

  [image: capa]




  [image: asdasd]




  

     


  




  

    Apresentação




    




    José Antonio Pinheiro Machado




    Anonymus Gourmet




     




     




    




    




    A cozinha já foi um território desqualificado: “A conversa não chegou na cozinha!” – diziam os antigos, para discriminar alguma opinião indesejável. Recentemente cozinhar virou moda, e os chefs ganharam o inesperado prestígio de oráculos, verdadeiras divindades que orientam o gosto e o paladar. Por toda parte surgem cursos de culinária e confrarias de cozinheiros. Os homens também querem brilhar pilotando um fogão e, espertamente, deixaram de dizer que lugar de mulher é na cozinha.




    Essa valorização é bem-vinda. Profissionais, amadores e espectadores ganharam a dimensão de protagonistas. A culinária do dia-a-dia foi promovida: de atividade menor, conquistou dimensão e nobreza. Reunir amigos para uma comidinha tornou-se o segundo esporte mais popular do Brasil, só superado pelo futebol.




    Há um público novo, homens e mulheres de todas as idades, crianças, adolescentes, pobres e ricos trocando receitas e dicas culinárias com a maior desenvoltura. Um vovô, recém-aposentado, me disse que saiu da depressão da inatividade aprendendo a cozinhar. É um fenômeno mundial, dizem os jornais. No primeiro semestre de 2007 foram publicados, só na Grã-Bretanha, 552 novos livros de culinária. Ana Cristina Reis, no caderno feminino de O Globo, escreveu que os ingleses “descobriram que ser gourmet é sexy e hoje exercem com refinamento a arte de cozinhar: cozinham para os amigos, fazem piqueniques com produtos orgânicos, deixam de trocar de carro para comprar um fogão Cluny da Lacanche ou um La Cornue francês feito sob medida e visitam delicatessens com o prazer que antes iam a lojas de roupas”.




    Neste cenário, surgiu o livro Cardápios do Anonymus Gourmet, que reúne muitas de nossas receitas da TV e também outras experimentações, realizado em conjunto com Ciça Kramer, a Ciça do Reloginho, que brilhou no trabalho infatigável de seleção e edição do material. São idéias para o jantar, almoço, lanche e para qualquer hora em que seja possível sentar à mesa, com sugestões de receitas simples, práticas e de pouco custo, capazes de encantar pelo resultado surpreendente. Simplificar pode ser um charme. Não há complicações nestas páginas. Trabalhamos no ramo da facilidade. Muitas dessas receitas, como digo sempre, qualquer pinheiro machado é capaz de preparar.
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    Bolo essência




    




    2 colheres de essência de abacaxi, 1 xícara de açúcar, 1 xícara de leite, 1 colher de fermento químico, 1 xícara de farinha de trigo, 1 xícara de maisena, 1 colher de manteiga, 4 ovos




    




    1 – Misture os ingredientes secos, passando-os antes por uma peneira: a farinha de trigo, a maisena e o fermento.




    2 – Bata no liquidificador o leite, o açúcar, a manteiga, os ovos e a essência de abacaxi.




    3 – Misture os ingredientes secos com os batidos no liquidificador. Arrume a mistura em uma fôrma redonda, untada com manteiga e enfarinhada com um pouco de farinha de trigo.




    4 – Leve ao forno preaquecido por 30 minutos ou até o bolo estar completamente assado. Espere esfriar, desenforme e sirva acompanhado de fatias de abacaxi e cerejas.
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    Bolo casadinho




    




    3 xícaras de farinha de trigo, 3 ovos, 3 colheres de manteiga, 2½ xícaras de leite morno, 1 xícara de açúcar, ½ xícara de chocolate em pó, 1 colher de fermento químico




    




    1 – Peneire a farinha, o açúcar e o fermento.




    2 – Bata no liquidificador os ovos, a manteiga e o leite morno.




