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Permita-me apresentar-me 

Eu tenho, na última verificação, dois copos de groselha vermelha, seis laranjas, oito kiwis, três bananas e pelo menos uma dúzia de limões na minha geladeira. Há manteiga também — parte dela é cultivada — e não uma, mas duas caixas de ovos 

meio vazias. Há facilmente seis tipos de açúcar na minha despensa, para não mencionar as farinhas (foram cinco, mas finalmente terminei a espelta) e três garrafas abertas da mesma baunilha. Meu freezer está cheio de adubo e cocos. 

É perfeitamente possível que eu seja um acumulador. 

Eu costumava fazer compras como uma pessoa normal, mas depois me tornei uma estilista de alimentos. Eu compro do lixo da sessão de fotos agora. É uma maneira estranha de viver: não é exatamente mergulhar no lixo em busca de ingredientes sofisticados. Os espólios são tão extravagantes quanto diversos, o que leva a uma cozinha bizarramente abastecida como a minha. Não suporto ver essas coisas desperdiçadas, então as levo para casa, imaginando novas vidas para elas – qualquer coisa para evitar a temida caixa de compostagem. É um privilégio de escritório e uma maldição em um. 

No começo, tentei comer tudo o mais rápido que pude, mas há tantas mangas que um homem pode se alimentar à força. Ficou claro que havia apenas uma solução, e era a que estava comigo o tempo todo. 

Eu nasci em uma casa de gengibre, apenas mais um pão no forno proverbial. 

Não é crível, mas faz sentido; Não me lembro de uma época em que cozinhar não era importante para mim. Começou de forma pouco auspiciosa com uma ou outra tomada de brownies de uma tigela, mas as coisas rapidamente saíram do controle. Muitas crianças de nove anos têm barracas de limonada. Fiz crepes por encomenda. Sim, há fotos. Não, eu não vou te mostrar. 

(Nota para mim: Que tal um bolo de crepe de goiaba?) 

Anos mais tarde, mesmo quando eu estava literalmente cercado de bolos durante a maior parte das minhas horas de vigília durante os cinco anos em que trabalhei com o chef de pastelaria Ron Ben-Israel, nunca me cansei deles. A equipe empilhava em baldes pedaços de alguns dos bolos mais extravagantes de toda Nova York, e como tantos porcos no cocho de alimentação, lutávamos pela os pedaços mais suculentos. O bolo de cenoura não podia durar um dia. Não é nenhum segredo que foi o abacaxi que o tornou tão bom. Nós não poderíamos ter nos importado menos com as cenouras. 

Como eu segui meu caminho desde então, não mudei de tom. Tive a sorte de conseguir empregos em verdadeiras instituições como Martha Stewart Living Omnimedia. Não há nada como assistir fora da câmera enquanto Martha faz uma de suas receitas. 

Joelhos dobrados nervosamente, cada vez mais baixos. Paguei ansiosamente pelo privilégio de aprender, não apenas com Martha, mas com sua equipe de cozinheiros excepcionais, como fazê-lo funcionar e como se recuperar do inevitável erro. Deitar no chão frio de concreto é um caminho. É surpreendentemente restaurador. 

E como não desperdiçamos nada, meu tempo lá certamente não fez nada para minhas compulsões de estocagem. Onde há bagas, pode haver geléia, uma vez que você saiba como fazê-lo. Ou um bolinho. Não seria legal? 

Estou aqui para oferecer receitas modernas plantadas firmemente na ideia de que os produtos da natureza podem ser a estrela de cada bolo. E estou disposto a usar cada maldita coisa na minha geladeira para provar isso. 

Começando 




SUA COZINHA NÃO ESTÁ A TEMPERATURA AMBIENTE, E OUTROS 

LOUCAS 

As cozinhas domésticas não são laboratórios, embora seja divertido fingir que são. 

Fazemos suposições e trabalhamos com fé cega de que os padrões existem para nos servir. Nada é o que parece. 

SUA COZINHA NÃO ESTÁ À TEMPERATURA AMBIENTE 

É novembro e, pela primeira vez em semanas, nem liguei o forno. 

Eu também não liguei o calor, e a conclusão é: estou congelando. Eu ia pegar um suéter, mas toda vez que levanto do meu computador, perco minha linha de pensamento. Além disso, estou tentando ilustrar um ponto. Minha cozinha está fria como o diabo hoje; há dois meses estava um calor sufocante. 

