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Para meus alunos




Grande parte deste livro deve a eles sua forma. Para suas perguntas, fui em busca de respostas. Onde tudo lhes parecia obscuro, tentei trazer clareza; aquilo que lhes parecia difícil, tentei tornar simples. Tornei minhas as suas experiências e intuições. A todos aqueles que, neste último quarto de século, estiveram comigo em minha cozinha – primeiro no meu apartamento em Nova York, depois em Bolonha, e mais tarde em Veneza –, dedico o presente trabalho com muito carinho e gratidão.









Prefácio




Os que estão familiarizados com The Classic Italian Cook Book e More Classic Italian Cooking podem estar se perguntando o que aquelas receitas estão fazendo aqui, entre um simples par de capas. Quanto a mim, nunca imaginei que algum dia meus dois primeiros livros estariam de volta como um só. Mas quem poderia imaginar que eles viajariam tão longe quanto têm viajado, tornando-se, para tantas pessoas em tantos países de língua inglesa, uma referência tão comum para a culinária italiana?




Enquanto os volumes 1 e 2 passavam por novas e sucessivas edições, eu e minha editora norte-americana, Judith Jones, achamos que seria oportuno revisá-los e atualizá-los, eliminando algumas recomendações que hoje deixaram de ser válidas e, quando necessário, colocando as receitas em dia com os novíssimos ingredientes disponíveis, e também com as mudanças que têm ocorrido nos hábitos alimentares das pessoas. Para mim, não se tratava de uma tarefa exaustiva, mas apenas de um certo trabalho de limpeza e arrumação de casa. Seja como for, aqui estamos, três anos depois, com quase todas as receitas completamente refeitas, e muitas tão substancialmente revisadas que poderiam muito bem ser consideradas como novas.




Nestes vinte anos desde a publicação de The Classic Italian Cook Book, e nestes quatorze anos que se seguiram a More Classic Italian Cooking, tenho usado esses dois livros para cozinhar nas minhas aulas, para meu marido e para nossos amigos. Talvez, sem que eu percebesse, os pratos continuaram a se desenvolver, seguindo sempre uma tendência para o mais simples e para a mais clara expressão de seus sabores básicos, assim como uma contínua tendência a diminuir a dependência da utilização da gordura. Quando comecei, sistematicamente, a revisar as receitas deste livro, descobri-me reescrevendo cada uma delas para enfocar mais nitidamente aquilo que faz com que o prato dê certo, às vezes apenas com a finalidade de tornar mais compreensíveis um ou dois passos do método, mas em geral descobrindo que a receita tinha de ser totalmente reformulada para incorporar as experiências e as descobertas obtidas nos anos em que estive atuando entre a prática e o ensino da culinária.




Na revisão do meu trabalho, selecionei receitas que me pareceram interessantes, apesar de já publicadas em outros livros de culinária italiana, e outras cujo sucesso depende de fatores imponderáveis, dificilmente traduzíveis por fórmulas fixas. Eliminei as poucas que incidiam nessa categoria. Por outro lado, havia quase cinqüenta receitas inéditas, que eram as melhores dentre aquelas que eu conhecera e pusera em prática nos últimos anos – um saboroso tesouro que clamava por sua inclusão no livro. Vocês as encontrarão aqui e ali, em meio a entradas, sopas, massas, risotti, e até nas sobremesas.




Empenhei-me ao máximo na reelaboração da parte sobre massas preparadas com fermento biológico, na qual agora é possível encontrar melhores massas para pão, novas massas para focaccia e pizza e, como novidade, um dos melhores pães regionais italianos, o pão de azeitona da Apúlia.




O forno de microondas tornou-se um equipamento tão onipresente que eu desejaria muito incorporar aqui sugestões para seu uso, mas, infelizmente, os que gostam de cozinhar por esse método terão de recorrer a outra fonte de consultas. Já fiz várias tentativas, mas, para mim, o microondas não produz as texturas satisfatórias, os sabores fortes e bem integrados que procuro na cozinha italiana. Além disso, a principal vantagem de sua utilização, a velocidade, diminui consideravelmente ao se cozinhar para mais de uma pessoa. Acredito, de todo o coração, no ato de cozinhar – nos seus cheiros, nos seus sons, no seu visível progresso no fogo. O microondas separa o cozinheiro do ato de cozinhar, eliminando o prazer físico e emocional profundamente enraizado no ato, e nem mesmo o mais veloz e nítido desempenho desse mecanismo mágico de simplesmente apertar um botão é capaz de compensar tamanha perda.




Desde o início, quando toda a dificuldade da tarefa de revisar começou a tornar-se visível, ficou claro que uma decisão sensata seria juntar o conteúdo de The Classic Italian Cook Book e More Classic Italian Cooking em um único volume que se tornasse, assim, bastante abrangente. Tendo feito isso, a vantagem tornou-se mais evidente na nova seção dedicada às massas: os capítulos dos dois livros incorporaram-se e expandiram-se de modo a formar uma das mais completas e detalhadas coleções de receitas de massas e molhos. Esse grupo de receitas é agora precedido por uma introdução completamente reformulada ao preparo caseiro de massas, a qual espero que leve mais cozinheiros a descobrir quão mais fácil e rapidamente eles podem preparar a massa caseira à maneira bolonhesa clássica, e, também, que os leve a constatar o quanto ela é superior a qualquer massa pronta disponível no mercado. Igualmente abrangentes são os capítulos sobre sopas, risotti, peixes, legumes e vegetais, muito mais completos e informativos do que eram nos livros anteriores.




Há também um novo capítulo intitulado “Fundamentos”, uma minienciclopédia de comida italiana. Esse capítulo está repleto de informações sobre técnicas de cozinhar e sobre as ervas e os queijos utilizados na cozinha italiana. Contém, também, receitas de inúmeros molhos básicos e ensina como escolher e utilizar ingredientes específicos como o vinagre balsâmico, a bottarga, o azeite de oliva extra virgem, os cogumelos porcini, o radicchio, as trufas, a massa seca, diferentes variedades de arroz e muito mais.




Tanto as receitas revisadas quanto as inéditas obedecem a uma linha mestra – a busca do sabor, e não da simples novidade. O sabor que com elas se pretende atingir não tem por objetivo chocar ou surpreender os paladares, mas sim reafirmar certezas que se perdem no tempo. Esse sabor vem da memória cultural, de um universo indestrutível de gerações de cozinheiros italianos, cada qual colocando, à mesa, um novo lugar para que o seguinte possa sentir-se à vontade e em casa. Este é um estilo de cozinha que cederá espaço ao improviso e às novas idéias todas as vezes que o retomarmos, desde que continue a ser um modelo que possamos reconhecer, e que a revolução de suas formas nos reconforte com esse atributo fundamental do convívio civilizado – a familiaridade.




O objetivo do livro Fundamentos da Cozinha Italiana Clássica é o de ser usado na cozinha como um guia, um manual básico para cozinheiros de todos os níveis, dos iniciantes aos mais especializados, que estejam buscando um guia simples e completo dos produtos, das técnicas e dos pratos que constituem, agora e sempre, a imortal culinária italiana.




Marcella Hazan




Veneza, novembro de 1991













Fundamentos da cozinha italiana clássica









INTRODUÇÃO




Compreendendo a Cozinha Italiana




Pergunte a um italiano sobre a cozinha italiana e, dependendo da pessoa a quem sua pergunta for dirigida, a resposta vai remeter à cozinha bolonhesa, veneziana, romana, milanesa ou toscana, piemontesa, siciliana ou napolitana. Mas, quanto à cozinha italiana, a pergunta soaria como uma daquelas para as quais não existe resposta. A cozinha italiana é na verdade uma cozinha de regiões que precedem no tempo a própria nação italiana, regiões que até 1861 eram parte de estados independentes e muitas vezes hostis, compartilhando poucas tradições culturais, sem uma língua comum – só depois da Segunda Guerra Mundial o italiano passou a ser a língua comum de uma grande parte da população –, e praticando estilos de culinária completamente diferenciados.




Tomemos como exemplo as cozinhas de Veneza e de Nápoles, duas culturas nas quais a história culinária dos frutos do mar tem desempenhado um papel tão importante. Assim como os venezianos e os napolitanos não podem se comunicar, isto é, não se entendem na sua língua materna, não existe um único prato dentro do repertório veneziano, leve e moderado, que se possa reconhecer numa mesa napolitana, nem nenhuma das vibrantes e exageradamente saborosas especialidades napolitanas que não pareça exótica em Veneza.




Setecentos quilômetros separam Veneza de Nápoles, mas há diferenças intransponíveis entre Bolonha e Florença, separadas por menos de cem quilômetros de distância. Ao atravessarmos os limites entre as duas capitais regionais, cada aspecto do estilo culinário parece ser antagônico. Da abundante cozinha de Bolonha surge uma exuberante culinária, pródiga em ingredientes caros, completamente barroca na sua incansável exploração de cada requintado contraste de textura e sabor. Por outro lado, o cauteloso e frugal cozinheiro florentino pesa muito bem tudo aquilo que utiliza, e produz um alimento cujas harmonias austeras se compõem a partir do despojamento de seus temas essenciais.




A Bolonha irá rechear a vitela com o suculento presunto de Parma, polvilhá-la com parmesão curado, salteá-la na manteiga e apresentá-la quase coberta sob um véu de trufas brancas, finamente laminadas. Florença prepara um T-bone de tamanho nobre e grelha-o rapidamente sobre um incandescente braseiro de madeiras, temperando-o simplesmente com um fio de azeite de oliva e uma pitada de pimenta moída sobre a carne. Ambos podem ser triunfais.




Os contrastes nas características da comida regional são ainda mais aguçados por dois aspectos dominantes da topografia – as montanhas e o mar.




A Itália é uma península em forma de bota que avança para os mares Mediterrâneo e Adriático, unindo-se ao resto da Europa pela cordilheira ininterrupta das montanhas mais altas do continente, os Alpes. Na base dos Alpes encontra-se a única grande planície da Itália, que abrange Veneza, na costa do mar Adriático, seguindo na direção oeste através da Lombardia e do Piemonte. Esta é a região leiteira da Itália, onde se cozinha com manteiga e os cereais básicos são o arroz para o risotto e o milho que vira fubá para a polenta. Spaghetti e outras massas industrializadas só foram aparecer nas mesas de Milão e Turim quando as indústrias do norte começaram a atrair mão-de-obra do sul.




A planície termina sua rota em direção oeste um pouco antes de chegar ao Mediterrâneo, cortada pelo sopé de outra grande cadeia de montanhas, os Apeninos. Essa cadeia vai de norte a sul, por toda a extensão do país, como se fosse a saliente espinha dorsal de um imenso animal. Nos flancos leste e oeste, suaves colinas descem em direção aos mares que circundam o país. No centro, a terra forma inóspitos picos de pedra. Escondidos entre picos e declives ficam inúmeros vales, outrora isolados entre si, até que as estradas modernas viessem uni-los, dando origem a culturas, cozinhas e pessoas totalmente isoladas, como se vivessem em Shangri-lás distintos.




Zonas climáticas surpreendentes, em número e diversidade, para um país relativamente pequeno, também contribuíram para a variedade da cozinha italiana. Turim, a capital do Piemonte, situada na planície aberta no sopé dos Alpes, tem invernos mais rigorosos do que Copenhague e uma das mais fortes cozinhas do país. A costa, apenas cento e cinqüenta quilômetros a oeste, sob o abrigo dos declives protetores dos Apeninos e banhada pelas delicadas brisas mediterrâneas, tem um clima ameno semelhante ao da Riviera francesa. Ali, as flores viscejam, os bosques de oliveiras florescem, ervas perfumadas surgem em cada campo e se fazem presentes em cada prato. Não é por acaso que seja o berço do pesto.




No lado leste dos Apeninos que abraçam a Riviera fica a mais rica região gastronômica da Itália, a Emilia-Romagna. Sua capital, Bolonha, talvez seja a única cidade da Itália cujo nome não se associa de imediato, na mente italiana, a monumentos, artistas ou heróis do passado, mas sim a comida.




A Emilia-Romagna é dividida quase por igual entre terras baixas e montanhosas, tendo os Apeninos atrás e, a seus pés, o canto sudeste da grande planície setentrional que segue na direção do Adriático. A planície da Emilia é extraordinariamente fértil, e suas terras são enriquecidas pelos depósitos de aluvião das inúmeras torrentes de água dos Apeninos que correm para o mar. É a principal região italiana na produção de trigo, o mesmo trigo com o qual se produz o famoso macarrão caseiro bolonhês. O melhor queijo italiano feito com leite de vaca, o parmigiano-reggiano, é dessa região, levando em seu nome o de outras duas regiões, Parma e Reggio. O soro do leite utilizado na fabricação do queijo vai para a alimentação dos porcos, que por sua vez fornecem a matéria-prima para os presuntos de Parma e a carne para os mais finos produtos suínos do mundo.




O norte da Itália termina na fronteira sul da Emilia-Romagna, e com a Toscana se inicia a Itália Central. Da Toscana para baixo, os Apeninos e seus sopés, em seu avanço para o sul, se espalham praticamente de costa a costa, tanto que essa parte da Itália é predominantemente montanhosa. Duas grandes mudanças ocorrem na culinária. Primeiro, como é mais fácil na colina plantar um bosque de oliveiras do que criar um rebanho de gado, o azeite de oliva toma o lugar da manteiga como a principal gordura para se cozinhar. Segundo, à medida que nos afastamos dos campos da Emilia-Romagna, sua massa caseira de farinha de trigo mole e ovos é substituída pela massa industrializada, de grão duro e sem ovos – o macarrão do sul.




Por mais que nos desloquemos nesse espaço, não seremos capazes de dizer que conseguimos descobrir a verdadeira origem da maravilhosa comida italiana. Não está no norte, no centro ou no sul, nem na península. Não está em Bolonha ou Florença, em Veneza ou Gênova, em Roma, Nápoles ou Palermo. Está em todos esses lugares, pois está em toda parte.




Não estamos falando daquilo que foi criado, ou da criatividade dos chefes dos grandes restaurantes. É a cozinha que se estende pela história relembrada, que evolui com o desenvolvimento das aptidões e das idéias transmitidas nos lares através da península italiana e das ilhas, nos becos, nas fazendas, nas grandes cidades. É a culinária da cozinha caseira. Sem dúvida têm existido – e ainda existem – lares aristocráticos, lares de mercadores, de camponeses. Contudo, mesmo tão discrepantes em seus prazeres, eles têm uma coisa vital em comum: a Comida, seja ela simples ou elaborada, é preparada no estilo das famílias. Não existe uma haute cuisine italiana porque, igualmente, inexistem os altos ou baixos caminhos que levem à culinária italiana. Todos os caminhos conduzem ao lar, conduzem a la cucina di casa – a única que merece ser chamada de cozinha italiana.









FUNDAMENTOS




Onde se Inicia o Sabor




Nos pratos italianos, o sabor se constrói a partir da base. Não é uma cobertura, é uma base. Num molho para massa, num risotto, numa sopa, num fricassê, num ensopado ou num prato de legumes, uma base de sabor fortalece, eleva, faz sobressair o ingrediente principal. Captar esse princípio básico da estrutura de grande parte da cozinha italiana e familiarizar-se com as três técnicas básicas que habilitam você a aplicá-las representa um grande passo em direção ao domínio do gosto italiano. As técnicas são conhecidas como battuto, soffritto e insaporire.




BATTUTO




O nome vem do verbo battere, que significa “bater”, e o processo descreve a retalhada mistura de ingredientes produzida ao “batê-los” em uma tábua de cortar com uma faca apropriada para o corte. Antigamente os componentes quase invariáveis de um battuto eram toucinho, salsa e cebola, todos cortados bem finos. Alho, salsão ou cenoura podiam ser incluídos, dependendo do prato. A principal mudança introduzida pelo uso contemporâneo foi a substituição do toucinho por azeite de oliva ou manteiga, embora muitos cozinheiros campestres ainda dependam do sabor mais forte do toucinho. Seja qual for sua fórmula, um battuto é a base de praticamente todos os molhos para massa, risotto ou sopa, bem como de incontáveis pratos de carnes e legumes.




SOFFRITTO




Quando um battuto é salteado numa panela ou numa frigideira até a cebola ficar transparente e o alho, se usado, adquirir uma cor dourada, isto é um soffritto. Esse passo precede a adição dos ingredientes principais, sejam quais forem. Embora muitos cozinheiros preparem um soffritto salteando todos os componentes do battuto de uma só vez, o mais adequado e proveitoso é manter o alho e a cebola separadamente. A cebola é salteada primeiro; quando se tornar transparente, adiciona-se o alho e, quando este adquirir cor, acrescenta-se o restante do battuto. As razões para isso são duas: primeira, se você começa por saltear a cebola, estará criando uma base mais saborosa para nela saltear o battuto; segunda, a cebola demora mais tempo para saltear do que o alho, e então, se forem colocados juntos, quando a cebola ficar transparente o alho poderá estar muito escuro. Se, no entanto, sua receita de battuto contiver pancetta (barriga de porco), cozinhe a cebola e a pancetta juntas para se utilizar da gordura desta última e, assim, reduzir a necessidade de outro tipo de gordura.




