

  [image: Capa do livro Por uma Vida Mais Doce. A autora do livro, Dani Noce, está segurando um cupcake e olhando para cima. O cupcake, de massa vermelha e cobertura de chantili, está em uma forminha branca de papel. O fundo da capa é composto por ilustração em estilo aquarela colorida, sobre a qual estão desenhados diversos utensílios de cozinha e ingredientes em traço preto. Na parte inferior da página está o título do livro, escrito em letra cursiva rosa com contornos pretos sobre a ilustração de uma faixa turquesa de borda rosa. Acima da faixa, o nome da autora, Danielle Noce, está escrito em preto. Abaixo da faixa, também em preto, há os dizeres “ilustração Beatriz Sanches design”. No canto inferior esquerdo da página está localizado o logo da Food Network, redondo e vermelho. No inferior direito, o da Editora Melhoramentos. O logo do I Could Kill For Desert está no canto superior direito da imagem.]




  

    [image: Danielle Noce. Por uma Vida Mais Doce. Ilustração: Beatriz Sanches Design.]




     




     




     




    Fotografia: Helena Peixoto




     




    Food styling: Franciele C. Oliveira




     




     




     




     




    [image: Logo da Editora Melhoramentos do lado direito, logo do I Could Kill For Dessert do lado direito.]


  




  

    [image: Foto de Dani Noce em sua cozinha. Ela está com um vestido sem mangas, com grossas listras em laranja e rosa. Segura uma pequena tigela branca com a mão esquerda, enquanto a direita está apoiada em uma batedeira azul. Atrás dela, há prateleiras com livros e utensílios de cozinha, além de uma plaquinha com o dizer ICKFD, em rosa. Sobre a mesa de madeira na frente da autora há um arranjo de flores amarelas, seis ovos coloridos, três macarons verde-água, três cupcakes com cobertura de chocolate e alguns brigadeiros em cima de um suporte branco.]


  




  

    Dedico este livro ao meu grande e melhor amigo, meu companheiro, àquele que está ao meu lado em todos os momentos, meu amado marido: Paulo Cuenca.




     




    (Dani Noce)




    [image: Separador de texto. A imagem é uma linha formada por vários pequenos losangos lado a lado.]




    À minha avó Margarida, cozinheira de mão cheia, por ter dedicado sua vida a alimentar toda a família (seja ela de conhecidos ou desconhecidos).




    Por ter me ensinado que “saco vazio não para em pé” e que a receita perfeita está menos na panela e mais na intenção de quem a prepara.




     




    (Bia Sanches)




    [image: Foto de coração formado por confeitos coloridos.]


  




  

    [image: Ilustração de dez utensílios de cozinha pendurados – faca, espátula, colher de pau, ralador etc. – nas cores amarelo, bege, verde água, azul e vermelho.]




     PREFÁCIO 




    • BRENO LERNER •




     




    Lembro-me de quando eu tinha seis para sete anos – faz tempo, muito tempo – e a Divina, cozinheira de mão-cheia que trabalhou para minha mãe por uns trinta anos, fez um pudim de claras.




    Fiquei extasiado pela arquitetura, pela textura e pelo delicioso sabor do pudim. Na realidade, tornei-me um viciado em pudim de claras. Mas o que mais me fascinava, já naquela época, era a alquimia por trás da receita. Qual era a mágica que mantinha aquilo tudo de pé e com um sabor alucinante?




    Levei anos, muitos anos, para entender que a cozinha salgada é filha da física e a cozinha doce é filha da química, neta da alquimia, cujos praticantes são magos e magas alquimistas. A paciência, a meticulosidade e a tenacidade da busca da pedra filosofal são requisitos de qualquer receita doce, seja um brigadeiro, seja uma bûche de Noël.




    E aí surge a Dani na nossa vida...




    A melhor definição que eu já ouvi sobre Dani Noce foi a dada pela dra. Elaine, nossa advogada: “É impossível dizer não a ela. A Dani é doce demais...”.




    Sim, caro leitor, Dani Noce é doce. Fala sorrindo, briga sorrindo, chora sorrindo.




    E, como tal, só poderia resultar numa doceira de primeiro quilate.




    Uma rápida conversa com ela (o que é praticamente impossível, pois as conversas com Dani nunca são rápidas...) vai revelar quanto essa moça é apaixonada pelo que faz, quanto estudou e estuda para fazer o que faz e quão bem faz o que faz.




    Por uma Vida Mais Doce não é apenas o título deste livro; é o mote de vida de Dani – e aqui temos de incluir o Paulo –, que acredita piamente em uma vida mais doce. No caso dela, é quase um pleonasmo. Dani é doce, Dani faz divinamente seus doces e, com o Paulo, está construindo uma vida doce. Tenho um termômetro muito pessoal que mede as chances de casais que conheço comemorarem Bodas de Ouro, e as de Dani e Paulo são de 95%, de acordo com meu instrumento.




    Portanto, caro leitor, não leia este livro somente por suas receitas, que são maravilhosas, ou pelo primoroso trabalho de arte e ilustrações da Bia; leia-o para encontrar toda a doçura e a alegria de viver dessa moçoila de quem, lhes asseguro, ainda muito ouviremos falar.




    Roubando duas linhas de Cora Coralina:




     




    Recria tua vida, sempre, sempre.




    Remove pedras, planta roseiras e faz doces.




     




    Boa leitura, doce vida e doces sonhos.


  




  

    [image: Retrato de Dani Noce com blusa amarela e rosto apoiado em sua mão direita. A foto, com recorte oval, está envolta por uma ilustração vermelha que imita a moldura de um espelho]




     INTRODUÇÃO 




     




    Uma das primeiras histórias de que me lembro do meu pai contando sobre a nossa família é a de que a minha avó costumava esconder uma mala com salame e queijo embaixo da cama. Ela tinha medo de passar fome. Com o passar dos anos, ela teve Alzheimer e esquecia de trocar a comida de dentro da mala.




    Aquilo apodrecia e alguém sempre tinha que ir lá e trocar a comida sem que ela percebesse. Acho que ao ouvir essa história, por volta dos sete anos, decidi que ninguém perto de mim passaria fome.




    Não conheci minha avó. Ela morreu quando eu tinha apenas alguns meses de vida. Sei que tenho uma foto com ela me segurando no colo. E, apesar disso, essa história do meu pai faz total sentido quando eu olho a foto e percebo de onde vim.




