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			Introdução


			Alguns momentos de nossa vida nos fazem refletir e pensar sobre o que podemos fazer para tornar o mundo um pouco melhor, seja com sua arte, poesia, música ou outro tipo de ação que nos faça ensinar e aprender com as experiências adquiridas e que podem ser repassadas para as novas gerações, como um legado, uma forma de lembrança, de não ser esquecido. O Brasil com sua mescla de povos e culturas, possue uma variedade incrível de pratos culinários que são feitos em todo o país, levando em consideração os ingredientes de disponíveis em cada região, ancestralidade, entre outros aspectos. A culinária serve como parte da história desses povos, e viajando pelos diversos estados do Brasil e alguns países pelo mundo, aprendi a experimentar alguns pratos, seus sabores e aromas. 


			Durante os anos da pandemia de Covid-19 entre 2020 e 2022 abri um canal no Youtube (https://www.youtube.com/@zuretado9684) para divulgar algumas receitas de cozinha que aprendi durante anos. A maioria das receitas são simples, adquiridas da convivência com pessoas que dividiram ou me passaram seus conhecimentos, como minha mãe Josefa, minha sogra Neuza, amigos Wellington Soriano e Antônio Sampaio. E também o apoio de pessoas incríveis que fazem ou fizeram parte da minha vida, como meu pai Antônio Joaquim de Araújo e irmãs Joelma e Joedina Bernardino de Araújo, que já faleceram, além de amigos que participaram ou ajudaram na execução de alguns vídeos, como André Ferrari, Manuel Plata Oviedo, Gabriela Elias, Douglas Prado, Lucas Cruz, Gabriel Silva, Pedro Berechavinski, Alex Morais, e outras tantas pessoas que engrandeceram os vídeos com sua participação no canal. As receitas também serviram para ensinar outras pessoas a cozinhar e experimentar os sabores dos alimentos e seus ingredientes, seja por meio da visualização dos vídeos ou por meio de cursos e palestras organizados pelo Projeto de Extensão Universitária Compartilhando Conhecimentos e Ações sob coordenação da professora Adriana da Silva Fontes da Universidade Tecnológica Federal do Paraná, campus Campo Mourão, com a ajuda de outros participantes do projeto, como o professor João Fabrício Filho e o aluno Reginaldo Neto além de outras pessoas que possam ter colaborado.


			Temperos da Vida é um convite para você cozinhar e experimentar ingredientes, temperos, aromas e sabores. Não é apenas um livro de receitas – é um caderno de afetos, de vivências compartilhadas em torno da mesa. Afinal, são os sentimentos que damos aos pratos que os tornam inesquecíveis e quando se faz algo com amor, tudo fica mais saboroso, prazeroso, e cozinhar é uma dessas ações que nos faz sentirmos alegria em viver. Muitas das receitas possuem fotos ilustrativas após sua elaboração, link para o canal ou o QR-Code para acesso.






			Bom apetite e boa leitura!


		


	

		

			Bacalhau ao forno


			Na semana santa, sempre faço algum peixe para honrar a tradição cristã. Morando e uma cidade do interior do Paraná nem sempre encontro um peixe fresco como em Alagoas, onde nasci, mas sempre tem bons peixes para se fazer um bom prato, principalmente na sexta-feira santa. E o bacalhau é sempre uma boa pedida, mesmo tendo um preço elevado como os do tipo Gadus morhua. Existem peixes do tipo bacalhau e outros tipos de bacalhau de menor preço como os Saithe, Zarbo e o Ling que podem ser utilizados no preparo, não é a mesma coisa, mas em tempos de pouco dinheiro, servem para manter a tradição.
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			Ingredientes


			

					1 Kg de bacalhau, de preferência lombo;


					200 g de azeitonas pretas ou verdes sem caroços;


					50 g de alcaparras;


					1 kg de batatas pré-cozidas;


					azeite de oliva extravirgem;


					sal e pimenta do reino;


					suco de 1 limão;


					3 Cebolas roxas em rodelas;


					1 Pimentão vermelho em rodelas;


					1 Pimentão verde em rodelas;


					1 Pimentão amarelo em rodelas;


					Coentro em pó (opcional).


			


			Modo de Preparo


			

					Dessalgue com antecedência o bacalhau, de preferência no dia anterior, mantendo-o na geladeira. Trocando a água constantemente, ou se quiser usar leite para dessalgar.


					Marine o bacalhau com o suco do limão, sal, coentro em pó e pimenta do reino branca ou preta.


