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Curso de cozinha Oficina de Pizzas e Matterello

Origens da Cozinha Classica

Depois da revolugao francesa cozinheiros dos nobres destituidos, passaram a abrir restaurantes
pela Franga, transformando o panorama culinario de entdo que se baseava em simples tabernas e
estalagens.

O grande chef desse tempo foi Marie-Antoine Caréme, que deixou varios livros sobre os
principios da culindria, técnicas, menus e receitas.

No século seguinte quem se destacou foi o grande chef Georges Auguste Escoffier, seu grande
trabalho foi a simplificacdo da cozinha classica, pois anteriormente um grande banquete se cons-
tituia em mais de 20 pratos diferentes, colocados sobre a mesa, as vezes sem maiores critérios na
sua sele¢do, Escoffier tracou caminhos na simplificacdo dos pratos e elaborou seqiiéncias de pratos
nos menus de forma a atenderem a um planejamento definido. Inovou e elaborou métodos de se
cozinhar e preparar os alimentos.

A cozinha moderna se beneficiou da melhoria dos equipamentos basicos de cozinha, por
exemplo os refrigeradores s6 foram possiveis muito recentemente e com novas técnicas de emba-
lagens e de transporte e conservacao, tornou possivel que os alimentos possam ser transportados
da sua area de produgado para lugares longinquos para o seu preparo. Antigamente so se cozinhava
com os alimentos da estacdo e do lugar.

Nos grandes restaurantes, a brigada se constitue de um chef que é quem dirige toda a area
que diz respeito a cozinha, compra dos produtos, armazenagem, or¢amento, planejamento do
menu e divisdo do trabalho, ele pode ser chamado também de chef executivo. O sub-chef é quem
esta diretamente ligado a producdo, porque nem sempre o chef pode estar presente devido as suas
ocupacdes, ¢ o chef quem supervisiona o trabalho do resto do staff. Cada area de trabalho da cozi-
nha pode um “chef de partie”, e recebem nomes conforme sua func¢do: Saucier (molhos, entradas
quentes, semi-fritos), Poissonier (peixes e produtos do mar), Entremetier (vegetais, sopas, ovos),
Rotisseur (carnes, caldos), Garde manger (comidas frias, saladas, entradas frias), Patissier (massas
e sobremesas), essas fungdes podem ser acumuladas por um mesmo profissional. Os chamados
assistentes ou auxiliares vao colaborar com o trabalho dos cozinheiros

Principios do Profissionalismo

Asseio pessoal

Atitude positiva perante o trabalho.
Boa satde mental e fisica.

Habilidade para trabalhar numa equipe.
Vontade de aprender.

Horror ao desperdicio.

Humildade para conseguir experiéncia.
Dedicacao a qualidade.

Vigilancia Sanitaria

A maioria das doengas causada por alimentos provem de bactérias.

Elas podem ser classificadas em 4 tipos:

1- Inofensivas. Nao nos preocupamos com estas.

2- Uteis. Estas bactérias nos ajudam, por exemplo para digerirmos os alimentos, outras sio
utilizadas para a produgdo de queijos, iogurtes, etc.
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3- Indesejaveis. Sdo as que causam o apodrecimento e a decomposi¢do. Estam podem ou ndo
nos fazer mal, mas quase sempre denotam sua presenca pelo mal cheiro ou por seu aspecto, quase
sempre provocam descoloracdo ou modifica¢do da cor do alimento. Em davida jogue fora. Porém
1sso nos tras prejuizo, melhor é conservar bem os alimentos.
4- Patologicas. Estas geralmente ndo mostram sua presenga, sao realmente traigoeiras e podem
nos causar muito mal, inclusive a morte.

Bactérias patologicas

As bactérias em condi¢des adequadas se multiplicam numa velocidade espantosa. Podem
dobrar o seu numero a cada 15 minutos. Isso significa que uma simples bactéria pode se multiplicar
e chegar a um milhdo em poucas horas:

1-2-4-8-16-32-64-128-256-512-1024-2148-4096-8192-16384-32768-65536-131072-262144-
524288-1048576 em 20 vezes 15 minutos que € igual a 5 horas.

As bactérias gostam muito das nossas comidas, principalmente as mais ricas em proteinas,
carnes, leite, ovos, etc, elas precisam de dgua para absorver o alimento, € por isso que os alimentos
desidratados se conservam bem, inclusive elas ndo gostam de muito sal nem muito agtcar, por isso
essas sdo as melhores maneiras de se conservar os alimentos: secar, salgar e adogar. Apesar delas
demorarem um certo tempo para se adaptar a um novo ambiente, elas crescem mais velozmente
entre 4°C e 60°C, por isso na geladeira elas se multiplicam mais devagar (ndo param de se multi-
plicar) e a Pasteuriza¢@o as mata.

As bactérias preferem meios neutros, ndo gostam de acidez excessiva e nem de alcalinidade
excessiva, A maioria precisa de ar mas uma das mais perigosa ¢ anaerdbica, vivem dentro de latas
e causam o Botulismo, que pode ser letal. Nao basta matarmos as bactérias pois seu excremento, as
toxinas podem ser igualmente perigosas. As bactérias ndo tem pés, elas precisam ser transportadas
por alguém ou alguma coisa, que geralmente sdo:

Maos, tossidos e espirros, outras comidas que ja estejam contaminadas, equipamentos €
utensilios sujos ou incorretamente lavados, ar, 4gua, insetos, ratos e camundongos

Outras doencas transmitidas por alimentos

Sao vérias as doengas que podem ser transmitidas pelos alimentos, eis algumas:

Hepatite, que pode ser transmitida por praticas sem higiene de cozinheiros infectados, e pro-
dutos vindos de dguas poluidas.

Cisticercose, que pode ser adquirida através da carne de porco. Para ficar livre dessa doenga
¢ preciso cozinhar bem a carne de porco.

Higiene Pessoal

1- Nao trabalhe com comida se vocé tem alguma doenca infecciosa.

2- Tome banho e barbeie-se todos os dias.

3- Use somente roupas limpas.

4- Mantenha os cabelos cortados e penteados, use sempre um chapéu. Se vocé lavar e pentear
os cabelos vérias vezes ao dia, eles ficardo presos ao pente.

5- Mantenha bigodes e barba limpas e curtas.

6- Lave as maos e partes expostas dos bracos, e lave-as rotineiramente durante o servigo.
Principalmente ap6s comer, beber, ou fumar ou ir ao banheiro.

7- Cubra com as maos tossidos e espirros, depois lave-as imediatamente.

8- Mantenha as maos afastadas da sua face, olhos, cabelos, e bragos.

9- Mantenha as unhas curtas e limpas. Nao use esmalte.



10- Nunca fume ou masque chicletes no trabalho.

11- Cubra qualquer machucado ou arranhdes com bandagens limpas. Se forem nas maos
coloque luvas.

12- Nunca sente-se numa mesa de trabalho.

Temperaturas adequadas para guardar os alimentos

Abaixo de -20°C: As bactérias ndo se desenvolvem, muitas podem morrer, Essa ¢ a melhor
temperatura para guardar alimentos congelados.

Entre 0°C e -20 °C: As bactérias ndo se multiplicam mas ndo morrem.

Entre 0°C e 4°C: A comida fica salva por curtos periodos. O crescimento das bactérias ¢
vagaroso.

Entre 4°C e 60°C: AS bactérias se multiplicam muito rapidamente.

Entre 60°C e 74°C: As bactérias ndo se multiplicam, mas muitas ndo morrem.

Entre 74°C e 100°C: A maioria dos organismos que causam doengas morrem.

A pasteurizagdo estd relacionada também com o tempo em que o alimento fica a uma deter-
minada temperatura, o leite por exemplo fica 30 minutos a 60°C ou a 75°C por 20 segundos.

Para ndo estragar os alimentos por congelamento, etc, Deve-se conservar as batatas, cebolas,
etc, entre 10°C e 18°C, os vegetais e frutas entre 4°C e 7°C, os ovos entre 3°C e 4°C, leite e creme
de leite entre 2°C e 4°C, carnes entre 0°C e 2°C, peixes entre 1°C e -1°C.

Maos a obra

Os instrumentos de trabalho

Os instrumentos de trabalho de um cozinheiro devem estar sempre prontos, limpos e em per-
feitas condi¢des de uso. Destes os principais sdo as facas que devem estar sempre limpas e super
bem afiadas. A faca bem afiada ¢ menos perigosa que a cega, pois para se usar a faca cega ¢ preciso
imprimir forca, e usando forga ela pode espirrar descontrolada causando ferimentos.

O cozinheiro deve ter facas diferentes proprias para cada tipo de utilizagao.

A faca principal deve ser afiada da seguinte maneira:

A faca deve ser segura com firmeza bem inclinada, cerca
de 20° da pedra. Depois com cuidado e gentilmente escorre-
gue a lamina da direita para a esquerda, até que toda ela tenha
passado pela pedra, repita a operagao e finalize passando mais
levemente.

Sempre antes de iniciar um trabalho, verifique se todos os utensilios, instrumentos e equipa-
mentos estdo limpos e em perfeitas condig¢des de trabalho.

Cortes dos vegetais



A cebola deve ser cortada primeiro ao
meio, passando pelo eixo do topo até a raiz, a
seguir ela deve ser cortada em tirinhas muito
finas ao longo desse eixo (do topo para a raiz),
observando que as pontas dos dedos segurem
a cebola afastados da lamina, como mostra a
foto.

O objetivo desse tipo de corte ¢ quando
dourarmos a cebola no azeite, ela entregue todo
o seu sabor , restando tirinhas finas como papel,
caso contrario se vocé cortar ao longo dos anéis
seu sabor ficara dentro dela e depois da fritura
ela permanecera gordinha como no inicio, € o
azeite ndo entregara todo o sabor da cebola para
a comida, sO sentiremos o sabor da cebola ao
mastigarmos uma das rodelas.

Cortes tipicos dos vegetais
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Dados grandes: 20x20x20 mm

Julienne: 3x3x65 mm
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French fry (palitos): 12x12x75 mm




Técnicas de corte

Diferente partes da faca sao apropriados para diferentes propositos
A ponta ¢ mais fina propria para cortes delicados.

O centro ¢ usado na maioria dos casos.

A parte junto ao cabo ¢ para cortes pesados.

O corte comecga com a faca inclinada da ponta para a base.

A ponta da faca deve escorregar sobre a tdbua para um novo corte.

baixo.



O Calor e a comida

O efeito do calor nos alimentos

Os alimentos sdo compostos de proteinas, gorduras, carbo-hidratos e agua, e também
em pequena quantidade sais minerais, sal comum, vitaminas, pigmentos (cor), e elementos
aromaticos.

Proteinas

E o maior componente das todas as carnes, ovos, leite e seus derivados, e em pequena quan-
tidade em todo tipo de améndoa, feijoes e graos. Nas carnes existe um tipo de proteina que forma
o que se chama de tecido conectivo. As carnes com grande concentracdo desse tecido sdo duras,

Com o calor, as proteinas podem:

1- Coagular: As proteinas quando aquecidas, tornam-se firmes ou coagulam. Ao aumentar a
temperatura, elas encolhem, tornam-se firmes e perdem liquido. Com a exposi¢@o ao calor excessivo,
enrigessem e secam. A maioria das proteinas coagulam ou sdo cozidas entre 71°C e 85°C.

2- Dissolver: Os tecidos conectivos podem ser dissolvidos quando cozidos lentamente em um
liquido. Cozinhando carnes duras convenientemente elas podem ficar mais macias.

A adigdo de 4cidos, tais como suco do limdo, do abacaxi, vinagre, podem provocar a acele-
racdo da coagulagdo e ajudar a dissolver alguns tecidos conectivos.

Carbo-hidratos

Amidos e agucares sdo carbo-hidratos. Ambos estdo presentes nos alimentos em formas di-
ferentes. Eles sdo encontrados em frutas, vegetais, graos, feijoes e todos os tipos de améndoas. As
carnes também contem pequena quantidade de carbo-hidratos.

Para o cozinheiro, as duas mudangas mais importantes nos carbo-hidratos causadas pelo calor
sdo: caramelizagdo e gelitinizacao.

1- Caramelizagdo: E o escurecimento dos agucares. O escurecimento dos vegetais “sautée”
(nas batatas, etc.), e a cor dourada na casca dos paes sdo formas de caramelizacao.

2- Gelitinizag@o: Ocorre quando os amidos absorvem agua e incham. Esta € a regra principal
no engrossamento dos molhos e no inchamento de pastéis e tortas. Acidos inibem a gelitinizacio.
Um molho engrossado com farinha ou amido ficara fino se contiver acidos (vinagre, etc.).

Frutas e fibras vegetais

Fibra ¢ o nome de um grupo complexo de substancias que ddo estrutura e firmeza as plantas.
Estas fibras ndo conseguimos digerir.

O amolecimento das frutas e vegetais ao cozinhar sdo em parte a destrui¢ao das fibras.

O agucar torna as fibras mais firmes. Frutas cozidas com agucar guardam melhor a sua forma
do que as frutas cozidas sem o agucar.

Bicarbonato de sddio amacia as fibras, porém nao se deve cozinhar vegetais, porque murcham
e perdem vitaminas.

Gorduras

As gorduras estdo presentes nas carnes, ovos, leite e seus derivados todas as améndoas e
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graos, e numa quantidade menor em vegetais e frutas. As gorduras sdo também importantes como
meio para se cozinhar, por ex. para se fritar.

As gorduras podem ser so6lidas ou liquidas na temperatura ambiente. As gorduras liquidas
sdo chamadas de 6leos, o ponto de fusdo (a temperatura em que se torna liquida) das gorduras
solidas varia.

Quando a gordura ¢ aquecida, ela comeca a quebrar, quando muito quente, ela se deterio-
ramento rapidamente e comeca a queimar. A temperatura em que isso acontece chama-se ponto
de fumaca e varia em diferentes gorduras. Uma gordura estavel com elevado ponto de fumaca ¢
importante para frituras em alta temperatura.

Sais minerais, vitaminas, pigmentos e aromaticos

1- Os sais minerais e as vitaminas sdo importantes para o valor nutritivo da comida. Os pig-
mentos (cor) e os componentes aromaticos sdo importantes para a comida ficar apetitosa, entdo ¢
importante preserva-los. pode-se perdé-los durante o cozimento.

2- Vitaminas e pigmentos podem ser destruidos pelo calor, pelo longo cozimento, e por
outros elementos presentes no cozimento. E importante entdo usar o método adequado para cada
cozimento.

Transferéncia de calor

O calor pode ser transmitido por:

1- Condugdo: Vai diretamente da fonte quente para a fria, por ex. a panela esquenta direta-
mente no fogdo e o cabo da panela também.

2- Convecgao: O calor ¢ transmitido pelo movimento do ar ou do liquido, por exemplo a
sopa na panela a por¢ao de sopa encostada na panela se esquenta e ficando com maior densidade
sobe e a fria desce.

3- Radiagdo: E transmitida por ondas de calor ndo visiveis, por ex. para assar um pio num
forno a lenha, retira-se toda a lenha que esta queimando, este vai assar pelo calor transmitido pelas
paredes do forno.

Roteiro para a execucio de uma receita

Peitos de frango ao parmezao

Tamanho da porg¢ao: um peito de frango

Total da receita: 10 porgdes

90gr de farinha de trigo

1 colher de cha de sal (5ml)

meia colher de cha de pimenta do reino branca (2ml)
4 ovos grandes

90gr de parmezao ralado

30 ml de leite

10 peitos de frango

125ml de manteiga clarificada

Nota: Para clarificar a manteiga, derreta-a lentamente sobre fogo baixo, sem mexer. Tire do
fogo e retire a espuma da superficie usando uma colher, depois com cuidado va retirando a manteiga
derretida da panela e colocando-a em uma vasilha. Sdo impurezas do leite que sdo retiradas, sem
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essas impurezas a manteiga dura mais tempo sem ficar rangosa e aguenta temperaturas mais altas
sem fumegar. Portanto ¢ ideal para frituras e sautée. No molho ¢ indispensavel para dar o brilho e
o sabor refinado.

Preparando

1- Separe e meca todos os ingredientes. Ponha na geladeira ovos, queijo, leite e os peitos até
necessita-los

2- Separe o equipamento: 2 panelas pequenas, uma tijela, 1 batedor de ovos, 1 martelo de
carnes, 4 frigideiras de 20cm, uma pinga de cozinha, magipac, um termometro sanitizado.

3- Coloque a farinha em uma panela. Tempere-a com o sal e a pimenta do reino branca.

4- Quebre os ovos na tijela e jogue fora as cascas.

Bata com o batedor até ficar espumante. Adicione o queijo ralado e o leite. Mexa com o
batedor.

5- Cubra com o magipac e coloque a tijela na geladeira a 4°C até que vocé a necessite.

6- Aplaine os peitos de frango levemente com o martelo de carne até que fique com 1 a 1,5 cm
de espessura. Coloque-os numa panela e cubra-os com o magipac, na geladeira abaixo de 4°C.

7- Limpe e sanitize o martelo de carne e a superficie de trabalho. Lave as mdos perfeitamen-
te.

Cozinhando

8- Coloque uma das frigideiras em calor moderado. Espere dois minutos.

9- Mega 1/4 da manteiga clarificada e coloque-a na frigideira.

10- A cada vez, mergulhe dois a trés peitos na farinha e sacuda-os, mergulhe-os nos ovos,
até que os dois lados fiquem revestidos. Guarde novamente os peitos remanescentes e a mistura de
ovos para a geladeira.

11- Mergulhe os dois ou trés peitos na frigideira. A manteiga precisa estar bem quente mas
ndo fumegando. Coloque os peitos de frango e ndo os mexa, até que o revestimento esteja firme.
Lave as maos depois de mexer nos peitos e antes de pegar a comida pronta.

12- Cozinhe os peitos em fogo moderado até que a parte de baixo fique dourada, usando
pingas, vire-os e continue até que a temperatura interna atinja 75°C. Teste a temperatura interna
usando o termdmetro sanitizado.

13- Repita a operagdo com os peitos remanescentes, usando frigideiras limpas, se o seu tra-
balho for interrompido antes de terminado, cubra e refrigere os componentes.

14- Se o frango ndo for servido imediatamente, coloque-o numa estufa para que fique a mais
de 62°C.

15- Jogue fora o que sobrou. Nunca use para outras receitas. Limpe e sanitize o equipamen-
to.

Carregue pesos corretamente




Padaria

Os padeiros usam férmulas e ndo receitas, e as formulas costumam ser expressas em porcen-
tagens. O peso da farinha serd sempre 100%, se forem varios tipos de farinhas, a soma sera 100%.
Os outros ingredientes terdo seus pesos expressos em porcentagens sobre o peso da farinha. Por

exemplo:

Ingrediente Peso
Farinha de trigo para bolo 100%
Acucar 100%
Fermento quimico 5%
Sal 2,5%
Encurtador (gordura) 50%
Leite 60%
Ovos 60%

A vantagem desse sistema, ¢ que ¢ muito facil adaptar a receita para qualquer quantidade.

A mistura e o desenvolvimento do Gluten

O que ¢ Gluten? - E uma substancia feita de proteinas presentes na farinha de trigo, ela da
estrutura e resisténcia nas massas assadas.

Para o Gluten se desenvolver ¢ preciso primeiro que as proteinas absorvam agua. Assim que
a massa ¢ misturada e amassada, o Gluten forma fibras finas, longas e eldsticas de farinha. Quando
a massa ¢ fermentada essas fibras capturam gases em pequenas células, e dizemos que a massa
cresce. Quando o produto assa o Gluten como todas as proteinas coagulam ou se solidificam e dao
estrutura ao produto.

Como o padeiro controla o Gluten

A farinha ¢€ basicamente amido, mas ¢ a proteina ou Gluten que ela contem que ¢ o principal
elemento para o padeiro. Sem o Gluten as coisas assadas ndo manteriam a forma.

O padeiro deve estar apto a controlar o Gluten correto, por exemplo, queremos pao francés
firme e mastigavel, o que requer muito gluten. Por outro lado queremos bolos macios, quer dizer
com Gluten pouco desenvolvido.

A propor¢ao dos ingredientes e os métodos de mistura sdo determinados em parte por como
eles afetam o desenvolvimento do Gluten.

