
  

  

  
    Aos meus filhos, Dora e Gabriel

  


COMO USAR ESTE LIVRO

(O melhor jeito é entrando logo na cozinha para preparar pratos incríveis...)



Folhear

Vire as páginas com um toque e encontre suas receitas sem precisar estar conectado. 


Layout

O livro está configurado na diagramação sugerida pela Editora Panelinha. Mas, se você quiser, pode mudar a fonte e o tamanho do texto. Alguns dispositivos também permitem o modo de leitura noturno – texto branco sobre preto. 


Imagens

No livro digital, todas as imagens podem ser ampliadas. Basta dar dois toques sobre a foto. Alguns dispositivos também permitem o zoom manual, o que facilita a leitura de imagens com textos aplicados. 


Link

Clicou num link e foi parar no meio do livro? Calma, dá para voltar. No canto inferior esquerdo do seu dispositivo deve aparecer o botão "Voltar à página".


Busca de receitas

O sistema de busca dos livros digitais permite encontrar receitas e textos por palavras-chave. Selecione este ícone [image: search] e digite o ingrediente, receita, técnica ou utensílio que está procurando. 


Destaque receitas e trechos preferidos

Deslize o dedo levemente sobre a palavra ou frase escolhida para sublinhar e acrescentar notas. Quer salvar a página e retomar a leitura de onde parou? Selecione este ícone [image: bookmark]. 
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Apresentação

  Bater um bolo é uma coisa. Bater um bolo na companhia de um livro da Rita Lobo aberto bem na página da receita, precariamente apoiado no balcão da cozinha e, claro, meio sujo de farinha de trigo é outra. É muito mais legal. Demora um pouco, porque você precisa checar as etapas para ver que, putz!, se esqueceu de peneirar todos os ingredientes secos, inclusive o fermento! Mas dá para ir seguindo as etapas e, ao mesmo tempo, passar pelos textos breves e gostosos de ler. É a pequena epifania de fazer uma comida dar certo, aliada a uma espécie de contentamento estético pelo livro. São dois prazeres paralelos que se encontram no infinito, entende?


  Cozinha de estar foi o primeiro livro da Rita que vi. Não lembro direito quando, mas o li inteirinho – da crônica de costumes “Como sentar os convidados" à crônica hortifrúti “Como preparar as folhas para a salada". E só depois voltei para seguir a receita de um bolo. Lá estava o passo a passo, todo explicadinho, fácil e generoso com quem acha que cozinhar é coisa de semideuses. O bolo, tenho testemunhas, ficou bem bom. “Quer dizer então que eu nasci com vocação para a cozinha?", cheguei a pensar. Nada... A Rita é que tem a adorável malandragem dos bons professores e consegue convencer as pessoas de que elas aprenderam tão rápido porque têm uma habilidade especial para aquilo.


  Só conheci a Rita um tempo depois, quando a convidei para assinar a coluna de culinária da revista Lola. Aí, foi amor à segunda vista. Ela consegue a proeza de fazer tudo no melhor estilo “olho do dono", de uma maneira cuidadosa e comprometida, mas bem-humorada. E quando digo bem-humorada, quero dizer bem-humorada mesmo. Rita tem uma risada aberta, que leva a gente junto. Faz aquelas imitações hilárias da Marta Suplicy. Consegue empreender uma mímica bem estranha com os olhos, com um jeito meio sobrenatural de ficar vesga, e sai arrancando gargalhadas de quem vê. Bônus: é casada com Ilan Kow, um dos jornalistas mais generosos que já vi dentro das redações – e outro espécime dos que dominam a arte de sair do sério, no bom sentido. Ela nem precisava saber cozinhar, quanto mais sair por aí ensinando. Mas desde que fundou seu inconfundível estilo de adaptar receitas à cozinha doméstica, aperfeiçoou uma maneira meticulosa, descomplicada e charmosa de lidar com a comida.