    Quando um pouco mais velha, eu costumava ir para a casa da minha avó Laura, mãe da minha mãe. Ela morava em um sítio na antiga DF-11, em Brasília. Apesar de o lugar ser lindo, repleto de árvores frutíferas, gatos, cachorros e galinhas, eu nunca gostei muito de lá. Primeiro porque minha avó Laura era muito brava. E, depois, porque ela sempre matava uma das galinhas para fazer galinhada. Não pense que eu me incomodava com o sangue jorrando do pescoço ou do “creck” quando ela o torcia.




    O que eu odiava era o cheiro na hora de depenar. Aquilo sempre me deixava completamente enjoada. Mas a galinhada da vovó era a melhor! Era feita com banha de porco, com direito ao sangue cozido da própria galinha e, claro, com a velha disputa pela única moela. Minha avó nunca foi de dividir, mas ela me dava um terço da sua moela.




    O mais impressionante era que, depois do almoço, enquanto passava o café, ela parava na soleira da porta e jogava milho para as galinhas. Eu ficava pensando: “As galinhas acabaram de ver uma delas sendo morta pelas mãos dessa mesma senhora que, agora, alimenta todas elas como se nada tivesse acontecido”. Mais para a frente eu compreendi a importância de matar minhas próprias galinhas, mas isso é outra história.




    Toda a minha família sempre cozinhou muito bem. E não vejo como ser diferente, uma vez que sou uma mistura de portugueses, italianos, mineiros e baianos. Então nos doces eu precisava representar o que me foi passado, pois nunca tive estômago e a casca-grossa necessária para a cozinha salgada.




    Para os doces, eu tenho uma única regra: eles têm que ser tão gostosos quanto bonitos. No entanto, nunca podem ser mais bonitos do que gostosos.




    Quanto ao livro, este está longe de ser algo definitivo. Eu diria que é um livro de uma confeiteira iniciante que tem muito a aprender, com muitas ideias na cabeça e uma enorme iniciativa e boa vontade de realizá-las.




    Eu sempre amei fazer doces. Sou sincera ao dizer que também adoro comê-los. Antigamente preferia o dos outros aos meus. Hoje eu crio minhas próprias receitas, sempre com menos açúcar do que o que costumo comer por aí, e acho que com isso desenvolvi meu paladar e um amor maior pelos meus doces. Quando era pequena, passava os finais de semana fazendo sonhos e strudel. Esperava a minha mãe estar com a cozinha quente para ir, aos poucos, puxando aquela massa, até que ficasse mais fina que papel. Ninguém acreditava na minha paciência em fazer aquilo, pois sempre fui uma criança levada e bem agitada. Mas aquela era a hora da minha terapia semanal. Era onde eu pensava e, principalmente, refletia sobre tudo o que tinha acontecido ao longo da semana. Também pensava no que podia acontecer... Dali devem ter saído ideias como: grudar chiclete na cadeira da professora, explodir o vaso da escola com pastilhas de vitamina C efervescentes, trancar as portas do banheiro do colégio e depois pular por cima...




    Definitivamente, eu dei trabalho aos diretores das escolas pelas quais passei. Sim, foram várias. Parei de contar na sexta. Então, passar horas fazendo essas sobremesas me acalmava a alma (ou não. ;D).




    Sonhos, strudel e tortas de frutas frescas eram as minhas sobremesas favoritas. Quando cada uma delas ficava pronta, eu queria logo que alguém fosse experimentar. Eu olhava, fixamente, a pessoa, tentando decifrar a reação e ver se ela realmente tinha gostado ou se iria dizer que estava boa apenas para me agradar. Sentia-me feliz quando os olhinhos se cerravam e vinha aquela boca gostosa se abrindo ao encontro de mais um pedaço. Aí, pronto! Estava confirmado: o doce tinha ficado bom.




    Ao longo do tempo fui me esquecendo de que era boa nisso e entrei para o mundo da moda. Passei quatro anos vivendo à base de saladas, muitos drinks e pessoas com ego do tamanho do Everest, então preferi ir para a confeitaria e trabalhar com pessoas com o estômago cheio de comida e de amor. Fui promoter de balada enquanto cursei moda na Santa Marcelina. Passava horas conversando com os barmans e tentando criar drinks ou experimentar novos. Mas sou sincera ao dizer que minhas combinações de sabores veem de devaneios da minha cabeça ou aparecem na minha frente por acaso. Não tenho embasamento teórico algum em cima disso e faço drinks porque gosto de tomá-los. Quanto aos meus doces, consegui aperfeiçoar a minha paixão de infância depois de cursar o Master Class da Lenôtre, na França.




    Muitas das minhas receitas são baseadas nas técnicas e nos ensinamentos que obtive com os meus professores franceses. Também têm muito das minhas observações e do meu gosto pessoal. Mas isso muda muito, e imagino que se eu fizesse este mesmo livro daqui a dois meses, ele seria completamente diferente.




    Nada na minha vida é definitivo. Aprendi a mudar e me adaptar dando o melhor de mim em cada nova situação. Tenho certeza de que consegui escrever neste livro tudo o que estava dentro de mim nesses dois anos de I Could Kill For Dessert e espero que, a cada novo ano, os aprendizados e as experiências sejam ainda maiores. Que a minha técnica amadureça, mas que eu permaneça sem certezas absolutas para poder continuar perseguindo a melhor coisa da vida: a curiosidade pelo novo!




    [image: Ilustração em turquesa de um pincel de cozinha, uma espátula e um ralador]


  




  

    [image: Ilustração em vermelho de dois pincéis e uma caneta tinteiro. Os três estão deitados, com pelos ou ponta voltados para a esquerda.]




    [image: Retrato de Beatriz Sanches, ilustradora do livro, com blusa listrada e batom vermelho. A foto está emoldurada por uma borda ilustrada na cor turquesa.]




     QUEM É A BIA? 




    Quando tive a ideia de escrever o livro, logo pensei em convidar a Beatriz Sanches. Afinal, queria um livro que ilustrasse o imaginário do ICKFD, e quem melhor do que a Bia, que já tinha feito diversas ilustrações para o programa “O Bigode na Cozinha” e produtos exclusivos do ICKFD, para abraçar esta causa?




