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  Introdução


  C.S. Lewis, um dos maiores autores de fantasia de todos os tempos, disse que “Ler e comer são dois prazeres que combinam admiravelmente” e que “Nenhuma xícara de chá é grande e nenhum livro é longo o suficiente para me satisfazer”.


  Na minha infância, o que eu mais gostava de fazer nas tardes de sábado era cortar uma generosa fatia de bolo e me deliciar enquanto lia o livro mais longo, pesado e grosso que eu pudesse encontrar. Mas J.K. Rowling, com descrições apetitosas e vívidas de várias refeições e lanchinhos, elevou a comida a um outro nível na literatura. Será que tem alguém que consegue ler um livro do Harry Potter sem ficar com fome?


  Difícil — e isso porque a comida e o ato de cozinhar são muito importantes para moldar o caráter dos personagens e dos espaços no mundo de Harry Potter. É a comida que nos ajuda a ver Hagrid como um cozinheiro solteirão e desligado e a senhora Weasley como uma cozinheira experiente do tipo “mãezona” e, assim, eles parecem reais para nós, porque nos fazem lembrar de pessoas que conhecemos. Os dotes culinários também dão um charme a mais para Tom, o dono do Caldeirão Furado, que oferece refeições esplêndidas para todos que recebe em seu bar. Os elfos domésticos também são responsáveis pelas delícias que saem da cozinha de Hogwarts (e poderiam tranquilamente competir com chefs profissionais). Sem falar nos doces diferentes e de dar água na boca da Dedosdemel, ou na cerveja amanteigada, a bebida mais famosa no mundo dos bruxos, o carro-chefe do pub Três Vassouras.


  Desde o momento em que Harry descobre que é um bruxo e do seu primeiro banquete em Hogwarts até suas visitas à Toca e as refeições diárias na escola, a comida nos transporta para dentro das histórias e dá vida ao mundo da magia. No primeiro banquete de Harry, conseguimos quase sentir o cheiro e o sabor das comidas exuberantes, vemos com clareza na nossa mente a apresentação magnífica em bandejas douradas e sentimos junto com Harry o fascínio por estar na presença de tanta abundância.


  Quando Harry vai tomar chá na casa de Hagrid, dá para sentir o calor da lareira e o gosto horroroso dos biscoitos duros que Harry tem coragem de fingir que gosta. Na Toca, dá vontade de atacar a mesa com as refeições incríveis servidas pela cozinheira preferida de Harry, a senhora Weasley. E com certeza você teve vontade de experimentar os pratos deliciosos que o Monstro serve, quando ele passa a pertencer a Harry.


  Ao cozinhar e saborear os pratos que os seus personagens favoritos comem, você entra de verdade no mundo deles. Com as receitas a seguir, você levará a magia de Hogwarts para dentro da sua cozinha. É uma homenagem à boa mesa e às comilanças do Harry!


  Dicas Úteis


  Não pule esta parte em nada do que você for cozinhar! Por quê? Bom, se você ainda está treinando para ser um mago na cozinha, esta seção ajudará você a dar os primeiros passos e consertar os problemas de bolos e tortas, dentre outras coisas.


  1.   Para começo de conversa: prepare uma superfície de trabalho limpa. Isso ajudará a manter os ingredientes no lugar e a mente organizada.


  2.   Leia toda a receita com atenção e certifique-se de ter todos os ingredientes e equipamentos de que precisa para fazer a receita. Se você não tiver as habilidades necessárias, tente mesmo assim. Mas vá com paciência e humor e não desista se algo der errado. Eu passei dois anos sem acertar uma massa de torta até descobrir o que estava fazendo de errado.


  3.   Muitas das receitas deste livro pedem que você tempere os ovos. Para isso, você terá que despejar devagar cerca de ½ xícara de uma mistura quente sobre os ovos enquanto bate constantemente, para que os ovos atinjam a mesma temperatura do líquido quente sem talhar.


  4.   Meu jeito preferido de untar fôrmas: use um spray unta-fôrma, que garante resultados muitos melhores do que o método tradicional e é muito mais rápido e prático.


  5.   Se você estiver trabalhando em uma receita de bolo ou biscoito que use o método de cremagem, lembre-se sempre das dicas a seguir:


  •   A gordura (como a manteiga), os líquidos (como o leite) e os ovos precisam estar em temperatura ambiente. Retire esses ingredientes da geladeira ao menos 2 horas antes de começar o preparo.


  •   Os ovos podem ser aquecidos rapidamente se colocados em uma tigela com água quente por alguns minutos.


  •   Bata a manteiga e o açúcar por cerca de 5 minutos até ficarem aerados, raspando os lados da tigela se necessário.


  •   Adicione um ovo de cada vez, batendo depois de cada adição até misturar bem, por cerca de 30 segundos.


  •   Se você for adicionar um líquido, vá adicionando alternadamente a farinha e o líquido em velocidade baixa, sempre começando e terminando com a farinha.


  •   Bata o menos possível para manter a textura do bolo ou do biscoito macia e termine raspando as laterais da tigela e misturando à massa com uma espátula de silicone. Um método de preparo adequado pode ser a diferença entre um bolo denso e solado e um bolo fofo e bem crescido.


  6.   Se você estiver usando travessas de vidro ou fôrmas de metal escuras, reduza a temperatura do forno em 10 graus.


  7.   A forma de medir os ingredientes também influencia no resultado final, portanto, meça com cuidado. Use uma xícara medidora específica para os ingredientes líquidos e outra para os ingredientes sólidos. Para medir a farinha ou o açúcar, mergulhe a xícara medidora no recipiente com o ingrediente e nivele, passando um utensílio reto rente ao medidor. Não aperte a farinha nem chacoalhe a xícara para nivelar a parte de cima.


  8.   Para fazer doces, não deixe de pincelar os lados da panela usando um pincel culinário embebido em água quente após o açúcar dissolver. Um único cristalzinho de açúcar na lateral da panela é suficiente para provocar uma reação em cadeia que irá cristalizar a calda que você está preparando. E se você nunca usou um termômetro culinário, não se sinta intimidado! Dá para achar uns modelos bem baratos na seção de utensílios domésticos das lojas de departamento, e você verá que é muito fácil de usar e bastante útil. Depois que você superar o medo do desconhecido, logo estará fazendo os melhores fudges e caramelos com a ajuda deles!


  9.   Selar a carne, que é um passo que você encontrará em muitas das receitas de cozidos e sopas, significa fritar a carne em alta temperatura até ficar com uma casquinha marrom dos dois lados, o que leva de 3 a 5 minutos de cada lado. Coloque na panela uma única camada de carne, sem encher demais, senão a carne pode começar a soltar líquido e irá cozinhar, e não selar. Não se preocupe se a carne grudar na panela, pois isso pode ser um bom sinal. Significa que os pedacinhos marrons grudentos estão formando um fundo na panela e, ao adicionar um líquido, o fundo se soltará, agregando um sabor delicioso à sua sopa, cozido ou molho.