    3 – Misture a farinha, o açúcar e o fermento. Aos poucos vá acrescentando a mistura do liquidificador. Mexa bem a massa até ficar lisa e uniforme.




    4 – Unte com manteiga uma fôrma redonda com cone no meio. Passe farinha de trigo por toda ela para dei­xá-la enfarinhada. Distribua metade da massa no fundo da fôrma.




    5 – No restante da massa, misture o chocolate em pó peneirado. Coloque a massa com o chocolate por cima da massa branca.




    6 – Leve ao forno preaquecido por, em média, 35 minutos. Espere amornar. Desenforme e sirva com a cobertura da sua preferência.
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    Bolo sem ovo




    




    2 xícaras de farinha de trigo, 1 xícara de açúcar, 5 colheres de óleo, 1 colher (chá) de canela em pó, 1 colher de fermento químico (para bolo), 1 xícara de água quente, tiras de goiabada




    




    1 – Misture a farinha de trigo com o açúcar, a canela e o fermento.




    2 – Acrescente o óleo. Mexa novamente.




    3 – Aos poucos vá colocando a água quente. Coloque um pouco e misture. A massa deve ficar uniforme, macia, levemente mole. Não é preciso usar toda a água. O importante é deixar a massa no ponto.




    4 – Arrume a mistura em uma fôrma redonda (com cone no centro), mas não esqueça antes de untar com óleo e enfarinhar com farinha de trigo.




    5 – Por cima coloque as tiras de goiabada. O suficiente para decorar a parte superior do bolo.




    6 – Leve ao forno preaquecido, forno médio, por 30 minutos.




    7 – Espere esfriar para desenformar e sirva!




    Cuca da Kika




    




    Para a massa:




    3 ovos, 1 xícara de farinha de trigo, 2 xícaras de açúcar, 1 colher de fermento químico, ½ xícara de óleo, 1 xícara de leite, 1 colher de essência de baunilha




    




    Para a farofa:




    1 colher de canela em pó, 1 xícara de farinha de trigo, 1 xícara de açúcar, 2 colheres de óleo




    




    1 – Comece separando as claras das gemas. Bata as claras na batedeira até ficarem em neve. Reserve-as.




    2 – Às gemas misture a farinha de trigo, o açúcar, o fermento, o óleo, o leite e a essência de baunilha. Misture bem até formar uma massa homogênea.




    3 – Acrescente à massa as claras em neve e misture com cuidado para não desmanchá-las muito.




    4 – Arrume a mistura em uma fôrma untada e enfarinhada.




    5 – Prepare a farofa juntando todos os ingredientes e misturando bem com a ponta dos dedos. Espalhe-a em cima da massa da cuca e leve ao forno preaquecido por 40 minutos. Espere esfriar e sirva!
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    Geléia de bergamota




    




    18 bergamotas (tangerinas), 1 copo de açúcar




    




    1 – Separe 12 bergamotas. Corte-as em metades e faça um suco.




    2 – As 6 bergamotas restantes devem ser descascadas (reserve as cascas) e cortadas em metades para a retirada das sementes.




    3 – Coe o suco de bergamota e coloque-o em uma panela. Junte os gomos sem sementes e ligue o fogo. Deixe abrir a fervura, mexendo às vezes.




    4 – Acrescente o açúcar. Agora é baixar o fogo e deixar cozinhar a geléia, mexendo sempre para não grudar no fundo da panela.




    5 – Corte em tiras finas as cascas reservadas. Um punhado é o suficiente. Quando a geléia já estiver mais grossa, acrescente as cascas (previamente lavadas). Misture e deixe abrir novamente a fervura.