Um soffritto malfeito comprometerá o sabor de um prato mesmo que todas as outras etapas sejam cuidadosamente preparadas. Se a cebola for apenas cozida ou incompletamente salteada, o sabor do molho, do risotto ou do legume nunca se tornará apurado, permanecendo sofrível. Se se deixar que o alho fique escuro, sua pungência dominará todos os outros sabores.




Nota Em geral, mas nem sempre, um battuto se torna um soffritto. Às vezes, pode-se misturá-lo com outros ingredientes do prato, resultando naquilo que se designa por a crudo (em estado cru), para usarmos a expressão italiana. Esta é uma prática à qual alguns recorrem para obter um sabor menos acentuado, como, por exemplo, na preparação de um assado de cordeiro em que a carne cozinha junto com o battuto a crudo desde o início. Outro exemplo é o pesto, um verdadeiro battuto a crudo, embora este, talvez por ter sido tradicionalmente esmagado com um pilão, em vez de picado com uma faca, nem sempre seja reconhecido como tal. Ainda assim, há muitos cozinheiros italianos que, ao se referirem a qualquer battuto, talvez digam que estão preparando um pestino, um “pequeno pesto”.




INSAPORIRE




A etapa que se segue ao soffritto é a chamada de insaporire, “conferir sabor”. Este termo é geralmente aplicado a legumes e verduras que, na culinária italiana, são uma parte fundamental para a maioria dos primeiros pratos – massas, sopas, risotti – e para muitos fricassês e ensopados, constituindo, em geral, um prato independente dos mais importantes. Mas a etapa em questão também pode ser aplicada à carne moída que está sendo preparada para um molho de carne ou um bolo de carne moída, ou para o arroz, quando está sendo refogado no soffritto como um passo inicial da preparação do risotto. À medida que você se conscientizar disso, identificará o procedimento em inúmeras receitas.




A técnica do insaporire exige que você acrescente os legumes ou o outro ingrediente principal à base do soffritto e, sobre o fogo bem alto, salteie-os vigorosamente até que se tenham tornado completamente envolvidos pelo sabor dos ingredientes básicos, sobretudo o da cebola picada. Em geral, é possível atribuir o sabor insatisfatório e a pobreza de certos pratos “italianos” à relutância de alguns cozinheiros em seguir este passo cuidadosamente, não deixando o alimento no fogo por tempo suficiente ou até mesmo pulando esta e outras etapas.




SALTEAR COM MANTEIGA E AZEITE




Um soffritto é às vezes feito tendo o azeite de oliva por única gordura, mas, nas ocasiões em que o sabor do azeite poderia ser considerado inconveniente, os cozinheiros italianos se utilizam da combinação de manteiga com um óleo vegetal de sabor neutro. Misturando-se os dois, é possível saltear a uma temperatura mais alta sem queimar a manteiga ou ter de deixá-la mais clara.




Ingredientes




ÁGUA




Acqua




A água é ao mesmo tempo o ingrediente mais precioso e mais discreto da cozinha italiana, e seu valor é imenso exatamente por ser auto-eliminatório. O que a água oferece é tempo, tempo suficientemente longo para cozinhar o molho de carne sem ressecá-lo ou torná-lo muito concentrado, tempo para um assado ficar pronto usando aquela maravilhosa técnica italiana de assar carne com a panela ligeiramente aberta, tempo para um guisado, um fricassê ou um legume glaceado adquirirem sabor e maciez. A água permite a reconstituição das saborosas partículas do fundo da panela sem precisar de outros solventes, como vinho ou caldo, que possam alterar o equilíbrio do sabor. Depois de prestar esse serviço e evaporar, a água desaparece sem deixar vestígios, permitindo que carnes, legumes e molhos tenham exatamente o seu próprio sabor.




ALCAPARRAS




Capperi




Alcaparras são as florescências, retiradas enquanto ainda são botões cerrados, firmemente presos a uma planta cujos galhos se prendem, como aranhas, às paredes de pedra e colinas rochosas ao longo de quase toda a região do Mediterrâneo. As alcaparras são abundantemente usadas na culinária siciliana, mas na verdade não há uma cozinha italiana na qual não estejam presentes. Elas têm seu lugar específico em muitos pratos clássicos, em molhos para massa, carne, peixe, em recheios, e seu sabor ativo, acre, sem ser propriamente azedo, faz com que seja um daqueles condimentos que se prestam muito bem ao improviso, ao estilo descontraído que tão bem caracteriza a cozinha italiana.




O que procurar Antigamente, eu tinha uma forte preferência pelas menores possíveis, a variedade nonpareil, da Provence. Ainda que sejam certamente apreciadas, hoje prefiro trabalhar com as grandes, provenientes das ilhas do litoral da Sicília, e também com as da Sardenha, ainda maiores, cujo sabor tem uma qualidade mais abrangente. As alcaparras, particularmente as da Provence, costumam ser conservadas no vinagre. Têm a grande vantagem de durar indefinidamente, em especial se forem mantidas na geladeira depois de abertas. A desvantagem é que o vinagre altera seu sabor, tornando-as mais acres do que deveriam ser. Na Itália, sobretudo no sul, as alcaparras são acondicionadas com sal e seu sabor é melhor. São também encontradas em outros países, principalmente nas boas mercearias que trabalham com produtos étnicos. Sua desvantagem é que, antes de ser usadas, devem ser colocadas de molho em água de dez a quinze minutos, e enxaguadas em várias trocas de água, tendo em vista que, do contrário, ficariam muito salgadas. Também não podem ser conservadas por tanto tempo quanto as que são conservadas em vinagre porque, quando o sal absorve muita umidade e fica encharcado, elas começam a estragar. A cor do sal é uma indicação do estado de preservação da alcaparra. Deve ser de um branco límpido; se ficar amarelo, é porque as alcaparras estão rançosas.




ALECRIM




Rosmarino
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Ao lado da salsa, o alecrim é a erva mais comumente usada na Itália. Seu aroma, que pode estimular o mais apático dos apetites, costuma ser associado a assados. Na culinária italiana, um raminho de alecrim é indispensável ao total e completo sabor de um frango ou coelho assados. É excepcionalmente bom com batatas assadas na panela, em alguns molhos de massa fortemente aromáticos, nas fritadas e em vários pães, sobretudo nos pães achatados como o focaccia.




Como usar Se possível, cozinhe apenas com alecrim fresco. Plante-o você mesmo, caso tenha um jardim ou uma varanda. Ele se dá muito bem com uma parede aquecida e banhada de sol ao fundo, exibindo lindas flores de cor azul-violeta duas vezes ao ano. Algumas variedades têm flores cor-de-rosa ou brancas. Para a cozinha, corte as pontinhas dos galhos mais novos e mais aromáticos.




Se não conseguir encontrar alecrim fresco, use as folhas inteiras e secas, o que é uma alternativa tolerável, mas não totalmente satisfatória. O alecrim em pó deve ser evitado.




ALHO




Aglio




Associar a comida italiana com o alho não é muito correto, mas também não é totalmente errado. Pode parecer estranho, mas há alguns italianos que evitam o alho, e muitos pratos nas casas e em restaurantes são preparados sem ele. Entretanto, se não existisse mais nenhum alho, a cozinha ficaria irreconhecível. O que seria de um frango assado sem alho ou de qualquer prato preparado com mariscos, ou cogumelos grelhados, ou pesto, ou um sem-número de guisados, fricassês e molhos de macarrão?
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Quando preparados para a comida italiana, os dentes de alho são sempre descascados. Uma vez descascados, podem ser usados inteiros, amassados, finamente fatiados ou picados, dependendo do sabor mais ou menos acentuado que se lhe queira dar. O aroma mais suave é o do dente inteiro, e o mais predominante é o do alho picado. O método menos aceitável de preparo do alho é passá-lo pelo espremedor. Sua polpa, encharcada neste processo, adquire um sabor amargo e nem pode ser uniformemente salteada.




É possível, e muitas vezes desejável, disfarçar o cheiro do alho salteando-o tão rapidamente que nem chegue a dourar, deixando-o então cozinhar nos sucos de outros ingredientes, como, por exemplo, no molho de tomate. Em alguma ocasião, um gosto mais forte de alho pode ser apropriado, mas, na boa cozinha italiana, nunca se deve deixar que ele fique amargo ou excessivamente picante. Quando estiver salteando alho, nunca tire os olhos dele nem permita que se torne marrom-escuro, pois é nesse momento que o cheiro e o gosto muito fortes aparecem. Nos poucos casos em que o equilíbrio dos sabores de um prato pede e aceita um sabor mais intenso de alho, os dentes podem ser salteados até ficarem da cor da casca da noz. Para a maioria dos pratos, entretanto, a cor mais forte que você poderá permitir-se será a dourada-clara.




Escolher e estocar O alho é disponível durante todo o ano, mas é melhor na primavera, quando ainda recém-colhido. Quando novo e fresco, os dentes estão macios e úmidos, e a casca é macia e branca. O sabor é tão suave que o cozinheiro não precisa preocupar-se com a quantidade. Conforme envelhece e, infelizmente, fora das áreas de produção, o mais comum é encontrarmos alho velho, seco, sem suavidade, quebradiço, de polpa enrugada e amarela, semelhante ao marfim envelhecido. Ainda assim, está bom para cozinhar, mas deve-se usá-lo parcimoniosamente e cozinhá-lo até atingir uma coloração menos pálida do que se estivesse fresco. Já vi chefs abrirem o alho para remover qualquer parte que tenha se tornado verde. Não acho isso necessário, mas descarto a parte verde quando ela brota para fora do dente.




Escolha uma cabeça de alho pelo peso e tamanho. Quanto mais pesada você senti-la em suas mãos, mais fresco é provável que o alho esteja, e as cabeças grandes têm dentes maiores, que levam mais tempo para secar. Utilize apenas o alho inteiro, não se iluda com alho picado, óleo com sabor de alho ou, ainda, alho em pó. Todos esses produtos são muito grosseiros para a cozinha italiana.




Mantenha o alho na casca até o momento de usá-lo. Evite picar com antecedência. Guarde-o fora da geladeira, num pote com uma tampa frouxa o suficiente para permitir a circulação do ar. Há potes perfurados especiais para alho que servem muito bem para mantê-los. As réstias de alho podem parecer bastante atraentes quando penduradas na cozinha, mas as cabeças secam muito rapidamente e, num dado momento, você vai descobrir que só terá guardado cascas vazias.




ANCHOVA




Acciughe




De todos os ingredientes usados na culinária italiana, nenhum produz um sabor tão preponderante quanto as anchovas. É um sabor excepcionalmente adaptável que desempenha bem qualquer papel que se queira atribuir-lhe. A anchova picada dissolvida no caldo de assados despoja-se de sua identidade explícita ao mesmo tempo que contribui para acentuar o sabor da carne. Quando trazida ao primeiro plano, como em um molho de massa ou com mozarela derretida, seu sabor inebriante domina absolutamente nossas papilas gustativas. Anchovas são indispensáveis para a bagna caôda, a pasta piemontesa usada para os legumes crus, e vários tipos de salsa verde, o molho verde servido com carnes ou peixes cozidos.




Quais escolher e como prepará-las Quanto mais graúdas forem as anchovas, melhor será o seu sabor. As mais graúdas são conservadas no sal, em grandes latas, e vendidas individualmente ou por peso. Em geral, cem gramas é uma boa quantidade para se comprar de uma vez. Prepare os filés conforme explicação abaixo.






		Enxagúe as anchovas inteiras sob água fria corrente, para remover o máximo possível do sal usado para conservá-las.


		Pegue uma anchova por vez, segurando-a pela cauda, e, com a outra mão, use uma faca para raspar toda sua pele. Depois de retirá-la, remova a barbatana dorsal juntamente com os minúsculos ossinhos ligados a ela.


		Pressione a extremidade aberta oposta à cauda com o polegar e esfregue-o contra o osso, abrindo a anchova totalmente até o rabo. Com a mão, solte e remova a espinha, separando o peixe em dois filés desossados. Passe as pontas dos dedos pelos dois lados dos filés para descobrir e remover quaisquer pedacinhos de ossos remanescentes.


		Enxagúe sob água fria corrente, e depois seque os filés com papel-toalha. Coloque-os num recipiente raso. Quando o fundo do recipiente estiver coberto por uma camada de filés, cubra-os com azeite extra virgem. A cada camada de filé, cubra com azeite. Certifique-se de que a última camada esteja totalmente coberta pelo azeite.


		Se você não vai usá-las dentro de duas ou três horas, tampe o recipiente e refrigere. Se o recipiente não tiver tampa própria, use filme de PVC transparente. As anchovas irão conservar-se por duas semanas, mas serão mais saborosas se consumidas durante a primeira semana. Preparados dessa maneira, os filés são deliciosos como antepasto, ou mesmo como lanche, quando passados numa grossa fatia de pão bem crocante com manteiga.







Nota Caso não consiga encontrar os filés inteiros e salgados e precise adquirir os industrializados, procure aqueles em vidros para que possa escolher os mais graúdos. Não se arrisque a comprar produtos baratos, pois os bons nunca são baratos, e é bem possível que você acabe comprando produtos de péssima qualidade – farinhosos, com sal em excesso –, desses que levaram as anchovas a ser designadas por uma palavra feia que absolutamente não merecem.




Se usar as enlatadas, não guarde as sobras na lata. Retire-as, enrole-as e coloque-as num pequeno vidro ou numa molheira funda; depois cubra-as com azeite de oliva extra virgem e refrigere.




Não use pasta de anchova em tubos. Além de excessivamente salgada, não retém quase nada do aroma agradável e atraente que constitui a principal razão para se usar anchovas frescas.




Cozinhar com anchovas Na maioria das vezes, as anchovas são finamente picadas, de modo a permitir que se dissolvam e seu sabor se misture com os outros ingredientes. Nunca coloque anchovas picadas no óleo muito quente, pois, em vez de se dissolverem, vão fritar e endurecer, e podem ficar amargas. Retire a panela do fogo quando colocar as anchovas, levando-a de volta somente quando, ao mexer, elas já começarem a transformar-se numa pasta. Se você puder ter ao lado uma outra panela com água fervente, coloque a panela com as anchovas sobre ela, em banho-maria, e misture-as até que se dissolvam.




ARROZ




Riso




Escolher a correta variedade de arroz é o primeiro passo para se preparar um dos melhores pratos da cozinha do norte da Itália, o risotto. Um grão de arroz de um bom risotto deve ser capaz de fazer duas coisas essenciais e diferentes: deve impedir, em parte, que se atinja a textura pegajosa e cremosa que caracteriza o risotto, mas, ao mesmo tempo, deve estar firme na mordida.




Das inúmeras variedades de arroz apropriadas para o risotto produzidas na Itália, três são excepcionais: Arborio, Vialone Nano e Carnaroli. Arborio e Vialone Nano oferecem qualidades em extremidades opostas da escala.




Arborio É um grão grande, roliço e rico em amilopectina, o amido que dissolve no cozimento, razão pela qual produz um risotto mais grudento. É o arroz preferido para os risotti mais compactos, populares na Lombardia, no Piemonte e na Emilia-Romagna, como o risotto com açafrão, ou com parmesão e trufas brancas, ou com molho de carne.




Vialone Nano Um grão pequeno e curto que contém mais outro tipo de amido, a amilose, que não amacia facilmente durante o processo de cocção, apesar de ter amilopectina suficiente para que se possa classificá-lo como uma variedade boa para o preparo do risotto. É uma escolha quase unânime no Vêneto, onde a consistência do risotto é mais solta – all’onda, como se diz em Veneza, ou “ondulado” –, e onde as pessoas apreciam um grão que ofereça uma forte resistência ao morder.




Carnaroli É uma nova variedade, desenvolvida em 1945 por um agricultor de arroz milânes que misturou Vialone com uma variedade japonesa. Produz-se muito menos arroz desta variedade do que das outras duas, o que o torna muito caro, mas é sem dúvida o melhor dos três. Seu grão é revestido de amido o suficiente para ele dissolver-se deliciosamente durante a cocção, mas também contém mais amido duro do que qualquer outra variedade de arroz, motivo pelo qual tem uma consistência excepcionalmente firme quando cozido.




ATUM




Tonno




Antigamente, nas cidades ao longo das duas costas da Itália, as pessoas compravam grandes quantidades de atum fresco, que era barato, e colocavam-no para ferver em água, vinagre e folhas de louro. Depois, o atum era colocado em vidros onde ficava totalmente coberto por azeite de oliva, tornando-se uma das iguarias mais saborosas que se podia provar. O atum enlatado tornou-se universalmente aceitável e disponível e, por essa razão, hoje são poucos os cozinheiros que preparam seu próprio atum.