  10. Para tostar castanhas, espalhe-as em uma única camada em uma assadeira e leve ao forno a 180°C por 10 a 12 minutos, até ficarem douradas e soltarem seu aroma característico.


  11. Passas de corinto não são nada mais do que uvas-passas bem pequenininhas. Se não conseguir encontrá-las, pode usar uvas-passas normais. Você pode usar óleo de canola no lugar de outro óleo vegetal. Prefira usar o cacau em pó alcalino, pois ele é muito superior ao cacau em pó natural. Algumas marcas são caras, mas, pesquisando um pouco, você poderá encontrar algumas mais em conta. Você pode encontrar açúcar demerara na seção de produtos naturais do supermercado. Todos esses ingredientes e outros que você possa ter dificuldade para encontrar podem ser comprados pela internet.


  Dicas para Preparar Massas de Confeitaria


  Já falei na seção anterior das minhas tentativas fracassadas de fazer massa de torta. Para evitar esse problema, comece usando ingredientes gelados: manteiga gelada e água gelada.


  Lembre-se de que a massa de torta não deve ser trabalhada em excesso, pois pode resultar em uma massa difícil de esticar e que, depois de assada, não quebra nem se você passar com um carro por cima. No entanto, a gordura precisa envolver a farinha por completo antes de você agregar o líquido. O processador de alimentos é um excelente utensílio nesse caso, porque ele trabalha rápido, mas mesmo assim é preciso cuidar para não sovar demais a massa. Se você for usar um processador de alimentos, bata todos os ingredientes secos e a gordura (manteiga, margarina ou gordura vegetal) até ficar parecendo uma farofa. Adicione o líquido e bata por cerca de 10 segundos, até a massa formar uma bola só. Em seguida, sove a massa ligeiramente — pouca coisa mesmo, tipo 2 segundos! Apenas para alisar, para que você consiga esticá-la sem quebrar nas bordas. Faça uma bola com a massa, trabalhando com ela o mínimo possível, e em seguida achate, formando um disco, envolva em plástico-filme e deixe descansar na geladeira por meia hora ou um pouco mais. É descansar mesmo — as cadeias de glúten vão se soltar e assim ficará mais fácil esticar a massa. Se ela estiver muito dura quando você tirar da geladeira, deixe descansar em temperatura ambiente por mais ou menos 15 minutos.


  Se você estiver achando que a massa vai bater demais no processador de alimentos, não se preocupe. As pessoas fazem tortas há séculos sem eles. Basta ir esfarelando a gordura e a farinha com os dedos até ficar parecendo uma farofa grossa e amarelada. Não podem sobrar pedaços brancos e com aspecto seco. Você também pode usar um misturador de massa para isso, e a vantagem dele é que a temperatura quente dos seus dedos não irá derreter a gordura. Adicione o líquido e vá revirando até que a massa comece a se unir na forma de uma bola. Prossiga com as mesmas instruções anteriores.


  Se, depois de adicionar água na sua massa de torta, ela continuar com um aspecto seco, vá colocando mais água, uma colher de sopa de cada vez. É melhor colocar mais do que menos. Você poderá colocar mais farinha ao esticar a massa para evitar que ela grude, mas uma massa seca vai quebrar e se partir ao esticar e não será mais possível recuperá-la.


  Ao esticar a massa, estenda por cerca de 4 cm a mais do que o diâmetro da fôrma que você estiver usando (um círculo de 26 cm para uma fôrma de 22 cm, por exemplo). Espalhe bastante farinha na sua superfície de trabalho e por cima do seu círculo de massa para evitar que ela grude na superfície de trabalho e no rolo.


  Retire o excesso de farinha com um pincel culinário. Dobre a massa em quatro partes iguais, tirando o excesso de farinha depois de cada dobra. Em seguida, vá abrindo a massa em cima da fôrma, colocando as laterais com cuidado. Apare as sobras com uma faca afiada ou tesoura de cozinha, deixando uma borda de cerca de 2 cm que você irá dobrar para baixo e apertar com os dedos ou com um garfo passado na farinha. Para tortas fechadas, deixe uma sobra de massa caindo para os lados. Estique a parte de cima por sobre o recheio e então vire a sobra da massa da camada do fundo por cima da segunda e aperte com os dedos ou com um garfo passado na farinha para selar.


  Ou, para poupar tempo, você pode usar uma massa de rolo comprada pronta.


  Alguns Avisos para as Mamães e os Papais


  Tentei trazer neste livro receitas de absolutamente todas as comidas que consegui encontrar ao longo da série Harry Potter. Para manter a fidelidade à saga, incluí receitas que talvez vocês, pais, não considerem apropriadas para crianças, seja por conta da técnica de preparo empregada, ou porque o método é muito perigoso, ou porque dentre os ingredientes tem alguma bebida alcoólica. Sempre que possível, incluí alternativas fáceis para versões sem álcool, mas as palavras-chave para se observar aqui são “sempre que possível”. Fica a seu critério permitir que os seus filhos criem ou experimentem essas receitas. Eu as incluí para que os fãs adultos também pudessem aproveitar.


  As duas maiores preocupações podem ser relacionadas aos ingredientes e aos métodos. Além das receitas com ingredientes alcóolicos, há outras que levam café. Assim como sugeri – sempre que possível – uma substituição para as bebidas alcóolicas, você também pode optar por café sem cafeína se julgar mais adequado para o consumo dos seus filhos.


  Alguns métodos de preparo das receitas são perigosos. As crianças não devem se arriscar em receitas que pedem para ferver uma calda de açúcar ou para fritar alimentos por imersão. Mas elas podem pedir para você preparar essas receitas para elas — com o meu apoio! Os adolescentes podem cozinhar usando essas técnicas, desde que tenham supervisão de um adulto, conforme o seu critério.


  Não preciso alertar que é necessário ficar de olho nas crianças enquanto elas manipulam facas ou trabalham perto do fogão ou de um forno quente, mas não custa nada deixar aqui esse aviso. Dito isso, espero que vocês se divirtam na cozinha e deliciem-se com as receitas!
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  Os Dursley agradeceriam se fossem lembrados como as pessoas mais normais do mundo, mas a forma como eles tratam Harry Potter, seu sobrinho de sangue, não tem nada de normal. Decididos a eliminar qualquer vestígio de magia que ele possa ter herdado dos seus pais bruxos, eles o oprimem tanto quanto podem, mas não conseguem evitar que ele siga o seu destino. No badalar da meia-noite do seu aniversário de onze anos, depois de anos sonhando que um parente querido apareceria para levá-lo embora, um meio-gigante chamado Hagrid faz uma visita a Harry e lhe conta a verdade sobre seu passado. Apesar dos esforços dos Dursley para evitar que isso acontecesse, Harry por fim consegue escapar para Hogwarts, onde aprenderá tudo que precisa para ser um bruxo (ver Harry Potter e a Pedra Filosofal, capítulos 1 a 6).