Quase todas as receitas de panificação começam com o mesmo pedido de que você leve os ingredientes à temperatura ambiente, mas a temperatura da sala nunca é dada. 

Uma sala muito fria provavelmente não terminará em desastre, mas pode impedir que seus ovos e manteiga cresçam lindamente ou fazer com que sua massa levedada cresça mais lentamente do que o esperado. Uma sala muito quente pode causar estragos em uma cobertura temperamental ou até mesmo fazer com que a manteiga derreta em vez de amolecer. O mundo continua. 

Embora eu não argumente que você deve alterar a temperatura do seu quarto, sugiro que você altere a temperatura de seus ingredientes aquecendo-os ou resfriando-os conforme necessário. Os ovos podem ser facilmente aquecidos em uma tigela de água quente por 10 minutos ou mais para aliviar o frio. Manteiga e similares podem ser colocadas no microondas em incrementos de 10 segundos ou colocadas em um local quente perto do fogão até que sejam maleáveis, mas não derretam. Aqueça o leite no micro-ondas ou no fogão em fogo brando, a uma temperatura que só pode ser descrita como “tépida”. Finalmente, quando o calor do verão tomar conta, encontre um local fresco para a sua manteiga relaxar e refrigere se ela amolecer muito rapidamente. 

SEU FORNO ESTÁ INCORRETO 

E o meu também. Eles não são projetados para serem instrumentos de precisão. Usar um termômetro de forno pode ajudá-lo a identificar suas peculiaridades e pontos quentes, mas não resolverá o problema subjacente, que é que, no tempo que leva para assar um bolo, a temperatura dentro do forno varia drasticamente - em até 25 ° F 

(cerca de 14 ° C) em qualquer direção - de qualquer que seja a configuração. Não há muito a ser feito além de lembrar que as pessoas cozinham há milhares de anos sem problemas. Fique de olho, ou o nariz, no que está acontecendo dentro do forno enquanto você assa. Ajuste o tempo, cubra com papel alumínio e gire suas panelas conforme necessário. Você sempre pode ajustar a temperatura também, mas é a mesma coisa, mas diferente, por assim dizer. 

Meu melhor conselho: pré-aqueça, quanto mais tempo melhor. A flutuação de temperatura tende a diminuir quanto mais tempo um forno funciona. 

SUAS MEDIDAS ESTÃO DESLIGADAS 

Embora a maior parte do resto do mundo tenha migrado para o sistema métrico, nós, nos Estados Unidos, não conseguimos medir por copo. Eu admito que tem seu vantagens. Eu posso rapidamente pegar uma colher disso ou duas sem parar para pensar ou até mesmo abrir totalmente um recipiente. Toda essa coleta pode levar a uma quantidade razoável de inconsistência se o seu sistema não for metódico, mas o erro do usuário está longe de ser a única causa de medições não confiáveis. 

Recentemente realizei um pequeno estudo, porque embora eu esteja com um prazo, também me distraio facilmente. Eu medi o mesmo ingrediente (açúcar) usando todos os meus copos e colheres medidores. Eu tenho muitos (veja: acumulador, acima). Vou direto ao assunto: não há dois copos de medição iguais. Mesmo quando mudei para o sistema métrico, minhas três escalas não concordavam completamente, embora fossem muito mais próximas. Eu tenho cozinhado com essas ferramentas há anos e nunca me preocupei em verificar se elas estavam fazendo bem o seu trabalho. 

Também não posso dizer que já tive um grande problema. 

Será que nada importa? 

Aqui está a coisa: nossas cozinhas são diferentes. Todos nós medimos com ferramentas diferentes, usamos ingredientes diferentes e colocamos coisas em fornos diferentes. E, no entanto, de alguma forma, somos capazes de chegar a resultados semelhantes. É por isso que o cozimento é uma arte e não estritamente uma ciência. 

Use as ferramentas que o deixam mais confortável e asse com todos os seus sentidos. 

Ao medir, tenha cuidado e pelo menos será consistente. Aqui está como eu vou sobre isso. . . 

MEDIDA POR MEDIDA 

Existem três categorias básicas que precisam ser medidas durante o cozimento: coisas que são líquidas, coisas que não são e coisas que você usa em pequenas quantidades. 

