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Compre hoje o seu!

Reunimos MAIS 35 de nossas deliciosas receitas de família para você – receitas incríveis que deixariam sua mãe orgulhosa.

Você já pode preparar pratos com qualidade de restaurante em casa, como se estivesse seguindo as dicas de um amigo! O tempo com a família, assim como um bom prato, deve ser apreciado. Existem muitas dietas complicadas por aí tentando arruinar seu dia, relaxe, faça uma pausa, e se permita um pouco de prazer.

Venha com a gente redescobrir a diversão e o sabor nessas receitas tradicionais de família.

Resumo do livro "35 Great Recipes – Receitas Que Sua Mãe Deveria Conhecer"

Aqui estão algumas das receitas mais deliciosas e apetitosas reunidas pela minha família através dos anos. Reunimos 35 das receitas prediletas da família para compartilhar com vocês. Algumas são de petiscos saborosos rápidos e fáceis de preparar, outras são um tanto requintadas e levam um tempo maior – mas todas são incríveis. De uma simples salsa a uma almôndega incrível a uma pizza perfeita, você vai se deliciar descobrindo esses tesouros de família. Deixe-me contar um segredo sobre os pratos com qualidade de restaurante: algumas comidas precisam ser apreciadas. Utilize ingredientes frescos e siga a receita inteira na primeira vez que for prepará-la. Não se apresse. Beba um vinho e curta sua família enquanto todos se reúnem na cozinha para jogar papo fora e se divertir como quando eram crianças. A razão para as nossas avós passarem o dia inteiro cozinhando era saber que assim passariam o dia inteiro com a família toda! A comida era feita com amor – e este é o segredo. Na segunda vez que preparar alguma dessas receitas, adapte-as ao seu gosto, faça testes! Divirta-se com as receitas, somos todos amigos na cozinha, e cozinhar em casa tem que ser divertido. 


Você, leitor, faz toda a diferença para autores como nós! Envie-nos seus comentários e elogios através do site de seu distribuidor! Uma classificação 5 estrelas também é sempre bem-vinda! 



Elogios ao livro "35 Great Recipes – Receitas Que Sua Mãe Deveria Conhecer"

Este livro é um achado, 5 Estrelas!

Mandou muito bem, mais uma vez. Este livro é um achado. São mais de 35 receitas e todas incríveis, diga-se de passagem. Mal posso esperar para experimentar Todas. As instruções são fáceis e parece que estou seguindo dicas de um amigo. Uma leitura divertida e um livro de receitas épico com uma gama de receitas escolhidas com perfeição. Eu recomendo este livro a todos que eu conheço!

S. Shukla

Livro Excelente! Fácil de acompanhar! 5 Estrelas!

Orientações boas e fáceis de acompanhar. Minhas favoritas são a sopa de cebola francesa, o patê de peixe defumado e o molho de alcachofra.

K.V.

Fiquei com fome só de ler! 5 Estrelas!

Eu amo livros de receitas, e este não me decepcionou! Fiquei com fome só de ler das receitas. Os autores incluíram várias dicas maravilhosas. Já estou com a lista de compras e ansiosa para testar estas receitas!

Susan Bostrom

Corra direto para os cookies! 5 estrelas!

Mesmo que você não teste as outras receitas deste livro, você precisa experimentar os cookies de chocolate e nozes. Preparei para meu neto de 13 anos, que é um devorador assumido de cookies de chocolate, e ele limpou a travessa em um dia! Eles são uma verdadeira festa para o paladar.

Alana Woods, escritora  

JUNTE-SE A NÓS! Confira nossa página de receitas no Facebook e compartilhe sua própria receita de família favorita! Um de nossos fãs poderá ser escolhido para fazer parte do nosso próximo livro de receitas!

https://www.facebook.com/groups/1409641045989733/
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Capítulo 1: Aperitivos

1 Molho Caliente de Espinafre com Alcachofra 

Quando tanto o seu time da NFL como o da universidade estão indo mal das pernas, você tem tempo de sobra para matar durante a temporada de futebol americano. Esta receita magnífica é a única verdadeira campeã da triste temporada de futebol de 2013 entre os Buccaneers e os USF Bulls. VAI TIME! E com "Caliente" eu quero dizer deve ser servido quente, e não que é picante.

230 gr de cream cheese, em temperatura ambiente

1/4 de xícara de maionese

1/4 de xícara de queijo parmesão ralado

1/4 de xícara de queijo pecorino romano ralado

1 dente de alho, descascado e moído

1/2 colher de chá de manjericão seco

1/4 de colher de chá de sal de alho

Sal e pimenta a gosto

400 gr de coração de alcachofra em conserva, peneirado e picado

1/2 xícara de espinafre congelado, ou em lata, descongelado e picado

1/4 de xícara de queijo muçarela triturado

Preaqueça o forno a 175°C. Unte uma assadeira pequena com um pouco de óleo e reserve. 






Em uma vasilha média, misture o cream cheese, a maionese, os queijos parmesão e romano, o alho, o manjericão, o sal de alho, o sal e a pimenta. Misture os corações de alcachofra e o espinafre delicadamente. 






Transfira a mistura para a assadeira e cubra com queijo muçarela. Asse em forno preaquecido por 25 minutos, até começar a borbulhar e ficar levemente dourado. 

DICA: Gostamos de servir com tortillas, mas algumas pessoas preferem com bolachas salgadas. Fica ótimo com uma cervejinha gelada. E melhor ainda se seu time estiver ganhando.

2 Pizza INSANAMENTE Boa de Queijo Brie e Cebola Caramelizada da Michele

Até os maiores inimigos de cebola vão admitir que essa receita é das boas. Tem alguma coisa na cremosidade do queijo brie que casa muito bem com o doce da cebola caramelizada...Basta colocar por cima da pizza e você está no céu!

Usamos a nossa receita de massa de pizza de sempre, com um disco de mais ou menos 25 cm, mas qualquer massa comprada em loja também serve.

2 colheres de sopa de azeite de oliva 

4 a 6 cebolas roxas grandes, em fatias finas

1 colher de sopa de vinagre tinto

1 colher de chá de vinagre balsâmico

1 colher de sopa de açúcar

1/4 de colher de chá de sal

400 a 450 gr de queijo brie, sem casca, cortado em cubos

Pimenta do reino fresca

Aqueça o azeite em uma frigideira grande, em seguida, adicione e cozinhe a cebola, mexendo sempre, até ficarem translúcidas e começarem a dourar. 

Adicione o vinagre, o açúcar e o sal, e cozinhe até dourar de maneira uniforme, e evaporar todo o liquido. 

Retire do fogo e deixe esfriar. 

Preaqueça o forno a 230°C. 

Abra a massa em um disco de 25 cm.

Cubra a massa com uma camada de cebolas. 

Distribua uniformemente os pedaços de queijo brie por cima.

Jogue um pouco de pimenta por cima.

Asse a pizza por cerca de 12 minutos a 230°C.

DICA: Eu não consigo comer queijo derretido quente assim que sai do forno, e nem você. Deixe a pizza descansar por alguns minutos para não queimar a língua. Você vai me agradecer mais tarde por essa dica.

3 Patê de Peixe Defumado do Dan    

Eu amo patê de peixe defumado. Simplesmente amo. Eu poderia comer o patê puro e pular o jantar, de tanto que o amo. Aqui na Flórida muitos restaurantes servem patê de peixe, e a maioria faz um bom trabalho, mas sempre me incomodou não poder comê-lo em casa. As opções das lojas eram “ok”, mas... Então, um verão desses decidimos fazer vários testes até descobrir uma receita fantástica, e agora nós temos uma. Esta receita é sensacional.

130 gr peixe defumado, pele e espinhas removidas. É fácil acabar com uma receita salgada demais, então prove o seu peixe defumado antes de começar.

1/4 de xícara de maionese + 2 colheres de chá

1 colher de chá de cebola em pó 

1/2 colher de chá de alho em pó

1 colher de chá de suco de limão fresco

1 colher de sopa de salsinha seca em flocos 

1 colher de chá de mostarda dijon

1/4 de colher de chá de sal

Pimenta moída fresca

Opcional: 1/2 colher de chá de molho de pimenta, como Tabasco

Aproximadamente 60 gr de cebola, utilize cebolas frescas e amasse bem antes de usá-las.

Tire a espinha do peixe e guarde a carne um uma vasilha – leve o tempo que precisar e tire todas as espinhas.

Misture os ingredientes à mão e coloque-os no processador de alimentos, bata até atingir a consistência desejada. Mas vá com calma, você não quer uma pasta. Precisa ter alguma textura.






DICA: Experimente, e então ajuste de acordo com seu gosto. 

Capítulo 2: Saladas e Molhos

Molho de Queijo Gorgonzola (RECEITA BÔNUS)

Tecnicamente, o molho de gorgonzola é um molho para saladas, mas porque você o usaria em saladas se ele combina tão bem e fica tão gostoso com asinhas de frango? Esta receita é fantástica (e combina com saladas e asinhas) por causa dos ingredientes inesperados. Você diria que vai maionese e alho no molho? Por isso que é tão gostoso! Como o Primo diria, tudo fica mais gostoso com um pouco de alho. 

PORÇÃO PEQUENA - serve de 2 a 4 pessoas

1/4 de xícara de maionese comum

1/4 de xícara de creme azedo (sour cream)

45 gr de queijo gorgonzola esfarelado

3/4 de colher de sopa de vinagre de maçã 

1/8 de colher de chá de alho em pó – não coloque muito, se precisar você pode colocar mais depois

Esfarele o queijo gorgonzola e misture todos os ingredientes.

PORÇÃO GRANDE

1 xícara de maionese comum

1 xícara de creme azedo (sour cream)

170 gr de queijo gorgonzola esfarelado

1 colher de sopa de vinagre de maçã

1/2 colher de chá de alho em pó

Esfarele o queijo gorgonzola e misture todos os ingredientes.

Batatas fritas também ficam deliciosas mergulhadas nesse molho. E dizem por aí que talos de aipo e palitos de cenoura combinam também. Particularmente, eu nunca experimentei. 

DICA: Faça uma porção fresca toda vez, mas deixe-a descansar na geladeira por alguns minutos enquanto prepara as asinhas de frango para acompanhar. É mais saboroso conforme os ingredientes ficam mais incorporados, mas é sempre melhor fazer uma porção fresca!

Molho de Gorgonzola com um Toque da Dianne:

Minha amiga Dianne deu uma olhada na nossa receita de molho de gorgonzola e me contou que existe uma versão mais saudável lá no Texas. Prepare esta versão um dia antes. 

2 xícaras de iogurte natural - lembre-se de verificar as normas locais, há rumores sobre o uso do iogurte ser proibido em alguns condados do Texas, por não ser considerado viril o suficiente.

1/2 colher de chá de alho em pó, ou um dente de alho fresco moído

1/2 colher de chá de cebola em pó

1/2 colher de chá de tempero de legumes

115 gr de queijo gorgonzola

Misture os 4 primeiros ingredientes e adicione o queijo esfarelado. "É assim que eu faço pras visitas. Eles sempre parecem gostar bastante", diz a Dianne. 

Como eu disse, cozinhar com os amigos é o máximo. Experimente as duas versões, e veja qual você gosta mais!

4 Aioli de Coentro da Nonna

Aioli é basicamente uma maionese temperada, então não precisa se assustar com o nome. A parte mais difícil no preparo do aioli é incorporar o azeite gradualmente para emulsificar o ovo e o óleo. Vá com calma! Afinal, qual é a pressa? 

1 gema

1 dente de alho, bem picado

1 colher de sopa de vinagre branco

1 colher de sopa de suco de limão fresco

1/2 colher de chá de sal

Uma pitada de pimenta do reino

1/2 xícara de coentro picado

1/2 xícara de azeite de oliva extra virgem, aproximadamente

Pique o coentro e reserve.