  A tia Petúnia sempre odiou a irmã porque ela conseguia preparar poções com maestria, mas ela também não fica para trás nos caldeirões, pelo menos quando estamos falando de cozinha. Em Harry Potter e a Câmara Secreta (ver capítulos 1 e 2), ela prepara uma refeição de três pratos para um jantar chique com os Mason, e em Harry Potter e o Prisioneiro de Azkaban (ver capítulo 2) faz uma refeição requintada para a tia Marge. Para o horror, vergonha e desagrado dos Dursley, Harry estraga os dois jantares... e o tio Válter nunca irá perdoá-lo por ter perdido um negócio que o faria ganhar uma casa de praia em Maiorca.
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  Ovos Fritos com Bacon
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  O Harry às vezes não lembra a Cinderela? Ele tem que cozinhar, limpar a casa... Às vezes ele prepara o café da manhã na casa dos Dursley, e na manhã do aniversário do Duda não podia ser diferente. A tia Petúnia até fala brava para ele não se atrever a queimar os ovos (ver Harry Potter e a Pedra Filosofal, capítulo 2).


  
    Ovos fritos com bacon não parecem um prato muito chique, mas há uns 400 anos eram o “café da manhã da realeza”. Henrieta Maria, rainha consorte da Inglaterra e esposa do Rei Carlos I, encerrava um café da manhã luxuoso com um prato simples de ovos poché com bacon. Na Inglaterra, uma fatia de bacon é chamada de rasher.

  


  2 fatias de bacon


  1 colher (sopa) de banha de porco ou gordura que sobrou do bacon após fritar


  2 ovos grandes


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


  1.   Para fritar o bacon, leve uma frigideira rasa ou funda ao fogo médio. Vá colocando o bacon com cuidado na frigideira. Deixe fritar por 2 minutos e, em seguida, usando uma pinça ou um garfo, vire o bacon para o outro lado e frite por mais 2 minutos. Continue fritando e virando a cada 30 segundos até o bacon atingir a crocância desejada. Retire o bacon da frigideira e deixe escorrer em um papel-toalha. Deixe apenas 1 colher de sopa de gordura na frigideira.


  2.   Abaixe o fogo. Quebre os ovos em uma tigela pequena. Quando a gordura começar a estalar, coloque os ovos e tempere com sal e pimenta.


  Serve 1 porção  [image: ]


  Observação: os ovos fritos podem ser servidos em diferentes pontos: frito de um lado só com a gema bem mole por cima; frito dos dois lados, mas com a gema ainda mole; com a gema firme, mas macia; e com a gema bem dura. Para os ovos ficarem com a gema bem amarela por cima e escorrendo, frite os ovos por quatro minutos de um só lado até a clara ficar firme. Para ovos fritos dos dois lados, mas com a gema ainda mole, coloque os ovos na frigideira e deixe fritar por 3 minutos. Vire os ovos com cuidado usando uma espátula e termine de fritar conforme sua preferência: para gema bem mole, frite 2 minutos do segundo lado; para gema firme e macia, 2 minutos e 15 segundos; e para gema dura, 2 minutos e meio, ou até que a gema esteja completamente firme. Também é possível romper a gema antes de virar para fazer ovos bem firmes.
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  Casquinhas de Sorvete Cremoso de Chocolate
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  Quando Harry vai ao zoológico com os Dursley, o dia começa parecendo um sonho. Harry nunca tinha sido levado aos passeios de aniversário do Duda e mal conseguia acreditar na sua sorte. O tio Válter compra sorvetes de chocolate para o Duda e seu amigo Pedro para aproveitarem o dia ao ar livre. Mas é claro que o Harry fica sem (ver Harry Potter e a Pedra Filosofal, capítulo 2).


  
    Quando a primeira receita de sorvete chegou à Inglaterra em 1600, o Rei Carlos I queria guardá-la só para ele. Sorvete era uma sobremesa exclusiva da realeza e o rei queria garantir que continuaria sendo assim. Diz a lenda que ele fez seu cozinheiro jurar manter a receita em segredo. Mas, quando o rei morreu, o segredo se espalhou... E agora você pode aproveitar esta receita deliciosa de sorvete.

  


  2 xícaras de leite integral


  2 xícaras de creme de leite fresco


  ¾ de xícara de açúcar refinado


  2 colheres (sopa) de cacau em pó


  5 gemas de ovos grandes


  200 g de chocolate meio amargo derretido e resfriado


  1 colher (chá) de extrato de baunilha


  Casquinhas de sorvete para servir


  1.   Misture o leite, o creme de leite, o açúcar e o cacau em pó em uma panela média e deixe cozinhar, mexendo constantemente até aquecer, sem ferver. Junte o chocolate derretido às gemas (vai ficar grosso e difícil de mexer). Tempere a mistura de gema de ovo, colocando devagar 1 xícara da mistura de leite quente nas gemas, mexendo vigorosamente. Despeje a mistura de gemas temperada na panela em que está o restante do leite e deixe cozinhar, mexendo constantemente até ficar bem quente, sem ferver. Não deixe levantar fervura.


  2.   Passe a mistura por uma peneira. Acrescente o extrato de baunilha.


  3.   Cubra a superfície com plástico-filme para evitar que se forme uma película e deixe esfriar em temperatura ambiente, depois leve à geladeira para ficar bem gelado, por cerca de 6 horas. Bata na máquina de sorvetes seguindo as instruções do fabricante. Transfira para um recipiente hermético e leve ao freezer até ficar bem firme, por 8 horas ou de um dia para o outro.


  4.   Para servir, coloque duas bolas de sorvete em cada casquinha e finalize com os seus confeitos preferidos.


  Serve cerca de 5 porções  [image: ]


  Observação: se o sorvete ficar duro como uma pedra depois de congelado, deixe amolecer em temperatura ambiente por 15 minutos antes de servir. O sorvete caseiro dura aproximadamente uma semana. Além disso, para evitar que as casquinhas fiquem vazando, despeje um pouco de chocolate meio amargo derretido no fundo de cada casquinha antes de encher de sorvete.
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  Picolé de Limão Triplamente Poderoso
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  Os Dursley não querem comprar um sorvete de chocolate para o Harry quando vão ao zoológico no aniversário do Duda, mas quando a mulher da carrocinha de sorvetes pergunta o que ele quer, eles ficam com vergonha de não comprar nada para ele. Acabam aceitando comprar um picolé barato de limão, que Harry gosta assim mesmo (ver Harry Potter e a Pedra Filosofal, capítulo 2).


