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  ESTE LIVRO É DEDICADO ÀQUELES QUE AMO:


  Sofia, Buddy, Marco e Carlo


  Introdução


  Deixe-me fazer uma pergunta: você já esteve em uma festa em que não havia comida?


  Eu não. Para mim, uma festa não é uma festa se não houver comida ou bebida e isso é especialmente verdade quando se trata de comemorações familiares. Minha família, os Valastros, se junta ao redor de comida todos os dias – seja em uma mesa no refeitório da Carlo’s Bake Shop, em Jersey City, seja reunindo-se espontaneamente para jantar na casa de um de nós, nas cidades próximas a Nova Jersey, ou ainda nos encontros de fim de semana quando os primos brincam juntos enquanto os adultos colocam o papo em dia tomando uma taça (ou três) de vinho e beliscando alguns antipasti.


  Como muitas famílias ítalo-americanas, nós temos um sentido aguçado para a comida e ela ocupa um grande espaço em nossa vida – alguns ingredientes e pratos que amamos nos conectam com nosso lar ancestral na Itália e também com parentes e amigos distantes ou que já não estão mais entre nós. Dessa forma, algumas ocasiões nos inspiram a preparar e servir vários pratos que fazem parte da nossa tradição, como as costeletas de cordeiro com crosta de pistache que preparamos na Páscoa, o recheio do peru no Dia de Ação de Graças ou os frutos do mar marinados pelo qual esperamos ansiosamente na véspera de Natal. E não são apenas as grandes datas comemorativas que nos provocam nostalgia: nós também temos tradições para as festas de aniversário, as tailgate parties* e até mesmo as comidas que preparamos com as crianças no inverno, em dias de tempo ruim.


  Isso tudo é muito comum em famílias dessa mesma origem. Mas quando os Valastros se reúnem para uma ocasião especial, há outra dimensão para a celebração, que é somente nossa: esses eventos são sempre marcados por um bolo, um cupcake ou um doce exclusivo que capture a essência daquela data – com um visual memorável e, é claro, um sabor que não será facilmente esquecido. Essas sobremesas são para minha família o que os comerciais são para o SuperBowl: um espetáculo que torna superespecial um momento que já é especial.


  Às vezes, os bolos que fazemos são simples, como o Bolo da bandeira norte-americana que servimos para comemorar o 4 de julho, dia da independência dos Estados Unidos, com as listras e as estrelas feitas com morangos e mirtilos. Outras vezes, eles são mais sofisticados, como o Bolo de cesta de páscoa. Eles podem também ter elementos únicos, como os cupcake brilhantes enfeitados com cartolas que fazemos no primeiro dia do ano.


  Neste livro, estou feliz em mostrar para você um pouco da família Valastro e de como comemoramos os momentos ao longo do ano com comidas especiais e sobremesas inesquecíveis. Como sempre, meu desejo mais profundo é de que as tradições e receitas da minha família inspirem bons momentos para a sua.


  * As tailgate parties são encontros nas ruas ou em estacionamentos perto de onde irá ocorrer um evento. O porta-malas dos carros ficam abertos e as pessoas desgustam ao ar livre a bebida e comida que levaram. Em geral, as festas ocorrem antes de partidas de basquete, baseball ou qualquer outro evento esportivo, mas também podem acontecer antes de casamentos, formaturas e até de espetáculos. (N. E.)


  Foto à direita por Gloria Belgiovine
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  Como usar este livro


  Este livro acompanha um ano delicioso na vida da família Valastro, começando no primeiro dia do ano e chegando à véspera do Ano-novo.


  Nestas páginas, apresento receitas que podem ser servidas em muitas ocasiões especiais e nas grandes datas comemorativas, como o Dia dos Namorados (Valentine’s Day)*, a Páscoa, o Memorial Day (quando homenageamos os soldados mortos nas guerras), o Dia da Indepedência e o Dia de Ação de Graças. Também mostra minhas comidas preferidas para eventos com muitas pessoas, como festas de aniversário, coquetéis, reunião dos amigos em dia de jogos e outros eventos.