    A Bia trabalhou como diretora de arte em diversas agências de publicidade, mas se encantou mesmo com o design gráfico e a ilustração.




    A experiência de ter estudado e trabalhado em Barcelona e Londres – cidades que respiram design – e o interesse em técnicas analógicas de impressão, ilustração e lettering influenciam muito o estilo do seu trabalho.




    A Bia é apaixonada por contar histórias. Por isso, além de ter criado o projeto gráfico e feito as ilustrações, também trouxe várias ideias e atividades D.I.Y (faça você mesmo) para ajudar a transformar o ICKFD em um livro tão lindo e autêntico, pelo qual, tenho certeza, você vai se apaixonar nas próximas páginas.




    [image: Ilustração em vermelho de lápis apontado, apontador redondo e duas aparas de lápis.]


  




  

    [image: Foto de Dani Noce segurando um prato de bolo. A foto ocupa toda a página. A autora aparece do busto até os joelhos, vestindo camiseta branca e saia de pregas dourada. O foco da imagem está no prato cor-de-rosa em suas mãos, que contém uma fatia deitada de bolo de chocolate de três camadas. A massa, o recheio e a cobertura do bolo são de chocolate.]




     




     AGRADECIMENTOS 




     




    Fazer um livro não é uma jornada fácil. No entanto, para pessoas como eu, que amam trabalhar com outras pessoas, essa acabou sendo muito prazerosa e inspiradora. Conheci pessoas incríveis, sem as quais não vou conseguir mais viver, e não sei nem por qual delas devo começar agradecendo, pois foram inúmeras as envolvidas no processo, e todas muito importantes para que ele acontecesse. Portanto, acho que o mais justo é fazer essa lista na ordem dos acontecimentos. Começo agradecendo ao meu marido, Paulo Cuenca, que sempre esteve ao meu lado e que largou tudo o que estava fazendo quando eu disse que queria ir morar na França e aperfeiçoar as minhas técnicas culinárias. Amor, você sabe que é a grande pessoa na minha vida e que a nossa caminhada está apenas começando. Agradeço a todos os meus professores, desde Jeferson Trevisan, que me inspirou a cada dia pelo amor que demonstra por seus pães, até os meus professores da Lenôtre, que me deram técnica, direcionamento e treinamento militar para pensar meus doces e receitas da maneira mais correta possível. Obrigada a todos vocês: Olivier Mauron, Gilles Maisonneuve, Gerard Taurin, Richard Ildevert e Christophe Rhedon. Também agradeço a todos os outros professores que ao longo desse aprendizado me ensinaram e me ensinam até hoje. À Bia Sanches, que acreditou neste projeto desde o início e se dispôs a ilustrá-lo da maneira mais divertida e linda. À Vanessa Lerner, minha querida advogada, sem a qual nada disso teria saído das telas do computador para as páginas de um livro. Muito obrigada. Ao Breno Lerner, que loucamente me recebeu na Editora Melhoramentos como se já nos conhecêssemos de longa data, acreditou em mim e neste projeto e me contou tantas histórias que me fizeram lembrar das minhas. À Cintia Costa, que insanamente após ver uma mensagem minha no Facebook se propôs a me ajudar, sem ao menos saber onde estava se metendo e quantas horas de sono iria perder com este meu projeto maluco. E que, principalmente, esteve ao meu lado me acalmando nos momentos de maior surto e me dando esperança quando as coisas não saíam do jeito que eu imaginava. À Helena Peixoto, que não se apavorou no momento em que eu disse que tínhamos que fotografar todas as receitas em trinta dias. Apenas comentou calmamente: “Você sabe que isso seria um trabalho para no mínimo oito meses”, e fez cada foto parecer que levou um dia inteiro para ser feita. À Franciele Oliveira, que no primeiro momento achou que eu só a estava chamando para o projeto porque ela morava longe e não iria aceitar vir até São Paulo (ela só acreditou que eu estava realmente produzindo o livro quando chegou aqui). Fran, muito obrigada pelo carinho e pela diversão com que você arrumou cada uma das fotos. Você é incrível, e sentimos falta dos seus comentários diários. À Rosana Trevisan, que esteve sempre ao meu lado e que brilhantemente e com a sua calma absoluta coordenou todas essas mulheres à beira de um ataque de nervos. À Maria João, minha sogra querida, que no momento de maior pressão e precisão largou seus projetos e veio para São Paulo me ajudar e varou noites em claro ao meu lado fazendo cremes inglês e de confeiteiro mais vezes do que imaginou fazer em toda a sua vida. À Marina Mori, meu braço direito, que está ao meu lado todos os dias no ICKFD, que ainda me ajudou com a pesquisa de receitas e que corrigiu pacientemente todos os meus textos antes da entrega. À Débora Aparecida, que nos proveu todos os dias com a melhor comidinha caseira para que pudéssemos continuar a fazer nossos doces. À Mari Mori, à Joyce Galvão, à Mariana Muniz, à Amanda Carbone, ao Antonio Nogueira, à Fernanda Flaiban, à Franciele Oliveira, à Jessica Giovanini, à Carol Araujo, à Denise Guershman, que carinhosamente me cederam suas receitas de família para que eu pudesse rechear ainda mais este livro de delícias. À minha mãe, às minhas tias, primas, primos e toda a minha família, que me ensinaram receitas deliciosas e que se dispuseram a me passar para que eu pudesse perpetuá-las aqui para o mundo.




    (Dani Noce)




     




    [image: Ilustração de oito pequenos corações cor-de-rosa]
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    [image: Ilustração horizontal em verde-água da borda de um negativo de fotos. Nele há oito minifotos sortidas de Dani, de seu cachorro, de um cenário e de uma fatia de bolo.]




     SOBRE O ICKFD 




     




    O I Could Kill For Dessert nasceu em dezembro de 2011 como uma grande brincadeira. Nessa época o Paulo, meu marido, estava se formando em Cinema e passava os dias em casa decupando o roteiro de seu filme com outros amigos.




    Nesse meio-tempo eu estava numa onda louca de fazer cupcakes como se não houvesse amanhã, pensando que em breve ele terminaria a faculdade e nós poderíamos abrir uma confeitaria em Amsterdã, cidade que eu escolhera para morar. Claro que nem sempre as coisas acontecem como planejamos, e o Paulo e alguns amigos acabaram percebendo quanto eu era desastrada na cozinha. Num dia em que eles estavam mais calmos e comendo um dos meus cupcakes, Paulo reclamou de que aquele doce não estava com o gosto acentuado de cardamomo que eu disse que ele teria.