Pique o alho e leve ao processador de alimentos com todos os demais ingredientes, exceto o coentro e o azeite. Bata bem.

Adicione o azeite aos poucos até obter uma mistura espessa, aproximadamente 1/2 xícara, mas talvez você precise usar um pouco mais.

Adicione o coentro e misture bem.

Leve à geladeira até a hora de servir.

Sirva com saladas, hambúrgueres, salmão, etc. É muito saboroso. 

DICA: Quando a vovó Nonna preparava, parecia que ela fazia tudo muito rápido, mas lembre-se, a pressa é inimiga da perfeição. Faça com calma, assim só terá que fazer uma vez. 

5 Salada Maravilhosa de Abacate da Abuelita

Simples e infalível. Eis uma salada para quem não gosta de saladas de folhas, e para os familiares que não comem muitos legumes. Sem contar que é extremamente saudável.

1 avocado (ou 1/2 abacate), cortado e sem casca

85 gr de azeitona preta, de qualquer tipo ou tamanho, de preferência sem caroço.

1 tomate cortado em pedaços (sim, você pode usar tomate em pedaços em lata)

Opcionais (pode colocar alguns deles, ou todos):

Um toque de molho italiano para salada

Um toque de vinagre balsâmico

Queijo muçarela triturado – delicioso, mas deixa sua salada menos saudável

Queijo gouda de cabra triturado – mais delicioso ainda, e também deixa sua salada menos saudável

Presunto

Pepperoni picado

Misture tudo e sirva. É fantástica. E uma salada bem completa e nutritiva também. A Abuelita sabia bem o que estava fazendo quando inventou essa receita.

DICA: Eu prefiro a minha com meio avocado, azeitona preta sem caroço e tomates picados em lata com um toque de molho italiano para salada e queijo gouda. Já a Michele prefere com menos azeitonas e com um toque de vinagre balsâmico. 

6 Molho de Coentro para Salada da Michele

Esta receita surgiu porque a Michele estava furiosa. Ela queria comer o molho de salada de um lugar que conhecemos e descobriu que o restaurante parou de servir. Após tentar, sem sucesso, recriar o molho mais vezes que consigo contar, ela finalmente saiu de seu "laboratório culinário", exausta, mas com essa invenção deliciosa e perfeitamente balanceada.

2 maços de coentro, picados

1 xícara de óleo de canola

1 1/2 xícara de leite semidesnatado

1/8 de xícara de vinagre tinto

1/8 de xícara de suco de limão fresco

1/2 colher de chá de cebola em pó

1/2 colher de chá de alho em pó

1 colher de chá de mostarda em pó

1 xícara de queijo cotija (pode ser trocado por 3/4 de xícara de queijo parmesão)

6 dentes de alho

3 colheres de sopa de leite em pó

1/2 xícara de vinagre de maçã

Coloque todos os ingredientes do processador de alimentos e bata até obter uma consistência cremosa.

DICA: A receita da Michele é bem fácil de dobrar, então faça porções grandes e guarde em vidros para consumir depois. Pode ser mantido na geladeira, mas misture bem quando consumir, pois os ingredientes irão assentar.

DICA 2: Fica excelente na salada de alface romana com alguns ovos cozidos e tomates cereja. A chave é simplificar, e deixar o molho fazer o resto.

Capítulo 3: PÃES

7 Foccaccia Deliciosa do Dan

1 1/3 xícara de água morna (aquecemos no micro-ondas por 45 segundos)

1 colher de chá de fermento biológico em pó 

2 colheres de chá de açúcar 

3 2/3 xícaras de farinha de trigo para pão, e um pouco para sovar a massa 

2 colheres de sopa de azeite de oliva 

2 colheres de chá de sal kosher

Ervas picadas: alecrim, tomilho e sálvia combinam melhor, mas também fica bom com salsinha

Aqueça a água. Se você tiver um fogão com dois fornos, deixe a luz acesa para colocar a massa para descansar depois. Caso você não tenha um forno duplo, deixe a massa descansar em algum local seco e abafado, certifique-se que não é um local aberto ou com corrente de ar.

Coloque o fermento, o açúcar, a farinha, a água, o sal e o azeite, nesta ordem, em uma vasilha de aço inox. Ih, você não tem uma vasilha de aço inox? Não tem problema. Eu só prefiro as de inox porque elas são bem mais fáceis de limpar.

Mexa os ingredientes com uma colher de pau até estarem bem misturados, então sove com as mãos por 5 minutos, deixe descansar por 5 minutos, depois sove por mais 5 minutos. (Se desejar, adicione as ervas picadas ao sovar a massa).

Ao sovar pela segunda vez, teste a massa puxando um pedaço mais ou menos do tamanho de uma bola de pingue pongue. Estique a massa e veja se consegue ver alguma luz através dela sem que ela quebre, e também se a massa volta quando você a pressiona com o dedo. 

Coloque a massa em uma vasilha untada com óleo e cubra com um filme plástico. Deixe descansar em um local abafado por 1 hora. Eu gosto de deixar o forno com a luz apagada. Você pode "aquecer" o forno deixando a luz interna acesa antes de colocar a massa para descansar. Deixe acesa enquanto prepara a massa, mas lembre-se de apagar quando colocar a massa no forno.

Modele a massa em retângulo e coloque-a sob um papel manteiga em uma assadeira. Deixe descansar por mais uma hora, um total de 2 horas para a massa crescer. 

Preaqueça o forno a 200°C.

Pressione a massa com os dedos para criar "cortes" espaçados uniformes, e pincele toda a superfície e laterais com azeite de oliva.  Deixe criar pocinhas de azeite nos cortes. (Se quiser polvilhar a massa com queijo ou ervas picadas, agora é a hora).

Asse por cerca de 15 a 20 minutos, o pão deverá estar douradinho e crocante na base

Retire o pão da assadeira e deixe esfriar em uma grade.

Corte e sirva, OU, se for preparar um lanche gigante, como um lanche de metro, espere esfriar e corte horizontalmente em uma tábua com uma faca serrilhada. Aí é só colocar o recheio e os temperos que desejar.

DICA: Você pode polvilhar ervas e queijo ralado por cima antes de assar, e misturar ervas na massa também.

8 Pão de Malte de Cevada e Pizza Grelhada do Dan

Tempo total de preparo: 3h30min 

Rendimento: 3 pizzas grandes, ou 2 pizzas pequenas e 2 pães

Quem não ama o cheirinho de pão fresquinho? E a parte mais divertida desta receita, é o tempo que ela leva – é isso mesmo, quando você coloca esse esforço extra, os resultados sempre compensam. E vou te dizer por quê. Enquanto a massa está lá crescendo, você tem tempo livre para pegar sua bebida favorita e relaxar. Assistir o jogo. Tirar uma soneca. E quando essa delícia sair do forno, todo mundo vai fazer fila! Confie em mim! Pode deixar a manteiga separada!

Se você for fazer pizza, é melhor assar em uma pedra refratária. A pedra permite que a pizza asse rapidamente e cria aquela casquinha que não se consegue de nenhuma outra forma. Dê uma pesquisada nos valores, mas é um ótimo investimento para quem curte uma pizza. Eu tenho duas!

300 ml de água morna, aproximadamente 40°C 

2 1/4 colheres de chá de fermento biológico em pó

450 gr de farinha de trigo, e um pouco para sovar a massa (não precisa ser farinha para pão)

1 colher de sopa de sal kosher

2 colheres de sopa de azeite de oliva, mais 2 colheres de chá para untar uma travessa

1 colher de sopa de xarope de malte de cevada (também conhecido como extrato de malte de cevada): Eu uso o extrato de malte puro, mas você pode usar qualquer tipo de xarope de malte de cevada disponível em cervejarias ou importadoras locais, ou on-line. O esforço para encontrar este ingrediente vale muito a pena, pois dá um toque especial ao pão! Caso não consiga encontrar o xarope, um bom substituto seria o mel, mas escolha um com sabor rico e marcante.

Fubá para polvilhar

Combine todos os ingredientes em uma vasilha: o fermento e o xarope de malte, o sal e a água, e o azeite por cima.

Mexa com uma colher de pau até misturar bem. 

Transfira a massa para a tigela da batedeira.

Sove a massa por 15 minutos em velocidade média usando batedor de gancho. Não deixe a batedeira funcionando sozinha. Ele vai acabar andando e caindo da bancada direto pro chão. E ninguém quer que isso aconteça. 

Unte uma travessa e a tampa com óleo de canola. Se a travessa não tiver tampa, vede bem com filme plástico. 

Coloque a massa na travessa e deixe descansar até dobrar de tamanho, cerca de 90 minutos. Um bom lugar para deixar a massa é no forno, com a luz interna ACESA. E agora é uma boa hora para você tirar uma soneca, ou tomar sua bebida favorita.

Se você for fazer pãezinhos, preaqueça o forno a 230°C, já com a pedra refratária dentro.

Divida a massa em 3 partes iguais para a pizza, ou 4 partes para o pão.

Faça uma bolinha com cada uma das partes. Enrole a massa na bancada até virar uma bola bem firme. 

Envolva as massas com óleo de canola, ou role-as em uma travessa untada com azeite. 

Deixe descansar no forno por 60 minutos OU MAIS (quanto mais tempo, mais leve ficará a massa), a luz interna pode estar ACESA ou APAGADA, ou pode ficar metade do tempo acesa e metade apagada.

PÃES:

Preaqueça o forno a 230°C e coloque as massas na pedra refratária, uma a uma, com o auxílio de uma espátula ou pá de pizza polvilhada com fubá. Asse 2 massas por 12 minutos a 230°C, se assar 4, precisará de um pouco mais de tempo.

PIZZA GRELHADA:

Aqueça a grelha em fogo alto (para grill elétrico, ajuste a temperatura no máximo).

Com um pouco de farinha, abra a massa.

Coloque em uma espátula ou pá de pizza polvilhada com fubá, polvilhe cerca de uma colher de chá de maneira uniforme.

Pincele a massa com 1 ou 2 colheres de chá de azeite e coloque massa na grelha, o lado com azeite para baixo.

Tampe a grelha e deixe cozinhar até a massa ficar com uma casquinha dourada, cerca de 2 minutos, talvez menos dependendo do seu grill. Fique de olho, ninguém gosta de comida queimada. 

Pincele o outro lado da massa com 1 ou 2 colheres de chá de azeite, e vire a massa com uma espátula ou pegador.

Se quiser adicionar molho, queijo ou pesto, coloque agora.

Tampe a grelha e cozinhe até a massa ficar uma casquinha dourada e todo o queijo derreter, cerca de 1 minutinho a mais. É muito rápido. Fique de olho.

Tire da grelha com um pegador ou uma espátula, e sirva em uma travessa ou assadeira. Aqui nós sempre servimos em uma tábua grande de corte. 

Capítulo 4: CLÁSSICOS AMERICANOS

9 Sopa de Tomate Verde do Dan

Esta é uma sopa deliciosa, mesmo com esse nome. Todo mundo vai vir correndo quando sentirem o cheirinho dela na panela. Demora um pouquinho para preparar por causa de todos os legumes que você precisa picar. Eu até diria para você beber uma cerveja enquanto pica, mas você acabaria cortando um dedo, portanto, se beber não pique!