  Não conte nada para ela, mas dá até para ir um pouco mais longe com este livro: sair da cozinha, providenciar uma paradinha na sala, deitar no sofá e ler página por página, capítulo por capítulo, sem a menor intenção de cozinhar. Ela, na mais nobre das intenções, só quer mostrar às pessoas que se infiltrar entre as panelas é um esporte ao alcance de todos. E que, ué, ninguém precisa ficar morrendo de medo de errar de vez em quando. Mas, invariavelmente, a Rita também acaba mandando para as livrarias textos bem escritos, bem-humorados e leves – uma delícia de folhear.


  Angélica Santa Cruz


Prefácio


  Logo depois que comecei a escrever as primeiras páginas de Cozinha de estar, em 2004, descobri que estava grávida. É por isso que digo a minha filha que meu primeiro livro foi escrito a quatro mãos. Oito anos depois, em 2012, Dora já não era mais o meu bebê, e sim uma mocinha linda, interessada em tudo. Já o Cozinha de estar havia passado por uma crise. Ficou contrariado. E o pior é que ele tinha toda a razão. O livro, cuja primeira edição exibia ilustrações (belíssimas, do Filipe Jardim), bateu o pé, cruzou os braços, fez birra. Ele queria fotos.


  Aquela reedição saiu atualizada com imagens das receitas, estas que você vê aqui. Não são pratos posando solenes em porcelanas brancas, e sim produções bem soltas e informais, todas feitas na minha casa. Fotos certamente ajudam no preparo da receita, já que às vezes, mesmo lendo e relendo o texto, o cozinheiro iniciante pode continuar com dúvidas. Aí ele vê a imagem e – pumba – entende. Também mudei um pouco a estrutura do cardápio (sopas e saladas eram apenas entradas, mas saladas passaram a ser bons acompanhamentos, e não somente entradas; mudei as receitas de lugar). No mais, o meu jeito de cozinhar também tinha mudado, tinha ficado mais prático, cheio de atalhos. E era de tudo isso que o livro reclamava. Ele não queria apenas fotos.


  O ano é 2016. Continuo adorando as imagens. Folheio o livro. Vejo que ele também continua gostando das fotos, da estrutura, das dicas, das receitas. Ele continua sendo um guia incrível para quem quer cozinhar para receber – seja a sogra, seja um casal de amigos, seja a família inteira. Mas agora quem estava em crise era eu.


  Em um livro sobre cozinhar para receber em casa faltava um Natal. O livro concordou. Esta edição ampliada inclui o capítulo, que você encontra lá no final. A exemplo das outras receitas, dicas e fotos para situações de receber, essa é uma ideia de ceia mais despojada, mais condizente com o mundo como ele é depois da metade dos anos 2010, em que as famílias são compostas de um jeito novo e a formalidade dificilmente é chamada à mesa. Em especial quando o anfitrião é também o cozinheiro.


  Não tem nem prataria, nem cristal, nem um aparelho de jantar irrepreensível. A ceia do Cozinha de estar tem inspiração tropical; afinal, nosso Natal é no verão – e nosso verão é um forno preaquecido em temperatura máxima. Abacaxi não poderia faltar. E se a gente incluísse queijo de coalho, pimenta biquinho, castanha-do-pará? E se em vez de verde e vermelho a gente usasse as cores da natureza? Um colorido só! Deu certo. Ficou alegre, saboroso, bem brasileiro.


  Sabe o que nunca vai mudar em nenhuma reedição? Minha vontade de libertar as pessoas na cozinha. Deixar todo mundo à vontade entre panelas e ingredientes. Desde o início – lá se vão vinte anos trabalhando com receitas –, sei que muita gente deixa de cozinhar porque tem medo de errar na cozinha, ou deixa de preparar o bolo porque não sabe se pode trocar, por exemplo, o açúcar refinado pelo mascavo. Minha vontade é dizer: solta a franga, bem!


  Cozinhar dá prazer, é terapêutico, aproxima as pessoas, é essencial para melhorar a alimentação de todos na casa, mas não é simples logo de início. Cozinhar se torna fácil conforme a gente ganha prática. É um aprendizado constante. E isso deveria ser parte da graça. Sei bem que, quanto menos experiência a pessoa tem, maior o risco de o rosbife queimar, o arroz grudar, o bolo murchar. Mas tenho certeza de que mais pessoas se descobririam cozinheiras de mão-cheia se estivessem mais abertas às experimentações e cozinhassem mais (aliás, só vantagem: comer comida caseira garante uma alimentação saudável de verdade – é o oposto da comida de mentira, feita e temperada na fábrica).


