minutos. Enquanto isso, tempere a barriga de porco com sal e pimenta-do-reino. Asse em forno 180°C por 30 minutos, ou até que a pele esteja crocante. Bata o feijão no processador, passe por uma peneira e reserve. Corte a barriga em cubinhos e frite em óleo quente até ficar bem crocante e virar um torresmo. Sirva o caldo com o torresmo, salpicado de cheiro-verde.


			ESMIUÇANDO


			Um bom caldinho – de feijão, mocotó, piranha ou sururu – tem a fama de deixar a pessoa mais forte. Em minhas andanças pelo país, encontrei caldinhos que são até consumidos como remédios naturais. O de mocotó teria qualidades especiais: ajudaria a fortalecer os ossos. Minha avó paterna sempre acreditou nisso. Deu tanto mocotó para os netos e ninguém nunca trincou um osso… E olha que a gente caía!


		

			CALDO DE MOCOTÓ


			[image: ] 6 porções


			[image: ] 2 horas


			[image: ] Fácil


			• 1,5 KG DE MOCOTÓ


			• SUCO DE 3 LIMÕES


			• 2 FOLHAS DE LOURO


			• 2 COLHERES (SOPA) DE AZEITE DE URUCUM


			• 1 CEBOLA MÉDIA PICADA


			• 2 DENTES DE ALHO PICADOS


			• 4 TOMATES SEM PELE E SEM SEMENTES PICADOS


			• ¼ MAÇO DE CEBOLINHA-VERDE EM RODELAS


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Lave bem o mocotó no suco de limão. Cozinhe na panela de pressão com as folhas de louro por cerca de 50 minutos a partir do momento em que a pressão se formar. Retire, reserve o caldo do cozimento, separe a carne de mocotó dos ossos e das cartilagens e pique. Aqueça o azeite de urucum e refogue a cebola, o alho e o tomate. Junte dois terços do mocotó. Cubra com metade do líquido do cozimento e deixe apurar por 30 minutos. Bata no liquidificador até obter um caldo uniforme. Volte para a panela com o mocotó restante e cozinhe um pouco mais. Tempere com sal, pimenta-do-reino e metade da cebolinha. Sirva salpicado da cebolinha restante.


			CALDO DE PIRANHA
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			[image: ] 6 porções


			[image: ] 2h30


			[image: ] Fácil/médio


			• 3 PIRANHAS INTEIRAS E LIMPAS


			• SUCO DE 3 LIMÕES


			• 2 COLHERES (SOPA) DE ÓLEO DE MILHO


			• 1½ CEBOLA MÉDIA PICADA


			• 2 DENTES DE ALHO PICADOS


			• ½ PIMENTÃO VERMELHO SEM PELE E PICADO


			• 2 TOMATES SEM PELE E SEM SEMENTES PICADOS


			• 1 PIMENTA-DEDO-DE-MOÇA PICADA


			• ½ MAÇO DE COENTRO PICADO


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Tempere as piranhas com o suco dos limões. Aqueça o óleo e refogue a cebola, o alho, o pimentão, o tomate, a pimenta-dedo-de-moça e metade do coentro. Acrescente o peixe, cubra com água e cozinhe por 1h30-2 horas, até ficar macio e a carne soltar das espinhas. Retire todas as espinhas e passe a carne de piranha com o líquido de cozimento pelo processador, até obter um caldo uniforme. Tempere com sal e pimenta-do-reino e sirva salpicado com o coentro restante.


			CALDO DE SURURU
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			[image: ] 6 porções


			[image: ] 40 minutos


			[image: ] Fácil


			• 400 G DE SURURU SEM CONCHA, LIMPO


			• SUCO DE ½ LIMÃO


			• 1 CEBOLA


			• 2 DENTES DE ALHO


			• 2 TOMATES SEM PELE E SEM SEMENTES


			• ¼ PIMENTÃO VERMELHO SEM CASCA


			• 2 COLHERES (SOPA) DE AZEITE DE DENDÊ


			• 1 BATATA MÉDIA COZIDA


			• 1½ COPO AMERICANO DE LEITE DE COCO


			• ½ MAÇO DE COENTRO PICADO


			• MOLHO DE PIMENTA A GOSTO


			• SAL A GOSTO


			Lave o sururu em água corrente e tempere com o suco do limão. Cozinhe por 5 minutos com uma pitada de sal. No processador, bata a cebola, o alho, o tomate e o pimentão, para obter um tempero uniforme. Refogue no azeite de dendê, junte dois terços do sururu, cubra com água e cozinhe por 20 minutos. Enquanto isso, bata o molusco restante, a batata e o leite de coco no liquidificador, até obter um purê. Adicione ao caldo e mexa bem. Junte metade do coentro picado e tempere com molho de pimenta e sal a gosto. Sirva salpicado com o coentro restante.


			CAMARÃO AO ALHO E ÓLEO
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			[image: ] 6 porções


			[image: ] 25 minutos


			[image: ] Fácil


			• 18 CAMARÕES GRAÚDOS COM CASCA E CABEÇA


			• SUCO DE 2 LIMÕES


			• 2 COLHERES (SOPA) DE AZEITE DE OLIVA


			• 3 DENTES DE ALHO CORTADOS EM LÂMINAS


			• 2 COLHERES (SOPA) DE VINHO BRANCO


			• ½ MAÇO DE SALSINHA PICADA


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Tempere os camarões com suco de limão e sal; deixe descansar por 5 minutos. Frite no azeite e acrescente o alho, dourando levemente. Finalize com salsinha e pimenta-do-reino.


			CAMARÃO AO BAFO


			[image: ] 6 porções


			[image: ] 15 minutos


			[image: ] Fácil


			• 1 KG DE CAMARÃO SETE-BARBAS SEM CABEÇA


			• 1 COLHER (SOPA) DE ÓLEO


			• 2 COLHERES (SOPA) DE VINHO BRANCO


			• 1 COLHER (CHÁ) DE SAL


			Lave bem os camarões. Coloque numa panela funda e acrescente o óleo, 1 colher (sopa) de água, o vinho e o sal. Tampe e cozinhe em fogo médio por 5 minutos. Sirva em seguida, para serem comidos com as mãos. Se quiser, sirva com maionese, limão, molho de pimenta ou outro de sua preferência.


