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O AUTOR
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Betty Crocker é o pseudônimo usado pela chef e escritora Estefanía R. W. para compartilhar suas receitas. Desta vez, ela compartilha seu conhecimento com informações adicionais sobre utensílios de cozinha, alimentos e muito mais, tudo acompanhado de inúmeras fotografias que facilitam a leitura e a compreensão.

Você vai adorar este livro.

Apreciá-lo.
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(Betty Crocker é uma personagem fictícia criada nos Estados Unidos em meados da década de 1930. Em 1940, Betty Crocker era um dos nomes mais conhecidos da América. Em 1945, a revista Fortune a nomeou a segunda mulher mais famosa da América, depois da primeira-dama Eleanor Roosevelt.)

INTRODUÇÃO

Se você ama cozinhar, se gosta de cozinhar, se gosta de pratos e ensopados para sua família, seu parceiro ou você mesmo, este guia é o mais completo que você encontrará, com todas as técnicas, truques, utensílios e uma infinidade das receitas mais icônicas.

Você descobrirá técnicas e preparos que nunca viu antes. Aprenderá sobre peixes, frutos do mar, vegetais e frutas. Saberá como diferenciar e nomear cada parte da carne — seja de gado, porco ou aves. Aprenderá a descascar legumes, verduras e frutas, além de cortá-los. Aprenderá truques culinários simples e essenciais e, claro, terá mais de cem receitas à sua disposição para preparar aqueles pratos que sempre quis cozinhar, mas que até agora não conseguiu.

Explicado de forma simples e com ingredientes fáceis de encontrar e acessíveis a todos, este livro ajudará você a preparar de tudo, desde aperitivos espetaculares a croquetes perfeitos, passando por carnes temperadas à perfeição ou peixes marinados. Você criará pratos de colher que o convidarão a comê-los só de olhar, e outros pratos com carne ou peixe que o farão se apaixonar antes mesmo de prová-los; ou até mesmo as melhores trufas de chocolate, sem mencionar outras sobremesas muito procuradas.

Você surpreenderá a si mesmo e seus convidados com os resultados espetaculares.
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mulher mais famosa da América,

Azeitonas

[image: ]




Também conhecidas como azeitonas, são consumidas inteiras (azeitonas de mesa) e moídas para a produção de azeite. A cor das azeitonas depende do seu grau de maturação: o verde é o ideal. Não são comestíveis cruas; devem ser tratadas e maceradas em salmoura ou secas por vários meses.
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Arbequina

É uma das azeitonas mais cultivadas em nosso país. Além de ser uma azeitona de mesa, é usada para fazer um azeite suave e com aroma frutado, perfeito para temperar saladas ou usar no pão no café da manhã.
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Branco

Típico da costa mediterrânea, seu nome faz referência à sua cor. O azeite obtido a partir dele tem aromas frutados e levemente amargos.
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Verdial

Obtém-se um azeite de alta qualidade e, como azeitona de mesa, é temperado, partido, com alho e ervas aromáticas.
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Sobretaxa

Azeitonas de mesa grandes. Produzidas principalmente em Sevilha e Granada, são consumidas como tapas.
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Negra

A azeitona perde gradualmente a cor verde durante o processo de amadurecimento até oxidar e ficar preta. Ela é usada sozinha ou em molhos para ensopados, saladas ou russets.
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Córdoba

Ela é preparada em salmoura levemente salgada para ser consumida como azeitona de mesa.
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Camomila

É a variedade de oliveira mais difundida no mundo, e seu fruto é usado como azeitona de mesa. A polpa é firme e se desprende facilmente do caroço. Ideal para saladas, pão pita e alguns ensopados.

​[image: index-473_1.jpg]

Cuco

Fruto elíptico, ovoide e roxo, pertencente ao grupo das azeitonas pretas. Possui sabor muito intenso e é consumido puro ou em saladas.
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Cornicabra

O óleo desta fruta tem aromas frutados e um leve toque picante. É usado cru como molho para salada e comido com pão.
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Hojiblanca