1/2 xícara de óleo vegetal ou azeite de oliva

Presunto – a gosto, mas comece com cerca de 900 gr de presunto defumado

2 cebolas espanholas, ou amarelas, médias picadas em cubos

6 dentes de alho descascados inteiros, ou 3 colheres de sopa de alho triturado em pote

2 folhas de louro

2 pimentas jalapeño picadas

4 pimentões verdes tipo anaheim, ou 2 cubanelles+ 2 cubaneros, picados em cubos

4 pimentões verdes, picados em cubos

2 pimentas verdes pasilla, ou pimenta cera amarela (húngaro), picadas em cubos

1,5 kg de tomate verde, firmes, picado em cubos (cerca de 7 ou 8 tomates)

1,5 l de caldo de frango

3 colheres de sopa de suco de limão fresco

Sal e pimenta a gosto

1/2 xícara de cebolinha picada, para usar praticamente como decoração

Em uma panela para sopa, aqueça o óleo em fogo médio e frite os 900 gr de presunto. Deixe dourar bem e pode deixar alguns grudarem, então tire o presunto da panela e reserve - MAS DEIXE O ÓLEO NA PANELA. 

Pique e refogue bem as cebolas até ficarem caramelizadas. Aproveite enquanto as cebolas cozinham para soltar os pedaços dourados do fundo da panela.

Adicione o alho e continue a refogar. Com cuidado para não deixar queimar.

Adicione todas as pimentas (corte em cubos bem pequenos) e cozinhe até ficarem macias, deixe dourar bem e pode deixar algumas grudarem também.

Corte os tomates em cubos e coloque na panela junto com o caldo de frango e as folhas de louro. Cozinhe por cerca de 15 minutos, mas não deixe ferver.

Retire as folhas de louro e bata a sopa cuidadosamente com uma daquelas coisinhas com hélice (também conhecido como mixer), ou bata no liquidificador, em pequenas porções, e volte à panela. 

Coloque o presunto de volta à panela e deixe cozinhar em fogo brando por uma hora.

DICA: pimentas são mais fortes quando servidas em temperaturas mais altas. Deixe esfriar um pouco ou você vai acabar sem nenhum sabor característico.

Esta sopa combina muito bem qualquer tipo de pão e com qualquer dia frio.

11 Feijão Assado com Barbecue do Tio Larry

Este delicioso feijão assado vai ganhar de lavada de qualquer outro que você possa encontrar em churrascarias, e é melhor que o que servem por aí em muitas redes de restaurantes. O Tio Larry ama esse prato. E ele entende de feijão assado!

450 gr de bacon defumado

1,3 kg de feijão em lata com carne de porco – nós gostamos da marca Van Camps

(Observação: nos EUA, o feijão lata Van Camps é geralmente feito com feijão-branco, você pode substituir por um de sua preferência)

1 cebola amarela, cortada em cubos

3/4 de xícara de molho barbecue – nós gostamos de usar o molho barbecue Texas Style OU o Hickory & Brown Sugar, mas você pode usar um de sua preferência.

1/2 xícara de açúcar mascavo

1/4 de xícara de vinagre branco

2 colheres de sopa de mostarda dijon – nós gostamos da marca French's

2 xícaras de porco defumado desfiado, ou cortado em cubinhos

Água, para diluir conforme necessário durante o cozimento

Com uma faca afiada, corte o bacon em pedaços pequenos separando a gordura da carne. É mais fácil fazer isso com bacon congelado, mas gela muito os dedos.

Em uma frigideira média, derreta a gordura do bacon em fogo médio-baixo. Não jogue a gordura fora. Enquanto a gordura derrete, prepare a mistura com molho barbecue. Desfie a carne de porco e coloque em uma vasilha. Adicione o molho barbecue, o açúcar mascavo, o vinagre e a mostarda dijon. Misture bem e reserve.

Adicione a cebola picada na gordura derretida e frite por cerca de 15 a 20 minutos, até ficarem macias e cozidas, mas não deixe ficarem douradas ou crocantes.

Adicione a carne do bacon e frite por cerca de 10 minutos, até estar cozida, mas ainda macia.

Preaqueça o forno a 165°C.

Coloque o bacon e as cebolas na MAIOR CAÇAROLA QUE TIVER EM CASA, e adicione a mistura com molho barbecue, mexa bem.

Pegue o feijão em lata, AGITE BEM para soltar os feijões do fundo das latas - NÃO ESCORRA os feijões - e adicione à caçarola.

Adicione água, cerca de 1 xícara. Mexa suavemente para misturar tudo. (Mexer demais pode quebrar os feijões).

Asse por 2 horas a 165°C.   

Remova imediatamente do forno e deixe esfriar em uma grelha.

11 Chowder de Mariscos do Dan

Eu cresci em Ohio, e no inverno nós adorávamos tomar sopas quentinhas. Há diversas redes de restaurantes aqui na Flórida que servem um chowder de maricos delicioso. Então nós decidimos criar um que fosse tão bom quanto os deles, e nós conseguimos. O segredo está nos pequenos detalhes, como o xerez e o creme de leite com alto teor de gordura, e o resultado é um chowder fantástico que combina perfeitamente com um dia frio ou qualquer outro clima, em Ohio ou Flórida ou em qualquer lugar! Uma vez eu tive que calcular as calorias aproximadas para minha esposa, porque ela estava de dieta, mas eu posso ter alterado um pouquinho os números. É segredo, ein. 

Rende cerca de 12 + porções (xícara de 350 ml), e tem aproximadamente 117 calorias por xícara

4 fatias de bacon, cortadas em cubos pequenos

2 colheres de sopa de manteiga

2 xícaras de cebola amarela, em cubos pequenos

1/2 xícara de aipo, em cubos pequenos

4 dentes de alho, picados

6 colheres de sopa de farinha de trigo, 3 para o começo e 3 para o final 

700 gr de batata crua, cortada em cubinhos

4 1/2 xícaras de caldo de mariscos, o caldo das latas usadas na receita

1 1/2 colheres de chá de caldo de frango

2 xícaras de creme de leite com alto teor de gordura

1 colher de chá de salsinha seca

1/2 colher de chá de folhas de tomilho seco

2 folhas de louro

1/4 de colher de chá de pimenta do reino

2 colheres de sopa de xerez de uso culinário

3 colheres de farinha de trigo adicionais, para agir como espessante

1 colher de sopa de amido de milho

8 latas pequenas de mariscos PICADOS; Se não encontrar mariscos em conserva, troque por 1,4 kg de vôngoles (ameijoas), cozinhe-as normalmente. Reserve o caldo, e leve os mariscos à geladeira.

Em uma frigideira grande, derreta a gordura do bacon e, então, adicione e frite a carne do bacon. 

Enquanto frita o bacon, pique os legumes (pode usar o triturador) e corte as batatas em cubinhos. Mantenha todos os legumes picados separados.

Adicione a manteiga e a cebola, e refogue até ficarem macias e cozidas, mas não deixe dourar. 

Adicione o aipo e o alho, e mexa bem. Não deixe o alho cozinhar demais.

Adicione 3 colheres de farinha de trigo. Mexa e dissolva as pelotas de farinha, use uísque se necessário.

Transfira para uma panela com fundo grosso e adicione todos os demais ingredientes, exceto os mariscos.

Adicione o caldo de mariscos (se usar mariscos em conserva, pode usar o caldo da lata).

Adicione o restante da farinha e o amido de milho. 

Deixe levantar fervura, e então reduza para o fogo brando e deixe cozinhar, sem tampa, por 1 hora mexendo de vez em quando. Vai começar a engrossar, mas quando adicionarmos os mariscos ele dissolverá e afinará um pouco, deixando uma textura bem balanceada.

Adicione os mariscos. Continue cozinhando no fogo baixo por cerca de 20 minutos, de modo a aquecer os mariscos sem cozinhá-los demais.

DICA: Aqueça as tigelas no forno antes de servir. Desta maneira o chowder continua quentinho quando for servido.

12 Hot Wings do Dan – asinhas de frango picantes estilo Buffalo

Esta mistura é suficiente para empanar de 2 a 3 dúzias de asinhas

Um dos maiores clássicos de todos os tempos, e é tão fácil de fazer – e muito fácil de ERRAR! O segredo é a temperatura de cozimento do óleo. Não esqueça comer com o molho de gorgonzola da seção de molhos – é por isso que ele está lá!

Misture os seguintes ingredientes em uma vasilha ou em um saco plástico grande com fecho:

1 xícara de farinha de trigo 

4 colheres de sopa de páprica 

1 colher de sopa de sal

2 colheres de sopa de pimenta do reino 

Unte as asinhas nessa mistura e reserve. Eu costumo colocar as asinhas em uma assadeira, para ficar mais fácil de manusear – mas aí você precisa ter uma assadeira limpa para usar depois.

Frite as asinhas em uma fritadeira a 185°C por 10 ou 11 minutos, em levas de aproximadamente uma dúzia. Fica melhor ainda se fritar com óleo de amendoim.

Na maioria das fritadeiras, ao colocar as asinhas a 185°C e elas vão cozinhar a aproximadamente 175°C, por 13 minutos. Use um termômetro para verificar a temperatura.

Retire as asinhas cozidas da fritadeira e coloque em uma assadeira forrada com papel toalha. Algumas pessoas dizem para não fazer isso, mas elas devem gostar asinhas pingando óleo.

Polvilhe um pouco de sal nas asinhas imediatamente.

Coloque-as em uma vasilha de inox ou de plástico.

Tempere algumas colheradas de molho de pimenta Crystal (meu favorito) ou Tabasco.

Ou com o molho de nossa amiga Michelle Northrup, o Thai Chili Sauce (é fantástico – é vendido localmente em Tampa, mas você pode encomendar on-line http://intensityacademy.com/ – diga que foi indicação nossa!)

Ou então, com algum molho teriyaki.

E é isso. É melhor preparar porções grandes de uma só vez e servir quente.

Sirva com o molho de gorgonzola da sessão de saladas e molhos.

Faça alguns testes com o tempo de cozimento, variando um ou dois minutos, para descobrir qual é o melhor para a sua fritadeira.

13 Mariscos com Molho de Vinho Branco da Michele

2 colheres de sopa de azeite de oliva

4 colheres de sopa de manteiga

2 chalotas picadas 

3 colheres de sopa de alho picado 

1/2 xícara de vinho branco seco 

1 colher de sopa de creme de leite

900 gr de vôngole, 450 gr de mexilhão e algumas vieiras (se encontrar mariscos em conserva, 2 latas serão suficientes; reserve uma medida do líquido da lata) 

1/2 xícara de caldo de frango com POUCO sal e/ou baixo teor de sódio (pois você já usará sal no preparo dos mariscos; e se usar mariscos em conserva eles já vêm com sal)

1/3 de xícara de folhas de salsinha fresca OU COENTRO SECO se quiser dar um toque especial

Aqueça o azeite na maior frigideira que tiver em fogo médio-alto e refogue as chalotas com o alho por cerca de 2 minutos. 

Acrescente o vinho e cozinhe por 1 minuto. 

Adicione os mariscos e o caldo de frango, e deixe cozinhar em fogo brando. 

Retire os mariscos e coloque-os em uma travessa (ou vasilhas individuais), reserve.

Acrescente ao caldo a salsinha, o creme de leite e a manteiga e deixe cozinhar em fogo brando por 1 minuto. 

Jogue o caldo sobre os mariscos, ou sobre o macarrão, e sirva. 

Fica ótimo com macarrão, mas experimente também com um pão quentinho. Visite nossa página no Facebook (em inglês) https://www.facebook.com/groups/1409641045989733/ e se você gostou desta receita.

14 Caranguejo Grelhado Fantástico da Michele 

Nós sempre pedíamos este prato em um restaurante local e eles são muito bons; aí nós pensamos, "peraê! A gente pode fazer um melhor do que este" - e fizemos! Simples e delicioso.

2,3 kg de patas de caranguejo, frescas ou congeladas.

