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    Apresentação


    





    O arroz, prato tão conhecido do gaúcho, é feito de várias maneiras. Ele assusta um pouco, pois as pessoas têm dificuldades em fazê-lo bem al dente e soltinho; geralmente ele fica como não gostamos (unidos venceremos). Tudo isso por causa da proporção de água e azeite que deve ser colocada para o cozimento. Existem várias correntes em relação a isso: a dos dois dedos de água acima do arroz ou uma xícara de arroz para duas xícaras de água (nesta proporção, o arroz fica muito cozido), e muitas outras.




    A quantidade de azeite é muito importante, e o arroz deve ser bem frito nele para que fique solto e com brilho. Existem pessoas que lavam o arroz, mas hoje este hábito está desaparecendo, porque, com as novas tecnologias, o arroz já vem devidamente higienizado. Quanto à água, também existem controvérsias, se deve ser adicionada quente ou fria. Eu prefiro a água quente, se estiver com pressa para que o arroz fique pronto, se não uso a fria.




    O arroz é básico, pois pode ser misturado com quase tudo, daí essa infinidade de receitas. Partindo da receita básica que vou dar, poderemos criar as cem receitas seguintes. A quantidade de água ou de outro tipo de líquido pode aumentar um pouco quando o arroz levar ingredientes que precisem cozinhar também. Por exemplo: o carreteiro leva o charque, aí aumentamos um pouco a água.




    Existem alguns tipos de arroz que requerem mais quantidade de água, como o integral, o selvagem, o arbório e outros tantos, para os quais oportunamente darei a proporção certa.




    Com toda a experiência que tenho, me considero doutora na área e tenho receitas bem precisas para se fazer um arroz no ponto (estou falando de arroz tipo 1, grão longo e fino). Durante muito tempo, e depois de várias receitas de arroz praticadas, porque sou apaixonada por arroz al dente e solto, cheguei à conclusão de que não tem nada melhor que o arroz al dente comido da própria panela ou a raspa de arroz meio queimadinha; troco qualquer coisa por arroz. E vou ensinar para vocês a receita exata para que ele fique al dente. A proporção dessa receita é de um quilo para doze pessoas. É bem generosa, não tenham medo de que falte arroz.




    Arroz selvagem




    O arroz selvagem é o top, o máximo. Já foi raro, mas hoje em dia podemos encontrá-lo nos bons supermercados e nas lojas de especialidades. Mesmo assim, ainda não é muito conhecido. É uma iguaria dos deuses, com seus grãos negros, longos e finos. De gosto acastanhado, geralmente é feito junto com o arroz branco. Para mim, não é a melhor maneira de fazer, pois ele fica divino preparado sozinho. Normalmente é misturado porque seu preço é muito alto, mas o chique é fazer sozinho, porque seu sabor maravilhoso pode ser mais bem degustado. O arroz selvagem é perfeito para acompanhar carnes em geral, mas particularmente acho um maravilhoso acompanhamento para patos, vitelas ou pombos.




    A maneira de fazer não é muito diferente do arroz comum, só leva um pouco mais de água e é mais demorado para cozinhar, porque seu grão é muito duro. Ao contrário do arroz comum, ele não rende muito. Calcule uma xícara de arroz para duas pessoas. Ah, e por favor não faça como alguns chefes, que o cozinham como se fosse massa e depois escorrem a água. Para mim, isso é um dos pecados mortais da cozinha.




    Risoto




    Como sou apaixonada por arroz, o risoto é um dos meus pratos prediletos. O verdadeiro risoto é feito com o arroz arbório ou carnaroli. O arroz arbório é o mais conhecido arroz da Itália. Teve sua origem na Lombardia e na região do Piemonte, no norte do país. É famoso por seu grão perolado, longo, largo e arredondado. Sua cremosidade é uma glória. A maneira de preparar também é outro diferencial deste arroz. Geralmente o cozinhamos adicionando um caldo de carne, ou de galinha, ou de frutos do mar ou de vegetais. Vai se incorporando o caldo e mexendo sempre, até que os grãos absorvam o líquido e o sabor dos temperos. E à medida que é mexido e cozido ele vai liberando o amido, que o deixa supercremoso, mas com os grãos al dente e separados. A quantidade certa de líquido é importante para que o arroz fique cremoso, mas al dente, por isso tenho uma receita básica de risoto. Depois é só adicionar o ingrediente escolhido. É um prato que não espera por ninguém. Quando estiver pronto, deve ser servido bem úmido e imediatamente, acompanhado de um bom queijo parmesão ralado na hora ou misturado a ele ainda no fogão.




