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        GOSTARIA DE DEDICAR MEU PRIMEIRO LIVRO DE RECEITAS


        ÀS TRÊS PESSOAS QUE ME ENSINARAM A COZINHAR:


        MINHA MÃE, TATA E VÔVI.




         




        AOS COLEGAS E PARCEIROS DE COZINHA: LEO E MARI,


        MINHA PRINCIPAL PROFESSORA DE CONFEITARIA.




         




        À MPQUATRO POR TOCAR ESSE PROJETO, PROPORCIONANDO


        A REALIZAÇÃO DE UM SONHO MEU.
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    Fazer a série Comida de Cinema tem sido uma das experiências mais divertidas da minha vida. Não só eu ensino receitas, e aprendo muito, como a cada dia me fantasio de um personagem diferente.




    Algumas receitas, mais difíceis, preciso de dois dias para gravar, pois, além de todo o processo de cozinhar, ainda há a função de fazer meu cabelo e maquiagem – que eu mesma faço. Para a maquiagem, assisto a inúmeros tutoriais de beleza no YouTube e testo o que aprendi na noite anterior à gravação.




    Também assisto a muitos filmes que ainda não havia visto. São horas de trabalho extremamente prazeroso. Depois de gravar algum episódio, vou para o sofá jantar enquanto faço o meu “tema de casa”. Sento com um bloquinho, para ir anotando os pratos mostrados, e eles parecem mais apetitosos. Aos poucos desenvolvi um olho clínico; agora, com qualquer filme que assista, já sei que receita é e se não sei procuro saber como é feita.




    Neste livro reúno 28 receitas que entraram no programa e 12 exclusivas na área da cozinha que mais me assustava antes de me profissionalizar. Fui aprendendo a fazer doces depois de adulta, pois até eu começar a faculdade de Gastronomia, doces não eram a minha especialidade. Nas aulas, concentrava-me sempre nas sobremesas, que era a parte em que sentia mais dificuldade. Aos poucos fui ficando à vontade com as receitas mais estruturadas e meticulosas da confeitaria. Hoje, tenho um amor especial pela ciência exata que nos proporciona um dulçor no paladar e na alma. E a série Comida de Cinema ajudou muito nisso, porque, além de fazer doces mais fáceis, precisei aprender alguns muito complicados, mas que no fim renderam pratos tão lindos e apetitosos que valem a pena qualquer esforço!




    Por fim, eu não poderia ter sonhado trabalhar com algo tão gostoso. Faço receitas enquanto brinco de faz de conta!
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    (rende 6 fatias)




     




    

      

        O filme de Sofia Coppola inspira qualquer um a comer os doces lindos que aparecem em cena. Estava procurando algo para comemorar o primeiro ano de vida do canal Comida de Cinema. Entre macarons e bolos, todos em tons pastel, um deles me chamou a atenção. Simples, mas encantador, assim como quero passar minhas receitas. Como eu não sabia o seu sabor, pensei em um, digno da alta corte francesa do século XVII: rosas, chocolate branco e framboesa. Depois de testes, chegamos à inevitável conclusão de ser o bolo mais perfumado que já havíamos provado.


      


    


  




  

    Ingredientes do bolo




     




    3 claras de ovo em temperatura ambiente




    ½ xícara de leite em temperatura ambiente




    1 colher de sopa de água de rosas




    1 xícara + 2 colheres de sopa de farinha de trigo




    1 xícara de açúcar cristal




    2 colheres de chá de fermento em pó




    Sal




    75g de manteiga sem sal em temperatura ambiente




    500g de pasta americana




    Corante alimentício em gel rosa bebê




    Rosas orgânicas




     




    Ingredientes da ganache




     




    300g de chocolate branco (2 barras)




    200ml de creme de leite fresco




    100g de framboesas congeladas




     




    Como fazer o bolo




     




    Preaquecer o forno a 180°C. Em uma tigela, misturar as claras, o leite e a água de rosas até ficarem bem incorporados. Na tigela da batedeira, peneirar todos os secos. Adicionar a manteiga cortada em cubos e começar a bater em potência baixa por 1 ou 2 minutos. Adicionar a mistura dos líquidos e bater por mais 2 minutos. Cortar uma folha de papel manteiga do tamanho de uma forma de 15cm de diâmetro. Untar a forma com manteiga e grudar o papel no fundo, para garantir que não grude, untar o papel também. Polvilhar com a farinha de trigo, retirar o excesso e adicionar a massa. Levar ao forno e assar por cerca de 20 minutos, até que, ao fincar com um palito, ele saia sequinho. Retirar do forno e deixar esfriar antes de rechear.




     




    Como fazer a ganache




     




    Picar o chocolate branco e colocar em uma tigela. Descongelar as framboesas em uma panela pequena. Deixar reduzir por cerca de 3 minutos em fogo baixo. Levar à tigela do chocolate para retirar as sementes através de uma peneira. Aquecer o creme de leite fresco até começar a borbulhar nas bordas. Misturar com o chocolate e a framboesa até virar uma ganache lisa. Levar à geladeira por alguns minutos, para que fique mais firme para rechear.




     




    Montagem




     




    Quando o bolo estiver em temperatura ambiente, desenformar e cortar ao meio com um fio de linha de costura ou nylon. Retirar o topo com cuidado e rechear com ¾ da ganache já firme e em temperatura ambiente. Recolocar o topo do bolo e espalhar o resto da ganache pela superfície para que a pasta americana possa se fixar. Se a ganache estiver muito firme, basta levar ao banho-maria para que fique na consistência desejada, facilitando na hora de cobrir o bolo.




    Sovar 500g de pasta americana para que fique mais maleável. Adicionar uma pequena quantidade de corante alimentício em gel cor rosa bebê e misturar. Deixar descansar por cinco minutos, para que a cor se acentue. Polvilhar a superfície da bancada com açúcar de confeiteiro e abrir com um rolo de massa. Dispor por cima do bolo, cuidando para que fique bem esticado. Pressionar com os dedos, fazendo com que a massa fique bem lisa. Cortar o excesso de massa com uma faca afiada, fazer dobrinhas nas pontas como se fosse uma saia. Decorar com pétalas de rosas orgânicas.
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    (rende 10 fatias)




     




    

      

        Fui assistir ao filme com o meu avô, em uma tarde quente de verão, daquelas em que ficar em casa é impossível. Saí do cinema com uma sensação gostosa de um frescor que só as viagens nos trazem. Fiquei com uma vontade enorme de pegar uma mochila e sair descobrindo o mundo, como Walter Mitty faz no filme. Antes de sair à procura de um fotógrafo famoso, sua mãe lhe faz um lindíssimo bolo de tangerina, que aparece em várias cenas.




         




        No Rio Grande do Sul, chamamos tangerina de bergamota. Essa é a fruta mais característica do inverno e casa perfeitamente com aquele sol gostoso de dias frios. Essa receita é sobre como transformar essa sensação em bolo.
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