  E, é claro, no final de cada capítulo há uma receita especial – com instruções para decorar – de bolo ou sobremesa com o tema do evento.


  Algumas observações antes de colocarmos as mãos na massa.


  Use as receitas como preferir


  As receitas de cada capítulo se complementam. Afinal de contas, nós estamos servindo muitas delas juntas há gerações. Mas isso não quer dizer que você tenha de servir todas ao mesmo tempo. Pense no que é aqui apresentado como opções de cardápio e não como um cardápio fixo. Você também pode mesclar esses pratos com os seus próprios, misturando as receitas preferidas da minha família com as da sua. A maior parte dos pratos pode ser servida durante todo o ano, até mesmo para um almoço ou um jantar do dia a dia.


  Dê o seu toque às receitas


  As receitas deste livro são simples, porque eu acredito que cozinhar em casa deve ser fácil e prazeroso, permitindo que você se divirta e aproveite o tempo com a família e com os amigos. Então, quando for preparar as receitas deste livro, não se estresse se não tiver um dos ingredientes pedidos. Uma erva pode ser substituída por outra, assim como um tipo de cogumelo, um condimento ou outros ingredientes. Da mesma forma, se você é um cozinheiro experiente e confiante, fique à vontade para improvisar e dar o seu toque pessoal às receitas.


  O bolo básico


  Embora os bolos e cupcakes deste livro pareçam ser extremamente sofisticados, todos eles são feitos com as mesmas receitas básicas de massa, recheio e cobertura, e com as mesmas técnicas e utensílios de decoração. Essas informações estão no final do livro, a partir da página 292, no Apêndice. Sugiro que você leia essas receitas antes de fazer qualquer um dos bolos ou decorações.


  * Nos Estados Unidos, o Valentine’s Day é comemorado no dia 14 de fevereiro. A data é o equivalente ao Dia dos Namorados, que no Brasil é festejado em 12 de junho. (N. E.)
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  FRITTATA DE ASPARGOS


  {6 A 8 PESSOAS}


  Entre as muitas especialidades da minha sogra, Glória, estão as frittatas, que ela cozinha o ano todo, mas sempre serve no primeiro dia do ano. Uma frittata é uma omelete italiana milhões de vezes mais fácil de fazer do que a versão francesa, que envolve dobrá-la sobre o recheio e depois deslizar aquela coisa delicada para um prato sem quebrá-la. Para fazer a frittata, você simplesmente cozinha o recheio junto com os ovos. E tirar da frigideira não poderia ser mais fácil, porque ela fica bem firme. As frittatas são ótimas para servir quando você está recebendo convidados, pois podem ser colocadas em um bufê e continuam deliciosas em temperatura ambiente.


  2 colheres (sopa) de azeite de oliva


  500 g de aspargos frescos finos, lavados e com a parte dura do talo removida


  8 ovos


  2 colheres (sopa) de leite


  casca finamente ralada de ½ limão-siciliano


  sal


  pimenta-do-reino moída na hora


  salsa lisa fresca grosseiramente picada (folhas e talos), para decorar


  1. Posicione a grade do forno na parte central e preaqueça a 200oC.


  2. Aqueça em fogo médio-alto uma frigideira grande, antiaderente e que possa ir ao forno. Coloque o azeite de oliva e incline e gire a frigideira, para untar todo o fundo. Ponha o aspargo e tempere com sal. Deixe cozinhar, chacoalhando a frigideira de vez em quando, até que o aspargo fique al dente e levemente dourado em alguns pontos. Isso deve levar cerca de 4 minutos.


  3. Enquanto isso, coloque em uma tigela os ovos, o leite, as raspas de limão e uma generosa pitada de sal e de pimenta-do-reino. Bata bem.