    6 – Quando começar a desgrudar do fundo da panela, desligue o fogo. Deixe esfriar. Arrume em um vidro e leve para a geladeira. Sirva com torradinhas ou como cobertura para uma bola de sorvete de creme!
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    Pão de mortadela




    




    2 xícaras de farinha de trigo, 1 xícara de queijo ralado, 2 xícaras de mortadela (cortada em cubos pequenos), 1 xícara de azeitonas pretas (cortadas em pedaços), ½ xícara de azeitonas verdes (cortadas em pedaços), 1 envelope de fermento químico (para bolo), 3/4 de xícara de manteiga (derretida em uma panela ou no microondas), 8 ovos, sal, pimenta




    




    1 – Misture a farinha com o queijo, a mortadela picada e as azeitonas.




    2 – Bata levemente os ovos até misturá-los bem.




    3 – Acrescente os ovos à mistura com a farinha e mexa bem.




    4 – Entre com a manteiga derretida e o fermento. Misture.




    5 – Tempere com 1 pitada de sal e outra de pimenta.




    6 – Arrume a massa em uma fôrma retangular média, untada com manteiga e enfarinhada com um pouco mais de farinha de trigo.




    7 – Leve ao forno médio, preaquecido por, em média, 40 minutos.




    8 – Espere esfriar um pouco para desenformar. Sirva quente ou frio.
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    Pão da Dona Mimi




    




    3 xícaras de farinha de trigo, 1 colher de açúcar, 1 colher (chá) de sal, 10g de fermento biológico seco, 1 ovo, 1 gema, 1 ½ copo de água morna, ½ copo de óleo




    




    1 – Comece preparando o fermento. Coloque-o em ½ copo de água morna com 1 pitada do açúcar e misture. Reserve. Ele vai borbulhar e crescer.




    2 – Bata no liquidificador o restante do açúcar, o sal, o ovo, o copo de água morna, o óleo e o fermento que ficou crescendo.




    3 – Numa vasilha, peneire a farinha de trigo.




    4 – Junte à farinha a mistura do liquidificador, aos poucos, mexendo sempre. Misture até obter uma massa homogênea e lisa.




    5 – Unte duas fôrmas retangulares para pão e enfarinhe-as. Arrume metade da massa em cada fôrma. Pincele com a gema e leve ao forno, preaquecido, por 30 minutos.




    6 – Espere esfriar um pouco, desenforme e sirva com geléia de bergamota!
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    Requeijão do Anonymus




    




    300g de ricota fresca, 100g de manteiga com sal, ½ xícara de leite quente




    




    1 – Coloque a ricota picada, a manteiga levemente derretida e o leite quente no liquidificador.




    2 – Bata por 5 minutos.




    3 – Arrume em 2 copos de vidro e leve para a geladeira até ficar bem gelado.




    




    Dica do Anonymus: Se preferir, prepare um tipo de ricota em casa. Leve 2 litros de leite para ferver. Após a fervura acrescente 2 colheres de sopa de vinagre branco. Deixe descansar por cerca de 30 minutos e passe numa peneira. Utilize essa massa no lugar da ricota.
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    Rosquinhas de milho




    




    2 xícaras de farinha de milho, 1 xícara de banha, 2 xícaras de açúcar, 5 ovos, 1 xícara de farinha de trigo, 1 colher de fermento químico, ½ kg de polvilho




    




    1 – Aqueça a banha até ficar bem quente. Misture-a à farinha de milho.




    2 – Bata os ovos e misture à massa.




    3 – Acrescente também o açúcar, a farinha de trigo, o fermento e o polvilho. Misture tudo.




    4 – Com as mãos, sove a massa até ficar homogênea. Se preciso, coloque mais um pouco de farinha de trigo. A massa deve ficar consistente, mas não muito dura. Apenas firme.




    5 – Retire pedaços da massa e enrole para formar as rosquinhas. Arrume-as em uma fôrma untada com banha.




