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			“Dedico este livro a minha mãe, minha inspiração de vida ao longo do meu percurso gastronômico, e a todas as mães, que crescem os filhos com amor incondicional.”


		




		

			Prefácio


			A comida é tradição, e nos pratos típicos e tradicionais é uma parte da cultura de um povo ou de uma região. A comida é amizade e sua oferta é o primeiro gesto de simpatia e familiaridade em todas as partes do mundo. E se torna alegria quando compartilhamos com as pessoas que estão próximas. 


			A comida reúne a família na hora do almoço e jantar, é uma oportunidade de se reunir em volta da mesa. A comida é uma festa e você não pode pensar em nenhuma ocasião para celebração, em todos os lugares, ao ar livre e em casa, sem uma mesa bem-cuidada com satisfação e alegria de quem a preparou. A comida é socialidade e aprofundamento das relações, é prazer, um dos prazeres da vida. E na frente dos pratos fumegantes, e então os sabores, apetite e prazer estão satisfeitos. Comida é um rito de um prazer quase litúrgico: a atenção na preparação da mesa e o cuidado em cozinhar os pratos favoritos são momentos preciosos a serem usados como um antídoto para o frenesi de hoje, como pensar em cuidar de si mesmo. A comida é um abraço do aperitivo à sobremesa na refeição. Compartilhar a comida na mesma mesa transforma os participantes em convidados, uma participação que gera três níveis de prazer: companheirismo, comensalidade e o mais alto convívio, que atinge as alturas do sagrado. Falar em torno de uma mesa e falar sobre comida nos leva de volta às origens, quando falar em torno do fogo foi e continua sendo um dos maiores prazeres, na origem da cozinha.


			A comida é uma das poucas realidades que permite, enquanto se permanece confortavelmente à mesa, fazer um incrível salto de tempo e, assim, evocar memórias e momentos que de outra forma o tempo apagaria...


		




		

			“Comer é uma necessidade, mas comer de forma inteligente é uma arte.” (Francois de La Rochefoucauld)


		




		

			A Culinária da Itália
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			Dentre os principais patrimônios que caracterizam a Itália, além de suas belezas paisagísticas e de sua arte, está a gastronomia. A cozinha italiana é talvez uma das mais ricas do mundo, principalmente no que diz respeito aos ingredientes característicos da cozinha típica regional. Isso é sem dúvida consequência dos vários povos que passaram pela península itálica através dos séculos e lá deixaram sua marca com a introdução de novos elementos e alguns pratos hoje apreciados em todo o mundo. Uma das etnias que mais influenciou na formação dessa cultura foi a dos árabes, que, a partir do século IX, principalmente na Sicília, implementou a culinária local com o açúcar, o arroz, a canela, o açafrão, a berinjela e os doces de marzipã. Além disso, transmitiram as técnicas de produção de figos secos e passas. A partir de 1600, os espanhóis também deixaram sua marca, principalmente com novos produtos originários da América, como, por exemplo, o tomate, a batata, o feijão, o milho, o cacau, o rum e o café. 


			Na época de Napoleão Bonaparte, os franceses transmitiram e agregaram à culinária italiana a utilização de pratos com produtos derivados do leite, como manteiga e creme de leite. Eles também ensinaram aos cozinheiros italianos formas mais refinadas de apresentação dos pratos, com um visual mais elaborado. Com a imigração dos italianos para a América (Nova York, Buenos Aires e São Paulo), a partir de 1900, a Itália exportou sua culinária, principalmente com os napolitanos, que passaram a divulgar a pizza e o famoso “spaghetti al sugo”, pratos conhecidos e apreciados em todo o mundo. Portanto, é difícil falar numa cozinha italiana, o mais correto é falar em cozinha típica regional italiana. Além das diferenças gastronômicas entre o Sul e o Norte, dentro da mesma região encontram-se em várias cidades, até mesmo próximas, diferenças históricas, devido aos povos que passaram no local, geográficas e climáticas que determinam os tipos de produtos elaborados e que, por sua vez, vão constituir os ingredientes dos pratos tipicamente regionais. 