O padeiro tem vérios métodos para ajustar o desenvolvimento do Gluten:

1- Selecao de farinhas.

Farinhas duras provém de trigo duro e tem um alto contetido proteico.

Farinhas fracas tem um baixo contetudo proteico.

Entdo, usamos as primeiras para paes e as segundas para bolos.

2- Encurtadores.

Qualquer gordura misturada a massa ¢ chamada de encurtador porque encurta as fibras criadas
pelo Gluten. Elas fazem isso, envolvendo as particulas de proteina e lubrificando-as até que elas
ndo se tocam. Entdo, as gorduras sdo amaciadoras, por isso o pao francés ndo leva gorduras.

3- Liquido.

Devido a necessidade das proteinas do Gluten absorverem 4gua, a quantidade de dgua afeta
a dureza. Tortas e bolos levam pouca agua por essa razdo, para ficarem macios.

4- Método de mistura.

Em geral quanto mais uma massa ¢ misturada mais o Gluten se desenvolve. Entdo paes sdo
misturados ou batidos por um longo tempo.
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Bolos massa de tortas ou bolinhos e outros produtos que devem ficar macios sao misturados
delicadamente e por pouco tempo.
Se uma massa for amassada demais também, as cadeias de gluten podem se quebrar.
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Assando

1- Formagao e expansdo dos gases

Alguns gases estdo sempre presentes na massa, mas os fermentos tanto bioldgicos quanto os
quimicos liberam gases com o calor

2- Aprisionamento dos gases em células

Assim que os gases se formam eles precisam ser aprisionados em células de proteinas como
Gluten e também proteinas dos ovos. Paes sem Gluten suficiente ficam pesados.

3- Coagulagao das proteinas

Como todas as proteinas, as do Gluten e dos ovos, vao coagular com o calor; mas se este
for excessivo elas podem coagular antes da plena formacdo dos gases e o produto terd um pobre
volume ou uma casca muito dura; e se o calor for pouco as proteinas demorardo para coagular e os
gases escaparao, e o produto vai entrar em colapso.

4- Gelatinizagdo dos amidos.

O amido absorve umidade, se expande e fica firme.

5- Evaporagao.

Uma parte da agua vai evaporar com o calor, algumas receitas prevéem a colocagao de um
recipiente com agua dentro do forno para reduzir a evaporacdo da d4gua da massa.

6- Evaporacao do encurtador.

As diferentes gorduras evaporam em diferentes temperaturas e seus vapores envolvem as
células com ar, deixando o produto mais macio e tenro.

7- O endurecimento e bronzeamento da casca.

O bronzeamento ocorre quando os agucares caramelizam e o amido e as proteinas sofrem
algumas mudangcas, isto contribue para o aroma (quando o pao ou bolo esta ficando pronto, ele
libera aquele aroma maravilhoso), leite, ovos e aglicar melhoram o bronzeamento. A casca se forma
quando a dgua evapora da superficie e esta fica seca.

Ingredientes

Farinhas

Existem quatro possibilidades de farinha de trigo, a dura (para paes e macarrdao), a média
(para massa de tortas), a fraca (para bolos) e a integral, esta se usada pura deixa os produtos pesa-
dos pois a gema do trigo ¢ rica em gordura e vai encurtar o Gluten. Uma farinha bastante usada ¢
a de cevada, mas esta ndo contém Gluten entdo deve ser usada misturada a de trigo ou o produto
ficara pesado.

Amidos

Fora o que existe na propria farinha, outros sdo usados geralmente para engrossar pudins,
recheios de tortas, molhos etc,

Encurtadores

Manteiga e margarina sdo bons encurtadores, suas Unicas desvantagens sao que a massa fica
mais firme para se manusear e seu ponto de fusdo ¢ baixo, porém ddo um aroma muito agradavel
e ndo deixam nenhuma sensacdo gordurosa na boca.

Oleos

Nao sdo muito usados em paes pois encurtam demais, mas aguentam temperaturas maiores

Gordura



m@ 12

A OE (ORRD

A gordura animal era a preferida para paes antigamente, hoje foram praticamente substituidas
por gorduras modernas mais elaboradas, que ndo deixam outros sabores nos produtos.

Acucar

O acucar adoga e d4 aroma a massa, deixa-a mais macia e com textura mais fina enfraquecendo
a estrutura do Gluten, da cor para a casca e aumenta a retencao de umidade do produto. O actcar
também acelera a fermentacao.

Fermentos

A fermentacdo ¢ um processo pelo qual o fermento reage com os carbo-hidratos produzindo
diéxido de carbono que € um gés e alcool. Abaixo de 7°C ele fica inerte, até¢ 20°C, sua acdo € pe-
quena, até 32°C ¢ o ideal para o seu desenvolvimento, depois de 38°C sua reacdo quase desaparece
e morre depois dos 60°C. Os fermentos quimicos como o Bicarbonato de S6dio ndo precisam do
calor para a sua rea¢do quimica, por isso deve-se colocar a massa imediatamente no forno depois
de preparada.

Formula do Pao Franceés

Ingredientes Quantidades
Agua 58%
Fermento biolégico 3%
Farinha de trigo dura 100%
Sal 2%

1- Dissolva o fermento na agua.

2- Junte a farinha e o sal.

3- Amassar bem.

4- Deixar fermentando por uma hora e meia a 27°C.

5- Reamassar sem bater na massa.

6- Deixar crescer por mais uma hora a 27°C.

7- Cortar a massa e pesar para fazer os paes (350gr.)

8- Fazer bolinhas com cada massa.

9- Deixar as bolinhas descansando por 10 a 15 minutos.

10- Dar a forma nos paes.

11- Fermentagao final, coloque-os numa caixa e deixe-os até dobrarem de volume entre 27°
a 35°C.

12- Coloque os paes cuidadosamente no forno entre 200° a 245°C. Vapor nos primeiros 10



minutos.

Quiche Lorraine (com queijo)

Rendimento : Uma torta de 20cm de diametro
Porgdes de 4 a 6 por torta

Quantidades Ingredientes

Massa:

120gr Farinha de trigo média
75gr Manteiga (encurtador)
2,5gr Sal

30gr Agua

1- Prepare os equipamentos.

2- Separe todos os ingredientes.

3- Dissolva o sal na 4gua. Deixe de lado.

4- Coloque a farinha e o encurtador na masseira.

5- Cortar em pedacinhos o encurtador na farinha.

6- Coloque a 4agua salgada. Misture gentilmente, até que a dgua seja absorvida, Nao trabalhe

demais a massa.

7- Coloque a massa numa panela, cubra-a com magipac, e deixe-a na geladeira por algumas

horas.

8- Divida a massa em 2 pedacgos .
9- Abra a massa em um disco de 20cm com 3mm de espessura e uma tira de 4x60cm para a

lateral da torta.

torta.

10- Deixe as formas com as massas no refrigerador.
Recheio:

110gr Bacon picado 0,5x0,5x20mm

110gr Queijo Gruyere ralado

3 Ovos batidos

125ml Creme de leite pesado

120ml Leite

2,5ml (2 colheres de ché) Sal

0,25ml (1/2 colher de café¢) Pimenta do reino branca
0,5ml (1/8 colher de chd) Noz moscada

11- Cubra as tirinhas de bacon com 4gua fria e ponha no fogo até ferver.

12- Drene o Bacon e espalhe-o sobre a massa na forma.

13- Espalhe o queijo em cada forma.

14- Bata conjuntamente os ovos, o creme, o leite, e os temperos. Espalhe sobre o topo da
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15- Coloque as tortas no forno a 190°C. Asse-as até ficarem firmes 30-40 minutos.
16- Sirva quente ou fria.

Ovos

Composicao de um ovo

gema, na cla-
uma membrana
camara de ar na
seguram a

=

Qualidades dos ovos

\J
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Um ovo consiste numa
ra, € na casca, mas tem também
que reveste a casca e forma uma
ponta maior, e dois corddes que
gema centralizada.

—_—
S, e

Os ovos devem ter a casca perfeitamente limpa pois qualquer sujeira deixada pode contamina-lo
(pela casca passam o ar e liquidos), os de melhor qualidade devem ter a gema e a clara bem firmes (
a), os de qualidade mediana (b ), e os de ma qualidade ( ¢). Sdo classificados pelo tamanho: pequeno

deve pesar 510gr por dizia,
médios 595gr/dz, grandes
680gr/dz, e extra 765gr/dz,
e ainda precisam ser frescos
e bem conservados, 0 ovo
fresco mergulhado na agua
afunda e fica na horizontal, o
ovo ja ndo tao fresco afunda
na dgua mas fica em pé, e o
ovo que bodia ja ndo serve
para ser comido. A camara
de ar vai aumentando com
o passar dos dias, melhor
guarda-los com esta parte
para cima na geladeira a 2°C
(nesta temperatura duram
por semanas).

Os ovos muito frescos
sdo mais dificeis de serem
descascados depois de co-
zidos.

-




15

gL

Aves

A carne das aves como qualquer outro tipo de carne ¢ constituida aproximadamente de:

Agua 75% , Proteina 20% e Gordura 5% , e mais outro elementos que estio presentes em
pequena quantidade, como os carbo-hidratos.

E importante lembrar que as proteinas que formam as fibras dos musculos sdo ligadas pelo
tecido conectivo, que ¢ formado também por proteinas.

Esse tecido conectivo pode ser jovem ou maduro, logicamente o jovem serd mais macio € o
maduro mais duro, galos e galinhas mais velhos, terdo a carne mais dura, enquanto que um galeto
tera a carne mais macia.

O tecido conectivo podera também ser mais macio se o animal se exercita pouco e mais duro
se for o contrario, por exemplo carnes de caga sdo sempre mais duras e também as de aves que sao
criadas soltas, por exemplo as das galinhas de angola.

Os animais que se exercitam menos terdo a carne mais gordurosa, principalmente os mais
velhos.

As carnes mais duras podem ser fritas cozidas ou assadas, as mais velhas devem ser cozidas
vagarosamente, por um tempo maior para que o tecido conectivo se desmanche.

A carne das aves, principalmente das galinhas e perus sdo diferenciadas em brancas e escu-
ras.

As brancas sdo as do peito e das asas que sdo menos gordurosas e cozinham mais rapido pois
contem menos tecido conectivo.

As escuras, coxas e sobre-coxas, tem mais gordura, mais tecido conectivo e cozinham por-
tanto mais devagar, porém sido mais saborosas.

Os patos e gansos tem a carne toda escura mas vale a mesma coisa quanto ao tecido conec-
tivo.

As carnes brancas costumam ficar mais secas que as escuras porque cozinham mais rapido
geralmente ficam cozidas demais, ¢ um grande problema quando se assa um frango inteiro, existem
algumas medidas que podem minimizar o problema:

1- Asse com o peito para baixo porque a umidade e a gordura irdo descer por gravidade.

2- Umedega o frango somente com gorduras nunca com agua. A gordura protege do resse-
camento, a 4gua leva embora a prote¢ao da gordura.

3- Envolva o peito da ave com uma fina camada de gordura de porco, por exemplo finas
fatias de bacon.

4- Finalmente, as partes podem ser assadas separadamente em tempos diferentes, o que
normalmente ¢ feito quando se assa grandes perus.

Manejo e guarda da carne de aves

A carne das aves ¢ extremamente perecivel, deve ser mantida congelada, se fresca, deve ser
usada preferivelmente dentro de 24 horas nunca mais de 4 dias. A carne das aves muitas vezes
contém salmonelas. Depois de usar com aves, lave muito bem equipamentos e facas para nao
contaminar outras comidas.



Método de partir um frango em 8 partes

i 1 r ‘
|
| |
Apodie o frango na mesa com o peito para cima € com uma faca pesada corte por um dos

lados do peitoral da parte de baixo em dire¢do ao pescogo. Abra o frango e corte de um dos lados
da espinha depois, corte do outro lado, separando a espinha. Guarde-a para caldos.

L

Corte pela pele entre a perna e o peito, depois vire e separe-os, depois separe a coxa da so-
bre-coxa, sempre pelas juntas.

.

-_—

Corte em partes proporcionais o peito, para que uma das partes seja servida junto com uma
das asas. Repita a operacao para o outro lado do frango.



Desossando um frango

e

Separe a primeira parte das asas, guarde para caldos ou molhos. Corte a pele entre as pernas
e o corpo. Apdie o frango pelo lado e empurre a perna para tras.

Cuidadosamente comece a separar a carne do 0sso, tendo a certeza de ter pego o naco de
carne macia na cavidade dos ossos da bacia. Corte os ligamentos na junta da bacia com o fémur.
Segurando firme com a faca puxe a perna para fora, fazer o mesmo no outro lado.

=y A 28

Vire o frango com o peito para cima e divida o peito pelo peito, separando a carne do osso,

corte até a junta da asa, segurando o frango pela asa, corte a junta da asa.



Segurando firme a carcaga com a faca, puxe para tras a carne da asa e do peito. Puxe toda
a carne do peito, separando-a completamente do osso. Tenha certeza de ter pego o pequeno filet
mignon dentro do peito de forma a ndo separa-lo do restante da carne. Repita do outro lado.

Tl

Caso deseje remover o fémur, corte com a ponta da faca ao longo do osso em ambos os lados
para separa-lo da carne, levante o osso puxando e corte na junta. Para uma aparéncia melhor corte

fora a ponta do osso da asa

-.

=

Os cortes do frango desossado, da esquerda para a direita: Por¢des do peito, sem e com 0 0ss0
da asa, as pernas sem e com o fémur, asas e carcaga para serem usadas em caldos e molhos.
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Guarde a carne congelada a -18°C ou numa temperatura mais baixa ainda, descongele na sua
embalagem original dentro da geladeira por 1 ou 2 dias para frangos e 2 a 4 dias para aves maiores.
Se tiver muita pressa, coloque a ave dentro da embalagem debaixo de 4gua corrente. Nunca congele
novamente depois de descongelar.

Coq au Vin (Galo no Vinho)

Porgdes: 8
Quant.

240gr

20ml

2
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470gr

650ml

350ml

1/2 c. de chd (2ml)
1 folha

3 dentes grandes
salsinha

Beurre manié

Tamanho da por¢do: 1/4 da ave
Ingredientes
bacon em bastonetes de 0,5x0,5x2cm
azeite
galos (frangos)
cebolinhas (echalote) descascadas e fervidas
champignons pequenos
vinho tinto seco
caldo de galinha salgado
timo
louro
alho
o suficiente

40gr manteiga amolecida
40gr farinha de trigo
Modo de fazer

1- Cortar o bacon em bastonetes de 0,5x0,5x2cm.

2- Cobrir o bacon numa panela com agua fria e colocar para ferver. Assim que ferver tirar o
bacon da agua.

3- Coloque o bacon para fritar numa panela grande com o azeite em fogo médio, saltear até
que comece a bronzear. Retirar com uma escumadeira e separar.

4- Coloque a panela grande em fogo alto e ponha na gordura que ficou na panela os pedagos
de galo para dourar dos dois lados. Separar os pedacos de frango.

5- Junte as cebolinhas e o champignon na panela e salteie até que fiquem bronzeados. Separar,
inclusive a gordura.

6- Coloque na panela grande o vinho e o caldo de galinha até ferver.

7- Adicione os temperos dentro de um sachet (saquinho de gaze) para que possam ser reti-
rados depois.

8- Retorne os pedagos de frango para a panela. Cubra e cozinhe no forno ou em fogo bem
baixo até que o frango esteja cozido cerca de 30 a 40 min.

9- Retire os pedacos do frango da panela e sirva guarnecendo com as cebolinhas e os cham-
pignons.

10- Retire a gordura do liquido cuidadosamente.

11- Coloque em fogo alto e ferva até reduzir o liquido para 650ml aproximadamente.

12- Misture a manteiga e a farinha para fazer beure manié.

13- Bata o liquido um pouco de cada vez com a beure-manié para engrossar.

14- Quando servir cubra a carne com o molho e com salsinha picada.

A carne foi “fechada”, isto é coagulada externamente para ndo perder liquido, isto ¢ sabor
enquanto for cozinhada, ao contrario, vai incorporar o sabor do vinho e do caldo. Para se fazer o

9
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caldo com as asas e carcaca, devemos coloca-los na agua fria e aquecemos esta lentamente, assim
retiramos o sabor destas partes para entrega-lo ao caldo. Como a carne do galo ¢ dura, quando formos
usar frango devemos ficar atentos para ndo assar demais e podemos colocar menos vinho, 500ml j&
serdo suficientes. O molho engrossa com a beurre manié porque o amido da farinha gelatinisa em
presenga do liquido e do calor.

Torta de Ricota
Quant. Ingredientes
Massa

250gr farinha de trigo
125gr manteiga
125gr acucar

3 gemas de ovos

agucar de confeiteiro

Recheio

300gr ricota

100gr acucar

Raspa de casca de meia laranja

2 gemas de ovos

90gr laranja cristalizada picada em cubinhos pequenos
lc. de café baunilha

Modo de fazer

1- Misture a farinha e o agucar, depois a manteiga que deve estar mole e as gemas, até que
fiquem bem misturadas, mas a massa ndo deve ser trabalhada sendo ficara dura. Guarde-a pelo
menos por meia hora na geladeira para que ela tenha consisténcia para ser aberta.

2- Abra a massa entre duas folhas de papel manteiga para forno até que fique com mais ou
menos 3 a 5 mm de espessura ou 1/3 maior que a forma.

3- Coloque a massa aberta sobre a forma e com o rolo passe por cima para recortar a massa
do tamanho da forma. Com os dedos ajeite a massa de forma que esta cubra a lateral da forma que
deve ter mais ou menos uns trés centimetros de altura.

4- Dissolva a ricota no agucar, misturando depois os outros ingredientes.

5- Despeje ao recheio sobre a massa na forma.

6- Com o restante da massa corte tiras de 5 a 10 mm com a ponta de uma faca e coloque as
tiras sobre a torta deixando um intervalo entre as tiras igual a sua largura, formando um xadrez.

7- Leve-a ao forno médio por cerca de uma hora.

8- Deixe esfriar retire da forma e pulverize um pouco de aglicar de confeiteiro sobre a torta.
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Esta massa ndo desenvolve Gluten por levar muita gordura e nenhuma agua, para nao ficar
pesada, leva ovos que sdo proteinas e quando coaguladas dardo estrutura para a massa e leveza pois
também sdo capazes de aprisionar gases provenientes da evaporagao de liquidos; ficando entdo uma
massa com uma certa dureza, quebradiga e sem fibras.

Macarrao

21

Maccheroni no sul da Italia, Pasta no norte, para nos Macarrdo, com esse nome designamos
todos os tipos possiveis de massas feitas com farinha e 4gua e ou ovos e as vezes também com sal
e azeite.

O macarrao ¢ uma massa que tem a incrivel particularidade de mudar de gosto ao mudar de
forma. Foi maltratado por algum tempo, responsabilizado pelo aumento de peso e gordura nas pesso-
as, mas hoje ¢ comprovado que se comido sem exagero ¢ comida das mais saudaveis, e seus molhos,
ao invés de conterem gorduras saturadas, levam bastante azeite cru do mais saudavel possivel.

Alem disso o macarrdo ¢ de facil preparo e seus molhos geralmente sao faceis de se fazer, de
baixo custo e tornam esta comida das mais apreciadas no mundo.

Na antigiiidade grega, marinheiros, exploradores e andarilhos comiam em grandes pratos
chamados “Mensas” feitos de farinha de trigo amassada com agua e endurecidos. Quando ndo havia
0 que comer, esses pratos eram quebrados e cozidos em agua....

Os romanos se alimentavam de mingau feito de trigo amassado amolecido em dgua, tempe-
rado com azeite (Farrum). Uma vez seco e duro, era reutilizado sendo cozido em agua fervente.

Na Sicilia, tiras de trigo amassado (MACARI) eram cozidas ou fritas.

Reduzir a massa em fios e seca-los para o consumo posterior, sao invengdes chinesas trazidas
por Marco Polo.

A partir de entdo esse alimento foi assumindo feigdes tipicas de cada regido da Italia e se
espalhou pelo mundo.

