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Eu levaria um liquidificador

para uma ilha deserta.



Anonymus Gourmet



















Salgados















Pão de liquidificador(com

geleia de bergamota)


2 xícaras e meia de água,

30g de fermento biológico fresco, 1 xícara de óleo, 2 colheres

(sopa) de açúcar, 1 colher (sopa) de sal, 2 ovos, 800g de farinha

de trigo, 1 gema para pincelar, óleo e farinha de trigo para a

forma






1 – NO

LIQUIDIFICADOR: comece batendo a água, o fermento, o óleo, o

açúcar, o sal e os ovos.


2 – Leve a mistura do

liquidificador para uma vasilha e acrescente a farinha de trigo.

Mexa bem até obter uma massa homogênea.


3 – Unte e enfarinhe duas

formas para pão. Arrume a massa nas formas, metade da massa em cada

uma. Cubra com um pano e deixe crescer por uns 40 minutos. A massa

vai dobrar de tamanho.


4 – Pincele a gema por cima

de cada pão. Esquente o forno e leve as formas para assar por 40

minutos. O pão vai ficar dourado por cima e assado por dentro. Faça

o teste do palitinho para ter certeza de que a massa está assada.

Espere amornar e desenforme. Sirva e aproveite.


Dica do

Anonymus: para acompanhar o pão de liquidificador, que tal uma

geleia feita em casa? Aqui vai a receita da dra. Linda da geleia de

bergamota (tangerina). Separe 12 bergamotas. Corte-as em metades e

faça suco. Descasque outras 6 bergamotas (reserve as cascas),

corte-as em metades e retire as sementes. Coe o suco das bergamotas

e coloque-o em uma panela. Junte os gomos de bergamota sem sementes

e ligue o fogo. Deixe abrir a fervura, mexendo às vezes. Acrescente

um copo de açúcar. Agora é baixar o fogo e deixar cozinhar a

geleia, mexendo sempre para não grudar no fundo da panela. Corte em

tiras finas as cascas de bergamota reservadas. Um punhado é o

suficiente. Quando a geleia já estiver mais grossa, acrescente as

cascas (previamente lavadas). Misture e deixe abrir novamente a

fervura. Quando começar a desgrudar do fundo da panela, desligue o

fogo. Deixe esfriar. Arrume em um vidro e leve para a

geladeira.
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Pão integral (com geleia de

morango)


2 xícaras de água morna, 1

xícara de óleo, 3 ovos, 2 colheres (sopa) de açúcar, 1 colher

(sopa) de sal, 3 tabletes de fermento biológico fresco, 2 xícaras

de farinha de centeio, 7 xícaras de farinha de trigo integral,

farinha e óleo para a forma






1 – NO

LIQUIDIFICADOR: bata a água, o óleo, os ovos, o açúcar, o sal e

o fermento.


2 – Ainda com o

liquidificador ligado, na velocidade baixa, acrescente a farinha de

centeio. Bata mais uns minutos.


3 – Agora, coloque a mistura

em uma tigela e, aos poucos, acrescente a farinha de trigo

integral. Comece misturando com uma colher e, quando começar a

ficar consistente, coloque a mão na massa. Misture até a massa

começar a desgrudar das mãos. Retire-a e arrume-a sobre uma

superfície lisa. Sove a massa com ajuda da farinha de trigo. Se

precisar, acrescente um pouco mais. A ideia é ter uma massa lisa,

homogênea. É preciso sovar por uns 10 minutos.


4 – Corte a massa em duas

partes. Sove cada uma das partes e forme dois pãezinhos. Arrume

cada um dos pães em uma forma retangular pequena (de

aproximadamente 22cm) previamente untada e enfarinhada. Deixe

crescer, coberto por um pano, por 40 minutos ou até dobrar de

tamanho.


5 – Com o pão crescido, leve

ao forno médio, preaquecido, por 40 minutos. Espere esfriar para

desenformar e sirva!


Dica do

Anonymus: para acompanhar o pão integral, que tal uma geleia de

morango feita em casa? É simples e fácil de preparar. Para fazer a

geleia de morangos do Anonymus, lave 6 caixinhas de morango, retire

os talos e corte-os ao meio. Deixe ferver por 15 minutos.

Acrescente dois copos e meio de açúcar, misture bem e deixe

cozinhar por 40 minutos em fogo baixo. Está pronta!
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Pastelão de liquidificador


2 xícaras de leite (o leite

deve estar morno), 2 ovos, 2 xícaras de farinha de trigo, 1 xícara

de óleo, 1 tablete de caldo de galinha (pode ser de carne, de

legumes...), 1 colher (chá) de açúcar, 2 colheres (sopa) de

fermento biológico seco, 200g de presunto picado, 200g de queijo

picado ou ralado grosso, 1 caixinha de creme de leite






1 – NO

LIQUIDIFICADOR: comece pela massa. Bata o leite morno, os ovos,

a farinha de trigo, o óleo, o tablete de caldo e o açúcar.


2 – Retire a massa do

liquidificador, coloque-a em uma vasilha e misture o fermento.

Reserve.


