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  COMO USAR ESTE LIVRO
(O melhor jeito é entrando logo na cozinha para preparar pratos incríveis...)


  
Folhear

Vire as páginas com um toque e encontre suas receitas sem precisar estar conectado. 


Layout

O livro está configurado na diagramação sugerida pela Editora Panelinha. Mas, se você quiser, pode mudar a fonte e o tamanho do texto. Alguns dispositivos também permitem o modo de leitura noturno – texto branco sobre preto. 


Imagens

No livro digital, todas as imagens podem ser ampliadas. Basta dar dois toques sobre a foto. Alguns dispositivos também permitem o zoom manual, o que facilita a leitura de imagens com textos aplicados. 


Índices especiais

Além do índice de receitas por capítulo, a versão digital do Cozinha Prática possui a relação de Utensílios Indispensáveis [image: Utensílios Indispensáveis], Técnicas culinárias [image: Técnicas culinárias] e Economize [image: Economize].


Link

Clicou num link e foi parar no meio do livro? Calma, dá para voltar. No canto inferior esquerdo do seu dispositivo deve aparecer o botão "Voltar à página".


Busca de receitas

O sistema de busca dos livros digitais permite encontrar receitas e textos por palavras-chave. Selecione este ícone [image: search] e digite o ingrediente, receita, técnica ou utensílio que está procurando. 


Destaque receitas e trechos preferidos

Deslize o dedo levemente sobre a palavra ou frase escolhida para sublinhar e acrescentar notas. Quer salvar a página e retomar a leitura de onde parou? Selecione este ícone [image: bookmark]. 



  DESGOURMETIZA, BEM!


  Este livro é um intensivão para quem quer aprender os princípios básicos da cozinha. Mas também pode ser encarado como uma recuperação para quem sabe fazer risoto, mas não acerta o preparo do arroz soltinho — nem do feijão cremoso, do frango grelhado com sabor, do molho de salada bem gostoso, de um bolo de banana caramelada, humm... Quer saber? Este livro é também um curso de férias para quem já é craque no manejo das panelas.


  Quem acompanhou a temporada #desgourmetiza do programa Cozinha Prática no canal GNT sabe do que estou falando. Para cada um dos treze episódios, escolhi um ingrediente para investigar — teve arroz, feijão, carne-seca, mandioca, ervas frescas e até chocolate, entre outros. A partir de cada alimento, mostrei todos os métodos de cozimento (e de corte) que estão por trás de receitas básicas da mesa brasileira — você vai se surpreender com o tanto de técnica que tem por trás de um arroz soltinho! Mas é que, quando você entende os porquês de cada preparação, aprende a cozinhar.


  Por isso, adaptei métodos profissionais para ensinar passo a passo delícias como arroz de carreteiro, caldinho de feijão, picadinho de filé-mignon, suflê de espinafre, carne-seca acebolada, molho de tomate, salmão no vapor, pimentão chamuscado, almôndegas, broinha de fubá e também doces como bolinho de mandioca e coco, manjar branco, bolo de chocolate, bolo de banana caramelada, arroz-doce (sem leite condensado!), musse de chocolate branco, para citar alguns. A lista completa de receitas você encontra no sumário. Além de todas as preparações que apresentei na televisão, no livro incluí receitas extras, como salada de macarrão com abobrinha grelhada e pesto de hortelã, vaca atolada, suflê de frango, sopa de milho e até um bom bife com molho de limão e grão-de-bico para você variar o cardápio da semana.


  Para ajudar você a se organizar na cozinha, truques e dicas de economia doméstica também não ficaram de fora. Sabe qual a melhor maneira de conservar ervas frescas? E como congelar o feijão? Pois eu conto essas e muitas outras práticas que ajudam a poupar o nosso transpirado dinheirinho — porque comida no lixo é dinheiro jogado fora. No sumário, você vê tudo listado separadamente: economia doméstica, utensílios indispensáveis, técnicas culinárias e, claro, as receitas.


