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15Chamo-me Rosa e nasci numa aldeia perto de Coimbra, onde vivi durantemuitos anos até ir estudar para a cidade.Licenciei-me em Arquitectura e só anos depois é que despertei para a cozinha, quando fui viver com o meu namorado. Passei a ter maisliberdade para cozinhar o que gostava e para experimentar novas coisasque via nos livros.Criei o blogue «Be Nice Make a Cake» sem imaginar as experiênciasque daí viriam. Aprendi a ser mais curiosa na cozinha e a testar muitas receitas, sobretudo depois de saírem mal. O blogue ajudou-me a reen-contrar o gosto pela fotografia, quando precisei de registar as receitas, e, ao mesmo tempo, cultivei o meu interesse pelo food styling.Maistarde,concorrieentreinocursodeGestãoeProduçãodePastelariana Escola de Hotelaria e Turismo de Portugal. Foi lá que me apaixonei pelas massas lêvedas e por todos esses processos mágicos da padariae pastelaria.Agora, como Chef de Pastelaria e Cake Designer, crio bolos para todas as ocasiões, desenvolvo workshopse participo em eventos ligados a estaárea que tanto adoro. É por estes caminhos também que conheço muitaspessoas especiais para mim, e, curiosamente, é com elas que continuo a aprender sempre e a ser uma pessoa melhor. Deixo aqui, mais uma vez, o meu muito obrigada.Neste livro, vão ter a oportunidade de conhecer receitas inspiradas noutras que aprendi no curso de Pastelaria, que aprendi em locais ondetrabalhei, que aprendi nos livros, ou receitas que passam de mão em mãoentre familiares e amigos.Essas receitas estão divididas em cinco capítulos principais e mais um que serve de ligação entre eles.Além das fotografias, este livro foi enriquecido com ilustrações maravi-lhosas feitas pelo Pedro, o meu companheiro de vida e o provador oficialde todas as receitas.






[image: background image]


16ANTES DE COMEÇARMOS, ALGUMAS DICAS• Respeite as quantidades e tente comprar ingredientes de boa qualidade.• Faça sempre uma mise-en-place (ponha na bancada todos os ingredientes e instrumentos necessários para a receita), acrediteque vai ajudar a ter menos trabalho.• Nas receitas em que digo para usarem manteiga, usem mesmomanteiga: margarina não é manteiga.• A manteiga só tem dois ingredientes: nata pasteurizada e sal.• As receitas deste livro são inspiradas, adaptadas e criadas a partirdas receitas da minha mãe, dos meus amigos, dos meus livros, dos meus professores e dos meus alunos.• Leia a receita toda antes de começar a fazê-la.• Pré-aqueça sempre o forno.• Os fornos não são todos iguais. Vai ter de conhecer o seu e adaptar o tempo de cozedura das receitas para o seu caso.• Se a receita não ficar bem à primeira, faça-a novamente até sair bem.
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17• A repetição faz a perfeição. • Não coma tudo sozinho, partilhe com a família, amigos, vizinhose leve para o ginásio.• Lave e arrume a loiça à medida que não precise dela. Sabemos bemque é muito fácil a cozinha ficar um caos quando amontoamos taças,pratos, talheres, etc.• A farinha que usamos nos bolos é a Farinha T55; a que usamos em massas lêvedas é a T65.• Para ver se um bolo está cozido, faça sempre o velho teste do palito.• Em todas as receitas de pães e brioches utilizei sempre fermento secode padeiro, habitualmente vendido em saquetas. Caso queira usar fermento fresco, multiplique o valor da receita por três. Exemplo:10 gramas de fermento seco = 30 gramas de fermento fresco.• Use, de preferência, sempre cacau puro em pó sem adição de açúcar.É um cacau com uma cor bastante escura e tem um cheiro delicioso.
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19O primeiro capítulo deste livro só podia ter o nome do meu que-rido blogue «Be Nice Make a Cake». Foi a primeira plataforma que usei para partilhar receitas e nasceu em 2013.Preparem-se para várias receitas de massas de bolo que podemcombinar com os diversos recheios apresentados no últimocapítulo. Algumas sugestões de combinações foram testadas e provadas por muitas clientes e alunas minhas.Mas arrisque, faça Bolo de Cacau com recheio de limão e junte tomilho fresco, por exemplo.Acima de tudo, divirta-se.
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Be Nice Make a Cake21Pré-aqueça o forno a 180 °C.Na taça da batedeira, coloque as claras e o cremor tártaro e, utilizando a velocidade média, comece a bater. Quando as claras ficarem espumosas, acrescente, em três adições, 150 g de açúcar. Continue a bater até as claras ficarembrilhantes e com o pico meio firme.À parte, peneire a farinha com os restantes 150 g de açúcar.Adicione-os às claras batidas e envolva, delicadamente, comuma espátula.Coloque o preparado na forma (sem nenhum tipo de gor-dura) e leve-o a cozer durante 35 a 45 minutos.Para desenformar o bolo, vire a forma sobre uma estrutura,de maneira a entrar ar por baixo (1)e deixe o bolo arrefecercompletamente nesta posição.Depois disso,pode desen-formá-lo com a ajuda de uma faca.MONTAGEMCorte o bolo ao meio com a ajuda de uma faca de serra e coloque a primeira camada de bolo no prato onde vai servir.Disponhaolemoncurde,porcima,coloqueaoutracamadade bolo. Barre todo o bolo com o chantilly e polvilhe com as lascas de coco. Leve ao frigorífico até à hora de servir.1 forma de 20 cm x 20 cm  com fundo amovível MASSA150 g de farinha sem fermento T55150 g + 150 g de açúcar granulado fino340 g de claras à temperatura ambiente1 colher de chá de cremor tártaro1RECHEIOReceita de Lemon Curd  para recheios (p. 154)COBERTURAReceita de Chantilly (p. 158)150 g de lascas de coco desidratadas1. Pó vendido nas lojas de cake design para estabilizar as receitas que são feitas à base de claras de ovos. Já fiz esta receita sem este ingrediente e não altera.ANGEL CAKEO Angel CakeouAngel Food Cakeé, como diz o próprio nome, «comida para anjos». Tem umatextura superleve, fofa e húmida. É óptimo para comer simples ou recheado com Lemon Curd, como sugiro nesta receita.(1)
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