			CARANGUEJO TOC TOC
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			[image: ] 4 porções


			[image: ] 10 minutos


			[image: ] Médio


			• 4 CARANGUEJOS FRESCOS


			• SAL A GOSTO


			Limpe bem os caranguejos frescos, tirando o excesso de areia e raspando as patinhas. Coloque em água fervente com sal e cozinhe de 4 a 5 minutos, até ficar de um tom vermelho vivo. Sirva os caranguejos inteiros, com martelinhos para quebrar a carcaça.


			ESMIUÇANDO


			Assim como as onomatopeias, o nome dessa especialidade, presente em toda a costa brasileira, não tem data de nascimento. “Toc toc” vem do barulho do martelinho que bate na casca do caranguejo para abri-lo. A região onde mais encontrei o caranguejo toc toc foi o Delta do Parnaíba, entre o Maranhão e o Piauí.


			CARNE DE ONÇA
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			[image: ] 2 porções


			[image: ] 15 minutos


			[image: ] Fácil


			• 300 G DE COXÃO MOLE MOÍDO


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE CEBOLA ROXA PICADA


			• 1 COLHER (SOPA) DE MOSTARDA ESCURA, MAIS UM POUCO PARA SERVIR


			• SUCO DE 1 LIMÃO


			• MOLHO DE PIMENTA


			• 1 GEMA


			• AZEITE DE OLIVA


			• 2 FATIAS DE PÃO PRETO


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE CEBOLINHA-VERDE


			Junte a carne, sal, metade da cebola, a mostarda, o suco de limão, algumas gotas de molho de pimenta, a gema e um fio de azeite. Misture até ficar uniforme. Aqueça o pão no forno 180°C, por 2 minutos, até a borda firmar. Distribua a carne sobre o pão e cubra com a cebola restante e a cebolinha-verde. Sirva com mostarda escura.


			ESMIUÇANDO


			A receita surgiu no restaurante curitibano Embaixador, na década de 1950, e então ganhou os botecos até virar patrimônio imaterial da cidade. Quando pesquisei a origem do petisco, ouvi várias versões. Uma delas é a história de que, um belo dia, a onça que andava passeando pelas fazendas da região havia aparecido morta – ao mesmo tempo em que surgia o tira-gosto, para escândalo de todos na cidade. Outra versão, menos fantasiosa e mais provável, diz que, por vir carregada de ervas e cebola crua, a receita é responsável por provocar um forte “bafo de onça”.


			CASQUINHA DE CARANGUEJO


			[image: ] 12 porções


			[image: ] 30 minutos


			[image: ] Fácil


			• 5 COLHERES (SOPA) DE AZEITE DE OLIVA


			• 1 CEBOLA MÉDIA PICADA


			• 4 TOMATES SEM PELE E SEM SEMENTES, PICADOS


			• 1 COLHER (SOPA) DE COENTRO PICADO


			• 1 COLHER (SOPA) DE SALSINHA


			• 500 G DE CARNE DE CARANGUEJO COZIDA E DESFIADA


			• 1 COLHER (SOPA) DE SUCO DE LIMÃO


			• 1 COLHER (SOPA) DE MANTEIGA


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE FARINHA DE MANDIOCA


			• ⅓ XÍCARA (CHÁ) DE QUEIJO PARMESÃO RALADO


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Numa frigideira grande, aqueça o azeite e frite a cebola até ficar macia. Junte o tomate e refogue por 2 minutos, sem parar de mexer. Acrescente o coentro, a salsinha, o caranguejo, o suco de limão, sal e pimenta-do-reino. Cozinhe em fogo médio por 5 minutos. Distribua a mistura entre doze conchas ou cumbuquinhas. Aqueça o forno a 200°C-220°C. Em outra frigideira, aqueça a manteiga, junte a farinha de mandioca, tempere com sal e mexa por alguns minutos, em fogo médio. Polvilhe sobre o recheio de caranguejo e distribua o queijo ralado por cima. Leve ao forno por 10 minutos, ou até dourar.


			CASQUINHA DE SIRI
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			[image: ] 4 porções


			[image: ] 40 minutos


			[image: ] Fácil


			• 1 COLHER (SOPA) DE AZEITE DE OLIVA


			• 2 COLHERES (SOPA) DE AZEITE DE DENDÊ


			• ½ CEBOLA PICADA


			• 1 DENTE DE ALHO PICADO


			• 2 TOMATES SEM PELE E SEM SEMENTES PICADOS


			• ¼ PIMENTÃO VERMELHO SEM PELE E PICADO


			• 500 G DE CARNE DE SIRI LIMPA


			• 1 COPO AMERICANO DE LEITE DE COCO


			• ¼ MAÇO DE COENTRO BEM PICADO


			• ¼ MAÇO DE CEBOLINHA-VERDE EM RODELAS FINAS


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE FARINHA DE ROSCA


			• SAL A GOSTO


			Aqueça os azeites de oliva e de dendê; refogue a cebola, o alho, o tomate e o pimentão. Junte o siri, refogue um pouco e acrescente o leite de coco. Cozinhe em fogo baixo por 5 minutos. Acrescente o coentro e a cebolinha; tempere com sal. Tire do fogo e distribua entre doze conchas ou cumbuquinhas. Polvilhe a farinha de rosca e leve ao forno 200°C por 5 minutos, para gratinar.


			CHIPS DE BANANA-DA-TERRA
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			[image: ] 4 porções


			[image: ] 30 minutos


			[image: ] Médio


			• 6 BANANAS-DA-TERRA VERDES E FIRMES


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• SAL A GOSTO


			Descasque e corte as bananas no sentido do comprimento com a espessura de 2 mm. Seque um pouco com papel-toalha, tomando cuidado para não grudar, e frite em óleo preaquecido, dourando levemente. Escorra em papel-toalha, tempere com sal e sirva. Para a versão doce, substitua o sal por canela e açúcar.


			Chips de batata ou batata-doce


			[image: ] 5 porções


			[image: ] 20 minutos


			[image: ] Fácil


			• 5 BATATAS OU BATATAS-DOCES MÉDIAS


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• SAL A GOSTO


			Descasque a batata, lave bem e seque em um pano de prato. Com uma faca afiada ou um cortador com lâminas, corte em rodelas bem finas. Frite em óleo bem quente, dourando um pouco dos dois lados – atenção, pois fritam rápido. Escorra em papel-absorvente, tempere com sal e sirva.


