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  Dedico este livro a minha esposa, Lisa.


  Posso às vezes furtar suas receitas, mas você sempre foi minha alma gêmea, na cozinha e na vida. Você é minha rocha e minha melhor amiga, e eu sempre a amarei.
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  Em agosto de 2009, uma violenta tempestade assolou Nova York e Nova Jersey. Os boletins meteorológicos focalizaram a maneira como as tempestades derrubaram árvores no Central Park, mas, para minha família, o dano maior e mais doloroso ocorreu em Nova Jersey, onde o vento e a chuva extremos devastaram as safras de tomate.


  Sei o que você provavelmente está pensando: “Buddy, você está no negócio de confeitaria, não no de tomates”.


  É verdade. Minha família, os Valastros, ganha a vida assando e vendendo tudo o que você pode imaginar em matéria de confeitaria: biscoitos, massas, tortas e – é claro – nossos incríveis bolos temáticos na Carlo’s Bake Shop. É isso que nos torna conhecidos, o que nos põe no mapa.


  Mas há outro lado de nossa família e seu relacionamento com o alimento, e ele é tão ou mais pessoal do que o que mantemos na confeitaria. Estou falando das receitas e pratos, refeições e tradições que nutrem nossos corpos e almas quando vamos para casa. Não há receita ou prato mais importante em nossas vidas do que o molho de domingo, o molho de macarrão que nos reúne em volta da mesa nos finais de semana. Nós o comemos tão regularmente que, alguns anos atrás, minha família inaugurou nossa própria tradição, que emprestamos da família de minha mulher, Lisa: preparar enormes quantidades de molho no final do verão e envasilhá-los para cada família, conforme a quantidade de tomate que cada uma encomenda. Para se ter uma ideia de quanto molho de domingo consumimos por ano em minha casa, Lisa encomenda vinte sacas de tomate, e cada saca rende doze potes grandes.


  Lisa e eu começamos a fazer isso depois de casados, em seguida ampliamos a tradição para incluir nossos parentes mais próximos, na Carlo’s Bake Shop na Rua Washington, em Hoboken. Atualmente, fazemos isso em nossa nova fábrica ao lado. Eis como funciona: uma equipe de parentes fica na função de limpar e escovar os tomates nos tanques industriais; outra equipe corta os tomates em quartos e os leva a imensos caldeirões a vapor de cerca de 180, 270 ou 360 litros, junto com azeite, cebola e sal. Os tomates são cozidos até desmancharem e em seguida fervidos por uma hora. Outra equipe processa os tomates numa máquina, retirando a pele e as sementes, deixando apenas o molho. Esse molho volta ao caldeirão e em seguida é fervido e transferido para potes esterilizados em lava-louças. Juntamos manjericão, e o pote é lacrado a vácuo, encerrando todo aquele incrível sabor para quando quisermos consumi-lo ao longo do ano.


  Em 2009, as tempestades causaram estrago em nossa fabricação de molho. Em vez de simplesmente fazer uma enorme encomenda de um só fornecedor, tivemos de pechinchar, garantindo um pouco aqui e um pouco ali nas fazendas. Pelo fato de os tomates estarem tão escassos, alguns membros da família tiveram de dirigir-se pessoalmente às fazendas e implorar uns poucos pés. Mas estávamos determinados a manter nossa tradição e fazer nosso molho domingueiro!


  E não vou mentir: o resultado de todo esse trabalho e do cozimento que se seguiu não foi exatamente coisa de primeira. Os tomates sobreviveram à tempestade, mas ficaram com uma porção de cicatrizes e marcas. O resultado foi que o molho ficou aguado e, mesmo após todo o paciente cozimento, o sabor não ficou tão intenso quanto costumava ser.


  Mas vou lhes contar uma coisa. Não ficamos abalados. Para nós, o molho de domingo de 2009 era uma metáfora da própria vida, especialmente da vida numa família grande e unida como a nossa. Sempre haverá altos e baixos, mas trabalhamos juntos para tirar o melhor proveito disso; estávamos todos ali para nosso ritual de cozinhar e acondicionar e saimos com aqueles potes de molho que tanto apreciávamos. Pode não ter sido o melhor, mas foi suficientemente bom e, no ano seguinte, tínhamos certeza, teríamos mais sorte.