  Este livro, porém, vai além. É um resumo de quinze anos de trabalho, produzindo conteúdo culinário no site Panelinha, na TV e no rádio, nos meus livros — e também nos livros de outros autores que editei. Mais do que isso: são quinze anos trocando experiências com milhares de pessoas que aprenderam a cozinhar ou variar o cardápio com as nossas receitas. Nesse processo, tive a oportunidade de observar bem de pertinho as dificuldades, os desejos, as questões que aproximam ou que distanciam as pessoas da cozinha. E deu para aprender muita coisa sobre os hábitos alimentares de gente espalhada por todo o país. Uma coisa posso garantir: quem sabe preparar a própria comida se alimenta melhor, em termos de sabor e, principalmente, de saúde.


  QUEM COZINHA COME MELHOR


  Os motivos são vários, mas talvez o mais relevante seja não depender da comida ultraprocessada. Não estou falando de comida industrializada, porque praticamente tudo o que comemos passou pela indústria — o arroz, o feijão, até a carne... E aqui já dou a dica: aprender a diferenciar comida de verdade de “produto alimentício” é essencial. Por exemplo, tempero em cubinho, sopa pronta, macarrão instantâneo, congelados como lasanha, pizza, hambúrguer e empanados, sem falar nos biscoitos recheados, refrigerantes e refrescos. Tudo isso é comida ultraprocessada, e deveríamos passar longe. Basta você ler o rótulo e vai descobrir que, na realidade, está ingerindo vários tipos de aditivos, corantes, aromatizantes, realçadores de sabor, acidulantes, conservantes, gorduras hidrogenadas, ingredientes modificados em laboratório, inclusive com base em matérias orgânicas, como petróleo e carvão.


  Quem nunca colocou os pés na cozinha pode não ver muita diferença entre essas formulações industriais (que são produtos disfarçados de alimentos) e comida de verdade, in natura. Mas, assim que você aprende a distinguir manteiga de margarina, tomate enlatado de molho de tomate, sal de glutamato de sódio, consegue tirar proveito da indústria — em vez de ser refém dela. Cozinhar é libertador.


  Quem sabe cozinhar pode preparar uma fritura decente, colocar o açúcar do doce na medida certa, grelhar o frango com a quantidade exata de óleo. E isso é comida saudável. Para o corpo e para o bolso. Ah, sim, quem cozinha gasta menos. É só fazer as contas de quanto se gasta por mês comendo fora. Cozinhar também ajuda a alimentar as relações familiares, as tradições, não deixa a própria cultura perder espaço para o fast-food, para o biscoito recheado.


  É por isso tudo que eu digo: cozinhar é como ler e escrever, todo mundo deveria saber. E, com este livro, quem ainda não sabe nem ferver água para o café vai dar o primeiro passo e aprender os básicos da nossa cozinha. Vamos cozinhar com menos pompa, servir com menos cerimônia e comer com mais prazer. Se bem que, depois de preparar todas estas receitas e aprender as técnicas por trás delas, acho até que você vai querer gourmetizar um pouquinho!
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  UTENSÍLIO INDISPENSÁVEL




  Panela de pressão


 

  Concha


  Panela de aço inox




  Frigideira antiaderente


  Assadeira


  Escumadeira


  Pinça


  Tigelas de vidro & de inox




  Tábua de corte


  Moedor de sal & de pimenta


  Peneira


  Rolo


  Faca de chef


  Espátula de silicone


  Recipientes para cozinhar a vapor


  Colheres, xícaras & jarras medidoras
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  TÉCNICA


  Remolho


  MOLHO, REMOLHO, DEMOLHO


  Cozinhar na pressão


  VAMOS AO FOGÃO


  Refogar


  REFOGADO NOTA MIL


  Cortar cebola & descascar dente de alho


  CEBOLA & ALHO: MÓDULO AVANÇADO


  Método tradicional de fazer arroz


  VAMOS FAZER UM ARROZINHO?


  Arroz sem refogar


  ASSIM TAMBÉM VALE


  Assar legumes


  A BATATA VAI ASSAR


  Fritar por imersão


  QUEM TEM MEDO DE FRITURA?