			CHIPS DE JILÓ
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			[image: ] 6 porções


			[image: ] 40 minutos


			[image: ] Fácil


			• 1 KG DE JILÓ


			• SAL A GOSTO


			• 3 XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			Lave o jiló e corte em rodelas bem finas. Coloque em água com gelo e sal; reserve por 20 minutos. Escorra e empane com a farinha de trigo. Frite em óleo aquecido (180°C) e escorra em papel-toalha. Sirva imediatamente.


			CHIPS DE MANDIOCA


			[image: ] 5 porções


			[image: ] 20 minutos


			[image: ] Fácil


			• 2 MANDIOCAS MÉDIAS DESCASCADAS


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• SAL A GOSTO


			Corte a mandioca em tiras muito finas na vertical – o ideal é usar um cortador com lâminas. Deixe na água gelada por 30 minutos e seque com um pano de prato. Frite em óleo bem quente, dourando um pouco dos dois lados – atenção, pois fritam rápido. Escorra em papel-absorvente, tempere com sal e sirva.


			CONSERVA DE BATATA-BOLINHA


			[image: ] 10 porções


			[image: ] 40 minutos mais o tempo para curtir


			[image: ] Fácil


			• 1 KG DE BATATA-BOLINHA COZIDA COM CASCA


			• 2 CEBOLAS


			• 3 DENTES DE ALHO


			• 2 PIMENTÕES VERDES


			• 4 TOMATES VERDES SEM SEMENTES


			• 1 MAÇO DE SALSINHA


			• 1 XÍCARA DE AZEITE DE OLIVA


			• ½ XÍCARA DE VINAGRE


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Fure as batatas, para que o tempero penetre, e coloque em uma tigela. Triture ou pique grosseiramente a cebola, o alho, o pimentão, o tomate e a salsinha. Junte às batatas com o azeite, o vinagre, sal e pimenta-do-reino. Misture bem. Leve à geladeira por 24 horas. Sirva gelada. (Conserve na geladeira por até 5 dias.)


			CONSERVA DE LEGUMES
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			[image: ] 1 pote de conserva


			[image: ] 15 minutos mais o tempo para curtir


			[image: ] Fácil


			• ½ GARRAFA DE VINAGRE DE MAÇÃ


			• 1½ XÍCARA (CHÁ) DE AÇÚCAR


			• ½ PEPINO JAPONÊS EM RODELAS


			• ½ CENOURA EM RODELAS


			• ½ NABO EM RODELAS


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE COUVE-FLOR EM FLORETES


			• 1 PITADA DE SAL


			Aqueça o vinagre com 1½ xícaras (chá) de água e o açúcar, até levantar fervura; desligue. Junte os legumes nesse caldo ainda quente. Tempere com sal e deixe esfriar. Transfira para um pote de vidro higienizado com água fervente e deixe curtir por pelo menos 48 horas antes de servir.


			CONSERVA DE OVO DE CODORNA


			[image: ] 10 porções


			[image: ] 10 minutos


			[image: ] Fácil


			• 30 OVOS DE CODORNA


			• ½ COPO (AMERICANO) DE VINAGRE BRANCO


			• 1 COLHER (CHÁ) DE SAL


			• 1 COLHER (CHÁ) DE PIMENTA-CALABRESA SECA


			• 1 COLHER (CHÁ) DE ORÉGANO SECO


			• 1 FOLHA DE LOURO SECA


			• UMA PITADA DE PIMENTA-DO-REINO BRANCA


			Cozinhe os ovos por 6 a 7 minutos, até que estejam completamente cozidos. Descasque e reserve em uma tigela. Lave em água filtrada, para retirar qualquer resíduo que tenha restado, e seque com papel-toalha. Esterilize um vidro de conserva e encha até a metade com vinagre; complete o volume com ½ copo (americano) de água. Acrescente todos os temperos, misture bem e junte os ovinhos. Tampe e mantenha na geladeira até o momento de servir.


			CONSERVA DE PIMENTA NA CACHAÇA, NO AZEITE E NO VINAGRE


			[image: ] 10 porções (cada)


			[image: ] 20 minutos (cada) mais o preparo de véspera


			[image: ] Fácil


			NA CACHAÇA


			• 500 G DE PIMENTAS VARIADAS


			• 4 XÍCARAS (CHÁ) DE CACHAÇA


			• 1 COLHER (SOPA) DE SAL


			• 4 DENTES DE ALHO AMASSADOS


			NO AZEITE


			• 500 G DE PIMENTAS VARIADAS


			• 4 XÍCARAS (CHÁ) DE AZEITE DE OLIVA EXTRAVIRGEM


			• 4 DENTES DE ALHO AMASSADOS


			NO VINAGRE


			• 500 G DE PIMENTAS (COMO DE-CHEIRO, MALAGUETA E DEDO-DE-MOÇA)


			• 1 XÍCARA (CHÁ) MAIS 2 COLHERS (CHÁ) DE SAL


			• 750 ML DE VINAGRE


			• 2 COLHERES (CHÁ) DE AÇÚCAR


			• 1 RAMO DE TOMILHO


			• 4 DENTES DE ALHO AMASSADOS


			Para as conservas na cachaça e no azeite, o modo de preparo é o mesmo. Lave e seque a pimenta. Retire os cabos e deixe de um dia para o outro sobre papel-toalha, para secar totalmente. Coloque todos os ingredientes em um vidro de conserva esterilizado, deixando 1,5 cm de folga até a boca. Limpe a borda com papel-toalha, tampe e mantenha na geladeira por 30 dias antes de consumir.


			Para a conserva no vinagre, coloque a pimenta em uma salmoura feita com 1 litro de água e 1 xícara (chá) de sal; cubra com um prato e reserve por cerca de 8 horas. Escorra, lave sob água corrente e seque com pano de prato. Fure com um garfo e transfira para um vidro de conserva esterilizado. Aqueça o vinagre, 250 ml de água, 2 colheres (chá) de sal, o açúcar, o alho e o tomilho por cerca de 5 minutos, em fogo médio. Despeje no vidro e deixe 1 cm de folga até a boca. Espere esfriar, tampe e mantenha em temperatura ambiente, em local fresco longe da luz, por até 3 meses.


			ESMIUÇANDO


			Farinha e algum tipo de pimenta costumam acompanhar boa parte das refeições país afora. De várias formas, cores e graus de picância, as pimentas aparecem no prato brasileiro em forma de molhos, conservas ou in natura. De Norte a Sul, a variedade é imensa: dedo-de-moça, de-cheiro, de-bode, cambuci, malagueta...