    Mais à noite, eles resolveram me filmar fazendo uma receita, e foi esse vídeo que deu início a tudo. Eu passei a gostar da coisa e achei que apenas os vídeos não seriam suficientes. Então abri o site. Mas com o tempo percebi que comida não é algo para se fazer sozinha. Foi quando outras pessoas com os mesmos interesses começaram a aparecer e a falar comigo sobre o que eu vinha fazendo e sobre quanto elas se interessavam pelo assunto, mesmo não sendo confeiteiras profissionais.




    Foi assim que o site começou a ganhar outra cara. Muita gente começou a colaborar e a ajudar com seu conhecimento e suas receitas. O site já estava com três colaboradoras quando a Mari Mori apareceu na minha vida para me organizar e organizar todo mundo no site.




    Bom, depois disso, o nosso grupo continuou a crescer e hoje já somos dezesseis pessoas tentando passar todo o carinho que temos pelos doces e conhecimentos que aos poucos vamos adquirindo. Também aprendo a cada dia com meus leitores, que ainda fazem perguntas às quais muitas vezes não sei responder, mas que me levam a buscar novos interesses e não me deixam perder a curiosidade pelo novo nunca.




    Hoje o I Could Kill For Dessert é o maior site de confeitaria do Brasil e aborda temas relacionados a confeitaria e gastronomia. Receitas, vídeos de receitas, segredos, dicas, roteiros gastronômicos de vários países e de cidades no Brasil são alguns dos temas trabalhados no site.




    O que eu mais quero com tudo isso é que as pessoas voltem a cozinhar coisas gostosas e com amor dentro da casa delas. Que saibam apreciar uma boa sobremesa e não se acabem em montes de doces sem sabor e com muito açúcar apenas para calar as mágoas do dia a dia.




    E, também, que elas possam cultivar o carinho pela feitura e o prazer pelos aromas exalados no preparo das sobremesas. Ao final, quando um desses doces, feitos com tanto amor, estiver pronto, que elas possam dizer que fizeram tudo desde o início, sem comprar nada pronto, e comer, deliciando-se com um bom pedaço, mas sem exagerar na porção. Pois doce bom de verdade é aquele que nos satisfaz com pouco e que nos faz dividir com muitas pessoas amadas!


  




  

    [image: Foto das mãos de Dani Noce, vistas de cima, digitando em uma máquina de escrever cor-de-rosa. O cenário é composto, além das mãos e da máquina, por um gato acinzentado no canto esquerdo inferior, um vaso de flores amarelas no canto esquerdo superior e uma parte de bolo branco com mirtilos no canto direito inferior. Todos os objetos estão dispostos sobre um tapete felpudo rosa choque.]




     COMO LER ESTE LIVRO 




     




    É muito importante que você leia as informações abaixo. Elas ajudarão você a aproveitar melhor cada receita deste livro.




    Logo no início, você vai encontrar muitas receitas de base, que servirão de apoio quando criar suas próprias receitas, e quando fizer as minhas também, claro. Quero que você se sinta livre para mudar e fazer anotações em cada página do livro.




    Verá que há diversos links que remetem a conteúdos on-line – textos, vídeos ou pequenas animações – com a intenção de orientá-lo quanto ao processo de algumas receitas e, quem sabe, fazer você se divertir um pouco comigo também. Para acessar esse material especial, você precisa ter acesso à internet e clicar no link indicado. Se você estiver usando um dispositivo que não permite a visualização de algum dos conteúdos, basta copiar o endereço e abri-lo em outro dispositivo, no navegador de sua preferência.




    Para decorar seus bolos, tortas, cupcakes etc., o livro traz desenhos como bandeirinhas e cata-ventos, que vão deixar seus doces ainda mais lindos. Para imprimir estas imagens, acesse os links indicados. Depois, é só recortar, montar e usar os enfeites inspirando-se nas fotos do livro.




    Em todas as receitas você encontrará um quadro com informações importantes como: o rendimento; o tempo de preparo, de cozimento e de espera, quando houver; a dificuldade, variando de 1 a 5 estrelas; e a duração da receita, ou seja, por quanto tempo o prato pode ser consumido depois de pronto.




    Se você tiver dúvida em algum termo culinário, vai encontrar uma breve explicação sobre ele no meu site. É só acessar www.ickfd.com.br e colocar a palavra na pesquisa do glossário que está na home do ICKFD.




    Para agilizar a leitura das receitas, usamos algumas abreviaturas. Veja abaixo o que cada uma significa.




    Fique atento: a medida de xícara refere-se sempre à xícara de chá medidora, não é aquela da vovó. ;D Já a medida de colher, eu especifico se é colher de sopa, chá, café ou sobremesa: col. sopa, col. chá, col. café, col. sobremesa.




     




    

      g = grama




      ml = mililitro




      min = minuto




      h = hora




      xíc. = xícara




      col. = colher




      cm = centímetros




      aprox. = aproximadamente


    


  




  

    [image: Imagem de início do capítulo Por Onde Começar. A imagem vertical ocupa toda a página e é inteira ilustrada. A ilustração é composta principalmente de setas nas cores laranja e azul claro apontando para diferentes direções.]


  




  

    [image: Foto de Dani Noce em frente a uma estante de parede inteira. As prateleiras contêm inúmeros utensílios de cozinha, livros e outros objetos. Danielle está em pé no lado direito da foto, com um vestido cor-de-rosa. Ela está segurando um suporte amarelo com um bolo de chocolate. Em cima do bolo, há um enfeite com os dizeres: Por uma vida mais doce.]




     ERROS E ACERTOS 




     




    Mesmo sabendo que por trás de toda preparação de doces (bolos, tortas, merengues, macarons etc.) existe muita química e física que interferem em cada um dos processos dessas massas tão delicadas, eu passei muito tempo sem me preocupar com elas e fui aprendendo muita coisa por erros e acertos meus, ao fazer cada uma delas.




    Quando comecei a entender melhor como cada massa funciona e os passos que eu realmente precisaria seguir para que elas dessem certo (e os outros que não eram assim tão importantes), consegui chegar a um meio-termo em que compreendia o que precisaria fazer para que elas ficassem a contento do meu paladar, sem me dar muito trabalho ou ter que ficar exaustivamente pensando em cada processo.