  O Cozinha de estar está repleto de ideias e receitas para ajudar você no preparo de um jantar ou happy hour cheio de charme para seus convidados. Mas espero que você também aproveite para quebrar a rotina do dia a dia. Quem cozinha mais vive melhor.


  Rita Lobo
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Sobre as fotos


  Produzir as fotos desta edição do livro foi um árduo mas delicioso trabalho. Dias e dias transformando a minha casa em uma espécie de estúdio culinário. Quatro anos depois, a grande novidade é que ganhamos uma casa nova, o #EstúdioPanelinha. O escritório reúne todos os braços do Panelinha: o site, a editora e a produtora. Para isso, além dos escritórios, o novo espaço abriga também a cozinha de testes, o acervo e o estúdio, onde foram fotografadas as imagens do novo capítulo de Natal. As fotos do livro são de Ricardo Toscani, Romulo Fialdini, Gilberto Oliveira Jr e Charles Naseh.


  As louças, os guardanapos, os talheres e os utensílios usados nas produções fotográficas são do acervo Panelinha. Boa parte dele foi trazida de viagens e garimpada em feiras de antiguidades. Há também itens comprados ou emprestados nas seguintes lojas em São Paulo: Rosa dos Ventos Cerâmicas e Porcelanas, Olaria Paulistana, Roberto Simões, Utilplast, Artmix, Camicado, Spicy, Fine House, Tânia Bulhões, Tenman-ya e Zwilling.
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Agradecimentos



  Esta é uma parte importante do livro. É raro termos a chance de fazer, digamos assim, um agradecimento por escrito a quem foi ponta firme conosco. Matinas Suzuki Jr. é uma espécie de padrinho editorial na minha vida, além de ser um amigo de todas as horas.


  Joana Figueiredo sabe tudo sobre tipos, manchas, respiros e, para minha sorte, fez o projeto gráfico do livro. Não ficou lindo?


  As fotos são um capítulo à parte. Já contei quem fez cada imagem, página a página. Mas não posso deixar de agradecer aqui também aos fotógrafos Charles Naseh, Romulo Fialdini, Gilberto Oliveira Jr. e Ricardo Toscani! Gênios.


  Jeane Passos de Souza, Márcia Cavalheiro Rodrigues de Almeida, Luís Américo Tousi Botelho, Antonio Carlos De Angelis (o Tuca!), Andreza Fernandes Passos de Paula, Paloma Marques Santos, Tania Mayumi Doyama Natal, Luciano Akirito Silva, Marcelo Nogueira da Silva e toda a equipe da editora Senac São Paulo, obrigada pela parceria.


  Onde quer que eu esteja, pode procurar a Sandi Paiva que você vai me encontrar. Ela é meu braço direito (e o esquerdo) em casa! É minha assistente no dia a dia e também deu uma força na produção deste livro.


  No escritório, eu não tenho apenas um braço direito – fico me sentindo um polvo! Por isso, agradeço às pessoas que trabalham comigo e também às que já trabalharam. Amanda Fiorentino, Amanda Maia, Beatriz Malheiros, Carolina Stamillo, Carolina Vasconcellos, Fernanda Kenan, Gabriela Funatsu, Heloisa Lupinacci, Joyce Lopes, Julio Cesar Ballaminut, Laura Parreira Conte, Luana Cafarro Sutto, Michelle Rocha, Milene Chaves, Monica Vidigal, minha prima querida, Paula Vida, Priscila Mendes, Quitéria Alexandre Lopes, Sheila Komura e Victoria Bessell de Jorge.


  Many, many thanks! Agradeço também a Luciana Glikas, pelas pesquisas de referências.


  Ilan, já nem sei mais escrever se você não ler.