Os bons atuns italianos enlatados com azeite de oliva ficam deliciosos em molhos, tanto para carnes como para saladas, sobretudo quando misturados com feijão. O atum tornou-se muito popular nas prateleiras dos supermercados, mas atualmente elas estão abarrotadas de produtos mais baratos, enlatados com água. Nenhum deles tem aplicação nos pratos italianos, e o pior de todos é o atum light, completamente insosso.




Como comprar atum em lata Para a cozinha italiana, o único atum de sabor aceitável é aquele com azeite de oliva. O melhor modo de comprá-lo é solto, retirado de uma grande lata: é mais suculento, mais salgado e menos caro. Algumas mercearias especializadas costumam vendê-lo por quilo. A alternativa é comprar latas menores e individuais de atum importado, enlatado em azeite de oliva.




AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM




Olio d’Oliva Extra Vergine




De todas as marcas de azeite que podem ser comercializadas como azeite de oliva, a única que um cozinheiro criterioso deve procurar é o “extra virgem”. Para ser considerado como “virgem”, um azeite de oliva deve ser processado a frio, produzido exclusivamente através do esmagamento mecânico da azeitona inteira e seu caroço, excluindo totalmente deste processo o uso de solventes químicos ou qualquer outra técnica de extração. Os graus variáveis de “virgindade” são determinados pela porcentagem de ácido oléico. O mais alto grau, o “extra virgem”, é reservado para os azeites com 1% de ácido oléico, ou menos. Se a porcentagem desse ácido for além de 4%, o azeite deve ser reduzido em seu conteúdo de ácido oléico, e então não poderá mais ser classificado de “virgem”. Até 1991, era vendido como “puro”, um termo que pode ser tecnicamente preciso mas não parece apropriado para designar o mais baixo grau de azeite de oliva comercializado.




Como escolher um azeite de oliva extra virgem Os azeites italianos oferecem tal variedade de aromas e sabores que, quando se tem várias marcas à disposição, é possível escolher o azeite que mais se adapta ao seu próprio estilo de cozinhar. Os azeites produzidos no lago de Garda, do lado do Vêneto, e nas colinas ao norte de Verona são provavelmente os mais finos dentre os italianos e, com certeza, os mais elegantes, com sua fragrância adocicada e seu sabor de nozes que deixa um toque sutil no paladar. Os azeites da Ligúria são os de sabor mais discreto, mas deixam uma sensação forte e pungente. Os azeites da Itália Central – da Toscana e Úmbria – são extremamente agradáveis, e os da Toscana, em especial, chegam mesmo a ser ásperos e picantes. Os azeites que vêm das regiões mais ao sul têm o aroma das ervas mediterrâneas – alecrim, orégano, tomilho –, com um sabor de maçãs, quase doce e sumarento. A única maneira de determinar qual deles agrada mais ao paladar de cada um consiste apenas em experimentar o maior número possível. As qualidades gustativas a serem testadas, sejam quais forem as outras características do óleo, são as sensações de vitalidade, frescor e leveza. Evite os azeites que tenham sabor de gordura, que sejam pegajosos e tenham cheiro de terra ou bolor.




Como estocar o azeite de oliva  O azeite de oliva é perecível, sensível ao ar, à luz e ao calor. O Ministério da Agricultura italiano recomenda que seja usado dentro de um ano e meio depois de engarrafado. Pode ser mantido no seu recipiente original, se fechado, por todo esse tempo, ou um pouco mais se conservado num armário onde esteja frio e escuro, ou em uma adega. Uma vez aberto, deve ser usado o mais rápido possível, no máximo dentro de um mês ou um mês e meio. Mantenha-o em um vidro bem fechado. Não o deixe em uma daquelas latas de azeite com bico, a menos que pretenda usá-lo rapidamente. Se um vidro de azeite aberto já está sem ser usado há algum tempo, cheire e prove antes de usar, e, se estiver com cheiro e sabor rançosos, não o use, pois estragará o sabor de qualquer prato que você preparar.




Cozinhar com azeite de oliva  Às vezes se diz que o melhor azeite deve ser usado nas saladas, mas que, para se cozinhar, é possível escolher uma qualidade inferior de azeite. Esse conselho é inútil, uma vez que visivelmente contraditório. Uma pessoa escolhe um azeite de oliva por causa de seu sabor, e esse sabor não é menos importante para um molho de massa ou um prato de legumes do que para uma folha de alface. Se você alguma vez já preparou espinafre, cogumelos ou um molho de tomate com um maravilhoso azeite de oliva, certamente nunca mais vai querer prepará-los de outra maneira.




Se o sabor é a questão principal, use o mais requintado azeite de oliva tanto para cozinhar quanto para as saladas. Se outros fatores (o preço, por exemplo) são prioritários, cozinhe com azeite de oliva menos freqüentemente, substituindo-o por óleo vegetal, mas, naquelas circunstâncias menos freqüentes em que vai cozinhar com azeite de oliva, procure o melhor que puder adquirir.




AZEITONAS




Olive




As azeitonas mais comumente usadas na cozinha italiana são as pretas, redondas e brilhantes, conhecidas como greche, isto é, gregas. Não devem ser confundidas com outra conhecida variedade de azeitonas gregas, as Kalamata, roxas, alongadas e afiladas nas pontas, cujo sabor não se harmoniza com os pratos italianos.




Ao cozinhar com azeitonas, é preferível adicioná-las no último momento, quando o molho, o fricassê, o guisado ou aquilo que você estiver cozinhando estiver quase pronto. Cozinhar azeitonas por muito tempo acentua seu amargor.




BOTTARGA




Bottarga é a ova da tainha fêmea de cor cinza, que foi extraída com sua membrana intacta, depois salgada, levemente pressionada, lavada e seca ao sol. Tem o formato de uma lágrima longa e achatada, e em geral seu comprimento vai de 10 a 13,5 cm. Sua cor é um âmbar dourado-escuro, e costuma aparecer aos pares. Antigamente, eram sempre colocadas em caixas com cera, mas hoje é mais comum colocá-las em plástico transparente selado a vácuo. A melhor variedade de bottarga vem da tainha – muggine em italiano – retirada das águas salobras de Cabras, um lago nos arredores da costa ocidental das praias da Sardenha.




O sabor da boa bottarga é delicadamente picante e salgado, bastante estimulante ao paladar. Depois de retirar sua membrana, pode ser finamente fatiada e adicionada às saladas verdes, ou ao cannellini cozido, ou, ainda, servida como um antepasto sobre finas torradas de pão com manteiga e uma fatia de pepino. É deliciosa quando ralada e misturada ao macarrão. A bottarga nunca é cozida.




Outro tipo de bottarga é aquela da ova do atum: é muito maior, de um tom vermelho-escuro quase marrom e de formato semelhante ao de um tijolo comprido. É mais seca e mais picante, de sabor muito mais acentuado do que a bottarga de tainha, o que a torna um substituto bem mais barato, ainda que não desejável. A bottarga de atum é bastante comum nos países da costa leste do Mediterrâneo.




CALDO




Brodo




O caldo usado pelos cozinheiros italianos para risotto e sopas, e para se brasear carne e legumes, é um líquido que ficou impregnado do sabor da carne, dos ossos e legumes, mas que não é uma forte e densa redução de seus sabores. Não se trata do fundo, como é chamado na cozinha francesa. Trata-se de algo leve e suave, que é utilizado nos pratos para realçar-lhes o sabor ao mesmo tempo que seu papel passa completamente desapercebido.




O caldo italiano é feito principalmente com carne e alguns ossos, para dar-lhe um pouco de substância. Quando preparo o caldo, procuro sempre ter alguns ossos com tutano na panela. O ossobuco em si pode tornar-se um delicioso antepasto, colocado, depois do preparo do caldo, sobre pão grelhado ou torrado, temperado com molho de raiz-forte (nesta página).




O mais fino caldo é aquele produzido por um completo bollito misto (nesta página). Contudo, você pode relutar em fazer bollito misto toda vez que precisar completar seu estoque de caldo. Se você é um cozinheiro em tempo integral, pode juntar e congelar carne para caldo quando desossa e prepara diferentes cortes de vitela, carne de boi e frango, retirando aqui e acolá um suculento pedacinho de carne do pedaço escolhido, antes de picá-lo para um recheio ou um molho de carne, ou antes de ir para o preparo de um guisado de panela. Não use cordeiro ou porco, pois o sabor é muito forte para caldos. Só muito ocasionalmente use miúdos e carcaça de frango, pois seu sabor pode ser desagradavelmente inoportuno. Quando você for preparar um caldo, enriqueça-o com um generoso pedaço de peito ou ponta de agulha de boi.




Caldo de Carne Caseiro Básico




De 1½ a 2 litros




1 cenoura descascada




1 cebola média descascada 1 ou 2 talos de salsão




¼ a ½ pimentão vermelho ou amarelo, sem miolo e sementes




1 batata pequena descascada




1 tomate fresco maduro ou 1 tomate em lata importado da Itália, escorrido




2.300 g de carnes misturadas – carne de boi, de vitela e de frango (esta última, opcional), dos quais não mais de 900 g podem ser de osso




Sal a gosto




1. Coloque todos os ingredientes num caldeirão e adicione água suficiente para ficar 5 cm acima deles. Tampe parcialmente a panela, ligue o fogo médio e deixe ferver. Assim que levantar fervura, reduza a chama ao mínimo possível, para cozinhar em fogo muito brando.




2. Retire a primeira espuma que se formar na superfície, geralmente muito abundante por ser a primeira, e vá aos poucos retirando o resto. Cozinhe por três horas, sempre em fogo baixo.




3. Filtre o caldo numa peneira metálica forrada com papel-toalha, despejando-o num recipiente de cerâmica ou plástico. Deixe esfriar completamente, sem tampar.




4. Depois de frio, coloque na geladeira por várias horas ou durante a noite, até que a gordura venha para a superfície e se solidifique. Retire e jogue fora esta gordura.




5. Se você pretende usar o caldo até três dias depois de fazê-lo, leve-o novamente para a geladeira. Se vai usá-lo após esses três dias, congele-o conforme descrito abaixo.




Como conservar o caldo É seguro manter o caldo na geladeira por um período máximo de três dias depois de prepará-lo, mas, a menos que você esteja certo de que vai usá-lo rapidamente, é melhor congelá-lo. Nunca é demais enfatizar o quanto é conveniente ter um caldo congelado sempre à mão. O método mais prático consiste em congelá-lo em fôrmas de gelo, retirar os cubinhos quando estiverem sólidos e transferi-los para sacos plásticos bem vedados. Coloque os cubos em vários desses sacos, para abrir apenas a quantidade necessária quando for usar o caldo.




COGUMELOS SECOS PORCINI




Funghi Porcini Secchi




Mesmo quando os porcini – cogumelos selvagens boletus edulis – estão disponíveis frescos, a variedade seca nos obriga a levar em conta o seu uso, não como um substituto, mas como um ingrediente à parte. A desidratação concentra o almiscarado sabor de terra dos porcini em um grau que jamais será igualado pelos cogumelos frescos. No risotto, na lasanha, em molhos para massas, em recheios de alguns legumes, para aves ou lulas, a intensidade do aroma dos porcini secos pode ser arrebatadora.




Como comprar Os porcini secos são geralmente comercializados em pequenos pacotes transparentes, em geral pesando um pouco menos de 30 g, que é a quantidade suficiente para um risotto ou um molho para massa para quatro a seis pessoas. Eles se conservam indefinidamente, sobretudo se mantidos num recipiente bem vedado na geladeira, sendo possível usá-los quando a inspiração do momento assim o exigir. Os porcini secos com o melhor sabor são aqueles cuja cor é predominantemente creme. Escolha o pacote que contiver os maiores e mais claros, e – a menos que você não tenha alternativa – fique longe dos cogumelos maiores, quase pretos, que parecem estar esfarelados ou em pequenos pedaços. Morilles, chanterelles ou shiitake secos, mesmo que possam ser muito bons, nem de longe se comparam ao sabor dos porcini, e também não são substitutos satisfatórios.




Nota Se você estiver viajando pela Itália, sobretudo durante o outono ou o inverno, não há melhor compra a fazer, na área de alimentos, do que um pacote de porcini secos da melhor qualidade. Se você refrigerá-los num recipiente bem vedado, poderá mantê-los pelo tempo que desejar.




Como prepará-los para cozinhar Antes de cozinhar os cogumelos secos, é preciso reconstituí-los. Para tanto, observe o seguinte procedimento:






		Para 20 a 30 g de porcini secos: duas xícaras de água ligeiramente morna. Deixe os cogumelos de molho na água por trinta minutos, pelo menos.


		Retire-os com as mãos, apertando-os tanto quanto possível para que seu líquido caia no mesmo recipiente em que estavam de molho. Enxagúe os cogumelos em várias trocas de água. Remova qualquer parte que eventualmente ainda esteja suja e seque-os com papel-toalha. Pique-os ou deixe-os inteiros, de acordo com a sua receita.


		Não jogue fora a água na qual os cogumelos ficaram de molho, pois essa água é muito saborosa. Filtre numa peneira forrada com um pano próprio e reserve. Use conforme instruções subseqüentes da receita.







ESCALOPINHO DE VITELA




Scaloppine di Vitello




Alguns dos mais populares de todos os pratos italianos são aqueles preparados com scaloppine de vitela. O problema é encontrar quem saiba como cortar e amaciar a vitela para o correto scaloppine. Mesmo na Itália, prefiro levar um pedaço de carne inteiro para casa e cortá-lo eu mesma. É um dos trabalhos mais difíceis de aprender, pois requer paciência, determinação e coordenação. Entretanto, se você obtiver sucesso, é bem possível que passe a ter, em casa, um scaloppine melhor do que todos os que já comeu em qualquer outro lugar.




Para tanto, a primeira exigência não diz respeito apenas a uma boa vitela, mas ao corte certo da vitela. O que você precisa é de um pedaço inteiro de carne cortado do coxão mole e, se o seu relacionamento com o açougueiro possibilitar-lhe esse privilégio, já será meio caminho andado.




Como fatiar O que você deve fazer em casa é cortar a carne em fatias finas no sentido da fibra. As tiras do músculo na carne são firmemente sobrepostas, formando como que um desenho de linhas finas. Esse desenho são as fibras. Se você examinar de perto o lado cortado da carne, poderá facilmente ver as linhas paralelas das camadas sobrepostas de músculo que deveriam aparecer em cada fatia adequadamente cortada.




A lâmina da faca deve cortar através das camadas de músculo, exatamente como se você estivesse cerrando um tronco de madeira. É fundamental que isso seja muito bem-feito, pois, se os scaloppine forem cortados ao longo do comprimento das fibras, e não através delas, por mais perfeitos que possam parecer eles vão encolher, enrolar as pontas e endurecer durante seu preparo.
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Como bater	Uma vez cortado, o scaloppine deve ser batido até ficar achatado e fino, para que cozinhe uniforme e rapidamente. “Bater” não é o termo ideal, pois deixa uma conotação de esmurrar ou espancar, o que, na verdade, é tudo o que não se deve fazer. Se você se limitar a descer o batedor com toda força contra o scaloppine, estará apenas esmagando a carne entre o batedor e a tábua, quebrando-a ou abrindo buracos nela. O que você precisa fazer é esticar a carne, afinando-a e uniformizando-a. Coloque o batedor sobre a fatia e vá escorregando com um movimento contínuo, do centro para as beiradas, procurando aplaná-la. Repita a operação esticando a carne em todas as direções, até ficar uniformemente fina.
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FARINHA DE ROSCA




Pan Grattato




A farinha de rosca utilizada na cozinha italiana é feita com farelos de um bom pão amanhecido, sem nenhum acréscimo de temperos ou aromatizantes. Devem ser




secos para não ficar viscosos, principalmente nos pratos onde serão misturados à massa. Depois que o pão foi transformado num farelo fino, seque-o, espalhandoo numa assadeira ou levando-o ao forno de 140°C por cerca de quinze minutos, ou, ainda, tostando-o rapidamente numa frigideira de ferro.




FEIJÃO




Fagioli




Leguminosas são usadas com prodigalidade em toda a Itália, mas em nenhum outro lugar são tratadas com o cuidado que recebem nas regiões centrais da Toscana, Abruzos, Úmbria e Lácio. Os toscanos preferem os cannellini, ou o feijão branco. O grão-de-bico e a fava são os prediletos em Abruzos e no Lácio. A Úmbria é famosa por suas lentilhas. No norte, há uma adoração pelos feijões que rivaliza com aquela existente na Itália Central, e é no nordeste do país, em Veneza, que talvez se produza a mais requintada versão da clássica sopa de feijão – pasta e fagioli. Os feijões usados pelos venezianos são versões em rosa e branco do oxicoco ou do feijão escocês, dos quais o mais apreciado é o lamon, que tem belas pintas quando cru e fica vermelho-escuro quando cozido.