  Para mim, essa história é e sempre será uma agradável lembrança das prioridades de minha família e de quão longe iremos para mantê-las. Mesmo com toda a fama de que desfrutamos, como resultado do programa Cake Boss, quando estávamos longe dos holofotes e das câmeras, dos programas ao vivo e dos autógrafos de livros, éramos como outra família qualquer. Gostamos de relaxar e passar um tempo juntos, e não há maneira melhor de fazer isso do que em volta de uma mesa, um lugar que nos mantém reunidos e conectados uns aos outros, bem como a nossos parentes que vieram antes de nós. Sinto-me tão orgulhoso de nosso êxito profissional como de termos sido capazes de continuar a reservar tempo para nossa família e parentes mais próximos, e estamos falando de muitas pessoas, para nos encontrarmos várias vezes por semana e comer juntos. E, por mais ocupados que estejamos na confeitaria e na filmagem de nosso programa de tevê, ainda temos tempo para ir atrás de tomates se for preciso, a fim de manter nossas tradições vivas e bem.


  Evidentemente, o molho de domingo é apenas uma das coisas que comemos. Também temos muitos outros pratos familiares – antepastos e saladas, sopas e massas, pratos principais e sobremesas – que se tornaram parte de nosso repertório ao longo dos anos. Neste livro, sinto-me honrado em dividir com vocês as receitas favoritas de minha família, e contar-lhes as histórias daquilo que as torna tão próximas e queridas. Espero que elas se tornem favoritas também para suas famílias e que ajudem a criar lembranças para toda a vida, do mesmo modo que fizeram conosco, os Valastro.


  Buon appetito


  Buddy Valastro


  Hoboken, Nova Jersey


  Abril de 2012
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  Muito antes de minhas irmãs e eu termos nascido, havia uma mesa no centro da família Valastro.


  Não falo de uma mesa real, física. Ou ao menos não uma única mesa real, física. Quero dizer que o ato de nos reunirmos em volta de uma mesa esteve no centro de nossas vidas e tradições durante gerações, seja para um jantar com a família mais próxima, uma reunião maior em torno da tradição do molho de domingo, ou um feriado em que mais pessoas do que você possa imaginar lotava a casa modesta de um parente.


  Quando eu era criança, minha avó materna, Madeline, oferecia incontáveis refeições familiares, inclusive jantares nos feriados, no porão de sua casa em Hoboken. Não era uma casa grande; de fato, o porão media apenas cerca de uns metros quadrados. Era um espaço aberto com uma quitenete no canto, uma área com um sofá, uma televisão e um banheiro com o menor chuveiro já visto: apenas minha minúscula avó e os netos mais jovens cabiam ali.


  Como oferecia tantos jantares familiares, vovó Madeline tinha uma certa quantidade de mesas dobráveis que eram unidas numa longa mesa. Ela cozinhava durante dias, preparando tantos pratos que parecia que seu velho e minúsculo fogão branco ia quebrar. Mas de algum modo ela e ele sempre faziam seu trabalho.


  Quando a família chegava, vovó Madeline já havia preparado um enorme banquete de antepastos, ou tira-gostos, e os adultos os regariam com o vinho caseiro de meu avô, que ele fazia em seu quintal e armazenava em tantas garrafas quantas pudesse conseguir, desde verdadeiras jarras de vinho até garrafas de refrigerantes. Haveria massa (lasanha ou ziti), seguida por um prato principal, determinado com frequência pela ocasião. Teríamos cordeiro para a Páscoa e peru para o Dia de Ação de Graças. Às vezes, vovó Madeline preparava as refeições em casa, exceto o assado, depois o levava à confeitaria e o cozinhava em nossos grandes fornos, prática muito comum no passado na Itália.


  Após o jantar, os homens se reuniam naquela pequena área de repouso. Chupavam laranjas, comiam amêndoas e bebiam a grappa de meu avô. Ainda os vejo lá, falando e rindo.


  Eram tempos especiais, tempos preciosos, o tipo de momento que era a pedra de toque não apenas de nossa família, mas da maioria das famílias. Todavia, os tempos estão mudando. As pessoas trabalham mais horas do que costumavam fazer, e pais e filhos igualmente passam mais tempo pressionando botões e mexendo em seus smartphones e tablets do que falando uns com os outros. Isso me deixa triste, mas não vou mentir: nossa família experimentou um pouco disso igualmente. Contudo, demos um jeito de manter nossas tradições. Fomos educados a acreditar que nada une mais uma família do que a comida, e essas eram palavras que nos guiavam. Sempre guiaram e sempre guiarão.


