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			Faça o simples!


			Anonymus Gourmet






			O livro 222 receitas do Anonymus Gourmet é o resultado de um esforço coletivo em busca de receitas simples, fáceis, mas dotadas de sabor e charme, capazes de encantar na famosa “hora do sacrifício”, como chamo aquele momento sublime em que nos reunimos à mesa para degustar. 


			O time do Anonymus Gourmet, como se sabe, brilha com a presença das supercozinheiras, doceiras, parceiras, conselheiras Márcia Lutz (a dra. Márcia da TV) e Linda Lutz (a dra. Linda da TV). E também, é claro, do Alarico, um “veterano” de quinze anos, que desde sempre esteve conosco na bancada da TV – “desde a barriga da minha mãe”, diz ele, com razão e orgulho: Márcia atuou firme à beira do fogão até começarem as dores e alegrias do parto... A equipe funciona no padrão século XXI: todos fazem de tudo, salgados e doces; entradas e finalizações; aperitivos e sobremesas, galinhadas e churrascos, empadas e macarronadas, sopas e suflês, bolos de aniversário e tortas de casamento. Mas não há ser humano que resista às suas parcialidades: a Márcia é imbatível com ideias de tortas e bolos deslumbrantes, a Linda explora o mundo encantado dos doces, pecaminosas e incontornáveis delícias. O Alarico e eu atacamos o cardápio completo – e estamos sempre prontos para a “hora do sacrifício”.


			A inspiração de todos nós, da equipe do Anonymus Gourmet, é MFK Fisher, uma dona de casa norte-americana do século passado que passou a vida cozinhando – e escrevendo sobre comida. Mary Frances Kennedy assinava assim, MFK, para disfarçar sua condição de mulher, quando só grandes chefs homens, na Europa e nos Estados Unidos, escreviam sobre comida. Ela se consagrou fazendo da precariedade um menu diário durante a escassez da Segunda Guerra Mundial, em Londres. Enfrentando longas filas com um cartão de racionamento, MFK descobriu que a boa mesa não é feita de exageros e desperdícios: “A manteiga, os temperos, as carnes, os ovos, os vegetais, são bens preciosos”. E fez da escassez a motivação para criar receitas irresistíveis.


			Curnonsky foi outro mestre da cozinha criativa. Em 1927, uma revista de Paris promoveu uma enquete para escolher o “Príncipe dos Cozinheiros Franceses”. O escolhido, por larga margem de votos, foi um jornalista e cozinheiro, gordo e sorridente, o primeiro a escrever sobre a comida e as boas mesas francesas: Maurice Edmond Sailland, que se tornou célebre com o pseudônimo de Curnonsky. Ele escreveu um livro – Cozinha e vinhos da França – que até hoje, quase um século depois, encanta e ilumina cozinhas do mundo inteiro, inclusive, modestamente, a cozinha do Anonymus Gourmet. Consagrou-se com receitas que mais parecem pequenas sinfonias, reunindo simplicidade, harmonia e surpresas amáveis. O que dizer da clássica salada Vigneronne? O nome pode parecer complicado, mas seus três ingredientes estão em qualquer quitanda brasileira: beterraba, chicória e bacon. “Faça o simples” é a frase síntese das 730 páginas de seu livro extraordinário. Foi “fazendo o simples” que Curnonsky conquistou um posto único na história da gastronomia: príncipe eleito pelo voto livre e direto.


			MFK, Curnonsky e tantos outros homens e mulheres que fazem da cozinha uma celebração dos sabores e da simplicidade inspiram e iluminam o trabalho do nosso time.
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			Costela no envelope


			1 costela bovina, 1 envelope pardo de escritório, 1 grampeador, sal grosso, azeite


			Salgue a costela com o sal grosso, cobrindo-a completamente.


			Coloque-a dentro do envelope e feche bem com o grampeador.


			Com o azeite, unte o envelope por fora, de forma que toda a superfície externa fique totalmente untada.


			Coloque em uma forma e leve ao forno preaquecido a 200 graus, por aproximadamente 2 horas.


			Na finalização, retire do envelope com cuidado.
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			Fios de carne com talharim


			500 g de talharim, 1 kg de lagarto (tatu), ½ xícara de molho de soja, 3 colheres de farinha de trigo, 2 copos de suco de laranja, suco de 1 limão, 1 cebola média picada, 4 tomates bem picados, 2 colheres de sopa de extrato de tomate, sal e pimenta-do-reino a gosto, 1 dente de alho picado bem fininho, 2 colheres de sopa de manteiga, 3 colheres de sopa de azeite de oliva


			A primeira providência é temperar bem um belo pedaço de lagarto (ou “tatu”, como se diz no Rio Grande) com limão, pimenta e sal. 


			A seguir, passe essa carne na farinha, como se fosse empaná-la. 


			Numa panela ampla, bem quente, derreta um pouco de manteiga com um fio de azeite de oliva e dê uma boa fritada no tatu já enfarinhado, deixando-o dourado por igual. 


			Acrescente a cebola e o alho, até amaciá-los. 


			A seguir, vá agregando os demais ingredientes: o molho de soja, os tomates picados, o extrato de tomate e o suco de laranja. 