    6 – Leve ao forno preaquecido por, em média, 10 minutos, ou até dourar as rosquinhas.
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    Almôndegas recheadas




    




    500g de carne moída, 1 ovo, 1 pacote de creme de cebola, 300g de queijo, 1kg de tomate, 3 colheres de massa de tomate, 1 cebola, 1 copo de caldo de carne, 1 dente de alho, 2 colheres de farinha de trigo, sal, pimenta-do-reino




    




    1 – Comece preparando um molho de tomate. Bata no liquidificador os tomates lavados e partidos ao meio com a massa de tomate, a cebola sem casca e cortada em pedaços, o copo de caldo de carne, o dente de alho sem a casca e a farinha de trigo.




    2 – Depois de bater, coloque tudo em uma panela ampla. Você pode ter que bater em 2 partes. Bata e coloque na panela.




    3 – Ligue o fogo e deixe abrir a fervura.




    4 – Baixe o fogo. Deixe cozinhar por, em média, 1 hora.




    5 – Durante o cozimento, acrescente um pouco de água para não secar o molho. Tempere com sal e um pouco de pimenta-do-reino moída na hora.




    6 – Com o molho bem vermelho, chega a hora de preparar as almôndegas. Misture a carne moída com o ovo e o creme de cebola. Misture bem até obter uma massa homogênea.




    7 – Corte o queijo em cubos. Envolva cada cubo de queijo com a carne, formando bolinhas. O ideal é colocar bastante carne para cobrir completamente o cubo de queijo.




    8 – Coloque as almôndegas no molho de tomate e aumente o fogo. Quando abrir a fervura baixe novamente o fogo e vire as almôndegas.




    9 – Deixe cozinhar por 20 minutos. Durante o cozimento, acrescente um pouco de água no molho e vire as almôndegas novamente para que elas cozinhem por todos os lados. Com a ajuda de uma colher, cubra-as com o molho.




    10 – Sirva-as em seguida acompanhadas por arroz ou massa para aproveitar bem o sabor do molho de tomate!
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    Arroz de peixe




    




    1 salmão inteiro, 3 xícaras de arroz, 3 cenouras raladas, 3 tomates, 3 colheres de massa de tomate, 1 tablete de caldo, 1 ramo de cebolinha, sal, azeite




    




    1 – Compre o peixe inteiro mas separado em filés e aparas. Coloque as aparas (cabeça, espinha, ...) numa panela e cubra com água. Leve para o fogo. Quando abrir a fervura coloque o tablete de caldo (pode ser de bacalhau, camarão, galinha). Deixe ferver por 20 minutos. Desligue o fogo.




    2 – Separe o caldo das aparas. Bata o caldo no liquidificador com os tomates e a massa de tomate.




    3 – Corte os filés de peixe em pedaços grandes. Leve-os para uma panela com um pouco de azeite e, em fogo baixo, frite-os rapidamente. Junte o arroz. Frite um pouco. Em seguida entre com as cenouras raladas e com a mistura batida no liquidificador. Você deve ter, pelo menos, 6 xícaras de molho. Se sobrar, reserve.




    4 – Misture tudo, tempere com sal e deixe abrir a fervura. Baixe o fogo, tampe a panela. São, em média, 15 minutos. Durante o cozimento cuide para não secar. O arroz de peixe deve ser servido bem molhadinho. Use o restante de caldo do salmão ou água mesmo.




    5 – Com o arroz cozido, finalize com cebolinha picada e tampe a panela. Espere 10 minutos para servir.
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    Baião de três




    




    500g de charque, 500g de feijão preto, 2 xícaras de arroz, 1 pimentão vermelho, 1 pimentão verde, 1 cebola, 2 tomates, 4 dentes de alho, 1 colher de manteiga, 200g de queijo ralado grosso, sal, azeite




    




    1 – Comece preparando o feijão. Depois de deixar de molho em água por 30 minutos, leve para a panela. Complete com mais água até cobrir os grãos e tampe. Deixe cozinhar por, em média, 2 horas, ou até amolecer. Tempere com sal. Desligue o fogo.