  Claro, minha família existia muito antes de mim e minhas irmãs, e muito antes de existir a Carlo’s Bake Shop, por isso as tradições que cultivamos em nossas casas hoje não são apenas uma parte de nosso passado pessoal, mas também da lenda e cultura da família. Muitos dos pratos que comemos remetem às nossas cidades e aldeias ancestrais na Itália, onde nossos pais e avós os comeram e cozinharam. Algumas das primeiras histórias que ouvi sobre Lipari, onde minha avó paterna Grace nasceu, ou Altamura, onde minha avó materna Madeline foi criada, foram contadas enquanto essas mulheres maravilhosas e amadas mexiam um caldeirão de sopa ou punham no forno uma travessa de lasanha. Quando como esses pratos, lembro-me não só do tempo passado com essas matriarcas, mas também me imagino nas ruas daquelas aldeias, cercadas por rochedos escarpados e velhas casas de pedra, o ronco de Vespas no ar, desfrutando da ilusão de que já estive ali com elas naqueles velhos tempos.


  Como eu disse, nada une mais as famílias do que a comida, e não é só em volta da mesa. Ela também conecta uma geração a outra e ajuda a manter viva a memória de parentes que deixaram este mundo, sendo suas receitas mais valiosas do que outras posses materiais que porventura tenham deixado.


  A maior parte das receitas de minha família próxima vem de minha mãe, embora meu pai fosse um brilhante improvisador com estilo próprio. Antes de eu nascer, meus pais e minhas irmãs viviam em cima da Carlo’s Bake Shop original na Adams Street, em Hoboken. Minha mãe cozinhava o jantar para a família, sete noites por semana, e continuou a fazê-lo quando nasci, e a família se mudou para a cidade vizinha de Little Ferry. Papai saía para trabalhar antes que o resto de nós acordasse, por isso o jantar era uma hora sagrada, a única refeição na qual estávamos todos reunidos e podíamos partilhar o que estava acontecendo em nossas vidas. E, assim, fomos ensinados a tratar o jantar com respeito: não havia distrações como a televisão; só posso imaginar o que meu pai teria feito se levássemos um aparelho celular à mesa. Felizmente, não tínhamos celulares naquele tempo, por isso eu nunca descobri. (Ele abriria uma exceção se a chamada viesse da confeitaria, mas mesmo assim ficaria aborrecido. Imagino-o gritando “Alô!” no receptor ao atender, para deixar claro a quem estivesse telefonando que era melhor que fosse breve.)


  A comida era tão central em nossas vidas que você poderia marcar o tempo com ela, tanto no dia a dia como durante o ano. No passado, quando minhas irmãs todas viviam em casa, mamãe tinha um rol de jantares que eram tão regulares quanto as noites especiais num restaurante, ou os episódios de um programa de televisão. Ele mudava de acordo com a estação, mas uma simples sequência, a partir do inverno, poderia ser assim: a semana começava com o molho de domingo. (Há mais informações a partir da p. 197.) Na segunda, eram costelas de frango com legumes; terça era massa com a sobra do molho de domingo e suas carnes; quarta era uma sopa como pasta e fagioli (sopa de macarrão e feijão). Na quinta, tínhamos frango e batatas assadas ao forno; sexta era dia de peixe, como pargo grelhado ou linguado frito; e sábado era dia de bife com ervilhas e cebola. A única época em que minha mãe não seguia essa ordem era quando meu pai resolvia preparar alguma coisa para a família.


  Nossos rituais anuais eram, e continuam a ser, igualmente previsíveis: pasta e lenticchie, um prato de sopa de macarrão e lentilha, na véspera do Ano-Novo; esta é uma superstição italiana que promete boa sorte para os doze meses vindouros; no Dia dos Namorados aqui nos Estados Unidos, Lisa e eu sempre fazemos linguine com mexilhões e lagosta, porque isso é o que ela fez para mim em nosso primeiro Dia dos Namorados juntos (embora nesses dias nossa celebração seja dividida com o aniversário de nosso filho, Carlo, que nasceu no dia 14 de fevereiro); comemos cordeiro no domingo de Páscoa; saímos para um jantar no início da noite no Dia das Mães; camarão no espeto, lagosta, hambúrgueres, kebabs e linguiças no Dia dos Pais, no Memorial Day e no Quatro de Julho; e no dia de Ação de Graças viramos todos americanos, comendo peru recheado, cranberries e batata-doce.