  4. Diminua o fogo para médio e despeje a mistura de ovos na frigideira. Usando uma pinça ou um garfo (cuidado para não riscar a superfície antiaderente), arrume os aspargos de modo que eles fiquem completamente mergulhados nos ovos, sem pontas para fora. Cozinhe até que as bordas dos ovos estejam firmes (cerca de 5 minutos) e os vegetais no fundo estejam levemente dourados (tudo bem se os ovos também ficarem dourados); se o fundo dourar muito rápido, diminua um pouco o fogo.


  5. Transfira a frigideira para o forno por 6–8 minutos, até que os ovos estejam firmes por inteiro. Retire e tempere com um pouco mais de sal e pimenta, se desejar. Deixe esfriar alguns minutinhos na própria frigideira e depois passe para um prato, deslizando a frittata para fora da frigideira e mantendo o lado superior para cima. Decore com salsinha e corte em seis ou oito pedaços para servir.


  RISONI COM PRESUNTO, ERVILHA E QUEIJO DE CABRA


  {4 A 6 PESSOAS}


  Eu comi macarrão com presunto, ervilha e parmesão a minha vida toda. A combinação funciona porque o sabor suave das ervilhas faz um contraste perfeito com o salgado do presunto e com a massa. Costumo usar orechiette (massa em formato de orelhinhas) ou mezze rigatoni. Mas um dia, sozinho em casa, bolei essa combinação com os ingredientes que tinha à mão: risoni (uma massa em forma de arroz) e queijo de cabra, que derrete rapidamente e forma um molho, cobrindo a massa e os outros ingredientes. Agora se tornou um prato do nosso repertório, seja para servir em casa ou para levar às festas de família, como a que fazemos no primeiro dia do ano.


  1 ¼ xícara de risoni seco


  1 xícara de ervilhas descongeladas (veja observação)


  120 g de queijo de cabra fresco macio, esmigalhado


  3 colheres (sopa) de azeite de oliva extravirgem


  suco de 1 limão-siciliano grande (3 a 4 colheres de sopa)


  150 g de presunto cru (cerca de 2/3 de xícara), retirado o excesso de gordura e fatiado em aproximadamente 0,5 cm de espessura


  sal


  1/3 xícara de hortelã picada (sem apertar)


  1. Ferva bastante água com sal em uma panela grande. Acrescente o risoni e cozinhe até que fique al dente, por cerca de 8 minutos. Coloque as ervilhas no escorredor de macarrão e reserve.


  2. Quando o risoni estiver cozido, use um copo medidor refratário para reservar cerca de ¼ de xícara da água do cozimento. Em seguida, escorra o risoni sobre as ervilhas (dessa forma, as ervilhas cozinharão rapidamente).


  3. Imediatamente, transfira a massa e as ervilhas para uma tigela refratária. Acrescente o queijo de cabra e mexa, esmagando-o gentilmente para ajudar a incorporá-lo ao risoni quente. Adicione o azeite de oliva, o suco de limão-siciliano e um pouco da água reservada do cozimento para ajudar o queijo a emulsificar e adquirir a consistência de molho (comece com uma colher de sopa da água e vá adicionando-a aos poucos, conforme for necessário). Junte o presunto e a hortelã.


  4. Coloque a massa em uma tigela para servir enquanto está quente.


  Ervilhas congeladas: Geralmente, eu não uso vegetais congelados, mas as ervilhas são uma exceção. Quando as ervilhas frescas são colhidas, o açúcar delas se transforma quase imediatamente em amido. As ervilhas congeladas, por sua vez, ainda mantêm essa doçura e são, por isso, uma opção melhor. Além disso, é horrível ter de ficar tirando as ervilhas frescas das vagens, então eu uso as congeladas o ano todo.
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  SALADA DE ANTIPASTI


  {4 A 6 PESSOAS}


  O Park Casino e o Macaluso’s são duas casas de festas símbolos de minha juventude em Nova Jersey. Até hoje comemoramos eventos importantes, como a festa da Primeira Comunhão da minha filha Sofia, no Macaluso’s. Uma versão dessa salada de antipasti fazia parte dos pratos servidos no coquetel dessas duas casas desde que eu era um menino. É uma sugestão imperdível que reúne uma porção dos sabores e dos ingredientes mais populares da despensa ítalo-americana: azeitona, cogumelo marinado, pimentão assado, muçarela e salame. E é uma receita muito versátil, pois você não precisa usar os ingredientes de que não gosta ou pode substituí-los por outros antipasti, como alcachofras em conserva.