    2 – Agora prepare o arroz. Frite com um pouco de azeite. Depois acrescente 4 xícaras de água. Misture, tempere com sal e tampe a panela. Deixe cozinhar em fogo baixo por 15 minutos. Desligue e deixe a panela tampada por mais 10 minutos.




    3 – Chega a hora do charque. Coloque a carne de molho em água. Espere uns minutos e troque a água. Repita a operação por 3 ou 4 vezes. A idéia é retirar um pouco do sal do charque mas não deixá-lo sem gosto.




    4 – Com arroz, feijão e charque prontos, chega a hora de preparar o baião de três. Primeiro refogue o charque, sem a água, com 1 colher de manteiga. Deixe bem dourado. Junte a cebola picada. Misture. Acrescente também o pimentão verde e o vermelho, picados. Mexa, espere um pouco e adicione o alho picado e os tomates, também picados. Mexa tudo, tampe a panela e deixe refogar por uns 10 minutos.




    5 – Baixe o fogo e acrescente ao refogado 2 conchas do feijão sem o caldo. Só os grãos. Misture com cuidado. Junte também 2 conchas do arroz pronto. Misture. Se for preciso acrescente um pouco mais de feijão ou de arroz. Fica ao seu gosto. Mais arroz ou mais feijão. Acrescente o queijo, mexa bem e tampe a panela até derretê-lo.




    6 – Arrume tudo em uma travessa e sirva em seguida com mais queijo e uma salada verde!
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    Batata ao murro




    




    4 batatas grandes, 1 dente de alho, azeite




    




    1 – Lave bem as batatas, arrume-as em uma fôrma e leve-as ao forno preaquecido até que fiquem macias por dentro e crocantes por fora.




    2 – Para finalizar as batatas, retire-as do forno e dê um soco em cada uma para abrir levemente a casca. Em uma frigideira coloque um pouco de azeite e o dente de alho, sem casca, mas inteiro. Deixe o azeite pegar o gosto do alho e retire-o. Frite as batatas na frigideira, dos dois lados. Sirva-as com bifes.
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    Bifes acebolados




    




    4 bifes, ½ xícara de molho de soja, ½ xícara de caldo de carne, 2 cebolas




    




    1 – Esquente bem uma frigideira. Coloque os bifes e deixe fritar por 2 minutos. Acrescente metade do molho de soja e do caldo de carne. Mais 2 minutos. Vire-os. Mais 2 minutos. Coloque as cebolas cortadas em rodelas e o restante do molho de soja e do caldo de carne. Como os dois são salgados, não é preciso temperar os bifes. Agora são mais 4 minutos. Sirva-os acompanhados da torta dourada.
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    Bife rolê




    




    6 bifes, 6 fatias de presunto, 3 dentes de alho, 1 cebola, 1 colher de farinha de trigo, 3 colheres de massa de tomate, 1 tomate, 1 copo de caldo de carne, ½ copo de molho de soja, sal, azeite




    




    1 – Aqueça uma panela e coloque um pouco de azeite. Em seguida entram 3 dentes de alho picados. Acrescente também a cebola, bem picada. Misture. Adicione o tomate, picado também. Misture e entre com a farinha de trigo. Mexa novamente e deixe ferver uns minutos. Adicione a massa de tomate e misture tudo. Quando começar a grudar no fundo da panela, coloque o caldo de carne. Mexa. Aí é preciso deixar ferver até que o molho fique vermelho. Fogo baixo.




    2 – Enquanto isso, bata levemente os bifes (se estiver usando uma carne não muito macia). Arrume uma fatia de presunto em cima de cada bife e enrole-os. Para prender utilize um palito. Coloque os bifes enrolados em uma frigideira quente com um pouco de azeite. Frite-os bem até que fiquem dourados por todos os lados.




    3 – Adicione o molho de soja ao molho vermelho e deixe ferver novamente. Quanto mais reduzir esse molho, melhor. Se preciso acrescente um pouco de água. Acerte o sal.