  Por fim, meus filhos e minhas enteadas, obrigada por entenderem que às vezes eu preciso ficar no computador mais tempo do que vocês.
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Antes mesmo de colocar a água para ferver



  Depois de ter visto meu armário de louças em um vídeo na internet, uma pessoa, indignada, deixou o seguinte comentário: “Isso aí é uma casa ou um restaurante? Para que a pessoa precisa ter tanto prato, copo...?". É verdade, tenho um armário disfarçado de painel na sala, só para abrigar minhas pilhas e mais pilhas de pratos, copos e outros materiais de mesa. Mas eles não são apenas pratos: são meu acervo de produção. É neles que fazemos as fotos do site, dos livros, as receitas que apresento nos programas de televisão. Imagine se eu usasse sempre o mesmo pratinho de vidro?


  Ninguém precisa dessa louçaria toda, que fui acumulando com o passar do tempo. Mas, por outro lado, quem gosta de cozinhar curte variar a apresentação da comida. Antigamente, quando as pessoas se casavam, ganhavam um aparelho de jantar, e ele era usado para as visitas. Para o dia a dia havia um segundo jogo, mais básico, que não partiria o coração da dona da casa se tivesse um pratinho lascado na lavagem apressada do cotidiano.


  Não era hábito comprar quatro pratos coloridos para serem usados sob um jogo de bowls japoneses ou com canecas estampadas. Também não havia no mercado essa variedade toda de peças avulsas. As pessoas continuam ganhando de casamento aparelhos finos de porcelana. Mas elas também se juntam, se separam, vão morar sozinhas, casam novamente e vão construindo um serviço de mesa completo com o passar do tempo.


  Mesmo que eu não trabalhasse com produção, acabaria tendo louças variadas. Gosto de ver uma mesa montada com peças bem diferentes umas das outras. Pratos antigos, novos, coloridos, estampados, de cerâmica, de porcelana. E essa estética que inclui peças vintage é das minhas favoritas. Talvez por eu valorizar muito a seleção de pratos que herdei da minha avó – ver um pouco da própria origem à mesa alimenta a alma.


  Para fazer uma montagem bacana, porém, os objetos não precisam ser originais – algumas das louças mais vistosas que tenho não passam de imitação barata produzida na China! O que vale é poder misturar estilos, cores e materiais com harmonia. É um exercício. A gente acaba fazendo associações bem pessoais, únicas, e coloca à mesa um tipo de exclusividade que vai além do que o dinheiro pode comprar.
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    Branquinho básico


    Se eu fosse comprar apenas um jogo de louça ou não tivesse a menor paciência para ficar selecionando pratos diferentes para o jantar, escolheria algo bem neutro. Na mesa, um prato branco equivale ao pretinho básico do armário feminino. Um curingão. Vai com tudo e muda de cara dependendo do acessório, ou melhor, do copo, do guardanapo, do talher. E a comida fica sempre elegante montada em um prato branco. Mas ele não precisa ser tão básico assim. Pode ter texturas, ser de materiais diferentes, como cerâmica. O prato de porcelana branco também se modernizou. Ele ficou mais encorpado, mais grossinho – o que é ótimo, aliás, porque não quebra fácil naquela escorregada durante o manuseio.

  


  Material básico de mesa


  Esta não é uma lista de presentes de casamento, que aliás você encontra em qualquer loja especializada. Não incluí baixelas, prataria nem cristais, pois a ideia é atender quem precisa comprar o básico para o dia a dia, seja porque se mudou, porque se separou, porque se juntou, ou porque de tempos em tempos a gente precisa dar uma reciclada.


  Um lembrete: quando precisar fazer um jantar para mais convidados do que seu material permite, ou se simplesmente considera seu serviço inadequado para a ocasião, alugue – e nem pense em não fazer o jantar por isso! Há inúmeras empresas de locação de material para festas. Você pode alugar de tudo: cristal, prataria, porcelana, mesas, cadeiras etc.