Alguns feijões só são encontrados frescos durante uma pequena parte do ano e, fora da Itália, alguns são raramente vistos no seu estado natural, ainda na vagem. Em seu lugar, você poderá usar feijões em lata ou secos. Os secos são preferidos, e não somente por serem muito mais econômicos do que os enlatados. Quando propriamente cozidos, os feijões secos têm sabor e consistência inigualáveis, sendo superiores aos enlatados, em geral moles e sem viço.




Como cozinhar feijões secos As instruções que se seguem são válidas para todos os legumes secos que não precisam ser pré-cozidos, tais como os feijões cannellini brancos, os grandes feijões do norte, os feijões comuns brancos e vermelhos, os grãos-de-bico e as favas. As lentilhas também não precisam ser pré-cozidas.






		Coloque a quantidade de feijões necessária para a receita numa tigela, e adicione água suficiente para cobrir pelo menos 7,5 cm. Coloque a tigela em algum canto de sua cozinha e deixe de molho por uma noite.


		Depois de passarem a noite de molho, escorra-os, enxagúe-os em água fresca e coloque-os numa panela de tamanho suficiente, onde fiquem mergulhados em pelo menos 7,5 cm de água. Tampe a panela e coloque em fogo médio. Quando a água começar a ferver, acerte a chama para que cozinhe por igual. Cozinhe-os até amolecerem, mas não deixe que os grãos se desfaçam. O tempo de cozimento vai de quarenta e cinco a sessenta minutos. Adicione o sal só quando os feijões estiverem quase completamente macios, para que sua casca não resseque e rache durante o cozimento. Teste-os periodicamente, para não perder o ponto certo de cocção. Mantenha-os em seu caldo até o momento de usá-los. Se necessário, podem ser preparados com antecedência de um ou dois dias e guardados, sempre em seu caldo.







FONTINA




O queijo fontina é feito de leite não pasteurizado das vacas que pastam nos prados montanhosos no Val d’Aosta, na região alpina da Itália que se une à França e à Suíça. Há muitas imitações do fontina, tanto dentro quanto fora da Itália, mas só o do Val d’Aosta tem o sabor que talvez o torne o mais requintado queijo de sua categoria – um sabor adocicado, com um gosto característico de nozes. É ideal para a fondue piemontesa – a fonduta –, ou para unir uma fatia de presunto a um escalope de vitela salteado. Seu gosto amanteigado é excepcionalmente delicado, mas, ao contrário do de seus imitadores, nada tem de insignificante. É ideal para cozinhar quando você está em busca do mais sutil sabor dos queijos.




LOURO




Alloro




O louro talvez seja a mais versátil erva da cozinha italiana. É usado em molhos para massa, serve para aromatizar uma grande variedade de alimentos em conserva, como queijo de cabra em azeite de oliva ou figos secos ao sol, tem seu lugar na maioria das marinadas para carne, e é a erva ideal para churrascos: num espeto de peixe, sobre fígado de vitela ou, até mesmo, sobre o fogo, sozinho. Não há combinação mais agradável do que folhas de louro com peras cozidas em vinho tinto, ou com castanhas portuguesas cozidas.




O que usar As folhas de louro secam muito bem e se mantêm indefinidamente. Compre somente as folhas inteiras, nem as amassadas nem em pó, e conserve-as em um vidro hermeticamente fechado, dentro de um armário ventilado. Antes de usá-las, estejam as folhas secas ou frescas, limpe-as levemente com um pano úmido.




Nota Se você tem um jardim, um terraço ou uma sacada, o louro é uma planta perene e resistente que cresce rapidamente, tornando-se uma belíssima planta com uma quantidade enorme de folhas para a sua cozinha. Se seus invernos são longos e rigorosos, mantenha a planta dentro de casa até a primavera.




MANJERICÃO




Basilico




O conselho mais útil que se pode dar a alguém sobre o manjericão é o de que ele será tanto melhor quanto menos cozinhar, e que seu perfume nunca será tão sedutor como quando estiver cru. Dessa maneira, você só adicionará manjericão a um molho quando ele estiver pronto, no momento em que for misturado à massa. Pela mesma razão, o mais concentrado dos molhos com manjericão, o pesto, deve ser sempre usado cru, em temperatura ambiente, e nunca aquecido. Esporadicamente, cozinha-se o manjericão numa sopa, num guisado ou em outra preparação, sacrificando um pouco do seu penetrante aroma para que este possa juntar-se ao dos outros ingredientes. Se você estiver em dúvida, ou improvisando, coloque-o no último momento, antes de servir o prato.
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Como usar	Use apenas o mais fresco possível. Não o utilize quando as folhas estiverem escuras e caindo. Se você planta o seu próprio manjericão, colha apenas o suficiente para aquele dia, arrancando as folhinhas de manhã bem cedo, antes que já tenham recebido muito sol. Quando for preparar a receita, enxagúe as folhas rapidamente, sob água fria corrente, ou limpe-as com pano úmido. A menos que a receita peça tiras bem fininhas, é melhor não usar uma faca. Se você não quer colocar as folhas inteiras na sua receita, pique-as com as mãos em pedaços menores, em vez de cortá-las. Nunca use manjericão seco ou em pó. Muitas pessoas congelam o manjericão, ou conservam-no de alguma outra forma. Prefiro usá-lo fresco e, se isso for impossível, acho melhor esperar até que volte sua época.




MANJERONA




Maggiorana




É a erva mais associada à aromática cozinha da Ligúria, a Riviera italiana, onde é usada em molhos para massas, em tortas salgadas, em legumes recheados e – talvez de modo mais triunfal – na insalata di mare, ou salada de frutos do mar. Seu fascinante aroma floral e de especiarias desaparece quase que totalmente quando a manjerona é seca. Deve-se fazer o possível para encontrá-la fresca ou, se isto for impossível, congelada.
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MASSAS




Pasta




As formas da massa italiana são incontáveis, mas os tipos com os quais um cozinheiro italiano trabalha são basicamente dois: a industrializada, seca, feita de água e farinha, e a caseira, também chamada “fresca”, feita com ovos e farinha. Não há a menor justificativa para se preferir uma massa caseira à industrializada. Os que assim fazem se privam de alguns dos mais saborosos pratos do repertório italiano. Uma massa não é melhor que a outra, elas são simplesmente diferentes: diferentes na maneira de preparo, em sua textura e consistência, em seus formatos, nos molhos com os quais são mais compatíveis. Quase nunca são permutáveis, mas, em termos de qualidade absoluta, não existe nada que as diferencie.




Massa de macarrão industrializada O mais comum de todos os tipos de massa, o espaguete, está nesta categoria juntamente com o fusilli, penne, conchiglie, rigatoni e outras dúzias mais. A massa para o macarrão industrializado é composta de semolina – a farinha amarelo-dourada do trigo duro – e água. Os diferentes formatos são obtidos prensando-se a massa através de matrizes perfuradas. Uma vez formatada, a massa deve secar por completo antes de ser acondicionada. Independentemente da qualidade da farinha e da água, que são de importância crucial para o produto acabado, o fator mais relevante para a massa industrializada de alto nível é a velocidade com a qual é produzida. As melhores massas industrializadas são feitas vagarosamente: a massa é misturada e exaustivamente trabalhada; uma vez pronta, é prensada através de lentas matrizes de bronze, e não nas de Teflon, que são rápidas e escorregadias. Depois, deve secar naturalmente. Esse macarrão fica necessariamente restrito a pequenas quantidades; só é feito por alguns poucos artesãos italianos, razão pela qual é mais caro que os produtos industrializados pelas grandes marcas.




As massas industrializadas de boa qualidade devem ter uma textura levemente rugosa e uma estrutura bastante compacta que mantenha sua firmeza ao cozinhar, enquanto aumenta consideravelmente de volume. De modo geral, é mais adequada do que a massa fresca caseira para aqueles molhos que levam azeite de oliva, como os molhos de frutos do mar e o grande número de molhos leves e vegetarianos. Porém, como algumas receitas confirmam, há também muitos molhos à base de manteiga que vão muito bem com as massas industrializadas.




Massas caseiras Os italianos têm maneiras fascinantes de fazer massa de macarrão em casa: na Apúlia, aperta-se a massa com o polegar para fazer as orecchiette; na Riviera, enrola-se a massa na palma da mão para fazer trofie; na Sicília, a massa é torcida ao redor de uma agulha de tricotar para obter-se o fusilli, e há muitas outras. Ainda assim, a massa caseira reconhecida como a melhor da Itália é a da Emilia-Romagna, o berço do tagliatelle, tagliolini – também conhecido como capelli d’angelo ou “cabelo de anjo” –, cappelletti, tortellini, tortelli, tortelloni e lasagne.




A massa básica para macarrão caseiro em estilo bolonhês consiste em ovos e farinha de trigo mole. O único ingrediente diferente usado é o espinafre ou a acelga, quando se quer preparar a massa verde. Não se acrescenta sal, azeite de oliva ou água. O sal deixa de ter alguma função, já que vai estar presente no molho; o azeite de oliva deixará a massa muito lisa, comprometendo sua textura, e a água vai fazer com que fique grudenta.




Nas cozinhas dos lares da Emilia-Romagna, a massa é aberta com as mãos em forma de folha fina, circular e transparente, utilizando um rolo de macarrão fino e comprido. As meninas costumam iniciar o treinamento das mãos aos seis ou sete anos. Atualmente, quando muitas delas crescem sem dominar as mesmas habilidades de suas mães, usam a máquina rodada a manivela para alcançar resultados comparáveis, quando não equivalentes. Instruções para o uso do rolo de macarrão e do método da máquina aparecem mais adiante, no decorrer do livro. Uma boa massa caseira não é tão mastigável quanto uma boa massa industrializada. Tem uma consistência delicada, que, na boca, nos parece leve e solta. Tem também a capacidade de absorver profundamente os molhos, sobretudo os cremosos e aqueles à base de manteiga.




MORTADELA




Mortadella




A imitação é a forma mais sincera de elogio, mas, no caso da mortadela, é quase um assassinato. Os produtos que são chamados de mortadella ou que levam o nome da cidade onde ela se originou, Bolonha, acabaram com os méritos daquela que talvez seja a mais fina realização da arte da preparação de embutidos suínos.




O nome mortadella talvez tenha sua origem no pilão que os romanos utilizavam para transformar a carne da lingüiça em uma pasta antes de rechear as tripas com ela. Outra explicação sugere que a origem do termo pode estar nos frutinhos da murta – mirto, em italiano – que outrora eram usados para aromatizar a mistura. A carne magra da qual a mortadela é composta – a paleta e pescoço de suínos cuidadosamente selecionados –, juntamente com a queixada e as outras partes do porco que a fórmula tradicional exige, é na verdade moída numa consistência cremosa antes de ser espetada com cubos de 1 cm de fina gordura, misturada com especiarias e condimentos que variam de produtor, sendo por último feito o recheio das tripas. Cada passo da operação do preparo da mortadela é muito importante, mas a operação que se segue após o recheio ter sido colocado talvez seja a grande responsável pela textura e fragrância que caracterizam um produto superior. A mortadela só é finalizada depois de ter sido submetida a um processo especial de cocção. Deve ser pendurada num lugar onde a temperatura seja mantida entre 80°C e 88°C, onde será vagarosamente cozida no vapor por até vinte horas.




A mortadela se apresenta de todos os tamanhos, desde miniaturas de meio quilo até as colossais pesando cem quilos e com mais de 37 cm de diâmetro. Estas últimas, para as quais tripas especiais de boi devem ser usadas, são as mais apreciadas, pois demoram mais para cozinhar e desenvolvem um sabor mais requintado e sutil. Quando cortada, o perfume que exala da brilhante carne cor-de-rosa-pêssego de uma mortadella bolonhesa talvez seja a mais sedutora fragrância de qualquer produto suíno.




Usos da mortadela Na cozinha de Bolonha, a mortadela picada em pedacinhos é utilizada para enriquecer o sabor do recheio de tortellini e de pratos à base de carne moída, como os bolos de carne. Cortada em formato de palitos, é empanada e frita como um dos componentes de um fritto misto, ou antepasto quente. Também pode ser servida cortada, em fatias grossas, como um dos componentes de uma bandeja de antepasto de frios. Numa mesa bolonhesa, é comum se encontrar um pratinho de mortadela cortada em fatias de 1 cm. Talvez a maior contribuição da mortadela ao país tenha sido manter vivas gerações de estudantes que vão para a escola sem café da manhã mas levam, em seus bolsos, um pãozinho generosamente recheado de mortadela que vai alimentá-los no tradicional intervalo do meio da manhã.




MOZARELA DE LEITE DE BÚFALA




Mozzarella di Bufala




Já houve tempo em que toda mozarela era de búfala, feita com o leite da búfala aquática. Os búfalos pastavam nos campos da Campânia, a região sul da qual Nápoles é a capital. Seu leite é muito mais cremoso do que o de vaca, e o queijo produzido desse leite é de textura aveludada, com fragrância agradável e, diferentemente de outros tipos de mozarela, tem sabor definido, sendo ao mesmo tempo doce e delicadamente salgado.




Quando a pizza foi criada, em Nápoles, era sempre feita com mozarela de búfala. Para a pizza comercial, a mozarela de búfala tornou-se atualmente um ingrediente muito caro, mas ela realça enormemente a pizza caseira, assim como preparações do tipo parmigiana di melanzane (berinjela à parmegiana). Além disso, é esta a mozarela a escolher, se você tiver a alternativa de escolha, para uma salada caprese, que consiste em fatias de mozarela, tomates maduros em fatias e manjericão.




NOZ-MOSCADA




Noce Moscata




É bem possível que tenhamos de agradecer aos venezianos por terem tornado a noz-moscada e outras especiarias orientais disponíveis na Itália, mas foi na cozinha bolonhesa que ela lançou suas raízes mais fortes. A noz-moscada é indispensável para um molho de carne à bolonhesa e para os recheios das massas caseiras. É também usada em outros pratos, como nos molhos com espinafre e ricota, em algumas tortas de legumes salgadas e em algumas sobremesas. É preciso usá-la com muito cuidado, pois, se a quantidade exceder um certo limite, o seu cálido sabor de almíscar irá perder-se numa sensação dominante de amargor.




Use somente noz-moscada inteira, que pode ser guardada num vidro bem fechado dentro do armário da cozinha. Quando precisar, rale a noz-moscada na hora, usando o ralo especial, pequeno e curvo. Também se pode usar qualquer outro tipo de ralo com orifícios bem finos.




ORÉGANO




Origano
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Em termos botânicos, o orégano é muito parecido com a manjerona, mas seu sabor é mais estritamente relacionado com a culinária do sul, com a pizza e com molhos para pizzas. É excelente em algumas saladas, com berinjela e feijões, e extraordinário no salmoriglio, o molho siciliano de peixe-espada grelhado. Ao contrário da manjerona, o orégano seca muito bem.




PANCETTA




Pancetta, palavra cuja origem é pancia (“barriga”, em italiano), é a ilustre versão italiana do toucinho. Em sua forma mais comum, conhecida como pancetta arrotolata, é enrolada como um rocambole parecido com um salame. Para preparar a pancetta arrotolata, primeiro tira-se o couro, depois a carne é temperada com sal, pimenta-do-reino preta moída na hora e uma variedade de outras especiarias que, dependendo do embalador, poderá incluir noz-moscada, canela, cravo ou sementes de zimbro esmagadas. Por não ser defumada, é mais úmida do que o toucinho.




Depois de ter sido curada por duas semanas, é firmemente enrolada, amarrada e embrulhada em envoltórios orgânicos ou, mais comumente, artificiais. A essa altura, poderá ser consumida da mesma maneira que se consumiria o presunto. Sua mais importante utilização, porém, dá-se na cozinha, onde seu sabor não defumado, doce-picante, não tem nenhum substituto à altura. Alguns italianos usam uma versão igualmente curada de pancetta ainda presa na pele, conhecida como pancetta stesa. A pancetta nunca é defumada, a não ser nas regiões do nordeste da Itália – Vêneto, Friuli, Alto Adige –, onde a preferência por um toucinho defumado, que se assemelha ao toucinho norte-americano, é um dos legados de um século de ocupação austríaca.




PARMESÃO




Parmigiano-Reggiano




O uso comum atribui o nome de “parmesão” a quase todo queijo que possa ser ralado sobre massa, mas as qualidades de um verdadeiro parmesão – penetrante, de sabor inigualável, capaz de derreter com o calor e tornar-se inseparável dos ingredientes com os quais está misturado – são propriedades de um queijo sem rival: o parmigiano-reggiano.




O que é parmigiano-reggiano? O nome é rigorosamente protegido por lei. O único queijo que pode ostentar essa designação é produzido – através do processo de sete séculos – de leite parcialmente desnatado, de vacas criadas num território muito claramente demarcado, sobretudo dentro das províncias de Parma e Reggio Emilia, na região da Emilia-Romagna. O processo totalmente natural – nada é adicionado ao leite além do coalho; o longo envelhecimento de dezoito meses; a flora e os microrganismos, que são específicos das pastagens da zona de produção – contribui para o sabor do parmigiano-reggiano e para seu tipo de desempenho na preparação culinária, qualidades que nenhum outro queijo pode reivindicar nas mesmas dimensões.