LÍQUIDOS 

Os líquidos fluem mais ou menos como a água. Mel e melaço são líquidos, embora apenas um pouco. Iogurte, depende. Como regra geral, os líquidos se movem para encher o recipiente de medição por conta própria, formando uma superfície nominalmente plana (mantenha este pensamento). Nós os medimos usando copos medidores de líquidos, que parecem jarras.*Coloque o copo em uma superfície plana e leia a medida do lado ao nível dos olhos, prestando atenção ao menisco, a curva sutil formada na parte superior do líquido. Meça a partir do seu centro, que pode ser mais baixo ou mais alto do que aparece nas bordas, dependendo da viscosidade do líquido. 

As medições de líquidos são registradas em xícaras e onças fluidas nos Estados Unidos, ou mililitros em praticamente todos os outros lugares. 

"PRODUTOS SECOS 

Nos Estados Unidos, medimos coisas que não são líquidos com medição a seco 

xícaras, mas as técnicas são ligeiramente diferentes dependendo do que você está medindo. A maior parte do resto do mundo prefere pesar esses ingredientes (mais sobre isso depois). 

Pós, como farinha, amido de milho ou açúcar de confeiteiro, devem ser recolhidos e nivelados no topo da xícara usando uma lâmina plana ou espátula de metal. 

É uma boa prática mexer brevemente o que você está medindo em seu recipiente antes de colher para que não fique muito compactado. Você pode ter sido ensinado a peneirar farinhas antes de medir. Normalmente, não me incomodo em fazê-lo, e acho que mexer no recipiente é igualmente eficaz - a menos que uma receita especifique o contrário. 

Grânulos, como açúcar granulado, fubá ou arroz, geralmente podem ser retirados e nivelados simplesmente sacudindo o excesso, mas usar uma lâmina certamente não fará mal. Também não é estritamente necessário mexer no recipiente antes de medir. 

Açúcar mascavo, claras e escuras, devem ser acondicionadas na colher medidora e achatadas com a palma da mão. Use pressão suficiente para que o disco de açúcar mantenha sua forma quando você o tirar da colher. 

Ingredientes viscosos, como iogurte, purê de abóbora e creme de leite, devem ser colocados na colher medidora e nivelados com uma lâmina ou espátula. 

Tenha cuidado para limpar a parte externa da colher, que não é o que você pretendia medir. 

Itens estranhos, como frutas vermelhas, nozes, chocolate e ervas, são quase impossíveis de medir efetivamente por volume. Coloque-os frouxamente na colher medidora, enchendo-a mais ou menos até a borda, ou um pouco mais. Você nunca fará com que eles se encaixem perfeitamente, e isso nunca importará. 




PEQUENAS QUANTIDADES 

Há um punhado de ingredientes que usamos em quantidades tão pequenas que medir de acordo com as categorias acima simplesmente não faz sentido, como fermentos, sal e extratos. Esses itens podem ser líquidos ou secos, e nós os medimos com colheres, que nos Estados Unidos são em incrementos de colher de sopa, colher de chá e assim por diante. O resto do mundo usa mililitros. Encha a colher até o topo e nivele usando uma lâmina ou a borda da caixa se o ingrediente for um pó. Você também pode pesar esses itens, é claro. 

PESOS 

Se você é um padeiro entusiasta, um profissional ou parte da maioria global, talvez prefira medir por peso. Sim, é um método bem mais preciso, mas confesso que mesmo depois de anos trabalhando em cozinhas profissionais, continuo pensando em xícaras e colheres americanas quando estou desenvolvendo receitas. Estou incluindo medidas de grama para o resto de vocês. Sobre pesos, direi apenas isso: mesmo as balanças digitais são tão precisas, e há pouco consenso sobre as conversões exatas de volume para grama. As conversões que uso neste livro são as que eu medi em minha própria cozinha e são tão precisas quanto possível aos meus métodos. 

INGREDIENTES 

O que sai do seu forno depende em grande parte do que você coloca nele. 

Escolher os ingredientes certos pode ser um desafio. Aqui está o que procurar: FARINHAS 

Para um item tão básico, com certeza há muito por onde escolher. 