			Deixe ferver. Logo depois baixe o fogo para cozinhar por bem mais de uma hora: o tempo suficiente para amolecer e desmanchar o tatu, que é muito fibroso e vai se desfazer em fios de carne.


			Se você quiser, pode cozinhá-lo numa panela de pressão para apressar o processo. Mas numa panela de ferro bem fechada, em 2 horas de cozimento, com calma, também vai.


			Quando estiver bem macio, retire-o da panela e, com um garfo, você pode ajudar na separação dos fios, que são as fibras da carne. A carne precisa ficar completamente desfiada, as fibras bem separadas. Se o molho reduzir muito, acrescente água, pois é essencial ter bastante molho para a etapa final. 


			Volte com a carne já desfiada para a panela com o molho, acerte o sal e acrescente o talharim para cozinhar no molho. Os fios do talharim vão se misturar com os fios de carne, num belo efeito. O talharim cozido no molho ficará muito mais saboroso.
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			Porquinho francês


			1 pernil de porco, 1 xícara de molho de soja, suco de 
1 limão, sal a gosto, pimenta-do-reino a gosto, 3 colheres de sopa de mostarda, 1 copo de suco de laranja, 1 taça de vinho branco 


			Em uma gamela, tempere o pernil com suco de limão e polvilhe pimenta-do-reino e sal. 


			Em seguida, acrescente o vinho e o suco de laranja sobre o pernil. Depois coloque o pernil em uma forma e lambuze bem com o molho de soja e, a seguir, espalhe a mostarda por cima.


			Depois de bem temperado, coloque o pernil numa forma para assar e vá regando com o molho, enquanto for assando. Cubra com papel alumínio e leve ao forno preaquecido entre 180 e 200 graus por aproximadamente 1 hora e meia. 


			Dica: Quando completar 1 hora de forno, você pode retirar a forma e pincelar melado nos dois lados do pernil. Leve novamente ao forno por mais 15 minutos, sem o papel alumínio, e deixe dourar!
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			Bifão italiano


			½ kg de carne moída, sal e pimenta a gosto, 2 colheres de molho shoyu, orégano, ½ dente de alho picado, 1 cebola pequena picada, 2 colheres de farinha de trigo, 1 ovo, presunto em fatias, queijo em fatias, molho de tomate


			Misture os ingredientes – com exceção do presunto, do queijo e do molho de tomate – até que a massa fique homogênea.


			Acomode a massa no fundo de uma frigideira que possa ir ao forno.


			Coloque no forno por 20 minutos a 180/200 graus.


			Cubra com o presunto, o queijo e o molho de tomate. Leve novamente ao forno, por aproximadamente 15 minutos, até que o queijo derreta e o molho borbulhe. 


			Molho de tomate:


			4 tomates, 1 cebola, ½ litro de água, sal, 1 colher de chá de açúcar, pimenta, 1 colher de sopa de farinha de trigo 


			Bata no liquidificador e deixe ferver.
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			Costelinha americana


			1 costela suína (aproximadamente 2 kg)


			Para temperar a costela:


			½ limão, 1 dente de alho picado, 1 cebola picada, ½ xícara de bacon picado, 1 cálice de vinho tinto, 1 colher de sopa de melado, 2 colheres de sopa de shoyu, 2 colheres de sopa de molho inglês, 1 copo de água


			Leve ao fogo uma panela ou frigideira e acrescente o bacon. 


			Quando começar a derreter, agregue o alho, a cebola e os demais ingredientes. 


			Quando abrir a fervura, baixe o fogo e deixe cozinhar por alguns minutos.


			Molho barbecue ou americano:


			4 colheres de sopa de melado, ½ xícara de molho inglês, ½ xícara de catchup, ½ xícara de shoyu, ½ xícara de molho de tomate, 2 colheres de sopa de mostarda, 1 colher de sopa de açúcar, 1 dente de alho 


			Leve esses ingredientes ao fogo médio, em uma panela, misturando bem. 


			Mexa até engrossar. A ideia é cobrir a costelinha com o molho ao servir, dando um toque especial. 
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			Porquinho coroado


			400 g de carne de porco sem osso, 2 copos de vinho tinto, 2 xícaras de suco de laranja, 3 tomates picados, 1 cebola picada, 1 colher de sopa de farinha de trigo, 100 g de bacon em fatias, 100 g de queijo mozzarella fatiado, queijo parmesão ralado, pimenta-do-reino moída, sal


			Em uma panela aquecida, frite bem a carne dourando-a uniformemente. Depois de dourada a carne, acrescente a cebola para fritar. 


			Adicione a seguir os tomates, a pimenta-do-reino, o sal, o suco de laranja e o vinho, com uma colher de sopa de farinha. Tampe a panela e deixe cozinhar. A carne vai ficar macia e o molho, espesso. 


			Quando a carne estiver pronta, retire-a da panela, reservando o molho. Corte a carne em fendas transversais, sem separar as fatias. Em cada fenda, coloque uma fatia de queijo mozzarella e uma de bacon. 


