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    Cheguei a uma idade em que o amor, a ambição e a riqueza se tornam insignificantes diante de um bife realmente bem grelhado.




    Somerset Maugham


  




  

    Estas 200 receitas inéditas dão continuidade a uma série de livros anteriores do Anonymus Gourmet: Novas receitas, Mais receitas e Cozinha sem segredos.




    A idéia geral é apresentar sugestões criativas, com ingredientes comuns e de baixo preço, fácil preparo e resultados saborosos.




    É claro que os cozinheiros experimentados terão mais rapidez na execução das receitas. Mas a maioria delas poderá ser realizada por pessoas inexperientes na cozinha que tenham, no mínimo, a vontade de encantar alguém com uma surpresa de forno e fogão.
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    1 copo de caldo (de carne, de galinha, de legumes) – considera-se 1 copo do caldo preparado ao ferver a carne, ou a galinha ou os legumes, ou então 1 tablete de caldo pronto, dissolvido em 1 copo de água fervente.




    1 colher – é uma colher de sopa, salvo quando for especificado (p. ex.: 1 colher de chá).
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      Espaguete com brócolis




      (4 pessoas)




      500g de espaguete




      1kg de brócolis




      1 lata de sardinha em óleo




      2 dentes de alho




      ½ xícara de azeite de oliva




      Escolha os brócolis aproveitando somente as folhas, as flores e os talos novos. Cozinhe-os em água, mas não os deixe amolecer muito. Escorra-os. Frite o alho no azeite de oliva, junte as sardinhas e os brócolis, refogue por aproximadamente 12 minutos. Cozinhe o espaguete em abundante água com sal. Retire-o al dente. Escorra a água, coloque o espaguete num prato e cubra-o com o molho.




      Espaguete com ervas e presunto




      (2 pessoas)




      250g de espaguete




      1 xícara de ervilhas




      200g de creme de leite




      150g de presunto cozido




      folhas de ½ maço de ervas frescas (salsinha, manjericão e tomilho)




      3 colheres de chá de sal




      Cozinhe o espaguete numa panela com 2 litros e meio de água fervente e o sal, por 8 minutos, ou até ficar al dente. Nos 2 últimos minutos, junte as ervilhas. Escorra a água e distribua a massa nos pratos. Enquanto isso, misture numa tigela o creme de leite com o presunto picado, as ervas também picadas, um pouco de sal e pimenta. Distribua o molho sobre a massa (bem quente, assim que escorrer) e sirva em seguida.




      Espaguete com nozes




      (4 pessoas)




      3 beringelas médias




      2 xícaras de molho de tomate




      3 gemas cozidas e amassadas




      ½ xícara de nozes moídas




      3 colheres de azeite de oliva




      400g de espaguete




      Ligue o forno à temperatura média. Lave as berinelas, coloque-as numa assadeira e leve ao forno por 30 minutos, ou até ficarem macias e com a casca enrugada. Retire-as do forno, corte-as ao meio, no sentido do comprimento, e com uma colher raspe a polpa e coloque numa panela. Junte o molho de tomate, as gemas, as nozes, o azeite de oliva, o sal e a pimenta-do-reino. Leve ao fogo até ferver, acerte o sal e retire do fogo. Cozinhe a massa numa panela com 3 litros de água fervente e 3 colheres de chá de sal. Mexa de vez em quando, cuidadosamente, até ficar al dente. Retire do fogo, escorra a água e distribua a massa nos pratos. Cubra com o molho e sirva a seguir. Se preferir, decore com nozes.




      Espaguete com rúcula




      (4 pessoas)




      400g de espaguete




      1 lata de sardinha




      1 maço de rúcula




      2 dentes de alho




      4 colheres de azeite de oliva




      pimenta vermelha




      Coloque água para ferver e salgue levemente. Escorra as sardinhas, tire as espinhas e peles e pique-as grosseiramente. Coloque a massa para cozinhar, como de costume. Pique grosseiramente a rúcula e reserve. Em uma frigideira grande, coloque o azeite, os dentes de alho levemente amassados e a pimenta vermelha. Leve ao fogo baixo até que o alho esteja dourado. Tire o alho e a pimenta, retire a frigideira do fogo e acrescente a sardinha. Misture bem e acrescente metade da rúcula e ¼ de xícara da água do cozimento da massa, tempere com sal e pimenta-do-reino e cozinhe por 1 minuto. Despeje esse molho em uma travessa funda. Escorra a massa e coloque sobre o molho, acrescente a rúcula restante e misture bem. Sirva.