    4 – Coloque o molho junto com os bifes dourados aos poucos, mexendo sempre para desgrudar do fundo da panela. Baixe o fogo, tempere-os com sal e tampe a panela.




    5 – Sirva os bifes acompanhados de batatas e ainda um arroz e uma salada bem colorida!
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    Caldinho de feijão




    




    500g de feijão preto, 2 cebolas, 2 cenouras, 1kg de ossos com carne, 1 molho de aipo, 3 dentes de alho, azeite, sal, molho de pimenta




    




    1 – Coloque o feijão de molho em água por 1 hora. Depois leve tudo para uma panela e complete com água até cobrir o feijão. Ligue o fogo e deixe abrir a fervura em fogo forte. Depois baixe o fogo e espere cozinhar até que os grãos fiquem macios.




    2 – Enquanto o feijão cozinha, prepare um caldo de carne. Em outra panela com um pouco de azeite, frite os ossos com a carne. O ideal é escolher uns ossos que venham com um pouco de carne. Pode ser agulha com osso, por exemplo. Frite bem os pedaços de carne, por todos os lados. Pode temperar com sal.




    3 – Acrescente as cebolas e as cenouras cortadas em pedaços grandes, o aipo (sem as folhas, só o talo) picado e os dentes de alho sem casca mas inteiros.




    4 – Complete com água até cobrir todos os ingredientes do caldo. Tampe a panela e deixe cozinhar até que a carne esteja macia, se desmanchando.




    5 – Com o feijão e o caldo prontos é hora de preparar o caldinho de feijão. Bata no liquidificador 3 conchas de feijão, inclusive os grãos, com 2 conchas do caldo de carne. Pode pegar algum pedaço que tenha ficado inteiro. Bata bem.




    6 – Vá batendo aos poucos e colocando tudo em uma panela. A quantidade depende do número de convidados. Vá regulando, mais caldo, mais feijão. O importante é deixar o caldinho com uma cor bem escura, mais feijão do que caldo. Se sobrar um pouco de caldo de carne, congele para preparar um risoto, por exemplo.




    7 – Leve a panela com o caldinho de feijão ao fogo até abrir a fervura. Acerte o sal e dê um toque especial com umas gotas de molho de pimenta. Misture e sirva em seguida!
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    Camarão com molho de queijo




    




    1kg de camarão limpo, ½ xícara de vinho branco, 500g de vagem, 500g de cenoura, ½ litro de leite, 50g de manteiga, 1 colher de farinha de trigo, 200g de queijo, 1 copo de requeijão, 1 tablete de caldo de galinha, 500g de massa, sal, pimenta, sal grosso




    




    1 – Tempere o camarão com sal e o vinho branco. Misture bem e leve para a geladeira. Se preferir, pode dar um toque de pimenta também.




    2 – Em duas panelas com água e 1 colher de sal, coloque as vagens lavadas e as cenouras também lavadas e cortadas em metades. Deixe cozinhar até que fiquem macias. Corte as cenouras em rodelas e a vagem em pedaços pequenos.




    3 – Bata no liquidificador o leite, a manteiga, a farinha de trigo, o queijo (cortado em pedaços), o requeijão e o tablete de caldo de galinha. Leve a mistura para uma panela em fogo baixo e mexa sempre até engrossar.




    4 – Coloque bastante água em uma panela para ferver. Quando estiver borbulhando, acrescente um punhado de sal grosso. Logo coloque a massa. O tempo de cozimento é o indicado na embalagem.




    5 – Com o molho de queijo engrossado, acrescente o camarão, a vagem e as cenouras cozidas. Misture bem. Deixe abrir a fervura e espere 5 minutos. Se você preferir um molho mais líquido, acrescente no final um pouco de leite. Acerte o sal e sirva em seguida com a massa. Esse molho de camarão também acompanha bem batatas, arroz ou uma salada verde!
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    Carne de panela com lingüiça




    




    2 copos de caldo de carne, sal, pimenta, azeite, 1 copo de vinho tinto, 1 copo de suco de laranja, 2kg de carne bovina, 150g de salame italiano, 300g de lingüiça, 4 cenouras, 4 batatas, 4 colheres de farinha de trigo




    




    1 – Tempere a carne, que pode ser uma paleta ou outro corte de sua preferência, com sal e pimenta. Corte em pedaços grandes e passe-os na farinha de trigo, reservando 2 das 4 colheres.