			COQUETEL DE CAMARÃO
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			[image: ] 6 porções


			[image: ] 40 minutos


			[image: ] Fácil


			• 1 GEMA


			• 1 COLHER (SOPA) DE MOSTARDA


			• ½ GARRAFA DE ÓLEO DE MILHO


			• SUCO DE ½ LIMÃO


			• 1 COLHER (SOPA) DE CATCHUP CASEIRO


			• ½ DOSE DE CONHAQUE


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE VINHO BRANCO


			• 1 TALO DE SALSÃO


			• ½ CEBOLA


			• ½ CENOURA


			• 1 FOLHA DE LOURO	


			• 600 G DE CAMARÃO MÉDIO LIMPO


			• ½ MAÇO DE SALSINHA BEM PICADA


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Misture a gema e a mostarda. Junte o óleo em fio, batendo com um batedor de arame (ou no liquidificador) até obter uma maionese. Acrescente o suco de limão, o catchup e o conhaque. Misture bem, tempere com sal e pimenta-do-reino e reserve. Aqueça ½ litro de água. Quando ferver, adicione o vinho, os legumes, o louro e sal a gosto. Cozinhe os camarões nesse caldo por 2 minutos. Sirva o molho com os camarões e finalize com a salsinha.


			COXINHA DE GALINHA
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			[image: ] 20 unidades


			[image: ] 2 horas


			[image: ] Médio/difícil


            • 150 G DE MANTEIGA SEM SAL


			• 1 COLHER (SOPA) DE SAL


			• 3⅓ XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• 4 COLHERES (SOPA) DE AZEITE DE OLIVA


			• ½ CEBOLA PICADA


			• 2 DENTES DE ALHO PICADOS


			• 500 G DE PEITO DE FRANGO COZIDO E DESFIADO


			• 1 COLHER (CHÁ) DE EXTRATO DE TOMATE


			• ½ MAÇO DE SALSINHA PICADA


			• 4 OVOS


			• 4 XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE ROSCA


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			Aqueça 1 litro de água com a manteiga e o sal. Quando começar a ferver, despeje a farinha de trigo de uma vez na panela, mexendo sem parar até que a massa solte do fundo. Retire e reserve. Aqueça o azeite e refogue a cebola e o alho. Junte o frango e o extrato de tomate, mexa bem e acerte o sal. Acrescente a salsinha e retire do fogo. Faça bolinhas com a massa e abra com as pontas dos dedos. Recheie com o frango e modele as coxinhas. Passe as coxinhas nos ovos batidos e depois na farinha de rosca. Frite no óleo quente até dourar. Se quiser, acrescente requeijão cremoso ao recheio de frango ou na coxinha durante a montagem.


			ESMIUÇANDO


			Embora os franceses já tivessem o hábito de preparar a coxa-creme desde o século 19, o aperitivo feito com frango desfiado e temperado que ganhou o coração dos brasileiros nasceu em São Paulo, nos anos 1920, na porta das fábricas. Os mineiros incorporaram requeijão ao recheio.


			CROQUETE DE CARNE
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			[image: ] 20 unidades


			[image: ] 1h20


			[image: ] Fácil


			• ⅓ CEBOLA PICADA


			• 1 DENTE DE ALHO PICADO


			• 2 COLHERES (SOPA) DE AZEITE


			• 2 XÍCARAS (CHÁ) DE CARNE DE PANELA DESFIADA OU PROCESSADA


			• 3 COLHERES (SOPA) DE MANTEIGA SEM SAL


			• 3 COLHERES (SOPA) DE FARINHA DE TRIGO


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE LEITE


			• 2 COLHERES (SOPA) DE SALSINHA PICADA


			• SAL A GOSTO


			PARA EMPANAR


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• 2 OVOS BATIDAS


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE FARINHA DE ROSCA


			• 1 GARRAFA DE ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			Doure a cebola e o alho no azeite. Acrescente a carne, refogue e reserve. Na mesma panela, derreta a manteiga e junte a farinha de trigo, mexendo sem parar, para não empelotar. Misture bem e cozinhe por cerca de 4 minutos, até liberar aroma de biscoito. Adicione o leite, a salsinha, a carne reservada e sal. Refogue em fogo baixo até engrossar; retire do fogo e espere esfriar. Modele bolinhos pequenos e empane, passando primeiro na farinha de trigo, depois nos ovos batidos e, por fim, na farinha de rosca. Frite em óleo quente.


			EMPADINHAS DE CAMARÃO, FRANGO E PALMITO
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			[image: ] 12 unidades


			[image: ] 50 minutos


			[image: ] Médio


			MASSA


			• 500 G DE FARINHA DE TRIGO


			• 300 G DE MANTEIGA OU BANHA


			• 1 OVO E 2 GEMAS


			• UMA PITADA DE SAL


			Para a massa, misture a farinha, a manteiga e o sal e faça uma farofa. Adicione o ovo e, enquanto mistura, vá adicionando aos poucos ¾ copo (americano) de água, até a massa soltar das mãos e ficar macia. Deixe descansar por 1 hora em temperatura ambiente enquanto prepara o recheio. Abra a massa com um rolo de macarrão, fazendo as bases e as tampas para as empadas. Coloque as bases em forminhas, recheie e cubra com a tampa. Pincele a gema e asse por 15 minutos em forno a 180°C, ou até dourar.


			RECHEIO DE CAMARÃO


			• 500 G DE CAMARÃO MÉDIO PICADO


			• SUCO DE 1 LIMÃO


			• ½ CEBOLA PICADA


			• 2 DENTES DE ALHO


			• 2 TOMATES PICADOS


			• 2 COLHERES (SOPA) DE AZEITE DE OLIVA


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE CALDO DE CAMARÃO (FEITO COM AS CASCAS)


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE AZEITONA VERDE PICADA


			• ¼ MAÇO DE SALSINHA PICADA


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Tempere o camarão com suco de limão, sal e pimenta-do-reino. Refogue a cebola, o alho e o tomate no azeite. Junte os camarões e o caldo; cozinhe até reduzir pela metade e ficar mais cremoso. Acrescente a azeitona e a salsinha e recheie as empadas.