Mas nem tudo € tao simples. A criatividade, a mescla preciosa dos temperos, a cor da massa
e o molho ¢ que dardo o equilibrio, o sabor delicado, aconchegante e toda a mistica da cozinha
italiana.

A principio a massa seca era feita com farinha de semolina de trigo duro muito rico em pro-
teinas e 4gua, depois de seca podia ser guardada por muito tempo. Hoje lemos na embalagem que
as massas contém ovos, provavelmente as custas de conservantes; ja a massa fresca normalmente
¢ feita com farinha comum ( fica melhor com farinha comum ) e ovos, as vezes pode ganhar um
pouco de azeite (vai ficar mais macia) e as vezes ao invés dos ovos pode ser feita com dgua, agua
e ovos e até mesmo com vinho.

Tipos de massa

Massa seca

Uma boa massa seca deve ser bem dura, quebradica porém elastica, deve quebrar com um
som limpo e deixar os cantos bem definidos, e quando cozidas ndo devem perder a sua forma.

Massa fresca

A massa fresca comum ¢ feita com farinha de trigo e ovos, a quantidade de um ovo por pessoa
¢ bem satisfatoria, a mistura deve ficar firme e a massa deve ser amassada até o ponto que senti-
mos ao passar os dedos uma textura bem fina, isto ¢ a massa fica perfeitamente lisa, desaparece a
aspereza inicial, e nessa hora ela ja ndo gruda nas maos.

Vale 0 mesmo se misturarmos com 4gua ou s6 com agua, ja com vinho, a massa sempre ficara
um pouco aderente.

Podemos secar também a massa fresca, mas convém guarda-la na geladeira no maximo por
3 a 4 dias em saquinhos de pano para que possa respirar, ou no congelador dividida nas por¢des
exatas em que vao ser usadas e colocadas em recipientes herméticos. A massa congelada ndo deve
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ser descongelada antes do uso mas sim jogada congelada na agua fervente.

Logicamente podemos fazer em casa a massa com agua e seca-la e guarda-la por bastante
tempo.

Formas de massas

A importancia da forma da massa estd ligada a sensacdo que teremos do sabor da propria
massa e a possibilidade de determinada massa captar uma quantidade de molho suficiente para o
sentirmos e o degustarmos perfeitamente; entdo ¢ preciso um grande equilibrio entre a forma de
uma massa e seu molho, principalmente se for recheada. E por isso que determinada massa ¢ servida
com determinado molho, e as vezes uma outra combinacao ndo dara um bom resultado.

Para o preparo da massa feita s6 com dgua devera ser usado preferivelmente a farinha de grao
duro, pois a quantidade de proteina neste tipo de trigo ¢ maior e terd o gluten (proteina prépria da
farinha de trigo) mais desenvolvido, e ¢ o gluten o responsavel pela estrutura da massa.

J4 a massa feita com ovos ficara firme gracas a coagulagcdo dos ovos com o calor.

Com certeza ficardo diferentes, normalmente ndo se acompanha massas frescas com molhos
a base de peixe, e alguns molhos decididamente ficardo melhor num ou noutro tipo de massa.

Cozinhando a massa

As massas devem ser cozidas num grande volume de 4gua salgada em plena ebulicdo, se a
quantidade de agua for pequena a fervura demorara para ser reiniciada apos a introdugao da massa
na agua. Cada tipo de massa cozinha em um tempo diferente, as frescas rapidamente, as secas e
recheadas demorardo mais. As massas podem ser cozidas também no vapor. O ponto certo da massa
¢ “al dente”, isto € , a0 mordermos a massa devemos senti-la cortando nos dentes secamente sem
grudar. E importante mexer a massa na panela com um garfo de madeira para livra-la do excesso
de farinha, e € facil sentir quando ela esta pronta, ela cresce e muda seu atrito com o garfo. Retire-a
rapidamente da 4gua coloque o molho por cima dando uma leve mexida para que o molho penetre
bem na massa para que esta ndo fique grudada.



Zeppole di San Giu-
SEPPE (pasta bigne)

Para a massa:

300gr de farinha de trigo
1/2 litro de 4gua

Icolher de café de sal

3 gemas de ovos

2 ovos inteiros

60gr de manteiga

Para o creme:

250ml de leite

2 gemas de ovos

casca de meio limao

3 colheres de sopa de actcar
30 gr de amido (maisena)
1/2 colher de café de esséncia de baunilha

150gr de geléia de cereja amarga
6leo para fritar
agucar de confeiteiro

Massa: Colocar numa panela a 4gua com o sal e a manteiga acender o fogo, quando a dgua
comegcar a formar bolinhas, antes da fervura, acrescentar a farinha peneirada (a farinha peneirada
incorpora mais ar, a massa vai crescer mais), de uma so vez, mexendo continuadamente e com forca
com uma colher de pau, se preferir tire do fogo.

Sempre trabalhando a massa, cozinhe até que ela se destaque da panela e fique num bloco s6
colada a colher, ela fica brilhante e elastica. Transfira de panela espere esfriar um pouco e continue
trabalhando a massa para incorporar bastante ar, comece a juntar as gemas e 0s ovos até que comece
um barulho de bolhas estourando, deixe repousando por 30 minutos na geladeira.

Com um saco de confeiteiro, com o extremo em forma de estrela e com uns trés centimetros
de abertura, esprema a massa numa escumadeira fazendo um circulo do seu tamanho e frite em
6leo quente (ndo muito), ela deve estufar e crescer, coloque-as em papel absorvente. Como elas
absorvem bastante gordura nao frite em 6leos pesados.

Creme: Coloque numa panela as gemas e o aglicar e bata, até ficar uma gemada clara e macia
e misture o amido e a esséncia de baunilha. Ferva o leite com a casca de meio limao (s6 o verde,
ndo o branco) e va misturando aos poucos de forma que fique uma massa bem lisa ndo embolada.
Volte a massa ao fogo e sempre misturando deixe adensar, cuidado para ndo passar do ponto pois
o amido se gelatinisa mais quando esfria.

Pulverize agucar de confeiteiro e depois coloque um pouco do creme com o saco de confeiteiro



no meio da rosca e ponha um pouco da geléia no topo.

Eclair (Bomba)

A massa para fazer eclair ¢ chamada em francés Pate a choux que quer dizer repolho, isto ¢
a massa no calor incha e fica como um repolho. E uma massa que nio
precisa descansar, pode ser feita rapidamente e usada em seguida. O forno
precisa estar bem quente 215 a 240°C para que a massa produza vapor,
inche rapidamente e o gluten e principalmente os ovos coagulem para
segurar o ar ¢ manter a forma, pode ser usada farinha de grao duro. 1 2

Ingredientes para a massa: |

100gr de manteiga % @. &

200ml de 4agua ou leite - . |

150gr de farinha ; . 2

1 colher de ché rasa de sal

1 colher de cha rasa de actcar

4 ovos batidos

Modo de fazer a massa:

1- Derreta a manteiga na agua, deixando até ferver.

2- Tire do fogo e misture a farinha (peneirada para incorporar ar) com o sal e o agtcar e bata
até ficar bem homogénea e lisa.

3- Volte para o fogo sempre mexendo e batendo a massa para secar e formar uma bola presa
a colher.

4- Tire do fogo continue batendo, até que esfrie o suficiente para ndo queimar a mao (60°C)
acrescente 0s 0vos aos poucos, continue batendo até a pasta engrossar e ficar brilhante.

5- Com a ajuda do saco de confeiteiro, com um bico de 2 cm de didmetro faca tiras de 8 a
10cm numa assadeira gelada e levemente untada com manteiga dando espago para crescer. Passe
um garfo embebido em gema diluida com agua nos éclairs.

6- Leve ao forno quente por 10 min. (215 a 240°C) e mais 10 a 15 min. a 190°C. Se elas ndo
ficarem muito firmes deixe mais um pouco com o forno desligado e a porta aberta.

Ingredientes para o recheio (Créme patissiére):

6 gemas de ovos

100gr de agticar

40gr de farinha de trigo

40gr de fuba

600ml de leite

1/2 colher de café de esséncia de baunilha ou algum outro sabor desejado.

Modo de fazer o recheio:

1- Faca uma gemada batendo bem as gemas e o agtcar.

2- Misture a farinha e o fub4d, batendo sempre.

3- Despeje o leite fervido aos poucos na massa de ovos.

4- Sempre batendo leve ao fogo até engrossar.

5- Recheie os eclairs com o creme fazendo um pequeno furinho e injetando com um bico
estrela pequeno com o saco de confeiteiro.

Cobertura em fondant:

1- Dissolva meia xicara de acticar em meia de agua, leve ao fogo, ndo mexer, deixe até ficar
bem transparente e quando tirar uma colher, a calda deve formar um fio e ndo mais uma gota.

2- Retire do fogo, despeje no marmore frio e com a ajuda de espatulas va trabalhando a massa
que vai ficando esbranquicada, até formar uma bola.

3- Para usar, dissolva a bola em banho Maria e se quiser acrescente chocolate amargo em
barra ou café.

4- Mergulhe a parte superior dos éclairs no fondant

Profiteroles:



Polpette

50 bolas de 70gr cada:

500gr de cebola em pequenos dadinhos
250 gr salsdo em pequenos dadinhos

4 colheres de cha de alho picado

60ml de azeite

375gr de pao velho macio

375ml de suco de tomate ou caldo de carne ou leite
1,25kg de carne de porco moida

2,5kg de carne de boi moida

5 ovos batidos

30gr de parmesao

2/3 de xicara de salsinha

1,5 colher de cha de manjericao

1 colher de cha de orégano

1 colher de cha de sal

0,5 colher de cha de pimenta do reino

Modo de fazer:

1- Salteie a cebola, o alho e o salsdo até ficarem macios.

2- Numa panela grande ensope o pao com o suco de tomate.

3- Misture todos os ingredientes sem mexer excessivamente.

4- Modele as bolas no tamanho da mao, se estiver muito mole adicione um pouquinho de
farinha de rosca se estiver muito seca adicione mais liquido.

5- Asse no forno médio por aprox. uma hora.

6- Sirva sobre o macarrdo com molho de tomate.



Polpettoncini con mozzarella
especialidade do Ristoranti Massa di Ischia Ponte (Para 10 porc¢des)

Para os polpettoncini:

650gr de carne moida

300gr de pao amanhecido

2 ovos

sal

100gr de parmesao ralado

salsinha picada para os polpettoncini (suficiente para aparecer na massa de carne)
300gr de fiordilatte (mozzarella di vacca) cortados em 12 bastdes de 1,5x1,5x8cm
pimenta do reino

Para o molho:

lkg de tomates picados sem casca e sementes
20gr de azeite

1/2 cebola média

1/2 talo de salsao

manjericao

salsinha o suficiente para aparecer no molho
sal

Para fritar:
Azeite ou 6leo
Modo de fazer:

1- Amoleca o pao com um pouco de agua.

2- Passe o pao a carne e a salsinha picada num moedor de carne.

3- Misture com os outros ingredientes. Sem manusear demais.

4- Corte a mozzarella em bastdes de 1,5x1,5x8cm.

5- Sobre o marmore coloque uma por¢ao da massa de carne ( divida em aproximadamente
10 porgdes), coloque os bastdes de mozzarella no centro e envolva-os com a mistura, apertando
para dar consisténcia.

6- Frite os polpettoncini no azeite e depois coloque-os sobre papel absorvente.

7- Salteie 1/2 cebola fatiada média e 1/2 talo de salsdo picado no azeite, junte os tomates e
cozinhe em fogo fraco até ferver. Coloque o sal, 0 manjericdo (um galhinho enfiado embaixo no
molho) e a salsinha e retire para servir.

8- Sirva dois polpettoncino por pessoa com bastante molho sobre macarrao.
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Raviolo con Uova e Spinaci ( receita de Luiz Cintra) . Raviolis grandes re-
cheados com creme de espinafre e uma gema na consisténcia de ovo quente. Dois Ravioldes R$
18,15. Um raviolao R$ 9,30

Ingredientes:

Massa:

300gr de farinha de trigo

3 ovos

Recheio:

200gr de presunto cozido em fatias
2 colheres de sopa de manteiga

1 mago de espinafre

1 colher de sopa de cebola picada
60 ml de creme de leite

2 colheres de sopa de parmesao ralado
6 gemas

sal

pimenta do reino

noz moscada

Molho:
manteiga derretida e clarificada
folhas de salvia fresca

Modo de fazer:

Massa:

Prepare a massa como se faz para o macarrao
Recheio:

1- Lave bem o espinafre e coloque em uma panela tampada, leve ao fogo baixo por cerca de
5 minutos, até que o espinafre esteja macio, retire da panela escorra o excesso de liquido e pique
bem. Reserve.

2- Em uma frigideira aqueca a manteiga e acrescente a cebola picada, refogando até ficar
macia, acrescente o espinafre, refogue um minuto e coloque o creme de leite, os temperos e o par-
mesao. Retire assim que ferver.

3- Abra a massa na espessura 6 da maquina ( bem fina) e corte 12 quadrados de 15x15cm,
coloque em metade dos quadrados uma fatia de presunto, deixando uma borda de 1cm de cada lado,
cubra o presunto com 3 colheres de sopa com creme de espinafre, mantendo as bordas livres, faca
como um vulc@o no creme de espinafre e coloque cuidadosamente uma gema de ovo no centro do
vulcao.

4- Pincele as bordas do raviolo com clara e cubra com um quadrado de massa, retirando o ar
que eventualmente possa ficar.

5- Aperte bem as bordas e coloque cuidadosamente para cozinhar em abundante 4gua fervente
por cerca de 4 minutos.

6- Nesse meio tempo derreta a manteiga em fogo brando, retire as impurezas (clarificar), e
coloque folhas de salvia.
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7- Escorra os Ravioli coloque nos pratos com a gema para cima, um por pessoa, regando com
o molho “burro e salvia” por cima.

Fettuccine al Triplo Burro (ou Alfredo). Molho a base de manteiga,
creme de leite e parmesdo.Esta receita para 4 porgoes, foi elaborada no restaurante
Alfredo all’Augusteo em Roma nos anos 30, os atores Douglas Fairbanks e Mary
Pickford foram servidos com talheres de ouro. Este prato ganhou o nome de Alfredo
porque foi levado para Nova lorque e 14 foi batizado com o nome do restaurante onde

se originou.
Uma porcao RS 18,15

Ingredientes:

125gr de fettuccine fresco por por¢ao
250ml de creme de leite

30gr. de manteiga

90gr de parmesao ralado

sal

pimenta do reino

Modo de fazer:

1- Coloque 125ml do creme de leite e a manteiga numa panela e aquega devagar sem chegar
em plena fervura. Reduza de um quarto e retire do fogdo.

2- Coloque a massa na agua fervendo e retire um pouco antes do ponto.

3- Coloque o fettuccine no creme de leite quente no fogo baixo e misture usando dois garfos
até que a massa fique envolvida pelo creme.

4- Adicione o restante do creme de leite e o queijo e misture bem. Se a massa ficou muito
seca, adicione mais um pouco de creme.

5- Salgar e apimentar a gosto.

6- Sirva num prato quente.



Torta de Améndoa
Forma de 20cm.

Ingredientes:

400gr de agtcar

450gr de améndoas

60gr de manteiga

3 colheres de sopa bem cheias de farinha de trigo
6 gemas de ovos

1/2 copo de agua

Modo de fazer:

1- Coloque as améndoas com 4gua no fogo, assim que ferver retire e apertando a parte mais
larga de cada améndoa faca soltar a casca.

2- Depois de descascadas coloque as améndoas numa assadeira no forno para secar, pode
escurecer um pouquinho mas ndo € para torrar.

3- Pique as améndoas no liqliidificador, deixando pedacos grandes e algumas inteiras.

4- Misture as améndoas, as gemas e a farinha de trigo.

5- Coloque o agucar com 1/2 copo de dgua no fogo até ponto de calda.

6- Dissolva a manteiga na calda e misture o resto dos ingredientes.

7- Coloque em forma untada e leve ao forno médio 180°C. Aprox. 30 minutos.



Tl

l E. (IADRREAD 32

Tortelli di Zucca. Massa recheada com um creme de abdbora e parmesao
com molho a base de tamates e pedacos de frango ( ¢ uma comida tipica da regido de
Mantova da familia da nonna Teresa Belintani. Todos seus filhos tem nostalgia dessa
comida. Era a maior iguaria na fazenda dos Genta no Turvo (Matdo). RS 20,25

Ingredientes:

Para o recheio:

uma moranga com mais de 5kg

sal

noz moscada

um maco de salsinha picada

farinha de rosca

pimenta do reino

150gr de queijo parmesao

1 colherinha de café de agucar

1/2 xicara de améndoas ou nozes quebradas

Para o molho:
um frango grande
1 limao

1 dente de alho
sal

pimenta do reino
manteiga

2 cebolas

2kg de tomates

2 folhas de louro

Modo de fazer:

Massa:

1- Massa comum de macarrao (ovos e farinha de trigo), cortada em quadrados de 8x8cm.
Coloque o recheio no meio, dobre na diagonal fechando um triangulo, dobre a ponta do meio para
tras e una as outras duas do lado contrério.

Recheio:

2- Cortar a moranga em pedacos, tirar as sementes e cozinhar no forno (melhor no vapor) até
ficar macia e seca. Nao deixar queimar, ¢ bom colocar numa assadeira sobre papel para forno.

3- Amassar com um garfo, espremer num pano até sair toda a 4gua, se ainda estiver molhada
voltar para o forno.

4- Misture os temperos e ingredientes até ficar uma massa firme saborosa. A farinha de rosca
deve ser colocada somente para dar consisténcia ao recheio.

Molho:

5- Corte o frango em pedagos pequenos deixe marinar por uma hora temperado com limao,
alho espremido, sal e pimenta do reino e depois frite até dourar na manteiga. Reserve.

6- Na mesma gordura amolega duas cebolas fatiadas e coloque dois quilos de tomates picados
sem semente e casca. Assim que ferver, coloque o frango mais duas folhas de louro. E pode ser
juntado o caldo que ficou do frango marinado.

7- Sirva assim que a carne do frango ficar macia.

SOPAS



As sopas podem ser classificadas em trés grupos:
1- Sopas claras.
2- Sopas espessas.

3- Sopas especiais.

1- Sopas claras:

1.1- Caldo claro sem ingredientes solidos, obtido através da fervura lenta de carnes e ou
vegetais.

1.2- Caldo de legumes: Caldo de carne ou ndo, com ou sem algum tipo de amido, mas que
conta com um ou mais vegetais em pedagos.

1.3- Consommé: E um caldo rico e saboroso ( feito a partir de carnes e vegetais ), mas que
¢ clarificado até ficar absolutamente claro e transparente. Longe de ser apenas um caldo comum,
um consommé bem feito é considerado a maior de todas as sopas. Com sua brilhante clareza ¢é
um deleite para os olhos, e a sua rica composi¢ao, seu pleno sabor e seu corpo fazem um perfeito
inicio para um elegante jantar.

2- Sopas espessas:

Ao contrario das sopas claras que sdo transparentes, estas devem ser opacas € grossas.

2.1- Cremes: Sao sopas engrossadas com roux ( mistura cozida de partes iguais farinha e
manteiga podendo variar na cor dependendo do tempo de cozimento ) ou beurre manié ( manteiga
misturada com farinha em partes iguais, porém engrossando molhos), ou algum outro espessante, e
com a adicao de leite e ou creme de leite. Sao similares aos molhos Béchamel e Veloute, na verdade
podem ser obtidos a partir destes molhos. Em geral os cremes ganham o nome do seu principal
ingrediente.

2.2 Purées: Os purées sao obtidos pela transformacgao de algum vegetal em uma massa desse
mesmo vegetal, normalmente os que sdo mais ricos em amido. Eles ndo ficam tdo lisos como os
cremes, € podem ser feitos também a partir de vegetais secos como por exemplo a ervilha, conjun-
tamente com algum amido como a batata ou o arroz.

2.3- Bisques: Sao sopas grossas ( cremes ) feitas de crustaceos.

2.4- Chowder: Sopas de peixe, engrossadas com batatas, cebolas, etc.

2.5- Potage: ¢ o nome que se da as sopas de um modo geral, mas normalmente ¢ dado as
sopas grossas.

A porgao normal para uma sopa € entre 200 a 250ml (um copo) por pessoa, porém se for o
prato principal 300 a 350ml.