					Em um atravessa de alumínio ou refratária, coloque azeite, rodelas de cebolas, de pimentões e uma camada de batatas pré-cozidas.


					Coloque o bacalhau por cima, mais uma camada de cebolas, pimentões, batatas e mais azeite. Coloque por último as azeitonas e alcaparras.


					Cubra com papel alumínio e leve ao forno pré-aquecido a 200ºC por 40 minutos.


					Depois desse período, retire o papel alumínio, desligue o forno e sirva ainda quente, acompanhado com arroz, salada de legumes e verduras.


			


		


	

		

			Bobó de camarão


			Essa receita é umas das mais gostosas para quem gosta de frutos do mar, em especial, camarões. Para quem nasceu em Alagoas, estado cercado por mar e com belas lagoas, fica fácil encontrar bons camarões para se fazer e apreciar. Em cidades do interior de outros estados não é tão fácil encontrar, mas pode ser feita com camarões menores congelados que se encontra em supermercados. Algumas pessoas gostam de colocar o camarão em abobora do tipo moranga e levar ao forno. A receita mostrada aqui é a tradicional e deliciosa.
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			Ingredientes


			

					2 kg de camarões médios


					4 colheres (sopa) de suco de limão


					2 kg de mandioca sem casca e picada


					3 cebolas médias picadas


					1 colher (chá) de pimenta-malagueta amassada ou pimenta do reino moída


					4 colheres (sopa) de óleo


					4 colheres (sopa) de coentro picado


					6 colheres (sopa) de azeite-de-dendê


					1 caixinha leite de coco 200 g


					Sal a gosto


			


			Modo de Preparo


			

					Limpe os camarões, separando as cascas e as cabeças. lave os camarões e tempere com o suco de limão e o sal. reserve.


					Coloque em uma panela as cascas e as cabeças dos camarões a mandioca, a metade da cebola, a polpa de tomate e 2 litros de água (para cobrir a mandioca).


					Cozinhe por 40 minutos ou até a mandioca ficar bem macia. retire do fogo, tire a mandioca da panela e pique. Passe o molho por uma peneira.


					Bata no liquidificador a metade da mandioca com 3 xícaras (chá) do molho do cozimento e reserve.


					Em uma panela refogue a cebola restante, a pimenta no óleo. acrescente os camarões, o coentro e o sal. refogue até o camarão ficar macio.


					Misture o creme de mandioca, o restante da mandioca com o molho do cozimento, o azeite-de-dendê e o leite de coco. ao ferver, acerte o sal e retire do fogo. Para acompanhar arroz. decore com coentro.


			


		


	

		

			Caldo de mocotó


			Nos bons tempos de universidade em Alagoas ao irmos tomar algumas cervejas, sempre pedíamos uns caldinhos para acompanhar, como os de peixe, massunim, camarão, sururu, polvo, feijão e o de mocotó, que é o mais demorado para se fazer, pois leva muito tempo para cozinhar e fazer os tendões e pedaços da pata cortada em pedaços se desmanchar. Rico em colágeno, essa iguaria é apreciada por muitos, e dizem ser afrodisíaco também, então nada melhor que fazer e provar para testar se é verdade ou não.


			Ingredientes


			

					1 unidade de mocotó grande cortado em pedaços


					100 g de farinha de mandioca branca


					20 ml de vinagre


					3 dentes de alho


					3 tomates


					3 folhas de louro


					1 limão


					1 cebola grande


					1 colher (sopa) rasa de cominho


			


			

					1 litro de caldo de carne ou galinha preparado anteriormente no almoço ou jantar batido no liquidificador


					1 colher (chá) de colorau


					1 colher (chá) de sementes de coentro moída


					1 colher (café) de pimenta-do-reino


					Sal e pimenta a gosto


					Cebolinha verde


					Coentro


					Salsinha


			


			
Modo de Preparo



			

					Lave bem o pé de boi, esfregando um limão.


					Leve à panela de pressão com bastante água e três folhas de louro. Cozinhe até que a carne esteja macia, saindo dos ossos.


					Descarte a camada de gordura que se forma na superfície. Tire os ossos, corte os pedaços maiores de carne e junte ao caldo onde foi cozido.


					Bata no liquidificador 1/2 litro de caldo de carne ou galinha preparado anterior-mente, alho, tomates, cebola, colorau, cominho, pimenta e o vinagre, junte ao caldo do mocotó e deixe ferver.
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