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    Entradas




    Os bons momentos da vida




    Estive pensando nos melhores momentos da vida. Acho que são aqueles em que estamos esperando por algo especial: a expectativa criada pelo cheiro do café, que chega antes da xícara; pela paquera que antecede o começo do namoro; pelo início do casamento que desejamos durar a vida toda; pelas férias e seus primeiros dias; pelo primeiro mês de um curso que sempre quisemos fazer; pela entrada de uma refeição especial, que chega no momento de maior fome...




    Falando em fome e em entradas, lembrei­-me dos torresmos que mamãe fazia em casa e servia despretensiosamente, como um carinho para a família, enquanto finalizava a refeição. Eu sempre a rodeava na cozinha para ver o que seria servido, quais seriam a entrada e o prato principal e depois, claro, a sobremesa. Mamãe sempre tinha pra gente algo especial: um queijinho temperado, tomatinhos com manjericão, filetes da massa de pão assados com queijo parmesão e orégano que perfumavam a casa... Adorava quando ela fazia isso e o cheiro me fascinava mais até do que o sabor. Ela chamava tudo isso de “entradinhas”. Acho que hoje em dia esses pequenos bocados de carinho seriam chamados de petiscos, mas, sinceramente, o simples nome “entradinhas”, como a mamãe dizia, me soa mais ­apetitoso.




    Depois, já à mesa, com mais modos ao comer e como parte da refeição, ela sempre servia as entradas. Eram quase sempre obrigatórias para mim e meus irmãos, pois continham tudo aquilo que “deveríamos” comer, alimentos que faziam bem para a saúde. Eram os legumes grelhados, temperados com azeite e vinagre balsâmico ou com limão­-cravo; as saladas de folhas variadas com tomates e um molhinho de mel ou lascas de queijo, que ela sempre colocava para disfarçar o sabor das folhas, para que comêssemos sem muitas reclamações. No inverno, as entradas eram sopas variadas: de mandioca com carne­-seca, frango ou linguiça, de abóbora, ervilha, mandioquinha e outras tantas que a memória nem alcança, a não ser que eu sinta o cheiro... Se sentir o cheiro de qualquer uma delas, sou capaz de reconhecer de longe.




    Quando recebíamos visitas ou nos dias de festas, as entradas eram mais elaboradas, e com mais sustância. Tinha tortinha de milho, escondidinho de cogumelos, queijos grelhados com mel e vinagre, cuscuz paulista... Nossa, como é gostoso o cuscuz paulista da minha mãe, com camarões e sardinhas! Estas davam o gosto maravilhoso, enquanto os camarões decoravam e conferiam um ar sofisticado ao prato. Mas eu já começava a comer a massa do cuscuz quando mamãe ia montar as forminhas, antes mesmo da decoração.




    Apesar da obrigação de comê­-las, sempre me interessei por entradas, pois eram servidas quando eu estava mais faminta e ansiosa. Nelas, a mamãe brincava mais com a decoração! Por isso, até hoje acho indispensável abrir o almoço ou o jantar com o carinho de um prato leve, saudável e saboroso.




    Minha mãe conduzia tudo aquilo como se fosse um balé. Ela sabia onde esta­va cada ingrediente, qual seria o próximo passo e fazia tudo de forma rápida, limpa e harmoniosa. Com o tempo, passei a me apaixonar pela cozinha, pelos cheiros e sabores; comecei a ajudá­-la e depois, a imitá­-la. Hoje, quando cozinho – e eu sempre cozinho –, existe uma espera, que também é gostosa. Fico esperando ansiosa pela reação no rosto dos meus convidados, pelo serviço de cada prato. Como quando aguardava o prato que minha mãe trazia, sentindo o cheiro da comida, hoje espero os sorrisos, os olhares de aprovação e de encantamento com a comida e, finalmente, os elogios, que são o alimento do cozinheiro. Por isso, desejo sempre ter para quem cozinhar e de quem esperar esses olhares e elogios!


  




  

    Petiscos
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    Biscoito de polvilho




    Ingredientes




    

      	500 g de polvilho azedo




      	200 ml de leite




      	1 xícara (chá) de óleo




      	200 ml de água fervente




      	2 ovos




      	sal a gosto


    




    Preparo




    

      	Em uma vasilha, junte o polvilho, o leite, o óleo e a água fervente, misturando bem.