      Fettuccine com abobrinha frita




      (4 pessoas)




      3 abobrinhas médias




      ½ xícara de farinha de trigo




      2 xícaras e ½ de óleo de soja




      2 dentes de alho




      folhas de ½ maço de manjericão




      6 colheres de sopa de manteiga




      ½ xícara de queijo parmesão em lascas




      400g de fettuccine




      Lave as abobrinhas, coloque-as numa tigela, cubra com 1 litro de água gelada e deixe de molho por 20 minutos. Em seguida, escorra a água e lave-as até sair toda a aspereza da casca. Corte-as em bastões de 10cm de comprimento por 0,5cm de largura e espalhe num escorredor. Apóie o escorredor sobre uma tigela, salpique 1 colher de sopa de sal sobre as abobrinhas e deixe descansar por 1 hora. Em seguida, seque-as cuidadosamente com papel-toalha e empane com a farinha de trigo. Aqueça o óleo numa frigideira funda e frite as abobrinhas, aos poucos, até dourarem. Retire-as com uma escumadeira e coloque-as sobre papel-toalha. Escorra o excesso de óleo da frigideira e frite o alho até dourar. Adicione as abobrinhas novamente, o manjericão, a manteiga e o queijo. Refogue, salteando de vez em quando, por 1 minuto. Acerte o sal, retire do fogo e reserve. Cozinhe a massa numa panela com 3 litros de água fervente e 3 colheres de chá de sal. Mexa de vez em quando, cuidadosamente, até ficar al dente. Retire do fogo, escorra a água e distribua a massa nos pratos. Cubra com o molho e, se preferir, adicione mais queijo. Decore com folhas de manjericão e sirva a seguir.




      Macarrão ao pesto com abobrinha




      (6 pessoas)




      500g de macarrão




      3 abobrinhas




      Para o molho pesto:




      1 xícara de manjericão




      1 xícara de salsa




      1 xícara de azeite




      1 colher de orégano




      1 xícara de nozes (ou pinhões torrados)




      4 dentes de alho




      1 xícara de queijo parmesão ralado




      O preparo do molho pesto, com sotaque brasileiro, é bem simples: basta bater todos os ingredientes no liquidificador. Na receita italiana original, se utiliza pinoli, que são semelhantes a pinhões. Substituímos por nozes, mas você também pode usar pinhões torrados. Lave as abobrinhas, elimine as extremidades, enxugue-as e corte-as em fatias do mesmo tamanho. Leve ao fogo uma panela com um pouco de óleo, junte as abobrinhas com 2 colheres de água, e cozinhe por 10 minutos. Quando estiverem macias, incorpore o pesto e cozinhe por mais 10 minutos. Enquanto isso, cozinhe o macarrão em bastante água fervente com sal. Escorra-o quando estiver al dente e transfira para a panela com o refogado de abobrinha com pesto. Misture bem, em fogo alto, por alguns instantes, até que a massa esteja bem temperada. Adicione o queijo ralado. Sirva a seguir.




      Macarrão zás trás




      (8 pessoas)




      500g de macarrão tipo parafuso




      2 copos de molho de tomate pronto




      2 caixinhas de creme de leite




      1 cebola




      500g de lingüiça defumada




      Macarrão zás trás é uma ótima dica para uma comidinha diferente no fim de semana. O segredo é o molho, que, na verdade é muito simples, mas muito saboroso.




      Para o molho, refogue a lingüiça numa panela, juntando a cebola picada. A seguir, acrescente o molho de tomate. Deixe ferver por no mínimo 15 minutos. Enquanto isso, cozinhe o macarrão em água fervente com uma colher de azeite e um pouco de sal. Deixe-o cozinhar observando o tempo sugerido na embalagem. Quando estiver pronto, escorra, retirando a água, e, ainda no coador, um truque: misture manteiga e queijo ralado. Depois cubra com o molho de tomate, creme de leite e lingüiça. Por cima de tudo, mais um pouco de queijo ralado. O macarrão zás trás é uma delícia fácil de fazer. Bom apetite!




      Macarrão com presunto e ervilhas




      (4 pessoas)




      500g de macarrão




      300g de ervilhas frescas




      1 cebola média




      100g de presunto cozido




      100g de queijo lanche




      100g de queijo parmesão ralado




      1 copo de caldo de carne




      Leve ao fogo uma panela com pouco óleo e refogue o presunto cozido picado e as ervilhas, acrescentando a seguir o caldo de carne. Cozinhe o macarrão em água abundante com um fio de azeite e pouco sal, escorra-o e, em seguida, leve para a panela onde estão as ervilhas e o presunto picado, misturando ainda no fogo com o queijo lanche picado e o queijo ralado. Disponha a massa em uma tigela, junte o queijo gruyère cortado em pequenos cubos e o parmesão. Misture novamente e sirva.




