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    Almoço em família




    Na casa de cozinheiro, a atração principal do almoço em família é a comida. Todo mundo chega trazendo um prato e querendo saber o que os outros trouxeram, e existe até concorrência para ver qual é o melhor, qual está mais gostoso ou mais bem decorado, qual agrada mais a dona da casa ou qual vai acabar primeiro!




    Gosto de pensar que as pessoas têm uma relação especial com a comida que trazem, como se houvesse semelhanças entre os pratos e quem os trouxe. É claro que esse é apenas um exercício divertido de imaginação. Por exemplo, tem aquela tia que é um doce de pessoa e sempre traz um pudim de leite, com textura suave e aparência delicada. Ela já é uma senhora, arrumada e bonitona, que levou uma vida toda certinha e regrada, sem esconder nada de ninguém. Ela não surpreende, assim como o pudim, que não tem segredos, mas é saboroso e clássico.




    E tem aquele primo lindo, malhadão, que se cuida e valoriza, até demais, a aparência. Geralmente, ele traz uma salada de folhas variadas e vistosas, ótima para preparar o estômago para os pratos principais. Eu sempre digo a ele que a aparência é importante, mas que precisamos investir no conteúdo. Caberiam nessa salada um molho, umas frutas secas ou uns cubos de queijo de cabra para enriquecer o sabor.




    O irmão mais velho, alegre e expansivo, traz a massa: uma lasanha bem recheada, de dar água na boca, daquelas que a gente fica feliz só de ver. Assim como ele, que traz alegria naturalmente, a lasanha agrada a todo mundo!




    Mamãe traz as entradas, sempre muito bem­-feitas, caprichadas e variadas. Tão variadas que atendem a todos os gostos: para quem está de regime ou não come carne, ela traz um caldinho de abóbora com gengibre; para quem gosta de pão, uns pães com pasta simplesmente deliciosa; para quem quer algo frio, uma salada de batata com frango defumado desfiado. Assim como essa variedade de entradas atende a todos os gostos e as necessidades, mamãe também sempre tem a solução para tudo!




    As irmãs caçulas, com pouca experiência na cozinha, fazem o arroz com frutinhas, como falamos lá em casa, e também a farofa de cebola. Pratos rápidos e práticos, como as meninas, que completam e acompanham os pratos principais.




    Como a festa hoje é em minha casa, cabe a mim fazer os pratos principais.




    Acabei de tirar do forno um filé ­Wellington, que adoro. Estou aqui tentando achar semelhanças entre nós. Pensei: será que sou enrolada assim como o filé, que é envolto em massa folhada? Acho que não... Acho que sou crocante por fora e macia por dentro: às vezes, finjo que sou durona, mas, por dentro sou gentil, como um filé quase ao ponto, com aquela cor rosa que, segundo meu marido, é a que mais me cai bem.




    Bem, os convidados chegaram... é hora de saborear essas maravilhas e descobrir quem vai levar o título de melhor prato desta vez!
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    Frango à espanhola




    Ingredientes




    1 frango picado




    2 colheres (sopa) de sal




    1 pimenta­-de­-cheiro picada




    200 ml de vinagre




    2 cebolas picadas




    4 dentes de alho picados




    2 cenouras em rodelas




    2 tomates sem pele e sem semente picados




    4 cravos­-da­-índia




    200 ml de vinho branco licoroso




    2 colheres (sopa) de amido de milho




    100 ml de água (para dissolver o amido)




    1 maço de salsinha picada




    Preparo




    1 Em uma tigela, tempere o frango com o sal, a pimenta e o vinagre. Reserve.




    2 Em uma panela com óleo quente, frite o frango até ficar dourado. Acrescente a cebola, o alho, a cenoura, o tomate e os cravos e refogue bem. Despeje o vinho e deixe ferver.




    3 Cubra o frango com água e deixe cozinhar por aproximadamente 40 minutos, até a carne ficar macia. Coe e reserve o caldo.




    4 Dissolva o amigo de milho na água, misture ao caldo e leve para ferver, mexendo sempre. Junte o frango com a cebola, o alho, a cenoura e o tomate e misture a salsinha. Deixe ferver novamente e sirva.




    rendimento: 6 porções




    tempo de preparo: 1h30




    dica: Sirva com arroz branco ou polenta cremosa.
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    Frango à portuguesa




    Ingredientes




    1 frango picado sem pele




    2 colheres (sopa) de sal




    1 pimenta dedo­-de­-moça picada




    3 dentes de alho picados




    2 colheres (sopa) de manteiga




    2 cebolas picadas




    4 pimentões vermelhos sem pele e sem semente em cubinhos




    1 xícara (chá) de arroz




    100 g de ervilha fresca




    2 xícaras (chá) de água




    1 maço de cheiro­-verde picado




    Preparo




    1 Em uma tigela, tempere o frango com o sal, a pimenta e o alho. Reserve.




    2 Em uma panela, aqueça a manteiga e doure o frango. Junte a cebola, tampe a panela e deixe cozinhar por aproximadamente 15 minutos.