3 – Agora, o recheio. Em

outra vasilha, misture o presunto, o queijo e o creme de leite.

Reserve.


4 – Vamos montar o pastelão.

Unte um refratário médio ou forma e arrume metade da massa. Por

cima entra o recheio. Para finalizar, espalhe o restante da massa,

cobrindo tudo.


5 – Leve ao forno

preaquecido, médio, por 40 minutos. A massa vai ficar assada,

deliciosa. O queijo derrete, e o recheio é muito saboroso. Espere

uns minutos antes de servir. Pode ser saboreado quente ou frio.


Dica do

Anonymus: o pastelão de liquidificador pode ser preparado com

recheios diferentes. Para variar o cardápio, aposte em um refogado

de frango, de carne ou somente de vegetais. Crie, invente.
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Pizza de liquidificador


2 ½ xícaras de leite, 2

ovos, ½ xícara de óleo, 1 pitada de sal, 1 pitada de açúcar, 3

xícaras de farinha de trigo, 1 colher (sopa) de fermento químico, 1

copo de molho de tomate, 2 latas pequenas de sardinha em óleo, 1

cebola, 100g de queijo ralado






1 – NO

LIQUIDIFICADOR: comece pela massa. Bata o leite, os ovos, o

óleo, o sal, açúcar, farinha de trigo e o fermento.


2 – Unte com óleo (pode ser

o da sardinha mesmo) uma forma retangular pequena e arrume a massa

ali dentro. Espalhe bem e leve ao forno preaquecido por, em média,

25 minutos. A massa ficará assada.


3 – Numa frigideira com óleo

(também pode ser o da sardinha), frite a cebola e junte a sardinha,

sem o óleo, previamente esmagada com a ajuda de um garfo. Mexa e

acrescente, aos poucos, o molho de tomate. Misture e arrume o

refogado em cima da massa assada. Finalize com o queijo ralado e

leve ao forno novamente para derretê-lo.


Dica do

Anonymus: prepare o molho de tomate em casa com 1 cebola, 1

tomate, 3 colheres (sopa) de massa de tomate, 1 colher (sopa) de

farinha de trigo, 1 tablete de caldo de carne, 1 copo de vinho

(pode ser tinto ou branco) e 1 copo de água. Bata tudo no

liquidificador até que fique uma mistura homogênea. Depois, é só

despejar tudo numa panela em fogo e, quando abrir a fervura, baixar

o fogo e deixar cozinhar o molho por uns 30 minutos ou até ficar

bem consistente e vermelho. Use na pizza e aproveite o restante

para uma boa macarronada.


[image: missing image file]













Arroz verde


2 folhas de couve sem o

talo, 2 xícaras de folhas espinafre, 1 xícara de folhas de radite,

1 xícara de caldo de carne, ½ xícara de azeite de oliva, 1 xícara

de leite, ½ cebola, 1 ovo, 4 xícaras de arroz cozido, óleo para

untar






1 – NO

LIQUIDIFICADOR: lave bem os vegetais e bata-os no

liquidificador com o caldo de carne, o azeite, o leite, a cebola e

o ovo. Vá acrescentando o arroz aos poucos. Se precisar, bata em

duas etapas.


2 – Coloque a mistura em uma

forma previamente untada e leve ao forno por, aproximadamente, 40

minutos.


3 – Retire o arroz do forno

e desenforme. Sirva em seguida, acompanhado por carne, frango ou

peixe.


Dica do

Anonymus: para o arroz verde, podem ser usadas folhas de

diversos vegetais. Escolha aqueles que mais gostar ou que tiver em

casa. Para incrementar o arroz verde, prepare um refogado. Em uma

panela, frite um pouco de carne picada ou moída. Junte cebola e

tomate picados. Acrescente um bom caldo de carne e um toque de

farinha de trigo. Deixe cozinhar até que fique um molho grosso.

Coloque um pouco do refogado por cima do arroz verde já

desenformado e sirva. Uma refeição completa!
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Arroz sete camadas


2 copos de arroz cru, 3

cebolas, 300g de ervilhas, 400g de carne moída, 1 tomate, 3

colheres (sopa) de massa de tomate, 1 xícara (cafezinho) de molho

de soja, 1 colher (sopa) de farinha de trigo, 200g de queijo ralado

grosso, 200g de bacon picado, 4 copos de água fervente, óleo para

refogar e untar






1 – NO

LIQUIDIFICADOR: comece pelo molho de carne. Bata no

liquidificador o tomate com uma cebola, o molho de soja, a massa de

tomate, a farinha de trigo e um pouco de água, o suficiente para

girar o liquidificador.


2 – Refogue a carne moída em

uma panela com um fio de óleo. Quando dourar de leve a carne,

acrescente o molho batido no liquidificador. Misture e deixe

cozinhar por alguns minutos até obter um molho de carne bem

consistente.


3 – Agora, vamos montar o

arroz sete camadas. Em um refratário untado com óleo, faça a

primeira camada com um copo de arroz, arroz cru mesmo. A segunda

camada é de cebolas picadas. A terceira, de ervilhas. A quarta, do

molho de carne. A quinta é mais uma de arroz, o segundo copo.