  Na véspera de Natal, temos a tradicional festa italiana dos sete peixes, embora essa seja uma evolução relativamente nova: a vida toda, os feriados foram diferentes para nós; trabalhávamos ao contrário da maioria das pessoas, porque a confeitaria ficava aberta. Quando éramos crianças, nossos pais não estavam por perto até a hora do jantar e, à medida que fomos crescendo, começamos a trabalhar na confeitaria também – inclusive nos feriados. Quando ficamos adultos, não tínhamos nenhuma celebração de Natal; em vez disso, depois de fechar as portas da confeitaria, terminávamos todos na casa de alguém, improvisando um jantar.


  Em 2010, resolvi fechar a confeitaria no Natal. Tentamos fornecer alguma coisa para nossos clientes, mas nada adquirido na véspera de Natal continuava delicioso no dia de Natal, por isso resolvi dar folga a toda a família e aos outros empregados. Inspirado nas lembranças de meu pai e de suas farras culinárias espontâneas, como estávamos fechando a loja naquele 24 de dezembro, convidei todos a irem a nossa casa para uma festa dos sete peixes e fui procurar num mercado de peixe em Hoboken alguma compra de última hora.


  O que se seguiu vocês sabem, todas as minhas irmãs, cunhados e seus filhos foram à nossa casa e cozinhamos juntos: fizemos lulas, coquetel de camarão, linguado frito, mexilhões da Nina (p. 61), linguine com mariscos, vieiras crestadas no molho de creme e um rápido bacalhau e ensopado de tomate.


  Esse jantar não foi planejado, mas já se tornou uma tradição, um outro modo de nos reunirmos e prepararmos a ceia para nossos filhos se manterem conectados nos anos futuros.
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  Você já pensou no que torna a comida tão importante em todas as culturas? Acho que é por envolver uma parte tão grande de nossos sentidos que ela dispara lembranças como nenhuma outra coisa: o cheiro de alho fritando me remete à casa de nossa família, e minha mãe preparando o molho de domingo de manhã cedo (se você pensa que o melhor cheiro de domingo de manhã é o de bacon, é porque não foi criado numa casa com molho de domingo); o aroma suave, com um toque de erva-doce, de linguiça frita leva-me de volta às festas do meu bairro e às feiras de rua da minha juventude, e aos sanduíches de linguiça e pimentão de que eu gostava tanto; e o ziti ao forno da vovó Madeline com molho cremoso de mortadela me remete a seu porão e a todas as reuniões de família que ela recebia.


  Meu próprio relacionamento com a comida cresceu e se aprofundou ao longo dos anos. Quando eu era criança, eu podia pegar ou largar. Era como combustível para mim, algo para me manter funcionando enquanto eu andava de bicicleta pela cidade, jogava futebol com os amigos e (quando fiquei mais velho) saía para a cidade. Mas, à medida que amadurecia para a idade adulta, meu paladar, que é um modo fantasioso de dizer minhas papilas gustativas, também amadureceram. Desenvolvi um gosto real e um verdadeiro prazer por boa comida. Há épocas em minha vida como gourmet que posso apontar e dizer, “É isso aí! Foi nesse momento que me tornei um gourmet mais sério!” Por exemplo, eu tinha aversão a ketchup quando era muito jovem (como disse, eu era meio “fresco”), mas com o tempo passei a gostar, e o mesmo aconteceu com sushi ou o equivalente italiano, crudo, que de início eu rejeitava, mas que vim não só a experimentar, como a apreciar, por causa da qualidade e técnica que envolviam. Outro exemplo é o polvo, que comi em minha primeira viagem à Sicília. Quando era criança, os tentáculos e ventosas me assustavam tanto que não queria nem prová-lo, mas assim que comi um pedacinho, pescado na hora e grelhado, sua carne saborosa me revelou um prazer que eu nunca imaginara e adicionei esse outro prato favorito à minha lista, que foi aumentando rapidamente.