4 colheres de sopa de manteiga, derretida

Tempero Old Bay (um condimento clássico para temperar caranguejo com uma mistura de sal com sementes moídas de aipo, gengibre, pimenta do reino, cravinho, alho, mostarda moída e em grão, tomilho, cebola e pimenta caiena).

Se for usar pata de caranguejo congelada, lembre-se de descongelar.

Pincele as patas com manteiga e polvilhe o tempero Old Bay.

Grelhe as patas em fogo BAIXO a MÉDIO, cozinhe de maneira uniforme. Vire quando estiverem na metade do processo de cozimento. 

Tire da grelha assim que ficarem VERMELHAS, elas cozinham rápido – tome cuidado para não passarem do ponto. Você só precisa grelhar alguns minutinhos de cada lado.

Sirva com:

Manteiga derretida (concentrada) para molhar, cerveja, milho na espiga, salada de batata com maionese, feijão assado, e muitos, muitos guardanapos de papel. 

15 Grits com Queijo e Bacon de Lamber os Dedos

Gostoso. Intenso. Apetitoso.

ESTA RECEITA JÁ FOI DOBRADA.

O que eu posso dizer? A Flórida tecnicamente fica no Sul, e no Sul eles comem grits. (grits é um tipo de cereal moído comum nos EUA, em geral feito com farinha de milho, usado para fazer um tipo de mingau). A maioria dos grits não tem um gosto muito bom, mas olha o nome dessa receita! Gostosa o suficiente para lamber os dedos? Pode apostar! Gostosa até mesmo para um cara de Ohio como eu.

450 gr de bacon defumado

1 cebola amarela, em cubos pequenos

2 xícaras de grits instantâneo

2 xícaras de água

4 xícaras de caldo de frango

2 xícaras de leite (OU 2 xícaras de creme de leite com alto teor de gordura – veja a dica abaixo) 

2 colheres de sopa de manteiga (veja a dica abaixo)

2 xícaras que queijo cheddar ralado, deve ter sabor forte

Uma pitada de pimenta do reino

Corte o bacon no menor tamanho possível. Em uma frigideira grande, cozinhe a banha em fogo médio para derreter a gordura. Separe o óleo acumulado e reserve, e volte a fritar os pedaços de bacon para derreter o restante da banha. Repita esse passo algumas vezes. Isso pode levar uns 20 ou 30 minutos.

Coloque o a gordura derretida em uma frigideira grande de fundo grosso, e adicione os pedaços de bacon após ter derretido toda a banha. 

Quando o bacon estiver cozido, adicione a cebola e cozinhe com o bacon até ficarem douradas.

Coloque uma pitada de pimenta do reino.

Adicione os grits, o caldo de frango e a água. Mexa bem.

Deixe ferver e tampe a frigideira, reduza o fogo para cozinhar em fogo brando por 5 a 10 minutos, misturando de vez em quando.

Adicione o leite (OU o creme de leite), a manteiga e o queijo.

DICA: Se você usar o creme de leite NÃO coloque a manteiga.

Tampe a panela novamente e continue a cozinhar em fogo baixo por mais 30 minutos, ou até que os grits fiquem prontos.

Tire do fogo. Fica mais gostoso se você deixar esfriar e esquentar novamente na hora de servir. 

Observação: A Michele prefere com o creme de leite, eu já prefiro do outro jeito. Quem cozinha tem o poder de escolher como preparar.

16 Salada de Repolho (Cole Slaw)

Essa sim é uma receita boa. Alguns lugares servem esta salada de repolho com frango frito ou no sanduíche de pernil desfiado, isso sim é ser versátil. O ingrediente secreto aqui é o leitelho (o tal do buttermilk). Não deixe de usar um pouco nessa receita, pode ser caseiro.

8 xícaras de repolho picado, 1 a 2 pés. É só cortar no meio, fatiar, e depois picar.

1/4 de xícara de cenoura ralada (é pouca coisa, vai, vale a pena usar um ralador no lugar do processador de alimentos).

1/3 de xícara de açúcar

1/2 colher de chá de sal

1/8 de colher de chá de pimenta do reino

1/4 de xícara de leite

1/2 xícara de maionese

1/4 de xícara de leitelho – juro, você precisa usar leitelho.

1 1/2 colher de sopa de vinagre branco

2 1/2 colheres de sopa de suco de limão fresco

Coloque o repolho e a cenoura em uma vasilha grande para saladas. 

Adicione os demais ingredientes, exceto o leite e o leitelho, e misture bem. 

Despeje os ingredientes líquidos sobre o repolho e a cenoura e misture bem. 

Deixe na gelar por pelo menos 2 horas antes de servir (de um dia pro outro é melhor). 

Dê uma boa misturada antes de servir.

Fique esperto, porque este prato vai acabar rapidinho no seu próximo churrasco.

17 Macarrão com Cogumelos do Primo 

A maior parte das receitas do Primo são "receitas bônus" porque ele fica indignado e diz, "Quê? Você não pode cobrar por isso! É muito simples de fazer". Mas quando nós perguntamos ao Primo se esta deveria ser uma receita bônus também, ele disse: "O Meu macarrão com cogumelos? Você tá de brincadeira comigo, né?" 

230 gr de linguine

1 1/2 colher de sopa de azeite de oliva

115 gr de chalota, em cubos

450 gr de cogumelos sortidos:


shiitake – mergulhe os cogumelos em água quente por cerca de 15 minutos antes de usar, reserve a água.

portobello

champignon

shimeji-preto


Sal

Pimenta do reino moída na hora

1/3 de xícara de creme azedo (sour cream)

4 colheres de chá de mostarda dijon

2 colheres de sopa de salsinha picada

1 colher de sopa de endro picado – use com cuidado, o endro domina o sabor do prato com facilidade, coloque aos poucos e experimente

230 gr de pancetta picada em cubos

230 gr de queijo gouda de cabra em pedaços pequenos

Opcional:

2 dentes de alho, picados, para acompanhar a chalota

Frango grelhado também fica muito bom com este macarrão!

Coloque uma panela grande de água para ferver em fogo alto. Prepare o macarrão conforme as instruções da embalagem.

Aqueça o azeite em panela ou frigideira grande e antiaderente em fogo médio-alto. Frite a pancetta, e, uma vez cozida, retire da panela e reserve. Adicione a chalota (e o alho) na panela ainda quente e cozinhe por alguns minutos até amolecer. Adicione os cogumelos (mas não a água do cogumelo shiitake, ainda) e tempere com sal e pimenta a gosto, mexendo para incorporar. Cozinhe, mexendo a cada um ou dois minutos, por 8 a 10 minutos, para evaporar a umidade cogumelos. Quando eles começarem a dourar, retire da panela do calor.

Acrescente o creme de leite e a mostarda, junto com a salsinha e o endro. Prove, e ajuste o tempero se necessário. Você pode adicionar a pancetta agora ou no final.

Escorra a massa, reservando 1/2 xícara de água de cozimento (somente se não for usar a água do cogumelo shiitake). 

Use um pegador para misturar o linguine aos cogumelos, adicionando a água do cogumelo (ou do macarrão), conforme necessário, para manter o prato úmido.

Acrescente a pancetta e o queijo gouda ao macarrão ainda quente e misture.

O Primo sempre diz para servir imediatamente. É melhor não discutir.

18 A Melhor Carne de Porco Desfiada - Bunda de Porco Defumada para Preparar Desfiada ou Fatiada

Ok, ok, chega de piadinhas sobre esfregar a bunda do porco, ou sobre o que você vai colocar nela, ou sobre qual bunda é mais gostosa. Aqui comida é coisa séria, e existem alguns truques para fazer direito, então preste atenção.

Os sulistas AMAM porco desfiado feito com a paleta suína cozida lentamente, que fica extremamente macia. Quando preparada direito, todo mundo ama também. Tecnicamente, Tampa fica no Sul (embora algumas pessoas digam que fica na região Centro-Oeste), então eu tive que aprender a preparar este prato. E estou feliz por ter aprendido.

PENSE GRANDE (3,3 kg) E VÁ COM CALMA (135° a 150°C) = MARAVILHA

1 pernil de porco (3 kg)

2 colheres de sopa de mostarda amarela

115 gr de tempero de especiarias para pernil do Dan (receita abaixo) ou seu tempero favorito 

1 xícara de água para regar, ou suco de maçã 

Pedaços de madeira ou serragem para defumar, de preferência de nogueira amarga. (Pode ser encontrada on-line)

Cozinhe o pernil em uma churrasqueira com tampa para defumar. O TRUQUE é cozinhar em temperatura BAIXA.

Monte a churrasqueira e acenda o carvão de modo a proporcionar um cozimento indireto: acenda o fogo somente em UM lado, ou, se houver, no defumador da churrasqueira. Leva cerca de 20 a 30 minutos para a brasa do carvão ficar esbranquiçada.

Lave e seque o pernil. Combine todos os temperos em uma vasilha, se necessário use o triturador para misturá-los Esfregue o pernil inteiro com a mostarda e com o tempero, reserve.

O segredo para manter uma grande quantidade de fumaça é NÃO deixar nenhuma entrada de ar aberta na churrasqueira ou no defumador. Coloque 1 xícara de pedaços de madeira para defumar carne sobre a brasa e feche a tampa da churrasqueira. Cubra as saídas de ar até chegar a cerca de 135°C, verifique com o auxílio de um termômetro. Em geral, uma das entradas de ar precisa ficar um pouco aberta para atingir esta temperatura. Consiga E MANTENHA uma temperatura entre 135° e 150°C. 

Coloque o pernil, com a gordura para cima, sobre a grelha no lado oposto ao da brasa. As aberturas de ventilação devem estar sobre o pernil, de modo a direcionar a fumaça para a carne. 

Temperatura ideal: a temperatura interna deve estar entre 71° e 77°C para o pernil fatiado, e 88°C para o pernil desfiado – são temperaturas 100% precisas, e você pode alcançá-las lentamente

Adicione mais pedaços de madeira para defumar após 1 hora, e tire o pernil após 2 horas.

Entendeu? Deixe defumar por 2 horas e depois leve ao forno para assar a 135°C. Isso pode levar outras 6 a 8 horas (o tempo pode variar de forno para forno). Use um termômetro para carne para verificar quando o interior da carne atingir 88°C para pernil desfiado.

Tire o pernil de porco do forno e deixe descansar por pelo menos 15 minutos antes de começar a desfiar a carne. Use dois garfos grandes para desfiar a carne, e incorpore todos os temperos e um pouco da gordura derretida da assadeira. Você também pode fatiar, mas vai estar tão macia que eu nem tentaria.

Sirva, fatiado ou desfiado, com nosso feijão assado com barbecue, milho grelhado na espiga, pãezinhos de cevada, com molho barbecue, pãezinhos de alho...

Sirva com pão de batata, prepare lanches, com salpicão, molho BBQ, anéis de cebola, picles...

Hmm... Fico com fome só em pensar!

Tempero de Especiarias para Pernil do Dan (RECEITA BÔNUS)

Você pode fazer meu tempero para pernil caseiro misturando esses ingredientes, ou criar o seu próprio tempero.

4 colheres de sopa de açúcar mascavo

2 colheres de sopa de cominho em pó

1 colher de sopa de canela

1 colher de sopa de páprica

1 colher de sopa de cebola em pó

1 colher de sopa de sal

1/2 colher de sopa de alho em pó

Use 1 colher de sopa de mostarda amarela para envolver todo o pernil, e esfregue os temperos sobre o pernil inteiro. Regue com ÁGUA ou suco de maçã a cada uma hora enquanto estiver no forno.

Se a temperatura de cozimento for BAIXA o suficiente, o pernil não queimará, mas geralmente a camada superior de gordura sempre queima, basta raspar essas partes queimadas. É um prato com sabor muito rico. 

