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			Introdução

			As melhores receitas têm muito em comum com as melhores bandas de rock: precisam agradar ao público, têm um toque de ousadia e podem ser aprimoradas com uma boa dose de improviso. Cada ingrediente de uma receita tem um papel importante a desempenhar para entregar uma performance verdadeiramente memorável. Seja ao criar um solo destruidor, seja ao fazer uma jam, Dark Side of the Spoon: O livro de receitas do rock serve a todos os gostos.

			O rock’n’roll está cheio de conexões com o mundo gastronômico, desde Appetite for Destruction, do Guns N’ Roses, até “Chop Suey!”, do System of a Down, passando pela ocasião em que Ozzy Osbourne arrancou a cabeça de um morcego com os próprios dentes (fique tranquilo, o morcego não aparece como ingrediente em nenhuma receita aqui). Este livro tem o objetivo de aproximar a comida do rock.

			Este é nosso segundo livro de receitas cheio de trocadilhos, após Rapper’s Delight: The Hip Hop Cookbook. Desta vez, estamos celebrando o melhor do rock com pratos fáceis de preparar. Cada receita é inspirada em uma lenda do rock, tanto do passado quanto do presente, e é acompanhada de ilustrações criadas por nossos artistas favoritos exclusivamente para o livro.

			Dark Side of the Spoon contém mais de 30 receitas deliciosas, elaboradas para cozinheiros de todos os níveis. Alguns pratos são como um riff pegajoso – simples, porém eficientes. Outros são como ouvir um álbum épico – complexos e extensos, mas extremamente recompensantes.

			Criamos este livro para ser o mais acessível possível, e nada nele deve ser difícil demais para um cozinheiro de mente aberta. O ícone do botão de volume em cada receita indica quanta habilidade culinária será necessária para servir seu festival de sabores (e, como nos amplificadores do Spinal Tap, o volume aqui vai até 11). A escala bpm (batidas por minuto) indica quanto tempo cada receita leva para ser preparada e cozinhada.

			Todas as receitas servem quatro pessoas, mas podem facilmente ser modificadas se você aumentar ou reduzir a quantidade de ingredientes, não importa quantas groupies você esteja servindo.

			Na “Tabela de equipamentos”, você encontra tudo de que precisará antes de começar a cozinhar. A seção “Acompanhamentos” traz nossos complementos favoritos para ajudar a transformar sua refeição em um banquete. Também há a seção “Métodos avançados”, para aqueles que são mais confiantes na cozinha ou querem experimentar algo um pouco mais ambicioso.

			Esperamos que este livro te entretenha e te eleve ao status de deus ou deusa do rock na cozinha. Bon appetit!
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			Tabela de equipamentos

			Aqui você encontra uma lista de equipamentos de que pode precisar para fazer os pratos deste livro. Para a maioria das receitas, presumimos que você já tenha os itens básicos de uma cozinha, como panelas, frigideiras, tigelas, um escorredor e um forno. Esta tabela foi feita para destacar as coisas incomuns que podem ser necessárias para uma receita específica.
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			Fleetwood Mac & Cheese

			Você pode cozinhar do jeito que quiser (... mas sugerimos cozinhar assim)

			Dificuldade

			4

			Descrição

			Macarrão crocante com couve-flor        e queijo

			B.P.M.  

			25 minutos de preparo

			25 minutos de cozimento

			Ingredientes

			1 couve-flor

			400 g de macarrão caracol

			um fio de azeite de oliva

			60 g de manteiga

			4 colheres (sopa) de farinha de trigo

			350 ml de leite integral

			200 g de queijo cheddar inglês maturado, ralado

			1 colher (chá) de mostarda de Dijon

			sal e pimenta-preta moída na hora

			Modo de preparo

			1. Descarte o talo e as folhas da    couve-flor, depois corte-a em quartos.

			2. Coloque a couve-flor e o macarrão em uma panela grande com água fervente. Acrescente 1 pitada de sal e o azeite para evitar que o macarrão grude. Cozinhe por 20 minutos, até que a couve-flor se desmanche.

			3. Enquanto o macarrão e a couve-flor estiverem cozinhando, preaqueça o forno a 200ºC e faça o molho de queijo.

			4. Derreta a manteiga em uma panela em fogo médio, então acrescente

			2 colheres (sopa) de farinha e mexa com um batedor de mão.

			5. Acrescente o restante da farinha aos poucos, ½ colher (sopa) por vez, para não empelotar. Quando formar uma pasta grossa, despeje o leite devagar, mexendo sempre, para deixar a mistura o mais lisa possível. Cozinhe o molho por 3 a 4 minutos, mexendo para não empelotar, até engrossar.

			6. Acrescente 125 g do queijo cheddar e mexa até incorporar. Acrescente a mostarda e misture bem.

			7. Coloque a couve-flor e o macarrão em um escorredor e desmanche os ramos de couve-flor (ela deve se desfazer em pedaços ainda menores).

			8. Coloque a mistura de macarrão e couve-flor em uma assadeira e despeje o molho de queijo cheddar sobre ela. Depois tempere com uma pitada de sal e pimenta-preta e misture tudo.

			9. Espalhe por cima o restante do queijo cheddar.

			10. Leve ao forno e asse por 25 minutos, até a parte de cima ficar dourada e crocante. Se quiser que fique ainda mais crocante, ligue a função “grill” do forno nos últimos minutos.
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			Fleetwood Mac

			Go Your Own Way
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			Pig Floyd

			Queria que você estivesse aqui (comendo torresmo comigo)

			Dificuldade

			1

			Descrição

			Torresmo caseiro picante, servido com mostarda à moda antiga  

			B.P.M.  

			10 minutos de preparo

			25 minutos de cozimento

			Ingredientes

			250 g de pele de porco

			2 colheres (chá) de sal refinado

			2 colheres (chá) de cominho em pó

			1 colher (chá) de pimenta-calabresa

			3 colheres (sopa) de vinagre de      vinho branco

			2-3 colheres (chá) de mostarda             à moda antiga

			Modo de preparo

			1. Preaqueça o forno na temperatura mais alta possível.

			2. Fatie ou corte a pele de porco em tiras finas (talvez seja mais fácil utilizar uma tesoura). A largura deve ser aproximadamente a mesma do seu polegar, e o comprimento, o de seu dedo.

			3. Coloque as fatias de pele em uma assadeira com grelha, com a pele virada para cima.

			4. Polvilhe o sal, o cominho e a pimenta-calabresa sobre as fatias de pele.

			5. Coloque o vinagre de vinho branco em uma tigela pequena e umedeça as fatias de pele com um pincel culinário (cuidado para não tirar o tempero delas).
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