    3 Acrescente os pimentões em cubinhos e o arroz e refogue bem. Junte as ervilhas, despeje a água e cozinhe por mais ou menos 20 minutos, até secar.




    4 Misture o cheiro­-verde e disponha em um prato de servir.




    rendimento: 8 porções




    tempo de preparo: 50 minutos




    dica: Sirva com tomates recheados (ver o livro Entradas, p. 58).
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    Frango americano




    Ingredientes




    1 frango inteiro em pedaços




    2 colheres (sopa) de sal




    1 pimenta­-de­-cheiro picada




    4 dentes de alho picados




    3 colheres (sopa) de manteiga




    1 cebola picada




    200 ml de vinho branco




    500 ml de água




    2 colheres (sopa) de farinha de trigo




    100 ml de água




    200 g de azeitona picada




    200 g de picles em conserva




    1 maço de cheiro­-verde picado




    para empanar




    2 ovos ligeiramente batidos




    farinha de rosca




    Preparo




    1 Em uma tigela, tempere o frango com o sal, a pimenta e o alho. Reserve.




    2 Em uma panela, aqueça a manteiga e doure bem o frango. Acrescente a cebola e refogue. Junte o vinho branco, cozinhe por 3 minutos e acrescente a água. Tampe a panela e cozinhe por aproximadamente 30 minutos, até ficar macio. Retire o frango da panela, escorra bem e reserve o caldo.




    3 Passe os pedaços de frango nos ovos batidos e depois na farinha de rosca para empanar. Disponha em uma assadeira e leve ao forno preaquecido a 200 °C por 15 minutos, até ficarem dourados e crocantes. Reserve.




    4 À parte, dissolva a farinha de trigo na água e despeje no caldo reservado. Leve ao fogo brando e mexa até ferver. Desligue o fogo, acrescente a azeitona, os picles e o cheiro­-verde. Despeje o molho sobre o frango e sirva.




    rendimento: 6 porções




    tempo de preparo: 1h40




    dica: Se preferir, use apenas sobrecoxa (2 kg) em vez do frango inteiro em pedaços.
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    Frango ao molho branco




    Ingredientes




    1 frango inteiro em pedaços




    2 colheres (sopa) de sal




    1 cebola bem picada




    1 pimenta­-de­-cheiro bem picada




    1 maço de cheiro­-verde bem picado




    100 ml de vinagre




    300 ml de água fervente




    para o molho




    2 colheres (sopa) de manteiga




    1 colher (sopa) de amido de milho




    400 ml de leite




    2 colheres (sopa) de queijo parmesão ralado fino




    Preparo




    1 Em uma tigela, tempere o frango com o sal, a cebola, a pimenta, o cheiro­-verde e o vinagre, e deixe marinar por 30 minutos.




    2 Em uma panela com óleo quente, frite os pedaços de frango até dourarem.




    3 Adicione parte da água fervente e tampe a panela. Quando a água começar a secar, acrescente o restante. Cozinhe por aproximadamente 30 minutos ou até que o frango esteja macio e bem cozido.




    molho




    1 Em uma panela, aqueça a manteiga. Dissolva o amido no leite e despeje na panela, mexendo até formar um molho aveludado.




    2 Desligue o fogo e acrescente o queijo ralado, misturando bem.




    3 Em um prato de servir, disponha o frango e despeje o molho sobre ele. Sirva quente.




    rendimento: 6 porções




    tempo de preparo: 1h40




    dica: Sirva com a salada de palmito (ver o livro Entradas, p. 97).


  




  

    Frango ao vinho do Porto




    Ingredientes




    1 frango inteiro em pedaços




    2 colheres (sopa) de sal




    1 cebola bem picada




    2 dentes de alho bem picados




    1 maço de cheiro­-verde bem picado




    100 ml de vinagre




    2 colheres (sopa) de manteiga




    1 colher (sopa) de azeite




    1 xícara (chá) de bacon em cubinhos




    200 ml de vinho do Porto




    1 maço de cebolinha picada




    Preparo




    1 Tempere o frango com o sal, a cebola, o alho, o cheiro­-verde e o vinagre, e deixe marinar por 20 minutos.




    2 Em uma panela, aqueça a manteiga com o azeite e refogue rapidamente o bacon.




    3 Disponha o frango, deixe dourar de todos os lados, acrescente o vinho e cozinhe com a panela tampada por aproximadamente 30 minutos ou até a carne ficar macia e completamente cozida.




    4 Salpique a cebolinha e sirva.




    rendimento: 6 porções




    tempo de preparo: 1h30




    dica: Sirva com o arroz de forno (ver o livro Acompanhamentos, p. 75) como acompanhamento.