  Salmoura


  SALMOURA É MÁGICA


  Grelhar (saltear)


  GRELHAR OU SALTEAR?


  Paillard


  BATE NELE!


  Massa aerada


  SEM AR × COM AR


  Banho-maria


  SÓ NO VAPOR


  Clara em neve


  ARRASE NA AERAÇÃO


  Dessalgar carne-seca


  CONTROLE O SAL


  Cozinhar carne-seca na pressão


  POTÊNCIA MÁXIMA


  Desfiar carne-seca


  FIA & DESFIA


  Higienizar folhas verdes


  LAVA & SECA


  Descascar mandioca


  NA RAIZ DA QUESTÃO


  Cozinhar mandioca


  BEM MACIA


  Selar


  SELAR PARA BRILHAR


  Deglaçar


  FUNDO QUE VALE O INVESTIMENTO


  Pelar tomate — branquear ou congelar


  PELADO. NU!


  Tirar a semente do tomate


  COM OU SEM SEMENTE?


  Salga seca


  IGUAL, MAS DIFERENTE


  Sovar


  AMASSA ESSA MASSA


  Abrir massa com rolo


  ROLANDO, ROLANDO


  Saco de confeiteiro


  MODELA, BELA


  Porcionar o filé


  VAMOS POR PARTES


  Singer


  PASSE NA FARINHA


  Guisar


  DE ÁGUA PARA MOLHO


  Assar carne


  ROAST BEEF!


  Molho de salada


  T DE TRUQUE


  Roux


  DIGA: RU!


  Fazer suflê


  ACEITA UM ASSOPRADO?


  Fritar ovo


  BÁSICO DO BÁSICO


  Tirar a pele do peixe e reduzir a albumina


  PARA COMEÇO DE CONVERSA


  Cozinhar a vapor


  SUAVE...


  Chamuscar


  TSSSS! UI


  Escaldar no court bouillon


  CALDO ESPERTO


  Escalfar


  ESCALDAR, NÃO. ESCALFAR


  Caramelo — métodos seco & molhado


  AÇÚCAR + FOGO


  Fritar bacon no micro-ondas


  BACON ESPERTO


  Saltear


  PULA, PULA!
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  ECONOMIZE


   Congele o feijão


  Congele o arroz


  Conserve as ervas sempre frescas


  Mais uma ideia: manteiga composta


  Congele o peito de frango


  Substitua achocolatado por chocolate em pó


  Congele a carne-seca cozida


  Congele a mandioca


  Congele o molho de tomate


  Faça hoje, asse amanhã


  Compre a peça inteira, porcione & congele


  Congele o espinafre — ou compre congelado


  Cozinhe no vapor & na água ao mesmo tempo


  Refrigere — ou até congele as bananas maduras


  CAP. 1 — FEIJÃO


  Feijão maravilha!


  Com que ingrediente começar um programa — e um livro — sobre o básico da cozinha nacional? Minha amiga, meu amigo: se não for com feijão, não sei com o que poderia ser
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  Apuração seriíssima feita pelas Frenéticas dá conta de que dez entre dez brasileiros preferem feijão

 



  Ah, o grão mais amado do Brasil tinha que vir no abre-alas! Ele é o astro de pratos quentes e frios de leste a oeste, e de norte a sul do país. Versátil, aparece na mesa ensopado, que é o jeito que a gente come com arroz. Essa combinação é saudável, é acessível e, tão importante quanto isso tudo: faz parte da nossa cultura. Mas, se a gente quiser dar uma voltinha pelo globo, também vai descobrir que dá para fazer com ele uma infinidade de saladas, sopas, patê para comer de aperitivo — e, por aqui, até pastel de feijoada já inventaram.