    2 – Esquente bem uma panela ampla e acrescente 3 colheres de azeite. Coloque o salame picado em pedaços pequenos. Deixe fritar por uns minutos e entre com os pedaços de carne. Deixe-os dourar bem dos dois lados.




    3 – Em seguida entram as lingüiças e as cenouras cortadas em pedaços grandes. Coloque também metade do vinho tinto, metade de 1 copo de caldo de carne e metade do suco de laranja. Misture. Deixe cozinhar por 30 minutos com a panela fechada. Cuide para não secar o molho. Se preciso, acrescente um pouco de água.




    4 – Entre com as batatas. Se forem batatas pequenas, não retire a casca. Lave-as bem e coloque na panela com casca. Acrescente também o restante do copo de caldo de carne. Mexa tudo com cuidado, virando a carne e as lingüiças.




    5 – Misture o outro copo de caldo, o restante do vinho e do suco. Adicione as 2 colheres de farinha que sobraram. Misture bem até dissolver completamente a farinha e acrescente a mistura à panela. Mexa bem. Agora tampe a panela e deixe cozinhar por, em média, 1 hora em fogo médio ou baixo. Mas não abandone a panela. Se secar, coloque mais caldo ou vinho ou mesmo água. Também não descuide da carne, das lingüiças. Quando as batatas ficarem macias e a carne bem cozida, estará pronto!
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    Churrasco de forno e fogão




    




    2kg de matambre, 1 cenoura, 1 molho de espinafre, 500g de lingüiça, 1 cebola, 1 xícara de farinha de mandioca, 500g de coração de galinha, 1 colher (chá) de orégano, ½ copo de vinho tinto, sal, azeite




    




    1 – Você vai preparar um matambre recheado e assado, coração de galinha ao molho de vinho e farofa de lingüiça. Comece pelo matambre.




    2 – Primeiro abra o matambre em cima de uma superfície lisa. Deixe a parte com a gordura para baixo. Arrume as folhas de espinafre bem lavadas. Faça uma camada de folhas. Em uma das pontas do matambre coloque 2 lingüiças. Na outra a cenoura partida ao meio. Enrole o matambre com cuidado para que fique bem fechado. Amarre as pontas e o meio com um pedaço grande de barbante.




    3 – Enrole o matambre em filme plástico especial para ir ao forno ou em papel celofane. Umas 10 voltas. Feche as pontas e amarre-as com barbante também.




    4 – Arrume o matambre em uma fôrma untada e leve-o ao forno preaquecido por 2 horas.




    5 – Enquanto isso prepare um aperitivo, coração ao molho de vinho. Em uma panela com um pouco de azeite frite os corações bem limpos. Deixe-os ficar dourados por todos os lados.




    6 – Acrescente uma pitada de sal e o orégano. Misture. Aos poucos coloque o vinho tinto. Deixe o vinho evaporar e sirva em seguida acompanhados de farinha de mandioca.




    7 – Vamos à farofa de lingüiça. Refogue o restante da lingüiça cortada em rodelas. Deixe-as bem douradas. Acrescente a cebola também cortada em rodelas. Quando a cebola estiver macia, adicione a xícara de farinha de mandioca. Misture bem, uns 5 minutos e estará pronta.