      	Por fim, acrescente os ovos e o sal, misturando até ficar homogêneo.




      	Com um saco de confeiteiro, molde os biscoitos em uma assadeira, no formato que preferir, e leve ao forno preaquecido a 200 °C por aproximadamente 15 a 20 minutos.


    




    rendimento: 60 unidades




    tempo de preparo: 55 minutos




    dica: Os biscoitos de polvilho devem ser armazenados frios e em saquinhos bem lacrados ou em latas de alumínio. Esse procedimento evita que murchem. Sirva acompanhado de creme de queijo condimentado.


  




  

    Bolinho de arroz




    Ingredientes




    

      	2 xícaras (chá) de arroz cozido




      	4 ovos




      	1 colher (chá) de fermento em pó




      	150 ml de leite




      	4 colheres (sopa) de queijo parmesão ralado




      	8 colheres (sopa) de farinha de trigo




      	sal a gosto




      	pimenta­-branca a gosto




      	cheiro­-verde picado a gosto


    




    Preparo




    

      	Coloque o arroz em uma vasilha, acrescente os ovos, o fermento, o leite e o queijo parmesão, mexendo bem.




      	Misture a farinha de trigo aos poucos, cuidando para que a massa não fique muito dura, e acerte os temperos.




      	Em uma panela, aqueça um pouco de óleo. Faça bolinhos com o auxílio de uma colher, colocando­-os para fritar diretamente no óleo, até dourar. Sirva os bolinhos ainda quentes.


    




    rendimento: 15 porções




    tempo de preparo: 40 minutos




    dica: Esta é uma receita clássica das cozinhas de avó, muito utilizada para aproveitar as sobras de arroz do dia anterior. Você pode variar os ingredientes e temperos para dar um sabor especial, tais como presunto, cenoura ralada, uma pitada de curry, entre outros.


  




  

    Bolinho crocante de quatro queijos




    Ingredientes




    

      	1,75 kg de queijo muçarela ralado fino




      	1,5 kg de queijo prato ralado fino




      	1,2 kg de queijo parmesão ralado fino




      	1,2 kg de queijo provolone ralado fino




      	8 ovos




      	1 xícara (chá) de farinha de trigo


    




    para empanar




    

      	12 claras




      	3 pacotes de macarrão cabelo de anjo (bem quebrado)


    




    Preparo




    

      	Em uma tigela, junte todos os ingredientes da massa e misture bem, até formar uma massa homogênea.




      	Cubra com filme plástico e leve à geladeira para descansar por 20 minutos.




      	Faça bolinhas com a massa, passe­-as na clara e empane­-as com o macarrão cabelo de anjo quebrado.




      	Em uma frigideira, frite os bolinhos em óleo bem quente, em porções pequenas, até ficarem ligeiramente dourados.


    




    rendimento: 200 unidades




    tempo de preparo: 1h20 + 20 minutos de geladeira




    dica: Os bolinhos podem ser congelados por até trinta dias antes de serem fritos. Para que não estourem na hora de fritar, eles devem estar descongelados.
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    Cachorro­-quente incrementado




    Ingredientes




    

      	6 salsichas para cachorro-quente




      	6 pãezinhos para cachorro­-quente




      	18 fatias pequenas de tomate




      	12 fatias de bacon




      	6 fatias de queijo




      	6 pepinos em conserva fatiados ao meio




      	1 cebola roxa picada




      	batata palha a gosto




      	mostarda a gosto


    




    Preparo




    

      	Em uma panela, cozinhe as salsichas em água fervente por 3 minutos.




      	Corte os pães ao meio e disponha as metades em um refratário, com o miolo para cima.




      	Cubra cada metade dos pãezinhos com uma salsicha, três fatias de tomate, duas de bacon, uma de queijo e uma de pepino em conserva.




      	Salpique a cebola roxa e leve ao forno preaquecido a 180 °C por 10 minutos, até que o queijo fique derretido.




      	Tire os cachorros­-quentes do forno, cubra­-os com batata palha e sirva­-os com mostarda.