			Em poucas palavras, na gastronomia do Norte da Itália predominam produtos de influência francesa, austríaca e húngara, com o emprego de muitos produtos derivados do leite, enquanto no Sul predominam os de influência árabe, quais sejam: uso de muito molho de tomate, pouca carne bovina e muita carne de coelho, ovina, caprina e suína. Nos bosques e montanhas, predominam os famosos “funghi” e muita caça. Já no litoral, encontram-se diversos tipos de peixe, com destaque para o atum e o peixe “spada”, além de muitos frutos do mar e bacalhau. Dentro do cenário gastronômico italiano, também há a Cozinha Mediterrânea, principalmente na parte meridional e nas ilhas da Sicília e Sardenha, a qual é conhecida como “cozinha sadia”, rica em carboidratos, frutas, verduras, peixes, pouca carne e muito óleo de oliva. Salames, queijos e vinhos de primeira linha completam a riquíssima cozinha tipicamente regional de todas as partes da Itália e apreciadas em todo o mundo. 


		




		

			A Culinária Regional da Itália
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			A comida que nossos avós consumiam há mais de cem anos era a verdadeira culinária italiana: sem aditivos químicos, antibióticos, não globalizados, portanto sem qualquer contribuição gastronômica estrangeira. Bastante improvável, por exemplo, teria sido para um camponês tentar atribuir a um prato do Piemonte o apelido “nacional”: para o napolitano, na verdade, o senso de identidade, família e tradição era para ser encontrado em pratos típicos de sua terra natal. No lugar de um prato de agnolotti, ele certamente teria preferido nhoque a sorrentina. 


			A visão que você tem de fora e, acima de tudo, do exterior da culinária italiana é a de uma unidade compacta, rigidamente fechada em um esquema perfeito: pizza margherita, espaguete al pomodoro, bistecca alla fiorentina, risoto alla milanese. Dessa forma, podemos ver como alguns pratos italianos estão ancorados, até hoje, ao seu local de nascimento: por isso falamos de culinária regional, e não nacional. O nome “alla fiorentina” ou “alla milanese” indica a origem regional, bem como a pluralidade da qual só a Itália é capaz: não a culinária das grandes cidades, mas das cidades do interior. 


			A culinária italiana encontra-se, portanto, na culinária regional, que é amplamente dividida de acordo com o território levado em consideração: no Piemonte, por exemplo, na região das Langhe, no Sul, você vai comer de forma diferente do território de Monferrato, no centro da região. Para um homem das Langhe, será costume comer uma salsicha no domingo; outro, vindo de Monferrato, vai preferir um prato de agnolotti, um prato típico de Monferrato. A peculiaridade da Itália tem sido dar a cada território sua própria e igual importância e caráter. Após 1860, com a Unificação da Itália, que quebrou o Reino das Duas Sicílias, as esferas altas do novo reino dos Savoia, fizeram uma tentativa de unificação popular através dos alimentos, como as massas e o arroz, que sofreram um crescimento exponencial de consumidores. 


			Os produtos gastronômicos tiveram nomes inspirados no nacionalismo: uma pizza simples com tomate e muçarela se tornou a pizza Margherita, em homenagem à rainha. O conde Camillo Benso di Cavour emprestou seu sobrenome a várias receitas (alcachofras, nhoque), Radetzky com risoto, e em homenagem a Vittorio Emanuele até biscoitos foram criados. Em suma, por um período na Itália unificada, prevaleceu o sabor piemontês, fortemente influenciado pelos franceses: comer foi, por várias vezes, uma forma de destacar a riqueza; na verdade, os pratos servidos de acordo com um serviço à francesa foram trazidos à mesa todos juntos. 


			Quase trinta anos depois, podemos definir o início de uma cozinha italiana como unidade histórica em 1891, ano em que foi publicado o livro de Pellegrino Artusi: Ciência na cozinha e a arte de comer bem, que reconhece igual importância e dignidade para a família e pratos domésticos, iniciando, assim, um processo de troca e, sobretudo, conhecimento dos pratos de outros territórios e regiões: até então, as receitas eram entregues oralmente, de geração em geração. Infelizmente, porém, a visão de Artusi limitava-se bastante a um território do norte da Emilia Romanha e Toscana, considerando nessas áreas o verdadeiro fulcro da gastronomia italiana: ele negligenciou completamente as regiões do Sul, que floresceram no cultivo de matérias-primas, como os vinhos, especialmente sicilianos, que trouxeram um comércio florescente para a população através de intercâmbios com países estrangeiros. E a pesca foi a principal atividade. Artusi aplicou, portanto, uma conjunção dos pratos típicos, sem consideração pelos pratos do Sul: o primeiro livro de receitas reais de pratos regionais tradicionais foi escrito por Vittorio Agnetti em 1909, A nova culinária das especialidades regionais. Esse livro foi o primeiro manual de tradições gastronômicas da Península, e Agnetti se afastou das hierarquias e classificações, exaltando pela primeira vez os pratos típicos de cada região.