    Pra mim, fazer doces é um prazer muito maior do que um encadeamento e um encarceramento de procedimentos a serem seguidos. Mesmo porque a maior a parte das descobertas no mundo da confeitaria não foi feita por pessoas dentro de laboratórios, e, sim, por tentativas, erros e acertos de homens e mulheres comuns.




    Por isso, o meu primeiro conselho a você é: arrisque-se. Entre na cozinha e tente aquela receita mais difícil, mesmo que você nunca tenha feito um simples bolo. Tente ao máximo seguir os passos da receita. Leia e releia várias vezes antes de começar. Mas, depois de ter feito uma primeira vez e dado certo, caia de cabeça e mude ingredientes, adicione outros e faça uma receita completamente diferente da primeira – do seu jeito e com os seus sabores preferidos. É a partir daí que o seu sentimento pela confeitaria vai mudar, e você sairá atrás de novos conhecimentos que lhe darão maior base para realizar o que quiser, sem se prender a nenhum parâmetro ou receita preestabelecida.




    Cozinhar é uma aventura e um grande risco, pois o que você imaginou pode sair exatamente como idealizou ou completamente diferente. Mas nem por isso você terá saído com um produto não satisfatório. Encare como se fosse o criador de um prato com o qual ninguém havia sequer sonhado.




    Acho que a dica mais importante de todas, e que pra mim é a base da minha confeitaria e o que eu penso sobre o que significa o ICKFD na sua essência, é: doces não foram feitos para limpar todas as suas mágoas, tristezas e passagens ruins. Eles existem para fazer você feliz, trazer alegria ao seu dia e marcar momentos especiais da sua vida. Devem ser considerados um ponto de exceção na sua vida, e ser confeccionados com o maior carinho possível e com os melhores ingredientes. Eu acredito que os doces fazem de você uma pessoa melhor, mas, como tudo na vida, as coisas mais gostosas e amadas devem ser saboreadas com sabedoria, pois assim elas continuarão sendo valorizadas e tidas como especiais de verdade.




    A seguir, mais algumas dicas, pequenas mas importantes, para você cozinhar mais e melhor.




     




    • Leia a receita. Releia a receita. Se necessário, ou se não compreendeu, leia mais uma vez e só então comece a separar os ingredientes. Isso é importante, pois muitas vezes achamos que só de olhar a receita é possível realizá-la, mas não pensamos nos equipamentos, ingredientes e até habilidades necessárias para realizá-la.




    • Separe e pese todos os ingredientes antes de começar a fazer a receita. Esse é o famoso mise en place realizado por todos os chefs e bons cozinheiros no mundo. Fazendo isso, você vai ver como se sentirá mais organizado e confiante para pôr a mão na massa de verdade, sem ter que parar no meio de uma preparação importante por ter esquecido de pegar algum utensílio ou ingrediente que faltou, e muitas vezes acabar perdendo a receita por causa disso.




    • Organização é a dica. Separe os ingredientes por etapa da receita e pela ordem em que vai utilizá-los. Bancada, fogão e pia devem estar sempre limpos. Sujou, lavou. Não deixe pra depois nada que você possa fazer no momento. Vai perceber que desse jeito as coisas fluem muito mais facilmente e você não se perde no meio de tantas preparações, tigelas sujas ou ingredientes que não sabe de onde surgiram.




    • A não ser que a receita peça o contrário, sempre use todos os ingredientes em temperatura ambiente. Isso facilita muito o preparo da maior parte das massas e, principalmente, de bolos. Quando cito nas receitas “temperatura ambiente”, eu sempre quero dizer entre 18 ºC e 21 ºC. Se a temperatura do local onde você vai preparar a receita estiver abaixo ou acima disso, tente controlar ao máximo seu ambiente de trabalho, principalmente se cozinhar profissionalmente.




    • Sempre que a receita pedir para preaquecer o forno, faça isso com pelo menos 20 minutos de antecedência. A maior parte dos fornos leva de 20 a 30 minutos para chegar à temperatura desejada e se manter nela. Também recomendo a compra e o uso de um termômetro de forno, se você trabalha e vive da confeitaria, ou se quer fazer receitas mais delicadas como o macaron, por exemplo.


  




  

    [image: Imagem composta por três fotos tiradas de cima: uma de colheres medidoras, uma de um termômetro de forno e uma de uma peneira pequena de cabo vermelho.]




     UTENSÍLIOS 




     




    Muitas pessoas me perguntam quais são os melhores utensílios, marcas e o que elas devem ou não comprar para compor uma cozinha com o mínimo para poder confeitar. Eu vou falar aqui de alguns dos utensílios que não podem faltar na minha cozinha. Sabendo o que e como usar, você vai precisar de pouca coisa. No entanto, nunca tenha medo de meter as mãos na massa. Lembre-se: seus dedos e suas mãos são os melhores utensílios de todos os tempos e eles podem ser usados para raspar uma tigela, amassar uma massa, misturar uma mousse e até espalhar um bolo.




     




    Balança: para confeitar corretamente, você precisa de uma balança ou pelo menos de xícaras e colheres medidoras.




    Tigelas de vidro ou inox: sempre as tenha por perto para dividir massas e separar diversas preparações.




    Fouet: é perfeito para preparações em que não podemos perder a aeração, como mousses.




    Espátula: ótima para raspar, mexer e misturar.




    Peneira: importantíssima para peneirar ingredientes e ajudar a alisar muitas preparações.




    Faca: uma boa faca, bem amolada, é sempre bem-vinda. Não deixe sua faca cair no chão, cuide bem dela e a tenha sempre tinindo para tudo o que for fazer. Esse é o tipo de utensílio no qual vale a pena investir em uma boa marca, para que dure muito.




    Panela de fundo grosso: invista em panelas de fundo grosso. Você vai perceber como tudo o que for fazer desgrudará fácil e rápido.




    Papel-manteiga ou silpat: os dois são muito usados para impedir que massas não grudem, ou que desgrudem mais facilmente das fôrmas.




    Termômetros: de todos os tipos (de forno, para calda de açúcar, para medir a temperatura do chocolate). Fazem uma grande diferença nas preparações e, assim como a balança, ajudam a medir e padronizar as receitas.




