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    Acompanhamentos
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    Nada melhor do que uma boa companhia




    Ontem fui a um restaurante daqueles famosos, que aparecem nas revistas. Eu já sabia que ia pagar caro, mas a curiosidade e a vontade de conhecê­-lo me levaram até lá. Como sou uma pessoa que gosta de boa companhia, logo comecei a pensar em quem convidaria para ir comigo. Nessas horas, é preciso saber quem convidar, quem será o melhor acompanhante, pois, mesmo que se tenha muitos amigos e que todos sejam queridos, cada um tem seu estilo e sua maneira de ser, seus gostos e suas preferências, que combinam ou não com essa ou aquela situação.




    É como as combinações de pratos que colocamos à mesa: é preciso saber escolher bem os acompanhamentos, para que valorizem o prato principal e não entrem em conflito com o restante da refeição. Existem combinações clássicas, como maionese de batata e [macarronada italiana], que juntas fazem o tradicional almoço de domingo; ou mesmo um [salpicão de frango defumado], que faz parte e acompanha bem a ceia de Natal. Em muitas outras combinações de alimentos, encontramos pares que harmonizam bem, mas não são tão comuns assim, e outros ainda que apesar de serem deliciosos separados, ficam estranhos juntos.




    Pensando nos amigos que poderia convidar, lembrei­-me de uma colega de faculdade. Éramos a sombra uma da outra na graduação, e ela, com certeza, iria gostar de estar comigo e dividir esse momento especial. Liguei, convidei e ela aceitou. Foi batata! (Aliás, batata é um ótimo acompanhamento, pois cai bem com vários pratos e agrada a quase todos os paladares.)




    Foi uma delícia o nosso almoço! Senti­-me tão bem acompanhada quanto os pratos que pedimos. Como entrada, o couvert trazia [pãozinho recheado] e quadradinhos de [pizza de champignon] – muito chique! A salada era uma [maionese de maçã] deliciosa. Como primeiro prato, um [nhoque de mandioquinha] acompanhado de um molho de carne de deixar lembranças. O prato seguinte era um [arroz com camarão], com um sabor marcante e aromático. Depois disso tudo, dispensamos até a sobremesa, e um cafezinho fechou com chave de ouro nossa refeição.




    Durante o almoço, conversamos sobre as boas companhias e os pratos que fazem combinações perfeitas. É maravilhoso quando os alimentos se completam e realçam o sabor e o prazer uns dos outros! E é mara­vilhoso quando temos amigos que nos completam, que conseguem destacar nossas qualidades ao mesmo tempo que nós realçamos seus pontos fortes.




    Por isso, sou da seguinte opinião: sempre vale investir nas companhias, conquistando e fazendo amigos, gastando tempo com eles e fazendo com que sejam felizes ao nosso lado. E, no que diz respeito à mesa, investir nos acompanhamentos é o segredo do sucesso, pois o prato principal só se destaca se estiver bem acompanhado, bem guarnecido. É o acompanhamento que destaca as qualidades do principal, fazendo os contrastes de textura e de acidez e reforçando o aroma. Sendo assim, vamos juntos aproveitar as receitas de acompanhamentos deste livro!
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    Conchiglione




    Ingredientes




    

      	1 pacote de macarrão tipo concha grande (500 g)




      	1 pitada de sal




      	1 fio de azeite


    




    para o recheio




    

      	400 g de ricota fresca




      	250 g de requeijão cremoso firme




      	1 caixinha de creme de leite




      	1 lata de ervilha sem água (bata no liquidificador para triturar)




      	50 g de alcaparra bem picada




      	50 g de azeitona verde bem picada




      	1 pitada de sal




      	1 colher (chá) de mix de pimentas em pó


    




    para o molho




    

      	1 kg de tomate vermelho para molho




      	200 ml de água




      	100 ml de azeite




      	2 dentes de alho bem picados




      	1 cebola bem picada




      	2 colheres (sopa) de extrato de tomate




      	1 colher (sopa) de sal




      	½ maço de manjericão (só as folhas)




      	1 colher (café) de pimenta­-branca




      	noz­-moscada a gosto




      	1 colher (sobremesa) de orégano


    




    Preparo




    

      	.Cozinhe as conchas al dente em água com o sal e o azeite. Escorra e lave em água fria. Reserve.