			Assim, depois desse pequeno histórico, podemos dizer que o conceito de culinária italiana é apenas uma elaboração moderna, uma construção histórica, baseada na necessidade de unir um povo inteiro: as receitas das culinárias regionais, nascidas em condições de necessidade, convergiram, ao longo dos anos, em um sistema que os compactou, fazendo-os perder sua singularidade. O canal americano CNN, por exemplo, publicou um artigo no qual a gastronomia italiana foi analisada através dos pratos das vinte regiões italianas: um espelho para refletir sobre nossas inúmeras sinfonias. 


			Tortellini para Emília Romagna, Campânia a pizza, orecchiette na Puglia, abbacchio para o Lazio, ribollita na Toscana, massas com sardinhas para culinária siciliana, bisi no Veneto, polenta em Val d’Aosta, a cozinha da Ligúria com trofie ao pesto, arrosticini em Abruzzo, massa a norma como símbolo da culinária siciliana e assim por diante. Esses pratos são compostos de matérias primas simples, de baixo custo: são receitas nascidas da necessidade, sem frescuras e enfeites. As pessoas costumavam colocar em suas mesas, bem-dispostos, os produtos de sua colheita: uma circunstância em que trabalho era combinado com convívio e agregação; um dos raros momentos em que toda a família se reúne para celebrar um ritual, mais do que apenas um gesto diário. O desafio para os grandes chefes será, portanto, um retorno a esse momento, que mais do que histórico poderíamos chamar de tradicional: sondar a história para ir em busca dessas receitas típicas que foram criadas no mundo rural, a partir dos recursos do território; a essência da verdadeira culinária italiana é precisamente esta: um mundo que contém dentro de si mil facetas, inúmeros produtos invejados de todos e, acima de tudo, simplicidade que nos lembra de nossos antepassados, nossa história. A culinária típica italiana evoca o bem-estar, e seu sucesso se deve à qualidade da gastronomia, à simplicidade e ao amor na preparação.


		




		

			Valle D’Aosta
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			Os cardápios antigos do Valle D’Aosta que podem ser encontrados nos arquivos pertenciam à gastronomia das classes altas e, portanto, não refletem os hábitos das pessoas pobres, relacionados a vegetais, repolho, pão de centeio e alguns queijos. A culinária dos ricos sempre foi muito variada, tendo recebido elementos da gastronomia Romana, Sabaudo (do século XI), Francês e Suíço. As legiões romanas que se estabeleceram no território do Valle D’Aosta trouxeram suas tradições alimentares principalmente relacionadas à caça e ao uso de cevada com sopas, e sempre naquela época remonta à introdução do cultivo da vinha. O vinho sempre foi abundante e, por isso, tem acompanhado pratos de além dos Alpes, como trutas fritas na manteiga e ervas aromáticas, ou consumidas em carpione, ou seja, preservadas em vinagre. O povo, que vive de seus produtos, aprendeu a consumir vegetais, especialmente repolho, e sopas.


			Nesta região, nos tempos antigos, o pão se destacava em preto e branco, enquanto a carne fresca tem sido uma comida rara há muito tempo. Aqui o porco sempre foi abatido para obter salame, salsichas e banha essenciais para superar o inverno. Tradicionalmente no Valle d’Aosta também é importante a carne de caça preparada em “civeta”, cozida com vinho tinto aromatizado com muitas especiarias e ervas. Terra da pecuária e produção de leite, desde a Idade Média esta região é famosa por queijos, e o que mais a simboliza é com certeza a Fontina. A noz também é uma fruta preciosa que o povo do Valle D’Aosta tem sido capaz de usar ao máximo, especialmente para produzir óleo de nozes. Para adoçar especialmente no passado, era usado o mel, que derramado em castanhas cozidas formava a mais simples das sobremesas. Os rigores do inverno também impuseram uma bebida tradicional, vinho Brule alla Gressonara: vinho cozido com cubos de pão preto, manteiga, açúcar, canela, cravo e noz-moscada, e depois passado pelo coador. Outra bebida importante por suas qualidades digestivas é o café Correto, uma mistura composta de café fervente e grappa.