O nome vem da cor da parte inferior das folhas de oliveira. O azeite é dourado e tem um aroma levemente adocicado, ideal para realçar o sabor de peixes oleosos e carpaccios, além de temperar massas e cremes.
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Pique azeitonas
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1.Três maneiras diferentes de cortar azeitonas, dependendo do uso pretendido.
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2.Coloque a azeitona em pé sobre uma tábua e corte-a ao meio, de cima para baixo.
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3.Pegue a azeitona inteira com uma mão e segure-a por uma das pontas sobre uma tábua de corte. Corte com uma faca afiada.
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4.Coloque metade da azeitona sobre uma tábua e faça cortes longitudinais de uma ponta à outra, segurando a azeitona por uma das pontas. Em seguida, faça cortes na outra direção.
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Azeitonas para temperar 1
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1.Coloque meia cebola em uma tábua de corte e corte-a em cubos dos dois lados para formar cubos iguais.
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2.Corte um quarto de um pimentão vermelho em pedaços iguais.
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3.Misture a cebola picada, o pimentão e as azeitonas em uma tigela.
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4.Tempere a gosto com azeite de oliva extravirgem.
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Azeitonas para temperar 2
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1.Coloque as azeitonas que você deseja temperar (Manzanilla, Gordal, etc.) em uma tigela.
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2.Adicione 1 colher de sopa de orégano seco.
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3.Adicione algumas folhas de louro médias.
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4.Adicione 1 colher de sopa de tomilho seco.
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5.Adicione ½ colher de sopa de páprica de La Vera.
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6.Adicione 4 dentes de alho descascados e inteiros.

[image: index-485_2.jpg]

––––––––

[image: ]


7.Coloque uma boa quantidade de vinagre (de xerez ou de maçã) e outra de azeite de oliva extravirgem.
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8.Regue com um fio de água fria e misture todos os ingredientes.
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Encurtir tomates
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1.Lave os tomates, seque-os e faça uma cruz na base com uma faca.
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2.Coloque-os em um grande frasco de vidro esterilizado.
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3.Despeje o vinagre de maçã até que o frasco esteja quase cheio.
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4.Adicione 2 colheres de sopa de açúcar.
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5.Deixe macerar por um mês para que os sabores se misturem.
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Pimentas em conserva
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1.Coloque as pimentas limpas e secas firmemente em um recipiente de vidro alongado e esterilizado.
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2.Faça uma mistura de água e vinagre de vinho (uma parte de água para três partes de vinagre) e 1 colher de chá de sal.
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3.Dissolva o sal e adicione a mistura ao frasco até enchê-lo.
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4.Agite o recipiente e deixe as pimentas descansarem por três meses antes de comer.
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Ovos
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Os ovos de galinha, os mais comuns, estão disponíveis em vários tamanhos, do pequeno ao extragrande. A cor do ovo depende da raça da galinha; a intensidade da gema varia de acordo com a dieta da ave. Para evitar o risco de contrair doenças como a salmonela, é melhor mantê-los refrigerados. Os ovos quebrados devem ser descartados e consumidos o mais frescos possível. É melhor quebrá-los fora da panela.
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Galinha

São consumidos cozidos, fritos, mexidos, pochês, em omeletes, assados... Acompanham todo tipo de pratos no café da manhã, almoço e jantar (carne, peixe, arroz, legumes, etc.); em doces para fazer bolos, biscoitos, suspiros, mousses, cremes; em molhos (maionese, béarnaise, etc.), em massas, em empanados, para diluir consomê, para fazer recheios, etc.
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Definitivamente

São ligeiramente maiores que o frango, têm mais ômega-3 e mais sabor. São perfeitos para fazer carnes desfiadas com enguias pequenas, foie gras ou morcela.
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Avestruz

Pesam entre 1,5 e 2 quilos. Um único ovo rende uma omelete para oito pessoas. São menos saborosos que os ovos de galinha.
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Codorniz

São amplamente utilizados na culinária asiática, crus ou duros. Na culinária espanhola, são fritos (em canapés ou espetos), cozidos, pochês, etc.

As informações impressas na concha na forma de números usam códigos que descrevem como as aves poedeiras foram criadas.[image: index-499_1.jpg]


Código do formulário de reprodução

0ecológico

1criado ao ar livre2Em gaiolas horizontais

3em gaiolas verticais​
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Lácteos
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Laticínios refere-se ao leite e seus derivados. O leite de vaca é o mais comumente utilizado, embora leite de cabra, ovelha e búfala também sejam utilizados. Produtos lácteos não fermentados incluem leite, manteiga, creme de leite e sorvete. Produtos lácteos fermentados incluem iogurte e queijo. Eles são comumente usados ​​na culinária para fazer molhos, saladas, lanches e assados.
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