			Arrume numa assadeira, coloque uma colher de molho e o queijo parmesão por cima e leve ao forno até derreter um pouco o queijo e o bacon. 
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			Almôndegas do Alarico


			600 g de carne moída, 1 ovo, 1 dente de alho picado, 
1 colher de chá de sal, ½ colher de chá de canela, raspas de 1 limão, 3 colheres de sopa de queijo parmesão, 1 e ½ colher de sopa de farinha de trigo, pimenta a gosto, óleo


			Coloque a carne moída em um prato ou bacia. Acrescente o ovo inteiro para dar liga à carne e, logo em seguida, o alho, o sal, a canela e a pimenta: misture tudo e, em seguida, agregue as raspas da casca do limão, o queijo e a farinha de trigo.


			A seguir, modele as almôndegas em bolinhas pequenas.


			Dê uma leve fritada em todas elas em uma caçarola, apenas com óleo. Reserve.


			Para o molho:


			1 cebola picada, 2 copos de molho de tomate, sal a gosto, manjericão fresco


			Comece refogando a cebola. Acrescente o molho de tomate (para fazer o molho de tomate basta ferver em fogo baixo 4 ou 5 tomates médios, cortados em quatro, em uma panela com um pouquinho de água, até que vire molho).


			Acrescente o sal a gosto.


			Assim que o molho estiver borbulhando, acrescente as almôndegas e deixe ferver por uns 20 minutos. Está pronto.


			Para servir, acrescente folhas de manjericão ao molho.
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			Vazio cheio


			2 kg de vazio, sal, 1 cebola picada, fatias de bacon, fatias de queijo, folhas de espinafre, azeite, sal


			O primeiro passo é bater bem a carne, para deixá-la mais macia e fácil de enrolar. Depois tempere com sal os dois lados da carne. 


			Espalhe a cebola picada. Por cima coloque um pouco de azeite. 


			Cubra a cebola com fatias de bacon. 


			Em seguida coloque as folhas de espinafre e, por último, as fatias de queijo.


			Deixe as pontas do vazio sem recheio e comece a enrolar, apertando bem. 


			Coloque em uma forma e leve ao forno, em média 40 minutos. 
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			Pernil folhado


			1 kg de pernil, 2 colheres de sopa de mostarda, suco de 2 limões, pimenta-do-reino em pó, ½ xícara de shoyu, 
2 colheres de sopa bem cheias de melado, ½ cálice de vinho tinto, 300 g de massa folhada, 1 ovo para pincelar


			Tempere o pernil com o suco de limão, depois a mostarda, o shoyu, o vinho e a pimenta em pó. 


			Leve para a panela para cozinhar, em média 40 minutos. Durante esse tempo e quase quando estiver finalizando, pincele o melado dos dois lados do pernil para dar uma cor caramelada. Retire da panela e coloque para escorrer o molho. Deixe o molho reservado para servir o pernil.


			Após escorrer, enrole o pernil na massa folhada e pincele com ovo batido. Na sequência leve ao forno, com uma temperatura de 180 graus, por 30 minutos. Retire do forno. Para servir, fatie o folhado e regue o pernil com o molho.
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Saltimbocca à la romana


			1 kg de vitela em fatias, sálvia fresca, 100 g de presunto cru (tipo Parma), 50 g de manteiga, sal e pimenta a gosto, 100 g de farinha de trigo, ½ litro de vinho branco seco


			Amacie as fatias de vitela com um batedor e em seguida coloque uma folha de sálvia sobre cada uma, cubra com uma fatia de presunto cru e prenda-as com um palito. Passe os escalopes na farinha de trigo. Numa frigideira bem quente, derreta a manteiga e frite-os bem. Salgue e apimente a gosto. Acrescente o vinho aos poucos e deixe no fogo até que o molho comece a engrossar. Sirva com purê de batatas ou ervilhas na manteiga.
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			Steak au poivre


			1 kg de filé mignon cortado em bifes grossos, 1 xícara de pimenta-do-reino em grãos, 1 colher de sopa de manteiga, 2 colheres de azeite de oliva, 2 doses de conhaque, 
1 xícara de nata


			Espalhe os grãos de pimenta sobre uma tábua e tri­ture-os usando um rolo de massa. Unte os bifes com azeite de oliva e coloque-os, um a um, sobre a pimenta triturada, pressionando ligeiramente, para que a pimenta possa aderir à carne, cobrindo-a inteiramente.


			Numa frigideira bem quente, coloque metade da manteiga e um pouco de azeite de oliva. Frite os bifes, dourando dos dois lados, virando-os cuidadosamente com o auxílio de uma espátula larga ou escumadeira.


			Coloque os bifes numa travessa e tempere-os com sal a gosto. Enquanto isso, rapidamente, enquanto os bifes não esfriam, cuide do molho. Na frigideira utilizada para fritar os bifes, que estará ainda com a gordura quente e com a pimenta no fundo, acrescente o restante da manteiga e do azeite, 1 dose de conhaque e misture bem, procurando soltar a pimenta e o molho grudados no fundo.