		




		

			Gnocchi alla Bava


			O nhoque a bava, leva o nome dos fios de queijo que se formam quando você pega um bolinho com um garfo para levá-lo à boca. Este queijo não é outro senão o queijo fontina, um queijo típico do Valle D’Aosta, muito apreciado também nas mesas italianas pelo seu sabor particular e sobretudo porque derrete facilmente quando cozinhado, misturando-se perfeitamente com os ingredientes que o acompanham.


			Ingredientes: 1kg de batatas, 200g de farinha, 350g de queijo fontina, 1 dente de alho, queijo ralado, manteiga a gosto, noz-moscada, sal.


			Preparação: Em uma panela suficientemente grande, ferva as batatas (mantendo a casca!) com bastante água salgada. O tempo de cozimento das batatas pode variar muito dependendo do tamanho delas. Depois de fervidos, despeje-os em uma peneira e descasque-as ainda quentes, tomando cuidado para não se queimar, talvez faça isso sob o jato de água fresca da torneira. Depois, uma vez descascadas, amasse-as com um espremedor de batatas para obter um purê. Em uma tábua, despeje a farinha e adicione o purê de batatas, uma pitada de sal e uma noz-moscada ralada. Misture tudo até obter uma massa homogênea e compacta.


			Divida a massa em várias partes e enrole cada uma delas com as palmas das mãos no tabuleiro de massa previamente enfarinhado, de forma a obter cilindros da espessura de um dedo. Em seguida, corte os cilindros em vários pedaços para obter o nhoque. O comprimento não deve exceder de dois a três centímetros. Se você gosta deles mais arredondados, enrole-os levemente nas mãos enfarinhadas. Transfira-os uma vez cortados para um tabuleiro polvilhado com farinha, para que não grudem uns nos outros. Coloque uma panela com água salgada para ferver para cozinhar os nhoques, enquanto isso corte o queijo fontina em vários pedaços pequenos, retirando a crosta. Além disso, pegue uma frigideira pequena e frite o alho na manteiga. Quando o alho estiver levemente dourado, retire-o. Cozinhe os nhoques em água fervente, quando estiverem cozidos você os verá subir à superfície. Retire-os e coloque-os numa assadeira, adicionando aos poucos os flocos do queijo fontina e no final polvilhe-os com a manteiga quente em que fritou o alho. Leve a assadeira ao forno pré-aquecido a 180°C por alguns minutos, para derreter toda a fontina em cima do nhoque. Sirva o nhoque bem quente com a fontina fibrosa.


		




		

			Trota alla Valdostana


			A truta é um prato de peixe típico da região, onde este peixe de água doce cresce em lagos de água de montanha. Os hábitos culinários desta região foram fortemente influenciados pela vizinha França, como pelo uso de gorduras animais, uma das favoritas a manteiga, no lugar do azeite extravirgem, mais usado no mediterrâneo; nesta receita, no final do cozimento, faz-se uma redução do caldo com manteiga e farinha, técnica mais utilizada fora dos Alpes. A truta é um peixe de água doce da família Salmonídea, existem várias espécies, criadas ou não, que diferem no tamanho e consistência da carne: esta depende tanto da dieta como da presença ou ausência de fortes correntes de água no seu habitat. A truta tem um perfil afilado, o dorso é de cor escura tendendo ao preto, que nas laterais se torna azul prateado ou amarelo. Todos os tipos de trutas são adequados para esta receita, cujo sabor se adapta bem aos condimentos agridoces como este, devido à presença de passas. A truta ao estilo Valle D’Aosta pode ser preparada e consumida imediatamente ou deixada em repouso para permitir que o molho dê ainda mais sabor à preparação.


			Ingredientes: 4 trutas, 1 alho-poró, 2 cenouras, 50g de uva passa, 1 limão (raspas), 1 ramo de sálvia, 1 ramo de alecrim, 1 dente de alho, 20g manteiga, 20g farinha, 100ml vinagre, caldo de legumes conforme necessário, 40ml azeite extravirgem, sal conforme necessário.


			Preparação: Limpe as trutas retirando as vísceras e escamas, lave-as cuidadosamente em água, retire a cabeça e desfie-a passando uma faca ao longo do espinho. Coloque os filés de lado. Lave e corte o alho-poró e a cenoura em cubos. Mergulhe as passas em água fria. Em uma panela grande, aqueça o azeite extravirgem com o dente de alho, orégano e sálvia. Adicione os legumes e duas colheres de sopa de caldo e cozinhe até ficar macio. Coloque os filés de truta na frigideira, tempere com sal, deixe dourar dos dois lados e misture com o vinagre. Adicione também as passas e as raspas de limão raladas, duas colheres de sopa de caldo e cozinhe o peixe. Quando os filés estiverem cozidos, retire-os da panela e reserve. Adicione a manteiga e a farinha ao molho do cozimento e deixe engrossar.