  Além de ser perfeita para quando você tem convidados, ela é fácil, rápida e pode ser preparada de útlima hora para o almoço, com ingredientes que você tiver a mão.


  1 ½ colher (sopa) de vinagre balsâmico


  3 colheres (sopa) de azeite de oliva extravirgem


  3 xícaras (sem apertar) de folhas verdes para salada, como espinafre baby ou rúcula


  sal


  pimenta-do-reino moída na hora


  ½ xícara de cogumelos em conserva, escorridos


  170 g de pimentões assados, escorridos e cortados


  ½ xícara de azeitonas em conserva, de preferência sem caroço


  230 g de muçarela fresca, cortada em fatias finas


  120 g de salame, cortado em fatias finas


  1. Coloque o vinagre em uma tigela grande. Acrescente o azeite e misture bem, começando com algumas gotas e aumentando o fluxo aos poucos até chegar a um fio contínuo. Bata para que a mistura emulsifique. Junte as folhas verdes, tempere com sal e pimenta-do-reino e misture delicadamente.


  2. Transfira as folhas temperadas para o prato onde vai servir a salada. Adicione os cogumelos, os pimentões, as azeitonas, a muçarela e o salame, fazendo pequenas pilhas sobre as folhas (sem misturar). Sirva.


  O que significa? Muitas pessoas pensam que “antipasti” significa “antes da pasta” (massa), mas, na verdade, quer dizer “antes da refeição”.
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  PÃEZINHOS DE CANELA COM NOZ PECAN


  {8 PORÇÕES}


  Na foto, acompanhados dos Potinhos de creme de chocolate (receita na p. 27)


  A Carlo’s Bake Shop não faz nem vende pãezinhos de canela, os cinnamon buns. Quem dera pudéssemos vendê-los, mas a única maneira de desfrutar dessa delícia é assim que eles saem do forno, enquanto ainda estão quentes e com o recheio úmido, e na loja não cozinhamos nada na hora. E meus filhos adoram os pãezinhos de canela, com sua massa densa e cobertura açucarada. De vez em quando deixamos que eles peçam essa combinação deliciosa em outra confeitaria ou mesmo em uma dessas lojas de rede, mas no primeiro dia do ano nós fazemos os nossos próprios pãezinhos de canela em casa, como uma guloseima especial antes de sairmos para nos reunir com o restante da família. É mais fácil de fazer do que parece, e tem um aroma doce de canela que enche a casa inteira – a forma perfeita de iniciar a primeira manhã do ano. Comece a preparação com antecedência, pois a massa precisa crescer.


  PARA A MASSA


  ¾ xícara de leite integral


  ¼ xícara de açúcar


  1 envelope de fermento biológico seco (aproximadamente 2 ¼ colheres de chá)


  1 ovo grande


  ½ colher (chá) de extrato de baunilha


  2 ¾ xícaras de farinha de trigo e mais um pouco para abrir a massa


  sal


  ¼ xícara de água


  ¼ xícara de manteiga sem sal e mais um pouco para untar a tigela


  PARA O RECHEIO


  7 colheres (sopa) de manteiga sem sal


  ½ xícara de açúcar


  2 colheres (sopa) de canela em pó


  ½ xícara de nozes pecan tostadas e picadas (veja observação)


  PARA A COBERTURA


  4 colheres (sopa) de manteiga sem sal, derretida


  1 ½ xícara de açúcar de confeiteiro


  ¼ xícara mais 1 colher (sopa) de leite integral


  sal


  1. Para fazer a massa: coloque o leite, a água e 1 colher (sopa) de açúcar em uma panela pequena, de fundo grosso, e leve ao fogo médio. Aqueça por 1–2 minutos, até que a temperatura fique um pouco mais do que morna ao toque.