			Flambe esta mistura inclinando a frigideira cuidadosamente na direção da chama do fogão até que o conhaque se inflame – ou simplesmente use um fósforo aceso. Quando a chama do flambado se apagar, acrescente a nata, o restante do conhaque e engrosse o molho no fogo brando, mexendo sempre. Derrame o molho sobre os bifes e sirva em seguida.
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			Costelinha de porco da virada


			costela de porco, sal a gosto, pimenta a gosto, molho shoyu, suco de limão, açúcar mascavo, óleo, alecrim, alho


			Corte a costela de porco em módulos (cada osso), procurando deixar todos os pedaços com o mesmo tamanho. Coloque em um recipiente que comporte toda a costela para temperar. Tempere com sal e pimenta. Coloque o molho shoyu e o limão (a gosto).


			Agregue a costela para fazer o tempero fixar na carne.


			Adicione 2 ou 3 colheres de chá de açúcar mascavo. Coloque um pouco de óleo ou azeite de oliva. Espalhe o alecrim picado em cima da carne. Misture tudo para o tempero penetrar na carne. Pique um dente de alho e coloque sobre a carne. Mexa tudo outra vez.


			Coloque em uma assadeira e ordene as costelinhas dentro da forma.


			Coloque dentro da forma a sobra do molho que ficou no recipiente, espalhando sobre a carne. Cubra com papel alumínio e leve ao forno por 60 minutos. Depois tire o papel até dourar.


			[image: ]


			Churrasco de apartamento


			salsichão, carne bovina, pimentão verde e vermelho, cebola, sal, espetinhos (pode ser de madeira)


			Comece cortando a carne em cubos, e na sequência os outros ingredientes. Para facilitar é bom cortá-los do mesmo tamanho, isso ajuda na hora de ir ao forno. 


			Depois salgue a carne, esse será o único ingrediente a ser temperado. Na hora de montar os espetinhos, a sugestão é começar com um pedaço de salsichão, depois vem a cebola, a carne, o pimentão, e assim vá alternando os ingredientes. 


			Depois de prontos os espetinhos, eles devem ser colocados em uma forma. Leve ao forno, em uma temperatura média de 230 graus durante 20 minutos, depois vire os espetinhos e deixe no forno mais 15 minutos. Logo após estará pronto!


			Acompanhamento: Pão com alho


			pão baguete ou francês, alho bem picado, tomate picado, maionese, salsinha picada, queijo ralado, manteiga, orégano


			Em um recipiente, coloque a maionese, depois o tomate picado e na sequência os demais ingredientes. Misture tudo até virar um creme. 


			Corte os pães sem separar as fatias. Espalhe uma boa quantia da mistura em cada fatia e um pouco mais por cima. Leve ao forno médio por 10 minutos ou até dourar.


			Depois disso está pronto o pão com alho, e é só apreciar com o churrasco de apartamento.
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			Torta de carne


			700 g de carne moída, 2 cebolas picadas, 7 colheres de sopa de farinha de rosca, 1 colher de sopa de molho de soja, 3 ovos, 1 xícara de leite, 2 colheres de sopa de farinha de trigo, 2 cenouras, 4 colheres de sopa de pimentão, 1 xícara de salsinha verde, 2 espigas de milho (ou 1 lata de milho em conserva, sem água), óleo, pimenta moída, sal 


			Comece pela massa de carne. Bata rapidamente um dos ovos. Misture-o com a carne moída. Junte metade da cebola previamente picada, o molho de soja, a farinha de rosca e uma pitada de sal. Mexa com as mãos até formar uma massa uniforme, consistente e homogênea.


			Unte com óleo uma forma com fundo removível. Espalhe a massa no fundo da forma e suba um pouco nas laterais, formando a base da torta.


			Agora vamos ao recheio. Em uma panela, coloque uma colher de óleo e refogue a outra metade da cebola bem picada. Acrescente a cenoura cortada em cubinhos pequenos, o pimentão picadinho e o milho. Refogue por alguns minutos e está pronto. Desligue o fogo e arrume o refogado dentro da forma forrada com a massa de carne. 


			Para terminar, bata os dois ovos restantes até dobrar de volume. Junte o leite e a farinha de trigo. Bata novamente e tempere com sal. Despeje a mistura sobre o recheio e polvilhe com um pouco de pimenta moída. 


			Leve ao forno preaquecido por 40 minutos. Ao desenformar, enfeite com a salsinha verde picada. Sirva em seguida. 
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			Costela ao molho de laranja


			2 kg de costela magra, 1 cebola grande em pedaços, 
2 tomates pequenos em pedaços, 2 cenouras pequenas em pedaços, 1 cálice de vinho branco, 250 ml de suco de laranja, 100 g de bacon bem picadinho, 1 colher de sopa de manteiga, 1 xícara de cafezinho de shoyu, 1 colher sopa bem cheia de farinha de trigo, 1 pitada de sal, 1 pitada de pimenta-do-reino, óleo


			Corte a costela entre os ossos e coloque em um prato para temperá-la com o shoyu e com o vinho. Reserve. 


			Em seguida, em uma panela já no fogo, frite o bacon com um pouco de óleo e manteiga. Adicione a costela cortada em pedaços e deixe selar em todos os lados, virando os pedaços. 