      Massa com palmito




      (4 pessoas)




      500g de massa




      1 vidro de palmito




      1 dente de alho




      1 cebola




      ½ copo de molho de soja




      1 copo de requeijão




      1 lata de creme de leite




      3 colheres de azeite de oliva




      Leve ao fogo uma panela com o azeite de oliva. Junte o alho e a cebola picados, acrescentando o molho de soja. Mexa bem e, em seguida, agregue o palmito, deixando cozinhar uns minutos. Acrescente o requeijão e, em seguida, o creme de leite. Misture tudo e desligue o fogo. Enquanto isso, em outra panela, cozinhe a massa com água, uma pitada de sal e um fio de azeite. Escorra a massa e derrame o molho por cima. Um pouco de queijo ralado vai bem.




      Massa verde com lingüiça




      (8 pessoas)




      500g de talharim verde ou outra massa longa




      400g de lingüiça desmanchada




      400g de cenouras




      3 colheres de maionese




      3 colheres de requeijão




      3 colheres de creme de leite




      3 colheres de massa de tomate




      alcaparras




      queijo ralado




      Cozinhe a massa al dente, escorra. Reserve. Enquanto isso, cozinhe as cenouras em pedaços em água. Depois, bata as cenouras no liquidificador com um pouco do caldo do cozimento até que vire um purê. A seguir, leve ao fogo uma panela, refogue a lingüiça com a cebola picadinha, acrescentando o purê de cenoura e a massa de tomate. Deixe apurar um pouco. Apague o fogo e junte a maionese, o requeijão, o creme de leite e a alcaparra, misturando bem, até que fique um creme homogêneo. Misture esse creme com o talharim no refratário, e leve ao forno por aproximadamente 30 minutos.




      Penne vermelho




      (6 pessoas)




      500g de macarrão tipo penne




      1 vidro de cogumelos em conserva




      3 tomates picados




      1 cebola picada




      3 colheres de massa de tomate




      1 copo de vinho tinto




      100g de bacon picado em pedaços pequenos




      50g de queijo parmesão ralado




      Leve ao fogo uma panela com pouco óleo e refogue o bacon, a cebola e os tomates picados, misturando em seguida a massa de tomate e o vinho. Deixe cozinhar durante alguns minutos. Enquanto isso, cozinhe a massa numa panela com água fervente abundante, pouco sal e um fio de azeite. Escorra a massa e, ainda no escorredor, misture a ela o queijo ralado e a manteiga. Sirva os pratos e regue-os com o molho.
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    Alcatra com laranja




    (4 pessoas)




    500g de alcatra




    1 cebola




    1 pimentão vermelho




    1 pimentão amarelo grande picado




    3 colheres de molho de soja




    2 laranjas




    1 colher de salsinha




    A alcatra é uma carne saborosa e macia. Não é preciso fazer bifes de filé mignon, o que deixa a receita mais barata. E o toque de laranja vai fazer a diferença na hora do sacrifício. Uma boa pedida é servir com um feijãozinho feito na hora.




    Corte a carne em bifes bem finos e coloque-os em uma tigela. Cubra-os com o molho de soja. Descasque as laranjas, retire a parte branca e corte-as em rodelas não muito finas. Parta as rodelas ao meio e retire as sementes. Coloque 3 colheres de azeite de oliva em uma frigideira funda e deixe aquecer um pouco. Junte os pimentões cortados em pedaços e a cebola picada. Frite os bifes junto com os legumes até dourarem dos dois lados. Vá colocando sal em cada um. Quando os bifes estiverem bem dourados, acrescente as fatias de laranja e a salsinha. Retire do fogo e sirva com um arroz branco.




    Bife acebolado de presunto




    (1 pessoa)




    2 fatias grossas de presunto cru




    1 cebola




    1 dente de alho




    1 pitada de pimenta




    1 xícara de azeite de oliva




    Uma receita típica do norte de Portugal, onde os suínos tem grande importância na alimentação. As fatias de presunto são cortadas como bifes. Lá eles usam o presunto cru, mas testamos a receita usando o presunto cozido ou o apresuntado, que são mais comuns e mais baratos entre nós, e os resultados foram bons.




    Corte a cebola em rodelas e coloque em uma panela com o azeite de oliva. Acrescente o alho bem picadinho e a pimenta. Leve ao fogo baixo e deixe a cebola cozinhar. Depois, coloque as fatias de presunto e uma xícara de água. Tampe a panela. Quando o presunto mudar de cor, está pronto! Sirva com batatas cozidas e couve refogada!