  Feijão é tão importante que vira até assunto de mesa de bar. Vai dizer que nunca entrou naquela conversa do “melhor feijão que eu já comi”? Pois é. E “água no feijão que chegou mais um”, conhece esse samba? Em tese, se nasceu no Brasil, sabe preparar um bom feijão. Minha tese: está mais fácil encontrar quem faça um bom risoto, do que quem saiba cozinhar feijão. Mas, não vou mentir para você, fiquei com um frio na barriga antes de o primeiro programa da série ir ao ar.


  Depois da estreia, logo vieram os comentários nas redes sociais: “Meu feijão nunca dava certo e agora ficou maravilhoso!”; “Sei fazer, e bem, um monte de pratos; mas, quando é para fazer feijão, fico perdida”; “Este programa é para mim, pois não sei fazer feijão e minha filha ama”. Ufa, o programa foi um sucesso. Quem não sabia, aprendeu a fazer. Quem já dominava as panelas aproveitou para espiar se tinha uma ou outra dica que faria diferença.


  A receita do feijão do dia a dia não poderia faltar, com todas as técnicas muito bem explicadinhas. Mas eu queria mostrar, em meia hora, toda a versatilidade do feijão e, principalmente, aqueles truques de economia doméstica que tornam a cozinha, de fato, prática. Exemplo: numa noite mais fresquinha, transformar o feijão do almoço em sopa, assim, num passe de mágica (mágica da vovó Júlia, de quem peguei essa receita-com-história). Já a salada de feijão-fradinho com bacalhau comprova a versatilidade do grão em vários sentidos, entre eles, que é ingrediente para uma refeição especial — essa salada é muito chique. Um dia de pressa em nível máximo? Nesse caso, pode, sim, recorrer ao feijão de caixinha, industrializado (mas não ultraprocessado). Ele é ideal para preparar o clássico italiano pasta e fagioli, que na minha cozinha é feito em uma panela só. Opa, e feijão com macarrão pode? Ô se pode!


  Além das receitas que você viu no programa, aqui para o livro quis complementar com o dip de feijão-branco. Essa pastinha é ótima para servir com torradas como aperitivo, mas também vai muito bem acompanhando filé de peixe frito. Multiuso! Precisa de mais receitas? Você sempre pode recorrer ao site Panelinha.


  Assista aos vídeos da série Em uma panela só na nossa página no YouTube.


  
[image: PAGINA24_CP]
  


  DE GRÃO EM GRÃO


  Feijão rende assunto mesmo, viu, comadre — e compadre! A começar pela variedade de tipos: o carioquinha é supercomum, mas o mais comum na mesa dos cariocas é o feijão-preto… Vai entender. Listei alguns tipos que aparecem com mais frequência, assim você dá uma variada de vez em quando, além de acertar na hora de comprar para fazer ensopado, ou salada.


  O feijão-preto tem grãos pequenos, mas o sabor é forte e adocicado. Além do Rio, o Espírito Santo e a região Sul preferem esse tipo, que também é muito utilizado na culinária mexicana. É usado na feijoada, nem precisa dizer. Mas vai bem no tutu, sabia?


  O andu ou guandu produz um caldo ralo, por isso, é melhor usar para saladas. Ele vai bem com temperos mais fortes, como pimentão, cebola, semente de coentro e cominho. Antes de cozinhar, você precisa ferver e desprezar a água uma vez. Isso ajuda a tirar a acidez e o amargor.


  Pela cor a gente não erra: feijão-branco é branco mesmo, de grãos grandes. Ele é macio, produz caldo cremoso e tem sabor suave, adocicado. É superversátil: vira caldinho, sopa cremosa, purê, salada e até pastinha para passar no pão do aperitivo.


  O fradinho é aquele clarinho de “olho” preto. É a base do acarajé. Aliás, o Nordeste é especialista em receitas que levam esse tipo de feijão. Ótimo para fazer baião de dois. É chamado de feijão-de-corda em algumas regiões do Brasil.


  Curioso como o verde tem um sabor… verde! É primo do fradinho. Ele não dá caldo e, por isso, é bom para saladas.


  O manteiguinha, miúdo e branco, tem sabor doce. É outro primo do fradinho, e mais consumido no Pará.