  A comida também foi uma maneira para os mais velhos da família ensinarem minha geração sobre o passado, nossa história e a herança da velha Itália. Por exemplo, de vez em quando, minha avó paterna, Grace, adquiria "mania" por um prato favorito vindo do velho país, como uma sopa de peixe, que ela servia com torradas aromatizadas com aioli, uma maionese com alho. Quando isso acontecia, meu pai abria um espaço para ela na cozinha da Carlo’s Bake Shop, e ela preparava o prato, com o aroma oceânico realçado pelo açúcar e a farinha até, inevitavelmente, os aromas saborosos se revelarem e todos nós seguirmos nossos narizes até o forno, formando uma fila para comer.


  Vovó Grace não era a única que às vezes cozinhava na confeitaria. De vez em quando, meu pai pegava uma grande frigideira, a peneira grande que usávamos para pescar zeppole e outras frituras do óleo quente, enfiava um bife ou costela de cordeiro nele, e os grelhava na chama de um fogareiro; um dia, meu tio Mario chegou com uma costela que ganhara de um conhecido no Bronx, e eu a grelhei daquele modo para toda a equipe. Levou um tempo, mas valeu a pena!


  Isso me leva a meu verdadeiro herói da cozinha: meu pai. Ele me ensinou tudo o que eu precisava saber sobre culinária. Não me mostrou muitas coisas específicas; a maioria delas aprendi com seu exemplo, e às vezes ao ajudar minha mãe a cozinhar coisas como almôndegas e observar como ela fazia. Meu pai era um cozinheiro autodidata, e um de seus grandes prazeres era interromper a programação semanal de mamãe para cozinhar alguma coisa impulsivamente para a família. Lembro-me de ir a restaurantes chineses com ele, como The Jade, em Lyndhurst, Nova Jersey, ou ao Chan’s Dragon Inn em Richfield, e de amar o arroz frito. Às vezes, no dia seguinte, ele decidia preparar às pressas arroz frito em casa, sem usar um livro de receitas nem perguntar a ninguém como fazer. E sempre saía perfeito. Este era meu pai: ninguém lhe ensinou como cozinhar. Estou certo de que tinha alguma coisa a ver com quanto tempo ele levara preparando assados, mas acredito que ele simplesmente tinha um dom e o passou para mim.


  Lembro-me ainda da primeira coisa que cozinhei. No secundário, assisti a uma aula de economia doméstica, e aprendemos como fazer um bife apimentado. Resolvi tentar fazê-lo e preparar o jantar para a família, interrompendo o programa noturno, do mesmo modo que meu pai fazia às vezes. O jantar foi um sucesso estrondoso, e eu encontrei meu caminho. Logo, eu estava tentando fazer uma porção de pratos de massa; um dos primeiros, de muito sucesso, foi um simples molho cremoso. Eu também gostava de grelhados. Eu era um rato de ginásio na adolescência, e muitas vezes voltava para casa do treino, faminto, e me virava com um bife. Minha mãe sempre os conservava na geladeira para sábado à noite e os atirava na churrasqueira.


  Com o tempo, quando cresci e tive meus próprios filhos, tornei-me um bom cozinheiro doméstico e, como meu pai, desenvolvi a habilidade de improvisar com sucesso tanto um jantar às pressas para mim e Lisa, quanto convidar todas as minhas irmãs e cunhados para um jantar de qualquer coisa desde fajitas até uma massa misturada com o que houvesse na despensa.


  A comida foi também uma das coisas que inicialmente me levaram a conhecer Lisa, que foi criada com muitas das mesmas tradições e rituais que eu. Quando estávamos namorando, fiquei impressionado com o fato de compartilharmos os mesmos valores, uma compreensão e apreciação mútuas pelo princípio criado de passar um tempo à mesa com nossa família.


  Lisa é uma cozinheira surpreendente e apaixonada que tem muito prazer de cozinhar não só para mim e nossos filhos, mas também para os parentes que aparecem. Algumas de suas especialidades são linguine com camarão e tomate ao forno, e sua versão da berinjela à parmegiana de minha avó.