    8 – Ao retirar o matambre do forno, cuidado. Deixe esfriar antes de abrir o filme plástico. Retire-o e corte o barbante. Sirva com a farofa de lingüiça, arroz e salada!
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    Costela de verão




    




    1 costela suína grande com bastante carne, 1 copo de refrigerante de cola, 1 copo de caldo de carne, ½ copo de molho de soja, 4 batatas pequenas, 2 pimentões (podem ser variados e coloridos), 4 cebolas pequenas, 4 lingüiças, 10 fatias de bacon, 3 maçãs, sal, pimenta




    




    1 – Arrume a costela em uma fôrma grande.




    2 – Tempere-a com sal e um pouco de pimenta, dos dois lados. Cubra-a com metade do refrigerante de cola, do molho de soja e do caldo de carne.




    3 – Arrume na fôrma as batatas (previamente lavadas, mas com a casca), pedaços de pimentão (podem ser coloridos, já lavados e sem as sementes), as cebolas com a casca já lavadas e as lingüiças. As quantidades dependem do tamanho da fôrma e do número de convidados.




    4 – Por cima da carne entra metade das fatias de bacon.




    5 – Leve ao forno preaquecido por 40 minutos.




    6 – Retire a fôrma do forno, vire a costela, as lingüiças e os vegetais. Adicione um pouco mais do refrigerante, do molho de soja e do caldo de carne. Arrume as maçãs lavadas, mas com casca, e acrescente por cima o restante das fatias de bacon.




    7 – Volte ao forno por mais 40 minutos ou até assar bem a carne e os vegetais.




    8 – Corte a costela em módulos, pelo osso. Arrume na fôrma. Cubra tudo com o restante dos líquidos e retorne ao forno até a maçã ficar quase se desmanchando. Uma delícia. Sirva com arroz e uma salada verde.
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    Costela na pressão




    




    1 ½ kg de costela bovina, 1 tomate, 1 pimentão, 1 cenoura, 1 cebola, 2 tabletes de caldo de carne, 3 colheres de massa de tomate, 2 colheres de farinha de trigo, 1 copo de vinho tinto, ½ xícara de molho de soja




    




    1 – Comece pela carne. Corte a costela em módulos, pelo osso. Tempere com sal. Esquente uma panela com um pouco de azeite e coloque os pedaços dentro. Deixe dourar por todos os lados.




    2 – Enquanto isso, no liquidificador, bata o tomate, o pimentão, a cenoura, a cebola, os tabletes de caldo de carne, a massa de tomate, a farinha de trigo, o vinho e o molho de soja. Leve a mistura para a panela, com a costela. Bom, o ideal é usar uma panela de pressão. Desde o início. Até para fritar a carne. Depois, com o molho dentro, feche a panela e deixe cozinhar por 30 minutos. Se você estiver trabalhando com uma panela comum, o tempo deve ficar em 2 horas.




    3 – Desligue o fogo e espere a panela de pressão esfriar antes de abri-la.




    4 – Retire a carne, arrume-a em uma travessa. Sirva o molho em um recipiente. Para acompanhar, arroz branco, salada verde e batata doce assada no forno. Uma delícia.
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    Escondidinho




    




    2kg de aipim, 1kg de carne, 1 tomate, 1 cebola, 3 dentes de alho, 1 copo de suco de laranja, 1 copo de caldo de carne, 2 colheres de farinha de trigo, 3 colheres de massa de tomate, 1 maçã, ½ copo de requeijão, 100g de queijo ralado, sal, azeite




    




    1 – Comece pelo aipim, ou macaxeira, ou mandioca. Coloque-o em uma panela com água e leve ao fogo até cozinhar bem. Deixe quase se desmanchar.




    2 – Depois espere esfriar um pouco e bata no liquidificador pedaços do aipim, um pouco da água do cozimento e o requeijão. Bata todo o aipim e arrume tudo em uma vasilha. Misture bem e acerte o sal.




    3 – Agora vamos ao refogado. Corte a carne em pedaços pequenos. Esquente uma panela e acrescente um pouco de óleo. Em seguida entre com os dentes de alho picados. Misture rapidamente.
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