Como comprar e estocar  Se você puder escolher, não compre uma fatia em forma de cunha de parmigiano-reggiano, mas peça para cortar uma rodela. Para proteger as qualidades especiais do queijo, é preciso impedir que ele seque. Quanto mais for cortado, mais perderá umidade, até que seu sabor seja alterado, tornando-se ácido e grosseiro. Pela mesma razão, nunca compre parmesão já ralado e, para seu próprio uso, rale-o apenas quando for usá-lo.
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Examine cuidadosamente o queijo que vai comprar. Deve ser úmido, de cor âmbar-claro, uniforme, sem manchas secas e brancas. Observe principalmente a cor junto à casca: se começou a ficar branca, o queijo não foi corretamente armazenado e está começando a ressecar. Se há uma extensa borda branca junto à casca, o queijo não está mais em condições favoráveis. Caso não apresente defeitos visíveis, peça para prová-lo. Ele deve dissolver como um creme na boca, com seu gosto levemente salgado, mas nunca ardido e picante.




Quando você encontrar um parmigiano-reggiano que apresente todos esses requisitos, será melhor comprar uma quantidade substancial. Se houver mais do que a quantidade que você imagina utilizar num período de duas ou três semanas, divida em dois pedaços ou mais, se a peça for excepcionalmente grande. Cada peça deve ter o equivalente pedaço de casca. Primeiro, embrulhe bem em papel-manteiga, depois em papel-alumínio bem grosso. Certifique-se de que não há furos no alumínio, e guarde na última prateleira de seu refrigerador.




Se você pretende guardar o queijo por um longo período de tempo, verifique-o de vez em quando. Se perceber que ele está perdendo sua coloração âmbar e ficando esbranquiçado, umedeça um pedaço de gaze em água, torça-o até ficar úmido e envolva o queijo com ele. Embrulhe o queijo no alumínio e refrigere por um ou dois dias. Desembrulhe o parmesão, retire a gaze, reembrulhe o queijo em papel-manteiga e papel-alumínio, e leve-o de volta à geladeira.




Nota Por ser um produto de leite de vaca, em geral o parmigiano-reggiano apresenta resultados muito melhores no caso de pratos à base de manteiga, e não de azeite de oliva, em especial nos molhos para massa. Raramente será utilizado em massas ou risotti que contenham frutos do mar, uma vez que, na Itália, os frutos do mar são quase sempre preparados com azeite de oliva. Como todas as regras, esta pretende apenas oferecer uma orientação, sem ser impositiva. Deve ser aplicada com discriminação, observando-se as exceções, sobretudo a mais notória delas, o pesto, que requer o uso tanto do azeite de oliva quanto do parmesão.




PIMENTA-DO-REINO PRETA




Pepe Nero




Se um prato pedir pimenta moída, use os grãos da pimenta-do-reino preta. A pimenta-do-reino branca é o mesmo grão sem a casca, que é o repositório de grande parte do aroma e da intensidade que tornam a pimenta tão desejável. Embora a pimenta-do-reino branca seja na verdade mais delicada, seu sabor parece mais intenso porque não tem o forte aroma que a preta possui. Uma vez moída, esse aroma desaparece rapidamente, razão pela qual é imprescindível só moer a pimenta quando se for usá-la, como recomendam as receitas deste livro. A variedade de pimenta-do-reino preta que tenho usado é a Tellicherry, que considero a melhor devido a seu sabor adocicado e picante.




PRESUNTO




Prosciutto




Prosciutto é a coxa traseira do porco ou o presunto que foi salgado e curado ao ar livre. O sal retira o excesso de umidade da carne, um processo para o qual a palavra italiana é prosciugare, de onde a palavra prosciutto. O verdadeiro prosciutto nunca é defumado. Dependendo do tamanho do presunto e de outros fatores, o processo de cura poderá levar de algumas semanas a um ano ou mais. Vagaroso, o processo totalmente natural de cura ao ar livre produz os aromas mais complexos, delicados e adocicados que definem os mais finos presuntos. O de Parma, que serve de parâmetro para todos os outros presuntos, é envelhecido no mínimo dez meses, e os que forem particularmente grandes poderão ser envelhecidos um ano e meio.




Como fatiar o prosciutto  Os prosciutti bem curados equilibram o sabor salgado com o adocicado, a firmeza com a umidade. Para manter esse equilíbrio, cada fatia precisa ter a mesma proporção de gordura e carne magra que caracteriza o presunto ao deixar o local de cura. A prática lamentável de retirar a gordura do prosciutto destrói um delicado equilíbrio de sabores e texturas, fazendo o salgado predominar sobre o doce e o seco sobre o úmido.




O prosciutto fatiado deve ser consumido o mais rapidamente possível porque, uma vez cortado, perderá muito de sua tentadora fragrância. Se for preciso estocá-lo por algum tempo, cada fatia ou cada camada de fatias deve ser coberta com papel-manteiga ou filme de PVC transparente, e todo o recipiente deve ser recoberto com papel-alumínio. Planeje utilizá-lo no máximo num período de vinte e quatro horas, se possível, e tire-o da geladeira pelo menos uma hora antes de servi-lo.




Cozinhar com prosciutto  O prosciutto contribui com um sabor forte para molhos de massa, legumes e pratos de carne, o que faz melhor que qualquer outro presunto. Por ser comumente salgado, ao se cozinhar com prosciutto é preciso tomar muito cuidado com a quantidade de sal. Às vezes não é preciso usar sal algum. Aquilo que é verdadeiro a propósito de servir o prosciutto fatiado é ainda mais pertinente quando se cozinha com ele: não retire nada de sua doce e úmida gordura.




QUEIJO ROMANO




Pecorino Romano




A palavra italiana para ovelha é pecora, razão pela qual todo queijo feito de leite de ovelha, como o romano, é chamado de pecorino. A ovelha precede a vaca na cultura doméstica dos povos do Mediterrâneo, e os primeiros queijos foram produzidos com leite de ovelha. Hoje existem dúzias de tipos de queijo pecorino, sendo o romano apenas um exemplo. Alguns são macios e frescos como o “queijo de fazenda”, e há outros que marcam cada estágio do desenvolvimento do queijo, desde o mais tenro, de poucas semanas, ao mais esfarelado e forte de um ano e meio ou mais. O sabor e a consistência mais estimulantes de qualquer queijo de mesa talvez se encontrem no pecorino de Val d’Orcia, ao sul de Siena, após quatro meses de envelhecimento. Esse queijo é servido com algumas gotas de azeite de oliva e uma camada de pimenta-do-reino preta moída grosseiramente na hora.




O romano, por outro lado, é tão ativo e pungente que só um paladar atípico poderia achá-lo agradável como um queijo de mesa. Seu lugar é no ralador e seu uso é para um grupo limitado de molhos para massa que se beneficiam de seu sabor picante. É indispensável no molho amatriciana, em pequena quantidade pode ser misturado ao parmesão no pesto, e é geralmente o queijo ideal para molhos para macarrão e outras massas industrializadas preparadas com legumes tipo brócolis, aipo-rábano, couve-flor e azeite de oliva.




Na maioria dos casos onde alguém usaria o romano, uma escolha melhor, se disponível, é um outro queijo de leite de ovelha, fiore sardo, um pecorino da Sardenha que foi envelhecido por um ano ou mais. Ao mesmo tempo que tem toda a pungência que se procura no romano, o fiore não tem nada de sua aspereza.




RADICCHIO




Aquela hortaliça crocante, vermelha e brilhante, responsável pelo acréscimo da palavra radicchio ao vocabulário das saladas, é uma parte da grande família das chicoráceas, entre as quais encontramos a endívia da Bélgica, a escarola e aquela folha amarga de cozinhar, com folhas verdes, longas e serrilhadas que se assemelham às do dente-de-leão: a catalogna, ou catalunha. A conhecida cabeça redonda, bem compacta, fechada e colorida, que se parece com um repolho e é conhecida na Itália como radicchio rosso di Verona, ou rosa di Chioggia, é uma das inúmeras variedades do radicchio vermelho da região do Vêneto. Outra variedade de forma semelhante, mas com folhas mais abertas, de um tom rosa sarapintado, é chamada de radicchio di Castelfranco. Os dois tipos são geralmente consumidos crus, em saladas. Os paladares para os quais o amargor da chicória cozida é um sabor estimulante poderão também usá-los em sopas, molhos ou com legumes braseados. Um terceiro tipo de radicchio é bastante diferenciado em seu formato, parecendo-se mais com a alface americana. Os maços são soltos, as folhas são longas, afiladas e sarapintadas de vermelho. É conhecido como radicchio di Treviso ou variegato di Treviso. É colhido mais tarde que os dois tipos anteriores, geralmente em novembro, é bem menos amargo do que quando cozido e, portanto, embora seja freqüentemente servido como salada, é também usado em risotti ou molhos para massa, ou mesmo servido sozinho, grelhado ou assado, quando então é profusamente regado com azeite de oliva. Outra espécie é comumente conhecida como tardivo di Treviso, isto é, radicchio de Treviso que demora a amadurecer, e sua época vai de novembro ao fim de janeiro. Suas longas folhas são espalhadas e extremamente estreitas, parecendo mais finos talos do que folhas, com as extremidades pontiagudas curvadas para dentro. Os talos são de um branco imaculado, as bordas são roxas, e eles brotam da raiz como línguas de fogo. É um vegetal de impressionante beleza. O tardivo di Treviso é o mais doce de todos, sendo muito apreciado e extremamente caro – uma iguaria usada para preparar uma deliciosa e requintada salada ou, melhor ainda, para ser cozida como o radicchio di Treviso, como já foi descrito.




Nota Se não for possível encontrar nenhuma das variedades de Treviso, em qualquer receita que pedir esse ingrediente você poderá substituí-lo satisfatoriamente por endívia da Bélgica.




As surpreendentes nuanças vermelhas dos radicchios venezianos são obtidas através do alvejamento nos campos. Se deixado crescer naturalmente, o radicchio seria verde com manchas cor de ferrugem, e muito amargo. Ao chegar à metade de seu crescimento, é coberto com terra solta, palha ou folhas secas, ou até mesmo com plástico preto. Conforme vai crescendo com a falta de luz, as partes mais claras das folhas ficam brancas e as mais escuras, vermelhas.




Como comprar radicchio O radicchio é mais adocicado no fim do ano, e mais amargo no verão europeu. As cabeças mirradas que às vezes encontramos são radicchios de verão, e é provável que estejam bastante amargos.




Nota Embora a folha inteira, vermelha e brilhante, fique muito atraente numa salada, o radicchio pode ficar bem mais doce se a cabeça for cortada ao meio e, depois, finamente fatiada em diagonal. Este é um segredo aprendido com os plantadores de radicchio de Chioggia. Não jogue fora a parte superior da raiz, abaixo da base das folhas, pois é macia e muito saborosa.




Radicchietto




Muitas variedades de radicchio pequeno e verde, algumas selvagens, outras cultivados, são servidas em salada na Itália. Das cultivadas, a mais popular é o radicchietto, cujas folhas lembram vagamente o mâche (em italiano, dolcetta ou gallinella), mas são mais finas e alongadas. O melhor radicchietto é aquele cultivado sob as brisas salgadas que varrem os locais de cultivo nas ilhas da laguna de Veneza.




RICOTA




Ricotta




A palavra ricotta significa literalmente “recozido”, e seu nome designa aquilo que descreve, ou seja, o queijo preparado quando o soro, o resíduo aquoso eliminado do preparo de outros queijos, é cozido novamente. O produto resultante é branco como leite, muito macio, granuloso e com sabor suave. É um ingrediente de muita utilidade na cozinha: pode ser usado como parte de uma pasta para canapés; é misturado com acelga ou espinafre salteados para preparar um recheio vegetariano para ravioli e tortelli; misturado com acelga ou espinafre, pode ser usado para preparar gnocchi verde; pode ser parte de um molho para massas; é o principal componente da massa para sonhos de ricota, uma sobremesa maravilhosamente leve; e, sem dúvida, há o bolo de ricota e suas inumeráveis versões.




Ricotta romana Esta é o protótipo da ricota do Lácio, uma região de Roma. Originalmente, era feita apenas do soro restante da preparação do queijo pecorino, um queijo de leite de cabra. Embora alguns destes queijos sejam preparados desta maneira, tanto no Lácio quanto em outros lugares, quase toda ricota é preparada de leite integral ou leite de vaca desnatado. É, sem dúvida, um produto mais substancioso que o tradicional, mas, na verdade, nunca se pretendeu que a ricota tivesse tal qualidade. Ela nasceu como um produto secundário da fabricação de queijo, de consistência magra e sabor levemente azedo, e são essas as qualidades que tornam a ricota – e os pratos em cujo preparo ela entra – incomparavelmente atraente.




Ricotta salata Esta é a ricota à qual foi adicionado sal como conservante. Quando guardada por muito tempo, não fica tão úmida quanto a ricota fresca.




Também pode ser curada ao ar livre ou seca no forno, para que seu sabor fique apurado como o de um queijo para ralar, de alguma maneira semelhante ao queijo romano.




Como comprar ricota A ricota deve ser procurada no mesmo lugar onde se procura um queijo de boa qualidade, isto é, numa casa de queijos, num supermercado que tenha uma seção especializada de queijos ou numa boa mercearia italiana, isto é, em qualquer lugar onde seja vendida solta, cortada de uma peça que parece ter saído de uma fôrma. Geralmente, não é apenas mais fresca do que aquelas vendidas no supermercado já empacotadas, mas também menos aquosa, o que é um dado bastante importante para quem pretende assar com ricota.




Nota Se a única ricota disponível for aquela empacotada, e você pretende fazer algo no forno com ela, o método descrito a seguir vai ajudá-lo a eliminar a maior parte dos líquidos excedentes que tornariam a crosta da massa empapada:






		Ponha a ricota numa frigideira em fogo bem baixo. Assim que tiver soltado o excesso do líquido, retire-a da frigideira, embrulhe em uma gaze e pendure-a sobre uma tigela ou um prato fundo. A ricota estará pronta para ser usada assim que parar de gotejar.







SALSA DE FOLHA LISA




Prezzemolo




A salsa italiana é a variedade que tem folhas lisas, e não crespas. Os italianos utilizam a expressão “Ele – ou ela – é como a salsa” para definir alguém com quem se está sempre encontrando. É a erva básica da cozinha italiana. É encontrada em quase todos os pratos. São relativamente poucos os molhos para massa, as sopas e os pratos de carne que não comecem por saltear a salsa com outros ingredientes. Muitas vezes volta a ser adicionada, crua e salpicada, sobre um prato finalizado que, sem a fragrância da salsa fresca pairando sobre ele, pareceria incompleto.
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A salsa crespa não é um bom substituto, embora seja melhor do que não ter salsa nenhuma. Se for difícil encontrar a salsa italiana, ao encontrá-la compre uma grande quantidade e congele uma parte. Quando o problema de Chernobyl repercutiu na Itália, tornando impossível durante algum tempo o uso de qualquer vegetal ou erva, eu cozinhava com salsa congelada. Não era o mesmo que a salsa fresca, mas era aceitável. Na verdade, demos graças por podermos contar com ela.




Nota Não use coentro – também conhecido como cilantro – e salsa italiana misturados. As folhas do coentro são arredondadas nas pontas, ao passo que a salsa é mais perfilada. O aroma do coentro, que vai tão bem com a culinária mexicana e oriental, é um tempero dissonante no contexto italiano.




SÁLVIA




Salvia




A sálvia, que foi uma erva medicinal na Antiguidade, tem sido desde a Renascença uma das preferidas na culinária italiana. É virtualmente insubstituível no preparo das aves de caça e, por extensão lógica, necessária àqueles pratos cuja forma lembra a de aves de caça, tais como uccelli scappati, “pássaros fugitivos”, vitela salteada ou rolinhos de carne de porco com bacon. É geralmente servida com feijão, como no fagioli all’uccelletto da Toscana, feijão branco (cannellini ) com alho e tomates ou, na cozinha do norte da Itália, em alguns risotti com feijão oxicoco ou sopas com arroz, feijão e repolho. Para fazer um dos mais gostosos molhos para massa ou gnocchi, basta saltear na manteiga algumas folhas de sálvia fresca.
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Como usar a sálvia Se possível, a sálvia deve ser usada fresca como sempre acontece na Itália. Caso contrário, o mesmo princípio do alecrim é válido para a sálvia: folhas secas inteiras são aceitáveis, em pó, nunca. A sálvia cresce bem se não for exposta a extremos de frio ou umidade, e uma planta adulta produzirá, da primavera ao outono, folhas suficientes para suprir as necessidades da cozinha. A planta dá belas flores roxas, mas é aconselhável aparar as pontinhas floridas dos galhos para espessar a folhagem.




