



Manteigas Aromatizadas 

Manteigas aromatizadas 

Como prepará-las, moldá-las e usá-las como pastas, coberturas e molhos Por Jideon Marques 

© Direitos Autorais 2024 – Jideon Marques. Todos os direitos reservados. 



O conteúdo contido neste livro não pode ser reproduzido, duplicado ou transmitido sem permissão direta por escrito do autor ou do editor. 

Sob nenhuma circunstância qualquer culpa ou responsabilidade legal será responsabilizada contra o editor, ou autor, por quaisquer danos, reparações ou perdas monetárias devido às informações contidas neste livro, direta ou indiretamente. 

Notícia legal: 

Este livro é protegido por direitos autorais. É apenas para uso pessoal. Você não pode alterar, distribuir, vender, usar, citar ou parafrasear qualquer parte ou o conteúdo deste livro sem o consentimento do autor ou editor. 

Aviso de isenção de responsabilidade: 

Observe que as informações contidas neste documento são apenas para fins educacionais e de entretenimento. Todos os esforços foram realizados para apresentar informações precisas, atualizadas, confiáveis e completas. Nenhuma garantia de qualquer tipo é declarada ou implícita. Os leitores reconhecem que o autor não está envolvido na prestação de aconselhamento jurídico, financeiro, médico ou profissional. O conteúdo deste livro foi derivado de diversas fontes. Consulte um profissional licenciado antes de tentar qualquer técnica descrita neste livro. 

Ao ler este documento, o leitor concorda que sob nenhuma circunstância o autor é responsável por quaisquer perdas, diretas ou indiretas, que sejam incorridas como resultado do uso das informações contidas neste documento, incluindo, mas não limitado a, erros, omissões ou imprecisões. 











Índice 

BÁSICO DA MANTEIGA 

MANTEIGAS SALGADAS 

Manteiga de Alho Essencial 

Manteiga de chalota e ervas 

Manteiga do Maître d'Hôtel 

Manteiga de endro, limão e alho 

Manteiga de alho torrada com alecrim 

Manteiga de Menta 

Manteiga de Estragão 

Manteiga De Cebola Caramelizada 

Manteiga de raiz-forte 

Manteiga de Funcho 

Manteiga de Gorgonzola-Cebolinha 

Manteiga Defumada 

Manteiga Porcini 

Manteiga do Porto 

Manteiga de Azeitona 

Manteiga de Anchova 

Manteiga de Caviar 

Manteiga Trufada De Foie Gras 

Manteiga de Rabanete 

Queijo de Cabra e Manteiga de Tomate Seco ao Sol 

Manteiga Tartina 

Manteiga Parmigiana 

Manteiga De Pesto De Manjericão 

Manteiga de Açafrão-Pimentón 

Manteiga Chipotle 

Manteiga Vermelha do Chile 

Manteiga de missô e cebolinha 

Manteiga de Wasabi 

Chá Verde – Manteiga de Gergelim 

Manteiga Kimchi 

Manteiga de Gengibre 

Manteiga de Coentro e Tomate 

Manteiga de Caril 

Manteiga De Alho Desenhada 

Manteiga de Camarão 

Manteiga de limão, salsa e alcaparras 

Manteiga Marrom de Sálvia 

MANTEIGAS DOCES 

Manteiga de cama e café da manhã 

Manteiga De Laranja-Mel 

Manteiga Muito Berry 

Manteiga de Rosa e Baga 

Manteiga de Damasco e Amêndoa 

Manteiga de Maracujá 

Manteiga de bordo e canela com passas de conhaque 

Manteiga De Feijão De Baunilha Batida 

Torta De Manteiga De Especiarias 

Manteiga de Café 

Manteiga De Caramelo Salgada 

Manteiga De Praliné De Avelã 

Manteiga De Chocolate Batida 

Desejos famintos 

Guia de origem 



Equivalentes de Medição 

Índice 










BÁSICO DA MANTEIGA 

Manteigas aromatizadas são magia culinária. Com um pouco mais de tempo ou esforço do que leva para agitar uma varinha, refeições memoráveis se materializam! 

Testemunhe essas transformações incríveis: 



• 

Um pedaço comum de carne se transforma em um bife gourmet grelhado com manteiga de gorgonzola e cebolinha ([>]) derretendo nele. 

• 

Um filé de peixe sem brilho torna-se adequado para um jantar requintado, coberto com um pacotinho de endro, limão e manteiga de alho ([>]).  

• 

Legumes enfadonhos cozidos no vapor de repente parecem irresistíveis brilhando com manteiga de parmigiano ([>]).  