			Despeje o molho engrossado sobre os filés de truta e sirva.


		




		

			Costelletta Valdostana


			As costeletas são uma das receitas mais famosas da região. As fatias de vitela, uma vez empanadas e fritas (a costeleta) são cobertas com uma fatia de presunto cozido e queijo fontina. Colocado para aquecer no forno, o queijo derrete e os alimentos fritos secam, tornando-se um prato de carne muito saboroso e delicioso. 


			Ingredientes: 4 fatias de vitela, 4 fatias de presunto cozido, 4 fatias de queijo fontina, pão a gosto, 2 ovos, manteiga ou óleo para fritar, sal.


			Preparação: Pegue as fatias de vitela e, depois de tê-las batidas com um batedor de carne, passe-as primeiro nos ovos batidos ao que adicionou um pouco de sal e depois na farinha de rosca. Pressione bem com os dedos para que a farinha de rosca grude bem na costeleta. Depois de empanar todas as fatias de vitela, frite-as em uma frigideira grande na qual você adicionou um pouco de óleo para fritar ou um pouco de manteiga dissolvida. Frite bem todas as fatias, aos poucos, depois quando estiverem douradas dos dois lados, retire-as do óleo de fritura e deixe-as secar em papel toalha, para retirar o excesso de gordura. Para um melhor efeito, não empilhe as costeletas umas sobre as outras ainda quentes, caso contrário, o vapor das de baixo comprometerá o empanamento das de cima. Depois que as costeletas estiverem secas e frias, coloque-as em pratos refratários. Disponha uma fatia de presunto cozido em cima de cada costeleta e depois algumas fatias de queijo fontina. Asse a 180°C e termine de cozinhá-las após cerca de 10 minutos. O empanado ficará com uma cor mais dourada, enquanto a fontina derreterá lentamente e se espalhará sobre as costeletas. Sirva, assim que forem retiradas do forno.


		




		

			Fondue


			A fondue é um prato muito famoso, tanto na Itália quanto no resto da Europa. Típico das áreas alpinas orientais, localizado quase no sul da Suíça, no Vale de Aosta e parte da Provença, e difere de região para região dependendo do queijo típico com o qual é preparado. A versão Valdostana (a que conhecemos na Itália) é inteiramente baseada na Fontina Valdostana.


			Este prato é geralmente servido com um recipiente de porcelana, terracota ou ferro fundido específico para fondue, que serve para manter a fondue líquido graças a um pequeno fogão ou uma chama colocada em sua base. Além disso, cada pessoa à mesa participa do banquete com um garfo alongado específico. Com este garfo, espete uma fatia de torrada e mergulhe-a na fondue. Por isso, a fondue é um prato que “une” todos à mesa.


			Ingredientes: 400g de queijo fontina, 250ml de leite, 6 gemas, manteiga, pimenta, sal.


			Preparação: Retire a crosta da fontina e corte-a em fatias finas. Coloque-a em uma tigela com o leite e deixe de molho por várias horas.


			Pegue uma panela, de preferência antiaderente e em banho-maria, coloque a manteiga e deixe derreter. Adicione o queijo fontina extraído do leite. Em seguida, adicione apenas algumas colheres desse leite para ajudar a derreter o queijo na panela.


			Ao derreter, tome cuidado para não manter o fogo muito alto e mexa, com uma colher. A fondue nunca deve ferver. Quando o queijo estiver completamente derretido, adicione as gemas previamente batidas, continuando a misturar, até que a consistência fique homogênea e suficientemente densa.


			Moa a pimenta sobre a fondue e sirva quente junto com croutons tostados.


		




		

			Polenta Concia


			Esta é uma receita muito simples, mas com sabores fortes, graças ao queijo fontina que é a protagonista deste prato. Além disso, a polenta desta região, que ao contrário da farinha amarela comum (feita inteiramente de milho), é enriquecida com farinha de trigo sarraceno, o que lhe confere aquela típica cor escura. Sendo um prato muito popular em casas e restaurantes, existem muitas variações, que muitas vezes ocorrem com a adição de ingredientes adicionais, por exemplo, com a adição de outros queijos.