  Porcelana, ou cerâmica


  Arrume sua mesa com jogos diferentes, use aqueles três pratinhos herdados (ou afanados!) da sua avó, compre pratos variados nas feiras de antiguidade. Mas, se está começando do zero, prefira peças neutras e sem estampas. Já quem gosta de comprar porcelana, para deixar a mesa harmoniosa, comece selecionando itens que tenham algo em comum: pode ser a cor, como os tradicionais azul e branco, ou uma estampa, como a floral.


  O básico


  prato principal


  prato de sopa


  prato de sobremesa


  xícara de café


  xícara de chá


  tigela de cereais


  Para servir


  travessas e bowls de tamanhos variados


  molheira


  sopeira


  bule de chá


  leiteira
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  Copos


  O básico


  vinho tinto: pode ser usado para água e fermentados em geral (vinhos e cerveja)


  long drink: serve para sucos, refrigerantes, destilados (uísque, gim) e coquetéis


  ... e depois


  short drink: para servir uísque, caipirinha, bloody mary


  champanhe: a taça fina e comprida ajuda a manter o gás e a temperatura; improvisar com taça de borda mais aberta faz com que a bebida perca suas características


  vinho branco: a taça não precisa ser muito grande, assim a bebida não esquenta rapidamente


  dry martini: também é útil para servir sobremesas e outros coquetéis, como cosmopolitan


  licor: para terminar bem qualquer jantar, seja com um digestivo, aguardente ou um vinho fortificado, como porto




  Talheres


  É claro que, para quem vai se casar, pedir de presente um bom faqueiro resolve tudo. Quer dizer, pelo menos a questão dos talheres... Mas uns talheres de prata antigos ou de madeira, étnicos, para servir a comida dão um charme especial à mesa.


  Para a mesa, comece com


  garfo


  faca


  colher de sopa


  colher de sobremesa


  garfo de sobremesa


  faca de sobremesa


  colher de chá


  colher de café


  ... e mais para a frente


  garfo de peixe


  faca de peixe


  faquinha para manteiga


  Para servir, comece com


  talheres para salada


  pegador de macarrão


  colher de arroz


  concha grande para sopa e feijão


  ... e depois


  espátula de bolo


  concha pequena para molhos


  garfo e espátula de peixe


  faca de pão


  Jarras


  Além de servir sucos, chá gelado e água, as jarras são ótimas para ser usadas como vaso de última hora – afinal, com tantas flores que recebemos, não há vaso que resolva, não é, minha amiga? Mas acho muito simpático, mesmo, dar usos variados para objetos de mesa e de cozinha.


  As jarras podem ser de vidro, de cristal, de prata ou de porcelana. As transparentes são melhores para quem gosta de aromatizar a água com fatias de frutas, como limão, laranja ou carambola. (Ervas frescas também vão muito bem!)


  Qualquer jarra é melhor do que colocar o garrafão de plástico na mesa. Nem refrigerante vale – se é que você insiste em servir. Vai perder o gás? Vai mesmo. Melhor para você, sobra menos para guardar.


  Paninhos


  O básico


  guardanapos de pano branco


  jogos americanos (podem ser de linho, rendados, de palhinha, gorgorão etc.)


  toalha de mesa para o dia a dia


  ... e depois


  toalha de mesa branca, de renda portuguesa


  guardanapos de coquetel


  toalhas para bandeja


  UMA OBSERVAÇÃO: adoro toalhas, mas acabo não usando na minha mesa de jantar. Não que eu tenha planejado, mas quando comprei uma Saarinen oval, de mármore, não me dei conta de que ela não comporta bem esse tipo de proteção. No início, usava jogo americano. Depois, passei a não usar nada. Acho elegante ver a pedra e uso apenas sousplat para proteger a mesa do calor dos pratos – e dar um ar de arrumação. (Se minha mesa fosse de madeira, talvez eu tratasse de arrumar toalhas para ela! Bebidas mancham muito esse tipo de material.) Para os talheres não ficarem em contato direto com o tampo, também uso um suporte – que originalmente é para hashi, os palitinhos japoneses. Mas, acima de tudo, hoje, para meu estilo de vida, uma mesa que precise de toalha não funcionaria. Acho um trabalho diário desnecessário.