Farinha de uso geralé apenas isso, uma solução intermediária que funciona na maioria dos casos. Eu prefiro cru, não bromado*farinha de trigo que foi minimamente processada. Diferentes marcas de farinha de trigo têm diferentes quantidades de proteína. Eu prefiro aqueles no extremo superior do espectro, como Heckers, Ceresota ou King Arthur, que têm contagens de proteínas de cerca de 11,5%. 

Farinha de pãotem a maior contagem de proteínas de todas, que é o que dá ao pão sua mastigação. Eu o uso com moderação neste livro para adicionar estrutura a certos bolos e massas fermentadas. Prefiro farinha de pão não branqueada e não bromada, como King Arthur Bread Flour, que tem uma contagem de proteínas de 12,7%. 

Farinha de bolotem uma baixa contagem de proteínas (geralmente cerca de 7 a 8%), o que resulta em menos desenvolvimento de glúten. Nos Estados Unidos, normalmente é branqueado, um processo químico que afeta a maneira como as moléculas de amido absorvem a umidade e se ligam às gorduras. Isso resulta em bolos com textura mais macia, miolo mais uniforme e crescimento mais alto do que aqueles feitos com farinha não branqueada. Eu uso farinha de bolo branqueada e não bromada em um punhado de receitas neste livro, onde acho que tem um impacto significativo. 

Minha marca favorita é Swans Down. 

Eu sei que a farinha de bolo branqueada não está disponível em todas as regiões. 

Alguns padeiros podem optar por substituir a farinha de trigo que foi clareada com amido de milho. Acho que a melhor fórmula para esse método é baseada no peso da farinha: para cada 113 gramas (1 xícara) de farinha de bolo pedida em uma receita, pese uma quantidade igual de farinha de trigo (cerca de ¾ 

xícara) e adicione 16 gramas (2 colheres de sopa) de amido de milho. 

Fundamentalmente, a farinha de bolo não é o mesmo que a farinha com fermento, que também contém fermento em pó e sal. 

Masa harina (farinha de milho preparada):Ao contrário da farinha de milho moída em pedra, esta farinha vem do milho que foi nixtamalizado, um antigo método mesoamericano de embeber o milho em uma solução de cal (também conhecido como cal de decapagem ou hidróxido de cálcio). Isso facilita a digestão dos nutrientes e confere ao milho o sabor típico das tortilhas. 

Polenta de cozimento rápido (mas não instantânea):Às vezes, esse fubá de estilo italiano realmente diz isso na embalagem. Caso contrário, pegue algo que esteja pronto em cerca de 2 minutos e não seja rotulado como “moagem grossa”. 

Farinha de sêmola:Você pode ser perdoado por supor que esta farinha grosseiramente moída vem do milho devido à sua cor e textura, mas na verdade é de trigo duro, e é a variedade mais usada para fazer massas italianas e cuscuz. 

Farinha de espelta:A espelta é um grão antigo que contém menos glúten que o trigo (mas não é isento de glúten). Cada marca de farinha de espelta é moída de forma ligeiramente diferente. Prefiro bem fininho, com textura parecida com farinha de bolo. 

Farinha de milho moída na pedra:Isso é diferente da polenta. É finamente moído e se comporta mais como farinha. 
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ADOÇANTES 

O açúcar faz mais do que tornar as coisas doces. É um aglutinante, o que significa que ajuda a manter os produtos assados juntos e afeta a textura do produto final, tornando-o mastigável ou crocante. Também é higroscópico, o que significa que se liga à água, o que 

ajuda a manter os produtos assados úmidos e evitar a deterioração. Como o cozimento é a química em sua essência, existem quantidades mínimas de açúcar necessárias para que as receitas doces funcionem. Costumo me aproximar o máximo possível desses mínimos, permitindo que outros sabores mais sutis brilhem. 

Existem muitos tipos de adoçantes. Estas são as variedades que gosto de ter à mão: Açúcar mascavo, tanto claro quanto escuro, é o açúcar branco que foi adicionado de volta ao melaço e, portanto, dá um sabor de caramelo às receitas. Também é um pouco mais ácido e retém mais água do que o açúcar branco, o que pode ajudar a tornar os produtos assados mais mastigáveis. Uma vez aberto, o açúcar mascavo tende a solidificar e pode se tornar difícil de trabalhar. Eu gosto de manter o meu no freezer, o que parece prolongar sua vida útil. 

açúcar de confeiteiroé o açúcar branco que foi finamente pulverizado em pó e contém amido de milho para evitar que se grude. Os profissionais se referem carinhosamente a ele como “10X”, porque já foi moído dez vezes. Também é chamado de açúcar de confeiteiro em algumas partes do mundo. 