  
    Quem não gosta de um picolé bem refrescante em um dia quente? Raspadinhas e outras delícias geladas existem há milhares de anos. O famoso imperador Alexandre, o Grande mandava buscar neve fresca nas montanhas para gelar seu vinho, e o terrível imperador Nero, de Roma, costumava misturar neve com mel e frutas para a sobremesa, que tinha que ser comida imediatamente, antes de derreter. Felizmente, graças às tecnologias modernas, não precisamos mais ir tão longe para aproveitar essas delícias.

  


  Raspas da casca de 1 limão


  3 colheres de suco de limão


  7 colheres (sopa) de açúcar refinado


  1 ¾ xícara de água


  ½ colher (chá) de extrato de limão


  1.   Coloque as raspas e o suco de limão, o açúcar e a água em uma panela e aqueça, mexendo constantemente, até começar a ferver levemente. Retire do fogo e misture o extrato de limão. Coloque em fôrmas de picolé.


  2.   Leve ao freezer até congelar, por cerca de 5 horas.


  Faz cerca de 4 picolés de 100 g cada  [image: ]


  Observação: esses picolés de limão adquirem o sabor azedinho do limão por três meios — raspas da casca da fruta, suco de limão e extrato de limão. Daí que vem o nome “Triplamente Poderoso”.
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  Sorvetão Gigante Turbinado
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  Duda finge chorar quando descobre que Harry terá que ir junto no seu passeio de aniversário. A tia Petúnia, caindo no truque do filho, garante ao Duda que não vai deixar Harry estragar seu dia especial. Mal sabia ela! Mas antes do dia acabar em desastre, Harry aproveita o sorvete que o deixam terminar quando Duda reclama que o seu sorvetão não era bastante grande (ver Harry Potter e a Pedra Filosofal, capítulo 2).


  
    Esta é uma sobremesa deliciosa para o verão e muito fácil de preparar. Chegou a hora de relembrar os clássicos sundaes. Esse sorvete cheio de complementos surgiu pela primeira vez nos Estados Unidos nos anos 1930, mas acabou fazendo sucesso mesmo do outro lado do oceano, na Inglaterra. Recebem em inglês o nome curioso de knickerbocker glory, que era o nome de um tipo de shorts listrados, fazendo assim referência às listras formadas pelas várias camadas de sorvete, gelatina, creme, frutas e chantilly. Também remete à forma como eram chamados os moradores de Nova York.

  


  2 xícaras de Creme de Baunilha (receita a seguir) ou pudim de baunilha feito com mistura em pó


  Chantilly


  2 xícaras de gelatina de qualquer sabor (preparada com antecedência)


  Castanhas ou amendoins torrados e picados


  2 xícaras de frutas frescas picadas (como pêssego ou frutas vermelhas diversas)


  500 g de sorvete de baunilha


  Calda de chocolate


  1.   Prepare o creme de baunilha, o chantilly e a gelatina com antecedência. Pique e torre as castanhas com antecedência também.


  2.   Lave e, se necessário, descasque e pique as frutas que for usar.


  3.   Prepare seis taças de sundae. Divida o sorvete no fundo das seis taças. Divida por igual 1 xícara de frutas nas taças. Depois, coloque por igual 1 xícara de gelatina por cima das frutas e 1 xícara de creme de baunilha por cima da gelatina. Repita as camadas com o restante dos ingredientes.


  4.   Finalize com chantilly, castanhas picadas e calda de chocolate.


  Serve 6 porções  [image: ]


  Creme de Baunilha


  ¼ de xícara de açúcar refinado


  3 colheres (sopa) de amido de milho


  ¼ de colher (chá) de sal


  1 xícara de leite integral e ½ xícara de creme de leite fresco ou 1 ½ xícara de leite integral


  3 gemas


  1 colher (chá) de extrato de baunilha


  1.   Misture o açúcar com o amido de milho e o sal em uma panela pequena de fundo grosso. Acrescente o leite e o creme e mexa até o amido de milho dissolver. Em outra tigela, bata as gemas até formar um creme claro.


  2.   Aqueça a mistura com o leite em fogo médio até começar a borbulhar e engrossar. Abaixe o fogo. Tempere as gemas (consulte as Dicas Úteis), depois despeje a mistura com as gemas na panela, mexendo constantemente.


  3.   Aumente o fogo novamente. Deixe cozinhar, mexendo constantemente, mas devagar, até que a mistura engrosse e fique bem quente, sem borbulhar. Retire a panela do fogo e acrescente a baunilha.


  4.   Passe o creme por uma peneira, despejando em outra tigela e raspando com uma espátula de silicone para desfazer os grumos. Cubra com plástico-filme rente ao creme para evitar que se forme uma película e leve para esfriar até firmar.


  Chantilly


  1 xícara de creme de leite fresco


  3 colheres (sopa) de açúcar de confeiteiro


  1 colher (chá) de extrato de baunilha


  Coloque o creme de leite fresco, o açúcar de confeiteiro e a baunilha em uma tigela e bata até formar picos firmes, sem derramar ao erguer e virar o batedor de cabeça para baixo.
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  Bolo de Chocolate da Vovó

  [image: ]



  Harry detesta ficar com a sua babá, a senhora Figg, quando os Dursley precisam se livrar dele. Ela tem muitos gatos, a casa dela cheira a repolho e o bolo de chocolate que ela lhe oferece tem gosto de velho (ver Harry Potter e a Pedra Filosofal, capítulos 2 e 3).


  
    Alguns dos primeiros bolos surgiram entre os antigos nórdicos e eram chamados de kaka (o que eles tinham na cabeça?). Mas, como você pode imaginar, a kaka dos vikings não tem nada a ver com os nossos bolos atuais. Foi apenas nos anos 1700 que começaram a colocar ovos, açúcar e até coberturas para criar os bolos da forma como conhecemos hoje.

  


  2 xícaras de farinha de trigo


  2 xícaras de açúcar refinado


  ¾ de xícara de cacau em pó


  1 colher (chá) de bicarbonato de sódio


  ½ colher (chá) de sal


  1 ¼ xícara de óleo vegetal


  1 ¼ xícara de buttermilk (leitelho)


  3 ovos grandes


  1 xícara de café forte e frio


  1 colher (sopa) de extrato de baunilha


  1.   Preaqueça o forno a 180°C. Unte uma fôrma de 20x30 cm.


  2.   Coloque a farinha de trigo, o açúcar, o cacau, o bicarbonato de sódio e o sal em uma tigela grande e misture bem.


  3.   Adicione o óleo, o buttermilk, os ovos, o café e a baunilha e mexa até homogeneizar.


  4.   Despeje a massa na fôrma untada e asse por cerca de 45 minutos, até que o bolo esteja firme ao ser tocado no centro ou, ao inserir um palito de dentes no centro, o palito volte apenas com alguns farelos úmidos.