  


    Para servir


    Bandejas


    O ideal é ter de dois tamanhos: uma menor, só para servir café, e outra maior para ir e vir com copos da mesa, servir o café da manhã na cama... Preste atenção no peso da bandeja antes de comprá-la: quanto mais leve, melhor. As minhas são antigas e de madeira.


    Balde de gelo com pinça


    Indispensável para quem bebe uísque, mas também é útil no dia a dia. Há modelos de prata e de inox. Para quem gosta de peças retrô, o modelo maçã é um clássico.


    Balde de vinho


    Serve para gelar vinho branco ou espumante. Há vários modelos no mercado, desde os clássicos de prata até versões mais modernas em aço escovado, que prometem manter o gelo por mais tempo. Mas não abro mão do meu baldinho de plástico, brinde de uma marca de champanhe.


    Champanheira


    Para os mais festeiros, este item é um curinga: cerveja, refrigerantes, vinho branco e, claro, champanhe, tudo pode ir para a champanheira com um saco de gelo britado, e algumas horas depois a bebida está na temperatura certa, sem ocupar toda a geladeira!

  


  Como arrumar a mesa


  Quando meu filho tinha dez anos ele precisou fazer com um grupo de amigos um vídeo para a escola. Combinei com as mães de seis crianças que numa sexta-feira eles iriam todos direto da escola almoçar em casa e, na sequência, fariam o trabalho. Eles chegaram, expliquei as regras da casa, todos deixaram as mochilas enfileiradas e depois se sentaram à mesa. Sugeri que começassem a discutir como seria feita a tarefa. À medida que eles iam expondo as ideias, fui arrumando os lugares. Pratos, talheres, copos, um diferente do outro. Tinha cor-de-rosa, de bico de jaca e também de vidro comum. As meninas ficaram encantadas. Depois foi a vez dos meninos, que acharam curiosíssimo o apoio de faca. A mesa ficou pronta, jarra de prata com água no meio, saladinha de tomate-cereja enquanto o macarrão não chegava.


  O cardápio não poderia ser mais simples: penne à bolonhesa. Mas o serviço foi chiquérrimo: à francesa – e eu era a copeira! Passei com a travessa para que cada um deles se servisse. Depois, fiz meu prato e me sentei à cabeceira. Fiquei quietinha, só observando as crianças. Incrível como um pouco de cerimônia faz com que se comportem!


  Pode até parecer antiquado, mas os rituais ajudam no dia a dia. Mesmo que seja a mais informal das refeições. O que pode ser mais natural do que uma mãe servindo macarrão para os filhos e seus amiguinhos? O simples fato de a mesa estar arrumada deu ao momento um clima mais harmonioso – e fez com que as crianças se sentissem importantes. Uma mesa posta é essencial numa situação formal, como o clássico jantar para o chefe ou para a sogra de nariz empinado, mas também ajuda na hora de receber os amigos do filho de dez anos.


  Ao contrário do material de mesa, que preferi simplificar fazendo uma lista básica, decidi descrever uma montagem clássica. O motivo é simples: seja para um jantar formal ou para um almoço de fim de semana, a base é a mesma. A diferença é a quantidade e a qualidade do equipamento. Num jantar formal, seria uma gafe utilizar talheres de inox em vez dos de prata, mas entre amigos, num almoço de fim de semana, quem é que vai reparar se os copos são ou não de cristal? Já a arrumação, como leva o mesmo tempo para colocar a faca do lado certo ou do errado, não custa nada fazer direito.
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    Dentro e fora da caixinha


    Regras existem para serem quebradas. Por isso mesmo é preciso conhecê-las, até para arrumar a mesa.


    Porcelana


    Coloque o prato principal como base para o prato da entrada – seja sopa ou salada. Se o jogo de pratos for desenhado, lembre-se de posicionar o desenho na direção do convidado. Se você não tem um jogo completo ou possui vários jogos diferentes, procure compor uma mesa harmônica, selecionando itens que tenham algo em comum, seja a cor, o estilo ou o material. Ah, se quiser a mesa completa, com pratinho de pão, coloque-o do lado esquerdo, na frente dos garfos. O sousplat fica embaixo do prato principal.
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