			RECHEIO DE PALMITO


			• 750 G DE PALMITO PUPUNHA


			• 1 COLHER (SOPA) DE AZEITE DE OLIVA


			• 2 COLHERES (SOPA) DE MANTEIGA


			• ¼ CEBOLA PICADA


			• 1 DENTE DE ALHO


			• 2 TOMATES SEM PELE E SEM SEMENTES PICADOS


			• 1 COLHER (SOPA) DE FARINHA DE TRIGO


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE LEITE


			• ¼ MAÇO DE SALSINHA PICADA


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Tempere o palmito com o azeite, sal e pimenta-do-reino. Embrulhe em papel-alumínio e leve ao forno a 180°C por 30 minutos, ou até ficar macio. Corte em cubinhos e reserve. Aqueça a manteiga e refogue a cebola com o alho e o tomate, até murchar. Adicione a farinha de trigo e cozinhe um pouco, mexendo sempre para não empelotar. Acrescente o leite, cozinhe até ficar cremoso e junte o palmito picado. Acerte o tempero, salpique a salsinha e retire do fogo.


			RECHEIO DE FRANGO


			• 500 G DE PEITO DE FRANGO SEM OSSO


			• SUCO DE 1 LIMÃO


			• 3 COLHERES (SOPA) DE AZEITE DE OLIVA


			• ½ CEBOLA PICADA


			• 2 DENTES DE ALHO PICADOS


			• 2 TOMATES PICADOS


			• ½ MAÇO DE SALSINHA PICADA


			• 1 COLHER (SOPA) DE MANTEIGA


			• 1½ COLHER (SOPA) DE FARINHA DE TRIGO


			• 1½ XÍCARA (CHÁ) DE LEITE


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Tempere o frango com o suco de limão, sal e pimenta-do-reino. Frite no azeite até dourar levemente. Retire a carne; refogue a cebola, o alho e o tomate na mesma panela. Volte o frango, cubra com água e cozinhe até ficar macio (se necessário, junte mais água). Desfie a carne e tempere com a salsinha. Em outra panela, derreta a manteiga e refogue o frango desfiado com os temperos. Adicione a farinha de trigo e misture. Junte o leite e mexa bem; cozinhe até virar um creme. Mantenha por mais 5 minutos em fogo baixo, retire do fogo, deixe esfriar e recheie as empadas.


			ESMIUÇANDO


			Qual a origem da empadinha? Será que foi uma torta que diminuiu para caber nas bandejas das festas? Ou será que o próprio tira-gosto aumentou e virou uma torta? De qualquer forma, a empadinha virou o salgadinho oficial das festas brasileiras e um ícone obrigatório dos botecos paulistas.


			FILÉ APERITIVO


			[image: ] 6 porções


			[image: ] 30 minutos


			[image: ] Fácil


			• 500 G DE FILÉ-MIGNON CORTADO EM TIRINHAS (ALCATRA, MAMINHA OU CONTRAFILÉ)


			• 1 COLHER (SOPA) DE AZEITE DE OLIVA


			• 3 DENTES DE ALHO AMASSADOS


			• 1 COLHER (CHÁ) DE VINAGRE


			• 1 CEBOLA CORTADA EM TIRAS FINAS


			• 1 COLHER (SOPA) DE MOLHO INGLÊS (OPCIONAL)


			• ÓLEO DE MILHO


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Tempere a carne com o azeite, o alho, o vinagre, sal e pimenta-do-reino. Em uma chapa ou panela larga, aqueça um fio de óleo e frite a carne por 2 minutos, sem mexer. Misture e frite por mais 2 minutos. Acrescente a cebola e refogue, mexendo sempre, até dourar. Para finalizar, junte o molho inglês, aqueça por cerca de 1 minuto e desligue. Sirva com pão francês e vinagrete.


			FRANGO À PASSARINHO
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			[image: ] 4 porções


			[image: ] 40 minutos


			[image: ] Fácil


			• 1 FRANGO INTEIRO CORTADO EM 22 PEDAÇOS DE TAMANHOS SEMELHANTES


			• SUCO DE 2 LIMÕES


			• 6 DENTES DE ALHO


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• ½ XÍCARA DE SALSINHA PICADA


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Tempere o frango com o suco de limão, 2 dentes de alho espremidos, sal e pimenta-do-reino; deixe marinar por 15 minutos. Enquanto isso, pique os outros dentes de alho em cubinhos e frite em fogo baixo em 1 colher (sopa) de óleo, sem deixar queimar; reserve. Aqueça o óleo a 150-160°C (temperatura intermediária) e frite os pedaços de frango por cerca de 10 minutos, sem deixar dourar demais. Retire e escorra em papel-toalha. Espere o óleo aquecer mais e frite novamente, agora para dourar e deixar a pele crocante. Retire, escorra e misture o alho frito e a salsinha picada.


			ESMIUÇANDO


			É um petisco clássico das cantinas italianas, popularizado no Brasil na década de 1950. Por ser fácil de comer – basta usar as mãos –, também é muito bem-vindo pelas crianças, que muitas vezes são introduzidas ao consumo de carne por meio do frango à passarinho. Em alguns lugares de Minas Gerais, a receita ganha queijo. Para mim (e para tanta gente, no país inteiro!), a melhor parte é a pele pururucada, sem dúvida o “pedaço” mais disputado do frango.


			GINGA COM TAPIOCA


			[image: ] 4 porções


			[image: ] 40 minutos


			[image: ] Fácil


			• 500 G DE GOMA DE TAPIOCA


			• ½ COCO FRESCO RALADO


			• 16 GINGAS OU MANJUBINHAS


			• 1½ XÍCARA (CHÁ) DE FARINHA DE MANDIOCA, PARA EMPANAR


			• 4 COLHERES (SOPA) DE AZEITE DE DENDÊ


			• SAL A GOSTO


			Misture a goma e o coco; passe por uma peneira, para a massa da tapioca ficar bem macia. Aqueça uma frigideira antiaderente em fogo brando, junte um pouco da massa e espalhe com as costas de uma colher, para cobrir o fundo de modo uniforme. Torre por 2 a 4 minutos, ou até obter uma espécie de panqueca, com as bordas desprendendo da panela. Vire e frite por mais 1 minuto. Tempere as gingas com sal e enfie em palitos de churrasco quebrados ao meio. Polvilhe farinha de mandioca e frite no dendê bem quente. Quando dourar, retire e recheie a tapioca, com a ponta do palito para fora. Sirva imediatamente.