Deve ser servida quente em pratos aquecidos. Salvo se for sopa fria.

Acompanhamentos: O Consomme quando guarnecido com alguma verdura, ganha o nome do
acompanhante e as vezes ganha o nome da forma como as verduras sdo cortadas, como o Consomme
Brunoise, quando sdo cortados a brunoise ( dadinhos de 3x3mm ). O creme de verdura, pode ser
guarnecido com pedagos cuidadosamente cortados da verdura de que ¢ feito.

Os caldos podem ser guarnecidos também com macarrdo, graos, pedagos de carne ou pei-
Xes.

Coberturas: As sopas claras sdo servidas normalmente sem coberturas para que possam melhor
ser apreciadas ocasionalmente pode receber salsinha ou cebolinha picada.

Sopas espessas, especialmente aquelas de uma unica cor, devem receber uma cobertura como
decoracao, pode ser de salsinha ou cebolinha picada, 1dminas de améndoas, queijo ralado, torradi-
nhas, gemas ou claras de ovos, paprica, pedacinhos de bacon, etc.

SOp as Claras ou Brodo ou Consommé. Receita do “Professional Cooking” de Wayne
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O Brodo ou consomme ¢ um caldo claro, seu nome significa “completo” ou “concentrado”,
em outras palavras, um consomme ¢ um caldo forte.

A regra nimero um para um consomme ¢ que o caldo fique forte, rico e cheio de aromas, a
clarificacdo fica em segundo lugar em importancia.

Como a clarificacdo funciona:

Algumas proteinas especialmente as denominadas albuminas, se dissolvem na dgua fria. Quan-
do aagua ¢ aquecida, elas gradualmente se solidificam ou se coagulam e sobem para a superficie.
Se controlarmos isto cuidadosamente, estas proteinas coletardo as pequenas particulas que turvam
o caldo e as carregardo para a superficie.

O caldo ficaré entdo perfeitamente transparente.

Se ao contrario, ndo formos cuidadosos, estas proteinas se quebrardo enquanto coagulam e
deixardo o caldo mais turvo ainda.

A carne magra ¢ um dos melhores clarificadores do caldo, ndo deve ser gordurosa porque a
gordura ndo ¢ desejada em um consomme. A carne chamada musculo ¢ a mais desejada para essa
funcado pois ¢ rica em albumina, em aromas e gelatinas, e ¢ bastante magra.

As claras dos ovos também tem um grande poder clarificador.

Os acidos também podem ser usados para clarificar os caldos.

Gisslen do “Le Cordon Bleu”.

Caldo Basico Claro

Ingredientes para o preparo de 4 litros

2,5 a 3 kg de ossos de boi ou frango lavados em agua fria
5 a 6 litros de agua fria

Mirepoix

250gr de cebola picada

125gr de cenoura picada

125gr de salsdo picado

Sachet: estes itens vao amarrados num saquinho de gaze para ser retirado depois.
1 folha de louro

uma pitada de timo

1/8 de colher de cha de pimenta do reino em grao

3 a4 ramos de salsinha

1 cravo inteiro

Modo de fazer:

1- Lave os ossos em agua fria, coloque na panela e cubra com agua fria, ponha para ferver
em fogo brando.

2- Retire a espuma formada na superficie.

3- Deixe os 0ssos sempre cobertos de dgua.

4- Tempo de fervura recomendado:

Ossos de boi 6 a 8 horas

Ossos de frango 3 a 4 horas

Ossos de peixe 30 a 40 minutos

5- Retire a espuma da superficie e despeje o conteudo em um pote tendo o cuidado de coar
com varias camadas de pano.

6- Resfrie o caldo para guardar colocando o caldeirdao dentro da agua sobre alguma coisa que
permita a dgua passar sob o caldeirdo.

Caldo, Brodo ou Consommeé. Receita do “Professional Cooking” de
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Wayne Gisslen do “Le Cordon Bleu”. O Brodo ou consomme ¢ um caldo claro, seu
nome significa “completo” ou “concentrado”, em outras palavras, um consomme ¢é
um caldo forte.

A regra nimero um para um consomme ¢ que o caldo fique forte, rico e cheio
de aromas, a clarificacao fica em segundo lugar em importancia. O Caldo da Casa ¢
preparado diariamente e pode ser servido com Quadrucci ( quadradunhos de massa
de macarrao, com parmesao e decorados com folhas de salsinha ), ou com Fettuccine,
uma por¢ao RS 13,40, ou ainda com Tortelli, uma por¢ao R$ 21,10.

Ingredientes:

500gr de musculo de boi

Mirepoix: Tudo picado em pedagos bem pequenos
250gr de cebolas

125gr de salsdao

125gr de cenouras

250gr de claras de ovos

250gr de tomates sem casca € sementes

6 a 8 ramos de salsinha picada

Uma pitada de timo

Uma folha de louro

2 cravos inteiros

1/2 colher de cha de pimenta do reino moida
5 litros de caldo bésico

Modo de fazer:

1- Misture energicamente os ingredientes com uma colher de pau.

2- Despeje 1/2 litro de caldo bésico, misture bem e deixe descansando por meia hora.

3- V4 misturando o caldo gradualmente.

4- Coloque no fogo moderado mexendo até ferver, deixe ferver lentamente por uma hora e
meia em fogo bem baixo, sem mexer.

5- Afaste com delicadeza a nata superficial e cuidadosamente derrame o caldo para uma so-
peira, coando com varias camadas de pano.

6- Retire a gordura da superficie com um papel absorvente.

7- Calibre o sal e a pimenta.

Nota: Algumas vezes o caldo ¢ preparado com frango com aproximadamente os mesmos
ingredientes.

Consomme¢ au Porto: Adicione 200 a 250 ml de vinho para cada 4 litros de caldo.

Consommé com vegetais: os vegetais vao em pedagos dentro do caldo.

Consommé de galinha: O caldo basico deve ser preparado com ossos de galinha (a carcaga
e outros 0sso0s), o caldo deve ser feito com o pescoco e asas depois de deixados num forno quente
para bronzear, nao devem ser usados tomates e coloque 30 ml de suco de limao. O brodo italiano
usa tomates.

Feijao Sacudido
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Ingredientes: para 4 porcoes

Um prato fundo de feijao cozido
3 ovos

1 xicara de torresmos fritos ou lingiiica.

3 gotas de pimenta malagueta
2 dentes de alho

1 cebola

1 mago de salsinha e cebolinha
1 pimentdo verde

azeite

sal

farinha de mandioca

Modo de fazer:

1- Cozinhe o feijao.

o

2- Frite os torresmos, iniciando com um pouco de azeite numa panela grande.

3- Na mesma panela frite os ovos

x;m'nxk.'m

4- A seguir, junte o pimentdo picado, a cebola picada e depois os outros temperos.
5- Adicionar o feijao cozido e refogar bem, mexendo com um pouco de farinha de mandio-

36



Galinhada para 6 a 8 pessoas
Ingredientes:

Uma galinha

250 gr de arroz

1 cebola em fatias finas

1 mago de cheiro verde

2 pimentdes médios em fatias finas
3 tomates

1 folha de louro

1 dente de alho picado

sal

1 ramo de salsdo

Modo de fazer:

1- Separar as partes da galinha, dourar no azeite para fechar, a carcaga deve ser colocada em
um litro de 4gua fria e posta para ferver, com sal e pimenta do reino, para fazer o caldo de galinha.
Pode ser colocado também um talo de salsdo para o caldo ficar perfumado desde o inicio.

2- Juntar na fritura a cebola em fatias finas, depois os pimentdes em fatias finas (5x50mm),
assim que a cebola e os pimentdes tenham amolecido, juntar o arroz deixando frigir até dar cor,
acrescente os tomates picados e o resto dos temperos.

3- Acrescente caldo de galinha fervendo e deixe cozinhar até o arroz ficar pronto.

Salame de chocolate (para 6 pessoas)
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Ingredientes:

150gr de biscoitos secos

125gr de agticar de confeiteiro
60gr de manteiga

60gr de cacau amargo

3 gemas de ovos

uma colher de cha de run escuro

Modo de fazer:

1- Bater as gemas com o agucar, depois acrescente a manteiga (bem mole).

2- Acrescente o cacau, os biscoitos quebrados em pedagos e uma colher de cha de run escu-
10.

3- Podem ser colocados também pedagos de améndoas descascadas e nozes.

4- Amalgamar tudo com a mao hiimida e colocar numa folha de aluminio, dando a forma de
um salame, e coloque no congelador por duas horas.
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Cantucci ou Cantuccini. Receita da avo do Sr. Luigi Giavina desses tradi-
cionais biscoitinhos, perfeitos para se comer encharcando com vinhos doces como o
Vinsanto, Marsala, Porto, etc., e especialmente com café.

Ingredientes:

800gr de acucar

8 ovos inteiros

1/2 xicara de azeite

1/2 xicara de anizete

1 e 1/2 colher de sopa de semente de erva doce (opcional)
1e1/2 colher de ché de fermento royal

50gr de manteiga

farinha de trigo (aprox. 1,5kg)

100gr de améndoas (opcional)

Modo de fazer:

1- Bater os ovos inteiros com o agucar.

2- Colocar os demais ingredientes.

3- Faga rolos com a massa com aproximadamente 3cm de didmetro, a massa deve poder
enrolar sem ficar mole, consisténcia de massa de pao.

4- Assar em forno médio sem deixar escurecer muito (45 min. a uma hora).

5- Fatiar quando ainda estiver quente com uma faca fina bem afiada, de um em um centimetro
com cortes inclinados.

Opcoes:

1- Pode ser colocado 1el/2 colher de cha de semente de erva-doce, ou 100gr de améndoas
sem casca.

2- Ao invés do anizete pode ser colocado o suco de meia laranja.

3- Depois de prontos podem ser levados novamente ao forno se ndo estiverem bem secos.

4- Antes levar ao forno pode ser colocado um pouco de agucar de confeiteiro por cima para
que derreta no forno e os cantucci ficardo mais doces.
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Agnolotti alla Piemontese. Pequenos raviolis recheados com uma mis-
tura de quatro tipos de carnes diferentes, servidos na manteiga e parmesao ralado.
Receita do “Cucchiaio d’Argento, com algumas modifica¢des, prato preferido da
familia piemontesa Galetta ( Teo, Matteo e Marghe). Receita para 8 por¢cdes. Uma
por¢do RS 20,15.

Ingredientes:
para a massa, que devera ser bem fina:

800gr de farinha de trigo
5 ovos

sal

125ml de 4gua

para o recheio:

azeite

200gr de carne bovina

100gr de carne de coelho

100gr de carne de frango

100gr de salame ou de lingiiica de porco
100gr de “cavolo verza” ou repolho crespo
50gr de espinafre cosido

1/2 xicara de parmesao ralado

1 ovo

1/2 cebola

1 talo de salsdao

sal

pimenta do reino

Modo de fazer:

1- Cortar em pedacos pequenos as carnes e fritar no azeite em fogo alto para “fechar” as
carnes, pois 0 objetivo € que as carnes fiquem bem saborosas.

2- Acrescentar um talo de salsdo e meia cebola picada bem miudinha, salgar e apimentar. Assim
que a cebola amolecer, completar com pouca agua e cozinhar até que as carnes fiquem macias.

3- Saltear o cavolo ou repolho picado junto com o salame ou lingiiica.

4- Retirar o salsdo, picar tudo bem fino, misturar o ovo e um pouco do molho do assado se
for necessario, deve resultar uma massa homogénea sem ser uma “papinha”. Ajustar a pimenta e
o sal.

5- A massa dos agnolotti deve ser aberta bem fina e cortada em pedagos de aproximadamente
4x4cm e receber o maximo de recheio possivel.

6- Se preferir estique a massa numa mesa coloque o recheio em montinhos espagados de
4x4cm, e cubra com outra massa, tendo o cuidado de retirar bem o ar e pulverize com um pouco
de 4gua a massa de baixo para facilitar a aderéncia.

7- Servir com manteiga e parmesao ralado.

Com certeza um vinho Dolcetto d’Alba acompanha muito bem este prato.

Bagna Caiida. Trata-se de um molho tipico no Piemonte utilizado princi-
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palmente para acompanhar vegetais geralmente frescos e ¢ servido aquecido ( pode
acompanhar outras comidas) .Receita para 8 pessoas

Texto tirado do livro “dalla madia al fuoco del camino” de Bianca Rosa Gremmo
Zumaglini (ed Leone & Griffa).

“Esta iguaria fumegante na vasilha de terra cota (uma s6 para todos), no seu rigor nativo e
caseiro, interpreta o sabor da terra que a inventou séculos atras: o Monferrato.

O rei Vittorio Emmanuele I, que era apreciador deste prato, mandava apura-lo em espiriteiras
de prata para aprecid-lo dignamente. A Bagna Caiida era cosida em um recipiente de louca e ficava
borbulhando por bastante tempo num canto da estufa, até que o composto tivesse assumido uma
consisténcia cremosa.

Refei¢cdo de pobre, se consumia entre as barricas nas adegas na época de transvazamento do
vinho, embebendo ligeiramente verduras cosidas no 6leo de nozes com dentes de alho apenas escal-
dados e se bebia o vinho novo tirado das barricas. O “acciughe” chegou mais tarde, no 1600, trazido
pelos mercadores espanhois. Este prato no 1800, torna-se antipasto de ricos, que tiraram um pouco
da agressividade do alho com leite ou creme de leite e até incluiram fatiazinhas de tartufo.”

Ingredientes:

600ml de azeite

100gr de manteiga

400gr de acciughe (alice) salgado
16 dentes de alho (ou mais)

um pouco de nozes
200ml de leite

Modo de fazer:

1- Se quiser retire o germe do alho amassando com o lado da lamina de uma faca.

2- Lave o alice para tirar o sal com 4gua e vinagre e coloque no recipiente de louca cortados
em pedacinhos

3- Coloque o alho passado no espremedor, o azeite e o restante dos ingredientes.

4- Coloque o recipiente de louca em banho-maria e deixe cozinhando por trés horas depois
de levantada a fervura, em fogo absolutamente baixo. Deve resultar um creme denso, perfumado
e absolutamente ndo indigesto, em virtude do cosimento prolongado.

5- O melhor para se mergulhar na Bagna Caiida: coracdo do cardo (espécie de alcachofra),
pimentao, folhas de couve crespa ou de mildo, a cebola, a batata e a beterraba em fatias finas, le-
vemente cosidos no forno, salsdo, endivia, escarola, cenoura, erva-doce, etc.

6- Pode ser servido num pote de louga aquecido por uma vela e a propria pessoa mergulha os
vegetais na Bagna, ou sirva num prato derramando o creme sobre os vegetais.

7- Vinho aconselhado Barbera Monferrato.

Polenta Concia. para quatro pessoas
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Texto tirado do livro “dalla madia al fuoco del camino” de Bianca Rosa Gremmo Zumaglini
(ed Leone & Griffa)

“Pensando neste prato, o nosso pensamento voa de repente a Oropa, o nosso santudrio (de
Biella), na nossa Madonna Nera, venerada e adorada por geragdes. Depois de ter resado na sua
capela e confiado nossas penas a essa Madre, saimos confortados e cheios de esperanca, depois
que nossos olhos passearam que circundam, inundando de verde ou do branco da neve, pode ser
que seja pelo ar fresco e pungente ou por aquela sensagdo no estdmago que significa apetite, e
ndo pode haver uma coisa melhor que encontrar uma trattoria e degustar este tipico € bom prato,
sempre o preferido dos peregrinos que vindo de longe, antes de deixarem o santuario, escreviam
um cartdo postal para seus amigos e invariavelmente escolhiam aquele com uma casinha onde se
lia “Polenta Concia” ( polenta tratada ou consertada com queijo) brincando com aqueles que nao
apeciam o queijo.”

Ingredientes:

2 litros de 4dgua

uma colher de sopa de azeite

300gr de fuba moido grosso

200gr de fontina valdostana ou na falta deste, um queijo com bastante sabor e que derreta
facil

100gr de toma fresca ou na falta deste parmesao ralado.

75gr de manteiga

sal e pimenta do reino

Modo de fazer:

1- Ponha dois litros de 4gua com sal e o azeite para ferver numa panela preferivelmente de
cobre e melhor no fogo a lenha.

2- Assim que ferver va jogando o fuba aos poucos, sempre mexendo para misturar bem na
agua.

3- Na metade do cosimento (vinte a vinte e cinco minutos) jogue os queijos picados em cubi-
nhos sempre mexendo a polenta.

4- Derreta a manteiga numa panela, deixando ficar bem bronzeada.

5- No final (45 minutos) pulverize com a pimenta do reino, e misture a manteiga.

6- Sirva bem quente e deve ser comida no prato fundo com colher, portanto a consisténcia
final deve ser cremosa. Se precisar, ao longo do cosimento, adicione mais agua.

7- Vinho aconselhado: Fara.

Pastiera di Grano. Receita de “la Cucina Napoletana” de
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Nao se pode imaginar uma Pascoa em Napoles sem a tradicional pastiera di
grano, na mesa dos napolitanos absolutamente nao pode faltar a querida pastiera, que
¢ di grano, porque ¢ feita com graos de trigo integral.

Ingredientes:

para o grano:

150gr de graos de trigo integral

350gr de leite

a casca de meia laranja fresca

meia colher de sopa de manteiga

1 colher de cha de agucar

1 raminho de baunilha

para a massa:

400gr de farinha de trigo

200gr de manteiga

200gr de agtcar

4 gemas de ovos

para o recheio:

240gr de ricota

170gr de agtcar

3 gemas de ovos

3 claras de ovos

1 colher de sopa de agua de flor de laranja

1 colher de cha de canela em po

30gr de cidra cristalizadas

30gr de laranja cristalizadas

Modo de fazer:

1- Lavar e colocar 150gr de graos de trigo integral num recipiente e cobrir com agua, e deixar
amolecer por 15 dias, trocando a agua a cada dois dias.

2- No dia precedente a confecgdo da torta, cozinhe os graos de trigo no leite, com a casca de
laranja, a meia colher de manteiga, o agucar ¢ a baunilha, no fogo muito baixo por diversas horas, se
precisar acrescente agua. O leite deve evaporar e os graos deverdo ligeiramente se abrir e desfazer,
e ficara um conjunto denso e cremoso.

2- Misture a farinha com o agucar para fazer a massa, e depois misture as gemas ¢ a manteiga
amolecida (deixe fora da geladeira). Misture o suficiente para ficar homogénea, ¢ uma massa podre,
isto ¢ deve ficar quebradica e macia, se bater demais desenvolvera o gliuten que deixara a massa
dura. Faga um disco achatado envolva com papel manteiga ou filme plastico e deixe na geladeira
por meia hora.

3- Abra 2/3 da massa na forma e reserve o resto para abrir na espessura de uns 3 mm cortar em
tiras e fazer a cobertura trancando as tiras.

4- Desmanche a ricota com um garfo, misture o aguicar, encorpore pouco a pouco as gemas, o
grano, a canela e as frutas cristalizadas em pedacinhos pequenos (3x3mm) e a agua de flor de laranja
(nao coloque toda a agua de flor de laranja de uma vez s6 para regular a quantidade melhor, ndo ficar
em excesso).

5- Por ultimo juntar as 3 claras batidas em neve, misturando levemente para nao destruir a
estrutura das claras.

6- Cubra com as tiras de massa imitando tecelagem.

7- Leve ao forno quente por 10 minutos ¢ no baixo por 30 minutos, a cobertura deve ficar
corada.

A Pastiera ¢ uma delicia na hora que sai do forno, depois de 5 dias entdo nem se fala.

Pizza (massa tradicional utilizada nas Oficinas de Pizza)



Ingredientes:

acucar se precisar

2 copos (500ml) de dgua a 36°C

50gr de fermento bioldgico

3 colheres de sopa de azeite

sal

750gr aproximadamente de farinha de trigo

Modo de fazer:

1- Os melhores utensilios para se fazer uma massa sdo uma gamela de madeira e uma colher
de pau. Desmanche o fermento em um pouco de 4gua a 36°C, isto ¢ ao mergulhar o dedo na dgua
ndo se deve sentir nem frio nem calor. Se necessitamos acelerar a massa para que cres¢a mais ra-
pido, podemos desmanchar o fermento em uma colher de ché de agucar. O ideal ¢ deixar crescer
sem o agucar.