    Para fazer um bom risoto, lembre-se de três coisas importantes: não coloque muito líquido de uma só vez; só coloque mais líquido quando o que foi colocado antes já tiver sido absorvido; e mexa, mexa, mexa, mexa. E mais uma vez: o risoto deve ficar bem úmido, como se fosse um mingau.




    Quanto ao caldo a ser utilizado, sei que os melhores caldos são feitos em casa e de uma maneira bastante simples, mas demorada. Coloca-se para ferver com bastante água e alguns vegetais a carne de sua preferência, deixando ferver até que reduza pela metade. Isso requer algum tempo, como já disse. Portanto, e porque sou prática e não esqueço que vivemos no século XXI, não posso ignorar que os caldos prontos concentrados, que podem ser diluídos em água quente, sem nenhum trabalho para o cozinheiro ou a cozinheira, são uma boa opção.




    Outro conselho para quem gosta de fazer risotos é sempre ter na geladeira cebolas liquidificadas ou raladas e uma boa pasta de alho. Como os risotos sempre levam esses ingredientes, tê-los prontos simplifica muito a vida na cozinha.




    Além disso, para fazer o risoto é importante uma boa panela; ela deve ser espessa, de preferência de alumínio fundido ou de ferro loçado, tipo le creuset (francesa) ou copco (dinamarquesa), ou então de aço inox com fundo triplo ou as da linha london da Tramontina.




    Uma outra dica interessante com relação a um ingrediente da receita básica do risoto: o vinho. Se você não tem um bom vinho, pode usar o vermute branco seco. É ótimo de se ter na cozinha, pois substitui bem o vinho branco e com uma vantagem: abrimos a garrafa e ele não estraga. Um mau vinho pode deixar o risoto muito ácido.




    Para preparar um bom risoto com todo sucesso é importante organização, deixando todos os ingredientes separados e perto do fogão. Por exemplo: o caldo deve estar pronto, na medida de necessária, antes de começarmos a preparar o risoto. Se usar o caldo de carne em tabletes, use água quente para diluí-lo.


  




  

    Arroz branco – Receita básica




    (12 pessoas)




    1kg de arroz tipo 1 grão longo




    7 e ½ xícaras de água ou 1,3 litro de água




    1 colher (sopa) de sal




    1 xícara rasa de azeite




    Modo de fazer:




    Leve ao fogo uma panela média com o azeite, deixe aquecer um pouco e coloque o arroz, mexendo sempre até que ele frite, aí coloque o sal e a água quente o fria. Nesse momento, abaixe o fogo e tampe a panela – em arroz não se mexe –, mas fique controlando para que não queime; quando a água secar, o arroz estará pronto.


  




  

    Arroz à grega




    (8 pessoas)




    ½kg de arroz




    ½ xícara de azeite




    3 e ½ xícaras de água quente




    1 colher (chá) de sal




    200g de cenouras cruas raladas grossas




    100g de vagens cortadas bem fininhas




    150g de passas de uvas




    100g de presunto magro picado




    50g de manteiga ou margarina




    Modo de fazer:




    Leve ao fogo uma panela com o azeite, deixe esquentar, então coloque o arroz e frite um pouco, mexendo bem. Junte o sal e a água quente ou fria e mexa mais um pouco. Tampe a panela, baixe o fogo e cozinhe até que seque a água. Em outra panela, ponha a manteiga, leve ao fogo e deixe derreter e então adicione as passas, mexendo sempre, depois as vagens e por fim as cenouras. Mexa bem por mais uns minutinhos e junte o arroz, que já deve estar cozido. Misture muito bem, para que não fique embolotado. Sirva como acompanhamento para qualquer tipo de carne.
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