  5.   Deixe o bolo esfriar completamente na fôrma. Polvilhe com açúcar de confeiteiro e sirva direto na fôrma.


  Rende 24 fatias  [image: ]


  Observação: é possível substituir o buttermilk colocando 1 colher de sopa de suco de limão (meio limão) em um copo medidor e adicionando leite integral até chegar à marca de 1 ¼ de xícara. Leve ao micro-ondas por 30 a 45 segundos e mexa bem. Assim, o leite ficará grosso e talhado.
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  Bolo de Frutas para Crianças

  [image: ]



  O tio Válter fica tão maluco quando chega uma carta endereçada ao Harry Potter que ele tenta pregar a portinhola para cartas com um pedaço de bolo de frutas (ver Harry Potter e a Pedra Filosofal, capítulo 3).


  
    Como é que o tio Válter foi chegar ao ponto de confundir um pedaço de bolo de frutas com um martelo? Não é um erro tão absurdo quando pensamos que os bolos de frutas são feitos para durar um ano — aquele lá deve ter ficado mais duro que um pedaço de aço forjado, e assim poderia até ser usado como martelo! Mas falando sério, é o álcool no bolo que o conserva por meses. A rainha Vitória esperava um ano para comer os bolos de frutas que ela ganhava de presente para demonstrar autocontrole, mas eu mal consigo esperar terminar de esfriar.

  


  2 ¼ xícaras de farinha de trigo


  ½ xícara de farinha de amêndoas


  1 colher (chá) de canela moída


  ½ colher (chá) de pimenta-da-jamaica moída


  ¼ de colher (chá) de noz-moscada


  ⅛ de colher (chá) de cravo moído


  ¾ de colher (chá) de fermento químico


  ¼ de colher (chá) de sal


  200 g de manteiga em temperatura ambiente


  1 ¼ xícara de açúcar mascavo


  Raspas da casca de 1 laranja


  Raspas da casca de 1 limão


  4 ovos em temperatura ambiente


  ¼ de xícara de geleia de laranja


  ¼ de xícara de uvas-passas pretas


  ¼ de xícara de uvas-passas brancas


  ¼ de xícara de passas de corinto ou mais uvas-passas (pretas ou brancas)


  ¼ de xícara de casca de limão cristalizada picada


  ¼ de xícara de casca de laranja cristalizada picada


  ¼ de xícara de suco de maçã


  1.   Preaqueça o forno a 150°C. Unte uma fôrma redonda de 22 cm de diâmetro e forre o fundo com papel-manteiga. Em uma tigela grande, misture a farinha de trigo, a farinha de amêndoas, as especiarias, o fermento e o sal.


  2.   Em outra tigela, bata a manteiga, o açúcar e as raspas de limão e de laranja na batedeira, raspando as laterais da tigela conforme necessário, até virar um creme leve e claro, por cerca de 5 minutos. Adicione os ovos um de cada vez, batendo bem após cada adição para homogeneizar. Acrescente a geleia. Adicione a mistura de farinha e, em seguida, as uvas-passas e as cascas cristalizadas. Adicione o suco de laranja. Usando uma espátula, mexa uma última vez para garantir que a massa esteja bem homogênea. Despeje a massa na fôrma e asse por 1h45min até o bolo ficar bem dourado e, ao espetar o centro do bolo com um palito de dentes, o palito sair limpo.


  3.   Retire o bolo do forno e deixe na fôrma para resfriar. Para retirar o bolo da fôrma, passe uma faca em volta da borda e solte as laterais. Passe uma faca por baixo da fôrma e erga o bolo, retirando o papel-manteiga. Sirva com uma bela xícara de chá.


  Serve 16 porções  [image: ]


  Observação: tradicionalmente, os bolos de frutas são feitos com conhaque, que os mantém úmidos e frescos por mais tempo. Adultos que quiserem fazer um bolo de frutas tradicional devem trocar o suco de maçã por conhaque. Depois que o bolo esfriar, use um palito de churrasco para fazer buracos no fundo do bolo. Regue o fundo do bolo com ¼ de xícara de conhaque, embrulhe-o em papel-alumínio e guarde de cabeça para baixo. Se você quiser fazer este bolo com vários meses de antecedência, a cada três meses desembrulhe o bolo e regue com mais ¼ de xícara de conhaque no fundo. O sabor vai acentuando com o passar do tempo, se você conseguir esperar!
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  Lombo de Porco Assado com Variações

  [image: ]



  A tia Petúnia serve lombo de porco no jantar de negócios com os Mason, que é arruinado pelo elfo doméstico Dobby, cujas tentativas de ajudar Harry sempre acabam quase o matando (ver Harry Potter e a Câmara Secreta, capítulos 1 e 2).


  
    Diferente das galinhas e faisões, o porco é um animal que os romanos não levaram consigo para a Inglaterra. Existem porcos na Europa há milhões de anos e, desde que os humanos os descobriram, passaram a usá-los para a alimentação, sobretudo porque são fáceis e baratos de criar (eles comem, por exemplo, alimentos que geralmente jogaríamos fora e preparam a própria forragem).

  


  1 colher (chá) de sal


  ¼ de colher (chá) de pimenta-do-reino moída na hora


  ¼ de colher (chá) de tomilho seco em pó


  ¼ de colher (chá) de alecrim seco


  1 pitada de pimenta-caiena


  1 lombo de porco de 500 g a 1 kg


  1.   Preaqueça o forno a 160°C. Em uma tigela pequena, misture todos os ingredientes, menos o lombo de porco. Esfregue a mistura por toda a peça de lombo e coloque a carne na grade de uma assadeira.


  2.   Asse o lombo por 40 minutos até a carne atingir 65°C no termômetro culinário, quando inserido na parte mais grossa da carne. Retire a carne assada do forno e deixe descansar por 15 minutos antes de fatiar.


  Serve 6 porções  [image: ]


  Lombo de Porco Glaceado com Maçã


  1 xícara de água


  1 xícara de mel


  ½ xícara de manteiga de maçã ou purê de maçã


  1 colher (chá) de pimenta-calabresa moída


  ½ xícara de cranberries desidratados


  ½ xícara de picles de casca de melancia em cubos


  1 lombo de porco de 500 g a 1 kg


  1.   Preaqueça o forno a 160°C. Em uma frigideira funda, misture a água, o mel e o purê de maçã e mexa bem. Adicione a pimenta-calabresa moída, os cranberries desidratados e os picles de casca de melancia. Deixe ferver, retire do fogo e deixe descansar por 10 minutos.