Açúcares finaissão projetados para parecerem mais ou menos iguais ao entrar e sair do forno. Como são usados principalmente para decoração, podem ser facilmente substituídos. Eu costumo usar açúcar grosso, açúcar turbinado e açúcar pérola, mas existem muitos outros tipos para escolher. 

Açúcar granuladoé o adoçante mais comum que você encontrará nessas receitas (e, na verdade, em qualquer receita de panificação). É feito refinando o caldo da planta de cana-de-açúcar, um processo complexo e de várias etapas que retira o melaço e forma a sacarose natural nos cristais com os quais estamos familiarizados. O açúcar orgânico, que é um pouco menos processado, contém um pouco mais de melaço e tende a ter uma cor um pouco mais escura, mas pode ser usado de forma intercambiável com o açúcar convencional. 

Açúcar refinadoé o açúcar granulado com cristais menores, o que ajuda a dissolver mais rapidamente. Em uma pitada, você pode fazer um substituto pulsando açúcar granulado no processador de alimentos. O resultado será menos uniforme, mas você vai se virar. No Reino Unido, o açúcar superfino é chamado de açúcar refinado. 

Xaropes, como o xarope dourado de Lyle, melado preto, mel, xarope de bordo e (suspiro!) xarope de milho,*são adoçantes líquidos que, devido à sua estrutura química, podem durar longos períodos sem cristalizar. Os xaropes adicionam uma certa viscosidade, evitam a cristalização e aumentam a vida útil dos produtos assados acabados. 
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AÇÚCAR MASCAVO 

LATICÍNIOS 

O leite é um ingrediente complicado que contribui de muitas maneiras diferentes para uma receita, adicionando gordura, acidez, proteína e umidade. 

Manteigaprecisa de bom gosto. Se você não colocaria na torrada, não coloque em um bolo. Eu gosto de um estilo europeu com 83% de gordura quando posso. Eu uso apenas manteiga sem sal quando estou assando, embora eu prefira manteiga com sal para servir. 

Soro de leite coalhadosofreu uma transformação ao longo dos anos e tem pouco a ver com manteiga nos dias de hoje. É um produto cultivado, semelhante ao iogurte, e quase sempre é comercializado com baixo teor de gordura. 

Creme de leitebate melhor quando é formulado para isso e geralmente é vendido como “creme de chantilly pesado”, que contém aditivos como carragenina. Prefiro o creme que é isso mesmo: creme, sem outros ingredientes, como o Natural by Nature. É 

mais difícil de encontrar e um pouco mais difícil de chicotear, mas prefiro a pureza à perfeição. 

Leitedeve ser fresco e nada azedo. Eu uso leite integral em minhas receitas. 

Creme de leite, crème fraîche, iogurte, cream cheese, e o mascarpone são produtos lácteos mais espessos que adicionam gordura e sabor com menos líquido. Eles devem ser cheios de gordura e de alta qualidade, com poucos, se houver, aditivos. 

GORDURAS 

Você não vai longe em um livro de culinária com aversão à gordura.*Além do tradicional mantra da escola de culinária “gordura é sabor”, também é crucial para a textura e a aparência dos produtos assados. A maior parte da gordura dessas receitas vem da manteiga e dos ovos, mas eu gosto de trocar por outros tipos, como coco, cártamo ou azeite, para criar sabores interessantes ou ajudar com intolerância a laticínios. As gorduras líquidas se comportam de maneira muito diferente das gorduras sólidas e servem a propósitos diferentes em uma receita, a primeira ajudando a criar um produto acabado mais macio, enquanto a última pode arejar uma massa ou criar uma textura escamosa. 

SAL 

Usar a quantidade certa de sal é mais uma arte do que uma ciência; todos nós temos diferentes tolerâncias e gostos. Na maioria das vezes, uso sal em produtos assados como intensificador de sabor, e não como um sabor próprio. Na maioria das vezes, mas nem sempre. 