  De grão miúdo, escuro e avermelhado, o feijão roxinho tem sabor intenso, ótimo para acompanhar carnes, peixes e legumes refogados. Sua textura é macia e rende um ótimo caldo. O grão mantém o formato mesmo depois de bem cozido.


  Para reconhecer o mulatinho, é só lembrar que ele parece o carioca, mas sem listras. Tem sabor suave e faz bom caldo. Utilizado no dia a dia da Bahia.


  O rosinha já foi bastante consumido no país, antes da década de 1970, mas perdeu espaço entre os agricultores por ser um grão bastante suscetível a pragas e doenças no campo. Tem sabor mais suave que o do carioca e, quando cozido, produz um caldo grosso.
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  Molho, remolho, demolho


  TÉCNICA: REMOLHO


  Tipo escolhido, é hora de catar grão. Que nada! Se você comprar um feijão de boa qualidade, que já vem escolhido, não precisa espalhar na mesa para jogar fora pedras ou grãos estragados. De todo jeito, se algum grão boiar na hora do remolho, está seco demais para cozinhar. Pode descartar o grão.


  O processo do remolho é muito simples: lave o feijão em água corrente e escorra. Depois cubra com o dobro de quantidade de água e deixe de molho durante uma noite, ou 12 horas. E isso seria deixar de molho, certo? O remolho é porque você vai trocar a água uma vez durante essas 12 horas, combinado?


  O remolho serve para hidratar os grãos e diminuir o tempo do cozimento. Mas não é só isso: ele ajuda a eliminar as toxinas que deixam o prato indigesto (e a gente, com gases).


  Só no truque: existe ainda um outro método, o demolho curto. Coloque o feijão lavado numa panela comum; leve ao fogo alto e, quando começar a ferver, desligue e tampe. Agora os grãos precisam hidratar por 1 hora. Depois disso, é só escorrer a água. Ele vai estar na mesma etapa que o feijão remolhado, pronto para cozinhar.
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  Vamos ao fogão


  TÉCNICA: COZINHAR NA PRESSÃO


  NA PRESSÃO


  Remolho feito, água escorrida, hora de cozinhar o feijão. Para cada xícara (chá) de feijão, use 3 xícaras (chá) de água e 1 folha de louro. Coloque na panela, tampe e leve ao fogo. A panela de pressão sempre vai ao fogo médio, e, assim que começa a apitar, a gente deve reduzir o fogo para baixo. O apito é também o sinal para começar a contar o tempo. O feijão que passou pelo remolho precisa de apenas 10 minutos para cozinhar.


  SEM PRESSÃO


  Ok, mas e se eu não quiser cozinhar na panela de pressão? Pode cozinhar na panela convencional, com a tampa entreaberta e, em vez de 10 minutos, o feijão, depois que começa a ferver, leva pelo menos 30 minutos, geralmente mais, para amolecer. Por isso, também precisa de mais líquido. Para cada xícara de feijão, use 4 xícaras de água.
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  Shhhhh!


  UTENSÍLIO INDISPENSÁVEL: PANELA DE PRESSÃO


  Nem adianta pedir: silêncio não é o forte da panela de pressão. Mas tudo bem, porque ela cozinha os alimentos em um terço do tempo que levaria na panela convencional; pode fazer o barulho que quiser. O problema é que a panela é delicada porque, justamente, trabalha sob pressão. E quem trabalha sob pressão, você sabe, pode explodir…


  Mas não tema. Ela só é perigosa se você não souber usar. Um ponto importante: precisa de um mínimo e comporta um máximo de volume. Isso vem escrito no manual. Mas, geralmente, o máximo é de dois terços, e o mínimo, de um terço.


  A borracha da tampa tem que ser trocada sempre que começar a ressecar — se o vapor estiver saindo pela tampa, e não pela válvula, significa que ressecou. A válvula tem que estar desimpedida. Se parece que entupiu, não use!