    Raspador de plástico meia-lua: perfeito para raspar massas mais pesadas ou grudentas e é superbarato. Vale a pena ter uns dois pelo menos.




    Saco de confeitar: é a melhor coisa para controlar a quantidade de massa em suas preparações e, claro, para ajudar a decorar inúmeros tipos de doces.




    Luva para forno: invista em uma ótima luva para forno. Lembre-se de que suas mãos de confeiteiro são a parte mais importante do seu corpo e elas devem sempre ser bem cuidadas.




    Rolo de massa: eu gosto muito do rolo de madeira, acho mais fácil e prático. Não estraga e é útil em diversas situações, até para correr atrás do seu marido. ;D




    Processador de alimentos: vale a pena investir em um grande e em um pequeno, para preparações menores, ambos de qualidade. Acho que eu uso mais o meu processador do que a minha batedeira.




    Batedeira: se você vai usar muito e sem parar, é melhor investir em uma que vai durar, pois pra aguentar bater diversas massas, com pesos e densidades diferentes, essa batedeira precisa ter um bom motor, ser robusta e resistente. Sem contar no tanto de preparações que você consegue fazer mais facilmente com ela do que enfiando a mão na massa.


  




  

    [image: Foto de quatro xícaras medidoras, uma dentro da outra, vistas de cima.]




     POR QUE PESAR OS INGREDIENTES? 




     




    No Brasil nós não temos o costume de pesar ou medir ingredientes. Na minha opinião, isso já virou algo cultural e a cada dia parece mais difícil falar sobre a importância da pesagem ou da medida padronizada se a pessoa não trabalha na cozinha.




    As nossas avós tinham aquele velho costume de fazer as coisas todas “a olho”, ou seja, elas sabiam mais ou menos quanto de cada ingrediente iriam usar de cabeça. Acho que isso acontecia por dois motivos: 1.º – elas não faziam muitas receitas diferentes, e, sim, as mesmas receitas sempre; 2.º – elas faziam essas mesmas receitas milhares de vezes, e por isso acabavam decorando o volume e as quantidades dos ingredientes a serem usados.




    O problema é que, hoje em dia, nós queremos fazer milhões de receitas diferentes, vindas de diversos lugares do mundo, com ingredientes de que nunca ouvimos falar e com técnicas nunca antes empregadas por nós. E é por isso que eu digo: pelo menos uma coisa precisa ser padronizada. E que essa “coisa” sejam as medidas dos ingredientes. Isso dá pra ser padronizado em qualquer lugar do mundo.




    Hoje qualquer pessoa compra uma balança por menos de 20 reais, e vai ser perfeita para usar e para padronizar qualquer preparação.




    Com a medida em gramas (inclusive de água e líquidos em geral), ou seja, com o peso de cada ingrediente, eu consigo fazer a mesma receita, ou algo muito próximo disso, aqui em São Paulo ou em Tóquio, sem me preocupar se irei encontrar aquele famoso copo de requeijão usado para medir o queijo do pão de queijo. ;D




    Outra forma de medir os ingredientes, mas não tão precisa quanto uma balança, são as xícaras e as colheres medidoras. Não qualquer xícara/colher que você decida pegar da sua cozinha, e, sim, xícaras e colheres padronizadas pela indústria para a medição dos alimentos. Ou seja, em qualquer lugar do mundo uma xícara medidora deve conter de 227 a 250 ml de água. Assim, é possível ter a mesma medida ou chegar muito próximo com qualquer xícara medidora.




    Além disso, existe uma forma correta de medir os ingredientes em xícaras ou colheres, isso é, nada daquela velha história de avó, de colher bem cheia, pois o conceito de cheio para mim pode ser completamente diferente do conceito de cheio para você, certo?




    Para medir corretamente os ingredientes em uma xícara ou colher, você precisa primeiramente aerar o ingrediente. Por exemplo, no caso da farinha, é necessário retirá-la do saco em uma quantidade maior do que a que vai ser usada, peneirar e só então colocar na xícara medidora. Dessa maneira tem-se a certeza de que a farinha não estará compactada pelo transporte e pelo armazenamento. Depois de encher bem a xícara com o ingrediente, nivele a superfície passando uma faca ou raspador para tirar todo o excesso. Você terá, assim, uma medida mais confiável utilizando xícaras e colheres medidoras.




    POR QUE EU PREFIRO A BALANÇA À XÍCARA MEDIDORA?


    




    Dependendo do produto a ser medido, a xícara acaba me deixando com espaços que muitas vezes não serão ocupados pelos ingredientes, mas eles serão contabilizados na conta final e nem sempre da mesma forma. Já o peso na balança será sempre o mesmo quando atingido.




    Portanto, se eu pico um chocolate de uma determinada maneira e meço 1 xícara de chocolate, os espaços vazios criados dentro da xícara pelos pedaços de chocolate não serão iguais todas as vezes. Eles se diferenciarão pelo meu tipo de corte, pela forma como foram colocados e até mesmo pelo jeito como eu compactei esse chocolate dentro desse espaço. Enquanto isso, 300 gramas de chocolate vão sempre pesar 300 gramas na balança.




    Se quiser se divertir um pouco e aprender mais, clique na imagem abaixo e assista ao vídeo que fiz sobre esse assunto:




    

      [image: Screen shot da tela do vídeo em que aparece o título Medidas]

    




    http://bit.ly/ickfd-01


  




  

    [image: Fotografia de vários potes de vidro contendo, da esquerda para a direita: manteiga, farinha, extrato de baunilha, confeitos, cereja em calda, açúcar, leite e utensílios. Os potes estão alinhados, lado a lado, sobre uma mesa de madeira, à frente de um fundo também de madeira.]




     INGREDIENTES 




     




    Tenha em mente que ingredientes melhores sempre produzirão resultados melhores. Os doces em geral são uma indulgência e não foram feitos para comer no dia a dia. Desde a época em que o açúcar era tão valorizado quanto o ouro, e as receitas das senhoras de engenho que continham mais açúcar eram dadas como as das famílias mais ricas, o doce já era um produto para ser consumido com moderação. Por isso, volto a dizer que doces são para ocasiões especiais da nossa vida, e assim devem ser tratados também. Portanto, escolha os melhores ingredientes, os mais frescos, de melhor qualidade sempre, e faça a receita escolhida como se fosse para comemorar uma grande ocasião. Você vai ver como tudo fica mais gostoso e todos saboreiam com mais amor e delicadeza.