Isso não é um truque; é a verdadeira alquimia. Aprenda a fazer manteiga aromatizada e você será um mago na cozinha, preparando refeições gourmet em minutos. Guarde alguns sabores na geladeira ou no freezer e você poderá tirar jantares incríveis da cartola - mesmo nas noites de semana! 

As manteigas aromatizadas podem ter sido associadas há muito tempo a restaurantes chiques, mas são realmente muito rápidas e fáceis de fazer. Misture a manteiga amolecida e os temperos de sua preferência e pronto. Sirva um pacotinho de manteiga aromatizada em carne, peixe, frango ou vegetais quentes; o calor transforma a manteiga num molho rico e delicioso e os sabores florescem. 

A manteiga aromatizada pode ser simples ou sofisticada, salgada ou doce. Na sua forma mais básica, a manteiga aromatizada nada mais é do que manteiga doce cultivada e sal marinho, para ser saboreada no pão. No seu aspecto mais luxuoso, é manteiga misturada com trufas negras ou caviar. E pode ser qualquer coisa intermediária, com ingredientes como alho, cebolinha, ervas frescas, temperos secos, 

queijo, azeitonas, alcaparras, anchovas, mostarda, tomate, raspas de frutas cítricas ou mel. Manteigas aromatizadas são deliciosas servidas com bifes, costeletas e frutos do mar, misturadas com vegetais da estação cozidos no vapor, misturadas com macarrão ou arroz, ou derretendo em panquecas ou waffles. Podem ser usados como pasta em sanduíches e panini, em torradas de café da manhã e crostini à noite, e podem ser o início de inúmeros canapés. As variações são infinitas. Manteigas aromatizadas podem embelezar qualquer refeição, desde um brunch descontraído até um jantar rápido durante a semana e um banquete exagerado. 


Sobre manteiga 

A manteiga verdadeira é a base de todas as manteigas aromatizadas. O sabor e a textura da manteiga verdadeira são incomparáveis. 

Três componentes – gordura de manteiga, água e sólidos de leite – mantidos juntos em emulsão constituem a verdadeira manteiga sem sal. Quando a manteiga está fria ou à temperatura ambiente, a emulsão é estável, mas os três componentes separam-se, ou quebram-se, quando a manteiga é aquecida até ao ponto de fusão. 

Alguns compostos aromatizantes são solúveis em gordura e outros são solúveis em água. Como a manteiga contém gordura e água, é um ótimo veículo para outros sabores. 

Você descobrirá que tem muitas opções a considerar ao fazer uma manteiga aromatizada. 

Manteiga sem sal. Tem o sabor mais fresco e doce e permite ao cozinheiro controlar a quantidade de sal existente no produto final. Esta é minha primeira escolha para receitas de manteiga aromatizada. 

Manteiga salgada. O sal é adicionado como conservante e pode prolongar consideravelmente a vida útil da manteiga. Isso significa que a manteiga com sal pode ter um sabor menos fresco do que a manteiga sem sal. Também é impossível saber quanto sal foi adicionado. Manteiga com sal pode ser usada em receitas de manteiga aromatizada, mas tome muito cuidado ao adicionar mais sal. 

Manteiga cultivada. Esta manteiga é feita de creme fermentado e tem um sabor levemente semelhante ao do queijo, desejável em algumas manteigas aromatizadas. 

Manteiga de estilo europeu. Devido ao seu baixo teor de água, a manteiga de estilo europeu é ligeiramente mais rica e cremosa do que a manteiga normal sem sal e produz uma manteiga de sabor fino. Às vezes, as manteigas cultivadas também são rotuladas como estilo europeu. 

Manteiga de leite de cabra. O sabor característico desta manteiga é desejável em algumas receitas de manteiga aromatizada. Também é uma boa alternativa para quem evita o leite de vaca. 

 





PORÇÃO 

A convenção diz que uma porção de manteiga equivale a 1 colher de sopa (½ onça). 

Portanto, uma manteiga aromatizada feita com 8 colheres de sopa de manteiga integral servirá 8 pessoas - a menos que você seja generoso ao distribuí-la. 




Sobre Ingredientes 

Sal. A maioria das receitas deste livro pede sal kosher grosso, mas flor de sal ou outros sais de acabamento de granulação grossa podem ser usados quando um pouco de vigor for desejado. Se você estiver substituindo o sal marinho fino por grosso, use metade da quantidade da receita. Acho o sabor do sal de cozinha iodado forte e ofensivo e nunca o uso. 

Pimenta. A pimenta moída perde potência rapidamente, portanto, mantenha os grãos de pimenta-do-reino em um moinho e triture conforme necessário. 