  Já deu o tempo de cozimento? Então você tem que tomar uma decisão: dá para acelerar o processo e colocar um garfo para tirar o vapor mais rápido. A desvantagem é que isso encurta a vida da panela. O método correto é deixar o vapor sair naturalmente. Depois que ele saiu, pode abrir a tampa sem medo.
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  Refogado nota mil


  TÉCNICA: REFOGAR


  Existem aproximadamente, de acordo com as minhas contas, 200 milhões de possibilidades de fazer um refogado. Ou mais. É que cada brasileiro tem a sua receita — ou deveria ter. Muita gente gosta de usar bacon, cominho, pimenta, tomate, cenoura… E pode tudo.


  O básico do básico leva cebola e alho picados. E o processo é sempre o mesmo: panela no fogo baixo, um fio de azeite ou de óleo, e lá vai a cebola picada. E o alho, não? Não! Ele cozinha mais rápido do que a cebola e vai queimar se for junto com ela para a panela. Com uma colher de pau, de bambu ou com uma espátula de silicone, a gente mexe, mexe, mexe, até que a cebola comece a perder os líquidos e murche. Para acelerar, tempere com uma pitada de sal, que ajuda a tirar os líquidos. Agora, sim, o alho entra para os aplausos finais. Essa é a base de todos os refogados, seja para o feijão, para o arroz ou para o risoto.


  No caso do feijão, dá para juntar outros temperos ao refogado básico, assim que a cebola murchar. Se for usar bacon, porém, frite antes e aproveite a gordura para refogar a cebola. Refogado feito, é hora de juntar uma concha do feijão, com pouco caldo. Com a colher ou com a própria concha, amasse o feijão: esse purezinho serve para engrossar o feijão.


  Agora junte ao purezinho o restante do feijão cozido e deixe em fogo baixo, sem tampa, mexendo de vez em quando para não grudar no fundo da panela, até chegar à textura de que você mais gosta.
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Feijão nosso 
do dia a dia


  SERVE 4 pessoas


  TEMPO DE PREPARO 20 minutos + 12 horas para o remolho
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  BÁSICO DO BÁSICO DA COZINHA BRASILEIRA, O FEIJÃO CASEIRO É O PAR PERFEITO DO NOSSO AMADO ARROZ BRANCO. NESTA RECEITA, VOCÊ APRENDE A COZINHAR A MAIS PARA ECONOMIZAR TEMPO DURANTE A SEMANA. O SEGREDO É TEMPERAR SOMENTE O QUE FOR SERVIR NA HORA. DÁ ATÉ PARA CONGELAR COM O CALDO (ANTES DE REFOGAR) E DESCONGELAR DIRETO NA PANELA


  PARA O REMOLHO


  2 xícaras (chá) de feijão rosinha (ou carioquinha ou rajado)


  4 xícaras (chá) de água


  1. Lave o feijão em água corrente e escorra numa peneira. Transfira os grãos para uma tigela e cubra com a água — se algum boiar, descarte.


  2. Cubra a tigela com um prato e deixe o feijão de molho por 12 horas. Troque a água uma vez nesse período — o remolho diminui o tempo de cozimento e elimina as toxinas que deixam o feijão indigesto.


  PARA COZINHAR E REFOGAR


  6 xícaras (chá) de água


  2 folhas de louro


  1 cebola


  2 dentes de alho


  2 colheres (sopa) de azeite


  sal e pimenta-do-reino moída na hora a gosto


  1. Despreze a água do remolho. Transfira os grãos para a panela de pressão, cubra com a água e junte as folhas de louro.


  2. Tampe, leve ao fogo médio e, quando começar a apitar, abaixe o fogo e deixe cozinhar por 10 minutos.


  3. Enquanto o feijão cozinha, descasque e pique fino a cebola e o alho.


  4. Após o tempo de cozimento, desligue o fogo, mas só abra a tampa depois que toda a pressão tiver saído (se preferir, você pode colocar um garfo sob a válvula para acelerar o processo, mas isso encurta o tempo de vida da panela).