2- Complete a dgua, a seguir coloque uma parte da farinha até ficar um caldo grosso, cubra
com um pano e deixe fermentar por uns 10 minutos.

3- A seguir coloque o azeite e o sal (mais ou menos duas colheres de chd), e va adicionando
a farinha sempre misturando até dar ponto de massa (ndo gruda mais na mao). O ponto de massa
deve ser atingido mexendo bastante e energicamente a massa, pois se isto nao for feito entrard mais
farinha que o necessario, resultando uma massa muito dura. Um bom procedimento ¢ quando ficar
muito pesado mexer com a colher de pau, enfarinhe as maos e misture a massa sempre jogando
um pouco de farinha nas maos.

4- Reparta a massa em pedagos e va moldando as bolinhas no tamanho desejado (uns 8cm de
diametro) e deixe crescer por meia hora.

5- Se apds algumas horas a massa murchar, reamasse, ela voltara a crescer.

6- Abra do meio para fora usando as maos ou um rolo de massas.

A massa crescida ¢ macia e eldstica, isto ¢ podemos toca-la com os dedos, sem que ela mur-
che, retornando a forma inicial. A massa deve conter alguma gordura, no caso o azeite, para que
possamos corta-la com a faca, pois se fosse massa de pao sem gordura seria muito dificil comé-la
num prato com garfo e faca. E aconselhavel trabalhar bem a massa, pois o azeite impedira que suas
fibras fiquem longas, mas a massa ficara consistente.

Fettuccine al Sugo d’Acciughe
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Ingredientes:

400gr de tomates picados sem pele e sementes
80gr de acciughe (alice)

25gr de manteiga

1 dente de alho

sal

Modo de fazer:

1- Derreta a manteiga no fogo em seguida o alho e o o acciughe, ndo € para fritar, ndo se
deve escutar aquele sshh caracteristico, praticamente vamos cozinhar e desfazer o acciughe em
fogo baixissimo.

2- Por Gltimo juntamos o tomate e cozinhamos até plena fervura. Regule o sal.

3- Sirva com fettuccine feito com ovos e agua.

Linguiqa Receita basica



Ingredientes para a confeccio de 1 kg::
750gr de carne suina

250gr de gordura (toicinho)

20gr de sal

1 dente de alho picado

1,5gr de sal de cura

30ml de vinagre

7,5gr de pimenta do reino

tripa seca ou fresca

Modo de fazer:

1- Lavar a tripa e virar do avesso. Deixar de molho em dgua com vinagre.

2- Limpar e moer a carne, tirando as partes brancas que sdo duras, a gordura pode ser dei-
xada.

3- Moer ou picar a gordura.

4- Misturar todos os temperos no vinagre e misturar muito bem com a carne e a gordura.

5- Ensacar enfiando a mistura na tripa com a ajuda do funil, furando com uma agulha para
retirar o ar preso e amarrando com barbante no tamanho desejado.

Para a lingiiiga tipo calabreza colocar 2,5gr de pimenta calabresa seca.

Podemos colocar também sementes de erva-doce, ervas finas, pistache, alho, cominho, cra-
vo, canela, e no lugar do vinagre vinho, etc. A lingiiica pode comida fresca ou deixada para secar
dependurada ou mesmo defumada.

Pancetta
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Salgar a barriga (bacon) do porco e prensar entre duas tabuas, trocando o sal cada dia por uma
semana sempre prensando, misture sempre com o sal um pouco de pimenta do reino branca moida.
Depois de uma semana passar a usar sal grosso com um pouco de pimenta do reino preta moida,
até que pare de soltar 4gua. No final dependure ou enrole bem apertado, amarrando com barbante
e dependure para secar num lugar fresco, ventilado e escuro.

Cotechino Receita do nonno Atilio Genta

O Cotechino popularmente chamado de cudiguim ¢ uma lingiiica, feita de carne de porco e
gordura, onde entra também o couro do porco fervido e moido.

Ingredientes:

750gr de carne suina limpa

250 gr de gordura macia suina

lkg de couro de porco

20gr de sal

1 dente de alho picado

1,5gr de salitre

30ml de vinagre

7,5gr de pimenta do reino moida

Sgr de agucar

tripa de vitela ou de porco

Modo de fazer:

1- Ferver por uma hora o couro misturando na 4gua sal e pimenta do reino (ndo tem uma
medida certa)

2- Moer a carne de porco e a gordura, pode ser picada a mao com o meia lua.

3- Misturar todos os temperos no vinagre para ficar melhor misturado.

4- Tirar da dgua, moer o couro bem fino (passar duas vezes no moedor) e logo em seguida
misturar com todos os outros ingredientes, misturar muito para que a massa fique bem homogénea.
O couro depois de fervido fica gelatinoso e se nao for imediatamente misturado forma um s6 bloco
dificil de ser trabalhado.

5- Encha a tripa com o auxilio de um funil, tendo o cuidado de deixar de molho na dgua por
duas horas, trocando a agua por trés vezes, sendo que na ultima misturar um pouco de vinagre. A
tripa deve ser virada e enchida do lado do avesso, esta operagdo ¢ mais dificil de ser feita com a
tripa seca. E pode ser executada com o auxilio de um bastao.

6- O cotechino deve ser guardado na geladeira e melhor comer depois de trés dias.

Cotechino con le lenticchie Receita da Confraternita del Cotechino



Ingredientes:

lkg de cotechino

500gr de lentilhas

1 cebola e meia

1 talo de salsdo

50gr de bacon

sal

1 xicara de caldo de carne

Modo de fazer:

1- Cozinhar o cotechino por duas horas em fogo baixo

2- Limpar e deixar as lentilhas em agua fria por 12 horas.

3- Completar a 4gua das lentilhas e cozinhar com uma cebola cortada em oito partes e um
talo de salsdao por 45 minutos, junte 15gr de sal e deixe cozinhando por mais 45 minutos.

4- Numa outra panela coloque o bacon picado bem fino para derreter e um pouco de cebola e
sals3o bem picados até amolecer bem junte as lentilhas quase sem agua e junte o caldo de carne,

deixe ferver por 5 minutos. Enquanto isso, tire o cotechino da tripa fatie e cuidadosamente
junte as lentilhas.

5- Sirva arrumando as fatias do cotechino sobre as lentilhas.

Cotechino in crosta con lenticchie



Ingredientes:

2 unidades ou 600gr de cotechino cozidos por duas horas sem a pele
300ml de vinho tinto robusto

150gr de lentilhas amolecidos na dgua
120gr de chalota (tipo de cebola pequena)
manteiga

200ml de caldo de carne

sal

pimenta do reino em graos

250gr de farinha de trigo

70gr de farinha de grao de bico

25gr de fermento biologico

1 ovo

Modo de fazer:

1- Dissolva o fermento em 125ml de agua a 36°C em uma gamela.

Misture as farinhas de trigo e de grao de bico, um pouco de sal e va misturando com a dgua
até obter uma massa lisa e homogénea e elastica. deixe fermentar por uma hora, em seguida dividir
em duas partes, abrindo duas tiras com Scm de largura.

2- Pincelar as tiras de massa de ambos os lados com um ovo batido, enrolar os cotechinos
com as tiras, colocar numa assadeira e pincelando ainda as massas com o ovo batido.

3- Deixe crescer por meia hora e enforne por 30 minutos em fogo médio.

4- Enquanto isso ferva as chalotas no vinho tinto em fogo baixo, até que este reduza pela
metade.

5- Salteie as lentilhas amolecidos em manteiga, junte o vinho e as chalotas, mais 200ml de
caldo de carne, sal e pimenta do reino. Tampe a panela e ferva por 20 minutos.

6- Sirva o cotechino fatiado sobre as lentilhas.

Um Barbera d’Asti ou um Lambrusco di Sorbara Secco fardo uma boa companhia a este
prato.

Sorvete de Morango



Ingredientes para 2kg de sorvete:

700gr de morango limpo

600ml de leite

260gr de creme de leite

100gr de leite em po

300gr de acucar

Modo de fazer:

1- Bater no liquidificador 600gr de morango com os outros ingredientes.

2- Picar em pedagos as outras 100gr de morango e misturar com o restante no copo da ma-
quina de fazer sorvete ( batedeira )..

3- Montar a batedeira colocando gelo em trés camadas, com sal.

4- Ligar a batedeira até ela comecar a ter dificuldade em bater. Aproximadamente 40 minu-
tos.

Sorvete de Banana

Ingredientes:

400gr de polpa de banana prata
860ml de leite

260gr de agtcar

340gr de creme de leite

100gr de leite em po

Modo de fazer:

Igual ao de morango.

Sorvete de Abacaxi

Ingredientes:

1 abacaxi inteiro descascado (450gr). Retirar o miolo central.
800gr de leite

220gr de agtcar

120gr de leite em po

360gr de creme de leite

Modo de fazer:

Igual ao de morango

Sorvete de manga

Ingredientes:

440gr de leite

220gr de agtcar

90gr de leite em po
300gr de creme de leite
900gr de polpa de manga
Modo de fazer:

Igual ao de morango

Pasta Madre ou Fermento Natural.

Ingredientes:



Um cacho de uvas ou qualquer outra fruta doce (maga, ameixa, ou mesmo iogurte).
Farinha de trigo

Modo de fazer:

1- Esprema uvas numa peneira para obter 50ml de suco. Coar fazendo passar através de um
pano bem limpo. Dilua o suco com 50 ml de agua.

2- Misture 150gr de farinha de trigo com o suco até formar uma massa uniforme. Coloque a
massa coberta com um pano num recipiente preferivelmente de madeira e deixe descansar por 48
horas a 28°C (mais ou menos), devera dobrar de volume.

4- O fermento esta pronto, porém precisa amadurecer. Reamasse com 50ml de dgua e 150gr
de farinha e deixe fermentar novamente por 12 horas. Repita a operacdo porém com menos dgua
e farinha (mais ou menos aumentando em 10% o peso do fermento), até que ele dobre de tamanho
em apenas 4 a 5 horas, ficando uma massa branca e adquirindo o tipico sabor acido-adocicado.

5- Para purificar o gosto da pasta madre corte em tiras e mergulhe na agua (a 20°C) por 15
minutos com um pouco de agucar e depois esprema para tirar um pouco da dgua. Junte mais farinha
e deixe descansando por mais 12 horas.

6- Sempre alimente o fermento a cada 12 horas com um pouco de dgua e mais farinha (10%
do peso). Nao precisa colocar na geladeira € para ficar na temperatura ambiente.

Moqueca de Peixe Capixaba. Receita do “gourmet” Sérgio Fiuza para
10 pessoas



Ingredientes:

2kg de peixe em postas (Cherne, Robalo, Garoupa ou Cagao)
1 pimentdo vermelho e 1 pimentdo verde

3 tomates

2 cebolas em fatias de 2mm

azeite, sal, alho, pimenta do reino

20ml de azeite de dendé

1 mago de cheiro verde

2 pimentas dedo de moga sem as sementes, fatiadas
1 mago de coentro

400ml de leite de coco

azeite de dendé

limao

Modo de fazer:

1- Marinar as postas de peixe no minimo por uma hora com alho picado, sal, pimenta do
reino e um pouco de limdo.

2- Lavar e limpar das sementes os pimentdes e fatiar em rodelas com 3mm, cobrindo todo o
fundo de uma panela de barro. Cobrir o pimentdo com fatias de cebola, em seguida dispor as postas
de peixe sobre as cebolas, regando fartamente com azeite e um pouquinho de sal, depois cobrir
com fatias de tomate, de pimentdo e de cebola novamente corrigindo a acidez com um pouquinho
de agucar se for preciso.

3- Coloque o 6leo de dendé¢ e leve ao fogo bem baixo. No final coloque o cheiro verde e o
coentro picado e o leite de coco.

5- Tirar do fogo assim que o peixe ficar bem macio, ndo cozuinhar demais pois o peixe des-
manchara.

Ossibuchi ( Receita de D. Marly )

Ingredientes:



6 pedagos de ossibuchi

3 talos de salsao

2 cebolas médias

2 cenouras

100gr de manteiga

3 tomates picados sem pele sem sementes
sal e pimenta do reino

raspa da casca de meio limao
salsinha picada

1 copo de vinho branco
caldo de carne

Modo de fazer:

1- Passar cada pedago de ossibuchi na farinha de trigo e fritar numa panela larga e baixa na

manteiga (para fechar a carne e esta ndo perder o seu sabor) até dourar. Cuidado para ndo perder
o tutano. Reservar.

2- Picar bem as cebolas, cenouras e salsdo e colocar na mesma gordura em que foi fritada a

carne, temperar com sal e pimenta do reino, arrumar os ossibuchi em cima, cobrir com o tomate
picado, o vinho e um pouco de caldo de carne, colocar em fogo bem baixo, tampar e cozinhar até
que a carne fique bem macia. Colocar dgua se for preciso.

3- Separar a carne do molho, engrossar com “roux” (farinha de trigo misturada com manteiga

Ossibuchi in Casseruola

1 colher de sopa de cada), verificar o sal e juntar a raspa da casca de meio limao e salsinha picada.
Servir acompanhado de risoto.

Sao pedagos de carne de boi (musculo), porém cortados em fatias com 0 0sso, € €
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essa particularidade que torna esse tipo de corte da carne uma especialidade deliciosa
e muito nutritiva, pois junto do 0sso vem o tutano. Esta receita ¢ receita “contadina”,
isto &, tipica das zonas rurais do norte da Italia, simples e saborosa. E servido acom-
panhado de risoto. RS 21,15.

Ingredientes:

6 ossibuchi em fatias de 2,5 cm de espessura (se for usada a carne de vitelo as fatias devem
ser cortadas com 4cm de espessura)

1 cebola

4 tomates

1 limao

1 maco de salsinha

2 filezinhos de alice (acciuga)

farinha de trigo

200ml de vinho branco seco

manteiga

azeite

sal

pimenta do reino

Modo de fazer:

1- Dar uma leve fritada numa cebola bem picadinha em um pouco de manteiga numa pane-
linha e separe.

2- Numa panela maior fritar os ossibuchi passados na farinha de trigo em azeite até ficarem
bem corados. Abaixe o fogo e cubra os ossibuchi com o frito de cebola e banhe com 200ml de
vinho branco seco.

3- Assim que o aroma nao for mais de alcool cubra os ossibuchi com os tomates picados (sem
casca e sementes), salgar, apimentar e prosseguir o cozimento em fogo bem baixo com a panela
coberta por acerca de 1 hora e meia ou até que a carne fique macia. Se for necessario acrescente
caldo de carne previamente aquecido.

4- Dissolva lentamente em fogo muito baixo dois filezinhos de alice em azeite e separe.

5- Um pouco antes de servir cubra os ossibuchi com a salsinha picada, a raspa da casca do
limao e o alice.

Spighe con la Zucca

Ingredientes:



para o recheio:

1 kg de abobora

100gr de parmesao ralado e 50gr em escamas
100gr de manteiga

100gr de cebola bem picada

salvia

um copo de caldo de carne ou galinha

sal

Modo de fazer:

1- Descascar e limpar a abdbora, cortando em fatias. Colocar numa panela e cobrir com dgua
com um pouco de sal e cozinhar em fogo médio até que fique bem macia. Pode ser cozida no vapor,
ficard mais seca.

2- Amolecer a cebola picada em 50gr de manteiga e um pouco do caldo de carne (um copo)
em fogo médio, deixar até ficar quase seca.

3- Passar a abdbora num passador de puré. Se ndo estiver bem seca, envolver com um pano
e torcer, misturar com a cebola e 100gr do queijo ralado.

4- A massa deve ser aberta bem fina e cortada em discos de 9cm de didmetro. Colocar bastante
recheio, espalhando na rodela de massa de forma a ficar ndo uma bola redonda no centro, mas de
comprido, comecando numa das bordas e terminando a 2cm da borda de cima para baixo. Dobre a
ponta de cima de um dos lados sobre o recheio e a seguir a ponta de cima do outro lado repetindo
a operacdo até chegar a parte de baixo, quando devera ser dobrada a tltima parte da massa sobre a
parte recheada, apertando com um garfo. A aparéncia serd a de uma espiga de trigo.

5- Sirva com burro e sélvia, isto ¢ derreta 50gr de manteiga com algumas folhas de salvia e
derrame sobre a massa no prato e com um pouco de raspas (escamas) de parmesdo. Use a salvia
para decorar.

Panna Cotta. Gelatina feita de creme de leite cosido. Receita para 6 por-
coes.




Ingredientes:

12gr de gelatina incolor
400ml de creme de leite fresco
200ml de leite

100gr de agtcar

1 colher de cha de rum

Modo de fazer:

1- Dissolver a gelatina em agua fria.

2- Misturar numa panela o creme de leite, o leite e o ac¢ticar; levar ao fogo até diluir comple-
tamente o0 agucar e engrossar um pouco o creme; fervura leve.

3- Deixe esfriar misturando de vez em quando até poder colocar na geladeira, despejando

antes em 6 forminhas de aproximadamente 100ml untadas com manteiga. Deixar na geladeira até
gelatinizar.

4- Servir desformando e cobrindo com calda de fruta vermelha.

A calda deve ser feita com as frutinhas com pouco agucar levada ao fogo com um pouco de
agua.

Fiori di Pollo al Burro. Massa recheada, cozida no vapor e servida na



cesta de bambu. Recheio a base de frango, alcaparras, parmesao e azeitonas. Receita
para 4 porcoes. RS 20,50.

Ingredientes:

massa: 40 quadrados de 8x8cm muito finos

1 frango desfiado junto com os miudos

4 tomates sem casca e sem sementes bem picados
1/2 cebola bem picada

5 raminhos de manjericao

azeite

sal

pimenta do reino

1 xicara de parmesao ralado

farinha de rosca

salsinha

10 azeitonas verdes sem o carogo ¢ bem picadas

Modo de fazer:

1- Fritar os pedagos de frango no azeite até dourar (para fechar a carne), em seguida a meia
cebola bem picada, até amolecer, depois os tomates € 0 manjericdo bem picados, sal e pimenta do
reino. Cozinhar por 15 minutos tampando a panela.

2- Colocar a azeitona picada e deixar cozinhando por mais 15 minutos tampado.

3- Tirar do fogo, misturar o queijo ralado e a salsinha picada e se necessario acrescentar a
farinha de rosca até ficar bom para usar como recheio.

4- Colocar o recheio no centro da massa juntar as quatro pontas da massa como se fosse fazer
um barquinho e a seguir fazer o mesmo com as quatro laterais, o recheio fica descoberto.

5- Cozinhar no vapor por 5 minutos, servir 8 a 10 por pessoa, cbrindo com manteiga derre-
tida.

Biscoito de polvilho



Ingredientes:

100gr de manteiga

200gr de agua

150gr de polvilho azedo

1 colher de cha rasa de actcar

2 colheres de cha rasas de sal

3 ovos (podem ser usadas somente as claras)

Modo de fazer:

1- Leve ao fogo a 4gua e a manteiga com o sal e o agticar. Assim que ferver despeje o polvilho,
mexendo sem parar até que fique uma massa gelatinosa presa a colher.

2- Tire do fogo e va incorporando os ovos um a um mexendo bastante.

3- Usando o saco de confeiteiro coloque gotas da massa numa assadeira sobre papel manteiga.
Leve ao forno muito alto por 15 a 20 minutos. Deve crescer bastante.

4- Abaixe o forno e deixe por mais 25 a 30 minutos.

5- Desligue o forno e deixe com a porta semi aberta por mais 30 minutos, para que sequem
0 mais possivel.

Jambalaya. (arroz a moda de Louisiana ou riso alla creola), receita de Luiz



Cintra e Cucina Italiana 03/01 pag 98.

