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    Nota do editor


    Carla pernambuco é, sem dúvidas, um dos grandes nomes da culinária atual. À frente do Carlota, seu restaurante multicultural prestes a completar 30 anos, a chef se dedica incansavelmente a explorar sabores e misturas, com um olhar apurado para tendências e sempre à procura de um projeto inovador.


    Nesta publicação Carla dá vez ao forno, um equipamento presente em grande parte dos lares brasileiros, mas que nem todos se encorajam a desbravar. Em Tá no forno!, ela nos apresenta de receitas sutis a elaborados preparos que o colocam como a grande estrela.


    É com satisfação que o Senac São Paulo traz a público este projeto, reforçando seu papel como uma instituição de referência no ensino e em publicações de gastronomia e proporcionando aos leitores uma seleção de receitas imperdíveis.
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    À dona Marlene Danesi,
 minha amada mãe,
 in memoriam.

  


  
    “Pessoas que gostam de comer são sempre as melhores pessoas.”


    – Julia Child
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    Apresentação


    o que o forno pode fazer por um alimento e o que esse alimento pode fazer por nossa refeição tem nome: chama-se transformação! A comida que vai ao forno é transformada pelo calor, pela relação entre tempo e temperatura que será aplicada sobre ela e que está totalmente sob nosso controle. Um pouco de calor a mais pode queimar; a menos, pode ficar cru ou sem graça, e, na medida, é o paraíso.


    A ideia aqui é apresentar receitas testadas e provadas que fazem do forno o instrumento mais importante na elaboração de um único prato ou de uma refeição completa, incluindo entrada, prato principal, acompanhamentos e sobremesa.


    Entrar com a assadeira e uma proposta de refeição e sair com uma solução: é isso o que o forno vem fazendo por nós quando o ligamos para nos alimentar. Tem sido assim há mais de 5 mil anos, quando foi construído em barro e pedras um lugar para assar pães, conforme registros encontrados na China. Essa história evoluiu com tecnologia e recursos, e diversas maneiras de preparar a comida no forno foram adicionadas à nossa cultura alimentar. Mais recentemente, o forno tem sido protagonista de grandes momentos da culinária, revelando preparos que valorizam os ingredientes, preservam suas propriedades nutritivas e lhes conferem sabores e texturas deliciosas, até inesperadas. Pense em uma couve-flor, cogumelos, frutas, aves, peixes, todos bronzeados, talvez salgados, ­exalando perfumes...


    Fé na cumbuca! Não vamos nos aventurar em fornos de pedra ou à lenha – só se você quiser. Alcançamos tanta tecnologia e inteligência nesses equipamentos que podemos escolher de que forma assar, aquecer e grelhar, usando fornos de convecção, broilers, grills e até robôs. Sem falar na praticidade de dar ordens para assistentes virtuais realizarem o serviço. O objetivo deste livro é oferecer repertório para dominar o uso cotidiano do forno ou mesmo para momentos mais sofisticados, com mais ou menos comensais à mesa, tirando proveito máximo de tudo o que esse instrumento de cozinhar permite.


    ABRA O FORNO E DEIXE A
 TRANSFORMAÇÃO ACONTECER!
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    História do forno


    O forno tem papel fundamental no desenvolvimento da alimentação humana. A capacidade de assar alimentos permitiu que os antepassados mais longínquos da espécie obtivessem nutrientes e calorias a partir de alimentos cozidos no calor. Isso contribuiu para o desenvolvimento do homem e das civilizações. A utilização do forno para cozer alimentos remonta a mais de 5 mil anos. Existem registros do uso de fornos de pedras e argila para cozinhar desde a Pré-História, além da fogueira, onde o alimento era colocado diretamente no fogo. Na China, o uso de fornos para cozinhar remonta pelo menos ao século III a.C. O pão cozido em forno na China é conhecido como mantou ou baozi – um alimento popular no país continental até hoje. Na Índia, o tandoor é um forno tradicional usado há séculos para assar pães, como o naan e o roti. No tandoor também são assadas carnes e receitas clássicas, como o frango tandoori e kebabs. O tandoor é feito de argila e aquecido com carvão ou madeira, o que confere aos alimentos um sabor defumado característico.


    Existem algumas tradições ligadas à religião envolvendo os fornos. São Lourenço é um santo católico nascido no século III em Huesca, atual Espanha. Diácono da Igreja Católica durante o reinado do imperador romano Valeriano, São Lourenço foi encarregado de administrar os bens da Igreja e de distribuir ajuda aos pobres. Durante uma perseguição aos cristãos, o imperador ordenou que ele entregasse os tesouros da Igreja, mas, em vez disso, o diácono distribuiu tudo aos necessitados. O imperador, furioso, ordenou que São Lourenço fosse queimado vivo em um forno. Há uma crença de que, durante seu martírio, São Lourenço teria afirmado que estava “assado de um lado e cru do outro”, referindo-se à dor que sentia, mas também à sua inabalável fé em Deus. Por causa dessa história, São Lourenço se tornou o padroeiro dos cozinheiros e de todos os profissionais que trabalham com o fogo. Seu dia é comemorado em 10 de agosto, com festejos em que a comida é preparada nos fornos.


    Há também o santo padroeiro dos padeiros, Santo Honório de Amiens. Bispo no século VI, ficou conhecido por fornecer pão para os pobres de sua diocese e por suas habilidades como padeiro. Diz a lenda que, um dia, quando estava assando pão na véspera de uma festa religiosa, suas orações foram tão poderosas que o pão cresceu sozinho, sem que ele tivese que fazer nada, o que foi considerado um milagre. Muitas pessoas acreditam que invocações a Santo Honório podem garantir que o cozimento de alimentos no forno seja bem-sucedido e seguro. Seu dia é comemorado em 16 de maio.