			ISCA DE PEIXE COM MOLHO TÁRTARO
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			[image: ] 4 porções


			[image: ] 20 minutos


			[image: ] Fácil


			• 500 G DE BADEJO OU PESCADA AMARELA


			• SUCO DE 1½ LIMÃO


			• 1 GEMA


			• 1 COLHER (SOPA) DE MOSTARDA


			• ½ GARRAFA DE ÓLEO DE MILHO


			• ¼ MAÇO DE SALSINHA PICADA


			• ¾ DE XÍCARA (CHÁ) DE LEGUMES EM CONSERVA


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• 1 OVO BATIDO


			• 2 XÍCARAS (CHÁ) DE FUBÁ


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Corte o peixe em tirinhas e tempere com o suco de 1 limão, sal e pimenta-do-reino. Reserve por 15 minutos. Enquanto isso faça o molho tártaro: bata a gema com a mostarda e junte o óleo de milho em fio, batendo sem parar com um batedor de arame, até obter uma maionese. Tempere com o suco de ½ limão, sal e pimenta-do-reino. Acrescente a salsinha e os legumes bem picados. Empane o peixe na farinha de trigo e passe pelo ovo e pelo fubá. Frite em óleo preaquecido e sirva com o molho.


			LAMBARI FRITO


			[image: ] 4 porções


			[image: ] 40 minutos


			[image: ] Médio


			• 500 G DE LAMBARI


			• 150 G DE FUBÁ, PARA EMPANAR


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• LIMÃO A GOSTO


			• SAL A GOSTO


			Limpe o lambari e faça cerca de dez cortes transversais nas laterais do peixe e tempere com sal a gosto. Passe no fubá e retire o excesso com o auxílio de uma peneira. Numa panela alta (10 cm altura x 24 cm diâmetro) ou caçarola média, aqueça o óleo a 180ºC e frite o lambari por cerca de 10 minutos, ou até que fique firme e seco; deve dourar, mas sem ficar muito escuro. Escorra o excesso de óleo e coloque sobre papel-toalha. Sirva com limão a gosto.


			ESMIUÇANDO


			O lambari frito faz parte das melhores memórias da minha infância. Só de pensar, minha boca se enche de água. Em Franca, interior de São Paulo, eu costumava pescar nos rios e açudes. Tinha até a minha própria caixinha de pesca. Além de suavizar o sabor forte do peixe, esse tipo de preparo faz com que a espinha fique crocante.


			LAMBRETA


			[image: ] 6 porções


			[image: ] 30 minutos


			[image: ] Fácil


			• 1/4 DE XÍCARA (CHÁ) DE AZEITE


			• 1 CEBOLA PICADA


			• 2 TOMATES CORTADOS EM PEDAÇOS


			• SUCO DE 2 LIMÕES


			• ¼ XÍCARA (CHÁ) DE COENTRO PICADO


			• 3 KG DE LAMBRETA


			• SAL A GOSTO


			Numa panela grande com o azeite, coloque a cebola, o tomate, sal e o suco de limão. Refogue por 5 minutos, sem parar de mexer. Acrescente o coentro, 4 xícaras (chá) de água e a lambreta. Tampe a panela e ferva até todas as conchas se abrirem (descarte as que permanecerem fechadas, pois não estarão próprias para consumo). Retire os mariscos com uma escumadeira e sirva com o caldo quente ou frio, à parte.


			LINGUIÇA NA CACHAÇA


			[image: ] 4 porções


			[image: ] 25 minutos
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			• 500 G DE LINGUIÇA ARTESANAL


			• 3 COLHERES (SOPA) DE AZEITE


			• 1 CEBOLA CORTADA EM TIRAS


			• 1 COLHER (SOPA) DE VINAGRE


			• 1 DOSE DE CACHAÇA ARTESANAL


			• ½ MAÇO DE SALSINHA PICADA


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			


			Sele toda a linguiça no azeite quente, até dourar. Retire da panela, fatie a linguiça e volte à frigideira para dourar e cozinhar o miolo. Reserve. Na mesma panela, refogue a cebola em fogo baixo, até murchar um pouco. Tempere com sal, pimenta-do-reino e vinagre. Volte a linguiça, refogue com a cebola e adicione a cachaça. Deixe reduzir, adicione a salsinha picada e sirva.


			LULA À DORÉE
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			[image: ] 4 porções


			[image: ] 20 minutos
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			• 12 TUBOS DE LULA MÉDIA


			• SUCO DE 2 LIMÕES-CRAVO


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Limpe e lave bem os tubos de lula. Corte em rodelas, tempere com suco de limão, sal e pimenta-do-reino. Coloque a farinha de trigo dentro de um saco plástico e junte os anéis de lula. Feche e chacoalhe, para que a lula fique bem envolvida na farinha. Aqueça o óleo e frite os anéis rapidamente, por cerca de 1 minuto. Seque em papel-toalha e sirva com molho tártaro.


			MANJUBINHA FRITA


			[image: ] 6 porções


			[image: ] 10 minutos
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			• 1 KG DE MANJUBINHAS LIMPAS E SEM VÍSCERAS


			• SUCO DE 2 LIMÕES


			• 3 XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Tempere o peixe com limão, sal e pimenta-do-reino. Passe na farinha de trigo e frite em óleo quente até dourar (outra opção é empanar em fubá mimoso). Sirva imediatamente com molho tártaro ou maionese caseira.


			MOELA NA CERVEJA ESCURA
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			• 1 KG DE MOELA


			• 3 PIMENTAS DEDO-DE-MOÇA SEM SEMENTES


			• 3 LATAS DE CERVEJA ESCURA


			• ½ CEBOLA PICADA


			• 3 DENTES DE ALHO


			• 2 COLHERES (SOPA) DE ÓLEO DE MILHO


			• ½ MAÇO DE COENTRO PICADO


			• SAL A GOSTO


			


			Limpe bem a moela e lave em água corrente. Pique as pimentas, cubra com a cerveja e junte a carne; deixe marinar por 1h30. Retire a moela e reserve o líquido da marinada. Refogue a cebola e o alho no óleo; acrescente a moela e sele de todos os lados. Cubra com o líquido reservado e cozinhe em fogo médio, com a panela tampada, até ficar macio. Destampe, deixe o molho reduzir até a metade, tempere com sal e finalize com o coentro. Sirva com pão ou com arroz branco.