      	Para o recheio, em uma tigela, passe a ricota pela peneira, misture o requeijão, o creme de leite, a ervilha triturada, a alcaparra e a azeitona.




      	Tempere com o sal e a pimenta, recheie as conchas e reserve.




      	Para o molho, triture o tomate com a água no liquidificador e reserve.




      	Em uma panela, aqueça o azeite, doure o alho e a cebola e acrescente o extrato de tomate.




      	Adicione o tomate batido, tempere com o sal, o manjericão, a pimenta­-­-branca, a noz­-moscada e o orégano. Deixe ferver, retirando a espuma que se forma na superfície. Corrija os temperos. Assim que parar de espumar está pronto.




      	Despeje o molho de tomate em um refratário e disponha as conchas. Leve ao forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 15 minutos. Sirva bem quente.


    




    rendimento: 4 porções




    tempo de preparo: 1h40




    dica: Você pode substituir a ervilha por uma lata de milho cozido e batido. Se preferir, você pode fazer o molho, rechear as conchas um dia antes e conservá­-las na geladeira. No dia seguinte, é só montar o prato no refratário e levá­-lo ao forno.
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    Capelete ao molho de frango




    Ingredientes




    

      	1 pacote de capelete de frango (500 g)




      	1 pitada de sal




      	1 fio de azeite


    




    para o molho




    

      	1 kg de peito de frango




      	1,5 l de água




      	1 colher (sopa) de sal




      	1 pimenta­-de­-cheiro bem picada




      	1 cebola bem picada




      	1 limão cortado ao meio




      	2 dentes de alho bem picados




      	1 cenoura bem picada




      	1 maço de cheiro­-verde bem picado




      	1 colher (sopa) de amido de milho


    




    Preparo




    

      	Cozinhe o capelete al dente em água com o sal e o azeite. Escorra e lave em água fria. Reserve.




      	Em uma panela de pressão, coloque o peito de frango e todos os demais ingredientes do molho, exceto o amido. Leve ao fogo brando e deixe cozinhar por 30 minutos após chiar.




      	Retire o frango, desfie e reserve.




      	Deixe o caldo ficar morno e bata­-o no liquidificador com o amido de milho. Volte para a panela, misture o frango desfiado e leve para cozinhar em fogo brando, até ferver.




      	Em um prato de servir, disponha o capelete, cubra com o molho e sirva.


    




    rendimento: 4 porções




    tempo de preparo: 1h20




    dica: Se desejar algo mais sofisticado, faça o molho com pato e substitua a água de cocção por suco de laranja.


  




  

    Espaguete ao creme de ovos




    Ingredientes




    

      	1 pacote de espaguete (500 g)




      	1 pitada de sal




      	1 fio de azeite


    




    para o molho




    

      	2 colheres (sopa) de amido de milho




      	400 ml de leite




      	1 colher (sopa) de manteiga




      	1 colher (chá) de sal




      	pimenta­-branca a gosto




      	noz­-moscada a gosto




      	3 colheres (sopa) de queijo ralado




      	6 ovos cozidos firmes e picados grosseiramente




      	2 colheres (sopa) de cebolinha bem picada


    




    Preparo




    

      	Cozinhe o macarrão al dente em água com o sal e o azeite. Escorra e lave em água fria. Reserve.




      	À parte, dissolva o amido no leite, acrescente a manteiga e leve ao fogo brando mexendo sempre.




      	Tempere com o sal, a pimenta e a noz­-moscada, e cozinhe até levantar fervura.




      	Acrescente o queijo ralado e os ovos, misture o macarrão, salpique a cebolinha e sirva quente.


    




    rendimento: 5 porções




    tempo de preparo: 50 minutos




    dica: Este macarrão serve como acompanhamento para camarão grelhado.