  2. Transfira a mistura para a tigela da batedeira e acrescente o fermento. Agite a tigela para ajudar a incorporá-lo e, então, deixe descansar por cerca de 5 minutos sem mexer, até que a mistura pareça uma espuma. Acrescente a manteiga, o ovo, o extrato de baunilha e o açúcar restante e misture.


  3. Coloque a farinha e uma pitada de sal em uma tigela pequena. Ajuste a batedeira com o batedor para velocidade baixa. Adicione os ingredientes secos em duas porções, parando para raspar os lados da tigela com a espátula sempre que necessário, até que uma massa comece a se formar, por 2–3 minutos. Se a massa estiver grudando na tigela, acrescente mais uma colher (sopa) de farinha para ajudar a formar uma bola de massa macia.


  4. Unte uma tigela com manteiga e transfira a massa para ela. Cubra com filme plástico e uma toalha e deixe em um local quente até que a massa dobre de volume, cerca de 1 hora e 20 minutos depois.


  5. Para o recheio: unte com manteiga um refratário de vidro de aproximadamente 20 x 30 centímetros e 5 centímetros de altura e reserve. Derreta as 7 colheres de manteiga em uma pequena panela de fundo grosso, em fogo baixo. Coloque o açúcar, a canela, as nozes e 2 colheres (sopa) da manteiga derretida em uma tigela. Misture com um garfo.


  6. Com um rolo, abra a massa em uma superfície polvilhada com farinha até formar um retângulo de aproximadamente 30 x 45 centímetros, na vertical, com o lado mais comprido virado para você. Pincele a massa com o restante da manteiga derretida, deixando cerca de 1 centímetro sem untar no lado mais comprido e afastado de você. Polvilhe a mistura de nozes sobre a massa, evitando a parte que não foi untada. Umedeça esse lado com um pouco de água. Então, começando pelo lado mais comprido e próximo a você, enrole firmemente a massa, como um rocambole, até o final, apertando bem a ponta para selar. Corte e descarte cerca de 2,5 centímetros de cada ponta do rolo. Divida o rolo em oito pedaços iguais, com mais ou menos 5 centímetros de altura cada.


  7. Distribua os rolinhos na assadeira untada. Cubra-os bem com filme plástico e uma toalha e ponha em um local quente para crescer novamente, até que dobrem de tamanho, por cerca de 2 horas e 30 minutos (uma opção é deixar a massa crescer durante a noite na geladeira; retire uma hora antes de assar). Preaqueça o forno a 190oC e posicione a grade no meio do forno. Asse os rolinhos por cerca de 35 minutos, até que fiquem levemente dourados e que o centro esteja firme. Retire do forno e deixe esfriar por 10 minutos.


  8. Enquanto isso, faça a cobertura. Em uma tigela, coloque o açúcar de confeiteiro, ¼ de xícara de leite integral (você pode usar água também) e uma pitada de sal. Derreta as 4 colheres (sopa) de manteiga em uma panela e incorpore à mistura. Espalhe a calda sobre cada pãozinho já assado. Sirva morno.


  Torrando e picando nozes
Tostar as nozes antes de colocá-las em pães e bolos ou para qualquer uso culinário é uma ótima maneira de acentuar o sabor. Coloque as nozes em uma panela seca e leve ao fogo médio. Torre as nozes agitando a panela constantemente, para evitar que elas queimem. Toste por 2–3 minutos, até sentir o aroma. Transfira as nozes para uma tigela e deixe esfriar. Se precisar picá-las, use um processador de alimentos com a lâmina de corte e pulse algumas vezes, ou coloque as nozes em uma tábua e esmague-as levemente com o fundo de uma panela limpa e pesada e, então, corte-as com uma faca.