  Lisa e eu também tentamos envolver as crianças em nossa culinária sempre que possível. Ela e as crianças têm uma tradição de fazer um bolo em camadas para mim no meu aniversário. E, diariamente, as crianças gostam de ajudar na cozinha. Buddy Jr. gosta de descascar alho e o faz com o orgulho de uma tarefa perfeita; Sofia e Marco gostam de descascar batatas, cenouras e qualquer coisa em que possam pôr as mãos; e todos eles gostam de assar em casa, ajudando-me a quebrar ovos, a medir a farinha e o açúcar e a misturar os ingredientes. Algumas vezes, passamos todo o domingo assando biscoitos desde manhã até a hora de mergulhar naquele precioso molho de domingo, quando todas as nossas tradições se juntam.
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  Antes de tudo, eu adoro comida, e também aprendi na vida que a comida não precisa ser complicada para ser deliciosa. Quando penso em todas as coisas diferentes que meus parentes podem fazer com alho e cebola, tomate enlatado e queijo parmesão, linguiça e vitela, nunca deixo de me surpreender. Assim, quando vejo chefs de restaurante na televisão falando sobre ingredientes cujo nome não consigo pronunciar, vindos de lugares de que nunca ouvi falar e me dizendo para seguir suas instruções ao pé da letra, sinto às vezes como se os atos de cozinhar e comer tivessem se tornado sérios demais – e até sem alma. Se eu quiser comer comida de restaurante, irei a um restaurante!


  Pode parecer meio clichê mas, como cozinheiro autodidata, sei em primeira mão que ótima comida pode ser feita por uma pessoa que a faz com simplicidade e cozinha com amor. As receitas neste livro são simples por muitas razões. Algumas foram preparadas primeiro por meus parentes no passado na Itália, quando eram pobres e não podiam gastar com muitos alimentos diferentes. Outras receitas pretendem apresentar um ou dois ingredientes principais, de modo que o cozinheiro da família aprenda a lidar com eles. Quase todas essas receitas são preparadas quando há outras pessoas na cozinha e, enquanto conversa com os amigos e parentes preparando a refeição, se as coisas não forem exatas e fáceis, o cozinheiro poderá se distrair e cometer um erro!


  A outra razão por que escrevi este livro era compartilhar as histórias e receitas da família por trás dos pratos que meus parentes e eu criamos e que continuamos a cozinhar e a comer. Serei honesto: estou fazendo isso tanto por mim mesmo e minha família quanto por você; antes de escrever este livro, estas receitas não estavam reunidas em nenhum lugar. Muitas delas sequer estavam datilografadas – estavam rabiscadas em cartões ou em pedaços de papel manchados de gordura, ou viviam apenas na memória da pessoa de quem eram uma especialidade. Agora, nós as temos todas datilografadas entre duas capas. Em outras palavras, eu usarei este livro tanto quanto vocês!


  
[image: Image] Faça do seu jeito


  Vou lhes contar um segredinho: sou um ótimo confeiteiro profissional, mas como cozinheiro doméstico, não sou nada especial. Posso até preparar alguns jantares deliciosos, mas não penso que minhas receitas, ou mesmo as sagradas receitas de meus parentes, por mais deliciosas que sejam, tenham sido escritas em pedra. Você pode substituir orégano seco pelo fresco, substituir um formato de macarrão por outro, ou deixar de fora alguma coisa de que simplesmente não goste. Quem sabe? Você pode até preparar algo melhor do que o original!


  A coisa principal que eu quero dizer sobre as receitas no livro – novamente – é que você não tem de seguir a maioria delas ao pé da letra. Muitas receitas são pratos que foram feitos primeiro por um de meus parentes ou descobertas num restaurante e adaptadas por alguém. Em especial, se você não tiver o ingrediente exato que eu recomendo, não se preocupe; se uma receita tiver três tipos de queijo, mas acontecer de você ter só dois à mão e sentir que quer experimentá-la agora mesmo, vá em frente. (Eu indico alguns ajustes possíveis nas anotações iniciais e nas listas de ingredientes para uma porção de receitas.) Foi como aprendi a cozinhar. Você poderá descobrir um modo melhor de fazer um prato, ou pode cometer um erro terrível e aprender o que não funciona. Tudo bem.


  
[image: Image] Como usar este livro [image: Image]



  Este livro foi organizado como a maioria dos livros de cozinha. Depois da introdução, você encontrará algumas notas gerais sobre sua despensa e utensílios de cozinha; em seguida partimos para as receitas, que são organizadas da mesma maneira em que uma refeição é organizada: antepastos, alimentos para comer com as mãos e lanches, saladas, pães, pizzas e sanduíches, sopas, massas e risotos, pratos principais, acompanhamentos e sobremesas.


  Assim como o encorajo a lidar sem cerimônia com as receitas deste livro, não sinta como se devesse servir os pratos na parte da refeição que eu sugeri. Digo isso desde a primeira receita. A bruschetta é geralmente servida como aperitivo, mas constitui um ótimo lanchinho a qualquer hora do dia e é mesmo deliciosa com ovos no café da manhã.