  2.   Despeje metade do molho de frutas por cima do lombo de porco e leve ao forno preaquecido. Asse a carne de porco por 30 minutos. Despeje ¼ de xícara do molho restante por cima do lombo e asse por mais 10 minutos até o interior atingir a temperatura de 65°C no termômetro culinário.


  3.   Deixe o lombo de porco descansar por 15 minutos antes de fatiar. Regue as fatias com o restante do molho de frutas e sirva.


  Lombo de Porco Glaceado com Uísque e Pêssego para Adultos


  ¼ de xícara de uísque


  ¼ de xícara de molho de soja


  ¼ de xícara de açúcar mascavo


  2 dentes de alho


  ¼ de xícara de mostarda Dijon


  ½ colher (chá) de gengibre em pó


  2 colheres (sopa) de molho inglês


  ¼ de xícara de óleo vegetal


  1 pitada de molho de pimenta


  1 lombo de porco de 500 g a 1 kg


  4 pêssegos frescos ou em calda sem caroço e cortados em quatro partes iguais


  1.   Em um liquidificador ou processador de alimentos, misture o uísque, o molho de soja, o açúcar mascavo, o alho, a mostarda, o gengibre, o molho inglês, o óleo e o molho de pimenta. Bata até homogeneizar.


  2.   Coloque o lombo de porco e os pêssegos em um saco plástico com fecho e despeje a marinada. Retire o excesso de ar e leve à geladeira por 24 horas.


  3.   Preaqueça o forno a 160°C. Retire a carne de porco da marinada e coloque na grade de uma assadeira. Asse por 45 minutos até atingir a temperatura de 65°C no termômetro culinário. Retire a carne assada do forno e deixe descansar por 15 minutos antes de fatiar. Leve o restante da marinada para ferver em uma panela pequena e reserve.


  4.   Fatie a carne e regue com o molho da marinada. Disponha os pêssegos ao redor das fatias de carne.
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  Sobremesa da Tia Petúnia (Pavê de Morango Inglês)

  [image: ]



  Quando Harry entra em casa depois de terminar suas tarefas, percebe que a sobremesa que a tia Petúnia preparou para o jantar com os Mason está em cima da geladeira (ver Harry Potter e a Câmara Secreta, capítulo 1). Como essa sobremesa era coberta com chantilly e decorada com flores de açúcar, provavelmente o que ela pretendia servir era um clássico pavê (antes do Dobby destruir tudo).


  
    Esta é uma bela sobremesa, muito fácil de preparar para impressionar os amigos. Quando surgiu, o típico pavê inglês não era nada mais do que um creme simples feito com creme de leite, gemas e açúcar, aromatizado com gengibre e água de rosas. Ele passou a ter uma apresentação mais elegante nos anos 1800: camadas de bolo, frutas e creme em uma travessa de vidro, coberto com chantilly. Não use travessas muito fundas para montar o pavê. Prefira usar uma travessa de 20 cm de diâmetro por 7 cm de profundidade.

  


  1 Bolo de Massa Branca, cortado em fatias de 1 cm (conferir receita a seguir, ou usar bolo comprado)


  ½ xícara de geleia de morango


  Creme de baunilha (conferir receita a seguir ou usar mix para pudim de baunilha e seguir as instruções da embalagem)


  500 g de morangos lavados, secos e cortados em fatias de 3 mm


  Chantilly (ver Sorvetão Gigante Turbinado)


  1 colher (sopa) de amêndoas laminadas ou flores de açúcar, conforme disponibilidade


  1.   Coloque as fatias de bolo em uma tábua de corte e tire a casca. Passe geleia em metade das fatias e cubra com as outras fatias. Corte os sanduíches de bolo em quadrados de 4 cm. Coloque-os no fundo de uma travessa redonda. Corte os sanduíches restantes em pedaços pequenos para preencher os espaços vazios.


  2.   Espalhe o creme de baunilha por cima da camada de bolo. Ao redor da travessa, coloque fatias de morango e, depois, coloque o restante dos morangos no meio. Cubra com plástico-filme e leve à geladeira por 8 horas ou de um dia para o outro, para os sabores se mesclarem.


  3.   Prepare o chantilly antes de servir. Retire o plástico-filme e espalhe o chantilly por cima do pavê, cobrindo todos os morangos. Para fazer um efeito bonito, você pode encher um saco de confeitar com um bico de estrela de 2 cm e usar para decorar o pavê com o chantilly. Finalize com as amêndoas laminadas torradas ou com as flores de açúcar.


  Serve 8 a 10 porções  [image: ]


  Observação: para uma versão mais rápida e prática do pavê, use pão de ló ou bolo de baunilha comprado pronto e pudim de baunilha de caixinha, em vez de prepará-los em casa.


  Bolo de Massa Branca


  1 ½ xícara de farinha de trigo


  1 ½ colher (chá) de fermento em pó


  ¼ de colher (chá) de sal


  115 g de manteiga em temperatura ambiente


  1 xícara de açúcar


  2 ovos grandes em temperatura ambiente


  1 ½ colher (chá) de extrato de baunilha


  ½ xícara de leite integral em temperatura ambiente


  1.   Preaqueça o forno a 180°C e unte uma fôrma retangular de 20x10 cm. Misture a farinha de trigo, o fermento e o sal. Reserve.


  2.   Na batedeira, bata a manteiga e o açúcar até ficar leve e aerado. Vá adicionando um ovo de cada vez, batendo após cada adição. Acrescente o extrato de baunilha e bata até homogeneizar.


  3.   Vá adicionando a mistura de farinha e o leite alternadamente, sempre começando e terminando com a farinha e usando a velocidade baixa da batedeira. Raspe as laterais da tigela e misture devagar com uma espátula de silicone. Não bata demais a massa.


  4.   Despeje a massa na fôrma untada e asse por cerca de 1 hora, até sentir o bolo firme ao tocá-lo no centro ou inserir um palito de dentes no meio e ele sair limpo. Retire o bolo do forno e deixe esfriar na fôrma.


  Creme de Baunilha


  1 ½ xícara de leite integral mais ½ xícara de creme de leite fresco, ou 2 xícaras de leite integral


  ½ xícara de açúcar refinado


  ¼ de xícara de amido de milho


  ¼ de colher (chá) de sal


  4 gemas de ovos grandes


  1 colher (chá) de extrato de baunilha


  30 g (2 colheres de sopa) de manteiga (apenas se não for usar creme de leite fresco)


  1.   Misture o leite (ou o leite e o creme de leite) com o açúcar, o amido de milho e o sal em uma panela pequena. Em uma tigela média, bata as gemas até formar um creme claro.