Ingredientes:

50gr de bacon

150gr de presunto defumado
200gr de lingiiica picante
250gr de camardes pequenos
1/4 de xicara de azeite

1 pimentao verde e 1 vermelho
1 cebola grande

3 talos de salsdo

3 dentes de alho

2 tomates

2 xicaras de arroz parbolizado
3 xicaras de caldo de carne
1/2 xicara de salsinha

1/2 xicara de cebolinha

sal, pimenta do reino

molho de pimenta vermelha

Modo de fazer:

1- Picar bem a cebola, o alho, o pimentdo e o salsdo. Fatiar as linguicas Retire a pele e as
sementes dos tomates e corte em cubos. Lave bem o arroz. Pique a salsinha e fatie finamente a
cebolinha. Cortar o presunto em cubos pequenos e picar bem o bacon.

2- Leve ao fogo baixo o bacon com um pouco de azeite e refogue até ficar levemente dourado,
acrescente o presunto e a lingiiica, refogue até a lingtiiga dourar. Acrescente o salsdo, o pimentao,
a cebola e o alho. Deixe refogando por 15 minutos.

3- Coloque o arroz e refogue até ficar levemente dourado, acrescente os tomates e o caldo.
Coloque sal, pimenta do reino ¢ a pimenta vermelha, leve a fervura, tampe a panela até que metade
do caldo seja absorvido. Acrescente os camardes e misture levemente, tampe de novo a panela e
cozinhe até que todo o caldo tenha sido absorvido.

4- Acrescente a salsinha e a cebolinha, misture bem e sirva.

Bocconcini di Parma. Receita para 8 por¢des. Receita do livro “O Sabor
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da Italia” de Giuliano Bugialli (pag.119) com modificagdes. Panquecas enroladas
com recheio de ricota e parmesao, com molho de champignon, funghi e filetinhos de
contra-filé. Uma por¢do RS 21,15, meia por¢do R$ 10,90.

Ingredientes:

16 panquecas

Recheio:

900gr de ricota

4 gemas de ovos grandes

1 ovo inteiro grande

1 xicara rasa de queijo parmesao ralado
4 colheres de sopa de manteiga

sal, pimenta do reino € noz moscada
Molho:

400gr de pedacinhos de carne (iscas compridinhas de contrafilet ou filet mignon)
80ml de cognac

1 xicara de creme de leite

250gr de champignon

6 colheres de sopa de manteiga

30gr de funghi porcini seco

10 ramos de salsinha

1 dente de alho

sal e pimenta do reino

Modo de fazer:

Recheio:

1- Amassar com um garfo a ricota e acrescentar as gemas, 0 ovo inteiro, o parmesao, a man-
teiga e os temperos. Deixar descansando na geladeira por meia hora.

2- Espalhe o recheio em metade da panqueca e enrole a partir da parte recheada, apare as
pontinhas e corte o rolinho em quatro partes iguais.

3- Colocar em pé numa assadeira untada com manteiga ou no prato em que vai ser servido
e levar ao forno médio por aproximadamente 20 minutos.

Molho:

1- Lavar muito bem o funghi, picar em pedacos e deixar hidratar e amolecer mergulhado em
duas xicaras de 4gua morna por algumas horas. Retirar e coar em peneira bem fina a agua para ser
usada depois.

2- Cortar o champignon em fatias e picar a salsinha e o alho..

3- Fritar os pedacinhos de carne com duas colheres de manteiga, despejar o cognac. Assim
que desaparecer o cheiro do alcool, colocar o dente de alho picado, salgar e apimentar.

4- Acrescentar o restante da manteiga, dar uma salteada nos cogumelos e despejar a 4gua do
funghi, deixando ferver por 10 minutos para rerduzir um pouco.

5- Acrescentar o creme de leite, ferver em fogo bem baixo até que fique bem incorporado ao
molho. Ao retirar do fogo misture a salsinha picada.

Sirva 8 pedagos de panqueca recheada com um pouco do molho ( duas panquecas cortadas
em 4 pedagos.

Panqueca ou Crepe ou Crespelle. Receita para 16 unidades de 18cm
de didmetro



Ingredientes:

1 colher de sopa de manteiga

1 xicara de farinha de trigo

2 ovos grandes

1 xicara de leite

1 pitada de sal (1 colher de ché rasa)
noz moscada

pimenta do reino

Modo de fazer:

1- Bater tudo no liquidificador.

2- Untar uma frigideira com manteiga e quando estiver quente, despejar meia concha da
massa. Repetir esta operacdo para cada crepe.

3- Virar a panqueca assim que esta se soltar da frigideira.

Crespelle ai Porri. Panquecas recheadas com queijo e alho pord cozido no
vinho branco. Receita adaptada da “Buona Cucina - Pasta” pag. 11, para 6 porg¢des.
Uma porgao RS 21,15



Ingredientes:

12 panquecas

para o recheio:

6 talos de alho poro

200ml de vinho branco seco

2 colheres de sopa de parmesao ralado
1 fatia muito fina de mussarela

4 colheres de azeite

sal e pimenta do reino

para o molho:

1/4 de cebola

150ml de creme de leite

salsinha picada

2 colheres de sopa de vinho branco seco

Modo de fazer:

1- Corte as folhas e as raizes dos talos de alho poro e limpe bem e tire fatias bem finas, corte
ao meio pelo comprimento pois ficard melhor apoiado na tabua.

2- Coloque o alho poro fatiado numa panela com 4 colheres de sopa de azeite e frite em fogo
baixo até que amoleca.

3- Despeje o vinho na panela, quando nao cheirar mais 4lcool, tampe e deixe cozinhando em
fogo bem baixo por meia hora.

4- Retire o alho poro da panela desprezando o liquido que tenha sobrado, misture com o
parmesao e tempere com sal e pimenta do reino.

5- Coloque o recheio no meio de cada panqueca, e cubra com uma fatia muito fina de mus-
sarela. Dobre a panqueca em meia lua e coloque de duas em duas em pratos ceramicos, untados
com um pouco de manteiga.

6- Pique bem o pedago de cebola, coloque numa panela com as duas colheres de vinho e deixe
em fogo bem baixo até o vinho reduzir bem, coloque o creme de leite ainda em fogo bem baixo, até
que engrosse um pouco, tire do fogo e misture a salsinha, o suficiente que dé para se ver.

7- Para servir, coloque as panquecas em forno médio por 7 a 8§ minutos, retire e coloque um
pouco de queijo ralado em cima das panquecas e sirva colocando o molho nas bordas, enfeite com
duas ou trés folhas de salsinha.

Pasta Fresca al Limone. Receita “Buona Cucina - Pasta” pag. 22 para
4 porgoes. Uma porcao: RS 10,90



Ingredientes:

200gr de farinha de trigo
2 ovos grandes

casca ralada de 2 limdes
70gr de parmesao ralado
40gr de manteiga

noz moscada e sal

Modo de fazer:

1- Lave muito bem o limao, enxugue e rale a casca (sem ralar a parte branca), misture com
a farinha os ovos e 30 gr de parmesao ralado para fazer a massa. Deixe descansar por meia hora
protegida por pelicula plastica.

2- Abra a massa cubra de farinha e enrole para cortar tiras com uma faca bem afiada.

3- Derreta a manteiga e misture a noz moscada e sirva com queijo ralado.

Fagottini agli Asparagi. Receita “Buona Cucina - Pasta” pag 15 para 6
porg¢des. Duas panquecas recheadas com creme de aspargos e parmesao, com molho
a base de cremede leite e parmesao. Uma por¢ao R$ 19,20.



Ingredientes:

14 panquecas

para o recheio:

350gr de aspargos (preferivelmente as pontas)
2 ovos grandes

4 colheres de sopa rasas de parmesao ralado
sal e pimenta do reino

para o molho:

40gr de manteiga

100gr de creme de leite

2 colheres de sopa rasas de parmesao ralado

Modo de fazer:

1- Separar 12 pontas de aspargos para a decoragao.

2- Picar os aspargos, se for aspargos em conserva, € preciso espremer um pouco para tirar
excesso de agua, se for aspargos fresco, € preciso tirar a pele fibrosa e cozinhar no vapor até amo-
lecer.

3- Juntar o parmesdo ralado ao aspargos, os ovos € 0s temperos, misturar bem com uma
colher de pau.

4- Corte em tiras duas panquecas, coloque o recheio nas outras 12 e feche como se fossem
saquinhos fechados pela boca pelas tiras de panqueca enroladas.

5- Para servir, divida o creme de leite em 6 por¢cdes uma em cada prato cerdmico, coloque
dois “fagottini” alternando com 3 pontas de aspargos, derreta a manteiga, derrame um pouco sobre
os “fagottini” e coloque no forno quente por 10 a 15 minutos, assim que tirar do forno jogue um
pouco do parmesao por cima.

Pansooti con Salsa di Noci. Receita com alteragdes do “Il Grande Libro
della Pasta e dei Cereali” - Liliana Lombardi, pag 218, para 6 por¢cdes. Massa feita
com vinho branco ( no lugar dos ovos ), recheada de espinaftre, ricota e parmesao,



servida com molho de nozes e iogurte. Uma por¢dao RS 18,90

Ingredientes:

para a massa:

500gr de farinha de trigo
150ml de vinho branco seco
para o recheio:

300gr de espinafre

1 dente de alho

1 ovo grande

100gr de ricota

25gr de parmesao ralado
para o molho:

200gr de nozes descascadas
50 gr de pinoli

1/2 dente de alho

1 ramo de manjericao
100ml de azeite

100ml de iogurte natural

Modo de fazer:

1- Lavar e limpar bem as folhas do espinafre. O espinafre pode ser cozido em muita agua,
porém fica melhor cosido no vapor ou “sautée” com um pouquinho de manteiga, em fogo baixo
mexendo sem parar. Coe com uma peneira e pique bem. Se for congelado, descongele numa panela
em fogo baixo, com um pouco de manteiga, mexendo sempre.

2- Juntar o alho bem picado, o ovo, a ricota, o parmesao ralado o sal e a pimenta do reino,
misturar bem amalgamando os ingredientes.

3- A massa ¢ feita com o vinho e a farinha de trigo da mesma maneira como se faz a massa
com ovos, porém acrescente um pouco de sal.

4- Estenda a massa e corte quadrados de 7 a 8 cm de lado, coloque um pouco fora de centro
o recheio e dobre pela diagonal, resultando um tridngulo, umedeca as bordas e aperte bem para
que nao abram.

5- Apiloar as nozes, o pinole, o alho, o manjericdo, misture o azeite e amasse até ficar um
conjunto homogeéneo, e por fim coloque o sal e o iogurte, misturando bem. Se 0 molho for guardado
para ser servido depois, deixe para salgar e misturar o iogurte na hora de servir, aqueca o suficiente
para o molho ndo ir gelado para a mesa.

6- Ao tirar a massa da agua fervente passe um pouco de manteiga derretida para ndo grudar.
Sirva cobrindo com o molho de nozes, e enfeite com uma metade de noz e uma folha de manjericao
ou espinafre.

Atencao: O molho é servido a temperatura ambiente.

Rotolo di Spinaci. Receita de ’Scuola di Cucina” pag. 168 para 4 por¢des.
Massa enrolada com recheio de ricota, espinafre e parmesao, com molho de salvia na
manteiga. Pode ser acompanhada por escalopes de contra-filé. Um rotolo RS 14,10.
Um rotolo com escalopes RS 21,15.



Ingredientes:

250gr de massa com ovos para macarrao

2 magos de espinafre ou 400gr de espinafre congelado
250gr de ricota

100gr de manteiga

80gr de parmesao ralado

sal, pimenta do reino

folhas de sélvia

Modo de fazer:

1- Lavar e limpar bem as folhas do espinafre. O espinafre pode ser cozido em muita dgua,
porém fica melhor cosido no vapor ou “sautée” com um pouquinho de manteiga, em fogo baixo
mexendo sem parar. Coe com uma peneira e pique bem. Se for congelado, descongele numa panela
em fogo baixo, com um pouco de manteiga, mexendo sempre.

2- Juntar ao espinafre, a ricota desmanchada com um garfo, o parmesdo ralado, o sal e a
pimenta do reino.

3- Abrir a massa nao muito fina e cortar em retangulos de 15x25cm aproximadamente e cubra
com o recheio deixando 1cm em toda volta sem recheio.

4- Enrole como um rocambole, envolva com um pano de prato como um papel de bala, amarre
com um barbante as pontas do pano, passando e enrolando entre uma ponta e a outra do rotolo .
Dessa maneira o rotolo vai ser cosido em dgua fervente por aproximadamente 15 minutos.

5- Retire da 4gua a massa devera ter crescido, desamarre, corte em fatias de 1,5cm e sirva
cobrindo com “burro e salvia” isto ¢, manteiga derretida com folhas de salvia. Enfeite com folhas
de espinaftre.

Pode ser levado ao forno também depois de fatiado para gratinar.

Buon Falcone ou Escalopes ao Malaga . Receita do livro”Troppo
Facile...” de Gaspare Tusa di Gruppazzi pag.115. para 4 porcoes. Fatias de contra-

filé cobertas com salsinha, regadas ao Malaga ou ao Porto, acompanhadas de batatas
“sautée e couve brocolis, ou risotto alla milanese con zafferano.



Uma porcao RS 21,15.

Ingredientes:

500gr de contrafilé

farinha de trigo

100gr de manteiga ou margarina

6 ramos de salsinha picada

4 colheres de sopa de “Malaga”, “Marsala”, “Porto”ou “Madeira”, etc
sal e pimenta do reino

Modo de fazer:

1- Limpe o contrafilé, tirando todas as gorduras, o peso de 500gr indicado, ¢ do contrafilé ja
limpo. Corte em fatias bem finas.

2- Bata com martelo de carne dos dois lados com o lado de pontas do martelo e num dos lados
bata com o lado liso do martelo de dentro para fora, para afinar as fatias de carne, a seguir passe a
carne dos dois lados na farinha de trigo, para que a carne fique selada.

3- Frite aos bifes na manteiga ou margarina apenas o suficiente para tirar a cor vermelha da
carne, (vire assim que aflorar sangue na superficie), para fritar pode ser usada uma assadeira, dan-
do a esta uma leve inclinagao de forma a que os bifes prontos fiquem na parte superior, enquanto
a gordura escorre, eles se mantem quentes, junte a salsinha, o sal, a pimenta do reino e borrife o
vinho sobre os bifes, dé uma mexida e sirva acompanhado de puré de batata ou batata sautée, ou
vagem sautée.

Scaloppine alla Pizzaiola. Receita do “restauranteur” Franco Romano,
tipica da regido da Puglia, para uma porc¢do. Escalopes de contra-filé, cobertos com

molho de tomate, alcaparras, alho e azeitonas, servidos com fettuccine Pik-Pak. Uma
por¢do RS 21,15.



Ingredientes:

125gr de contrafilé limpo

1/4 de tomate sem pele e sem sementes

1/8 de cebola picada bem miudinha

azeite

alho, azeitonas verdes, alcaparras, orégano e azeite.

Modo de fazer:

1- Cortar o contrafilé em fatias bem finas e abrir com o martelo de carne.

2- Colocar os escalopes numa frigideira com um pouco de azeite, cubra com molho pik-
pak, a seguir com um pouco de cebola picada, 2 a 3 fatiazinhas bem finas de alho, 3 a 4 fatias de

azeitona verde, 3 a 4 alcaparras em cima de cada escalope um pouco de azeite e um pouquinho de
orégano.

3- Cubra a frigideira e frite em fogo muito baixo. Sirva assim que desaparecer o vermelho da

carne. Acerte o sal, lembrando que as azeitonas e alcaparras sdo conservadas salgadas, e coloque
um pouco de pimenta do reino.

Arancine. Pequenas esferas de arroz temperado com recheio de carne mo-
ida temperada e mussarela. Receita do livro”Troppo Facile...” de Gaspare Tusa di

Gruppazzi pag.91 para 4 por¢des. E uma comida tipica da Sicilia, onde é feita em
varias versoes. Seu nome significa pequena laranja ou laranjinha.Uma por¢ao com 3



arancine R$ 19,90. Uma arancina R$ 7,30.

Ingredientes:

2 xicaras de arroz

80gr de manteiga

1 litro de caldo de carne ou galinha
400gr de molho bolognesa (receita pag...)
120 gr de mussarela

0leo de milho para fritar

Modo de fazer:

1- Risoto:Aquecer o caldo em uma panela e em outra derreter a manteiga , colocar o arroz,
e deixar fritando por alguns minutos em fogo baixo mexendo sempre para ndo deixar queimar. A
seguir derrame com o auxilio de uma concha o caldo no arroz e se estiver usando arroz proprio para
risoto € preciso mexer, descolando o arroz que adere no fundo da panela, repita a operagao sempre
que o caldo for absorvido. O arroz deve ficar “ao dente”, isto €, deve ser sentido ao parti-lo com os
dentes, o arroz deve crescer sem arrebentar ou estufar nas estremidades.

2- Deixe o risoto esfriar (fica melhor se for guardado na geladeira e usado no dia seguinte),
ponha na mao em forma de concha uma colher do risoto € modele com a colher uma forma conca-
va, preenchendo o meio com uma colher do recheio, que ¢ o molho bolognesa (retire um pouco do
liquido para ficar mais seco), e mais um pedaco de mussarela (2x1x1cm), fechando a bola a seguir
com mais uma colher do risoto.

3- Se o risoto estiver muito “al dente” dificil de grudar, acrescente um ovo cru e batido no
risoto. Comprima bem com as maos para que a bola fique firme, fica mais gostosa com bastante
recheio e menos risoto.

4- Prepare um mingau liquido com farinha de trigo, sal e dgua, passe a bolinha rapidamente
nesse mingau e a seguir passe em farinha de rosca nao torrada.

5- Para fritar as arancine ¢ bom usar uma panelinha pequena e alta para que elas possam ser
mergulhadas dentro do 6leo. O 6leo ndo deve estar quente demais pois elas vao queimar por fora e
a mussarela ndo vai derreter, o certo ¢ quando sua cor externa fica um dourado bonito ¢ a mussarela
derrete todinha no centro da arancina.

Molho Pik-pak ou Siciliano. Receita do livro”Troppo Facile...” de
Gaspare Tusa di Gruppazzi pag.27 para 4 por¢des. E o molho de tomate tipico néo
so da Sicilia mas de toda a Itélia.

Uma porcao RS 13,20

Ingredientes:



6 tomates médio-grandes maduros

10 colheres de sopa de azeite

1/2 cebola em fatias bem finas

sal e 1 ramo de manjericao

Modo de fazer:

1- Descasque e tire as sementes dos seis tomates. O mais facil € usar tomates maduros mas
ndo moles, coloque numa panela com 4gua fervendo e conte até 30 tire e descasque usando uma
faquinha pequena, corte ao meio retirando a parte dura do cabo e com a ajuda dos dedos retire as
sementes. Corte os tomates em filesinhos.

2- Corte ao meio uma cebola pela vertical ou longitudinal, isto € apoie a cebola com o lado
da raiz para baixo e a divida ao meio, a seguir deite uma das metades e tire fatias finissimas ainda
seguindo a longitudinal. Ponha a cebola para fritar no azeite em fogo baixo, mexendo sempre até
ficar cor de ouro.

3- Despeje o tomate sobre a cebola dourada. Assim que ferver, tire do fogo, e acrescente duas
colheres de azeite e mergulhe o ramo de manjericao.

Fettuccine all’ Amatriciana. Esta ¢ uma receita simplificada. A origi-
nal ¢ de um cozinheiro romano, nascido em Amatrice (cidade perto de Roma), que
idealizou esta receita usando ndo o bacon da barriga do porco, mas sim o “guanciale”
que ¢ feito com as bochechas do porco, pimenta vermelha e queijo pecorino. Uma



porcao R$ 14,45. Esta versdo ¢ o fettuccine Pik-Pak sem o manjericao e com peda-
cinhos fritos de bacon.

Tagliolini alla Bolognesa. Receita do Gaspare, rende 8 porgdes, é a
tradicional receita do molho a bolognesa, com macarrao bem extreito.

Uma porcao RS 15,95.

Ingredientes:

4kg de tomates

75gr de bacon bem picado

0,5kg de carne moida (cochdo mole ou musculo)

1 pedago de casca de laranja

2 colheres de sopa de vinho tinto

50gr de mortadela moida

sal, pimenta do reino € noz moscada

4 colheres de sopa de 6leo de milho

1 ramo de salsdo, 1 cenoura e 1/2 cebola ralada

Modo de fazer:

1- Temperar a carne moida com sal e pimenta do reino.