  




  

    Espaguete ao molho branco




    Ingredientes




    

      	1 pacote de espaguete (500 g)




      	1 pitada de sal




      	1 fio de azeite


    




    para o molho




    

      	1 colher (sopa) de amido de milho




      	2 gemas




      	600 ml de leite




      	2 colheres (sopa) de manteiga




      	1 colher (sobremesa) de sal




      	noz‑moscada a gosto




      	1 pitada de pimenta‑branca




      	150 g de queijo parmesão ralado


    




    Preparo




    

      	Cozinhe o macarrão al dente em água com o sal e o azeite. Escorra e lave em água fria. Reserve.




      	À parte, dissolva o amido de milho e as gemas no leite. Reserve.




      	Leve uma panela ao fogo brando, derreta a manteiga, despeje o leite e vá misturando até ferver. Acrescente os temperos e cozinhe por mais 2 minutos.




      	Despeje o macarrão na panela com o molho e misture bem. Sirva quente, salpicado de parmesão ralado.


    




    rendimento: 6 porções




    tempo de preparo: 30 minutos




    dica: [Brócolis com bacon] é uma ótima opção para acompanhar este prato.


  




  

    Espaguete com ovo pochê




    Ingredientes




    

      	1 pacote de espaguete (500 g)




      	1 pitada de sal




      	1 fio de azeite


    




    para o molho




    

      	50 ml de azeite




      	1 cebola bem picada




      	1 colher (sopa) de extrato de tomate




      	5 tomates sem pele e sem semente bem picados




      	1 colher (sobremesa) de sal




      	1 colher (café) de pimenta­-branca


    




    para o ovo pochê




    

      	6 ovos




      	2 l de água gelada para o choque térmico


    




    para saltear o macarrão




    

      	2 colheres (sopa) de manteiga




      	3 colheres (sopa) de salsinha bem picada


    




    Preparo




    

      	Cozinhe o macarrão al dente em água com o sal e o azeite. Escorra e lave em água fria. Reserve.




      	Para o molho, em uma panela aqueça o azeite e doure a cebola.




      	Adicione o extrato e o tomate e refogue por 5 minutos, temperando com o sal e a pimenta­-branca. Reserve.




      	Para o ovo pochê, coloque filme plástico sobre um pratinho e quebre o ovo sobre ele, com cuidado para não desmanchar a gema.




      	Una as pontas do plástico e amarre com um barbante, formando uma trouxinha. Leve à água fervente por 4 minutos.




      	Dê um choque térmico com água gelada e retire o plástico. Repita o processo com todos os ovos.




      	À parte, aqueça a manteiga e junte a salsinha. Salteie o macarrão e disponha­-o em uma travessa de servir. Cubra com os ovos preparados e o molho. Sirva imediatamente.


    




    rendimento: 6 porções




    tempo de preparo: 50 minutos




    dica: É importante lavar o macarrão na água fria para que o processo de cocção seja interrompido e a textura permaneça al dente.


  




  

    Espaguete com calabresa




    Ingredientes




    

      	1 pacote de espaguete (500 g)




      	1 pitada de sal




      	1 fio de azeite


    




    para o molho




    

      	3 colheres (sopa) de azeite




      	1 cebola bem picada




      	2 dentes de alho bem picados




      	500 g de linguiça calabresa cortada em rodelas




      	½ pimenta­-de­-cheiro bem picada




      	1 pitada de sal




      	½ maço de salsinha bem picada


    




    Preparo




    

      	Cozinhe o macarrão al dente em água com o sal e o azeite. Escorra e lave em água fria. Reserve.




      	À parte, aqueça o azeite e doure a cebola e o alho. Junte a calabresa, tempere com a pimenta e o sal, e refogue bem.




      	Acrescente o macarrão e misture rapidamente. Salpique a salsinha, misture e sirva quente.