  2.   Aqueça a mistura de leite em fogo médio/alto, mexendo constantemente até aquecer, mas sem borbulhar. Abaixe o fogo. Tempere as gemas (ver Dicas Úteis) e em seguida despeje a mistura de gemas devagar na panela, sempre mexendo. Levante o fogo novamente, sem parar de mexer, até a mistura engrossar e começar a borbulhar.


  3.   Retire a panela do fogo e adicione a baunilha e a manteiga, se tiver usado apenas leite. Mexa até homogeneizar bem. Passe o creme de baunilha por uma peneira, empurrando com uma espátula de silicone para eliminar os grumos. Cubra com plástico-filme e leve à geladeira até esfriar.
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  Torta-Merengue de Limão

  [image: ]



  Eles comeram sopa, depois comeram salmão. Agora estão ouvindo o tio Válter falar sobre o dia no trabalho enquanto comem torta-merengue de limão. A tia Guida está tomando muito conhaque, o que sempre acaba mal para o Harry (ver Harry Potter e o Prisioneiro de Azkaban, capítulo 2).


  
    Esta torta de limão é uma receita mais norte-americana até do que a famosa torta de maçã. Já se faziam tortas de maçã na Inglaterra antes de os colonizadores irem para os Estados Unidos. Tortas abertas, sem massa por cima, ou tortas cobertas com merengue costumam ser de origem norte-americana. Esta torta-merengue de limão é um pouco complexa, mas vale o trabalho! Reserve um bom tempo para preparar essa sobremesa, e você nunca mais vai querer comer tortas compradas prontas. Apesar disso, e mesmo sempre defendendo a receita clássica da torta de limão, muitas pessoas que eu amo e respeito gostam de torta de limão industrializada. Então, se você estiver com pressa, é possível fazer essa torta com massa comprada pronta para acelerar as coisas — essa pode ser uma sábia decisão.

  


  Massa da Torta


  1 ¼ xícara de farinha de trigo


  2 colheres (sopa) de açúcar refinado


  ½ colher (chá) de sal


  60 g de manteiga cortada em cubos


  4 colheres (sopa) de gordura vegetal gelada e cortada em cubos


  4 a 6 colheres (sopa) de água gelada


  Recheio de Limão Siciliano


  1 ¼ xícara de açúcar refinado


  ⅓ de xícara de amido


  1 ½ xícara de água


  4 gemas ligeiramente batidas (guarde as claras para fazer o merengue)


  ½ xícara de suco de limão siciliano


  1 colher (sopa) de raspas de casca de limão siciliano


  30 g (2 colheres de sopa) de manteiga


  Cobertura de Merengue


  4 claras de ovos grandes em temperatura ambiente


  ¼ de colher (chá) de cremor tártaro


  ¼ de colher (chá) de sal


  ½ colher (chá) de extrato de baunilha


  1 xícara de açúcar granulado


  1.   Para preparar a massa, bata em um processador de alimentos a farinha, o açúcar, o sal, a manteiga e a gordura vegetal até ficar com uma consistência de farofa. Adicione 4 colheres de sopa de água gelada e bata por mais alguns segundos até a massa formar uma bola. Se a massa estiver seca, coloque mais água, uma colher de sopa de cada vez. Sove a massa rapidamente, modele no formato de um disco, envolva em plástico-filme e leve à geladeira por 1 hora ou por até 3 dias.


  2.   Se a massa estiver dura, deixe descansar em temperatura ambiente por 15 minutos para amolecer. Em uma superfície polvilhada com farinha de trigo, estique a massa e encaixe-a em uma fôrma para torta. Corte as beiradas, dobre os excessos para baixo e aperte com os dedos ou com um garfo. Preaqueça o forno a 220°C e deixe a massa no freezer até o forno atingir a temperatura correta.


  3.   Estique um papel-alumínio por dentro da fôrma com a massa de torta congelada e encha de feijões ou bolinhas cerâmicas culinárias. Asse até que a massa esteja seca e firme, por 15 a 20 minutos. Reduza a temperatura do forno para 180°C, retire o papel-alumínio e asse até a massa ficar dourada, por mais ou menos 8 minutos. Retire do forno e reserve.


  4.   Para o recheio, misture o açúcar, o amido, a água e as gemas em uma panela pequena de fundo grosso e mexa até dissolver o amido. Cozinhe em fogo baixo, mexendo constantemente, até a mistura começar a engrossar e borbulhar. Retire do fogo e adicione o suco de limão, raspas de casca de limão e a manteiga. Mexa com cuidado para homogeneizar e despeje por cima da massa de torta.


  5.   Para preparar o merengue, bata as claras, o cremor tártaro, o sal e a baunilha até formar picos firmes. Vá adicionando o açúcar aos poucos, batendo em velocidade média. Aumente a velocidade e bata até as claras ficarem firmes e brilhosas, mas sem ressecar.


  6.   Espalhe o merengue por cima do recheio, fazendo picos e espirais com as costas de uma colher ou com um garfo.


  7.   Asse a torta até dourar o merengue, por cerca de 15 minutos. Deixe a torta esfriar antes de servir. Sirva gelada ou em temperatura ambiente.


  Serve 8 porções  [image: ]


  Observação: deixe para fazer essa torta de limão quando o tempo estiver seco, pois a umidade pode fazer com que o merengue desande, o que significa que você encontrará algumas gotas de um líquido cor de caramelo se formando em cima do seu monte nevado de merengue.


  Para fazer claras em neve perfeitas, verifique se os batedores e a tigela estão impecavelmente limpos e sem gordura. Qualquer quantidade mínima de gordura pode fazer com que as claras não cresçam direito. Uma pequena quantidade de gema não prejudicará o resultado final. Vá adicionando o açúcar devagar quando começar a formar picos macios.
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  Sopa Quentinha e Aconchegante de Frango com Curry

  [image: ]



  No último dia da visita da tia Guida, a tia Petúnia serve uma sopa caprichada, e Harry parece estar tirando de letra até que perde a cabeça e acaba inflando a tia Guida feito um balão (ver Harry Potter e o Prisioneiro de Azkaban, capítulo 2).


  
    O nome que esta sopa recebe na Inglaterra é Mulligatawny, que é na verdade uma combinação de duas palavras de origem indiana que significam “água” e “pimenta”. Oficiais britânicos do período colonial se apaixonaram por esse prato e o levaram para a Inglaterra.