Depois de experimentar o meu tempero de especiarias, pense nos sabores que te agradam e adapte o seu tempero. Se você não tiver uma churrasqueira com tampa ou um defumador, use páprica defumada e faça o processo todo diretamente no forno.

19 Salada de Repolho Maravilhosa com Abacaxi e Wasabi da Michele

"Island girl, island girl..." Esse prato D-E-T-O-N-A! 

Apimentado, doce, crocante...Os sulistas comem isso no lanche de pernil desfiado como os outros comem alface no hambúrguer - e eles têm uma boa razão para isso: fica maravilhoso! E olha que eu não sou muito fã de wasabi. Experimente, e ajuste ao seu paladar. Essa combinação dá certo aqui em casa:

1/2 xícara de maionese

1 colher de sopa de molho de raiz-forte

1 colher de sopa de molho wasabi

1 1/2 colher de chá de vinagre branco

1 colher de chá de manjericão

1 colher de chá de pasta de tamarindo

1 lata pequena (cerca de 200 gr) de abacaxi em lata, amassado ou triturado

1/3 de xícara de coentro picado

Uma pitada de raiz-forte em pó

455 gr de salada de repolho

Em uma vasilha grande, misture a maionese e os demais ingredientes. Coloque metade da salada de repolho, mexa bem e experimente, coloque o restante de acordo com seu gosto. Guarde o restante do molho para usar como tempero.

20 Costelas Absolutamente Divinas da Judy

Judy é a mãe da Michele, também conhecida como Vovó Judy. Ter mão boa na cozinha é hereditário na nossa família. Nós nos deliciamos com essa simples receita há décadas, mas não se deixe enganar, deixar de seguir as instruções tim tim por tim tim pode arruinar suas costelas. 

Costelinha de porco: Em geral, 1 peça para cada 2 pessoas é suficiente, mas as pessoas costumam devorar várias.

Sal de alho

Sal temperado Lawry (pode ser feito em casa misturando sal, uma pitada de açúcar, especiarias como páprica e açafrão, e cebola e alho em pó)

Papel alumínio

Só isso? Sim, é só isso. 

Tempere a gosto os dois lados da costela com o sal de alho e o sal temperado.

Grelhe cada lado em fogo ALTO por 5 minutos até dourar, com cuidado para não queimar.

Tire as costelas da grelha e enrole no papel alumínio.

Coloque as costelas de volta na grelha, em fogo BAIXO, por 30 minutos.

O papel alumínio deverá manter a umidade da costela.

Tire da grelha quando a carne estiver soltando do osso. Retire do alumínio e deixe a costela esfriar por cerca de 5 a 10 minutos antes de cortar e servir. Estará QUENTE, então cuidado.

Fica muito boa com milho grelhado na espiga, nosso feijão assado caseiro, pãezinhos de cevada, salada de batata, cerveja, etc.

Sirva com bolho barbecue de acompanhamento – porque nem é necessário, né? 

DICA: Se você fizer a mais pensando em ter sobras, você ainda vai acabar sem sobras. É tudo de bom.

Abóbora com Abobrinha do Tio (RECEITA BÔNUS)

O Tio não inventa um monte de coisas, porque ele não precisa. Os poucos pratos que ele faz são simples e deliciosos. Esta receita é também cheia de amor - assim como Tio.

3 abobrinhas

5 abóboras amarelas

Sal temperado Lawry (pode ser feito em casa misturando sal, uma pitada de açúcar, especiarias como páprica e açafrão, e cebola e alho em pó)

Óleo vegetal para cozinhar

E também é uma boa colocar cebolas em rodelas

Pique todos os legumes em cubos de até 1 cm

Coloque um pouco de óleo vegetal em panela grande com fundo grosso para não queimar a comida.

Se colocar cebola, cozinhe-as primeiro no óleo até dourar, em seguida, adicione a abobrinha e abóbora.

Tempere generosamente com sal temperado. Tampe a panela e cozinhe em fogo médio-alto, mexendo para não queimar.

Após alguns minutos, o líquido dos legumes começará a soltar, diminuindo o risco de queimar.

Você pode cozinhá-los bem para ficarem macios, ou menos, se preferir legumes mais crocantes. Alguns corajosos arriscam grelhar os legumes, mas nunca o Tio, e eles ficam tão gostosos que nem precisam ser grelhados.

Burritos para o Lanche Igual o do Restaurante (RECEITA BÔNUS)

Tem um restaurante drive through realmente famoso aqui que faz burritos maravilhosos. O único problema é que você tem que pegar o carro e ir buscá-los. Se você planejar com antecedência, você pode montar burritos incríveis para o lanche em apenas alguns minutos, e os ingredientes podem ser armazenados por um longo tempo.

5 ou 6 Tater tots por burrito. Tater tots são mini bolinhos de batata, feitos com batata ralada e fritos, famosos nos EUA. 

Cebola em cubos

Tomate em cubos

Talvez alguns pimentões em cubos, cozidos

Linguiça - nós usamos as pré-cozidas

Ovos mexidos

Queijo cheddar, ralado

Tortilla de farinha, grande

Pimenta jalapeño em fatias para a Michele, mas nem sempre para o Dan

Para ficar mais fácil, você pode substituir as cebolas, jalapeños e os tomates com um pouco de salsa mexicana.

Aqueça a batata no micro-ondas ou forno elétrico, no micro-ondas é muito mais rápido.

Enquanto prepara os ovos mexidos, cubra as tortillas com toalhas de papel e aqueça no micro-ondas. Acrescente a linguiça picada quando os ovos estiverem quase prontos.

Pegue a tortilla.

Coloque os ovos com linguiça em uma linha no meio da tortilha.

Polvilhe com queijo

Adicione as batatas, a cebola, o tomate e a pimenta jalapeño.

Coloque um pouco de salsa mexicana.

Enrole bem apertado, e envolva em um pano de prato ou toalhas de papel para mantê-los aquecidos até a hora de comer.

Parece simples, não? E É MESMO! Da próxima vez que você tiver que fazer um pequeno lanche no domingo, experimente esses caras. Você vai me agradecer. 

Capítulo 5: COMIDA MEXICANA E LATINO-AMERICANA  

21 Frango de Padaria Mágico do Dan

Sim, é incrível. Quando você faz uma receita que agrada o seu pai e sua filha de 3 anos de idade, é um prato vencedor. Levei anos para aperfeiçoar esta pequena jóia, por isso que tem gosto tão bom quanto os que você compra na padaria. Você pode fazer no forno comum, mas em um forno rotisserie você conseguirá todos aqueles sumos deliciosos.

Um frango inteiro de 1,8 kg a 2,3 kg, descongelado, leva cerca de 110min para cozinhar a 185°C; Isso significa menos de 2 horas!

Para fazer o tempero mágico coloque os seguintes ingredientes em uma vasilha grande de plástico ou vidro: 

2 xícaras de água

1/4 de xícara molho de soja

1/4 de xícara de óleo vegetal

2 colheres de sopa de açúcar

SAL: 2 colheres de sopa de sal, se for marinar o frango por 24 horas; ou 1 colher de sopa se for marinar por 3 dias

2 colheres de sopa de alho em pó

2 colheres de sopa de cebola em pó

1 colher de sopa de salsinha

Suco de 1 limão

1 colher de chá de molho de pimenta 

1 colher de chá de fumaça líquida (pode ser encontrada on-line)

Misture todos os ingredientes em uma vasilha grande. Coloque o frango descongelado (sem o pescoço e as vísceras) em um saco plástico grande. Despeje o tempero, e retire o máximo de ar possível do plástico. Coloque o saco em uma vasilha limpa para evitar vazamentos, e leve à geladeira por várias horas ou de um dia para o outro, pode manter refrigerado por até 3 dias. Eu costumo deixar o meu descansar por 48 horas. Coloque o frango na vasilha com o peito para baixo.

Prepare o forno rotisserie:

Espetos e o anel para manter o espeto no lugar,

Bandeja ou prato coletor de líquidos, com 1 dedo de água.

Amarre as asas e as coxas do frango. Prenda BEM.

FIXE O FRANGO COMPLETAMENTE no espeto, e faça o teste com as mãos: ele corre o risco de tombar para os lados? ATAQUE o frango com os espetos da rotisserie e, em seguida, fixe-os firmemente no lugar. Esta é a parte mais importante!

Certifique-se que os espetos estão bem fixados, pois o peso do frango pode afrouxar os espetos. Use um alicate para garantir, se necessário (eu uso).

Asse o frango no forno em fogo médio (175° a 185°C) por cerca de 1h50min.  

Verifique a cada 5 minutos no início do cozimento, e aproximadamente a cada 20 minutos depois. 

Verifique a temperatura na coxa, quando atingir 74°C aguarde cerca de 10 minutos antes de verificar o cozimento do peito. 

Tire o frango e o espeto do forno rotisserie COM CUIDADO, use luvas de forno. 

Apoie o frango em uma assadeira e remova os espetos com luvas de forno.

Deixe o frango descansar por 10 minutos antes de cortar. Ajuste um temporizador para tocar em 10 minutos e, enquanto o frango está descansando, lave os espetos em água fria para que ninguém se queime. Guarde os demais acessórios do forno rotisserie, e coloque a mesa.

DICA: Use o que restar do frango para fazer enchiladas de frango, quesadillas, etc. Coloque em um plástico próprio para freezer e retire todo o ar, em seguida, congele para comer mais tarde!

22 Tacos de Peixe da Michele

Tacos de peixe? (É melhor do que parece, eu juro!) Quando eu ouvi falar de tacos de peixe pela primeira vez, eu imaginei que seria algum treco esquisito, que com certeza me deixaria enjoado depois. Então eu descobri que é uma especialidade em San Diego, e lá eles adoram taco de peixe. Então eu li os ingredientes, e imaginei que não poderia ser tão horrível assim, mas quando fizemos pela primeira vez...UAU! Estavam muito bons. 

2 filés grandes de tilápia ou outro peixe parecido de carne branca

Farinha ou farelos de pão para empanar

Tortillas de farinha

Repolho picado

Molho de pimenta

Queijo ralado: pode ser cheddar, ou uma mistura de vários queijos, nós usamos uma mistura de 4 queijos com Monterey Jack

Molho ranch

Aqueça as tortillas conforme as instruções da embalagem. Corte os filés de tilápia em tiras, 2 ou 3 por filé; ou use o filé inteiro se forem pequenos. Passe no farelo de pão de sua preferência e frite, nosso favorito é o farelo de pão italiano. Monte cada taco da seguinte forma: uma tortilla, um filé de peixe frito, um pouco de repolho picado, uma pitada, ou três, de molho de pimenta, um pouco de molho ranch, e cubra com queijo. Dobre a tortilla, e pronto.

Sirva com batata chips e salsa mexicana, ou com chilli beans, como você preferir.

Eu recomendo comer um desses acompanhado de uma cerveja Modelo Especial geladinha!

23 Salsa Mexicana do Dan – Tão Boa Quanto a do Restaurante

Eu ralei nessa receita por um longo tempo. Tem um restaurante mexicano que frequentamos perto da nossa casa, e eu amo a salsa deles. Se eu pudesse, iria ao restaurante e comeria só a salsa e nada mais. Eu fiquei semanas, e semanas, e semanas aperfeiçoando essa salsa para ficar tão boa quanto a deles, e ficou ótima. Quando você testar esta receita, coloque apenas água suficiente para ajustar ao seu paladar. E você se pergunta, por que eu iria querer diluir a salsa? Você não quer. Mas desta forma estará balanceando a acidez e permitindo que os outros sabores sobressaiam e se unam ao tomate. E outra coisa, esses sabores ficam melhores em temperatura ambiente, então não deixe na geladeira enquanto você prepara o restante do jantar. Deixe fora, assim você pode aproveitar para beliscar enquanto cozinha, mas é melhor separar em dois potes, assim sobra um pouco para o jantar...