  Da mesma forma, sopas e saladas podem com frequência ser pratos principais, especialmente no almoço, e uma massa pode ser um antepasto, um prato principal, um acompanhamento ou (psiu, não conte a ninguém) um lanche à meia-noite, comida fria ou aquecida no micro-ondas.


  Quero que você brinque com sua comida da melhor forma que puder; quebre um pouco as regras, divirta-se com ela, não a leve muito a sério. Mesmo se cometer um erro, sempre haverá outra refeição dali a poucas horas.
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  Cada receita deste livro é acompanhada por uma nota prévia, uma pequena introdução na qual falo a respeito do prato, talvez porque isso seja importante para minha família, ou dou uma dica sobre como cozinhá-lo, ou ambas as coisas.


  Depois disso, você encontrará os ingredientes e, em seguida, as instruções de como preparar e cozinhar o prato.
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  Ao registrar os ingredientes para as receitas deste livro, tentei ser tão casual quanto possível, apesar de fazê-lo com responsabilidade.


  • Quando sinto que é necessária uma quantidade exata de certo ingrediente, dou a quantidade medida em colheres ou xícaras, como “1 colher (sopa) de alho picado”.


  • Quando a quantidade não precisa ser perfeitamente exata, não faço você usar os recipientes de medir; em vez disso, indico, digamos, “1 dente de alho grande picado”.


  • Quanto à quantidade de um ingrediente que você precisa comprar para obter uma certa quantidade picada, se a receita pedir menos de uma xícara do ingrediente, não a explicito, porque a maioria das frutas e legumes rendem pelo menos uma xícara. Se você precisar de mais de uma xícara, eu sou mais específico.


  Aqui estão algumas observações sobre ingredientes usados em muitas das receitas, e o que eu quero dizer quando os indico.


  • A manteiga usada é a sem sal, porque a manteiga salgada não permite controlar a quantidade de sal numa receita.


  • O creme de leite usado é o fresco, também chamado nata batida


  • As ervas são ervas frescas, a menos que indicado de outra forma, exceto no caso de folhas de louro, que são secas. (Eu também peço geralmente orégano seco, mas especifico-o nas receitas.)


  • Os ovos são grandes, de preferência caipiras ou orgânicos, porque são mais saborosos.


  • O leite é sempre integral; não recomendo substituir por leite desnatado em minhas receitas.


  • O sal é grosso ou kosher, salvo indicação em contrário.


  • O açúcar é granulado, salvo indicação em contrário.
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  Antes de passar para a parte divertida – cozinhar –, leia a receita completa. Em seguida, leia de novo! Visualize os passos de modo a saber exatamente o que precisa fazer.


  Em seguida, separe todos os ingredientes deixando-os prontos para usar. Também sugiro que os coloque na ordem em que irá usá-los, o que ajudará a garantir que nada foi esquecido.


  Se houver pessoas ao redor que saibam cozinhar, delegue a uma delas o papel de assistente. Acho que a esposa é uma escolha perfeita para esse importante papel. Vocês poderão passar algum tempo juntos fazendo algo divertido; o que pode ser melhor do que isso?


  Esta talvez seja uma boa hora para mencionar que cada receita tem um tempo de preparo e um tempo de cozimento. Esses tempos são aproximados. Eles serão influenciados pelo modo como se está cozinhando, o quão rapidamente você é capaz de trabalhar, e quanto tempo as coisas levam para ser finalizadas no fogão ou na grelha ou no forno. Mas você deve achar os tempos úteis para planejar o que cozinhar e quando começar.


  Finalmente, tenha à mão todas as vasilhas e recipientes de que irá precisar, bem como pratos individuais ou travessas para servir. Eu até recomendo que você encarregue alguém de garantir que a mesa esteja posta, que todos estejam prontos para comer, e que as bebidas sejam servidas quando o prato estiver pronto, de modo que a comida não esfrie. Não há nada pior do que fazer uma grande refeição e ela acabar esfriando porque a mesa ainda não está pronta.