  POTINHOS DE CREME DE CHOCOLATE


  {6 PORÇÕES}


  Foto na p. 24


  Se houver chocólatras na sua comemoração de primeiro dia do ano, prepare esta sobremesa! Estes potinhos de creme de chocolate cozido são deliciosos e bonitos, além de incrivelmente fáceis de fazer. Para um sabor de chocolate mais acentuado, polvilhe cada porção com um pouco de cacau em pó ou de raspas de chocolate.


  1 litro (4 xícaras) de creme de leite fresco


  1 vagem de baunilha (corte-a ao meio e separe as sementes; a vagem vazia pode ser descartada)


  ½ colher (chá) de café instantâneo


  ¼ xícara de açúcar


  sal


  100 g de chocolate meio amargo, grosseiramente picado


  100 g de chocolate amargo, grosseiramente picado


   8 gemas


  1. Posicione a grade do forno no meio e preaqueça-o a 180oC.


  2. Coloque 2 ¾ xícaras do creme de leite fresco, as sementes da baunilha, o café, o açúcar e uma pitada de sal em uma panela pequena de fundo grosso e leve ao fogo médio. Quando ferver, desligue o fogo e acrescente o chocolate, mexendo até que esteja derretido. Se necessário, volte a panela ao fogo médio por alguns segundos, para que o chocolate derreta completamente.


  3. Bata as gemas em uma tigela grande. Aos poucos, incorpore a elas a mistura de chocolate. Comece com uma quantidade pequena, para que os ovos não talhem.


  4. Distribua igualmente o creme de chocolate entre 6 ramequins ou potinhos que possam ir ao forno e coloque-os em uma forma funda, com água quente cobrindo até ¾ da altura dos ramequins. Com cuidado, leve ao forno. Cozinhe por 20–25 minutos, até que as laterais do creme estejam firmes, mas com o centro ainda esteja um pouco mole. Retire do forno e, com cuidado, usando luvas térmicas ou pinças, tire os potinhos do banho-maria. Deixe esfriar um pouco ou coloque na geladeira, se estiver preparando com antecedência (eles podem ser servidos mornos ou frios).


  5. Bata o creme de leite restante (1 ¼ xícara) e coloque uma colher do creme por cima de cada pote. Sirva em seguida.


  [image: image]


  NAPOLEÓNS DE MORANGO


  {4 PORÇÕES}


  Na Carlo’s Bake Shop, servimos os napoleóns clássicos há gerações, com recheio cremoso e cobertura branca e preta. Mas quando se trata de uma comemoração, como o primeiro dia do ano, gostamos de mudar um pouco e fazer em casa uma versão colorida, com morangos. É uma sobremesa vibrante para ocasiões especiais, perfeita para saudar o novo ano. Nós usamos a nossa própria massa caseira mas, para evitar erros, você pode usar massa folhada pronta.


  1 pacote de massa folhada, descongelada


  2 xícaras de creme de leite fresco


  2 colheres (sopa) de geleia de morango sem sementes 


  1 kg de morangos frescos, lavados, sem as folhas e cortados em fatias finas


  açúcar de confeiteiro para polvilhar


  1. Coloque a grade no centro do forno e preaqueça-o a 180oC.


  2. Abra a massa folhada em uma superfície limpa e corte 12 retângulos iguais. Coloque-os em uma assadeira coberta com papel-manteiga e asse-os até que fiquem dourados (13–15 minutos). Retire do forno e espere esfriar completamente.


  3. Enquanto isso, bata o creme de leite em ponto de picos firmes. Então, usando uma espátula, incorpore delicadamente a geleia de morango ao creme.


  4. Para montar os napoleóns, use 4 retângulos de massa folhada como base e cubra-os com uma camada fina de fatias de morangos. Acrescente uma generosa colherada do creme de leite com geleia, espalhando com delicadeza para cobrir totalmente. Polvilhe açúcar de confeiteiro. Repita esse processo para formar mais uma camada, termine com um terceiro retângulo de massa folhada e polvilhe um pouco mais de açúcar de confeiteiro.
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  CUPCAKES DE CARTOLA


  {24 CUPCAKES}


  Estes elegantes cupcakes são a melhor maneira de iniciar o novo ano. Enfeitados com uma cartola de pasta americana e com açúcar cristal brilhante, eles transmitem a vibração da data. As cartolas são muito fáceis de montar: é só usar dois tamanhos diferentes de cortador redondo e unir os dois círculos de pasta americana com um pouco de água. As coberturas branca e preta e um bolo são o suficiente para refletir a importância da ocasião.