  




  

    Frango com champignon




    Ingredientes




    1 frango inteiro em pedaços




    2 colheres (sopa) de sal




    1 cebola bem picada




    2 dentes de alho bem picados




    1 maço de cheiro­-verde bem picado




    3 colheres (sopa) de manteiga




    3 colheres (sopa) de azeite




    1 xícara (chá) de bacon em cubinhos




    2 xícaras (chá) de champignon fatiado




    400 ml de vinho branco




    1 maço de cebolinha bem picada




    Preparo




    1 Tempere o frango com o sal, a cebola, o alho e o cheiro­-verde, e deixe marinar por 30 minutos.




    2 Em uma panela, aqueça a manteiga com o azeite e refogue rapidamente o bacon e o champignon.




    3 Retire o bacon e o champignon da panela e reserve. Disponha os pedaços de frango e deixe dourar de todos os lados.




    4 Acrescente o vinho e cozinhe com a panela tampada por aproximadamente 30 minutos ou até a carne ficar macia e completamente cozida.




    5 Adicione o bacon e o champignon, deixe ferver por mais 5 minutos, salpique a cebolinha e sirva.




    rendimento: 6 porções




    tempo de preparo: 1h40




    dica: Você pode substituir os champignons em conserva por cogumelo­-de­-paris in natura fatiado, na mesma quantidade.


  




  

    Frango com conhaque




    Ingredientes




    1 frango inteiro em pedaços




    2 colheres (sopa) de sal




    2 dentes de alho bem picados




    2 limões (suco)




    2 colheres (sopa) de mostarda




    2 colheres (sopa) de manteiga




    2 colheres (sopa) de azeite




    1 cebola em julienne bem fininha




    200 ml de conhaque




    1 caixinha de creme de leite




    1 maço de cebolinha bem picada




    Preparo




    1 Tempere o frango com o sal, o alho, o suco dos limões e a mostarda, e deixe marinar por 30 minutos.




    2 Em uma panela, aqueça a manteiga e o azeite e refogue a cebola. Adicione o frango e frite até ficar dourado.




    3 Coloque o conhaque em uma concha de inox ou alumínio e leve à chama do fogão para pegar fogo. Despeje o conhaque na panela do frango e flambe até apagar o fogo.




    4 Tampe a panela e cozinhe o frango por aproximadamente 20 minutos ou até ficar macio.




    5 Misture o creme de leite e cozinhe por mais 3 minutos. Desligue o fogo, salpique a cebolinha e sirva.




    rendimento: 6 porções




    tempo de preparo: 1h40




    dica: Sirva com montinhos de vagem (ver o livro Entradas, p. 34) e arroz de forno (ver o livro Acompanhamentos, p. 75).


  




  

    Frango com grão-de­-bico




    Ingredientes




    500 g de grão­-de­-bico




    2,5 l de água




    2 colheres (sopa) de sal




    1 folha de louro




    1 dente de alho inteiro




    para o frango




    1 frango inteiro em pedaços




    2 colheres (sopa) de sal




    1 cebola ralada




    3 dentes de alho ralados




    1 pimenta­-de­-cheiro bem picada




    200 ml de vinagre




    1 l de água fervente




    1 dente de alho inteiro




    Preparo




    1 Em uma tigela, lave bem o grão­-de­-bico em água corrente e escorra.




    2 Em uma panela de pressão, coloque a água, o sal, o louro e o alho. Junte o grão­-de­-bico e leve para cozinhar.




    3 Assim que a panela começar a chiar, marque 1h20. Espere sair a pressão, abra a panela e reserve.




    frango




    1 Em uma tigela, tempere o frango com o sal, a cebola, o alho, a pimenta e o vinagre, e deixe marinar por 20 minutos.




    2 Em uma panela com óleo, frite o frango aos poucos até dourar.




    3 Acrescente o grão­-de­-bico cozido e a água fervente, e deixe cozinhar até a carne do frango ficar macia, por aproximadamente 20 minutos.




    rendimento: 6 porções




    tempo de preparo: 2 horas




    dica: Se preferir, deixe o grão­-de­-bico de molho de um dia para outro (12 horas) e cozinhe­-o na pressão por 15 minutos a partir do momento que a panela começar a chiar. Embora tenha que ficar de molho de um dia para outro, esse processo é mais rápido e gasta menos gás. O tempo e a quantidade de água podem variar se o grão­-de­-bico estiver velho. No meio do processo, tire o vapor da panela e abra para ver como está o grão e se a quantidade de água é suficiente para terminar a cocção. Se necessário, acrescente mais água fervente, tampe e volte a cozinhar.


  




  

    Frango com milho­-verde




    Ingredientes




    1 frango inteiro em pedaços
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