  


  2 colheres (sopa) de óleo vegetal


  2 coxas de frango com osso e com pele


  1 cebola picada finamente


  2 cenouras fatiadas


  2 talos de salsão bem picadinhos


  6 xícaras de água


  1 maçã verde sem casca, sem miolo e cortada em cubos


  1 colher (sopa) de curry


  1 colher (sopa) de sal


  ½ colher (chá) de pimenta-do-reino moída na hora


  2 xícaras de arroz branco de grão longo cozido (½ xícara de arroz cru rende cerca de 2 xícaras de arroz cozido)


  Coco em flocos para servir (opcional)


  1.   Aqueça o óleo em uma panela larga. Sele o frango em fogo alto dos dois lados até ficar dourado e crocante, por cerca de 4 minutos de cada lado. Retire o frango da panela e reserve.


  2.   Retire parte da gordura, deixando apenas 2 colheres de sopa na panela. Adicione a cebola, as cenouras e o salsão, mexendo e raspando a panela, refogando em fogo alto até a cebola ficar macia, de 3 a 5 minutos. Adicione a água, a maçã, o curry, sal e pimenta.


  3.   Coloque o frango de volta na panela. Deixe ferver, abaixe o fogo e deixe cozinhar por 30 a 45 minutos, até o frango ficar macio. Retire o frango da panela. Descarte a pele e os ossos, corte o frango em pedaços pequenos e coloque de volta na panela. Usando uma colher grande, tire a gordura da superfície. Acrescente o arroz.


  4.   Para servir, salpique uma pequena quantidade de coco em flocos em cada tigela, se quiser usar.


  Serve 6 porções  [image: ]


  
[image: ]

  Quatro Bolos Esplêndidos

  [image: ]



  Ah, doce vingança! No verão em que o tio Válter e a tia Petúnia colocam o Duda em uma dieta severa, Harry se alegra ao lembrar que tem comida escondida no quarto, enquanto os Dursley matam o Duda de fome na cozinha. Quando Harry conta aos seus amigos sobre a dieta que a família inteira teria que seguir, eles não decepcionam e mandam muitos bolos de aniversário. Os quatro bolos a seguir são possibilidades deliciosas que Rony, Hermione, Hagrid e Sirius podem ter mandado para Harry (ver Harry Potter e o Cálice de Fogo, capítulo 3).


  
    Este é o bolo mais simples de todos, mas muito elegante e delicioso. Em inglês, leva o nome de Victoria Sponge, porque a famosa rainha de mesmo nome costumava comer uma fatia desse bolo com sua xícara de chá. Embora tenha o nome enganoso de esponja, o bolo é bastante denso e amanteigado e não tem nada de fofo e aerado. Para uma versão rápida, você pode usar bolo de caixinha. O tempo no forno pode variar.

  


  Bolo Branco Recheado de Geleia (do Rony)


  1 ½ xícara de farinha de trigo


  1 colher (chá) de fermento químico


  ¼ de colher (chá) de sal


  180 g (12 colheres de sopa) de manteiga em temperatura ambiente


  1 xícara de açúcar refinado


  3 ovos grandes em temperatura ambiente


  ½ xícara de geleia de framboesa


  Açúcar de confeiteiro para polvilhar


  Chantilly para servir (opcional)


  1.   Preaqueça o forno a 180°C. Unte duas fôrmas redondas de 20 cm de diâmetro e forre os fundos com papel-manteiga. Misture a farinha, o fermento e o sal em uma tigela e reserve.


  2.   Na batedeira, bata a manteiga e o açúcar até ficar cremoso e aerado. Vá adicionando os ovos, um de cada vez. Adicione a mistura de farinha e bata em velocidade baixa até homogeneizar. Finalize raspando as laterais da tigela e passando uma espátula de silicone pelo meio da massa.


  3.   Divida a massa em partes iguais nas fôrmas e asse por cerca de 20 minutos, até os bolos ficarem com as bordas douradas — o topo dos bolos ainda precisa estar branco — e a textura estar macia, mas firme ao encostar com o dedo no centro ou quando um palito de dentes sair limpo depois de ter sido inserido no meio do bolo. Deixe os bolos esfriarem nas fôrmas por 10 minutos, depois vire em um prato grande e deixe esfriar completamente.


  4.   Para montar o bolo, coloque uma das camadas de cabeça para baixo em um círculo de papelão e espalhe a geleia de framboesa por todo o bolo, até chegar às bordas. Cubra com a segunda camada, com o topo para cima, e polvilhe com açúcar de confeiteiro. Sirva com chantilly e saboreie uma fatia acompanhada de uma xícara de chá.


  Serve 8 porções  [image: ]


  
    Muitas receitas deliciosas foram criadas ao acaso, e esta aqui pode ser uma delas. Diz a lenda que um cozinheiro do hotel White Horse Inn, em Bakewell (uma cidade em Derbyshire, no centro da Inglaterra), recebeu um pedido da proprietária para fazer uma torta de morango. O cozinheiro esqueceu de misturar a geleia ao creme de amêndoas e tentou disfarçar, espalhando a geleia na massa da torta e criando, assim, uma nova sobremesa. Esse bolo de sucesso imita os sabores da famosa torta inglesa Bakewell.

  


  Bolo Bakewell de Cereja (da Hermione)


  Bolo de Amêndoas


  1 ½ xícara de farinha de trigo


  ½ xícara de farinha de amêndoas


  1 colher (chá) de fermento químico


  ¼ de colher (chá) de sal


  180 g (12 colheres de sopa) de manteiga em temperatura ambiente


  1 xícara de açúcar refinado


  3 ovos grandes em temperatura ambiente


  1 colher (chá) de extrato de amêndoas


  ½ xícara de leite integral em temperatura ambiente


  Cobertura Amanteigada


  230 g (16 colheres de sopa) de manteiga em temperatura ambiente


  2 xícaras de açúcar de confeiteiro


  1 colher (chá) de extrato de baunilha


  2 colheres (sopa) de leite integral


  Para Finalizar o Bolo


  ½ xícara de geleia de cereja


  Cerejas em calda, para decorar


  Amêndoas laminadas tostadas, para decorar


  1.   Para fazer o bolo, preaqueça o forno a 180°C. Unte duas fôrmas de 20 cm de diâmetro e forre os fundos com papel-manteiga. Misture a farinha de trigo, a farinha de amêndoas, o fermento químico e o sal em uma tigela e reserve.


  2.   Na batedeira, bata a manteiga e o açúcar até virar um creme claro e aerado. Vá adicionando um ovo de cada vez. Acrescente o extrato de amêndoas e bata até homogeneizar. Vá adicionando alternadamente a mistura de farinha e o leite, sempre começando e terminando com a farinha e batendo na velocidade mais baixa apenas para misturar. Termine raspando as laterais da tigela e passando uma espátula de silicone pela massa.
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