Nota Quando usar alecrim seco ou folhas de sálvia seca, pique o alecrim ou esmague a sálvia para que liberem seu aroma e use cerca de metade da quantidade que usaria se fossem frescos.




TOMATE




Pomodori




A qualidade fundamental dos tomates deve ser a maturação obtida naturalmente. Se não estiverem maduros, sua única contribuição à comida será a acidez. Quando verdadeiramente maduros e frescos, conferem aos pratos de diversas culinárias um sabor compacto, adocicado e completo. O sabor dos tomates frescos é mais vivo e menos saturado do que o dos enlatados. Mas, quando for impossível conseguir tomates frescos de boa qualidade, é preferível apelar para uma boa marca de enlatados a usá-los frescos e aguados.




O que procurar nos tomates frescos Se há possibilidade de escolha, a melhor variedade de tomate para se cozinhar é a do tomate estreito e alongado. Essa variedade tem menos sementes do que as outras, mais polpa, mais firmeza e menos água. Por ter menos líquido para ferver, cozinha mais rápido, resultando no sabor mais fresco e mais puro que caracteriza tantos molhos italianos. Caso não encontre esse tipo de tomate, escolha os disponíveis, usando o mesmo critério. Não interessa se são grandes ou pequenos, redondos ou estriados. O que realmente importa é que sejam densamente encorpados e maduros e que, na panela, produzam molho de tomate, e não suco de tomate.




Na Itália, há outras variedades de tomates além desse tipo estreito e fino que se usa para molho. Em Roma, há uma variedade chamada casalini. Seu tamanho é pequeno, tem formato redondo, é enrugado, e seu sabor é maravilhoso. Há também outros tomates perfeitamente lisos e redondos; um deles tem cerca de 5 cm de diâmetro e vem da Sicília; outros são minúsculos, levemente maiores do que os tomates-cereja, provenientes da Campânia e conhecidos como pomodorini napoletani. Ao final da estação, estas duas últimas variedades são destacadas da planta com seus galhos e penduradas em alguma parte fresca da casa. É uma prática que fornece uma fonte de tomates maduros para cozinhar ao longo de quase todo o inverno. Não há por que não adotar essa prática em outras partes do mundo. Um ponto importante é verificar se a variedade é daquelas que ficam firmemente penduradas pela haste, sem cair. O ar deve circular ao redor do tomate, que não deve ter contato com nenhuma superfície, o que faria surgir bolor no lugar de contato.




O que procurar nos tomates enlatados Quando comprar tomates enlatados, se houver a possibilidade de escolha, deve-se tentar encontrar os inteiros, descascados, estreitos e alongados da variedade San Marzano. São importados da Itália e considerados os melhores. Se você não encontrá-los no seu mercado, experimente outro tomate pelado inteiro, comprando uma lata por vez até encontrar a marca que satisfaça os seguintes critérios: não conter pedaços nem molho, nada além do tomate inteiro, de polpa firme com um pouco de seu próprio suco. Quando cozido, deve ter consistência em seu sabor, um sabor agradável que nunca deve ser excessivamente doce.




TRUFAS




Tartufi




A exemplo da França, a Itália produz excelentes trufas pretas, mas, ao contrário dos franceses, os italianos não fazem muito alarde sobre tal fato. Mas são capazes de perder a cabeça e muito dinheiro com as trufas brancas, que não são encontradas em nenhum outro país – pelo menos com as características da variedade italiana. A supremacia da trufa branca em relação à preta, e – em termos de preço por quilo – sobre quase todos os outros alimentos, deve-se totalmente ao seu aroma. Pode-se descrevê-lo como semelhante àquele deixado pelo alho e combinado com uma forte sensação semelhante ao aroma de um vinho forte. Contudo, qualquer descrição que se faça é incapaz de comunicar a força e o fascínio que confere ao mais simples prato. Na verdade, só as preparações mais suaves oferecem o devido contraste à fragrância onipresente das trufas brancas.




O que são trufas? Elas são cogumelos subterrâneos que se desenvolvem, de uma maneira que ninguém ainda compreendeu totalmente, perto das raízes dos carvalhos, dos álamos, das aveleiras e de alguns tipos de pinheiros. As trufas são encontradas no norte da Itália e na Itália Central, no Piemonte, na Romagna, nos Marches e na Toscana. A variedade mais intensamente aromática e apreciada é a do Piemonte, das colinas próximas à cidade de Alba, cujas ladeiras também produzem uvas para os mais majestosos vinhos tintos italianos, Barolo e Barbaresco. Muitas das trufas que levam o nome de Alba na verdade são provenientes de Marches, da cidade de Acqualagna, que se auto-intitula a capital da trufa.




As trufas brancas começam a se formar no início do verão e alcançam a maturidade em fins de setembro; sua estação vai até meados de janeiro. Para as trufas atingirem o nível ideal de qualidade, é preciso que tenha havido grandes chuvas durante o final do verão e início do outono, clima este que poderia comprometer seriamente a colheita de uvas. Vem daí o ditado “tartufo buono, vino cattivo” (boas trufas, vinho medíocre). Os locais onde são provavelmente encontradas constituem um segredo dos caçadores de trufas, que os escondem com obstinação. Cães treinados ajudam-nos a desenterrar seus tesouros, e um cão bem treinado, com olfato sensível, é um animal que não tem preço e nunca será vendido, a não ser em caso de extrema necessidade. À noite, quando os odores se propagam claramente, é a melhor hora para procurá-las. Durante o outono, nas escuras florestas dos territórios de trufas, aquilo que parece ser as trêmulas evoluções de vaga-lumes solitários são, na verdade, os faroletes dos caçadores de trufas.




Como comprar trufas As trufas brancas frescas devem ser muito firmes, sem nenhum vestígio de esponjosidade e muito, inevitavelmente muito perfumadas. Compre-as no mesmo dia em que for usá-las, pois começam a perder seu precioso aroma a um ritmo acelerado a partir do momento em que são retiradas da terra. Se for preciso guardá-las por uma noite ou mais, embrulhe-as muito bem em várias camadas de jornal, com uma última de papel-alumínio, e mantenha-as em lugar frio, mas não na geladeira. Alguns afirmam que a melhor maneira de guardar uma trufa é enterrá-la em uma lata, junto com arroz. Este ficará bem melhor, por certo, mas é duvidoso que tal procedimento beneficie a trufa. O arroz a protege absorvendo a umidade indesejável, mas também retira seu incomparável aroma.




Trufas são disponíveis em vidros ou latas. Os vidros têm a vantagem de permitir que o comprador veja o que está comprando. Embora não sejam tão aromáticas quanto as frescas, algumas trufas em conserva podem ser bastante boas. Há também uma pasta feita de pedacinhos de trufas brancas, embalada tanto em vidros como em bisnagas. Sempre achei estas últimas melhores. Esse produto pode ser usado em molhos para massa ou sobre scaloppine de vitela. É delicioso espalhado sobre torrada amanteigada, muito melhor do que pasta de amendoim.




Como limpar As trufas exportadas para a América já foram limpas, mas, se você as comprasse na Itália, elas ainda estariam cobertas por uma sujeira que deve ser cuidadosamente raspada com uma escova dura. A sujeira mais impregnada deve ser retirada com uma faca de descascar e um leve toque. Termine a limpeza esfregando um pano ligeiramente úmido. Nunca enxagúe.




Como usar Uma trufa branca inteira, seja fresca ou em conserva, é fatiada muito finamente, como uma folha de papel; para tanto, é preciso usar um utensílio especial que se parece com um descascador de verduras de bolso (mandolim). Na falta deste utensílio, pode-se utilizar um descascador de batata. As fatias podem ser distribuídas tão prodigamente quanto possível, sobre fettuccine caseiro na manteiga e parmesão, sobre risotto também feito com manteiga e parmesão, sobre scaloppine de vitela salteado na manteiga, na tradicional fondue de queijo fontina da região do Piemonte, ou sobre ovos fritos ou mexidos. Embora as trufas sejam geralmente usadas sem cozinhar, com base na crença de que não há nada que se possa fazer para torná-las ainda melhores, seu sabor fica extremamente requintado quando elas são assadas com pedaços de queijo parmigiano-reggiano, especialmente em um tortino ou gratinado, preparado com camadas de queijo, trufas e fatias de batatas intercaladas por bolinhas de manteiga.




VINAGRE BALSÂMICO




Aceto Balsamico




Vinagre balsâmico, uma especialidade antiqüíssima produzida na província de Modena, exatamente no norte de Bolonha, é totalmente preparado com mosto fervido – o doce e concentrado suco de uvas brancas. O verdadeiro vinagre balsâmico é envelhecido por décadas em diferentes barris, cada qual de uma madeira diferente.




Como escolher  Sua cor deve ser um marrom profundo e intenso, com brilhantes lampejos de luz. Quando você agita o vinagre dentro de um copo de vinho, ele deve cobrir a parte interna do copo como se fosse um xarope denso, porém fluido – nem muito grosso nem muito ralo. Seu aroma deve ser forte e agradavelmente penetrante. Uma pequena prova trará uma equilibrada sensação de doce e ácido, nem muito enjoativo nem muito forte, mas com conteúdo encorpado e aveludado. Nunca será um vinagre barato e é tão precioso e raro que não se deve colocá-lo num recipiente muito maior do que um frasco de perfume. Seu rótulo deve trazer, por extenso, os dizeres oficiais: Aceto Balsamico Tradizionale di Modena. Todos os outros vinagres, também chamados de balsâmicos, são apenas vinagres comerciais de vinho, aromatizados com açúcar ou caramelo, sem nenhuma semelhança com o produto tradicional.




Como usar O verdadeiro vinagre balsâmico é usado com parcimônia. Numa salada, nunca substitui o vinagre comum; será suficiente acrescentar algumas poucas gotas do vinagre balsâmico ao molho básico de azeite de oliva e vinagre de vinho puro. Na cocção de alimentos, deve ser colocado ao final do processo, para que assim seu aroma impregne o prato finalizado. O aceto balsamico é maravilhoso sobre morangos frescos, cortados e mexidos com o vinagre imediatamente antes de servi-los. Lamentavelmente, o vinagre balsâmico tornou-se um clichê daquilo que às vezes se descreve como cozinha “criativa”, da mesma maneira que o tomate e o alho foram outrora clichês do preparo do espaguete. Não deve ser usado com muita freqüência, ou tão indiscriminadamente que seu sabor perca o poder de surpreender, e sua forte presença se torne enfadonha devido às repetições.




Bechamel e Maionese




Molho Bechamel




Salsa Balsamella




Bechamel é um molho branco de manteiga, farinha e leite que ajuda a unir os componentes de um grande número de pratos italianos: lasanhas, gratinados de legumes, e alguns tipos de pasticcio e timballo – suculentas misturas de carne, queijo e legumes.




Um suave, exuberante e cremoso bechamel é uma das mais úteis criações do repertório da cozinha italiana, e facilmente realizável se você dominar as três regras básicas. Primeiro, nunca deixe que a farinha escureça ao cozinhá-la com a manteiga, para que não adquira um sabor pastoso, de coisa queimada. Segundo, adicione o leite à mistura de manteiga e farinha aos poucos e fora do fogo, para impedir a formação de grumos. Terceiro, só pare de mexer quando o molho estiver pronto.




Para 1⅔ xícara de bechamel ligeiramente grosso




2 xícaras de leite




4 colheres de sopa de manteiga (½ tablete ou 50 g)




3 colheres de sopa de farinha de trigo




¼ de colher de chá de sal




1. Coloque o leite em uma panela, em fogo baixo, e deixe-o quase ferver, chegando àquele ponto em que começa a formar um anel de pequenas bolhas.




2. Enquanto o leite aquece, coloque a manteiga numa panela de fundo grosso com capacidade para quatro a seis xícaras, e ligue o fogo baixo. Quando a manteiga estiver totalmente derretida, adicione toda a farinha e mexa com uma colher de pau. Cozinhe sem parar de mexer por cerca de dois minutos. Não deixe a farinha escurecer. Tire do fogo.




3. Adicione o leite quente à mistura de farinha e manteiga, não mais do que duas colheres de sopa por vez. Mexa firmemente, sem parar. Assim que o leite incorporar-se à mistura, adicione mais duas colheres e continue a mexer com firmeza. Repita esse procedimento até ter adicionado ½ xícara de leite; coloque agora o resto do leite, de ½ em ½ xícara, mexendo vigorosamente até que todo o leite se tenha misturado por inteiro, criando uma consistência lisa e cremosa.




4. Coloque a panela em fogo baixo, adicione o sal e cozinhe mexendo sem parar, até que o molho esteja como um creme denso e grosso. Para torná-lo ainda mais espesso, se a receita pedir, cozinhe um pouco mais, mexendo sempre. Para um molho menos consistente, deixe cozinhar um pouco menos. Se perceber que alguns grumos estão se formando, dissolva-os batendo rapidamente com um batedor.




Preparo prévio O bechamel é tão rápido de preparar que é melhor fazê-lo somente quando você precisar dele, o que lhe permitirá espalhá-lo facilmente enquanto ainda estiver bastante maleável. Se precisar prepará-lo com antecedência, reaqueça-o lentamente em banho-maria, mexendo sem parar enquanto ele esquenta, até tornar-se novamente maleável. Se estiver preparando bechamel com um dia de antecedência, guarde-o na geladeira, num recipiente bem vedado.




Aumentar a receita Você pode dobrar ou triplicar as quantidades, mas não mais do que isso para uma única porção. Escolha uma panela que seja mais larga do que alta, para que o molho possa cozinhar mais rápida e uniformemente.




Maionese




Maionnese




A maionese caseira é uma maravilha para o sabor de qualquer prato do qual fizer parte, e, com um pouco de prática, você verá que é um dos mais rápidos e fáceis molhos que se pode preparar.




Depois de anos usando alternativamente azeite de oliva e óleo vegetal, cheguei à conclusão de que, para um molho mais leve, o óleo vegetal é o melhor. Um bom azeite de oliva extra virgem pode ser muito forte para a maionese. Pode até, como no caso de alguns azeites da Toscana, torná-la amarga. Poderíamos recorrer a um azeite de oliva menos consistente, de sabor leve, mas para quê? A não ser quando um sabor mais forte for exigido, como o pedem algumas receitas deste livro, você pode fazer do óleo vegetal sua escolha invariável.




Verifique se todos os ingredientes estão em temperatura ambiente, pois, caso contrário, será dificílimo fazer sua maionese crescer. Até a tigela na qual irá bater os ovos e as lâminas da batedeira devem ser enxaguadas em água quente, para aquecê-las.




Medida de precaução A maionese caseira é feita com ovos crus, que podem transmitir salmonela. Já fiz maionese inúmeras vezes sem ter tido problemas, mas, se você estiver preocupado com a salmonela e, principalmente, se vai servir maionese a idosos ou crianças, ou a alguém com deficiência imunológica, é melhor usar a maionese comercial.




Acima de 1 xícara




2 gemas em temperatura ambiente




Sal a gosto




1 a 1⅓ xícara de óleo vegetal (dependendo da quantidade que se pretende fazer)




2 colheres de sopa de suco de limão espremido na hora




1. Com uma batedeira elétrica em velocidade média, bata as gemas juntamente com ¼ de colher de chá de sal até que fiquem da cor amarelo-pálida, com a consistência de um creme espesso.




2. Adicione o óleo gota a gota, sem parar de bater. Pare de adicionar óleo de vez em quando, sem parar de bater, para ter certeza de que todo o óleo que está adicionando está sendo absorvido pelas gemas. Continue a pingar o óleo, batendo com a batedeira.




3. Quando o molho estiver razoavelmente espesso, dilua-o levemente com uma colher de chá (ou menos) de suco de limão, sem parar de bater.




4. Adicione mais óleo, a uma velocidade mais rápida que a anterior, deixando de colocar óleo de vez em quando, sem parar de bater para que o molho engrosse. Bata com um pouco mais de suco de limão, repetindo o procedimento, até ter usado as duas colheres de sopa. Quando o molho tiver absorvido totalmente o óleo, a maionese estará pronta.




5. Prove e corrija o sal e o suco de limão. Se você pretende utilizar a maionese para peixes, mantenha-a ligeiramente ácida. Bata com a batedeira sempre que adicionar sal ou suco de limão.




O processador de alimentos  Não vejo vantagem alguma em usar o processador de alimentos para preparar maionese, exceto por ser ligeiramente mais rápido. A maionese preparada no processador não me parece tão saborosa quanto aquela de batedeira e, além disso, a limpeza do processador é muito trabalhosa.