    Carne à Califórnia




    (4 pessoas)




    500g de carne bovina




    300g de queijo




    300g de presunto




    100g de bacon fatiado




    3 tomates




    2 cebolas




    1 dente de alho




    1 abacaxi maduro




    1 lata de figos em calda




    1 lata de pêssegos em calda




    2 xícaras de morango




    3 colheres de azeite de oliva




    Escolha um corte macio. Abra a carne e tempere com sal. Esfregue o dente de alho por todos os lados dela. Numa frigideira, coloque o azeite de oliva. Em seguida, junte os tomates e as cebolas picados. Retire do fogo. No meio da carne, coloque as fatias de bacon, o refogado, o queijo e o presunto. Enrole e amarre com um barbante. Coloque numa assadeira. Leve ao fogo por 30 minutos. Retire, vire do outro lado e enfeite com abacaxi, figo e pêssego. Coloque um pouco da calda por cima. Deixe mais 10 minutos, regando sempre com a calda. Na hora de servir, enfeite com morangos.




    Carne com ervas e tomate




    (6 pessoas)




    1kg de carne bovina




    2 tomates




    3 colheres de massa de tomate




    1 cebola




    1 dente de alho




    1 copo de caldo de carne




    1 copo de vinho tinto




    1 limão




    1 colher de salsa




    1 colher de manjericão




    1 colher de orégano




    2 colheres de farinha de trigo




    3 colheres de azeite de oliva




    Esta é uma daquelas receitas fáceis e elegantes. O molho fica bem consistente e vermelho. As ervas, fáceis de encontrar – manjericão, salsa e orégano –, dão um toque diferente ao molho. Use um bom pedaço de carne bovina: alcatra ou patinho. Mas fica muito bom também com paleta, agulha ou acém, as chamadas carnes de segunda que, sempre digo, têm sabor de primeira: são mais firmes, mas têm mais sabor. Nesse caso – se usar carnes mais firmes –, aumente o tempo de cozimento, até a carne ficar macia.




    Tempere a carne com suco de limão, sal e pimenta, passe na farinha de trigo e leve para dourar numa panela com o azeite de oliva. Acrescente a cebola, o tomate e o alho picados. Depois, agregue a massa de tomate, o caldo de carne e o vinho tinto. Misture bem. Deixe abrir fervura e tampe a panela. É preciso cozinhar por meia hora, mais ou menos. No final, entram na panela o manjericão, a salsa e o orégano. Misture bem, e deixe cozinhar mais um pouco, para dar gosto. Sirva com arroz branco.




    Costela com mix de batatas




    (6 pessoas)




    2kg de costela




    3 batatas brancas




    3 batatas do tipo rosa




    3 batatas-doces




    Certos cortes de carne bovina, como paleta, agulha, peito e a costela do dianteiro, são chamados de carne de segunda. Não entendo por que de segunda: são cortes saborosos, permitem pratos variados e ainda custam muito menos do que a chamada carne de primeira. Com os cortes de primeira – filé mignon, alcatra etc. – se pode fazer pouco além de bifes. Na verdade, existe vida saborosa muito além do filé mignon. Por exemplo: esta costela feita no forno com mix de batatas.




    Lave as batatas com casca, deixando-as bem molhadas. Tempere a costela e as batatas com sal fino, regue com azeite de oliva e leve ao forno numa fôrma coberta com papel-alumínio por mais ou menos 1 hora. Retire o papel-alumínio e deixe mais uns 20 minutos para dourar. O tempo que leva para assar a costela é o mesmo para assar as batatas. Depois, experimente. O sabor é de primeira.




    Carne com molho de bergamota




    (6 pessoas)




    2kg de paleta bovina




    2 copos de suco de bergamota (1 dúzia)




    1 pacote de creme de cebola




    1 copo de caldo de carne




    1 colher de açúcar




    4 colheres de azeite de oliva




    sal




    Passe açúcar em toda a carne. Depois tempere-a com sal dos dois lados. Coloque o azeite de oliva numa frigideira e, em seguida, leve a carne para dourar. Doure bem. Enquanto isso, no liquidificador, misture o suco de bergamota, o pacote de creme de cebola e o caldo de carne. Bata bem. Coloque a mistura na panela e deixe abrir a fervura. Tampe a panela e vá cuidando para não secar o molho. Acrescente um copo ou dois de água. É preciso 40 minutos de panela. Sirva com arroz branco.




    Charque acebolado




    (4 pessoas)




    500g de charque




    2 cebolas graúdas fatiadas




    100g de bacon




    1 colher de vinagre




    2 colheres de azeite




    sal e pimenta-do-reino




    salsinha




    Lave a carne e deixe de molho em água fria por 12 horas. Escorra, corte-a em cubos grandes e cozinhe em uma panela de pressão para que fique macia, por cerca de 40 minutos. Deixe esfriar, escorra novamente e desfie-a grosseiramente. Corte o bacon em cubos e coloque-o em uma frigideira juntamente com o azeite. Doure e depois retire os pedaços da frigideira, reservando-os para outra finalidade. Na gordura que ficou na frigideira, frite bem as cebolas. Adicione a carne desfiada e frite por mais alguns minutos. Tempere-a com pimenta-do-reino e regue com o vinagre. Misture e sirva salpicando com salsinha picada.
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