2- Fritar o bacon no 6leo de milho em fogo baixo para ndo queimar.

3- Colocar a cebola ralada, quando estiver amolecida juntar a carne moida e fritar bem, até
quando a carne comeca a aderir ao fundo da panela e ja evaporou toda dgua residual (sempre em
fogo baixo), acrescentar o tomate picado, menos umm copo que ficara reservado.

5- Bater no liquidificador o salsdo, a cenoura e o copo de tomate, coar num coador bem fino
e juntar a carne na panela.

6- Cozinhar por mais uma hora até que redusa pela metade

7- Colocar a casca de laranja, mais ou menos 1,5x6¢m, sem a parte branca da casca e temperar
com um pouquinho de noz moscada, cozinhar por mais 30 minutos, acrescentar o vinho e tirar do
fogo assim que perder o cheiro de alcool.

8- Se precisar continuar a cozinhar acrescentar 4gua ou mais tomates picados.

Fettuccine al Pesto Genovese. Molho a base de manjericdo . Seu nome
vem do verbo italiano “pestare” que significa amassar ou apiloar, pois em seu preparo
seus ingredientes sdo amassados num pildo. Receita do livro “Troppo Facile...” de
Gaspare Tusa di Gruppazzi com modificagdes. Receita para 10 pessoas.



Uma porcao: RS 15,95.

Ingredientes:

Folhas de 10 ramos de manjericao

1 colher de sopa de pinoli ou snoubar
150ml de azeite

3 dentes de alho

sal e pimenta do reino

1/2 xicara de parmesao

Modo de fazer:

1- Colocar todos os ingredientes em um pilao ou se nao tiver use um liquidificador Das duas
maneiras as folhas devem ser desfeitas e o resultado sera uma pasta densa esverdeada com peda-
cinhos das folhas de manjericao.

Fettuccine al Funghi Secchi. Molho com funghi em fatias e mascar-
pone. Uma porcao RS 21,15.

Ingredientes:

20gr de funghi secchi

4 colheres de sopa de mascarpone
1 colher de sobremesa de manteiga

1 concha grande de caldo de carne ou galinha
sal

Modo de fazer:
1- Lavar muito bem o funghi, e deixar em dois copos de dgua para amolecer.

2- Drenar o funghi, guardando a agua. Picar o funghi em pedagos pequenos, e saltear numa
frigideira na manteiga.

3- Colocar o caldo de carne e deixar fervendo até reduzir pela metade.

4- Abaixar o fogo e colocar o mascarpone, assim que a mistura ficar homogénea acrescentar
um pouco da dgua do funghi. Deixar reduzir um pouco e servir.

Fettuccine al prosciutto Crudo. Receita para uma porgio R$ 21,15
Molho a base de presunto cra e creme de leite, gratinado.

Ingredientes:

25gr de presunto cri cortado em pedacinhos
1/2 xicara de queijo parmesao ralado



50ml de creme de leite

50ml de leite

20gr de manteiga

salsinha

sal

Modo de fazer:

1- Saltear o presunto cril na manteiga.

2- Misturar a parte o creme de leite, o leite, a salsinha e metade do parmesdo, e juntar ao
presunto cru na frigideira, misturando. Verificar o sal.

3- Cozinhar o fettuccine colocar em um prato para ir ao forno, despejar o molho e misturar
um pouco, cobrir com o restante do parmesao e levar ao forno para gratinar.

Tortelli. Massa recheada com presunto, mussarela e salsinha, pode ser ser-
vida:

ou gratinada ao molho branco,

ou com funghi alla crema,

ou no caldo da casa.
Receita de Gaspare Tusa di Gruppazzi. Uma por¢ao RS 21,15.



Ingredientes:

Massa comum de macarrdo, farinha de trigo e ovos, fina, cortada em quadrados de 8cm.
recheio:

apresuntado

mussarela

salsinha

sal e pimenta do reino

Modo de fazer:

1- Moer o apresuntado e a mussarela em partes iguais 1:1.

2- Acrescentar a salsinha picada ( o suficiente para o recheio ficar salpicado de salsinha), o
sal e a pimenta do reino.

3- Colocar o recheio no meio do quadrado de massa, borrifar um pouquinho de 4gua para
a massa grudar quando fechar, dobrar na diagonal, resultando um triangulo, dobre mais uma vez

a parte recheada para trés, e una as duas pontas da diagonal do tortelli deixando um furo no meio
com o didmetro de um dedo.

Fettuccine con Rucula. Receita para 4 por¢des. Prato tipico da Puglia
onde ¢ servido com orecchiette. O macarrao vem quente mas o acompanhamento de
ricula na temperatura ambiente. Uma por¢ao R$ 19,50.

Ingredientes:

10 tomates cereja cortados ao meio
10 azeitonas verdes picadas

1/4 de xicara de alcaparras



azeite
sal e pimenta do reino
ricula o quanto basta

Modo de fazer:

1- Picar as azeitonas e as alcaparras.

2- Picar em pedacgos grandes a racula.

3- Para servir, rodear o prato com a rucula, colocar o fettuccine no meio e cobrir com as
azeitonas e alcaparras picadas, temperar a racula.

Fagioli al Fiasco ou Feijao na garrafa, é um prato, ou melhor dizendo uma
maneira de se preparar o feijao dos camponeses da Toscana. Ao chegar do trabalho no
final do dia, enchem uma garrafa com feijdo, temperos, alguma carne, etc. e deixam
passar a noite na caldeirdo pendurado em cima da lareira. Ao sairem pela manha para
o trabalho levam o feijdo ja cozido na garrafa. Receita para uma garrafa. R$ 19,50.

Ingredientes:
1/2 copo de feijao branco



2 colheres de sopa de azeite

pedacos de linguica

fatias de bacon (opcional - neste caso diminuir o azeite)
4 folhas de salvia

1 ramo de cebolinha picada

1 ramo de salsinha picada

4 fatias finas de cebola

1 folha de louro

1 dente de alho picado

1 colher de café de sal

1/4 de colher de café de pimenta do reino
2 gotas de pimenta malagueta ou tabasco

Modo de fazer:

1- Deixe o feijdo por no minimo 12 horas na dgua para amolecer. Despeje o feijdo na garrafa

Pizzicotti ai Carciofi. Massa bicolor recheada com creme a base de al-

cachofras. Receita do “Spiralotti della Buona Cucina” para 4 por¢des. Uma por¢ao
RS 21,15.

Ingredientes:
400gr de farinha de trigo
3 ovos grandes

2 colheres de sopa de espinafre cozido e picado bem fininho

6 coracdes de alcachofra
300gr de ricota

alternando com a carne e os temperos, deixe o sal e a pimenta do reino para o final, e seré carregado
pelo azeite e a d4gua para completar a garrafa.
2- Coloque a garrafa em banho-maria, tendo o cuidado de mergulhar um pano, evitando que
o fundo da garrafa fique préximo do fundo da panela. Deixe a 4gua do banho-maria mais alta que
o feijdo na garrafa. Ficard pronto em mais ou menos 4 horas



100gr de parmesao ralado

salvia

130gr de manteiga

noz moscada, sal e pimenta do reino

Modo de fazer:

1- Prepare uma massa comum com metade da farinha de trigo e 2 ovos. Com o outro ovo € o
espinafre prepare mais massa com o restante da farinha de trigo, ela ficara com uma linda cor verde.
Embrulhe em filme pléstico e deixe descansando enquanto o recheio € preparado.

2- Pique em pedacinhos os coracdes e salteie em 25gr de manteiga, passe por uma peneira,
coloque numa tigela e acrescente a ricota e 50gr do parmesdo ralado, desmanche a ricota com um
garfo e misture tudo e tempere com a noz moscada, sal e pimenta do reino.

3- Abra as massas e recorte discos de 6cm de didmetro com um cortador. Deixe os discos
lado a lado metade de cada cor, coloque em metade deles o recheio, pulverize dgua para grudarem
e cubra os discos brancos com a massa verde e vice-versa, apertando bem a borda para que nao
soltem, junte duas extremidades do disco levantando e dando um apertao para que grudem e fiquem
nessa posi¢ao.

4- Coloque os pizzicotti em dgua fervente e depois de cozidos, sirva cobrindo com “burro e
salvia” (derreta a manteiga e mergulhe algumas folhas de salvia).

5- Pode ser usado também molho de creme de alcachofra, que € feito com 1 parte de purée de
alcachofra, 2 partes de creme de leite e 1 de leite temperado com sal e pimenta do reino. Esquentar
e servir sobre os pizzicotti.

Lasagne Verdi. Receita de D. Marly Rodrigues Genta, para 4 porgdes
servidas em pratos ceramicos individuais. Uma por¢ao R$ 20,35.

Ingredientes:

1 ovo grande

2 colheres de sopa de espinafre cozido
sal

manteiga

16 colheres de sopa de molho bechamel
16 colheres de sopa de molho bolognesa



200gr de mussarela fatiada

Modo de fazer:

1- Prepare a massa com o ovo e o espinafre para que fique com uma bela cor verde e recorte
3 pedagos de massa no tamanho de cada prato a ser montado. Cozinhe em bastante agua salgada e
fervente, tire assim que estiverem “al dente”.

2- Untar cada prato com manteiga e assente um pedaco de massa, cobrindo todo o prato.

3- Espalhe sobre a massa duas colheres de molho bolognesa e cubra com fatias bem finas de
mussarela. Espalhe duas colheres de molho bechamel sobre a camada de mussarela, e cubra com outro
pedaco de massa. Repita esta operagdo mais duas vezes. Ao final cubra tudo com mussarela.

4- Leve ao forno quente e deixe até esquentar e a mussarela ficar gratinada.

Bechamel ou Molho Branco deve seu nome a Louis de Béchameil, maitre d’hotel
(mordomo) de Louis XIV, rei da Franca.

Ingredientes:

35gr de manteiga

35gr de farinha de trigo

500ml de leite

1/2 cebola fatiada

sal, pimenta do reino e noz moscada
1 folha de louro (opcional)

Modo de fazer:

1- Esquente o leite em uma panela, junto com a cebola e os temperos até ferver. Tire do fogo e
deixe descansar por 10 minutos. O objetivo ¢ obter uma infusdo ou um cha de temperos no leite.

2- Enquanto isso, misture a farinha na manteiga mexendo com uma colher de pau para obter
um “roux’ branco, cozinhe por um a dois minutos em fogo baixo.

3- Passe o leite por uma peneira, para retirar os temperos, pois 0 Bechamel ¢ um molho bran-
co temperado por infusdo. Acrescente o leite quente aos poucos mexendo sempre. Deixe ferver,
mexendo sempre até alcangar a consisténcia desejada.

4- Ao terminar passe uma manteiga por cima do molho para que ndo apareca uma nata de-
sagradavel.

5- Reduzindo ou aumentando a quantidade de leite, podemos afinar ou engrossar o molho.
Anteriormente o Bechamel era preparado com creme de leite ao invés de leite.

Crespelle di Cecl ou panquecas de farinha de grao de bico, com recheio a
base de espinaftre e ricota. Receita da revista a tavola” outubro de 1999 pag 76, com
modificagdes. Receita para 4 por¢des. Uma porcao RS 19,50.

Ingredientes:

para as panquecas:

50gr de farinha de grao de bico
50gr de farinha de trigo

1 ovo grande

1 colher de sopa de azeite



125ml de 4gua

sal e noz moscada

20gr de manteiga

para o recheio:

1 macgo de espinafre fresco ou 200gr se for congelado (ja tirados os talos)
1/8 de cebola ralada

100gr de ricota

30gr de avelas esbagagadas
10gr de manteiga

sal e pimentado reino

para o molho:

1 talo de alho poro
manteiga

Modo de fazer:

1- Misture num recipiente as farinhas peneiradas com todos os ingredientes e deixe descansar
por meia hora.

2- Faga 8 panquecas, derreta um pouquinho de manteiga sem super aquecer e derrame 1/8 da
quantidade do mingau preparado.

3- Escaldar as folhas de espinafre em pouca dgua salgada fervente. Amolecer a cebola na
manteiga e acrescentar o espinafre para uma leve salteada. Tire do fogo e misture a ricota os tem-
peros e as avelas esbagacadas (reserve algumas inteiras para decoragao).

4- Recheie as panquecas, fazendo pacotinhos amarrados com tiras de alho poré amolecidos
em agua fervente.

5- Deixar os pacotinhos no forno por 3 a 4 minutos e sirva com molho feito com fatias bem
fininhas de alho poré amolecidas em abundante manteiga. Enfeite com algumas avelds semi que-
bradas.

Papardelle al Papavero. Massa com sementinhas de papoula aos trés
queijos e brocolis. Receita da revista “a tavola” setembro de 1997 pag. 18, com mo-
dificagdes. Receita para 4 por¢des. Uma porcao R$ 20,35.

Ingredientes:

1 e 1/2 colher de sopa de sementes de papoula
300gr de farinha de trigo

3 ovos grandes

10gr de manteiga



400gr de couve brocolis

sal e pimenta do reino

200gr de creme de leite

70gr de queijo fresco cortado em cubinhos
70gr de emental cortado em cubinhos
70gr de parmesao ralado

Modo de fazer:

1- Misturar as sementes de papoula na farinha e preparar a massa com o0s ovos.

2- Abrir a massa na expessura 5 da maquina enfarinhar, enrolar tipo rocambole e cortar o
rocambole em fatias de 1,5cm de largura.

3- Saltear a couve brocolis (tufos pequenos) em pouca manteiga, temperar com sal e pimenta
do reino. Colocar o creme de leite, € quando este comecar a ferver acrescentar os outros queijos,
assim que derreterem misturar com o papardelle ja cozido, e servir.

Farfalle in Salmone. Massa em forma de borboleta, com molho com sal-
mao e presunto cru. Receita do ator Ugo Tognazzi tirada de ““ Il Grande Libro della

Pasta e dei Cereali” de Liliana Lombardi, com modificagdes. Para 4 porgoes.
Uma porcao RS 21,15.

Ingredientes:

500gr de farfalle

50gr de manteiga

1/2 cebola em fatias fininhas



80gr de presunto cru em cubinhos

1/2 copo de vinho branco seco

500gr de tomate sem casca e sementes
120gr de salmao defumado em pedacinhos
125gr de creme de leite

pimenta do reino

Modo de fazer:

1- Derreta a manteiga em fogo baixo e amolecer a cebola sem pegar cor.

2- Colocar o presunto crd, dar uma leve salteada e acrescentar o vinho. Quando nio cheirar
mais alcool, acrescente o tomate, espremendo com um garfo para dar uma despedacada, deixar
fervendo por uns 10 minutos.

3- Assim que ferver colocar o salmdo, apimentar, verificar se precisa de sal.

4- Acrescentar o creme de leite e em fogo bem baixo esperar engrossar um pouco.

Farfalle ai Carciofi. Massa em forma de borboleta, com molho & base de
alcachofra, creme de leite e vinho branco. Receita para duas porgoes.
Uma porcao RS 18,50.

Ingredientes:

250gr de farfalle

1/8 de cebola ralada

2 colheres de sopa de azeite

20ml de vinho branco seco

3 coragdes de alcachofra divididos em oito pedacos
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20 ml de creme de leite
sal, pimenta do reino e salsinha picada

Modo de fazer:

1- Dourar a cebola no azeite.

2- Colocar o vinho branco.

3- Assim que ndo cheirar mais alcool, acrescentar o creme de leite em fogo muito baixo.

4- Salgar, apimentar, colocar os pedacos de alcachofra (se forem em conserva, passar antes na

agua corrente para retirar o conservante), misturar a salsinha e servir, decorando com um raminho
da salsinha.

Brasato con Gnocchi. Receita para 6 porgdes. Carne assada com molho
a base de tomates e vinho tinto. Uma por¢ao R$ 21,15.

Ingredientes:

Meia pega de lagarto limpo.

azeite

sal

pimenta do reino

farinha de trigo

2 tomates descascados e sem sementes picados
1/2 cebola



1 cenoura pequena

1 talo de salsao

1/2 copo de vinho tinto seco
1 ramo de alecrim

Modo de fazer:

1- Passar azeite, sal e pimenta do reino no lagarto e em seguida passar na farinha de trigo.

2- Fritar no azeite em fogo alto para fechar toda a carne.

3- Abaixar o fogo e colocar o talo de salsdo bem picadinho, o tomate picado, a cebola em
fatias bem fininhas e a cenoura picada em pedacinhos pequenos, mais o vinho tinto.

4- Tampar, virar sempre a carne € mexer o molho para ndo queimar, se for preciso acrescentar
agua e mais tomates picados.

5- Deixar em fogo baixo, até a carne ficar bem macia.

6- Antes de servir mergulhe no molho um pedacinho de alecrim.

Gnocchi. Receita para 6 por¢des. Uma porcdo RS 13,10.

Ingredientes:

lkg de batata cosida (até ficar macia, ndo demais)
200gr de farinha de trigo

2 colheres de café de sal

2 colheres de café de pimenta do reino

Modo de fazer:

1- Amassar bem a batata e misturar com a farinha e os temperos.

2- Fazer rolinhos com um pouco mais de lcm de didmetro e cortar em pedagos de 2 a 2,5cm
de comprimento. Amassar a superficie com os dentes de um garfo para aderir mais molho.

3- Colocar em abundante agua fervente, assim que boiar retirar e deixar escorrendo um pou-
quinho, se precisar para que ndo grudem, ponha um pouco de manteiga ou azeite assim que tirar
da agua.

Sirva o gnocchi acompanhado de duas fatias da carne e molho por cima, enfeitando com um
pedacinho de alecrim.

Saltimbocca alla Romana. Receita para uma porgio. Fatiazinhas de
contra-filé, envolvendo folha de salvia e presunto cru, acompanhadas de batatas
“sautée” e couve brocolis, ou risotto alla milanese con zafferano.

Uma porcao RS 21,15.

Ingredientes:

4 bifinhos, aproximadamente 125gr de contra-filé
4 folhas grandes de séalvia fresca

4 fatias bem finas de presunto cru

manteiga, sal e pimenta do reino, palitos de dente
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Modo de fazer:

1- Cortar o contra-filé em fatias finas e bater com o martelo de carne até ficarem bem finas.

2- Fatiar o presunto cru o suficiente para cobrir metade de cada bifinho de contra-filé.

3- Colocar numa das metades dos bifinhos uma folha de salvia e uma de presunto cru, dobrar
o bifinho e prender as extremidades com um palito de dente.

4- Fritar na manteiga ou margarina primeiro de um lado, depois o outro, o suficiente para os
bifinhos perderem o vermelho.

Servir com risotto decorado com um ramo de salsinha ou entdo com as batatas e o brocolis.

Bisteca di Manzo alla Griglia. Contra-filé (300gr) grelhado, com
alecrim, servido com salada de rticula e folhas de salsdo. Uma por¢ao RS 21,15.

As carnes sdo constituidas basicamente por dois tipos de proteinas, as que formam as fibras
e as que unem estas fibras, chamadas de tecido conectivo. A carne fica macia quando este tecido
conectivo fica enfraquecido, ¢ a chamada carne “maturada”, isto ¢ esta madura para ser comida;
portanto carnes mais duras como o contra-filé ndo devemos comé-las muito jovens.

E facil saber se a carne estd madura, basta comprimirmos com um dedo a superficie, ao re-
tirarmos o dedo fica uma depressao, se a depressao rapidamente desaparecer, a carne estard muito
elastica para ser comida, se a depressdo ndo desaparecer, ndo se deve comer esta carne, no meio
estd a virtude, a depressdo deve desaparecer lentamente.

A carne pode ser amaciada quimicamente com a adi¢ao de alguns acidos existentes em frutas,
mas a carne ganha uma textura absolutamente desagradavel. Outra maneira de se amaciar a carne
¢ deixar por muito tempo no calor, ¢ o que fazemos por exemplo com musculo, lagarto, etc.

As carnes glelhadas devem ser servidas com a gordura pois esta € a responsavel por grande
parte do sabor.

Filetto di Manzo al Funghi. Receita para 4 por¢des. Filé-minhom ao
funghi secchi, acompanhado de risotto alla milanese con zafferano.
Uma porcao RS 21,15.