Molho Verde e Outros Molhos Salgados




Molho Verde Picante




Salsa Verde




Quando um bollito misto – um cozido de carnes variadas – é servido, seu acompanhamento invariável é o molho verde picante. Esse molho, porém, não serve apenas para as carnes. Também pode acentuar o sabor do peixe cozido na água ou no vapor. Se você for usá-lo para carne, prepare-o com vinagre; se for para peixe, com suco de limão. As proporções dos ingredientes abaixo relacionados parecem-me equilibradas, mas são de escolha pessoal, podendo ser ajustadas, acentuadas ou atenuadas como achar melhor. As instruções estão baseadas no uso do processador de alimentos. Se for fazer o molho manualmente, siga o procedimento ligeiramente diferenciado que vem descrito na nota ao final.




De 4 a 6 porções




⅔ de xícara de salsinha




2½ colheres de sopa de alcaparras




opcional: 6 filés de anchova




½ colher de chá de alho picado bem fininho




½ colher de chá de mostarda forte




½ colher de chá de vinagre de vinho tinto se o molho for para carne, ou 1 colher de sopa de suco de limão fresco se for para peixe




½ xícara de azeite de oliva extra virgem




Sal a gosto




Ponha todos os ingredientes no processador de alimentos e bata até obter uma consistência uniforme. Não processe excessivamente. Prove e corrija o sal e a acidez. Se achar que deve acrescentar mais vinagre ou suco de limão, faça-o um pouco por vez, provando a cada acréscimo para evitar que o molho fique muito forte.




Feito a mão Pique salsa suficiente para obter 2½ colheres de sopa, e alcaparras suficientes para duas colheres de sopa. Pique seis filés de anchovas bem fininhos, para conseguir a consistência mais cremosa possível. Ponha a salsa, as alcaparras e as anchovas numa tigela, junto com o alho e a mostarda da lista de ingredientes. Misture tudo muito bem com um garfo. Acrescente o vinagre ou suco de limão, mexendo para que se incorporem à mistura. Adicione o azeite de oliva, batendo muito bem para que se misture aos outros ingredientes. Prove e corrija o sal, o vinagre e o suco de limão.




Preparo prévio O molho verde pode ser refrigerado num recipiente bem vedado por no máximo uma semana. Antes de usá-lo, mexa bem e deixe-o em temperatura ambiente.




Variação com Picles, sem Anchovas




O que torna esta alternativa à salsa verde clássica interessante é sua consistência agradável. Talvez seja mais fácil obtê-la quando os ingredientes forem picados a mão, substituindo o processador de alimentos.




De 4 a 6 porções




⅓ de xícara de cornichons (pepinos verdes), ou outros pepinos pequenos em conserva de vinagre




6 azeitonas verdes em salmoura




½ colher de sopa de cebola picada bem fininha




⅛ de colher de chá de alho bem picadinho




¼ de xícara de salsa picada




1½ colher de sopa de suco de limão espremido na hora




½ xícara de azeite de oliva extra virgem




Sal a gosto




Pimenta-do-reino preta moída na hora




1. Escorra os picles e pique-os em pedaços não mais finos do que 0,6 cm.




2. Escorra e descaroce as azeitonas, picando-as em pedaços do mesmo tamanho que os picles.




3. Ponha os picles, as azeitonas e todos os outros ingredientes numa pequena tigela e bata com um garfo por um ou dois minutos.




Molho Vermelho Quente




Salsa Rossa




O molho vermelho quente é geralmente servido com molho verde quando este acompanha carnes cozidas, para oferecer uma alternativa mais sutil ao sabor picante da salsa verde. Uma maneira excepcionalmente apreciada de usar somente o molho vermelho consiste em colocá-lo do lado ou sobre costeletas empanadas de vitela (nesta página). É também muito bom com carnes grelhadas e delicioso com hambúrgueres.




Para 4 porções




3 pimentões vermelhos ou amarelos de bom tamanho




5 cebolas amarelas médias cortadas em rodelas bem fininhas




¼ de xícara de óleo vegetal




Uma pitada de pimenta vermelha picada




2 xícaras de tomates em lata importados da Itália, com seu suco, ou 3 xícaras de tomates frescos cortados, se bem maduros




Sal a gosto
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1. Corte os pimentões de comprido e retire o miolo e as sementes. Retire a pele com um descascador e corte-os em fatias de mais ou menos 1 cm de largura.




2. Ponha as cebolas e o óleo na panela e ligue o fogo médio. Cozinhe as cebolas, mexendo até ficarem murchas e macias, mas não deixe que escureçam.




3. Adicione os pimentões e continue cozinhando em fogo médio até que o pimentão e as cebolas estejam macios e reduzidos à metade de seu volume. Acrescente a pimenta, os tomates e o sal, e continue cozinhando, deixando em fogo brando durante vinte e cinco minutos, mais ou menos, até que os tomates e o óleo se separem. Prove, corrija o sal e sirva quente.




Preparo prévio O molho vermelho pode ser preparado com até duas semanas de antecedência e refrigerado em recipiente bem vedado. Reaqueça e mexa bem antes de servir.




Molho de Raiz-Forte




Salsina di Barbaforte




Barbaforte, ou cren, como é muito conhecido no nordeste da Itália, é um condimento apetitoso não só para a carne cozida e outras carnes com as quais é geralmente servido, mas também para filés de cordeiro e cordeiro grelhado, para presunto cozido, peru ou frango frio, para hambúrgueres e cachorros-quentes. É o tempero mais estimulante que se possa ter numa salada de frango ou de frutos do mar. A raiz-forte em estilo italiano não tem a mesma ação acídica dos outros molhos de raiz-forte, porque o vinagre é diminuído e substituído, em grande parte, pelo toque sedoso do azeite de oliva. O equipamento ideal para preparar esse molho é o processador de alimentos, que produz facilmente uma pasta de excelente consistência, ao mesmo tempo que poupa o cozinheiro de todas as lágrimas derramadas quando se usa o ralador.




Considerações sobre a raiz-forte fresca Parece uma raiz e, na verdade, é uma raiz. Ainda que, como todas as raízes, pareça ter um período ilimitado de vida, quanto mais fresca estiver, melhor. Seu peso não deve ser muito leve na mão, o que significa perda de seiva, e sua pele não deve ser nem excessivamente opaca nem áspera e seca ao toque.




Para cerca de 1½ xícara




700 g de raiz-forte fresca e inteira




1 xícara de azeite de oliva extra virgem




2 colheres de chá de sal




1½ colher de sopa de vinagre de vinho




opcional: 1½ colher de chá de vinagre balsâmico




Um pote de vidro com tampa bem ajustada e capacidade de 1¾ a 2 xícaras




1. Apare e corte toda a casca marrom da raiz, expondo sua polpa branca. Um descascador de legumes com lâmina giratória é o instrumento ideal para essa tarefa. Se houver brotos saindo da raiz, remova-os se achar necessário.




2. Enxagúe a raiz aparada sob a água corrente, seque-a com papel-toalha e corte em pedaços de 1 cm. Raízes são duras: pegue uma faca afiada e forte, usando-a com cuidado.




3. Ponha os pedaços dentro da tigela do processador de alimentos com a lâmina metálica e dê início ao processo. Enquanto a raiz estiver sendo finamente moída, coloque o azeite de oliva, deixando-o verter em forma de um fino fio. Adicione o sal e processe alguns segundos mais. Acrescente o vinagre de vinho e processe por aproximadamente um minuto. Se preferir o molho mais cremoso, processe um pouco mais, mas ele ficará bem melhor se sua consistência estiver granulosa, quase dando para mastigar.




4. Retire o molho da tigela do processador de alimentos. Se for usar a opção do vinagre balsâmico, continue a bater com garfo. Coloque o molho num vidro, feche-o muito bem e refrigere. Esse molho irá conservar-se por muitas semanas.




Nota À mesa, antes de servi-lo, acrescente um pouco de azeite de oliva se quiser obter uma aparência de frescor e aprimorar a consistência.




Molho Apimentado para Carnes Cozidas




La Pearà




A origem do la pearà remonta à Idade Média e ao condimento veneziano conhecido como peverata, termo que se pode traduzir como “apimentado” e que descreve com precisão o sabor do molho atual. A base do la pearà é formada pelo vagaroso aumento de uma massa de farelos de pão que vão sendo aos poucos regados com caldo e amassados enquanto cozinham com manteiga e tutano. Quanto mais devagar o molho cozinhar, melhor vai ficar. Calcule aproximadamente de quarenta e cinco minutos a uma hora de cozimento para atingir excelentes resultados. A qualidade do caldo é fundamental para a qualidade do molho. Neste caso, não há nada que substitua um bom caldo de carne caseiro.




La pearà é um substancioso creme condimentado, um perfeito acompanhamento, quando servido quente, para diversas carnes cozidas, como carne de boi, vitela e frango.




Para cerca de 1 xícara




1 xícara de tutano de boi picado bem fino




1½ colher de sopa de manteiga




3 colheres de sopa de farelos de pão bem miúdos, secos e sem tempero




2 ou mais xícaras de caldo de carne caseiro (preparado conforme receita nesta página deste livro)




Sal a gosto




Pimenta-do-reino preta moída na hora




1. Coloque o tutano e a manteiga numa pequena panela. O ideal seria usar uma panela de barro à prova de fogo, ou, como alternativa, uma panela de ferro esmaltada, pois ambas são boas para cocções lentas. Ligue o fogo médio e mexa bastante, amassando o tutano com a colher de pau.




2. Quando o tutano e a manteiga estiverem derretidos e começarem a formar espuma, coloque as migalhas de pão. Cozinhe-as por um minuto ou dois, mexendo-as na gordura.




3. Adicione ⅓ de xícara de caldo. Cozinhe em fogo baixo, mexendo com a colher de pau enquanto o caldo se evapora, engrossando as migalhas. Acrescente duas ou três pitadas de sal e uma generosa quantidade de pimenta-do-reino.




4. Aos poucos, continue acrescentando o caldo, esperando-o evaporar-se para só então colocar mais. Mexa freqüentemente e mantenha o fogo baixo. A consistência final deve ser cremosa e grossa, mas sem grumos. Prove e corrija o sal e a pimenta. Se o molho estiver muito grosso, dilua-o com um pouco de caldo. Sirva quente sobre carne cozida fatiada ou em molheira à parte.




Molho Apimentado para Aves Assadas




La Peverada di Treviso




La peverada é mais um descendente do molho medieval peverata, mencionado na receita anterior, la pearà. Os principais componentes são lingüiça de porco e fígado de galinha, batidos ou processados em consistência cremosa e cozidos no azeite de oliva, com cebola salteada e vinho branco. Todos esses molhos podem ser variados de acordo com a escolha dos ingredientes. O alho pode ser substituído por cebola, o vinagre por vinho, os pimentões verdes por picles de pepino. Uma vez que você tenha preparado o molho básico, sinta-se à vontade para fazer modificações, mas tenha o cuidado de não acentuar demais a acidez.




A peverada acompanha aves assadas de todos os tipos, sejam elas de caça ou domésticas. Em Veneza, este molho é acompanhamento indispensável do pato assado, um dos pratos sempre presentes nos jantares a bordo dos barcos que enchem a laguna na mais importante noite do calendário veneziano, o sábado no mês de julho em que a cidade comemora sua libertação da peste.




Para 6 ou mais porções




120 g de lingüiça de porco sem muito tempero




120 g de fígado de galinha




30 g de picles de pepino curtido no vinagre, de preferência pepininhos




⅓ de xícara de azeite de oliva extra virgem, ou um pouco menos se a lingüiça for muito gordurosa




1 colher de sopa de cebola picada bem fina




Sal a gosto




Pimenta-do-reino preta moída na hora




1½ colher de chá de casca de limão ralada, sem a parte branca e mole por baixo da casca




⅔ de xícara de vinho branco seco




Nota Não use as lingüiças chamadas de italianas, que contêm sementes de erva-doce. É preferível substituir por lingüiça para café da manhã de boa qualidade ou salame de porco sem muito tempero.




1. Retire a pele da lingüiça. Coloque a carne, o fígado de galinha e os picles no processador de alimentos e pique até conseguir uma consistência grossa e cremosa.




2. Coloque o azeite de oliva e a cebola numa pequena panela, ligue o fogo médio até dourar ligeiramente a cebola. Adicione a mistura da lingüiça picada, mexendo muito bem.




3. Acrescente o sal e bastante pimenta-do-reino. Mexa bem. Adicione a casca de limão ralada e mexa uma vez mais.




4. Adicione o vinho, mexa uma ou duas vezes e depois coloque o molho para cozinhar em fogo bem baixo, tampando a panela. Cozinhe por uma hora, mexendo de vez em quando. Se o molho ficar muito denso ou seco, adicione uma ou duas colheres de sopa de água.




5. Sirva quente, sobre aves inteiras ou em pedaços.




Preparo prévio O molho pode ser preparado com um ou dois dias de antecedência e levemente reaquecido, mas seu sabor será muito melhor se for consumido no mesmo dia em que foi feito.




Utensílios




A coisa de que a maioria dos cozinheiros talvez menos precise atualmente é mais uma lista de compras de equipamentos de cozinha. Quase todas as cozinhas que tenho visto, inclusive a minha, tem mais equipamentos, panelas e demais engenhocas para culinária do que seria verdadeiramente necessário. Entretanto, há algumas panelas e equipamentos que, com mais eficiência do que outros, vão ao encontro das exigências fundamentais da maneira italiana de cozinhar. São poucos, mas não devem ser negligenciados e, como alguns de seus itens podem estar ausentes até mesmo de uma cozinha bem equipada, é melhor ver quais são eles.




A PANELA PARA SALTEAR




Os salteados constituem a base da maioria dos pratos italianos, e uma panela para saltear é, necessariamente, “o carro-chefe” da cozinha italiana. É uma panela larga de 25 a 30 cm de diâmetro, com um fundo plano e laterais de 5 a 7,5 cm de altura; pode ser reta ou bojuda, e tem uma tampa bem ajustada. Deve ser da melhor qualidade que você possa adquirir, de um material sólido capaz de transmitir e reter suficientemente o calor. Evite as superfícies antiaderentes que inibem o total desenvolvimento do sabor que um verdadeiro salteado deve ter. Uma panela com essas especificações cozinhará praticamente tudo do repertório italiano: molhos para massas, fricassês, guisados, legumes; nela você poderá fazer pratos que demoram muito ou pouco para ser preparados, de um vagaroso cozido a uma escaldante fritura por imersão. Você deve ter mais de uma delas em casa, pois em determinadas situações será mais conveniente e mais rápido utilizá-las simultaneamente, em diferentes procedimentos.
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OUTRAS PANELAS






		Você verá como é vantajoso complementar a panela para saltear com frigideiras de vários tamanhos. Lembre-se de que, na cozinha italiana, você precisa mais de panelas mais largas e rasas do que altas e estreitas, pois numa superfície larga e rasa você poderá cozinhar mais rapidamente, permitindo que os ingredientes cheguem a uma mais completa maturação de sabor.


		
Para cozinhar a massa, um caldeirão que comporte 4 litros de água confortavelmente, mais 500 g a 700 g de massa. O caldeirão deve ser de metal leve, que transmite calor rapidamente e é mais fácil de erguer para escorrer a massa. Companhia indispensável é um escorredor com base de apoio.


		Para fazer, recomendo ou uma panela de ferro fundido esmaltado, que retenha uniformemente o calor durante os vinte e cinco minutos ou mais de que o risotto necessita para cozinhar, ou de aço pesado, que tem no fundo uma junção de várias camadas de metal.


		Os assados italianos são mais freqüentemente cozidos na panela do que no forno. O tipo mais prático de panela é uma caçarola oval que comporte bem o volume da carne sem desperdício do líquido da cocção, seja ele caldo ou vinho, e sem desperdício de calor. O ferro fundido esmaltado é um excelente material para este objetivo, mas também se pode recorrer às panelas de aço, de fundo grosso.


		Uma certa variedade de panelas de vários tamanhos e profundidades é necessária para legumes, alguns pratos de peixes e, é claro, para lasanha.







O PROCESSADOR MANUAL




Não me lembro de ter visto, na Itália, uma cozinha que não tivesse um processador manual, um utensílio presente até mesmo na mais modesta cozinha dos camponeses. Esse processador faz o que nenhum outro equipamento consegue fazer. Faz purê de verduras cozidas, de legumes, de peixes e outros ingredientes macios, separando as indesejáveis sementes, peles e espinhas de peixe do alimento que está passando através dos discos perfurados. Ao contrário do processador elétrico, o manual não esmaga completamente a textura da polpa, mas sim preserva a consistência viva e diferenciada que é tão importante para os pratos italianos.




O processador vem com discos fixos perfurados ou com discos intercambiáveis. Em geral, o disco fixo tem pequenos orifícios que o tornam inutilizável para a culinária italiana. Dos discos intercambiáveis, o que você vai usar com mais freqüência é o de buracos maiores, que só é encontrado nos processadores que têm três discos. É o único modelo que se deve adquirir, de preferência o que é feito de aço inoxidável e que tem, no fundo, ganchos muito úteis que permitem prender o processador sobre uma tigela ou uma panela enquanto você trabalha.
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OUTROS UTENSÍLIOS






		Um ralador de parmesão cujos buracos não sejam nem tão finos, por onde o queijo saia meio pulverizado, nem tão grossos que reduzam o parmesão a pedaços ou pelotas.