  Estes cupcakes são ideais para um bufê de ano-novo, porque são porções individuais. Mas você também pode prepará-los para o réveillon, substituindo o Bolo da sorte (p. 289), e vice-versa.


  500 g de pasta americana preta


  6 xícaras de Creme de manteiga para decoração (receita na p. 312) branco


  cerca de 1/3 de xícara de açúcar cristal dourado


  cerca de 1/3 de xícara de açúcar cristal prateado


  cerca de 1/3 de xícara de confeitos prateados


  24 cupcakes feitos com a receita de Bolo de baunilha (p. 302), Bolo de chocolate (p. 304) ou qualquer outro de sua preferência


  UTENSÍLIOS


  caneta de água para confeitaria


  cortadores redondos de 3,5 cm e de 4 cm de diâmetro


  um saco de confeitar com bico de estrela aberta grande
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  1. Para fazer as cartolas, abra uma parte da pasta americana até uma espessura de 3 milímetros, aproximadamente. Usando o cortador de 4 centímetros (a), faça 24 círculos e reserve. Abra o restante da pasta americana até ficar com uma espessura de 2,5 centímetros. Use o cortador de 3,5 centímetros e faça 24 círculos.


  2. Use a caneta de água para confeitaria (b) para fixar os círculos menores e mais altos no centro dos círculos maiores e mais finos, fazendo 24 cartolas (c).


  3. Usando o saco de confeitar, aplique o creme em cima de cada cupcake, fazendo um movimento rotatório até a cobertura atingir uma altura de 4 centímetros (d).


  4. Enfeite com um pouco do açúcar cristal dourado, um pouco do prateado e os confeitos prateados (e). (Veja a dica.)


  5. Fixe uma cartola em cima da cobertura de cada cupcake (f).


  Dica: Quando trabalhar com açúcar cristal e confeitos, coloque cada um deles em uma tigelinha e trabalhe sobre elas. Assim, o que cair ainda poderá ser aproveitado.
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  RISOTO DE SALMÃO DEFUMADO


  {2 A 4 PESSOAS}


  Quando eu preparo um prato principal de frutos do mar, como lagosta, gosto de acompanhá-lo com outro prato à base de frutos do mar, como este risoto. É um risoto diferente, em que o salmão defumado é combinado com um queijo picante e macio, como é feito em recheios de sanduíche. Este é mais um prato inspirado nas lembranças dos meus bufês preferidos – era uma especialidade do Park Casino e de seu proprietário, Joe, um querido amigo do meu pai e da minha família.


  Para deixar o risoto ainda mais cremoso, acrescente duas gemas de ovo no final do preparo – mas faça isso fora do fogo, para evitar que os ovos talhem.


  4 colheres (sopa) de manteiga sem sal


  1 colher (sopa) de azeite de oliva


  1 echalote, bem picada


  sal


  1 ½ xícara de arroz para risoto, como o arbório (veja a observação)


  ½ xícara de vinho branco seco


  5 xícaras de caldo de peixe ou de galinha (mantenha em uma panela em fogo baixo, na boca de trás)


  ¼ xícara de creme de leite


  ½ xícara de queijo de cabra fresco ou de cream cheese


  2 gemas


  250 g de salmão defumado, picado em quadradinhos


  fatias de limão-siciliano


  pimenta-do-reino


  endro fresco


  1. Em uma panela de fundo grosso, aqueça 2 colheres de manteiga e o azeite. Acrescente a echalote e tempere com um pouco de sal. Cozinhe-a por 2 minutos, mexendo de vez em quando, até que esteja macia, mas não dourada. Adicione o arroz e misture por 1–2 minutos para envolver os grãos totalmente na gordura. Despeje o vinho branco (ele deve “chiar” em contato com o arroz).


