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  Dedico este livro ao papai Natal, pela felicidade de ser sua filha!!!


  Ao Murilo, meu “expert” professor de informática, agradeço pela fiel e precisa colaboração.


   O Bife


  Versátil e muito saborosa, a carne é, sem dúvida, a mais completa fonte de proteína disponível e nos oferece um mundo sem fim de opções e usos.


  Das mais simples às mais sofisticadas receitas, a carne aparece como personagem principal na grande maioria dos cardápios.


  Bifes, filés, enrolados, recheados, assados, guisados, picados, sopas, sanduíches e mais tudo que imaginarmos, aqui tem.


  Este volume da “Bisa” Wanda Lopes Bicudo é mais que um livro de culinária. É um guia indispensável para quem cozinha ou pretende cozinhar.


  Quem resiste ao cheirinho de um bom bife ou de uma carne assada?


  Eu não.


  Boa leitura e bom proveito.


  Carla Pernambuco


   Algumas considerações


  A melhor carne para esse tipo de preparação é retirada do boi ou da novilha. É uma porção cortada, temperada com sal e outros condimentos, grelhada ou frita em gordura bem quente. O mais comum é feito com carne de boi, cujas partes mais recomendadas são: filé-mignon, contrafilé, alcatra, coxão mole, patinho e fraldinha. Também podem ser utilizados fígado e carne moída. A carne de novilha também é macia e se presta muito bem para bifes macios. Há no entanto uma restrição quanto à carne de vaca. É uma carne mais rija e, em se tratando dessas peças indicadas para bons bifes, até o filé mignon da vaca é rijo.


  De acordo com a espessura da carne, o bife pode ser fino ou grosso. O fino é em geral de alcatra, coxão mole ou patinho e também é conhecido como bife brasileiro, pesando cada um de 80 a 100 g. O grosso é quase sempre feito de filé-mignon, com peso que varia de 100 a 150 g, que recebe o nome de tournedo, cuja característica é ter uma fatia de toicinho fresco ou defumado, envolvendo-o de maneira a conservar a carne como uma rodela. Outro tipo de bife grosso é o Chateaubriand, com cerca de 200 g.


  De acordo com o tempo de cocção, o bife pode ser: malpassado—quando conserva internamente a cor avermelhada (geralmente, o que pesa cerca de 200 g demora cerca de quatro minutos para ser grelhado ou frito); bem passado — fica bem frito, por dentro e por fora (seu preparo demora de oito a dez minutos, se tem cerca de 200g); ao ponto — externamente apresenta crosta dourada, mas conserva no seu interior os sucos da carne levemente rosados (fica pronto em cinco minutos aproximadamente, contendo um peso de 200 g).


  Um dos segredos do bom bife é saber cortar a carne. Para um bife fino ou grosso, corta-se sempre atravessando as fibras, de maneira que todas as fibras fiquem cortadas.


  A carne menos macia pode ser batida com batedor próprio ou amaciada por amaciante que já se encontra à venda no comércio. Bater a carne é para amaciar, permitindo melhor penetração do tempero.


  Os bifes de carne macia, como filé-mignon e contrafilé, não devem ser amaciados quimicamente, conservando assim seu sabor intacto.


  Os temperos mais usados para bifes são: sal, pimenta-do-reino e condimentos secos. Vinagre e suco de limão enrijecem um pouco as fibras. Só podem ser usados se combinados com óleo ou azeite. O coração do filé (o centro) inteiro deve ser temperado na hora de fritar, para que fique um rosbife mais saboroso, suculento e rosado.


  O bife pode ser grelhado ou frito. Para grelhar, com ou sem gordura, usa-se a grelha elétrica, a carvão ou a chapa colocada na chama do fogão a gás. Deve-se virá-lo pelo menos uma vez, para dourar por igual. A espessura ideal é cerca de 1,5 cm. Na frigideira, coloca-se pouca gordura, bem aquecida. Frita-se um, dois ou três bifes de cada vez, usando-se um segredinho: em pouco óleo bem quente e em frigideira grossa ou de fundo grosso, colocar até três bifes, um ao lado do outro. Ao colocar o terceiro, virar o primeiro, o segundo, o terceiro, tudo feito bem depressa e, em seguida retirar para uma travessa o primeiro, o segundo, o terceiro. Deixar a frigideira permanecer no fogo até secar o suco que está fritando e quando o óleo estiver novamente bem quente, repetir a operação. Se os bifes forem finos, uma só vez é suficiente. Se os bifes forem um pouco mais grossos, há necessidade de repetição, uma ou duas vezes.


  Esse procedimento faz com que o suco que os bifes soltam em contato com o calor da frigideira e da gordura, não enrijeçam a carne. Continuar fritando quantos bifes houver, usando sempre o mesmo segredinho, reserva no final uma surpresa. Aquele suco que não ficou na frigideira, mas sim na travessa da carne, é muito gostoso para molhar o pão ou colocar em cima do arroz. Usando esse segredinho, até a carne mais ou menos rija fica saborosa.


  Receitas
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  •4 bifes (grandes) de contrafilé


  •óleo para fritar


  •1 cebola (média) picada


  •1 cebola (média) em meias rodelas finas


  •Sal e pimenta-do-reino a gosto


  •1/2 tabletinho de caldo de carne esfarelado


  •1 xícara (chá) de água fervendo


  •2 colheres (sopa) de creme de leite com o soro


  •1 colher (sopa) de cheiro-verde picado


 

Bife

  Bife de contrafilé ao molho de cebola


  1) Temperar os bifes com sal, deixar descansar por 30 minutos e fritar em óleo bem quente. Retirar para uma travessa e manter em local aquecido enquanto prepara o molho.


  2) No óleo que sobrou da fritura, dourar as cebolas e temperar com sal, pimenta-do-reino e o caldinho esfarelado, dissolvido na água fervendo.


  3) Mexer bem raspando o fundo da frigideira, até ferver.


  4) Retirar do fogo, juntar o creme de leite e o cheiro verde picado.


  Servir a seguir sobre os bifes ou à parte numa molheira.
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  •10 bifes de coxão mole temperados com tempero pronto


  •3 colheres (sopa) de azeite extravirgem


  •4 dentes (grandes) de alho picados


  •1 cebola (grande) picada


  •1 vidro (pequeno) de cogumelos em fatias


  •6 colheres (sopa) de vinho branco seco


  •2 tomates (sem pele) picados


  •2 colheres (sopa) de cheiro-verde picado


  •2 xícaras (chá) de caldo de carne


 

  Bife de panela


  1) Lavar e limpar os bifes, de toda a gordura se houver.


  2) Numa vasilha funda misturar o alho, a cebola, o cogumelo, o tomate e o cheiro-verde.


  3) Colocar na panela de pressão o azeite e camadas de carne e temperos misturados.


  4) Acrescentar o vinho branco e o caldo de carne.


  5) Tampar a panela, levar ao fogo e, quando chiar, passar o fogo para brando e marcar 10 minutos.


  6) Abrir a panela e retirar a carne para uma travessa.


  Servir quente com arroz branco e feijão.
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  •1 picanha fatiada em bifes, na diagonal


  Manteiga de ervas


  •200 g de manteiga em temperatura ambiente


  •Sal a gosto


  •1 colher (sopa) de cebolinha francesa picada


  •1/2 colher (sopa) de salsa picada


  •1 pitada de 3 dedos, de pimenta-do-reino branca moída na hora
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