			Enquanto isso, bata no liquidificador a cebola, as cenouras, os tomates, a pimenta, o sal, a farinha com suco de laranja, formando a base do molho. Acrescente esse molho à panela onde os pedaços de costela já estão refogados. Misture bem. 


			Quando o molho iniciar a fervura baixe o fogo e deixe cozinhar aproximadamente por 90 a 120 minutos, até a costela ficar macia e o molho bem homogêneo. Hora do sacrifício.


			Para acompanhar, fica a sugestão de aipim manteiga ou até mesmo arroz branco.


			[image: ]


			Vitela ao forno


			2 kg de carne de vitela


			Para temperar:


			4 colheres de sopa de pimentão vermelho picadinho, 
2 colheres de sopa de alho picado, 1 colher de sal grosso, 1 xícara de óleo, ½ litro de vinho branco, 1 cebola grande cortada em anéis, 1 cenoura grande cortada em lâminas, folhas de manjerona, folhas de louro


			Misture os cinco primeiros ingredientes da lista e envolva a carne nesse molho.


			Depois, coloque a carne já temperada em uma assadeira.


			Espalhe a cebola em rodelas na parte de cima da carne, as folhas de manjerona rasgadas, as folhas de louro e finalmente as lascas de cenoura.


			Leve ao forno a 200 graus para assar por 1 hora e meia.


			Sirva com arroz branco ou purê de batata-inglesa.
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			Porquinho sem pressa


			500 g de pernil, 500 g de linguiça colonial, suco de ½ de limão, 1 colher de sopa de shoyu, 1 colher de chá de alho, 


			1 colher de sobremesa de orégano, 1 colher de sobremesa de mel, 1 xícara de cafezinho de vinho branco, 1 pitada de sal, 1 pitada de pimenta-do-reino, óleo, manteiga, 1 colher de chá de açúcar, 1 colher sobremesa de mostarda, 2 cenouras médias cortadas, 2 cebolas grandes cortadas em quatro partes 


			Unte a carne com óleo, pois assim os demais ingredientes vão se agregar mais facilmente. Tempere a carne com o limão, a mostarda, o alho, o shoyu, o mel, o orégano, o sal e por último a pimenta. Adicione o vinho. Se quiser, você pode deixar a carne marinando uns 30 minutos nesse molho.


			Na frigideira, coloque óleo, manteiga e uma colher de chá de açúcar. Misture e deixe derreter. Quando pegar cor coloque a carne e a linguiça. Cozinhe virando de um lado e de outro. Reserve o caldo. 


			Adicione a cenoura, a cebola e deixe cozinhar por aproximadamente 15 minutos. 
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			Churrasco na pressão com carvão


			8 salsichões, 1 pedaço de costela, 1 pedaço de maminha, 3 batatas-inglesas (pode ser com casca), sal grosso, shoyu, carvão, orégano, azeite


			Tempere a carne com sal grosso e shoyu. Em seguida, forre o fundo da panela de pressão com papel alumínio (coloque duas folhas, de forma que o papel fique duplo), mas deixe com sobras. Depois coloque o carvão e feche o pacote. 


			No contorno dentro da panela acomode o salsichão, no centro da panela acomode o pedaço de costela e a maminha. Por último, coloque as batatas cortadas em cubos temperadas com azeite e orégano, espetadas em um palito de madeira.


			Feche a panela, ligue o fogo alto até pegar a pressão. Depois baixe o fogo e deixe na pressão durante 1 hora e meia. Depois disso, tire a pressão, e está pronto!
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			Costela campeira


			2 colheres de sopa de óleo, 1 kg de costela bovina magra, 1 cebola picada, 3 dentes de alho, farinha de trigo para polvilhar, tempero para carne, 2 espigas de milho verde, 4 batatas-doces picadas, 1 colher de sopa de cheiro-verde, 1 e ½ litro de água


			Comece cortando a carne em pedaços e tempere a gosto. Na sequência, polvilhe a farinha de trigo na carne. Depois, refogue a cebola e o alho no óleo. Coloque também a costela para refogar na panela de pressão.


			Adicione a água e os pedaços de milho verde. Feche a panela e espere 40 minutos após pegar a pressão.


			Passado o tempo, abra a panela e coloque as batatas-doces em pedaços, e ferva mais 20 minutos. Na hora de servir, polvilhe cheiro-verde sobre a costela. E está pronta a receita.
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			Charque campeiro


			3 colheres de sopa de óleo, 5 dentes de alho picados, 1 cebola grande picada, 1 tablete de caldo de carne, 300 g de charque dessalgado e desfiado, 1 pimentão vermelho médio picado, 1 pimentão amarelo pequeno picado, 5 colheres de sopa de maionese, salsinha e cebolinha a gosto


			Em uma panela, leve o alho e a cebola para dourar no óleo. Acrescente a carne de charque, o caldo de carne e refogue. Adicione os pimentões e, em fogo médio, refogue por 10 minutos. Ao final, acrescente a maionese. Misture bem até que fique totalmente absorvida.