Ingredientes:

600gr de filé minhom em fatias grossas

20gr de funghi secchi

4 colheres de sopa de mascarpone

1 colher de sobremesa de manteiga

1 concha grande de caldo de carne ou galinha, sal
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Modo de fazer:

1- Lavar muito bem o funghi, e deixar em dois copos de dgua para amolecer.

2- Drenar o funghi, guardando a dgua. Picar o funghi em pedagos pequenos, e saltear numa
frigideira na manteiga.

3- Colocar o caldo de carne e deixar fervendo até reduzir pela metade.

4- Abaixar o fogo e colocar o mascarpone, assim que a mistura ficar homogénea acrescentar
um pouco da dgua do funghi. Deixar reduzir um pouco e servir.

Tagliolini ai Gamberi. Receita de “La Cucina Italiana”, 130 primi piatti
pg.14, para quatro por¢des. Uma porcao RS 21,15.

Ingredientes:

125gr de tagliolini para cada por¢ao
200gr de tomates sem casca e sementes
20 camardes médios

1 colher de sopa bem cheia de alcaparras
15 folhas de salsdo sem os talos

1 dente de alho

azeite

sal e pimenta do reino
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Modo de fazer:

1- Picar os tomates descascados e sem sementes em pedacgos grandes, lave as folhas de salsao
e reserve.

2- Limpar os camardes e saltear numa panela grande com tres colheres de sopa de azeite
por uns 5 minutos, em fogo baixo, junto com um dente de alho picado e as alcaparras. Salgar e
apimentar.

3- Enquanto isso cozinhe o macarrdo. Assim que o macarrdo estiver “al dente” tire da agua
e despeje na panela com os camardes mais os tomates e as folhas de salsdo, ndo ¢ para cozinhar os
tomates e o salsdo, ¢ so para esquentar. Assim que tudo ficar quente sirva.

Pappardelle al C oniglio. O pappardelle ¢ um macarrao cortado a mao
em tiras bastante largas, servido com um molho a base de tomates com pedacos de
coelho cosidos no vinho e leite. Receita tipica da regido Toscana, do livro Ricettario
della Cucina Regionale Italiana da Academia Italiana della Cucina, com algumas
adaptagdes. Receita para 4 por¢des. Uma por¢ao RS 22,185.

Ingredientes:

400gr de pappardelle fresco (massa comum de macarrdo, um pouco mais espessa que o normal
cortada em tiras largas, para cortar passe bastante farinha na massa, enrole como um rocambole, e
com uma faca bem afiada tire fatias com mais ou menos lcm )

1/2 coelho (aprox. 500gr)



1 cenoura

1/2 cebola

1 talo de salsdo

1/2 copo de vinho tinto seco

1/2 copo de leite

1/2kg de tomate, sem casca e sementes
azeite

sal

pimenta do reino

Modo de fazer:

1- Corte o coelho em pedacos, pelas juntas, ndo despreze o pulmao, coracdo e figado, dé uma
fritada em azeite, somente para selar a carne, ndo os mitdos.

2- Junte a cenoura picada em cubinhos, a cebola em fatias bem finas, e o sals3o em pedaci-
nhos.

3- Acrescentar o vinho, quando desaparecer o cheiro de alcool, junte os tomates picados em
cubinhos e os mitudos do coelho.

4- Acrescentar o leite, e deixar cozinhando até a carne ficar bem macia, para que possa se
destacar com facilidade dos ossos. Temperar com sal e pimenta do reino e servir com o pappardelle
bem “al dente”.

Tagliolini al Sugo con Tonno. Molho & base de atum e tomates. Receita
para 4 porg¢des, tipica da Calabria, do livro Ricettario della Cucina Regionale Italiana
da Academia Italiana della Cucina, com algumas adaptagdes.

Ingredientes:

400gr de Tagliolini

1/2 cebola em fatias bem finas

2 dentes de alho picados

4 alici

400gr de tomates sem casca e sementes
100gr de azeite
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100gr de atum

sal

pimenta do reino preta
orégano

Modo de fazer:

1- Dourar levemente no azeite a cebola e os dentes de alho, desmanchar os filés de alici sem
deixar que queimem, acrescentar os tomates picados em pedagos grandes,o sal a pimenta e um
pouquinho de orégano. Deixe cozinhar por meia hora.

2- Acrescentar o atum desmanchado, tirar do fogo assim que esquentar.. Servir por cima do
macarrdo com um pouquinho de mussarela ralada.

Tagliolini al tonno. Receita para 4 porgdes, tipica das regides do sul da
[talia. Uma por¢ao RS 20,15.

Ingredientes:

400gr de massa em tiras estreitas

150gr de atum sdlido

1/2kg. de tomates sem casca e sementes picados
azeite

1 colher de sopa rasa de azeitonas verdes fatiadas
1 colher de sopa rasa de alcaparras

2 dentes de alho picado
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sal
salsinha picada
Uma gota de pimenta

Modo de fazer:

1- Dar uma leve fritada no atum desmanchado no azeite, com os dentes de alho picado, até
comecar a pegar cor, em fogo baixo.

2- Coloque os tomates picados, as alcaparras, as azeitonas, o sal e a pimenta.

3- Assim que levantar fervura retire do fogo, e misture a salsinha picada , numa quantidade
suficiente para ser vista, e despeje o molho em cima do macarrao.

Nao ¢ preciso colocar queijo ralado.

Petit Gateaux.

Ingredientes:

200gr de manteiga

200gr de chocolate meio amargo em barra
4 ovos inteiros

4 gemas

80gr de aglcar

60gr de farinha de trigo

Modo de fazer:
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1- Derreter a manteiga e o chocolate em fogo baixo, e deixar esfriar.

2- Misturar os ovos e o agucar e depois juntar o chocolate derretido, ja frio, tomando o cui-
dado de coar numa peneira para evitar possiveis pedacinhos de casca. Misturar bem acrescentando
a farinha de trigo peneirada.

3- Untar com manteiga e enfarinhar 8 forminhas de 100ml aproximadamente.

4- Encher as forminhas pela metade e levar ao forno quentissimo por mais ou menos 6 mi-

nutos ( assim que a superficie perder o brilho), os gateaux precisam ficar com a casca durinha e o
seu interior liquido.

Ravioli de queijo. Receita tradicional de ravioli para 4 porgdes. Uma
porcao RS 14,55.

Ingredientes:

massa de macarrdo ( 250gr aprox.)
250gr de ricota

70gr de parmesao ralado

1 gema de ovo

10gr de salsinha picada

1/2 colherinha de café de noz moscada
pimenta do reino branca moida



sal

Modo de fazer:

1- Recheio: misture bem todos os ingredientes.

2- Abra a massa em folhas finas, e coloque pequenas por¢des do recheio sobre a massa, cubra
os recheios com outra folha de massa, apertando bem os intervalos para que haja boa aderéncia, em
seguida corte os raviolis usando preferivelmente um instrumento apropriado.

3- Se ndo forem cozidos imediatamente, melhor ir depositando em bandejas cobertas com
um pano de prato. Para serem conservados por mais tempo, podem ser pré cozidos tirando da agua
antes de atingirem o ponto, passe por d4gua corrente para tirar o excesso de farinha e borrife depois
um pouco de manteiga derretida para que ndo grudem. Coloque numa assadeira, numa s6 camada
protegidos por pelicula pléstica e ponha na geladeira.

4- Sirva com molho de tomate ( Pik-pak ), ou molho Bolognesa, na manteiga, ou ainda no
caldo, com parmesao ralado.

Fettuccine Magro. Receita de macarrdo com menos calorias, para 4 por-
coes, a base de trigo integral, sem gemas. Muito saboroso. Uma por¢ao R$ 16,50.

Ingredientes:

para a massa:

1,5 clara de ovo por por¢ao

farinha de trigo integral

para o molho:

1 cebola ralada

400gr de abobrinhas em fatias bem finas
azeite



sal
pimenta do reino

Modo de fazer:

1- A massa ¢ feita como a massa comum de macarrao, misturando as claras com a farinha de
trigo integral, e cortada em tiras finas.

2- Ralar a cebola e colocar numa frigideira com bastante azeite em fogo baixo. Assim que
comecar a pegar alguma cor, colocar o alho por6 e as abobrinhas cortadas em fatias bem fininhas,
temperar com sal e pimenta do reino, e deixar até ficarem macias. Tirar e misturar tudo, colocando
bastante queijo parmesao.

Ravioli di Zucca e Gorgonzola. Massa recheada com purée de abé-
bora, gorgonzola e parmesao, servida em molho de manteiga derretida com folhas
de espinafre ¢ améndoas. Receita da revista “Cucinare Bene” de setembro de 2001,
para 4 por¢des. Uma por¢ao RS 18,90.

Ingredientes:

300gr de massa de macarrdo para confec¢do dos raviolis
para o recheio:

400gr de abdbora limpa e sem casca

150gr de queijo gorgonzola

2 colheres de sopa de queijo parmesao ralado



25gr de améndoas

pimenta do reino

sal

para o molho:

4 colheres de sopa de manteiga

1/4 cebola ralada

20gr de bacon picado em pedacinhos bem pequenos
40gr de espinafre

20gr de améndoas

sal

Modo de fazer:

1- Descascar, limpar e cortar em pedagos grandes a abobora, e cozinhar no vapor até amo-
lecer.

A polpa deve ficar macia mas nao desfeita. Amasse a abobora para fazer um purée.

2- Divida o gorgonzola em pedagos, e junto com o parmesdo ralado misture ao purée de
abobora com a ajuda de um garfo , salgar e apimentar.

2- Apiloe as améndoas com o auxilio de um pildo ou martelo de carnes, até ficarem pedagos
pequenos, ndo ¢ para pulverizar. Misture ao recheio.

3- Deixe repousar o recheio por algumas horas.

4- Estenda uma folha de massa, corte disquinhos de massa redondos de aproximadamente 7
centimetros de didmetro, coloque um montinho de recheio sobre a massa, um pouco descentralizado
para que possamos fechar o recheio com a metade do disquinho, ficando como uma meia lua. A
cobertura de massa aderird melhor se pulverizarmos um pouquinho de agua. Coloque os raviolis
sobre papel de forno pulverizando com farinha de trigo para que ndo grudem.

5- Limpe o espinafre, retirando as raizes e as folhas feias, lave bem, e rale a cebola.

6- Derreta as 5 colheres de manteiga numa frigideira e coloque a cebola até comecar a pegar
cor em fogo baixo, junte o bacon picado em pedacinhos bem pequenos e depois de uns 3 minutos
junte o espinafre com um pouco de sal. Tampe a frigideira e deixe por uns dois minutos em fogo
baixo, destampe junte as restantes 20gr de améndoas quebradas em pedacos grandes, deixe mais
um minuto e retire para servir.

Risotto all’ Arancia con Pollo alla Griglia. Risotto a base de caldo
de carne, suco de laranja e creme de leite, acompanha uma parte de frango grelhado.

Receita tirada da “La Cucina Italiana” pag. 28 abril de 1990, para 4 pessoas. Uma
porcao RS 21,15.

Ingredientes:

1 xicara de arroz

1/4 de copo de creme de leite
1 colher de sopa de manteiga
2 laranjas

1/2 cebola ralada



caldo de carne

1/4 de copo de vinho branco seco
azeite

sal

1/2 frango ( quatro partes )
salsinha picada

Modo de fazer:

1- Leve ao fogo bem baixo a meia cebola ralada na manteiga, ndo € para dourar, basta amolecer
bem, em seguida coloque o arroz e deixe ficar fritando em fogo bem baixo por 3 a 4 minutos, até
mudar a cor branca para um branco translicido. Se precisar acrescente um pouco de azeite.

2- Despeje o vinho e deixe ferver até ndo desprender mais alcool, em seguida va despejando
o caldo de carne, mas aten¢do ndo exagere pois o Risotto vai precisar incorporar o sumo das duas
laranjas. Aproximadamente o arroz vai absorver uns trés copos de liquido. Ajuste o sal.

3- Se o arroz escolhido for do tipo italiano, € preciso de tempo em tempo raspar o arroz do
fundo da panela pois sendo este vai grudar.

4- Quando o arroz estiver no ponto ( al dente ) despeje o creme de leite, misture e retire para
Servir.

5- Enquanto o Risotto ¢ feito ponha quatro partes de frango para grelhar. Ao servir salpicar
um pouco de salsinha sobre o frango.

O frango deve ser dividido em oito partes: duas coxas, duas sobre-coxas, duas metades do
peito, e duas asas com uma parte do peito.

Tiramisu. Ou Tiramissu ou Tirame Su (atirar-me em cima), ¢ um doce origi-
nario da cidade de Treviso no Veneto, feito cobrindo-se um pedaco de “Pan di Spag-
na” (pao de L6), ou Savoiardi (biscoito inglés), banhado em café¢, com mascarpone
e pulverizando-se chocolate em pé por cima. Receita para 15 porgoes.

Ingredientes:

300 gr de mascarpone
200 gr de actcar

3 gemas

3 claras em neve
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300 gr de biscoito inglés
café bem forte

1 colher de sopa de rum
chocolate em po

Modo de fazer:

1- Prepare um café bem forte ( uma colher de sopa bem cheia de café para um copo de dgua
), depois do café pronto acrescente uma colher de sopa de rum.

2- Bater as claras em neve.

3- Bater as gemas com o agucar até ficar um creme branco.

4- misturar o mascarpone e as claras em neve sem bater para ndo perder o ar das claras.

5- Molhe os biscoitos no café e forre o fundo de uma forma de vidro, ou monte em recipien-
tes individuais, cubra com a mistura de ovos e mascarpone e repita pelo menos mais uma vez esta
operagdo . SObre a camada final pulverize chocolate em p6 e guarde na geladeira antes de servir.

Brownie. Receita para 15 porcoes

Ingredientes:

para os bolos

300 gr de chocolate meio amargo
100 gr de manteiga

4 ovos

2 xicaras de agucar

1 xicara de farinha de trigo

1/2 xicara de nozes



1/2 xicara de uva passa sem sementes
para a calda

1 xicara de chocolate em p6

2 xicaras de agucar de confeiteiro

1 xicara de agua

1 colher de sopa de manteiga

1 colher de sopa de baunilha

1 pitada de sal

Modo de fazer:

1-Derreta o chocolate e a manteiga em banho-maria. Reserve.

2- Bata as claras em neve com o aglcar, junte as gemas e o chocolate batendo em velocidade
menor, e misture a farinha sem agitar demais.

3- Adicione as nozes e as passas.

4- Ponha para assar em forma untada e enfarinhada em forno alto pré aquecido por 15 minutos
e depois mais 15 minutos em forno baixo ou até ficar pronto.

5- Servir com calda de chocolate e uma bola de sorvete de creme.

Panettone. Receita sem usar esséncia de panettone.

Ingredientes:

100 gr de fermento biologico

2 xicaras de suco de laranja

1/2 xicara de Grand Marnier

1 xicara de cidra cristalizada em pedagos

1,5 xicaras de laranja cristalizada em pedacinhos bem pequenos
1 xicara de passas pretas sem sementes

1 colher de manteiga



2 ovos

1/2 xicara de actcar

1 colher de cha de sal

5 xicaras de farinha de trigo

Modo de fazer:

1- Dissolver o fermento com um pouco do suco de laranja e depois adicione o restante, co-
loque 1 xicara de farinha, resultando um caldo bem grosso. Cubra e deixe fermentando por uns 15
minutos.

2- Picar e embeber as frutas cristalizadas em meia xicara de Grand-Marnier. Nao cubra pois
o licor precisa evaporar para reduzir o alcool, pois este prejudica a fermentagao.

3- Colocar o sal, a manteiga, os ovos, € mais duas xicaras de farinha, agite bem a massa.
Deixe crescer por uma meia hora.

4- Misture uma xicara de farinha com as frutas cristalizadas embebidas no licor e depois
acrescente a massa, juntamente com o aguicar. Agite bastante a massa, deixe crescer por mais meia
hora.

5- Adicione a ultima xicara de farinha, tomando o cuidado de deixar a massa ficar pastosa,
ficando extremamente elastica. E preciso agita-la muito, quanto mais melhor, a massa ganhara
estrutura, criando fios quando pronta, nao ficando quebradica.

6- Despejar a massa até a metade da forma (quatro formas de meio quilo). Deixar crescer
até ultrapassar o topo da forma. Coloque em forno quente por 20 minutos e no baixo por mais 20
minutos ou até ficar pronto.

IMPORTANTE: Assar os panettones junto com uma assadeira cheia de 4gua no forno, para
que ndo fiquem ressecados.

Panforte. Receita Para duas formas de 11 cm.

Ingredientes:

1/2 xicara de mel

1/4 de xicara de acgtcar

1/2 xicara de avela

1/2 xicara de nozes

1/2 xicara de améndoas sem pele



1 colher de sopa de chocolate amargo em p6 (ou 35 gr de chocolate em barra)
1 colher de café rasa de noz moscada

1 colher de café rasa de cha de baunilha, ou de esséncia

1/2 colher de cha rasa de canela

1/2 xicara de farinha de trigo

1/2 xicara de frutas cristalizadas

4 unidades de cravos grandes

Modo de fazer:

1- Colocar as améndoas numa panelinha com 4gua e por para ferver, assim que ferver esfriar
as améndoas com 4gua fria e tirar as peles dando um apertao.

2- Colocar as améndoas sem pele numa frigideira em fogo baixo, ndo ¢ para tostar ¢ s6 para
secar, depois de um tempo colocar também as nozes e avelas, para dar uma secada.

3- Secar da mesma maneira os cravos para que possam ser apiloados e pulverizados.

4- Picar as frutas secas num pildo ou no liquidificador, tomando o cuidado de deixar pedagos
grandes.

5- Picar e misturar as frutas cristalizadas com a farinha e com a canela, a noz moscada € a
baunilha

6- Ferver o mel com o agucar desmanchando o chocolate.

7- Misturar tudo e colocar nas formas untadas e enfarinhadas ou usando no fundo um disco
de ostia.

8- Levar ao forno médio por uns 15 minutos.

9- Cobrir com uma mistura de agucar de confeiteiro, um pouquinho de canela e um tiquinho
de farinha de trigo.

Torta de Maca (Apfelstrudel).
Ingredientes:

magas verdes

3/4 de xicara de agtcar

1 pitada de canela

1 punhado de passas

1 punhado de nozes picadas

1/2 massa arosa



1 punhado de farinha de rosca

Torrone. Receita da “a tavola” 12/2003, Speciale Natale pg 40.

Ingredientes:

1 talinho de baunilha
300gr de mel

3 claras de ovo
390gr de acucar
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450gr de améndoas cruas

Modo de fazer:

1- Descascar as améndoas: coloque as améndoas numa panela com dgua, o suficiente para
cobri-las e ponha no fogo até ferver. Assim que ferver retire deixe embaixo da torneira de 4gua fria
para esfriar, e basta apertar as cascas para que as améndoas pulem para fora.

2- Deixe as améndoas no forno, somente para secar, ndo deixe torrar (pode pegar uma leve
cor).

3- Coloque o mel para ferver em banho maria com o talinho de baunilha, até dar ponto de
bala forte ou seja quando pingar uma gota na agua fria deve parecer virar gelo quebrado. Leva horas
fervendo, mexa de vez em quanto..

4- Bater as claras em neve.

4- Misturar devagarinho fora do fogo as claras no mel e retorne ao banho maria até de novo
pegar o ponto de bala forte.

5- Em outro recipiente cobrir o agiicar com agua o suficiente para molha-lo, levar ao fogo em
banho maria, até atingir caramelizacao clara.

6- Misturar com o mel e claras quando os dois estiverem no ponto.

7-Incorporar as améndoas misturando bem e derramar o conteudo sdbre o marmore, dentro
de uma moldura de madeira ou metal com 2 a 3 cm de altura tendo o cuidado de pulverizar o fundo
com agucar de confeiteiro. Cubra também com agucar de confeiteiro.

8- Corte em tiras.

Sardela

Ingredientes:

1 kg pimentao

200 gr de enchovas (alice)
I latinha de atum

15 gr de pimenta calabresa
1/2 1 de azeite



Modo de fazer:

1- Cozinhe os pimentdes em um litro de dgua e limpe.

2- Bata tudo no liquidificador e leve ao fogo por meia hora.
3- Guardar fechado na geladeira.