  5. Retire metade do feijão cozido (e o caldo) e leve ao congelador ou mesmo à geladeira (por até 3 dias). Nas páginas seguintes, você encontra mais informações sobre como congelar e descongelar o feijão. Essa é a melhor maneira de economizar seu tempo na cozinha: na próxima refeição, você só precisa temperar o feijão.


  6. Leve uma panela pequena ao fogo baixo. Regue com o azeite, junte a cebola e refogue por 3 minutos, até ficar levemente dourada. Adicione o alho e misture bem por mais 1 minuto. Acrescente 1 concha do feijão cozido, com um pouco do caldo, e amasse os grãos com o fundo da concha (ou com uma espátula) — esse purê vai engrossar o caldo.


  7. Transfira o feijão cozido (com caldo) da panela de pressão para a panela com o purê de feijão e misture bem. Tempere com sal e pimenta-do-reino a gosto.


  8. Deixe cozinhar em fogo baixo, sem tampa, por cerca de 5 minutos ou até ficar na consistência desejada. Mexa de vez em quando para não grudar no fundo da panela. Desligue o fogo e sirva a seguir.


  OBSERVAÇÃO: se quiser cozinhar apenas a quantidade que vai servir, basta dividir o feijão e a água do remolho e do cozimento pela metade.
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  Cebola & alho: módulo avançado


  TÉCNICA: CORTAR CEBOLA & DESCASCAR DENTE DE ALHO


  Quem é freguês do programa Cozinha Prática tem doutorado em picar cebola. A maneira profissional é assim: numa tábua, com faca grande e afiada, corte a cebola na metade, no sentido do comprimento, sem tirar aquele topo cabeludinho. Puxe a casca para cima e para trás e use-a para segurar a metade da cebola. Corte e despreze a base oposta da cebola. Faça dois cortes paralelos na horizontal: um mais para cima, outro mais perto da tábua, sem chegar até o final. Agora fatie no sentido do comprimento, espaçando a gosto. Continue segurando a casca para, agora sim, fazer os cortes no sentido da largura. Os cubos saem prontinhos!


  Para tirar a casca do alho sem dar galho: com a lâmina deitada de uma faca grande, amasse o pobre dente de alho sem dó sobre uma tábua. A casca sai tão fácil! Se você cortar um tantinho do topo antes, sai mais fácil ainda.
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  Prazer, concha


  UTENSÍLIO INDISPENSÁVEL: CONCHA


  Na remota era em que toda casa era de família e havia um faqueiro completo à disposição, encontrar uma concha de feijão era de uma obviedade ululante. Já hoje, quando a vida adulta começa muitas vezes numa casa de solteiro, concha pode parecer talher da vovó. Mas, qual! Bem, o ideal é ter ao menos duas: uma para cozinhar e outra para servir. Dica: nas feiras de antiguidade você encontra conchas de prata avulsas que são um arraso.
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  Congele o feijão


  ECONOMIZE


  O que mais leva tempo no preparo do feijão é a parte do remolho e do cozimento. Mas ela pode ser feita uma única vez na semana, porque feijão é fácil de congelar e descongelar. Então, cozinhe uma quantidade maior de uma vez, mas tempere apenas o que for servir imediatamente. (Feijão temperado costuma azedar mais rápido na geladeira.) Porcione o feijão cozido, já frio, conforme a sua necessidade. Quem mora sozinho, por exemplo, pode fazer porções individuais. Para não se perder, anote numa etiqueta, ou na própria embalagem, a quantidade e a data. Um detalhe importante: todo líquido congelado aumenta de volume, por isso, nunca complete a embalagem que vai levar ao congelador. Preencha até ¾ da capacidade, tampe e leve ao congelador.


  Para descongelar, é só deixar na geladeira da noite para o dia. Mas, olha que beleza, em caso de urgência, vai direto para a panela também, já que ele é congelado com o caldo. Daí é só fazer o refogado e juntar o feijão. Fica fresquinho! E o legal é que, com a mesma leva de feijão, você pode ir testando vários temperos, até chegar ao seu favorito. Pessoalmente, eu adoro juntar uma cenoura ralada, fica mais docinho.
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