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Pratos nutritivos, simples, acessíveis e… saborosos. Com base nesses conceitos, o programa do Curso de Culinária e Nutrição do SESI já desenvolvia, desde 1949, preparações com esse perfil. O sucesso foi tão grande que, nesse mesmo ano, foi lançada a primeira edição para servir de guia de preparo para refeições mais sadias e econômicas.


De lá para cá, muita coisa mudou no conceito de alimentação, no estilo de vida e na tecnologia, que introduziu inúmeros eletrodomésticos para facilitar cada vez mais a vida de quem cozinha. Porém, a necessidade de se alimentar bem continua sendo a mesma.


Sempre atenta às mudanças de comportamento, a equipe de nutricionistas do SESI-SP incorporou, ao longo desses anos, os novos desejos e as recentes necessidades e exigências de praticidade e rapidez na hora de desenvolver refeições mais saudáveis e equilibradas. E assim, pela experiência adquirida em anos de cursos, várias receitas foram elaboradas para atender às novas demandas culinárias, sem abrir mão do sabor. À SESI-SP Editora coube a tarefa de compilar e desenvolver uma coleção de livros que reúne essas receitas por afinidade de temas e gostos.


E assim nasceu a coleção Receitinhas para você.
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De forma geral, os termos “bolacha”, “biscoito” e “petit-four”, para algumas pessoas, podem referir-se ao mesmo produto. A palavra “bolacha” é de origem holandesa, cuja finalidade é diferenciar a versão doce do alimento, mas hoje os termos “biscoito” e “bolacha” fazem referência à mesma coisa.


Biscoitos e bolachas são produtos elaborados basicamente com farinha de trigo, amido de milho e açúcar, podendo levar leite, gorduras e ovos, o que resulta em uma massa com textura e consistência variadas. As massas mais firmes podem ser mais bem trabalhadas com o auxílio de cortadores e ser recheadas e cobertas com doces, glacês e chocolates. Uma vez que ambos têm baixo teor de umidade, podem apresentar-se de forma seca e crocante, o que é ideal para receber acompanhamentos como patês e geleias.


Características comuns dos biscoitos, bolachas e petits-fours são o formato pequeno, apresentando variadas formas geométricas, e o sabor quase sempre amanteigado. A gordura que adicionamos à massa é o principal ingrediente para obter esse resultado, bem como o sabor especial. Entre os tipos de gordura, a manteiga e a gordura hidrogenada são as mais indicadas, pois sua consistência torna a massa homogênea e fácil de ser trabalhada. A margarina (com no mínimo 80% de gordura) também é muito utilizada em massas, pois resulta em boa consistência e sabor. O creme de leite, por sua vez, também pode ser utilizado para substituir a manteiga, mas sempre em uma receita já testada, pois sua umidade é maior e, por isso, não é qualquer receita que admite tal substituição.


A farinha de trigo, além do amido de milho, da fécula de batata e do polvilho de mandioca, entre outros ingredientes, é muito utilizada em massas de biscoitos, bolachas e petits-fours, constituindo ingredientes importantes para compor uma refeição, principalmente o café da manhã e os lanches em geral.


O petit-four, de origem francesa, consumido em uma só bocada e cuja tradução literal seria “pequeno forno”, consiste, na verdade, em um biscoito pequeno com formatos variados. Sua base é essencialmente amanteigada.



Modelagem de biscoitos
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A consistência da massa determinará a forma de modelagem. Uma massa mais mole pode ser despejada na forma em colheradas ou utilizando um dispensador próprio para biscoitos; já as massas mais consistentes podem ser modeladas na mão ou com o auxílio de um rolo de abrir massa e cortadores próprios.



Cozimento
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Os biscoitos e petits-fours podem ser assados de diversas maneiras; porém, o ideal é que o forno esteja preaquecido (10 a 15 minutos), pois assim sua temperatura estará uniforme. Seguem algumas dicas:


• A forma de alumínio untada com manteiga ou margarina não tem necessidade de ser polvilhada com farinha de trigo, pois ficarão lacunas sem preencher e a farinha dispensada ali vai tostar. Quando a massa for rica em gordura, não é necessário untar a forma.
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