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			Quando criança, sempre imaginei ser cozinheiro. O cheiro da comida da minha mãe e da minha avó impregnava a casa toda, e ao chegar em casa, depois da aula, eu já sabia o que a gente ia comer... não consigo esquecer.

			Sempre acreditei que todo mundo pode e deve comer bem, e, para isso, o melhor é aprender a cozinhar.

			O objetivo deste livro é que todos sintam prazer em fazer sua própria comida. São receitas simples e que só dependem da qualidade dos ingredientes. Você não precisa gastar muito dinheiro: o segredo é saber escolher os ingredientes mais frescos da feira.

			Não existe idade para comer bem nem para aprender a cozinhar. nunca se esqueça de se divertir. E, principalmente, Nunca deixe de ser criança, porque é a melhor fase da vida.

			Um beijo grande.

			Erick Jacquin

		


		

Frango ao creme de champignon
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Tempo de preparo: 1h30 
Rendimento: 4 pessoas



			Ingredientes

			4 colheres (sopa) de manteiga

			1 frango cortado em 8 pedaços (2 coxas, 2 sobrecoxas, 2 peitos cortados ao meio)

			1 alho-poró cortado em tiras

			1 cebola picada

			1 cenoura cortada em cubos

			2 colheres (sopa) de farinha de trigo

			200 ml de vinho branco seco

			500 ml de creme de leite fresco

			200 g de champignon fatiado

			Modo de preparo

			01. Em uma frigideira, aqueça metade da manteiga e doure o frango.

			02. Enquanto isso, em uma panela alta, coloque os legumes e refogue com o restante da manteiga. 

			03. Junte os pedaços de frango dourados. 
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