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Introdução: 





A ideia deste livro começou porque eu e minha esposa tínhamos muitas receitas, mas não conseguíamos organiza-las devidamente. Assim toda vez que queríamos fazer uma perdí-amos mais tempo tentando achar a receita do que preparando. 



Pensei então em fazer uma lista de receitas no computa-dor e imprimi-las depois. Aí pensei em fazer tudo mais profissional e reuni-las todas num livro com uma maior organização. 



Eu não quero posar de chefe profissional pois não sou. 

Apenas  quero  compartilhar  nossas  experiências  acumuladas tentando aprender a cozinhar, experiência esta que já está um tanto avançada de modo que podemos dizer que estamos a um bom caminho de tornarmos cozinheiros amadores. 



Nada mais compensador do que compartilhar nossas receitas mais conhecidas com pessoas que também estão interes-sadas no assunto. 



Aqui neste livro vamos apresentar as receitas clássicas de comidas americanas, francesas, italianas, árabes e brasileiras. 

Também  vou  adicionar  também  muito  da  minha  experiência que adquiri desde que comecei a trilhar este caminho, a partir do início dos meus estudos, quando para São Paulo. 
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Ingredientes Básicos 
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Um  azeite  de  boa  qualidade  é  imprescindível  ao  cozinhar. Fique atento para suas características principais com aci-dez máxima de até 0,5%, limpidez e aromas Á exceção de alguns produtores locais (cujos preços ainda são muito altos), o azeite que compramos aqui no Brasil são todos importados. 

Isso vem com um problema. O azeite é um produto muito fresco e não dura muito. Ele vem de lugares como Itália, Portugal,  Grécia,  Espanha. Ao  chegar  nos  portos brasileiros  o  produto pode ficar longos tempos na alfândega e, até ser liberado, pode ficar sob armazenamento inadequado, sujeito a exposição de luz e calor. 

Assim o azeite acaba por perder muito de suas proprieda-des. Soma-se isso ao fato que, depois de liberado do porto, o fornecedor ainda tem que armazená-lo e as condições das mais variáveis e que podem afetar mais a sua qualidade. 

Com tudo isso, muitas garrafas de azeite que abrimos já não tem mais o aroma maravilhoso que o azeite de qualidade fresco tem. Prefira assim comprar os azeites que vem acondici-onados em latas pois, pelo menos, está protegido contra a ação oxidante da luz solar. 

Nem tudo está perdido aqui. Embora você possa ter o azar de abrir um azeite e perceber que ele não está mais fresco, ele pode  ainda  ser  usado  para  cozinhar,  embora  não  vá  ser  a mesma coisa com relação ao sabor e aromas. 
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Um bom queijo ralado é imprescindível. 

Se  puder  sempre  procure  achar  um  bom  queijo  do  tipo parmesão.  Eu  sei,  o  parmesão  original  italiano  (Parmegiano Reggiano), quando achado aqui no Brasil, é bem caro. Mas há bons produtores locais (como o Faixa Azul) que fazem um bom queijo parmesão. 

Procure sempre comprar um pedaço do queijo e ralar o mesmo na hora em que vai ser necessário, é bem mais fresco e aromático quando você faz assim. Os queijos de “saquinho” já ralados perderam o frescor a muito tempo. 



Vi
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h :
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Não vou perder muito tempo aqui com ideias de vinho. 

Apenas  atente  ao  detalhe  de  que,  se  for  cozinhar  com  vinho, procure comprar um de boa qualidade. Nada de vinhos doces ou os chamados vinho de mesa, de qualidade bastante inferior. 

Isso vai afetar drasticamente o sabor da sua receita. 
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Nada de usar margarina. Use sempre manteiga de qualidade e sem sal. 
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Acessórios Básicos 

Além, é claro, dos utensílios básicos, como panelas e frigideiras eu recomendo investir numa boa batedeira do tipo pla-netária além de batedores tipo fouet e os medidores padrão. Estes medidores são muito importantes pois as receitas devem ser seguidas em suas quantidades corretas e elas podem ser especi-ficadas em gramas, mililitros ou em medidas como colher de sopa ou xicara de chá. Uma balança eletrônica é também imprescindível. 
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Conversão de Medidas: 

Farinha de trigo: 



1 Xícara = 120g 

½ Xícara = 60g 

1/3 Xícara = 40g 

1 Colher de sopa= 7,5g 



Manteiga, Margarina ou Gordura vegetal: 



1 Xícara = 200g 

1 Colher de Sopa = 15g 



Açúcar: 



1 Xícara = 180g 

1 Colher de sopa = 12g 



Líquidos: 



1 Xícara = 240ml 

1 Colher de sopa= 15ml 

1 Colher de chá = 5ml 



Chocolate: 



1 Xícara = 90g 

1 Colher de sopa = 6g 
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Receitas Básicas 

O Famoso Miojo de Estudante: 


























Todo mundo que estudou fora já teve que fazer um bom macarrão miojo com salsichas, dois dos ingredientes mais simples  que  existem.  Embora  seja  considerado  muito  aquém  de uma comida gourmet, eu sempre adorei o prato In
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- Pacote Miojo Lamen. Pode ser o tipo talharim, que eu prefiro. 