800 gr de tomate San Marzano sem pele, pode ser em lata

230 gr de molho de tomate, pode ser em lata

170 gr de cebola amarela bem picada, quando menor, melhor

45 gr de pimenta jalapeño fresca, cerca de 2 pimentas, picadas no menor tamanho possível, de preferência frescas

2 colheres de sopa de vinagre branco

2 colheres de chá de sal 

2 colheres de chá de alho em pó 

2 colheres de chá de açúcar (pectina)

1/2 xícara de coentro bem picado 

Uma pitada de cebola em pó, talvez um pouco mais

1/4 de um PIMENTÃO VERDE pequeno, em cubos pequenos

1/2 colher de chá de tomilho seco em pó

1 colher de chá de pimenta do reino

ÁGUA: a porção inteira, antes de adicionar o molho de tomate, rende cerca de 4 xícaras, então eu acrescento 3/4 de xícara de água. Delicioso! Ou acrescente 1 colher de sopa + 1 colher de chá, até 2 colheres de sopa, de água para cada 1/2 xícara de salsa "pronta". De qualquer forma, experimente conforme você prepara, e ajuste de acordo com seu gosto.

Meça todos os ingredientes secos e coloque em uma vasilha, mexa com o garfo para misturar.

Pique o coentro e a cebola, coloque na vasilha de temperos e acrescente o vinagre. Mexa bem.

Pique a pimenta jalapeño em pedaços bem pequenos, e misture. Use um garfo para manusear as pimentas, tire as sementes.

Pique o pimentão verde em pedaços bem pequenos e coloque na vasilha. Mexa bem.

Pegue os tomates sem pele, somente alguns de cada vez, pique e acrescente na vasilha. Misture o líquido do tomate em lata na vasilha aos poucos. Mexa bem.

Prepare a mistura da seguinte forma: meça cerca de 2 1/2 a 3 xícaras e coloque no processador de alimentos até obter uma mistura homogênea. 

Acrescente a salsa processada de volta à vasilha e misture. Assim fica uma textura mais gostosa do que totalmente batida. Se você prefere uma salsa com pedacinhos, processe por menos tempo. Eu prefiro a minha com menos pedaços crocantes.

DICAS: TOMATES DE QUALIDADE SÃO O SEGREDO DESTA RECEITA – use os mais saborosos que você conseguir. Dizem que o San Marzano é o melhor. Eu concordo. Eles fazem muita diferença! Agora, pense na quantidade de legumes frescos nesta salsa, é um prato muito saudável. E usar tomates em lata não vai mudar muita coisa. Se você tiver tomates frescos e saborosos, você pode usá-los. Mas lembre-se que os tomates comprados em loja são selecionados por sua aparência e resistência, e não exatamente pelo seu sabor. Nem mesmo os tomates fresquinhos saídos da horta do Vovô são tão saborosos quanto o San Marzano, mas não conte a ele que eu disse isso. E também existem vários tomates que são cultivados perto de San Marzano, na Itália, mas não são autênticos. Isso é um grande problema por lá, então leia a embalagem com cuidado. Você vai querer usar o autêntico San Marzano. Ou seja, escolha o que você achar melhor, e quando você encontrar o tomate certo, anote qual você usou, assim você poderá fazer uma ótima salsa sempre que quiser. Por fim, a razão para ajustar a água cada vez que preparar a salsa é porque você está usando legumes frescos. Usar produtos frescos significa que sua intensidade de sabor irá variar ligeiramente de semana para semana e de ano para ano. Aproveite esses sabores. 

Capítulo 6: COMIDA FRANCESA

24 Sopa de Cebola Francesa do Dan

RECEITA PARA UMA PORÇÃO GRANDE – afinal, por que você faria pouco? Esta receita faz uma sopa ótima, com qualidade de restaurante, então siga as instruções rigorosamente. Eu amo tomar sopa de cebola quando vou a um restaurante, mas geralmente não gosto muito das feitas em casa. São alguns dos pequenos detalhes desta receita que fazem toda a diferença. Esta receita é fantástica. Ela leva algum tempo – mas vale a pena.  

2 colheres de sopa de azeite de oliva

1,3 kg de cebola roxa (cerca de 5 ou 6 cebolas, mas pese as cebolas!) Corte parte das cebolas na metade e fatie. Corte o restante em 4 partes e fatie. Enquanto estiver fritando, mexa as cebolas para separar os anéis, assim não restará nenhum pedaço grande.

Enquanto as cebolas cozinham, coloque em uma vasilha:

12 xícaras de caldo de frango – se usar caldo industrializado tome cuidado com o sal, caldos industrializados são bem salgados.

4 xícaras de caldo de carne 

(Um total de 16 xícaras = 3,8 litros de caldo, então escolha uma panela grande, ok?)

1/2 xícara de vinho tinto seco

2 colheres de sopa de vinagre balsâmico

Enquanto as cebolas cozinham, coloque em um prato:

2 ramos de salsinha fresca, picados

1/2 colher de chá de tomilho seco

1 folha de louro

1 colher de chá de pimenta do reino 

NÃO coloque sal, a não ser que os caldos de carne e de frango tenham pouco sal. Vá com calma com o sal. Não coloque até que tenha provado a sopa.

CROUTON: use pedaços grande de pão para fazer o crouton, mas evite usar pão de forma de mercado. Você pode usar qualquer sobra de pão caseiro – deixe os pedaços secarem de um dia para o outro em uma assadeira, e então torre BEM ambos os lados no forno – raspe as bordas queimadas.  

Os croutons precisam ser SECOS e DUROS FEITO PEDRA, igual os mini-croutons para saladas. Corte os pães em pedaços grandes.

Queijo ralado/triturado para derreter por cima: Gruyere (o melhor), com mussarela fica bom, o suíço também dá certo, ou queijo provolone. Gruyere é caro, eu sei. Peça ao atendente do supermercado para cortar/fatiar uma quantia pequena para você, assim você vai gastar menos. Calcule uma fatia por prato de sopa.

Aqueça 2 colheres de sopa de azeite de oliva em uma frigideira ou wok grande (nós usamos a maior que temos) em fogo médio. Adicione as cebolas fatiadas e mexa para que fiquem todas cobertas com azeite. Deixe reduzir e ferver toda o líquido, para dourar as cebolas sem queimá-las, cerca de 20 a 30 minutos, mexendo sempre. Caramelize e doure as cebolas; deglace com as cebolas e uma colher de pau.  

Mexa com frequência! Após cerca de 25 minutos (mas pode levar 45 min) o volume de cebolas terá reduzido em cerca de 2/3 e você já terá raspado a caramelização do fundo da panela e misturado às cebolas, deixando-os mais escuras. Transfira as cebolas para uma panela grande e deglace a frigideira com um pouco de caldo de galinha, acrescentando o líquido à panela depois.

TRANSFIRA PARA PANELA GRANDE E DEGLACE A FRIGIDEIRA

Incorpore os ingredientes líquidos (caldos, vinho tinto, etc) e os ingredientes secos (salsa, tomilho, etc). Deixe ferver por alguns minutos, mexendo sempre.

Cozinhe por 20 minutos (em fogo baixo), para combinar os sabores.

Tire e descarte a folha de louro. Deixe a salsinha, eu gosto quando ficam algumas.

Em tigelas/cumbucas de Sopa de Cebola Francesa próprias para forno, coloque a sopa até encher 2/3 de cada. 

Adicione uma camada de croutons torrados por cima da sopa.

Depois coloque um punhado de Gruyere ralado por cima dos croutons.

Coloque tigelas em uma assadeira e leve ao forno por um minuto ou dois até que o queijo tenha derretido e as bordas estejam douradas.

Retire do forno com pegadores de panela e sirva, e você não precisa esperar muito para poder comer, mas tome cuidado para não queimar a boca na primeira colherada! Como você irá grelhar o queijo, a sopa pode estar morna quando colocá-la no forno. Se você não tem tigelas/cumbucas de Sopa de Cebola Francesa próprias para forno, eu realmente recomendo que compre algumas! Elas funcionam melhor, e também são divertidas. Mas se não tiver essa opção, esquentar bem sopa fará a maioria dos queijos derreter. Talvez você possa usar o grill do seu forno elétrico para derreter o queijo. Seja criativo, o queijo derretido é um diferencial na sopa.

25 Escargot com Molho de Manteiga 

Há muitas receitas para escargots, e todas são basicamente a mesma coisa. Nós demos uns toques especiais na nossa para superar todas as outras! Essas coisas são uma iguaria na França porque eles são feitos com alho e manteiga! O que mais você precisa saber? São deliciosos...

1/2 xícara de manteiga

2 dentes de alho fresco bem picados

1 colher de sopa de chalota bem picada, pode ser substituída por cebola.

2 colheres de sopa de salsinha fresca bem picada - com salsinha seca também dá certo

Pimenta do reino, cerca de 1/2 colher de chá

Sal - cuidado com a quantidade de sal. Se você usar manteiga com sal, talvez não precise salgar. Prove antes de colocar o sal.

215 gr de escargots; se comprar em conserva, uma lata tem cerca de 24 escargots grandes

Derreta a manteiga em uma panela em fogo médio-alto.

Adicione o alho e mexa até ficar aromático, mas sem deixar escurecer.

Adicione a chalota e refogue por cerca de 2 minutos.

Adicione o escargot, e depois acrescente a salsinha.

Desligue o fogo e mantenha aquecido até que esteja pronto para servir.

Sirva em chouquettes (uma massa parecida com profiteroles) ou mini brioches, ou com pedaços de uma baguete crocante cortados com a mão!

Algumas lojas não vendem escargots, você terá que procurar por aí. Normalmente, você pode obtê-los on-line a partir de R$70,00, a lata de 7,75 oz (220 gr). 

Nós gostamos de servir com chouquettes. Use uma faca serrilhada para cortar o chouquette ao meio, coloque um escargot e regue um pouco de manteiga com ervas. Sirva quente, cerca de 5 por prato. Mmmmm...As pessoas ficam loucas por um desses.

––––––––

Capítulo 7: COMIDA ITALIANA

26 A Melhor Massa de Pizza que Existe do Dan 

Minha esposa diz que, se eu pudesse, eu comeria pizza todas as noites. Eu não posso dizer que é mentira! Pizza é de longe a minha comida favorita. Há um ditado que diz que mesmo quando a pizza é ruim, ainda é boa, mas que uma ótima pizza é como uma experiência mistica. Ok, talvez eu tenha inventado essa última parte. Há um monte de maneiras de se fazer pizza caseira com um sabor "okay". Mas existem alguns truques para fazer pizzas em casa e deixá-las tão deliciosas quanto as das melhores pizzarias. E eu vou te ensinar esses truques. Vamos começar com a massa, e a nossa é 5 estrelas.

Essa receita é de pizza de massa fina. Para fazer 3 pizzas, você leva cerca de 3 horas contando de começar a cozinhar até comer - quer dizer, até ficar pronta - com dois espaços de uma hora cada no meio. Use esse tempo para ralar o queijo ou fatiar a calabresa ou o pepperoni, ou para cozinhar os legumes. Beba um pouco de vinho e aproveite o tempo com a família. Uma ótima pizza transforma toda noite em sexta-feira à noite.