			Ingredientes: 400g de farinha Valdosata (milho e trigo sarraceno), 400g de queijo fontina, 100g de manteiga, sal, pimenta.


			Preparação: Vamos preparar a polenta. Colocamos dois litros de água no fogo com a adição de sal. No momento da fervura, derramamos a farinha de milho, de forma gradual e chuviscando, certificando-se de que não se formem grumos. Se possível, mexa com uma colher enquanto a despeja. Depois de adicionar toda a farinha, cozinhe por 50 minutos, verificando a cozedura de vez em quando e mexendo com a colher.


			Pegue a fontina e corte-a em fatias finas. Pegue também uma assadeira e passe a manteiga no fundo e em todas as bordas, para que fique bem untada. Despeje uma fina camada de polenta ainda quente (1 ou 2 cm) e cubra com algumas fatias de fondue. Encha a forma com camadas alternadas de polenta e fontina. Derreta a manteiga em uma frigideira e, em seguida, despeje uniformemente sobre a assadeira.


			Ligue o forno e leve-a a uma temperatura de 180°C. Quando estiver quente, coloque a assadeira e cozinhe por 10 minutos. Assim que a polenta estiver fora do forno, cubra com uma fina camada de pimenta do reino e sirva.


		




		

			Piemonte
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			Se é verdade que a culinária piemontesa está entre as mais variadas e refinadas da Itália, também é verdade que muitas de suas receitas são de inspiração camponesa. Os piemonteses, por sua natureza amantes da boa comida, têm cardápios ricos e articulados. Com o uso abundante de manteiga e banha (especialmente no passado), o consumo de vegetais crus, vários tipos de queijos, a presença marcada de trufas, a preparação dos grissini (palitos de pão) e o uso cuidadoso do alho (na Banha Cauda). Um lugar de honra na comida do Piemonte é ocupado pelo arroz, que tem nesta área a maior produção europeia. Na área de Vercelli, a recuperação das terras pantanosas feitas pelos monges no final da Idade Média, levou ao cultivo intensivo de arroz, e os consequentes fluxos migratórios dos trabalhadores promoveram seu consumo em toda a região. Mantendo sua autenticidade, a culinária piemontesa recebeu em 1700 uma influência visível da vizinha França. Há várias receitas chamadas “alla piemontese”. De forma geral se identifica em receitas caracterizadas pela presença de trufas brancas, depois há a Belecauda, o “bollito” (carne bovina e viária) etc.


		




		

			Belecauda


			Prato com raízes muito antigas, de origem genovesa, que remonta, pelo menos, aos tempos da luta entre as repúblicas marítimas. Este prato era o sustento de muitos marinheiros em viagens de navio, pois a farinha de grão de bico era muito nutritiva, podia ser transportada em sacos e guardada por longos períodos. Só exigia a adição de água para ser preparada e assada. A comida dos pobres hoje pode ser degustada por todos. Hoje a belecauda está preparada para as festas com grandes frigideiras ou assadeiras.


			Ingredientes: 250g de farinha de grão de bico, 700ml de água, azeite extravirgem, sal.


			Preparação: Antes de partir para a preparação da verdadeira belecauda, teremos que nos organizar para a preparação correta da mistura de farinha de grão de bico e água. De fato, são necessárias 4 horas de descanso para obter a mistura certa do grão de bico.


			Pegue uma tigela e despeje a farinha, adicione uma pitada de sal e acrescente a água aos poucos e mexendo sempre para evitar a formação de grumos indesejados. Quando terminar de adicionar toda a farinha, continue misturando até que a massa fique com uma consistência homogênea. Em seguida, tampe a tigela e deixe descansar por cerca de 4 horas.


			Passado o tempo, vá ver a massa. Se a espuma se formou em cima da mistura, retire tudo com uma colher. Dê uma leve mexida. Pegue uma forma de alumínio e adicione uma boa porção de azeite extravirgem. Em seguida, adicione a pasta de grão de bico. Misture bem para que o óleo venha à superfície. Além disso, o fainè (farinha de grão de bico) deve ser bem fino, nunca ultrapassando um centímetro de espessura. Pré-aqueça o forno a 250°C (deve estar bem quente). Deixe o fainè (farinha de grão de bico) cozinhar por cerca de 20 minutos. Na superfície a belecauda deve formar uma crosta marrom uniforme. Retire do forno. Uma vez retirada da panela, corte-a em fatias grandes e sirva.