    Os santos abençoam cozinheiros e refeições até os nossos tempos, quando os equipamentos de cozinha evoluíram tanto em segurança e resultados que podem preparar uma refeição sozinhos. É lógico que a colaboração de chefs, cozinheiros e cozinheiras, culinaristas e especialistas são parte desse sucesso, criando, sugerindo e testando receitas para os fabricantes dos fantásticos gadgets para cozinhar que chegam ao mercado. Do revolucionário micro-ondas, surgido no pós-guerra, aos fornos combinados desenvolvidos para as cozinhas profissionais nos anos 1970, os elétricos, a gás, a vapor e os robôs contemporâneos, avançamos pelo século XXI com uma gama de opções para assar, grelhar, gratinar, dourar e tostar nosso alimento.


    As gerações nascidas entre os anos 1980 e 1990, sejam fluentes ou temerosas na cozinha, utilizam os equipamentos tanto no seu dia a dia doméstico quanto no ambiente de trabalho, onde fazem refeições durante o expediente – mesmo que seja somente para esquentar a comida. Grande parte desse grupo cozinha em casa, pois considera que é melhor para sua saúde e boa forma. Ponto para os fornos, que ganham mais valor entre esse público: o de preservar as propriedades nutricionais dos alimentos – assada, a comida é mais saudável.


    O bendito forno segue sua jornada atravessando o tempo e a história na companhia de milhares de gerações de alegres comensais que, mesmo que mudem os costumes e a sociedade, sempre vão sorrir ao pressentir aromas e sabores cada vez que sua porta abre...

  


  
    
      Entradas


      Que tal tirar do forno os sabores que vão abrir a festa e o paladar? Tortinhas, pastéis, empanadas, biscoitos, suflês são abre-alas para as refeições. Também podem ser o tema completo de um encontro, com fornadas diversas e saborosas para alimentar o momento, seja para dois ou para muitos. Capriche desde o começo!
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        	Tortinha de batata com camarão


        	Torta de abobrinha com emmenthal


        	Suflê de cenoura com queijo canastra


        	Quibe de abóbora


        	Pastel integral com mix de cogumelos


        	Empadinhas de palmito pupunha


        	Pastel de forno de bauru


        	Empanadas de carne


        	Biscoito de polvilho


        	Wellington Vegetariano
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Tortinha de batata
 com camarão
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    – Ingredientes –


    
      	4 a 5 unidades (600 g) de batata asterix descascada e cortada em rodelas


      	2 cebolas cortadas em julienne


      	2 dentes de alho inteiros e sem casca


      	1 ramo de tomilho fresco


      	300 mL de azeite de oliva


      	1 folha de louro


      	5 ovos


      	200 g de camarão cinza médio sem casca


      	Sal a gosto


      	Pimenta-do-reino preta moída na hora a gosto


      	100 g de muçarela ralada

    


    – Modo de preparo –


    
      	Preaqueça o forno a 120 °C (temperatura baixa).


      	Coloque as rodelas de batata, a cebola, os dentes de alho e o tomilho em um tabuleiro, cubra com azeite de oliva, coloque a folha de louro e leve ao forno preaquecido para assar por 1 hora.


      	Retire do forno, retire o excesso de azeite e reserve as batatas assadas com a cebola e o alho e o azeite separadamente.


      	Em uma tigela, bata os ovos, acrescente os camarões crus, acerte o sal e a pimenta-do-reino.


      	Em uma fôrma antiaderente redonda de 20 a 25 cm de diâmetro e com pelo menos 4 cm de altura, distribua as batatas assadas, faça uma camada com a metade da muçarela ralada e cubra com a mistura de ovos e camarões.


      	Finalize com o restante da muçarela ralada por cima e a pimenta moída.Leve ao forno preaquecido a 160 °C para assar por 20 minutos. Depois, aumente a temperatura do forno para 180 °C, até dourar.
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      	Na linguagem dos chefs de cozinha, o corte julienne é o corte em tirinhas – essa técnica é francesa.


      	Sugiro camarões cinza médios, mas você pode fazer com o camarão que quiser, o importante é que esteja limpo e com tamanho uniforme. Se tiver uns camarões maiores e outros menores, corte os maiores, deixando todos parecidos.


      	O azeite de oliva que você reservou poderá ser reutilizado no preparo de um refogado ou até para temperar uma salada. Lembrando que ele estará com um leve sabor de alho, cebola e tomilho. Delicioso!

    




   
 Torta de abobrinha
 com emmenthal
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    – INGREDIENTES –


    Massa


    
      	250 g de farinha de trigo


      	125 g de manteiga sem sal


      	Sal a gosto


      	15 g de semente de linhaça


      	30 mL de água gelada


      	15 g de farelo de trigo (opcional)


      	Azeite de oliva para untar a fôrma

    


    Recheio


    
      	80 mL de azeite de oliva


      	4 cebolas cortadas em rodelas


      	2 abobrinhas italianas cortadas em rodelas bem finas e com a casca


      	1 colher (café) rasa de sal


      	1 ramo de tomilho fresco


      	Pimenta-do-reino preta moída na hora a gosto


      	200 g de queijo emmenthal ralado para a montagem


      	Gergelim preto torrado para decorar

    


    Creme


    
      	3 ovos


      	300 mL de creme de leite fresco


      	1 colher (café) rasa de sal

    


    – Modo de preparo –


    Massa


    
      	Preaqueça o forno a 180 °C (temperatura média).


      	Deixando a água por último, misture todos os ingredientes, amassando com as mãos até que a massa fique úmida, mas soltando das mãos.
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