			OSTRA GRATINADA
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			• 3 XÍCARAS (CHÁ) DE LEITE


			• ½ CEBOLA


			• 1 FOLHA DE LOURO


			• 2 CRAVOS-DA-ÍNDIA


			• 2 COLHERES (SOPA) DE MANTEIGA SEM SAL


			• 3 COLHERES (SOPA) DE FARINHA DE TRIGO


			• 1 PITADA DE NOZ-MOSCADA


			• 16 OSTRAS FRESCAS


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE QUEIJO PARMESÃO RALADO


			• SAL A GOSTO


			Prepare o molho branco: ferva o leite com a cebola, o louro e o cravo-da-índia. Derreta a manteiga e junte a farinha de trigo, mexendo sempre até liberar aroma de biscoito. Acrescente o leite fervido, aos poucos, sem parar de mexer para não empelotar. Tempere com sal e noz-moscada; reserve. Abra as ostras com muito cuidado e tempere com uma pitada de sal. Peneire o molho branco e cubra as ostras. Distribua o parmesão e leve ao forno para gratinar, por 6 a 7 minutos, apenas até que o queijo derreta e doure. Sirva imediatamente.


			OVO COLORIDO


			[image: ] 12 porções


			[image: ] 30 minutos


			[image: ] Fácil


			• 12 OVOS BRANCOS


			• 1½ COLHER (SOPA) DE VINAGRE


			• 2 COLHERES (SOPA) DE AÇAFRÃO-DA-TERRA


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE BETERRABA RALADA


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE ESPINAFRE PICADO


			Coloque quatro ovos em três recipientes separados; cubra com água e junte ½ colher de sopa de vinagre a cada um deles. Em um dos recipientes, junte o açafrão-da-terra. Em outro, a beterraba ralada e, no último, o espinafre picado. Reserve por 30 minutos na geladeira. Transfira o conteúdo de cada vasilha para uma panela diferente. Cozinhe por 12 minutos, escorra e coloque os ovos em um vidro, sem retirar a casca. Sirva com ou sem casca.


			ESMIUÇANDO


			Nos botecos, é comum ouvir a discussão: como surgiram os ovos coloridos? E todo mundo parece encontrar explicação – geralmente ligada a piadas com galinhas. Fato é que os primeiros ovos coloridos surgiram do hábito de ferver os ingredientes junto com as salsichas, as cebolas, a beterraba… Afinal, no boteco normalmente não há muitas panelas!


			PASTEL ASSADO


			[image: ] 20 porções


			[image: ] 40 minutos


			[image: ] Fácil


			• 2½ XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• 1 COLHER (CHÁ) DE FERMENTO EM PÓ


			• 3 OVOS


			• 1 COLHER (SOPA) DE MANTEIGA


			• 1 COLHER (SOPA) DE ÓLEO DE MILHO


			• 4 COLHERES (SOPA) DE LEITE


			• 1 COLHER (CHÁ) DE CACHAÇA


			• 400 G DE RECHEIO DE CARNE OU FRANGO


			• 2 OVOS, PARA PINCELAR


			• SAL


			Peneire a farinha e o fermento. Abra uma cova no meio e junte os ovos, a manteiga, o óleo, o leite e sal. Acrescente a cachaça e misture até ficar homogêneo. Sobre uma superfície enfarinhada, abra a massa e corte círculos com 10 cm de diâmetro. No centro, disponha 1 colher (sopa) de recheio e feche o pastel, formando uma meia-lua e aperte as bordas, para vedar. Pincele com ovo batido e asse em forno preaquecido a 180°C por 20 minutos, ou até dourar.


			PASTEL DE CAMARÃO, CARNE E PALMITO
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			[image: ] 10 unidades (cada recheio)


			[image: ] 1h20


			[image: ] Médio/difícil


			MASSA


			• 4 XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• 1 COLHER (SOPA) DE SAL


			• 1 COLHER (SOPA) DE ÓLEO DE MILHO


			• 1 DOSE DE CACHAÇA


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO (PARA ABRIR A MASSA)


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			Misture a farinha de trigo com o sal. Abra uma cavidade no meio e, aos poucos, acrescente 2 copos (americanos) de água, incorporando a massa com as mãos. Junte o óleo e continue a misturar, até ficar homogêneo. Adicione a cachaça e misture mais. Polvilhe farinha em uma superfície de trabalho e sove bem a massa até que ela fique elástica e deixe de grudar na bancada e nas mãos. Cubra com um pano de prato e deixe descansar por 30 minutos. Abra a massa com um cilindro ou com um rolo de macarrão, enfarinhando a superfície sempre que necessário, e corte do tamanho desejado. Recheie os pastéis, feche e frite em óleo aquecido a 180 °C.


			RECHEIO DE CAMARÃO


			• 500 G DE CAMARÃO MÉDIO LIMPO E PICADO


			• SUCO DE 1 LIMÃO


			• ½ CEBOLA PICADA


			• 2 DENTES DE ALHO


			• 2 TOMATES PICADOS


			• 2 COLHERES (SOPA) DE AZEITE


			• CALDO FEITO COM AS CASCAS DO CAMARÃO


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE AZEITONAS VERDES PICADAS


			• ¼ DE MAÇO DE SALSINHA PICADA


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Tempere o camarão com suco de limão, sal e pimenta-do-reino; reserve. Refogue a cebola, o alho e o tomate no azeite. Junte o camarão e 1 xícara (chá) de caldo. Deixe reduzir pela metade, até ficar mais cremoso. Acrescente a azeitona e a salsinha. Recheie a massa e frite os pastéis.


			RECHEIO DE CARNE


			• 500 G DE PATINHO MOÍDO


			• 3 COLHERES (SOPA) ÓLEO DE MILHO


			• ½ CEBOLA PICADA


			• 3 DENTES DE ALHO PICADOS


			• PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			• ½ XÍCARA CHÁ DE AZEITONAS PRETAS PICADAS


			• 4 OVOS COZIDOS E PICADOS


			• ½ MAÇO DE SALSINHA PICADO


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Tempere a carne com sal e pimenta-do-reino. Refogue no óleo, até dourar bem. Acrescente a cebola e o alho; refogue mais um pouco. Junte a azeitona, os ovos e a salsinha. Mexa um pouco, tomando cuidado para não amassar os ovos. Tire do fogo, recheie a massa e frite os pastéis.


