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		Como é bom rememorar a reprodução de um clássico da confeitaria!

		Para qualquer iniciante, se propor recriar uma sobremesa que é tão culturalmente enraizada no paladar de todos é um tanto desafiador. Passei por isso inúmeras vezes no princípio da carreira e hoje vejo como é bom nos colocarmos em situações que extraem de nós a possibilidade de desenvolver a melhor técnica e atenção no momento de construção à beira do fogão. 

		 



	Li e reli este material e posso dizer, sem dúvidas, que é o melhor livro de receitas sobre Pudim que tive acesso nos últimos tempos. O Chef Peu fez um excelente trabalho de pesquisa. Ele tem experiência e autoridade no assunto quando se fala sobre Pudim. Não é à toa que trocamos figurinhas e técnicas nesse assunto, porque levamos a sério o alcance da melhor textura e sabor que agrade a todos aqueles que possuem um olhar crítico e um paladar apurado. Não basta gostar, mas perseguir com paixão os caminhos dos chefs consagrados, escritores e performers. 

	 

	Nos conhecemos há mais de 8 anos e não paro de aprender com o Chef Peu. Hoje, parando para pensar, os nossos ensaios gastronômicos e laboratórios pelas mais variadas cozinhas de São Paulo, deram a este livro um "making off" primoroso como em um filme. 

	 

	Este será, sem sombra de dúvida, o melhor conteúdo técnico sobre o assunto para quem se dispuser aprender. Você irá performar sob as luzes dos grandes chefs pâtisseries. Este livro revela informações interessantes em uma linguagem simples a fim de apresentar o que é especialmente útil na cozinha quando estiver com a mão na massa.
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