USE UMA PEDRA REFRATÁRIA no forno e nosso molho especial para pizza de massa fina. Poucas as coisas levarão sua pizza de medíocre a ÓTIMA tão rápido quanto uma pedra refratária, elas permitem que você asse a pizza muito rápido, e deixam a massa no ponto, nem muito crocante, nem muito mole. Se você gosta de pizza, é um ótimo investimento, eu descobri isso quanto finalmente compramos uma. Nós não pedimos pizza desde então. Uma pá de pizza também é uma boa, e é muito divertido usar uma. É como uma pá enorme, mas se você não tiver uma, use a sua maior espátula.

ACENDA A LUZ INTERNA DO FORNO por 5 a 10 minutos até você colocar a massa para descansar no forno, então apague. Se você não tiver um forno duplo, encontre um local abafado e sem correntes de ar.

1 colher de chá de fermento biológico em pó 

3 2/3 xícaras de farinha de pão, e mais um pouco para sovar a massa na bancada. Farinha de PÃO é diferente de farinha de trigo. 

2 colheres de chá de açúcar 

1 1/3 xícara de água morna, aqueça no micro-ondas por 45 segundos – veja a observação

2 colheres de sopa de azeite de oliva extra-virgem

2 colheres de chá de sal kosher 

Observação: a umidade afeta o aumento da massa. Nós vivemos na Flórida, onde geralmente é muito úmido. Em dias chuvosos eu uso 1 colher de sopa de menos de água. Em dias de inverno, muito secos, a massa pode até formar uma crosta enquanto a cresce, então eu uso 1 colher de sopa de água a mais. Untar a massa pode ajudar. 

Coloque a pedra refratária no forno; Forre 3 assadeiras de pizza com papel manteiga.

Adicione os ingredientes em uma vasilha e trabalhe a farinha para obter uma massa macia. Sove a massa por 15 minutos da seguinte maneira: sove durante 5 minutos, deixe a massa descansar por 5 minutos, e sove novamente durante 5 minutos. Você também pode sovar em uma batedeira com um gancho de massa por 10 minutos em velocidade média.

Separe a massa em 3 partes de tamanhos iguais - separe a olho, não precisa medir.

Sove novamente cada pedaço apenas o tempo suficiente para fazer uma bola de massa lisa, em seguida, coloque sobre uma manta de silicone ou papel manteiga na assadeira e leve ao forno com a luz interna apagada para deixar a massa crescer por 60 minutos (se a luz do forno estava acesa, apague agora). Envolva as massas com azeite antes, ou role-as em uma vasilha untada com azeite. Isto evita que a massa fique ressecada.

Após 60 minutos, ABRA a massa da seguinte forma: POLVILHE FARINHA em ambos os lados da massa E na superfície da bancada. O objetivo é abrir um disco de 40 cm, com uma espessura uniforme. Pressione um pouco com as mãos, com delicadeza. Levante e estique a borda da massa com os dedos como se estivesse rolando um pneu de lado. Então, usando seus punhos, estique o centro da massa, permitindo que o seu peso estique a massa até o tamanho desejado de 40 cm (lance o disco no ar para que fique arredondado e nivelado, e também porque é muito divertido!). Coloque em assadeiras de pizza forradas com papel manteiga. Eu gosto de passar azeite no papel manteiga primeiro, antes de colocar a massa aberta sobre o papel, assim ele solta com facilidade depois.

Preaqueça o forno a 290°C para aquecer a pedra refratária. Se o seu forno não chega a 290°C, deixe na temperatura mais alta disponível e ajuste o tempo de cozimento da pizza.

Deixe a massa aberta DESCANSAR sobre a assadeira forrada com PAPEL MANTEIGA por 60 minutos no forno com a luz interna apagada. Este é um bom momento para ralar o queijo e fatiar a calabresa ou o pepperoni, etc.

Se você gosta de legumes em sua pizza, aqui vai outra dica: cozinhe-os agora. Legumes soltam água, e a água pode arruinar a sua massa - que reduz seriamente o potencial de sua pizza. Cozinhe com antecedência e depois coloque no grill, se puder. Isso remove uma grande quantidade da umidade sem ressecar os legumes. 

Após o segundo tempo de descanso, a massa está pronta. Você pode espalhar cerca de 1 colher de chá de fubá sobre a pá de pizza antes de colocar a massa aberta na pá. Apenas vire-a e retire lentamente o papel manteiga. Você pode usar uma tábua de madeira grande se não tiver uma pá de pizza (mas peça uma de presente pro Papai Noel). Você também pode assar a pizza no papel manteiga por cerca de 3 minutos até que ele se solte, e em seguida, com um pegador e uma espátula, segure a pizza e puxe o papel. Mas isso é perigoso, você pode se queimar. É mais divertido de usar a pá como fazem em pizzarias. Manter o papel manteiga não vai estragar a pizza, mas a massa não vai ficar tão crocante. É por isso que nós costumamos tirar.

Para fazer pizza NO FORNO COM A PEDRA REFRATÁRIA: polvilhe um pouco de fubá na pá de pizza. Coloque a massa aberta na pá e retire o papel manteiga. Adicione o molho, as coberturas. Dê uma mexida na pá vez ou outra enquanto monta a pizza para se certificar de que ainda está solta e não grudou na pá. Use cerca de 3/4 de xícara de molho (eu amo molho, mas menos é mais) e cubra com queijo de maneira uniforme, uma camada de 0,5 a 1 cm. 

As rodelas de pepperoni ou calabresa vão por cima, mas eu gosto de colocar as rodelas por baixo do queijo assim ele pode ficar bem derretido e começar a dourar um pouco sem secar meu pepperoni. 

Asse por 7 minutos a 290°C. 

MAIS TRUQUES: o segundo truque é um molho de qualidade, e a receita está logo abaixo. E o terceiro truque é um queijo de qualidade. Vá até a loja e compre um pedaço grande de queijo muçarela, se possível semi-desnatada. Rale apenas o suficiente para a sua pizza, cerca de 2 xícaras por pizza, ou você pode ralar na hora que for montar a pizza. Guarde o restante para a próxima pizza. A muçarela semi-desnatada fica uma delícia por causa da maneira como derrete. Se você gosta com mais queijo, jogue mais por cima! Basta deixar assar um pouco mais, até que seja derretido e dourado por cima.

PIZZA "KIDS": durante muito tempo, a minha filha de 2 anos não aceitava pizza. Ela era um pouco chata para comer; ela comia só a borda e nada mais. Acontece que o meu molho era muito picante para ela! Duh! Então eu diminuí BASTANTE a pimenta. E agora ela está com 4 anos e já devora duas fatias sozinha. Eis o truque. Primeiro, deixe seu filho ajudar a fazer qualquer coisa que conseguir. Nós sempre deixamos que ela meça a farinha, o açúcar, etc, mas com supervisão. Ela ajuda a enrolar a massa, a espalhar o molho e colocar o queijo – você entendeu a ideia... O molho que usamos para a pizza dela é apenas molho de tomate simples. Nada de molhos muito incrementados, só molho de tomate simples em lata, que é basicamente um purê de tomate​​. Ou seja, adocicado e não picante. Eu também deixo sua pizza ligeiramente mal assada, antes de ficar marrom nas bordas. Desse jeito a massa continua adocicada. Se você tem uma boquinha exigente em casa, estas dicas vão ajudar. 

27 Novo Molho para Pizza “Fina” do Dan 

O segundo ingrediente fundamental para uma pizza surpreendente é o molho. As pessoas que comeram a nossa pizza nas noites de sexta - as famosas Noite de Pizza nossa casa - estão sempre torcendo para serem convidados novamente! Este molho é incrível e é simples, e se você gosta de fazer molho em conserva, ele pode ser conservado por um bom tempo em frascos de vidro com tampas de metal. Para fazer o molho para apenas uma ou duas pizzas, você pode dividir ingredientes e fazer uma porção menor enquanto a sua massa cresce. É muito fácil e rápido.

Uma receita GRANDE faz molho suficiente encher 7 frascos de 1 litro. Eu faço uma receita inteira, uso parte na pizza, e guardo o restante para usar ao longo dos próximos seis meses. Desta forma os sabores ficam realmente realçados!

Se for fazer em conserva, COLOQUE A ÁGUA PARA FERVER OS VIDROS ANTES DE QUALQUER COISA.

8 dentes de alho

1/2 xícara de azeite de oliva

4 colheres de sopa de manjericão fresco, cerca de 12 folhas grandes

4 colheres de chá de tomilho seco, NÃO em pó   

4 colheres de chá de orégano seco

4 latas de 170 gr de polpa de tomate, de qualquer tipo

4 latas de 800 gr de tomate em pedaços Ou a quantidade equivalente de tomate San Marzano em lata, com a água do tomate 

4 colheres de chá de sal

4 colheres de chá pimenta do reino

1 xícara de açúcar - parece muito, mas você está fazendo um monte de molho Fique tranquilo.

1 colher de chá de pimenta calabresa; use 4 colheres de chá quiser um molho PICANTE Se você não gosta de molho apimentado, deixa a pimenta de fora! Eu juro que não vou ficar ofendido.

Em sua maior panela, refogue o alho no azeite em uma panela em fogo médio só até ficar aromático. 

Adicione o manjericão e cozinhe, mexendo sempre até incorporar; retire a panela do fogo. 

Acrescente o tomilho e o orégano.

Misture a polpa de tomate e o tomate picado. Volte a panela pro fogo.

Adicione os demais ingredientes e misture bem.






Espere levantar fervura e DESLIGUE o fogo, mas deixe a panela ainda sobre o queimador. Mexa o molho de tempos em tempos enquanto esfria – ele vai ficar quente por um bom tempo e ainda pode queimar, então mexa frequentemente.

Parabéns! Você agora tem um delicioso molho de espaguete, um presente meu para você. Agora vamos continuar para transformá-lo em molho de pizza.

NA PANELA DE MOLHO, ADICIONE:  

1/2 xícara + 4 colheres de chá de açúcar

3 1/2 xícaras de azeite de oliva extra-virgem

7 xícaras de água

Misture bem e despeje em frascos e coloque as tampas de metal. Pode ser mantido na geladeira assim como está por várias semanas. Para fazer as conservas, coloque a tampa no frasco e coloque o vidro em água fervente.

MOLHO EM CONSERVA: coloque a água parar ferver antes de começar a preparar o molho. Encha a panela de água até a "linha limite" ou um pouco menos. Coloque o molho nos frascos de vidro. Coloque as tampas de metal nos frascos e aperte com a mão até estarem bem ajustadas. Coloque os frascos tampados na água fervente. Ferva por 15 a 20 minutos (água estará fervente até você começar a colocar os frascos, mas é assim mesmo). Coloque etiquetas nas tampas para separar os frascos de molho de macarrão e os de pizza.

DICAS: Algumas pessoas não gostam de molho picante. Seja gentil. Sirva o que eu chamo de "PIZZA KIDS". Ou você pode deixar a pimenta calabresa por último e separar o suficiente para um frasco de molho que não é picante, em seguida, adicione a pimenta e prepare os outros frascos. Lembre-se de marcar os vidros para que você saiba qual é qual. Assim, quando a Tia Trish visitar, ela pode comer pizza saborosa, mas que não é picante. Ou ela pode comer a "pizza kids", mas ela não vai sair elogiando sua pizza para os amigos como faria com o outro molho.

Além disso, dê uma pesquisada para encontrar uma marca de pepperoni ou calabresa que agrade seu paladar. Muitos deles são muito gordurosos ou muito picantes. Faça como a Cachinhos Dourados, experimente até achar o certo.

Se você acha que a pizza ficará muito oleosa, diminua o azeite no molho. Normalmente, o molho leva a culpa pelo óleo que sai do queijo ou do pepperoni, mas no final, seus convidados não estão preocupados em saber de onde vem o óleo, mas sim com o fato da pizza não parecer muito boa. Você não pode controlar o óleo do queijo ou do pepperoni, mas você pode controlar o quanto está presente no molho, então você pode reduzir e ver como fica.