    




    rendimento: 6 porções




    tempo de preparo: 30 minutos




    dica: Substitua a batata palha por mandioquinha palha feita em casa – descasque as mandioquinhas e rale­-as com o ralo grosso. Aqueça o óleo e frite as palhas até ficarem ligeiramente douradas. Disponha sobre papel­-toalha para que fiquem sequinhas. Guarde em recipientes fechados revestidos de papel­-toalha por até sete dias.
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    Camarão empanado




    Ingredientes




    

      	2 kg de camarão graúdo




      	200 ml de azeite




      	sal a gosto




      	pimenta­-branca a gosto




      	4 limões (suco)


    




    para empanar




    

      	farinha de trigo




      	2 ovos batidos




      	farinha de rosca


    




    para o molho




    

      	1 xícara (chá) de maionese




      	2 colheres (chá) de salsinha picada




      	2 colheres (sopa) de pepino em conserva bem picado




      	2 colheres (chá) de cebola picada




      	1 colher (sopa) de alcaparra




      	1 colher (sopa) de suco de limão


    




    Preparo




    

      	Limpe os camarões, deixando a cabeça e o rabo.




      	À parte, misture o azeite, o sal, a pimenta e o suco dos limões.




      	Derrame o molho sobre os camarões e deixe marinar por 30 minutos.




      	Junte dois camarões, prendendo as cabeças juntas lado a lado com um palito de dente.




      	Passe os camarões na farinha de trigo, depois nos ovos batidos e, por último, na farinha de rosca. Frite­-os em óleo bem quente até dourar e escorra em papel­-toalha.


    




    molho




    

      	Misture todos os ingredientes do molho.




      	Sirva os camarões com o molho e fatias de limão.


    




    rendimento: 10 porções




    tempo de preparo: 60 minutos




    dica: O molho utilizado nessa receita é chamado de molho tártaro e combina com peixes.


  




  

    Canapé de camarão




    Ingredientes




    

      	1 pacote de pão de fôrma cortado em rodelas para canapés




      	manteiga a gosto




      	500 g de camarão limpo




      	sal a gosto




      	pimenta­-branca a gosto




      	cheiro­-verde picado a gosto




      	azeite e limão a gosto para temperar




      	50 ml de azeite para saltear




      	2 xícaras (chá) de cream cheese




      	20 ovos de codorna cozidos




      	azeitonas pretas picadas grosseiramente




      	coentro (para a decoração)




      	páprica picante a gosto (para a decoração)


    




    Preparo




    

      	Corte as fatias de pão com um copo, pincele­-as com a manteiga, disponha­-as em uma assadeira e leve­-as ao forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 15 minutos, para torrar.




      	Tempere os camarões com sal, pimenta, cheiro­-verde picado, azeite e limão, e deixe­-os por alguns minutos nessa marinada.




      	Em uma frigideira, aqueça o azeite e salteie os camarões por 3 minutos.




      	Com o fogo desligado, junte o cream cheese e misture bem até formar um patê cremoso.




      	Corte os ovos de codorna ao meio no sentido da altura.


    




    montagem




    

      	Distribua o creme de camarão sobre as torradas e decore cada uma com metade de um ovo, com a gema para cima, uma lasca de azeitona preta, uma folhinha de coentro e uma pitadinha de páprica picante. Sirva imediatamente.


    




    rendimento: 40 canapés




    tempo de preparo: 45 minutos




    dica: Substitua o camarão por salmão, utilizando as mesmas medidas.


  




  

    Caranguejo ao vinagrete de vinho branco




    Ingredientes




    

      	12 caranguejos




      	sal a gosto




      	1 limão cortado em cruz para o cozimento




      	1 maço de cheiro­-verde amarrado


    




    para o vinagrete




    

      	1 cebola grande




      	2 dentes de alho




      	
½ maço de coentro




      	
½ maço de cheiro­-verde




      	1 pimenta­-de­-cheiro




      	3 tomates verdes sem semente




      	2 colheres (sopa) de manteiga




      	50 ml de azeite




      	200 ml de vinho branco seco




      	2 limões (suco)




      	sal a gosto


    




    Preparo




    

      	Retire a pequena barbatana e a tripa preta que ficam próximas à cauda dos caranguejos.




      	Com uma escovinha, lave­-os bem e, com o auxílio de uma faca, raspe os pelos.




      	Cozinhe os caranguejos em água fervente com o sal, o limão e o cheiro­-verde, por aproximadamente 15 minutos após levantar fervura.


    




    Vinagrete




    

      	Pique bem a cebola, o alho, o coentro, o cheiro­-verde, a pimenta e os tomates. Reserve.




      	Em uma panela, aqueça a manteiga e o azeite, junte a cebola e o alho e refogue bem.
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