		




		

			Bagna Cauda


			O nome significa literalmente molho picante, e é servido tanto como aperitivo quanto como prato principal. Um prato muito rico e colorido pode fazer uma bela mesa para ser apresentada na abertura do almoço. Prato geralmente símbolo de convívio, é partilhado entre todos os comensais. No centro da mesa este molho picante é servido em uma tigela de barro com uma forma particular caracterizada por uma chama subjacente que o mantém quente (um pouco semelhante à fondue). No entanto, há também uma versão menor chamada dianét, que também é boa. Acompanhada, em volta de muitas pequenas porções de legumes, cortes de carnes de diferentes cores que criam belas composições para enfeitar tanto a mesa quanto o prato.


			Ingredientes para a bagna cauda: 10 filés de anchovas em sal, 1 cabeça de alho, 50g de manteiga, azeite extravirgem.


			Acompanhamento: 4 pimentões amarelos e vermelhos, 2 cebolinhas, 1 couve-flor, ½ repolho roxo, ½ repolho branco, 2 beterrabas vermelhas, 4 cenouras, 2 batatas, 4 talos de salsão, 4 endívias, azeite extravirgem.


			Preparação: Prepare os legumes um após o outro, primeiro lavando-os e depois dividindo-os em porções.


			Para os legumes frescos, pegue as cebolinhas e retire as partes indesejadas, como a parte muito alta da folhagem e as raízes, lave-as com cuidado. Lave os pimentões, retire o caule, as sementes e as partes brancas e corte-os em camadas. A mesma coisa para as cenouras, depois de as descascar e retirar a cabeça, corte-as em palitos. Pegue as beterrabas prontas e corte-as em fatias. Para os Salsões, lave-os, retire as partes indesejadas e reduza-os a toques. Elimine as primeiras costas que estiverem muito verdes (você pode usá-las para o caldo) deixando as mais internas que são mais macias e claras, o coração do Salsão claro.


			Lave a endívia e retire o caule e as folhas externas, deixando apenas o coração. Pegue o repolho branco e o repolho roxo e depois de lavá-los cuidadosamente e remover as folhas externas, divida-os em fatias, para manter as folhas grudadas umas nas outras. Lave as couves-flores e quaisquer outros brócolis e jogue-os em água fervente.


			Agora que você tem todas as porções, é hora de criar uma composição com todas as peças que você preparou, você pode usar recipientes, cestos ou bandejas especiais. O importante é que no final você combine todas as cores dos ingredientes como se estivesse preparando um buquê de flores para enfeitar a mesa.


			Agora vamos cuidar da cauda bagna: Pegue a cabeça de alho e separe os vários dentes entre eles. Descasque e pique finamente, retire o coração do alho e deixe-o em uma tigela com água fria por pelo menos 1 hora, isso ajudará a reduzir seu sabor forte.


			Pegue as anchovas (as anchovas espanholas vermelhas seriam as melhores) e depois lave-as cuidadosamente em água doce para retirar o excesso de sal, limpe e remova as espinhas. Se ainda estiverem muito fortes, deixe-os por algum tempo em banho de vinho e água.


			Pegue uma panela e adicione a manteiga e uma colher de sopa de óleo. Seque o alho da água e coloque-o na panela. Aqueça em fogo baixo para derreter a manteiga sem dourar o alho. Portanto, preste atenção à temperatura, ela deve estar quente para derreter a manteiga, mas não para fritar. Misture a manteiga e o alho com uma colher até que todo o alho forme uma consistência branca com a manteiga. Neste ponto acrescente as anchovas e outra colher de óleo, mesma coisa, ajuste a temperatura para que o óleo e a manteiga não fritem, e mexa até que as anchovas estejam completamente dissolvidas no molho.


			Pegue o recipiente de formato especial (como ou de fondue) para a cauda da bagna, acenda a chama abaixo e espere que ela aqueça. Quando estiver quente, despeje o bagna cauda que você preparou no outro recipiente. Sirva junto com as bandejas decoradas com as porções de legumes frescos.