			Desligue o fogo, junte a salsinha e a cebolinha. Sugestão de acompanhamento: sirva com purê cremoso de abóbora e mandioca frita.
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			Porquinho à parmegiana


			1 lombinho de porco, 2 xícaras de farinha de trigo, 2 ovos, 2 xícaras de farinha de rosca, 1 copo de molho de tomate pronto, fatias de queijo, sal, pimenta-do-reino


			Corte o lombinho de porco em bifes. Tempere os bifes com sal e pimenta. Bata levemente os ovos.


			Passe os bifes na farinha de trigo, depois passe nos ovos batidos e, por último, na farinha de rosca.


			Em seguida, disponha-os numa forma untada e leve ao forno preaquecido até que fiquem dourados (cerca de 40 minutos, dependendo do seu forno).


			Enquanto isso, em uma panela, aqueça o molho de tomate pronto.


			Quando os bifes estiverem no ponto, retire-os do forno, cubra cada um com fatias de queijo e adicione o molho de tomate bem quente.


			Sirva-os em seguida acompanhados por arroz branco.


			Dica I: Nesta e em outras receitas, é difícil prever o tempo de forno exato, que depende de regulagem do equipamento, intensidade de calor etc. Por isso, o tempo é aproximado. A jornalista gaúcha Tânia Carvalho tem uma frase definitiva a propósito: “Forno é como marido. Cada uma sabe o que tem”. 


			Dica II: Nesta receita, os bifes também podem ser feitos com pernil de porco. Em qualquer caso, bem finos e batidos com o batedor de carne.
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			Carne francesa


			1 kg de carne bovina picada, 300 g de champignon em conserva, 1 xícara de caldo de carne, 1 colher de sopa de manteiga, 2 colheres de sopa de azeite, 1 cebola média bem picada, 375 ml de vinho tinto, 100 g de bacon, 
1 colher de sopa de farinha de trigo, 100 g de cebolinha cristal, 1 cenoura picada 


			Em uma panela ao fogo, coloque a manteiga e o azeite. Acrescente o bacon previamente picado. Quando o bacon estiver frito, adicione a carne, já passada na farinha de trigo. 


			Quando a carne começar a dourar, acrescente o caldo dela, o vinho tinto, a cebolinha cristal, a cenoura e a cebola picada. 


			Deixe cozinhar em fogo baixo por meia hora aproximadamente, cuidando para que não seque o molho, que deverá ficar escuro e consistente. 


			Antes de desligar o fogo, acrescente o champignon. Misture com cuidado e sirva bem quente. 
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			Pernil na cerveja


			6 colheres de sopa de óleo, 1 peça de pernil (2 kg), 4 dentes de alho, 2 cebolas grandes picadas, 200 g de bacon picado, 4 tomates grandes, 1 lata de cerveja preta, ⅓ de xícara de azeitona, ½ xícara de shoyu, 1 lata de tomate pelado, sal e pimenta a gosto (sugestão: pimenta-branca)


			Tempere o pernil com alho, sal e pimenta. Depois, na panela de pressão, sele o pernil no óleo com o bacon, e acrescente a cebola. 


			No liquidificador, bata os tomates pelados, o shoyu e o alho. Após isso, coloque a mistura dentro da panela de pressão, onde está o pernil. Adicione a cerveja preta e por último as azeitonas.


			Tampe a panela e deixe cozinhar por 40 a 50 minutos após abrir pressão.


			A sugestão é colocar em um refratário e enfeitar com folhas de alface e pedaços de tomate. Está pronto! Uma receita fácil, rápida e saborosa para as festas de fim de ano.
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			Lombo da virada


			500 g de lombo, 2 pimentões verdes, 2 ovos, 2 dentes de alho, 3 cebolas, sal, pimenta a gosto, pedaços de abacaxi, 
3 xícaras de farinha de trigo, ¾ de xícara de açúcar, ½ xícara de vinagre, 3 colheres de sopa de shoyu, 1 e ½ colher de sopa de amido de milho, 1 xícara de água, 1 colher de sopa de extrato de tomate, 2 xícaras de óleo para fritar


			Comece cortando o lombo em fatias de 1 cm. Depois corte as fatias em quadrados. Tempere com sal e pimenta.


			Bata os ovos e passe o lombo nos ovos batidos e na farinha de trigo. Coloque o óleo para esquentar.


			Em uma panela coloque o açúcar, o vinagre, o shoyu e o extrato de tomate. Dissolva o amido de milho na água, adicione ao molho e mexa até engrossar.


			Finalize o lombo dourando na frigideira com o óleo. Depois escorra num prato com papel toalha.


			Em outra panela coloque um pouco do óleo utilizado para fritar o lombo, adicione o pimentão, a cebola picada e o alho, refogue, e por último adicione o abacaxi. Mexa e acrescente o lombo.


			Misture tudo e coloque em uma travessa, coloque o molho por cima e sirva.
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			Rocambole à Califórnia


			200 g de bacon picado, óleo, 1 e ½ kg de carne moída, 4 dentes de alho picados, 1 cebola picada, sal a gosto, pimenta a gosto, 3 ovos, figo em calda, pêssego em calda, abacaxi em calda, cereja em calda, uvas-passas pretas


			Em uma frigideira, coloque o óleo e frite o bacon. Deixe o bacon, já frito, em uma travessa com papel toalha para absorver o excesso de óleo.


