

		

			[image: Capa de Mônica entre panelas - desmistificando a gastronomia de Mônica Castagna de Sousa]

		




		

			Mônica entre panelas


		


		

			desmistificando a gastronomia


		




		

			Editora Appris Ltda.


			1.ª Edição - Copyright© 2025 da autora


			Direitos de Edição Reservados à Editora Appris Ltda.


			Nenhuma parte desta obra poderá ser utilizada indevidamente, sem estar de acordo com a Lei nº 9.610/98. Se incorreções forem encontradas, serão de exclusiva responsabilidade de seus organizadores. Foi realizado o Depósito Legal na Fundação Biblioteca Nacional, de acordo com as Leis nos 10.994, de 14/12/2004, e 12.192, de 14/01/2010.Catalogação na Fonte


			Elaborado por: Dayanne Leal Souza


			Bibliotecária CRB 9/2162


			S725m - 2025


			Sousa, Mônica Castagna de


			Mônica entre panelas: desmistificando a gastronomia


			Mônica Castagna de Sousa.


			1. ed. – Curitiba: Appris, 2025.


			[recurso eletrônico]


			Arquivo digital : EPUB


			ISBN 978-65-250-6935-7


			1. Culinária. 2. Receita. 3. Comida.


			I. Sousa, Mônica Castagna de. II. Título. III. Série.


			CDD – 641.5


			Editora e Livraria Appris Ltda.


			Av. Manoel Ribas, 2265 – Mercês


			Curitiba/PR – CEP: 80810-002


			Tel. (41) 3156 - 4731


			www.editoraappris.com.br


			Printed in Brazil


			Impresso no Brasil


		




		

			Mônica Castagna de Sousa


		


		

			Mônica entre panelas


		


		

			[image: ]


			Curitiba, PR


			2025


		


		

			desmistificando a gastronomia


		




		

			

				

					

					

				

				

					

							

							ficha técnica


						

					


					

							

							Editorial


						

							

							Augusto V. de A. Coelho


							Sara C. de Andrade Coelho


						

					


					

							

							Comitê editorial


						

							

							Ana El Achkar (Universo/RJ)


							Andréa Barbosa Gouveia (UFPR)


							Jacques de Lima Ferreira (UNOESC)


							Marília Andrade Torales Campos (UFPR)


							Patrícia L. Torres (PUCPR)


							Roberta Ecleide Kelly (NEPE)


							Toni Reis (UP)


						

					


					

							

							Consultores


						

							

							Luiz Carlos Oliveira


							Maria Tereza R. Pahl


							Marli C. de Andrade


						

					


					

							

							SUPERVISORA EDITORIAL


						

							

							Renata C. Lopes


						

					


					

							

							produção EDITORIAL


						

							

							Renata Miccelli


						

					


					

							

							Revisão


						

							

							Samuel do Prado Donato


						

					


					

							

							DIAGRAMAÇÃO


						

							

							Bruno Ferreira Nascimento


						

					


					

							

							CAPA


						

							

							Lívia Weyl


						

					


					

							

							REVISÃO DE PROVA


						

							

							Sabrina Costa


						

					


				

			


		




		






			Dedico este livro ao meu marido, Fábio, e aos meus filhos Flávio, Thomas e Norma, sempre dispostos a provar tudo o que eu faço, e nunca reclamando de nada. A cada coisa que experimentam fora de casa e comentam, já me dão ideia de reproduzir.


			Vocês são absolutamente essenciais na minha vida, e uso a comida para mostrar todo o amor que sinto, pensando com carinho no que gostariam de comer, e em como apresentar isso para vocês.


			Sem vocês as receitas não existiriam, este livro não existiria.


			Vocês são minha força, a inspiração para cada prato que eu crio ou reproduzo, a razão para cada passo.


			Amo vocês.
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			Agradeço também aos amigos, sempre entusiasmados com o que sirvo. Um especial agradecimento ao nosso amigo Cô (Francisco), diretor e designer da Agência Convoy, criador da capa do livro, que captou exatamente a minha essência. E, por fim, agradeço também a você, leitor, por permitir que de alguma forma eu faça parte da sua cozinha.
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			Apresentação


			Este livro surgiu como Projeto de Trabalho de Conclusão de Curso, do Curso de Pós-Graduação em Gastronomia e Cozinha Autoral da Pontifícia Universidade Católica do Rio Grande do Sul (PUC/RS), e foi um imenso prazer pensar nele com carinho e tentar passar um pouco do que eu sei, e do que aprendi no curso e na jornada da escrita do livro. 


			Para mim, cozinhar não é exatamente uma arte. É um estado de espírito.


			Obviamente há pessoas que transformam alface e água em um jantar magnífico, e isso é um dom, mas cozinhar é mais do que isso. E é algo muito democrático. Não importa a idade, o gênero, a profissão de quem vai cozinhar. Basta um estado de espírito favorável para que as coisas aconteçam. Nem tudo dá certo sempre, mas isso acontece com os mais renomados chefs também. E tudo bem! 


			Em algumas receitas eu coloquei a quantidade de cada ingrediente, em outras não. E em outras ainda, parte dos ingredientes estão quantificados, e parte não. 


			Uma das minhas maiores dificuldades aqui foi exatamente quantificar tudo. Faço muita coisa a olho, vou experimentando, mudo um tempero, coloco um pouco mais do outro...então, por isso mesmo, deixei alguns itens sem quantificar. Experimentar para encontrar o “tom” da sua comida. Esse é o segredo. Talvez um de vocês não goste de algum dos ingredientes ou temperos que coloquei, e não tem problema. Testem.... mudem... façam a versão de vocês, e nas receitas em que os ingredientes não estão quantificados, use da forma como mais gostar. Gosta de mais tempero? Capriche na cebola, no alho, nas ervas. Sal, por exemplo, é uma questão muito pessoal. Prefiro abusar dos outros temperos do que abusar do sal.


			O mais importante é a vontade de tentar, e o resto vai acontecendo. Com o amplo acesso à informação nos dias de hoje, seja por programas de culinária, seja por pesquisas no Google, é muito fácil aprender os mais diversos tipos de comida, aprender a escolher frutas e legumes, identificar tipos de carnes... enfim, tudo o que se relaciona a esse delicioso universo que é a gastronomia. 


			Um dos capítulos deste livro fala sobre tipos de facas e a utilização. O outro fala sobre os tipos de cortes de vegetais. Esses capítulos são apenas informativos. Não há necessidade de facas especiais, panelas, cortes, nem nada do gênero. Tudo é adaptável. Os utensílios específicos apenas facilitam o trabalho, mas a ausência deles não impede ninguém de cozinhar. 
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