		




		

			Panissa Vercellese


			Nele encontramos uma linha que une as preferências agroalimentares dos agricultores, como os cereais, muitas vezes usados para fazer sopas, alimentos amiláceos e saladas, como o apenas o sustento diário. O painço e suas variedades híbridas eram muito comuns nas margens do Mar da Ligúria e ao longo das encostas dos Pré-alpes Ocidentais. Do “Panicum” nascem várias receitas que hoje são comuns a vários territórios, mas com uma raiz etimológica comum, como que a sublinhar uma antiga ligação geográfica e etnográfica. Hoje pensamos em ótimos risotos, suculentos e ricos em todas as coisas boas que a natureza oferece, mas não foi bem assim, o povo usou o que tinha disponível e as receitas mudaram rapidamente entre uma década e outra, para virtude da necessidade. A carne suína foi utilizada para as necessidades calóricas e proteicas, antecipando o uso do salame, enquanto a banha era usada para temperar o molho culinário. A difusão territorial do nome está ligada à dominação político-administrativa do Savoia, mas não é certo que este conhecimento tenha sido transmitido pelos seus emissários, e nem sequer ajuda a traçar uma cronologia útil para compreender a sua verdadeira origem. Somente no século XIX essas preparações apareceram nos livros de culinária locais, segundo os acadêmicos da culinária italiana. Após seu advento na gastronomia itálica, o tomate entra apenas na segunda metade do século XIX em algumas versões da própria paniscia. 


			Voltando a Paniscia e Panissa como risoto de nata, num período histórico, talvez de maior abundância alimentar, era costume prepará-lo com três caldos diferentes, e muitas vezes personalizados nas várias famílias em que eram preparados, como que para definir o seu sabor popular, momento em que a preparação se torna um símbolo da tradição local e sua realização representa uma singularidade real a ser promovida também nas províncias vizinhas. O caldo de carne representava fartura e exaltava as possibilidades econômicas da família em que era preparado, a água de cozimento do feijão, borlotti, conhecida como “carne dos pobres”, por seu teor proteico, mas ingrediente básico junto com repolho, que não podia faltar na mistura. A composição variava de acordo com a época e podia ser enriquecida com torresmo altamente nutritivos enquanto a banha, o salame em gordura com adição de mortadela e de fígado, delineava os sabores finais e a sapidez gustativa. O arroz nascido na água ainda é afogado no vinho tinto local, e os caldos foram adicionados um após o outro como que para criar uma harmonia perfeita. Muitos tentaram elevar-se a inventores das receitas em questão, mas muitas vezes tem sido difícil atribuí-las a alguém e ainda hoje os vários restaurantes típicos locais oferecem a sua própria interpretação, alguns acrescentando uma maior variedade de vegetais, um pouco de manteiga ou queijo para bater, o um pouco de vinho no final do cozimento, quem usa o molho de tomate, e aqueles com pimenta preta moída, outros em vez de “minestrone” (caldo de legumes) preferem um purê de legumes mais cremoso, etc. Em resumo, os costumes e hábitos das famílias camponesas de nosso passado local nos deram um prato especial de livre interpretação pessoal. Que ainda hoje une e divide fãs e conhecedores da cozinha do Piemonte oriental.


			Ingredientes: 400g de arroz, 100 g de feijão, ½ Cebola, 1 salame, 1 litro de caldo de carne, 1 copo de vinho, 4 colheres de sopa de grana padano ralado, banha, 2 nozes de manteiga, sal.


			Preparação: Na noite anterior à preparação da panissa, despeje os feijões em uma tigela e encha-a com água morna. Deixe os feijões de molho a noite toda, depois na manhã seguinte escorra-os e coloque-os para secar em um pano.


			Encha uma panela com caldo e despeje os feijões nele. Deixe-os ferver por cerca de 1 hora, o tempo suficiente para que fiquem bem cozidos. Enquanto cozinha, coloque a tampa na panela para evitar que o caldo seque demais.


			Em uma panela, adicione a banha, meia cebola picada e o salame cortado em muitos pedaços pequenos. Refogue tudo por cerca de 3-4 minutos, em seguida, adicione o arroz. Continue cozinhando torrando o arroz no refogado para que ganhe sabor e depois misture tudo com um copo de vinho. Deixe todo o vinho evaporar e, em seguida, adicione o feijão que você ferveu, junto com duas conchas do caldo do cozimento.


			Continue cozinhando o risoto, mexendo de vez em quando e acrescentando o caldo de feijão uma concha de cada vez para que o arroz o absorva aos poucos. Após cerca de 20 minutos o risoto deve estar pronto. Adicione uma noz de manteiga, 4 colheres de sopa de queijo parmesão ralado e desligue o fogo. Tempere com sal. Misture o risoto, até que toda a manteiga se dissolva.
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