			Em um recipiente já com a carne moída, coloque a pimenta, os ovos, a cebola, o alho e finalize com o sal. Misture para temperar bem a carne, pode usar as mãos.


			Na bancada, estique um pedaço de filme plástico e acomode a carne formando um retângulo. Coloque o bacon, o pêssego, o figo, a cereja, o abacaxi, todos picados, e por último as uvas-passas. Enrole e vá formando o rocambole, usando o filme plástico para enrolar a carne com firmeza. Cuidado para o filme plástico não enrolar com a carne. Logo que formar o rocambole, retire o plástico.


			Coloque óleo em uma forma e acomode o rocambole.


			Leve ao forno a 180 graus por mais ou menos 50 minutos, regando com a calda das frutas e observando se já está assado.
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			Matambre na pressão


			1 kg de matambre, 2 cebolas picadas, 2 tomates picados, 1 pimentão verde picado, sal a gosto, pimenta-do-reino a gosto, cheiro-verde picado, orégano a gosto, 2 dentes de alho picados, 2 xícaras de vinho branco, 1 colher de sopa de amido de milho, 1 xícara de cafezinho de shoyu, óleo, 1 colher de sopa de açúcar


			Limpe o matambre e tempere-o com sal, alho, pimenta-do-reino, orégano, tomate, cebola, pimentão, cheiro-verde e vinho. Deixe nesse tempero por uma hora. 


			Coloque o óleo para esquentar e, quando estiver bem quente, coloque uma colher de sopa de açúcar e, em seguida, o matambre, sem o tempero (reserve o tempero), deixando dourar de um lado e do outro. 


			Depois, em uma panela de pressão, coloque o matambre já selado, adicione o shoyu, o tempero reservado e água suficiente para desenvolver o molho. Deixe cozinhar durante uma hora na panela de pressão. 


			Passada uma hora, retire o molho da panela de pressão e passe para o liquidificador, coloque 1 colher de sopa de amido de milho e liquidifique, voltando com o molho para a panela. 


			Deixe ferver um pouco, e estará pronto. Vai ficar uma carne com molho saboroso e perfumado. Sirva com arroz branco.
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			Porquinho de Paris


			1 lombinho de porco ou picanha, 1 copo de suco de laranja, 1 lata ou long neck de cerveja preta, 1 pacote de creme de cebola, açúcar, óleo


			Comece cortando o porquinho em cubos. Na panela coloque um pouco de açúcar e óleo. Coloque o porquinho e frite bem de todos os lados até que fiquem dourados e cozidos. O açúcar vai deixá-lo bem dourado.


			Dissolva o creme de cebola com a cerveja preta e o suco de laranja. Acrescente à panela. Misture bem. Quando abrir a fervura, baixe o fogo e deixe cozinhar por uma hora, mais ou menos. Se for preciso, vá acrescentando água, suco ou cerveja.


			[image: ]


			Picadinho do rei


			azeite de oliva, 1 peito de frango desfiado, 2 tomates em cubos, 1 colher de sopa de extrato de tomate, sal a gosto, pimenta-preta a gosto, 1 caixinha de creme de leite, 2 latas de milho verde (sem a água), 2 xícaras de leite, 1 colher de sopa de manteiga, ½ cebola picada, 3 colheres de sopa de farinha de trigo, salsa a gosto, queijo parmesão a gosto


			Em uma frigideira, coloque o azeite de oliva para refogar o frango desfiado, junte a cebola, o tomate e vá refogando.


			Acrescente o extrato de tomate e tempere com sal e pimenta. Desligue o fogo.


			Adicione o creme de leite e coloque em um refratário.


			No liquidificador, coloque o milho com o leite e com a farinha de trigo. Bata até formar um creme.


			Em uma panela, coloque a manteiga e doure a cebola, junte a mistura com milho, tempere com sal e acrescente a salsa picada. Misture até ficar cremoso.


			Disponha sobre o frango, cubra com o queijo parmesão e leve ao forno preaquecido a 180 graus por aproximadamente 15 minutos.
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			Porquinho desossado


			1 kg de costela de porco, sal a gosto, pimenta-do-reino a gosto, 150 g de bacon cortado em cubos, 2 cebolas cortadas em tiras, 2 colheres de sopa de extrato de tomate, 2 latas de cerveja preta (700ml), 1 ramo de alecrim, minibatatas-inglesas a gosto


			Tempere a costela de porco com sal, pimenta e alecrim. 


			Em uma frigideira bem quente, doure os dois lados da costela. Reserve.


			Na mesma panela, frite o bacon, a cebola e adicione o extrato de tomate e a cerveja preta. Disponha a costela de porco nesse molho e deixe cozinhar com a panela tampada por 30 minutos. Depois, coloque a costela de porco em uma forma com o molho por cima.


			Acrescente as minibatatas-inglesas na forma para assarem no molho, para acompanhar o prato principal. Cubra a forma com papel alumínio e leve ao forno a 180 graus por 2 horas, virando a costela na metade do tempo, ou mais vezes, para que o molho possa ser absorvido pela carne.