Algumas receitas pedem grãos de pimenta quebrados, em vez de moídos, quando se deseja uma textura mais grossa. Um almofariz e pilão pesados são a melhor ferramenta para o trabalho, mas se você não tiver esse equipamento, feche os grãos de pimenta em um saco plástico e bata-os com um rolo, um martelo de carne ou o fundo de uma panela pequena e pesada. . 

Especiarias. Em vez de comprar cominho pré-moído, coentro, semente de mostarda, semente de erva-doce, canela, cravo, pimenta da Jamaica, cardamomo ou anis estrelado, compre esses temperos inteiros, depois torre e triture-os você mesmo para adicionar um grande sabor à sua cozinha. O calor seco realça os óleos essenciais das especiarias, realçando seu aroma e sabor. As sementes de gergelim também ficam mais saborosas quando torradas, embora geralmente sejam usadas inteiras. 

O processo é rápido e fácil. Aqueça uma frigideira pequena e pesada (não antiaderente) em fogo médio até ficar bem quente. Adicione temperos inteiros e torradas, mexendo sempre, por 1 a 2 minutos, ou até ficar bem perfumado. Os temperos ficarão um ou dois tons mais escuros quando torrados. Observe-os atentamente para que não queimem. Transfira para uma tigela pequena e deixe esfriar em temperatura ambiente. Moa os temperos em um almofariz e pilão, em um moinho de temperos ou em um moedor de café usado exclusivamente para temperos. 





Nozes e sementes. Tal como acontece com as especiarias, avelãs, amêndoas, nozes, nozes, pinhões, pistache, sementes de girassol, sementes de abóbora e outras nozes e sementes liberam óleos essenciais e aumentam o sabor quando torradas. Embora seja possível torrá-los em uma frigideira no fogão, o uso do forno resulta em um escurecimento mais uniforme. A única exceção são as sementes de gergelim; como são tão pequenos, você deve tratá-los como tempero ([>]) e torre-os no fogão. 

Espalhe as nozes ou sementes em uma única camada em uma assadeira com borda e leve ao forno a 400°F até dourar e perfumado; eles ficarão alguns tons mais escuros quando estiverem prontos. O tempo de cozimento irá variar dependendo do tamanho da noz ou semente específica e se ela está inteira, picada, fatiada ou em fatias, então comece a verificar após 5 minutos. Observe atentamente as nozes ou sementes para que não queimem e retire-as do forno alguns momentos antes para compensar o tempo de cozimento “que continua”, já que continuarão a dourar na assadeira mesmo depois de ' está fora do forno. Deixe-os esfriar antes de usar. As avelãs (que levam de 8 

a 10 minutos para torrar) têm uma casca de papel que deve ser removida depois de torradas. Basta envolvê-los em um pano de prato limpo e esfregar; a maioria das películas escorregará imediatamente. 




Manteiga Composta 

A forma mais comum de manteiga aromatizada, geralmente chamada de manteiga composta em cozinhas profissionais, é simplesmente manteiga integral amolecida com aromas misturados. A magia de uma manteiga composta reside no fato de que ela é feita de manteiga integral e, portanto, tem aquela sensação luxuosa e aveludada na boca e um sabor rico. À medida que derrete lentamente, funciona como um molho sofisticado e ainda assim é incrivelmente fácil de fazer! 



QUÃO MACIA É A MANTEIGA “AMACIADA”? 

De modo geral, quando você consegue misturar os aromas na manteiga, ela fica macia o suficiente. No entanto, para algumas manteigas compostas – como aquelas com aromatizantes líquidos – a manteiga deve ser muito macia, quase caindo. 




FERRAMENTAS E EQUIPAMENTOS PARA MANTEIGAS COMPOSTAS 

• 

 Tigela e colher resistente. Na verdade, isso é tudo que você precisa para fazer a maioria das manteigas compostas. 

• 

 Processador de alimentos. Isto é útil para misturar manteigas compostas contendo ingredientes que devem ser picados muito finos. 

• 

 Batedeira. Uma batedeira faz o melhor trabalho para produzir manteigas compostas batidas, mas uma batedeira manual servirá se uma batedeira não estiver disponível. 

• 

 Microplano. Esta ferramenta é perfeita para ralar ingredientes como alho, gengibre, Parmigiano-Reggiano, raspas de frutas cítricas e noz-moscada tão finos que praticamente derretem na manteiga composta. Ninguém quer morder um grande pedaço de alho cru ou um pedaço fibroso de gengibre. 

• 

 Papel pergaminho. O pergaminho é ideal para formar toras de manteiga composta e muito mais fácil de usar para essa finalidade do que o filme plástico
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