- Duas salsichas 

- Molho de tomate pronto a sua escolha 

- Queijo parmesão e azeite 

- Sal e pimenta a gosto. 
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Coloque  dois  copos  americanos  e  meio  de  água  numa panela e aqueça até ferver. Coloque o miojo e deixe na fervura por exatos 3 minutos. 



Numa frigideira coloque as duas salsichas cortadas em rodelas e refogue-as no azeite. Quando começarem a ficar levemente tostadas (cerca de um a três minutos), adicione o molho de tomate a gosto. 



Escorra o miojo. Jogue fora o pacotinho de tempero que vem na embalagem (tem muita coisa artificial dentro, além de excesso de sal). Com o fogo da panela com as salsichas e molho ainda aceso, coloque o miojo e mexa por uns trinta segundos. 

Apague o fogo e sirva o miojo num prato. Salpique o parmesão e regue com um fio de azeite. 



Aprecie o prato junto um bom copo de Itubaína. Enjoy. 
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Carne Moída Básica: 



Uma boa carne moída serve de coringa para muitas pre-parações. Esta é minha receita básica. 
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- Meio quilo de carne moída já descongelada. 

- Uma cebola 

- Dois dentes de alho 

- Ervas de Provence 

- Sal e pimenta a gosto 
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Descasque a cebola e corte em cubinhos. Faça o mesmo com os dois dentes de alho. 

Refogue  a  cebola  primeiro  com  uma  colher  de  sopa  de azeite. Quando estiver ficando translúcida (uns dois minutos) adicione o alho e refogue pois mais um minuto. 

Adicione a carne moída, o sal, as ervas e a pimenta. 

Mexa e deixe cozinhar por uns oito minutos e retire. 
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Molho Básico de Tomate: 



Outro coringa que pode ser usado em massas, sanduiches, pizzas, tacos e burritos mexicanos, etc. 
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- Cinco tomates 

- Uma cebola 

- Dois dentes de alho 

- Ervas de Provence ou Tomilho 

- Quatro folhas de Manjericão 

- Sal e pimenta a gosto 
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Corte os tomates longitudinalmente em quatro e retire as sementes. Acomode-os numa bandeja e tempere com sal, ervas e pimenta. Leve ao forno preaquecido (200graus) por meia hora. 

Retire  e  coloque  os  tomates  assados  no  liquidificador  e bata. 

Coloque numa panela uma colher de chá de azeite, a cebola (cortada em cubinhos) e os dois dentes de alho picados. 

Refogue em fogo médio até a cebola ficar translúcida. Adi-ciono os tomates liquidificados e mexa bem. Coloque mais tomilho ou ervas (cerca de duas colheres de chá). 

Abaixe o fogo e cozinhe por uma meia hora até você perceber que está engrossando. Adicione as folhas de manjericão 
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picadas e cozinhe por mais uns 10 minutos e sirva a sua von-tade. 


Hambúrguer 

Saber preparar um hambúrguer perfeito é imprescindível. Esta é minha receita especial. 
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- 1 Quilo de fraldinha. Peça para seu açougueiro retirar o excesso de gordura, mas não toda. Fale que é para fazer hambúrguer que ele deverá saber. 

- 1 Colher de sopa de alho em pó 

- Salsinha picada (meio maço) 

- Sal e pimenta 



Mo

M d

o o

d  

o d

e

d  

e P

r

P e

r p

e a

p r

a o

r : 



Com a carne descongelada misture o alho e a salsinha picada com sal e pimenta a gosto. Molde o 140g em formato de hambúrguer e coloque para fritar ou assar. Pressione o centro com o dedo polegar para que, ao cozinhar o hambúrguer não encurve.  Asse  por  4  minutos  sem  mexer  e  vire.  Cozinhe  por mais 4 minutos. Ao lado prepare duas fatias de bacon. 

Enquanto isso coloque duas fatias de queijo em cima do hambúrguer até derreter. Retire e coloque no pão de hambúrguer (de boa qualidade, nada daqueles que tem muita massa) e adicione o bacon. 
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Um bom hambúrguer clássico é feito apenas com carne, queijo e bacon. Sirva com uma maionese temperada à parte. 
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