    Além disso, seguem aqui pontos básicos sobre os principais ingredientes usados na confeitaria:




     




    AÇÚCAR


    Ele é com certeza a base da confeitaria, mas sua serventia nas receitas não é apenas adoçar. Muitas vezes é o responsável em dar textura, trazer maciez, deixar a sua receita mais estável e é ainda um dos maiores conservantes naturais, fazendo com que suas receitas durem por mais tempo. Portanto, use-o não apenas pensando em adicionar doçura, mas em como cada uma dessas características vai influenciar o resultado final de cada receita.




    GLUCOSE


    Muito usada para evitar a cristalização do açúcar em diversas preparações, bem como para fazer o produto final durar mais, controlar a umidade dentro de algumas preparações, como as balas de caramelo, por exemplo, conduzir melhor o sabor, ou ainda deixar algumas preparações mais macias e maleáveis. Isso tudo vai depender do seu uso, da quantidade e de como será aplicada.




    FARINHA


    Provê textura e estrutura à maior parte das preparações de confeitaria e panificação. O mais importante aqui é lembrar que quanto mais você bate ou amassa uma massa, mais ela desenvolve glúten, deixando-a mais elástica, borrachuda e resistente. Isso é muito desejado em massas de pães, por exemplo. No entanto, não é o que pretendemos quando fazemos bolos, massas de tortas ou biscoitos. Por isso, cuidado para não bater nem trabalhar demais essas massas.




    MANTEIGA


    A não ser que a receita peça o contrário, utilize sempre manteiga sem sal para qualquer preparação que for fazer. Primeiro porque, dessa forma, você poderá determinar a quantidade de sal de que precisa na receita. Se você usar manteiga com sal, nunca saberá a quantidade exata contida na manteiga, que varia de acordo com o fabricante. Segundo porque a manteiga sem sal é sempre mais fresca. Como ela não tem o sal como conservante, acaba ficando menos tempo nas prateleiras do supermercado, então você tem sempre um produto melhor nas suas mãos. Além disso, é interessante que você sempre pesquise a quantidade de gordura contida na manteiga que compra. A manteiga sem sal é basicamente um produto que contém gordura e água em variadas proporções, dependendo do fabricante. Para as minhas receitas eu procuro sempre usar uma manteiga com mais de 80% de gordura. No Brasil, a máxima porcentagem encontrada até hoje por mim foi 82%, o que dificulta um pouco a realização de massas folhadas, por exemplo, para as quais o ideal seriam 85% de gordura. Mas não é isso que vai impedir você de fazê-las, certo?




    Clique na imagem abaixo para ver o vídeo em que ensino a fazer uma boa manteiga caseira e buttermilk, ou leitelho, outro produto muito usado na confeitaria internacional e que não é encontrado nos supermercados por aqui:




    

      [image: Screen shot da tela do vídeo em que aparece o título Manteiga]

    




    http://bit.ly/ickfd-02




    Leia este texto da Talitta Albuquerque em que ela dá mais dicas sobre a manteiga: http://bit.ly/ickfd-03




    Muita gente me pergunta sobre a gordura hidrogenada e o que eu penso dela. Então, eu fiz um texto sobre o assunto e acho uma boa e importante leitura: http://bit.ly/ickfd-06




    Se quiser saber mais sobre as gorduras utilizadas na confeitaria, leia estes dois textos da Mariana Muniz: http://bit.ly/ickfd-04 e http://bit.ly/ickfd-05


  




  

    [image: Foto de uma mão segurando um pão de mel. O doce, redondo, tem cobertura de chocolate com confeitos coloridos.]




     A TEMPERAGEM DO CHOCOLATE 




     




    No site do ICKFD, nós sempre comentamos sobre o mal que o chocolate hidrogenado e/ou fracionado faz à saúde. Em muitos países, a fabricação e a importação desse chocolate são proibidas, mas infelizmente não é o caso no Brasil. Eu sei que é bem mais fácil utilizar esse chocolate e também muito mais barato, pois você não precisa temperá-lo e pode usar assim que ele derreter, mas não vale a pena por causa do mal que faz. E, sinceramente, depois que você se acostuma a temperar o chocolate de verdade, vai ver que não é nenhum bicho de sete cabeças. Aliás, você vai passar a adorar essa prática.




    E ENTÃO, COMO TEMPERAR O CHOCOLATE?


    




    Existem várias maneiras de temperar o seu chocolate, como no mármore (que é como eu mais gosto), na tigela em banho-maria (que considero o mais prático dos métodos caseiros) e em máquina (que é ótimo para quem já tem um negócio, nem que seja de médio porte).




     




    1 Coloque 1/3 do chocolate em uma tigela e deixe de lado.




    2 Pegue o restante do chocolate e coloque em outra tigela em banho-maria.




    3 Derreta o chocolate até que o termômetro, colocado no meio da tigela, chegue a aproximadamente 45 °C (isso para o chocolate meio amargo e amargo, pois cada tipo de chocolate tem a sua temperatura de temperagem, que normalmente vem descrita na parte de trás da embalagem).




    4 Remova a tigela do banho-maria e adicione o chocolate picado. Com uma espátula, mexa o chocolate sem parar até que ele derreta por completo. Confirme para ver se ele chegou perto dos 27 ºC.




    5 Coloque a tigela de chocolate outra vez em banho-maria e mexa com a espátula. Se você estiver usando chocolate amargo, deixe a temperatura entre 31 °C e 32 °C. Se for chocolate ao leite, entre 29 °C e 30 °C é melhor. E chocolate branco, entre 27 °C e 28 °C.




    6 Para fazer um teste e ver se a temperagem deu certo, mergulhe uma espátula de metal no chocolate e coloque no balcão. O chocolate deve começar a secar entre 3 e 5 minutos e deve ter um brilho acetinado, sem rachaduras. Se o chocolate não tiver essa aparência após 5 minutos, volte a mexer com a espátula até que ele se firme.




    7 Quando seu chocolate estiver temperado, você pode começar a usá-lo. Tenha em mente que o chocolate temperado seca rapidamente. Se você perceber que o chocolate está começando a endurecer na tigela, coloque-o de volta em banho-maria, mas só por alguns segundos, para voltar à temperatura de uso. Muitas pessoas usam um secador de cabelo para aquecer o chocolate que vai endurecendo nas bordas.