Um dos maiores desafios quando se trata de usar sal é que o tamanho do cristal de cada marca é diferente, o que pode levar a quantidades muito diferentes quando você mede por volume. A melhor marca de sal é aquela que você se sente mais confortável 

em usar. Para mim, é o sal kosher Diamond Crystal, que pesa cerca de 3 gramas por colher de chá, se você quiser ser exato. É a isso que me refiro quando chamo de “sal grosso”, que é quase sempre. 

FERMENTO 

A maioria das receitas com fermento neste livro usa fermento instantâneo. É a minha escolha porque é fácil de medir, rápido de dissolver e disponível na maioria dos supermercados. Na verdade, você pode usar qualquer tipo de fermento que preferir, desde que saiba ajustar as quantidades e – crucialmente – os tempos de fermentação. 

Você pode usar o gráfico ao lado como guia. 

Eu geralmente peço leite morno para dissolver o fermento em massas doces. Use líquidos mais quentes, cerca de 110°F (43°C), para fermento seco e líquidos mais frios, cerca de 95°F 

(35°C), para fermento fresco. 

SE UMA RECEITA CHAMA 

USAR 

OU 

POR 

1 onça (2 colheres de sopa,  

1 colher de sopa (1⅓ envelopes, 9,3 gramas) ativa 

2 colheres de chá (pouco 1 

28 gramas) fermento fresco 

fermento seco 

envelope, 6,2 gramas) 

fermento instantâneo 


A massa vai crescer mais devagar, então use o visual pistas em vez de tempo anotado para determinar 

quando prosseguir com o próximo passo na receita.  

2 ¼ colheres de chá (1 

1½ colher de chá (4,7 gramas) de fermento instantâneo 

¾ onça (1½ 

envelope, 7 gramas) 

colheres de sopa, 21 gramas) 

fermento seco ativo 

fermento fresco 


A massa vai crescer mais rápido, então use dicas visuais em vez de tempo anotado paradeterminar quando prosseguir com a próxima etapa da receita. 

1 colher de chá (3 gramas) 

¾ colher de chá (2,3 gramas) de fermento instantâneo ⅓ onça (2 colheres de chá,  

fermento seco ativo 

9,3 gramas) fermento fresco 


A massa vai crescer mais rápido, então use dicas visuais em vez de tempo anotado paradeterminar quando prosseguir com a próxima etapa da receita. 

2 ¼ colheres de chá (1 

3½ colheres de chá (11 gramas) de fermento biológico seco 2 colheres de sopa mais 1 

envelope, 7 gramas) 

colher de chá (1 

fermento instantâneo 

onça, 33 gramas) fresco 

fermento 


A massa vai crescer mais devagar, então use o visual pistas em vez de tempo anotado para determinar 

quando prosseguir com o próximo passo na receita.  

1 colher de chá (3 gramas) 

1½ colher de chá (4,5 gramas) de fermento biológico seco 1 colher de sopa (½ onça,  

fermento instantâneo 

14 gramas) fermento fresco 


A massa vai crescer mais devagar, então use o visual pistas em vez de tempo anotado para determinar 

quando prosseguir com o próximo passo na receita.  

ALGUNS ESCLARECIMENTOS FINAIS 

Cardamomo:Para moer na hora, quebre as vagens verdes e descarte, depois triture as sementes. Eu uso um almofariz e um pilão. 

Chocolate:Sempre use a melhor qualidade possível. Prefiro o chocolate de cobertura, que tem maior porcentagem de manteiga de cacau e derrete mais facilmente. 

Geralmente é vendido em pequenas bolachas ou pistolas. (A alternativa é assar chocolate, que é projetado para manter sua forma no forno. Bom para biscoitos, mas não tão bom para bolos.) Como a cobertura nem sempre é fácil de encontrar, sugiro barras de chocolate sem sabor como alternativo. Hoje em dia, eles geralmente são rotulados por seu teor de cacau, assim como o chocolate de cobertura extravagante, e muitos são de comércio justo. Eu gosto de usar algo na faixa de 65% a 70% de cacau, salvo indicação em contrário, o que acho que é doce o suficiente para a maioria das aplicações. 