Depois vem o queijo, e a última camada é de bacon, bem picado. Para

finalizar, cubra tudo, distribuindo por todo o refratário, com água

fervente. Dois copos de água fervendo mesmo.


4 – Agora é levar ao forno

por, em média, 40 minutos (médio para baixo). O tempo depende muito

do seu forno. Cuide para o arroz estar macio. Assim, estará pronto

para servir.


Dica do

Anonymus: O arroz sete camadas é um ótimo prato único.

Experimente preparar com outros ingredientes: milho no lugar da

ervilha, frango no lugar da carne e outras substituições que possam

completar as sete camadas.
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Camarão à parmegiana


½ kg de camarão, 1 limão,

pimenta-do-reino, farinha de trigo, 2 ovos, farinha de rosca, 8

tomates, 1 cebola, 1 colher (sopa) de farinha de trigo, ½ litro de

água, queijo em fatias, sal






1 – Comece empanando os

camarões. Para isso, é preciso temperá-los com o suco do limão, a

pimenta e sal a gosto. Em seguida, passe os camarões, um por um, na

farinha de trigo, nos ovos previamente batidos e na farinha de

rosca. Coloque-os em um refratário e leve ao forno preaquecido até

ficarem dourados.


2 – NO

LIQUIDIFICADOR: é preciso bater os tomates, a cebola, a farinha

e a água com uma pitada de sal e, se preferir, uma pitada de

pimenta-do-reino. Leve ao fogo por 40 minutos, em média.


3 – Retire os camarões do

forno, coloque por cima uma camada de molho, o queijo em fatias e o

restante do molho. Leve tudo ao forno novamente por 10 minutos, o

suficiente para derreter o queijo. Está pronto! Um prato saboroso

para qualquer ocasião!


Dica do

Anonymus: o molho à parmegiana vai muito bem também com carne

bovina, suína ou frango. Experimente.
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Canelone invertido


2 colheres de farinha de

trigo, 50g de manteiga, 1 litro de leite, 200g de queijo em

pedaços, 250g de massa tipo cabelo de anjo, fatias de presunto,

fatias de queijo, 50g de queijo ralado, água, sal






1 – NO

LIQUIDIFICADOR: bata a farinha de trigo, a manteiga, o leite e

o queijo em pedaços. Leve a mistura para uma panela e, mexendo

sempre, espere engrossar em fogo baixo. Reserve.


2 – Cozinhe a massa em uma

panela com água fervente e uma colher de sal, pelo tempo indicado

na embalagem. Escorra a massa e reserve.


3 – Com o molho pronto e a

massa cozida, vamos montar os canelones. Pegue uma fatia de

presunto. Cubra com uma fatia de queijo e coloque um pouco da massa

em cima de tudo. Enrole e arrume em um refratário. Faça quantos

canelones desejar, sempre com o presunto, o queijo e massa em

cima.


4 – Cubra os canelones com o

molho de queijo, finalize com o queijo ralado e leve ao forno

preaquecido por, em média, 30 minutos ou até dourar o queijo. Sirva

em seguida.


Dica do

Anonymus: você pode variar o recheio com os tipos de presunto,

mortadela e com os queijos. No molho de queijo pode entrar um toque

de noz moscada, para dar um sabor especial.
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Carne de panela pingada


1 ½ kg de carne bovina

(agulha, paleta, peito...), 1 cebola grande, 1 tomate grande, 1

copo de vinho tinto, ½ copo de molho de soja, 1 colher (sopa) de

manteiga, óleo, água quente






1 – NO

LIQUIDIFICADOR: comece pelo molho que vai pingar a carne. Bata

no liquidificador a cebola, o tomate, o vinho e o molho de soja.

Leve a mistura para uma panela e deixe ferver até reduzir um pouco

o molho. Não muito: uns 15 minutos.


2 – Corte a carne em pedaços

grandes. Esquente uma frigideira e acrescente uma colher de

manteiga e um pouco de óleo. Frite os pedaços de carne dos dois

lados. Deixe-os bem dourados.


3 – Aos poucos, vá

acrescentando o molho. Um pouco de cada vez. Coloque o molho,

espere ser absorvido pela carne e coloque mais um pouco. O processo

de cozimento é lento: deve amaciar a carne aos poucos. Quando

acabar o molho, adicione água quente. A carne estará pronta quando

ficar macia. Sirva com o acompanhamento que desejar: arroz,

batatas, massa... O molho da carne de panela pingada vai bem com

tudo.


Dica do

Anonymus: que tal umas batatas crocantes para acompanhar?

Prepare-as com a carne quase cozida e macia. Corte quatro batatas

grandes em rodelas grossas. Cozinhe em água quente com um pouco de

sal. Deixe cozinharem, mas não muito, o suficiente apenas para

ficarem macias. Retire-as da água. Esquente bem uma panela e

adicione duas colheres de manteiga e um pouco de óleo para não

queimar. Arrume as fatias de batata já cozida e deixe fritar de um

lado e depois do outro. Retire-as quando estiverem douradas e

arrume-as em um prato com papel absorvente. Sirva a carne com o

molho e as batatas crocantes.
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