  2. Acrescente aos poucos o caldo que estava em fogo baixo, cerca de ½ concha por vez, e mexa constantemente até que quase todo o líquido tenha sido absorvido. Repita esse processo enquanto cozinha o arroz (cerca de 15 minutos). Passe a adicionar o caldo em porções maiores até que o risoto fique al dente e cremoso.


  3. Remova a panela do fogo e incorpore as 2 colheres de manteiga restantes, o creme de leite, o queijo e as gemas. Coloque o salmão, mexa delicadamente e tempere com sal. Finalize com um pouco de suco de limão, a pimenta-do-reino e o endro. Sirva.


  O arroz: Não se torture escolhendo um arroz para risoto. Os três tipos principais são: arbório, vialone nano e carnaroli. Embora algumas pessoas acreditem que um ou outro tipo é melhor para determinado risoto, eu acho que todos funcionam bem. Use o que você achar conveniente.
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BRUNCH DE
ANO-NOVO

O primeiro dia do ano costumava ser bem engragado
na Carlo's Bake Shop. A loja ficava aberta, como em
muitos outros ferlados, mas o funciondrios, cansados das
comemoracoes da véspera, estavam imprestiveis. E isso
o Importava porque os clientes - que também haviam

tenhamos tomado essa decis3o, porque esse 6 realmente.

um dia para se passar com a famlia, para pensar no ano

que se foi o ano quo comega. Desdo quo Lisa o ou

nos casamos, passamos o primairo dia do ano na casa da

sua tia Enza, na cidade de Sayreville, em Nova Jer

malor parte da familia da minha sogra, Gléria, também val

para 4. Para mim, a melhor parte desse encontro é que

todos s reinem na cozinha para ajudar na preparagio

da comida ou trazem algum prato pronto de casa. Nas
Vocé vai ver algumas das minh;

prferidas para saudar o Ano-novo.

Sececsrsessssesecsssrerersesees s e et et ee e






OEBPS/Images/f0006-01.jpg





OEBPS/Images/capa1.jpg
100

RECEITAS

')’ ;.

Festas em familia com o

- CAKE(BOSS]

RECEITAS PARA CELEBRAR O ANO INTEIRO

-






OEBPS/Images/f0032-01.jpg





OEBPS/Images/f0034-01.jpg





OEBPS/Images/f0036-01.jpg





OEBPS/Fonts/LubalinGraphStd-BookOblique.otf


OEBPS/Images/f0024-01.jpg





OEBPS/Fonts/LubalinGraphStd-Demi.otf


OEBPS/Images/f0028-01.jpg





OEBPS/Images/f0030-01.jpg





OEBPS/Images/ch2.jpg
l....

JANTAR DE DIA
DOS NAMORADOS

As receitas deste capftulo s3o superespeciais para
mim, porque Lisa e eu n3o comemoramos mais o Dia
dos Namorados como costumavamos. Antigamente,
mandévamos as criangas para a casa de algum parente e
Lisa preparava um banquete com lagosta (ou, s vezes,
carangusio-vermelho), risoto @ creme de espinafre;

u fazia uma sobremesa, ou sobremesas, como um

que vendemos na Carlo's Bake Shop h geragdes. Era
uma noite especial para dois, 3 luz de velas, quando.
vivemos alguns dos nossos malhores momentos juntos.

Namorados nos Estados Unidos. A partir e ent3o, esse &
o dia dele. E n3o poderia ser diferents, embora eu ainda
faca o bolo de corago para Lisa. E nés o comemos Juntos,
tarde da nofte, quando todo mundo J4 fol para cama.

Observago: As sobromesas deste capitulo servem

mas do duas pessoas, para fcar mals ficil se vocé quiser

sorvilas em qualquer outra ocasido ou, quem sabe, para

um jantar entre amigos no Dia dos Namorados. As recel-
podem ser
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