		Um ralador de quatro faces com orifícios de tamanhos diferentes, inclusive os bem finos para noz-moscada.


		Um descascador cuja lâmina central gire em torno de pinos situados em cada extremidade. A polpa dos legumes que forem descascados com um descascador, em vez de serem escaldados ou assados, fica mais firme, menos aquosa e melhor para saltear.


		Colheres com orifícios e espátulas. São extremamente práticas para retirar o alimento da panela, deixando toda a sua gordura, ou para retirar, temporariamente, alimentos cujo suco de cocção precise ser fervido em separado.


		Colheres de pau com cabos longos. São fundamentais para mexer a massa caseira, principalmente as recheadas, que são bastante delicadas. São usadas para mexer quase tudo, em especial os molhos, para amassar os alimentos enquanto estão sendo cozidos e para raspar os saborosos resíduos dos fundos das panelas. Cuidado para nunca deixar a colher dentro da panela enquanto estiver cozinhando. Tenha várias, para que possa desfazer-se das que ficarem difíceis de limpar e muito gastas.


		Batedor de carne. Para esticar scaloppine, braciole ou costeletas. O melhor modelo é o que consiste em um disco pesado e grosso, de aço inoxidável, com um cabo curto perpendicularmente preso ao centro.







APETRECHOS PARA O FORNO






		Uma única grande e pesada pedra para assar pão, pizza, sfinciuni e focaccia. Mesmo quando você estiver assando focaccia numa assadeira, como se ensina neste livro, terá melhores resultados se movimentar a assadeira sobre uma pedra quente. O tamanho mais prático é aquele tão grande quanto a grade de seu forno, ou o que mais se aproxime de seu tamanho.


		
Pá para fornos. Sempre pensei nelas como “remos”, pois assim se parecem, mas descobri que os verdadeiros pizzaiolos e padeiros chamam-nas de “pás de forneiro”. Embora você possa improvisar com uma folha de masonite ou papelão duro, ou com uma chapa sem borda, é mais fácil e divertido usar uma pá de forneiro. A minha tem 40 por 35 cm, com um cabo de 20 cm. Se você pretende comprar uma, não há problema algum em escolher um modelo menor.


		Para focaccia, assadeiras retangulares feitas de aço-carbono escuro em dois tamanhos, disponíveis tanto no tamanho comum, 22,5 por 32,5 cm, quanto no tamanho profissional, 47,5 por 32,5 cm.


		Raspadores. O retangular, de aço, com uma abertura especial em que caibam seu dedos, é particularmente fácil de manusear e mais útil quando você precisa pegar uma massa grudenta.












ENTRADAS




Entradas Frias




Crostini Bianchi – Canapés de Ricota com Anchovas




Para 28 canapés




250 g de ricota fresca




1 colher de sopa de manteiga amolecida em temperatura ambiente 8 filés de anchovas (de preferência preparados em casa, conforme instruções desta página)




1 colher de sopa de azeite de oliva extra virgem




Pimenta-do-reino preta moída na hora




7 fatias de pão branco, firme e de boa qualidade




1. Preaqueça o forno a 200°C.




2. Se a ricota estiver muito fresca e úmida, embrulhe-a em gaze ou outro tipo de pano, pendure-a e deixe escorrer sobre uma pia durante meia hora. Coloque a ricota e outros ingredientes (exceto o pão) no processador elétrico, e processe até a consistência ficar cremosa.




3. Espalhe o pão numa assadeira e asse no forno preaquecido durante alguns minutos, até ficar levemente dourado.




4. Apare as crostas das fatias de pão, corte cada uma pela metade, em seguida novamente ao meio, obtendo quatro quadradinhos de cada fatia. Espalhe o creme de ricota sobre o pão e sirva.




Preparo prévio	Você pode preparar os crostini com duas ou três horas de antecedência. Espalhe o creme de ricota somente antes de servir.




Ovos Cozidos com Molho Verde




Eis uma deliciosa maneira de servir ovos cozidos, cujas gemas, depois da cocção, são salgadas e condimentadas com um molho verde picante.




Para 6 porções




6 ovos extragrandes




2 colheres de sopa de alcaparras picadas, deixadas de molho na água e enxaguadas conforme instruções desta página, se conservadas em sal; se conservadas em vinagre, apenas escorra




1 colher de sopa de salsa picada




3 filés de anchovas bem picadas (de preferência os preparados em casa, conforme descrição desta página)




¼ de colher de chá de alho picado




¼ de colher de chá de mostarda inglesa ou tipo Dijon Sal a gosto




1 pimentão doce vermelho cortado em cubos médios




1. Ponha os ovos em água fria e leve para ferver. Cozinhe em fogo brando por dez minutos. Tire os ovos da água e deixe de lado, para esfriar.




2. Quando esfriarem, descasque-os e corte-os pela metade longitudinalmente. Remova as gemas com delicadeza, com o cuidado de deixar as claras intactas, e separe-as.




3. Ponha as gemas, o azeite de oliva, as alcaparras, a salsa, as anchovas, o alho, a mostarda e uma pitada de sal numa tigela e, com garfo, amasse todos os ingredientes até obter uma mistura uniforme e cremosa. (Se fizer uma grande quantidade para uma festa, pode usar o processador elétrico.)




4. Divida a mistura em doze partes iguais e coloque nas cavidades vazias da clara. Guarneça com cubos de pimentão vermelho.
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Pimentões Assados com Anchovas




Aqui, pimentões assados e anchovas ficam em infusão em azeite de oliva, daí resultando uma poderosa e apetitosa troca de sabores: os pimentões assimilam condimentação enquanto dividem sua doçura como as anchovas. O prato ficará melhor se as delicadas anchovas forem preparadas em casa, com azeite.




Para 8 ou mais porções




8 pimentões adocicados, vermelhos e/ou amarelos




4 dentes de alho




16 filés grandes de anchovas (de preferência os preparados em casa, conforme instrução desta página)




Sal a gosto




Pimenta-do-reino preta moída na hora




Orégano




3 colheres de sopa de alcaparras, de molho na água e enxaguadas (se conservadas em sal), conforme instruções desta página, ou apenas escorridas se conservadas em vinagre




¼ de xícara de azeite de oliva extra virgem




1. Como assar os pimentões : O mais delicioso sabor e a mais firme consistência são obtidos quando os pimentões são assados diretamente sobre chama aberta, o que também pode ser feito numa grelha de carvão, na broiler do forno ou diretamente sobre o gás do fogão. Este último é o método mais satisfatório: os pimentões podem ficar diretamente sobre o fogo, ou, se você tiver algum desses utensílios, sobre grelhas ou telas de metal fabricadas especialmente para cozinhar sobre a chama. Seja qual for a maneira que você os prepare, asse-os até que a pele fique preta de um lado; em seguida, vire-os do outro lado com auxílio de pinças, até que a pele fique totalmente chamuscada. Esse processo deve ser bem rápido para que a polpa continue firme. Quando acabar, coloque-os dentro de um saco plástico, torcendo bem para vedá-lo. Assim que estiverem frios o suficiente para serem manipulados, retire-os do saco e, com os dedos, puxe a pele queimada.




2. Corte os pimentões descascados longitudinalmente, em fatias largas de 5 cm. Retire todas as sementes e o miolo interno. Sem enxaguá-los, absorva toda a umidade com papel-toalha.




3. Amasse os dentes de alho com um cabo de faca pesado, espremendo-os para que se abram e as cascas se soltem, podendo ser removidas.




4. Escolha uma travessa funda o suficiente para acomodar os pimentões em quatro camadas. Forre o fundo com uma camada. Sobre ela coloque quatro ou cinco filés de anchovas. Acrescente uma pitada de sal, uma boa camada de pimenta-do-reino, um pouquinho de orégano, algumas alcaparras e um dente de alho. Repita o procedimento até que tenha utilizado todos os ingredientes. Sobre eles, coloque azeite de oliva, acrescentando mais até cobrir a última camada de pimentões.




5. Deixe os pimentões marinarem no mínimo por duas horas antes de servi-los. Se for servi-los no mesmo dia, não os coloque na geladeira. Se for servi-los um ou mais dias depois, cubra-os bem com filme plástico e mantenha-os na geladeira até uma ou duas horas antes, permitindo que o prato retorne à temperatura ambiente antes de levá-lo à mesa. Se for mantê-los na geladeira por mais de um dia, retire o alho quando já transcorridas vinte e quatro horas do preparo.




Nota Um delicioso antepasto pode ser feito apenas com pimentões vermelhos e amarelos, assados e sem pele conforme procedimento anteriormente descrito, ligeiramente salgados, arrumados em um prato fundo e cobertos com azeite de oliva extra virgem. Numa mesa de bufê, este prato fica muito sugestivo e apetitoso. Também pode destacar-se em um almoço leve, ao lado de vários outros pratos.




Berinjela Assada com Pimentões e Pepinos




O que torna este prato um dos mais refrescantes e interessantes modos de servir berinjela é o jogo de consistências e sabores: a deliciosa maciez da polpa da berinjela versus o crocante do pimentão, e o sabor penetrante da berinjela misturando-se ao frescor do pepino. Pode ser servido como uma salada de entrada ou espalhado sobre uma grossa fatia de torrada, ou, ainda, como acompanhamento de carnes grelhadas.




Para 6 porções




700 g de berinjela




½ colher de chá de alho bem picadinho




½ xícara de pimentão vermelho cortado em cubos de 0,6 cm




¼ de xícara de pimentão amarelo cortado em cubos do mesmo tamanho do anterior




½ xícara de pepino cortado em cubos como os pimentões




1 colher de sopa de salsa picada




2 colheres de azeite de oliva extra virgem




2 colheres de sopa de suco de limão espremido na hora




Pimenta-do-reino preta moída na hora




Sal a gosto




1. Lave a berinjela e asse-a sobre uma grelha de carvão, na chama de gás do fogão ou na broiler do forno (ver nesta página). Quando a pele escurecer, vire do outro lado com o auxílio de pinças. Quando toda a pele estiver chamuscada e toda a berinjela estiver macia, como se o calor a tivesse esvaziado, retire-a do fogo e ponha de lado para esfriar.




2. Quando já for possível tocar na berinjela, puxe toda a pele, mas, se alguns pedacinhos ficarem aderidos à polpa, não há problema.




3. Corte a polpa em tiras menores de 2,5 cm de largura. Se houver muitas sementes pretas, retire-as. Coloque as tiras num escorredor ou numa grande peneira apoiada sobre um prato fundo, para permitir que todo o excesso de líquido escoe por pelo menos meia hora.




4. Quando perceber que o líquido parou de pingar, transfira a berinjela picada para uma tigela e misture com todos os ingredientes remanescentes, exceto o sal, que só deve ser colocado na hora de servir.




Palitos de Cenoura Marinados




Para 4 porções




115 g de cenoura 1 dente de alho




¼ de colher de chá de orégano seco




Sal a gosto




Pimenta-do-reino preta moída na hora




1 colher de vinagre de vinho tinto




Azeite de oliva extra virgem




1. Descasque as cenouras, corte-as em palitos de 5 cm de comprimento e cozinhe-as em água levemente salgada por dez minutos. O tempo exato de cozimento vai depender da grossura e do frescor das cenouras. Para esta receita, elas devem ser cozidas até ficarem macias, porém firmes, pois a marinada vai amaciá-las ainda mais. Para cozinhá-las por igual, ponha primeiro os pedaços mais grossos e depois os mais finos.




2. Escorra as cenouras e corte-as de comprido em palitos de 0,6 cm de grossura. Coloque numa travessa pequena, mas funda.




3. Amasse o alho com um cabo de faca, esmagando-o apenas o suficiente para abrir-se ao meio e soltar-se da casca, que você vai retirar. Misture com as cenouras. Adicione orégano, sal, um pouco de vinagre e o azeite de oliva numa quantidade que dê para cobrir as cenouras.




4. Se você pretende servir as cenouras no mesmo dia, deixe que fiquem em infusão na marinada por pelo menos três horas, em temperatura ambiente. Se deixá-las para o outro dia, cubra-as com filme de PVC transparente e refrigere até duas horas antes de servir, deixando que voltem à temperatura ambiente antes de levá-las à mesa.




Se for mantê-las por mais do que um dia, retire o alho depois de vinte e quatro horas.




Carciofi alla Romana – Alcachofras alla Romana




A robusta alcachofra redonda, comum nos mercados norte-americanos, é apenas uma das inúmeras variedades que crescem na Itália. É, entretanto, exatamente o tipo que os romanos usam para preparar uma das glórias da mesa de antepastos, i carciofi alla romana, uma das mais tenras e mais apreciadas dentre as maneiras de se preparar alcachofras. Neste caso, a alcachofra é braseada inteira, com o caule, e servida de cabeça para baixo, em temperatura ambiente. Se você entrar numa trattoria romana durante a estação da alcachofra, certamente irá vê-las arrumadas em grandes travessas das quais afloram os seus caules. O caule, quando cuidadosamente aparado, é a parte mais deliciosa e concentrada de todo o vegetal. O único ponto rigoroso desta receita é, na verdade, a eliminação de todas as partes duras e não comestíveis, para evitar que a digestão de uma alcachofra se torne uma experiência desagradável. Quando você dominar a preparação do carciofi alla romana, será capaz de aplicar o mesmo princípio a uma grande variedade de outros pratos de alcachofra.




Para 4 porções




4 alcachofras redondas grandes




½ limão




3 colheres de sopa de salsa picada bem fininha




1½ colher de chá de alho bem fino picadinho




6 a 8 folhas frescas de hortelã picadas bem finas




Sal a gosto




Pimenta-do-reino preta moída na hora




½ xícara de azeite de oliva extra virgem




1. No preparo de qualquer alcachofra é essencial descartar toda as folhas duras e não comestíveis. Quando fizer isso pela primeira vez, talvez pareça um desperdício eliminar tantas folhas, mas é muito mais desperdício cozinhar algo que não se vai comer depois. Comece por dobrar para trás as folhas externas, pressionando-as na direção da base da alcachofra e quebrando-as um pouco antes de chegar à base. Não retire a extremidade inferior e mais clara da folha, pois neste ponto ela é mais macia e bem comestível. À medida que você tirar mais folhas e for se aproximando do coração da alcachofra, a parte mais macia na qual as folhas se quebrarão vai ficar cada vez mais afastada da base. Continue puxando uma folha por vez, até expor uma parte central e cônica, onde as folhas são verdes apenas na ponta, e cuja base mais clara, esbranquiçada, tem pelo menos 3,5 cm de altura.
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Fatie pelo menos uns 2,5 cm acima da parte desse cone central, para eliminar todas as partes verdes mais duras. Pegue meio limão e esfregue nas partes cortadas da alcachofra, regando-as com suco para não descolorirem.




Olhe para o centro exposto da alcachofra, onde verá, no fundo, pequenas folhas com pontinhas espinhentas curvadas para dentro. Corte fora todas essas folhinhas e raspe os pelinhos do miolo, tendo o cuidado de não cortar também o macio coração da alcachofra. Se tiver uma faquinha com uma ponta arredondada, será mais fácil executar esta parte da operação. Retome a parte externa da alcachofra e, de onde você tirou as folhas, descasque as partes verdes duras que ainda permanecem. Tenha o cuidado de não cortar o talo, uma vez que, nesta receita, ele deve ser mantido.
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Vire a alcachofra de cabeça para baixo e perceba, ao examinar o fundo do talo, que ele consiste em um miolo esbranquiçado envolvido por uma camada verde. A parte verde é dura; a branca, quando cozida, é macia e deliciosa, razão pela qual só a parte verde é aparada, ficando a branca intacta. Apare toda a base do talo, tendo o cuidado de não soltá-lo. Passe suco de limão nas partes cortadas expostas.
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2. Misture, numa tigela, a salsa picada, o alho e as folhas de hortelã, sal e um pouco de pimenta-do-reino preta moída na hora. Reserve um terço da mistura. Pressione o restante na cavidade de cada alcachofra, esfregando bem dentro das partes internas.




3. Escolha uma panela de fundo grosso com uma tampa bem ajustada, como as de ferro fundido esmaltado, alta o suficiente para acomodar as alcachofras em pé, de cabeça para baixo e hastes para cima. Adicione todo o azeite de oliva mais água suficiente para cobrir um terço das folhas, mas não as hastes.




4. Pegue um pedaço de papel-toalha que, quando dobrado, cubra toda a parte superior da panela, ou utilize um tecido fino, que também servirá muito bem. Molhe o tecido ou o papel e coloque-os sobre a panela, cobrindo-a completamente. Coloque a tampa sobre o papel-toalha ou o tecido, e puxe qualquer parte dele que esteja caída para os lados da panela.
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