    




    rendimento: 4 porções




    tempo de preparo: 35 minutos




    dica: Se quiser um sabor mais suave, escalde a linguiça calabresa em água fervente. Dessa forma, você terá um sabor menos defumado, além de amenizar o teor de gordura do alimento.
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    Macarrão parafuso com presunto e molho branco




    Ingredientes




    

      	1 pacote de macarrão parafuso (500 g)




      	1 pitada de sal




      	1 fio de azeite


    




    para o recheio




    

      	1 colher (sopa) de manteiga




      	500 g de presunto picado




      	3 colheres (sopa) de salsinha


    




    para o molho




    

      	2 colheres (sopa) de amido de milho




      	400 ml de leite




      	1 colher (sopa) de manteiga




      	1 colher (chá) de sal




      	1 pitada de pimenta­-branca




      	2 colheres (sopa) de queijo ralado




      	2 colheres (sopa) de salsinha bem picada


    




    Preparo




    

      	Cozinhe o macarrão al dente em água com o sal e o azeite. Escorra e lave em água fria. Reserve.




      	À parte, aqueça a manteiga e salteie o presunto. Salpique a salsinha e misture bem. Reserve.




      	Em uma panela, dissolva o amido de milho no leite, acrescente a manteiga e leve ao fogo até levantar fervura. Tempere com o sal e a pimenta­-branca, misture o queijo ralado e a salsinha. Reserve.


    




    montagem




    

      	Em um refratário untado com azeite, disponha uma camada de macarrão, uma de presunto e cubra com metade do molho.




      	Repita as camadas finalizando com o molho e leve ao forno preaquecido a 200 °C por aproximadamente 10 minutos para gratinar. Sirva quente.


    




    rendimento: 4 porções




    tempo de preparo: 60 minutos




    dica: Se preferir, substitua o presunto por qualquer outro embutido ou frango defumado.


  




  

    Macarrão gratinado




    Ingredientes




    

      	1 pacote de espaguete (500 g)




      	1 pitada de sal




      	1 fio de azeite


    




    para o molho




    

      	1 xícara (chá) de manteiga




      	1 cebola bem picada




      	1 colher (chá) de sal




      	1 maço de salsinha bem picada




      	2 ovos




      	200 g de queijo parmesão ralado


    




    Modo de preparo




    

      	Cozinhe o macarrão em água com o sal e o azeite. Escorra e lave em água fria. Reserve.




      	Em uma panela, aqueça a manteiga, frite a cebola e salpique o sal. Acrescente a salsinha e cozinhe por 1 minuto. Junte o macarrão e os ovos e misture bem, até que estes cozinhem.




      	Disponha o macarrão em um refratário, regue com a manteiga que sobrar na panela e cubra com o parmesão ralado.




      	Leve ao forno preaquecido a 200 °C até derreter o queijo.


    




    rendimento: 4 porções




    tempo de preparo: 50 minutos




    dica: Sirva este prato como acompanhamento para o [pimentão recheado].


  




  

    Macarrão de forno




    Ingredientes




    

      	1 pacote de fettuccine (500 g)




      	1 pitada de sal




      	1 fio de azeite


    




    para o molho




    

      	5 colheres (sopa) de manteiga




      	8 colheres (sopa) de farinha de trigo




      	2 l de leite




      	1 colher (sobremesa) de sal




      	1 colher (chá) de pimenta­-branca




      	noz­-moscada a gosto




      	400 g de queijo parmesão ralado grosso




      	2 colheres (sopa) de farinha de rosca


    




    Preparo




    

      	Cozinhe o macarrão al dente em água com o sal e o azeite. Escorra e lave em água fria. Reserve.




      	À parte, aqueça a manteiga e doure a farinha. Despeje de uma só vez o leite e mexa até ferver. Tempere com o sal, a pimenta­-branca e a noz­-moscada.




      	Coloque o macarrão em uma assadeira, despeje o molho por cima e finalize salpicando o parmesão e a farinha de rosca.




      	Leve ao forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 15 minutos, até dourar.


    




    rendimento: 4 porções




    tempo de preparo: 50 minutos
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