  Se você fizer todas essas coisas, isso o ajudará a relaxar e desfrutar da parte divertida: cozinhar!
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    Temperando com sal e pimenta


    A maior parte das receitas deste livro não indica uma quantidade exata de sal e pimenta. A razão é que você precisa temperar a gosto. A maneira mais fácil de fazê-lo é temperar um pouquinho, em seguida provar e juntar mais sal ou pimenta se necessário. (Em receitas com ovos crus ou aves, indico uma quantidade exata para que você não tenha de provar esses ingredientes, o que pode ser perigoso.) Todos têm seu próprio senso sobre a quantidade de sal e pimenta que apreciam. Claro, algumas pessoas têm de diminuir o sal devido a suas restrições dietéticas, ou de um membro da família ou hóspede, por isso deixo isso em suas mãos, que é como é feito na maior parte das receitas.
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  Nada como ter uma despensa bem provida para estar seguro de que você cozinhará com a maior frequência possível. Quando você tem todas as coisas básicas necessárias, como especiarias, óleos e vinagres, farinha e açúcar, tomate em conserva e massas, cozinhar torna-se muito mais fácil. Isso também faz os pratos parecerem menos caros, porque, se você tem todos os produtos básicos à mão, não precisará gastar uma fortuna tanto em tempo como em dinheiro quando for ao mercado; talvez precise comprar apenas três ou quatro coisas para fazer uma porção de pratos deste livro!


  Seguem alguns itens-chave que sugiro ter à mão sempre.
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  Sal grosso ou kosher para todo tipo de tempero e um sal marinho fino como agente de finalização ocasional ou para os preparos em que o sal grosso talvez não se dissolva adequadamente.
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  Não recomendo comprar ou usar pimenta-do-reino moída pronta. Conserve a pimenta-do-reino em grão num moedor e moa conforme a necessidade, para obter um sabor mais fresco e poderoso.
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  Os três óleos que recomendo guardar em sua despensa são: azeite para pratos em que deseja um sabor diferente; óleo de canola ou outro óleo natural, como de sementes de uva, para pratos em que não deseja um sabor característico; e azeite extravirgem para uso em molhos de salada, como agente finalizador e, ocasionalmente, para cozinhar. Também gosto de às vezes regar abundantemente certos pratos com óleo de trufa-branca, especialmente os com cogumelos, para um brilho aromático. Todavia, só compre se planeja usá-lo bastante, pois além de caro, fica rançoso mais rapidamente do que a maioria dos óleos.
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  Para mim, os vinagres obrigatórios são o de vinho tinto, o de vinho branco e o balsâmico. Outros vinagres usados neste livro são o de xerez, o de champanhe e o de cidra, mas se quiser incluí-los em sua lista regular, isso vai depender de você e da frequência com que cozinha; você poderá comprá-los quando precisar deles ou substituí-los por um ou outro vinagre.
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  Algumas vezes uso açúcar branco granulado para cortar a acidez dos tomates em molhos. É claro que ele também é essencial na confecção de sobremesas.


  [image: Image] Tomate em lata e massa de tomate


  Se vai fazer comida italiana, não tardará a recorrer a uma lata de tomate. Vale a pena manter na prateleira tomates inteiros, pelados, em cubinhos e amassados em conserva, bem como uma ou duas latas de massa de tomate.
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  Este é um dos poucos itens sobre os quais vou bater o pé e insistir. Não compre nem use nada com o rótulo vinho para cozinhar. Mesmo o vinho mais barato é melhor. Mantenha uma garrafa de vinho tinto barato, como o Chianti, e uma garrafa de vinho branco barato, como o Pinot Grigio, para cozinhar.


  [image: Image] Macarrão seco


  Sugiro que você tenha à mão pelo menos uma unidade de cada tipo de macarrão, como longos (espaguete), curtos (ziti, penne), pequenos (ditalini ou tubettini), lasanha e orzo.


  [image: Image] Arroz arbório


  Este é o arroz para risoto mais popular; sempre tenha um pacote à mão.


  [image: Image] Verduras em conserva e em lata e legumes em lata e secos


  A maior parte dos legumes e leguminosas devem ser adquiridos frescos, mas indico pimentões vermelhos assados em conserva; fundos de alcachofras marinados; azeitonas pretas sem caroço; feijão-branco enlatado (ou um pacote de feijão-branco seco), como o cannellini; e lentilha seca com frequência. Embora seja mais um condimento do que um legume, também gosto de manter à mão um pouco de pesto de tomate seco ao sol, porque ele produz um efeito poderoso; no mínimo, você poderá usá-lo para fazer um sanduíche.
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