Cerejas secas:Há muitas cerejas secas nestas receitas, doces e azedas. As cerejas secas às vezes são vendidas como “cerejas azedas secas” e você pode usá-las de forma intercambiável. As cerejas secas podem ser rotuladas como “cerejas Bing secas”. Eu geralmente tento evitar o uso de cerejas secas adoçadas, que adicionam açúcar, mas isso é uma preferência pessoal. 

Ovos:Eu uso ovos grandes em minhas receitas, que pesam cerca de 60 gramas na casca, 50 sem. Use os ovos mais frescos e menos processados que encontrar— 

pasto criado, se você pode obtê-los. As galinhas agradecem. 

Noz-moscada:Quando ralar e medir a noz-moscada é um fardo muito grande para suportar, mas usar o pré-moído é simplesmente impensável, eu ralo o meu em um ralador de grosa diretamente na tigela em um clipe constante de cerca de dois movimentos por segundo. Cinco segundos rende cerca de ¼ colher de chá (0,5 grama). 

Extrato de baunilha puro, não imitação. 

Azeite:Lave bem a fruta e use um ralador grosso para remover apenas a camada mais externa da casca. Se você expôs alguma medula branca, você foi longe demais. Depois de descascar, a fruta deve ser uma versão aveludada da cor que era antes. 

UTENSÍLIOS DE COZINHA 

Eu poderia escrever um livro inteiro sobre quais ferramentas você deve (e não deve) ter em sua cozinha. Ninguém o leria. Aqui está o resumo: Assadeiras:Salvo indicação em contrário, eu uso assadeiras de metal resistentes, mas leves. Como regra geral, eu meço as dimensões internas ao longo do parte superior da panela para determinar seu tamanho. Você precisará de uma variedade de tamanhos e formas de panelas se quiser assar tudo neste livro, mas o único tipo que nenhuma cozinha deve ficar sem é uma assadeira com borda. O maior tamanho que cabe na maioria dos fornos domésticos é uma assadeira de meia folha de 13 × 18 polegadas, mas você encontrará quartos de folha, que são do tamanho de uma assadeira padrão de 9 × 13 polegadas, indispensáveis , também. 

Raspadores de bancada e raspadores de tigela:Diferentes formas, diferentes propósitos. 

Escovas:Eu os uso para untar panelas, tirar o pó da farinha e aplicar a lavagem do ovo. 

Testadores de bolo:Com a prática, você pode dizer se um bolo é feito pelo toque ou pelo cheiro. Sem ele, insira um testador de bolo no centro para verificar se ele sai limpo ou com migalhas úmidas. Acho que os espetos de bambu funcionam melhor do que as ferramentas de metal projetadas para esse fim. Vai saber. 

Ferramentas de medição:Mencionado e desmascarado, mas você ainda precisa de algo. 

Misturadores:A maioria das receitas deste livro pede uma batedeira elétrica, e com isso quero dizer uma batedeira, que é o que eu uso na minha cozinha. Você certamente pode usar um portátil se for o que tiver disponível; os horários podem ser diferentes (eu não tentei). Houve um tempo em que tudo era feito à mão também. Vá em frente e me mostre seus antebraços depois. Dez pontos! 

espátulas deslocadasem todas as formas e tamanhos, para medir, espalhar, mover e mergulhar. 

raladores de grosa, como Microplanes, são a única maneira de zest. 

Pinos de rolagem:Em uma pitada, usei uma garrafa vazia de vinho para esse fim. 

Já usei um completo. Eu não recomendaria uma garrafa aberta. 

espátulas de borracha, diversos e diversos. 

Governantes, porque todos nós temos nossas compulsões obsessivas. 

Peneiras, tanto de malha fina como grossa, são indispensáveis para polvilhar bolos acabados com açúcar de confeiteiro e distribuir farinha em uma massa delicada. 

Tapetes de cozimento de siliconesão uma fantástica alternativa reutilizável ao papel pergaminho e vêm em uma variedade de formas e tamanhos. 

Termômetrospode realmente tirar a adivinhação do cozimento. Eu uso termômetros de leitura instantânea para verificar se as massas fermentadas estão cozidas e termômetros de fritura ou doces ao fazer xaropes. E – apesar do que eu disse antes – 

um termômetro de forno nunca fez mal a ninguém. 

Batidos:Três deles. Um batedor de balão para bater, um batedor estreito para misturar e um batedor pequeno para combinar ingredientes secos e bater ovos. 
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