			RECHEIO DE PALMITO


			• 750 G DE PUPUNHA IN NATURA


			• 1 COLHER (SOPA) DE AZEITE


			• 2 COLHERES (SOPA) DE MANTEIGA


			• ¼ CEBOLA PICADA


			• 1 DENTE DE ALHO


			• 2 TOMATES SEM PELE E SEM SEMENTES PICADOS


			• 1 COLHER (SOPA) DE FARINHA DE TRIGO


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE LEITE


			• ¼ MAÇO DE SALSINHA PICADO


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Tempere o palmito com o azeite, sal e pimenta-do-reino. Embrulhe em papel-alumínio e leve ao forno a 180°C por 30 minutos, ou até ficar macio. Pique e reserve. Derreta a manteiga e refogue a cebola, o alho e o tomate, até murchar. Junte a farinha de trigo e cozinhe um pouco, mexendo sempre para não empelotar. Acrescente o leite, misture e cozinhe até ficar cremoso; adicione o palmito. Acerte os temperos, polvilhe a salsinha e retire do fogo. Recheie a massa e frite os pastéis.


			PINHÃO COZIDO


			[image: ] 8 porções


			[image: ] 2 horas


			[image: ] Fácil


			• 1 KG DE PINHÃO


			• 1 COLHER (CHÁ) DE SAL


			Lave o pinhão em água corrente e cozinhe em água com sal por cerca de 2 horas – ou por 30 minutos na panela de pressão.


			QUIBE DE MANDIOCA
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			[image: ] 20 unidades pequenas


			[image: ] 45 minutos


			[image: ] Médio


			• 1 KG DE MANDIOCA SEM O FIO CENTRAL


			• 1 XÍCARA (CHÁ) DE TRIGO PARA QUIBE


			• 3 COLHERES (SOPA) DE ÓLEO DE MILHO


			• ½ CEBOLA PICADA


			• 3 DENTES DE ALHO


			• 500 G DE CARNE MOÍDA (PATINHO)


			• ½ MAÇO DE HORTELÃ PICADA


			• 1 COLHER (SOPA) DE MANTEIGA SEM SAL


			• 4 COLHERES (SOPA) DE FARINHA DE ARROZ


			• 3 OVOS BATIDOS


			• 2 XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE MANDIOCA FINA TORRADA


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Cozinhe a mandioca em pouca água com sal, até secar. Enquanto isso, lave o trigo, apertando bem para tirar o excesso de água, e reserve. Aqueça o óleo e refogue a cebola e o alho. Acrescente a carne, deixe secar e tempere com sal, pimenta-do-reino e hortelã. Misture a carne com o trigo e reserve. Amasse a mandioca para obter uma massa bem firme. Adicione a manteiga e a farinha de arroz, misturando até ficar homogênea. Faça bolinhas do mesmo tamanho, abra uma cavidade e recheie com a carne. Modele em formato de quibe e passe primeiro no ovo batido, depois empane com a farinha de mandioca. Frite em óleo aquecido até ficar levemente dourado.


			ESMIUÇANDO


			Essa receita é muito comum no Acre, estado que já visitei inúmeras vezes, onde a comunidade árabe adaptou uma de suas mais famosas receitas com os ingredientes locais: sai o trigo em grãos, entra a mandioca.


			RISSOLE DE CARNE
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			[image: ] 20 unidades


			[image: ] 2 horas


			[image: ] Médio


			• 150 G DE MANTEIGA SEM SAL


			• 1 COLHER (SOPA) DE SAL


			• 3⅓ XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• 700 G DE CARNE MOÍDA (PATINHO)


			• 3 COLHERES (SOPA) ÓLEO DE MILHO


			• 3 DENTES DE ALHO


			• ½ CEBOLA PICADA


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE AZEITONAS PRETAS PICADAS


			• 4 OVOS BATIDOS


			• 2 XÍCARAS (CHÁ) DE FARINHA DE ROSCA


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			Aqueça 1 litro de água com a manteiga e o sal. Quando ferver, despeje a farinha de trigo de uma só vez na panela, mexendo sem parar até que solte do fundo. Retire e reserve. Refogue a carne no óleo de milho, até dourar bem. Adicione o alho e a cebola, refogue um pouco. Junte a azeitona e a salsinha picada, mexa um pouco, tempere com sal e pimenta-do-reino e tire do fogo. Abra a massa do rissole com 0,5 cm de espessura e use um cortador para obter círculos. Recheie com a carne e feche, formando uma meia-lua. Passe pelo ovo e pela farinha de rosca e frite em óleo preaquecido, até dourar levemente. Outros recheios comuns são os de queijo meia-cura (rale e recheie) e de milho (refogue milho-verde fresco com cebola e alho e bata no liquidificador para ficar cremoso antes de rechear).


			SARDINHA FRITA


			[image: ] 10 porções


			[image: ] 30 minutos


			[image: ] Fácil


			• 10 SARDINHAS LIMPAS E ABERTAS


			• 2 DENTES DE ALHO PICADOS


			• ½ XÍCARA (CHÁ) DE FARINHA DE TRIGO


			• ÓLEO DE MILHO, PARA FRITAR


			• 2 LIMÕES


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO À GOSTO


			Lave as sardinhas e tempere com alho, sal e pimenta-do-reino. Passe pela farinha de trigo e frite em óleo bem quente. Escorra sobre papel-toalha e sirva com rodelas de limão.


			TORRESMO
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			[image: ] 4 porções


			[image: ] 5 horas mais o tempo para sorar


			[image: ] Médio


			• 1 BARRIGA DE PORCO (2 KG)


			• SAL E PIMENTA-DO-REINO A GOSTO


			• ÓLEO DE MILHO OU BANHA, PARA FRITAR


			Faça cortes diagonais no couro da barriga e tempere com sal e pimenta-do-reino. Coloque sobre uma grelha, com o couro voltado para baixo, e deixe sorar por uma noite, dentro da geladeira. No dia seguinte, leve ao forno 180°C por 1h30, até ficar bem sequinho e dourado. Corte em cubos grandes e espere esfriar bem. Aqueça o óleo e frite os torresmos até ficarem bem dourados e crocantes.


			ESMIUÇANDO


			Qual você prefere? O tira-gosto feito apenas com o couro do porco ou o mais encorpado, que leva couro e barriga? Em qualquer uma das versões, o torresmo pode ter vários formatos e servir não só como petisco, mas como acompanhamento de receitas como feijão tropeiro, tutu de feijão e feijoada.
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