			Sirva a costela com o molho por cima. Ela estará macia e o molho, bem espesso.
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			Ossobuco primavera


			óleo, 3 ossobucos, sal a gosto, pimenta-do-reino a gosto, 
1 cenoura picada, 1 cebola picada, 2 dentes de alho picados, 1 talo de salsão picado, 1 folha de louro, 4 colheres de sopa de extrato de tomate, 1 xícara de vinho tinto seco, 
4 xícaras de caldo de carne, tomilho a gosto


			Em um recipiente, tempere o ossobuco com sal, tomilho e pimenta-do-reino.


			Em uma panela bem quente, adicione o óleo e sele os ossobucos dos dois lados.


			Acrescente a cebola, o alho, a cenoura, o salsão e o louro e refogue bem.


			Em seguida, adicione o extrato de tomate, o vinho tinto e o caldo de carne.


			Tampe e deixe cozinhar por 1 hora (se necessário adicione mais água).


			Sirva com arroz branco e salada.


			[image: ]


			Lombo ao molho de ameixas


			1 kg de lombo, 1 xícara de ameixas sem caroço, 100 g de manteiga, 1 dose de conhaque, 300 ml de suco de ameixa (o caldo das ameixas cozidas), 1 colher de sopa de extrato de tomate, 1 cebola picada, 2 tomates médios picados, 
4 dentes de alho picados, suco de 2 limões, pimenta-do-reino a gosto, sal a gosto, azeite de oliva


			Em um recipiente, coloque o lombo, esprema os dois limões, coloque o alho, a pimenta-do-reino e o sal. Regue com o suco da ameixa fervida.


			Em uma frigideira, coloque a manteiga e sele o lombo.


			Em outra frigideira, coloque o azeite de oliva, a cebola, o tomate, o extrato de tomate, as ameixas sem caroço (aquelas fervidas para fazer o suco que você regou o lombo) e o conhaque. Deixar refogar.


			Coloque o lombo em uma forma, espalhe o molho sobre o lombo, leve ao forno por 40 minutos em temperatura de 180 a 200 graus. Se precisar, regue o lombo com água para não secar.


			[image: ]


			Carne com vinho na panela


			1 kg de carne, 1 taça de vinho branco, 1 cenoura em cubos ou em rodelas, 1 alho-poró, 1 lata de tomate sem pele, 
½ cebola picada, 1 bouquet garni (um ramo com salsinha, louro, alecrim e tomilho), óleo, 1 colher de sopa de manteiga, 2 dentes de alho picados, sal e pimenta a gosto, 1 xícara de farinha de trigo 


			Comece cortando a carne em cubos grandes e reserve. Em um recipiente, coloque a farinha de trigo. Envolva os cubos de carne na farinha antes de colocar na panela. 


			Em uma panela, aqueça o óleo e adicione a manteiga, coloque a carne para fritar. Tempere com sal e pimenta a gosto. Acrescente a cebola, a cenoura, o alho e o alho-poró. Adicione o vinho branco e deixe evaporar o álcool para que fique apenas o sabor. Coloque o tomate sem a pele e adicione o bouquet garni. Deixe cozinhar por mais ou menos 2 horas ou até a carne ficar macia. Sirva com arroz branco.
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			Vaca atolada


			1 e ½ kg de costela bovina, 700 g de aipim, 2 cebolas médias, 2 dentes de alho, 2 tomates grandes, 3 colheres de sopa de farinha de trigo, ½ xícara (cafezinho) de vinagre, água fervente, 2 colheres de sopa de óleo, salsinha fresca a gosto, sal a gosto, pimenta-do-reino a gosto


			Corte as costelas em módulos, tempere com sal e pimenta-do-reino. Salpique a farinha de trigo e misture.


			Leve uma panela de pressão com o óleo ao fogo médio. Quando aquecer, doure as costelas, em etapas, por cerca de 2 minutos de cada lado. Transfira para um recipiente.


			Corte as cebolas em fatias finas, pique os dentes de alho, corte os tomates em cubos e reserve.


			Na mesma panela, baixe o fogo e refogue a cebola, mexendo bem. Coloque o alho, os tomates, o vinagre, e cozinhe por uns minutos.


			Retorne as costelas à panela e regue com 1 xícara de água, de preferência fervente. Tampe a panela e, quando começar a apitar, conte 40 minutos.


			Enquanto isso, corte o aipim em rodelas de cerca de 2 cm.


			Desligue o fogo e, quando toda a pressão sair, abra a panela. Se quiser acelerar, coloque a panela sob água corrente fria (ou levante a válvula com um garfo).


			Junte o aipim e complete com 3 xícaras de água. Deixe ferver por 30 minutos, mexendo de vez em quando para não queimar.


			Quando o aipim estiver macio, está pronto. Na hora de servir, salpique a salsinha fresca.
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			Bife enrolado


			4 bifes de alcatra, 1 cenouras grande pré-cozida, 1 cebola picada, 1 dente de alho, 4 fatias de bacon, 1 colher de sopa de extrato de tomate, 1 colher de sopa de manteiga, 1 folha pequena de louro, água, 1 colher de chá rasa de sal, pimenta-do-reino a gosto, 2 colheres de sopa de molho shoyu, ½ lata de tomate pelado, açúcar, óleo, palitos de dente 
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