    DICA: é muito importante trabalhar com o chocolate em um local climatizado, entre 18 ºC e 21 ºC.




    Se você quiser saber mais sobre por que não usar o chocolate hidrogenado ou fracionado, a Marina Mori, coeditora do ICKFD, escreveu um texto ótimo sobre o assunto, que você pode conferir na íntegra aqui: http://bit.ly/ickfd-07




    Para saber como temperar o chocolate no mármore (o meu jeito preferido), é só acessar:




    

      [image: Screen shot da tela do vídeo em que aparece o título]

    




    http://bit.ly/ickfd-08


  




  

     COMO HIDRATAR GELATINA 




     




    A melhor maneira de se dissolver a gelatina – não importa se ela é em folha ou em pó – é com água gelada, pois se você usar água quente os grânulos externos da gelatina incharão muito rápido, impedindo que a água penetre em seu centro. No caso da gelatina em folha é ainda pior, pois ela se dissolverá e você perderá boa parte ou quase todo o conteúdo da gelatina na água.




    Quanto a usar água em temperatura ambiente, não deverá ser um problema se você morar no Alasca. No entanto, se você morar na África pode ficar um pouco mais complicado. ;)




    Nunca ferva a gelatina ou as sobremesas feitas com ela, pois ela permanece com os seus poderes de gelatinização só até 60 ºC. Depois disso, perde a sua eficácia. A gelatina mantém melhor suas propriedades quando aquecida até 35 ºC.




    Doces e sobremesas feitos com gelatina devem descansar pelo menos 8 horas na geladeira, mas o ideal é deixá-los ali por 24 horas. Depois disso, ela não vai endurecer mais.




    Substituir a gelatina em pó por gelatina em folha, e vice-versa, pode ser bem controverso, mas para mim o que tem funcionado é: a cada 6 gramas de gelatina em folha eu acrescento 1 grama para a gelatina em pó, ou seja, 6 gramas de gelatina em folha é igual a 7 gramas de gelatina em pó. Eu sempre prefiro usar folha de gelatina a gelatina em pó, pois, para mim, a gelatina em folha deixa a sobremesa mais firme, sem gosto residual e não tem possibilidade de algum grânulo não se dissolver bem. Mas isso pode apenas ser certa loucura da minha cabeça!




    Gelatina em folha é melhor se amolecida em uma grande quantidade de água fria. Em seguida, o excesso deve ser espremido e drenado. A água fria é necessária para não interferir na fase de floração da gelatina. Se você mergulhar mais de uma folha de gelatina juntas, certifique-se de separá-las dentro da água, pois se ficarem unidas elas não vão absorver a água corretamente. Deixe de molho até que as folhas cresçam e enruguem; isso leva entre 10 e 15 minutos, dependendo da quantidade.




    Quanto mais folhas você mergulhar, mais tempo vai levar, mas não deixe a gelatina na água por muito mais tempo, pois ela pode começar a se quebrar e você não será capaz de utilizá-la nas quantidades corretas se isso acontecer. Após esse momento, elas devem ser drenadas, aquecidas até 35 ºC e imediatamente adicionadas ao líquido que será utilizado na preparação. Em seguida, leve-a à geladeira. Ela estará completamente pronta quando atingir 4 ºC.




    No entanto, ao utilizar gelatina em pó você deve amolecer a gelatina exatamente na quantidade certa de água a ser utilizada na receita. Se usar muita água, você vai reduzir a eficácia da gelatina.




    Algumas frutas como o abacaxi, o kiwi, o mamão e o melão possuem uma enzima, a bromelina, que pode impedir a gelatina de se estruturar. A mesma enzima também é encontrada no gengibre. Mas você pode evitar que isso aconteça aquecendo as frutas antes de usá-las, destruindo, assim, a enzima. O sal também pode reduzir a força da gelatina e causar o colapso de sua estrutura, mas tudo vai depender da quantidade de gelatina que está sendo utilizada.




    Já o leite e produtos lácteos podem reforçar o processo de gelatinização e estruturar melhor a gelatina. O mesmo acontece com os açúcares, com exceção da frutose.




    A adição de produtos ácidos como vinagre, sumo de frutas e vinhos, que têm pH abaixo de 4, acabam resultando em um poder de gelatinização mais fraco, mas isso pode ser revertido utilizando 1/3 a mais de gelatina na receita original.




    Colocar gelatina na alimentação pode torná-la não Kosher, não Halal ou inadequada para pessoas em dietas vegetarianas, pois a maior parte das gelatinas é derivada de carne de vaca ou de porco, o que nem sempre é mencionado no pacote. Na França, isso é observado quando a gelatina é derivada de carne de porco.




    A quantidade ideal de água a ser usada em uma preparação com gelatina deve seguir as seguintes fórmulas:




    • Para gelatina em pó, multiplique a quantidade em gramas da gelatina por 5 e o resultado será a quantidade de água necessária na utilização do produto. Ou seja, se a receita pede que se usem 10 gramas de gelatina em pó, você deverá multiplicar 10 por 5, que será igual a 50. 50 gramas deve ser a quantidade de água que você vai adicionar à gelatina em pó.




    • Para a gelatina em folha, você deve multiplicar por 6 a quantidade requerida na receita. No entanto, diferentemente da gelatina em pó, você não vai adicionar 60 gramas de água à gelatina. Deve colocar as folhas de gelatina em uma tigela grande e cheia de água gelada e ir pesando a gelatina em outra tigela conforme ela for se hidratando. Ao final do processo, se você tinha 10 gramas de gelatina, agora, depois de hidratada, ela deverá pesar 60 gramas.




    Para entender ainda melhor como isso tudo funciona, clique na imagem e veja este vídeo:




    

      [image: Screen shot da tela do vídeo em que aparece o título gelatinas]

    




    http://bit.ly/ickfd-09




    Se você precisar substituir a gelatina por ágar-ágar, veja essa dica: http://bit.ly/ickfd-10




    A Paula Lumi, apresentadora do canal Presunto Vegetariano e colunista do ICKFD, escreveu um pouco mais sobre o ágar-ágar e modificou uma receita minha, em que usei gelatina, para exemplificar o uso do ágar-ágar nas receitas. Confira: http://bit.ly/ickfd-11
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