Por fim, minha esposa consegue comer a pizza quente que acabou de sair do forno. Eu preciso esperar ela esfriar um pouco antes. Eu costumo esperar uns 5 minutos, então eu consigo comer a pizza. Ela ainda estará quente, mas não deve queimar sua boca. Isto deve ser observado especialmente quando servir crianças, então cuidado. Cinco minutos é tempo suficiente para colocar a mesa e abrir o vinho. (sirva Pinot Noir com a pizza).

28 Sopa Picante de Lentilha com Linguiça

Esta é uma receita incrível, com qualidade de restaurante, que fará seus amigos e parentes implorar por mais. É sopa, com linguiça dentro! O que poderia ser melhor??? Saboreie. É um dos pratos favoritos da minha família, que minha esposa e eu perfeiçoamos ao longo dos anos.

Pique todos os legumes e temperos, a linguiça, etc, antes de começar a preparar a sopa.

450 gr de lentilhas: ferva a lentilha em 8 xícaras de caldo de galinha por 3 minutos, mexendo sempre, em seguida, TAMPE e cozinhe em fogo baixo por uma hora, enquanto prepara os outros ingredientes. USE LENTILHAS CRUAS! (Lentilhas em lata não são uma boa opção). Mexa com frequência.

2 colheres de sopa de azeite de oliva

1 xícara de cebola picada – quanto menor, melhor

3/4 de xícara de cenoura ralada (cerca de 1 cenoura grande ou 3 cenouras pequenas); mais uma vez, quanto menor, melhor

1 colher de sopa de alho moído

450 gr de linguiça toscana apimentada, retire a pele e debulhe em pequenos pedaços

60 a 85 gr de presunto cortado a julienne (cerca de ½ xícara, corte de uma peça de presunto)

5 xícaras de caldo de galinha para a sopa; mais 8 xícaras para cozinhar lentilhas

1 tomate grande, picado

2 colheres de sopa de vinagre branco

1 colher de sopa de manjericão fresco picado - pedaços pequenos

1 colher de sopa de salsinha fresca picada - pedaços pequenos

2 folhas de louro

1/2 colher de chá de sementes de erva doce

Meça e coloque em uma tigela para facilitar na hora de misturar na sopa

1 colher de chá de sal

1/2 colher de chá de pimenta do reino

1/2 colher de chá de tomilho seco

1/2 colher de chá de orégano seco

1/2 colher de chá de pimenta calabresa (use 1 colher de chá se não for usar linguiça apimentada) 

Cozinhe a lentilha em uma panela (separada da panela de sopa) até ficar macia, como mencionado acima. Muito importante: Ferva a lentilha em 8 xícaras de caldo de galinha por 3 minutos, mexendo sempre, em seguida, TAMPE e cozinhe em fogo baixo por uma hora, enquanto prepara os outros ingredientes. Mexa com frequência.

Quando os grãos estiverem macios, bata 2/3 dos grãos, utilizando "a coisinha com hélice" – um mixer. Você também pode usar o mixer na sopa pronta; com cuidado para não bater demais: bata, mexa, verifique. Não bata tudo, você quer ter um pouco de textura. Você também pode colocar no liquidificador, batendo aos poucos.

Em uma frigideira grande: aqueça o azeite em fogo médio.

Adicione a cebola e frite bem por alguns minutos até ficar macia e caramelizada. 

Coloque a cenoura e o alho, frite bem por alguns minutos. Adicione as sementes de erva-doce e continue a fritar por cerca de 1 minuto. Depois acrescente o presunto e cozinhe por mais um minuto. 

Coloque os ingredientes fritos em uma panela grande para sopa.

Adicione a linguiça na frigideira, mas primeiro remova a pele. Quebre a linguiça em pedaços pequenos, do tamanho de uma mordida, enquanto cozinha. Pedaços pequenos são os melhores. Após cozida, coloque a linguiça na panela de sopa.

Adicione os legumes, a lentilha cozida, o caldo de frango e os demais ingredientes à panela de sopa, deixe ferver por cerca de 1 minuto enquanto mexe, em seguida, reduza o fogo, tampe e cozinhe em fogo baixo por 1 hora, mexendo sempre. Se achar muito grosso, dilua com caldo de galinha.

Fica ótima com pão italiano e um fio de azeite, queijo parmesão e pimenta do reino. Eis uma sopa que pode ser prato único, e olha que eu raramente digo isso sobre uma sopa!

29 Almôndegas a la Savvy   

Uma única receita rende 70 almôndegas (2 travessas) se cada uma for m pouco menor que uma bola de pingue pongue

É a almôndega perfeita. Uma obra de arte, juro. Elas são deliciosas e perfeitas para adultos e crianças. Minha filha – que provavelmente é a criança mais enjoada para comer do mundo – comeu 4 almôndegas dessas na primeira vez que fizemos para ela. E isso é INCRÍVEL! Elas têm todo o sabor de qualquer almôndega gostosa, mas não são nem apimentadas demais nem simples demais – ou seja, são perfeitas. Eu criei esta receita reunindo as melhores características das almôndegas da minha cunhada, da minha mãe e da minha sogra, e continuei ajustando até ficar perfeita. E vou poupar você de todo esse trabalho!

Certifique-se de que você tem TODOS os ingredientes antes de começar a cozinhar, e faça 1 dia antes se puder, ou pelo menos 4 horas antes.

230 gr de carne de porco moída

460 gr de coxão mole moído

(Muitas receitas pedem vitela, você pode usar 230 gr de vitela e 230 gr de coxão mole, mas eu não acho que a vitela acrescenta muita coisa ao prato)

Azeite de oliva extra virgem 

1 cebola grande picada BEM pequena, quanto menor, melhor. Entendeu?

2 dentes de alho, esmagados e bem picados

1/2 colher de chá de pimenta calabresa – opcional; não coloque se for fazer para crianças, ou prepare em duas porções; veja as observações abaixo.

1/2 xícara de queijo parmesão ralado, esfarele os pedaços grandes

1/4 de xícara de salsinha fresca picada 

2/3 de xícara de migalhas de pão – verifique se o pão tem algum tempero ou sabor predominante, o pão dará sabor à almôndega também, e nem sempre é o que você quer. Aqui em casa nós guardamos as migalhas em um vidro quando fazemos pão caseiro, então sempre temos migalhas bem naturais. 

1/3 de xícara de caldo de frango 

1 colher de chá de sal kosher 

2 ovos grandes 

Unte uma frigideira grande com o azeite, acrescente a cebola e leve ao fogo médio-alto. Tempere as cebolas generosamente com sal e cozinhe por cerca de 5 a 7 minutos. As cebolas devem ficar bem suaves e aromáticas, mas sem cor. Adicione o alho e a pimenta calabresa e refogue por mais 1 ou 2 minutos. Desligue o fogo, reserve e deixe esfriar.

Misture todos os ingredientes secos em uma vasilha pequena. 

Separe as carnes suavemente e espalhe em uma tigela grande. 

Polvilhe a mistura de alho e cebola já fria sobre as carnes, incluindo todos os líquidos na panela.

Bata os ovos com o caldo de frango e despeje sobre as carnes.

Polvilhe todos os ingredientes secos misturados uniformemente sobre as carnes e os ovos.

Amasse e combine as carnes devagar, incorporando tudo de maneira uniforme.

Delicadamente, faça bolas de carne de tamanhos iguais, mais ou menos no tamanho de bola de pingue pongue, ou no tamanho que você quiser; você terá cerca de 28 ou pouco mais.

Não esmague ou aperte muito conforme prepara as almôndegas, ou ficarão duras. Modele-as delicadamente.

Frite uma para fazer o teste, veja se você gosta dos sabores. Você vai gostar.

Coloque almôndegas em uma assadeira forrada com papel alumínio ou uma manta de silicone.

Coloque na geladeira por pelo menos 4 horas, ou de um dia para o outro. Se deixar de uma noite para a outra, cubra com filme plástico. 

Quando estiver pronta para assar, aqueça o forno a 200°C. 

Tire as almôndegas da geladeira enquanto o forno preaquece.

Asse por 20 a 25 minutos a 200°C, até dourar de todos os lados e cozinhar completamente. Você pode tirar uma do forno para verificar, se estiver ligeiramente rosa por dentro, ela terminará de cozinhar enquanto descansa.

Quando estiverem prontas, retire do forno e cubra com papel alumínio e deixe descansar por 5 minutos.  Você pode congelar o que não consumir.

OBSERVAÇÕES: Existem alguns passos importantes. Em primeiro lugar, estamos fazendo almôndegas assadas e não fritas. Eu nunca gostei tanto de almôndegas fritas, então este passo é importantíssimo e a maioria dos cozinheiros se revolta contra ele. EXPERIMENTE desta forma uma só vez, e se ainda preferir frite nas próximas vezes. Na minha opinião, elas ficam muito mais macias e suculentas dessa maneira. Em segundo lugar, deixe as almôndegas descansarem por 5 minutos antes de cair de boca nelas. Vai ser difícil, eu sei, mas tente – este tempo permite que os líquidos sejam reabsorvidos pela almôndega, e fazendo com que fiquem macias e suculentas. E finalmente, não adicione a pimenta calabresa se você está cozinhando para crianças – a não ser que você saiba que as crianças gostam de comida picante. Algumas gostam. Eu recomendo dividir a carne temperada em duas pilhas e adicionar a pimenta somente em um dos montes, e depois fazer as almôndegas em assadeiras separadas. Às vezes crianças e pimenta calabresa não se misturam. A Tia Trish também não gosta de pimenta calabresa. Então, se você dividir a carne terá almôndegas suficientes para aqueles que não gostam de comida picante.

30 Macarrão com Queijo Gouda da Michele

Às vezes o que acontece é: você quer fazer uma receita e você acha que se lembra do que vai nela, ou então você não tem os ingredientes certos e aí você improvisa. Nesse caso, as duas coisas. Nós não conseguíamos lembrar o que ia em uma receita que gostamos, e nós não tínhamos os ingredientes de qualquer maneira. Nós acabamos improvisando e FICOU MUITO MELHOR do que a que estávamos tentando fazer, então nós anotamos a receita. Quando a família veio naquela noite, foi um grande sucesso. Simples, mas muito saborosa.

Existem diferentes tipos de queijo que darão certo aqui; nós gostamos do queijo gouda de cabra, um delicioso queijo branco, mas escolha uma marca de qualidade. Uma coisa que não fazemos é usar queijo gouda comum. Pois eles são quase como o cheddar, e não é o que queremos nesta receita.  

230 gr de queijo gouda cabra firme/duro, corte em pedaços pequenos. 

1 embalagem de linguine ou macarrão cabelo de anjo, cozido

2 cebolas roxas, fatiadas e picadas

2 colheres de sopa de azeite de oliva

Sal

Ferva o macarrão em água e sal

Caramelize a cebola no azeite

Retire 2 xícaras do líquido onde cozinhou a massa e reserve, depois escorra o macarrão.

Adicione o queijo e as cebolas na massa.

Adicione 1/4 de xícara do líquido do macarrão de cada vez na massa até alcançar a consistência adequada.

É fácil ou o quê? E é incrivelmente delicioso! Nós amamos esse prato. Aproveite! 

Capítulo 8: COMIDA ASIÁTICA

31 Legumes no Estilo Asiático 

Nós gostamos de servir com guioza, mas ficam bons com qualquer prato oriental. Frite algumas tiras de carne ou de frango e você está pronto para começar. O ingrediente mais importante é o molho de hoisin. Se tiver alguma loja oriental próxima a você, procure lá. É muito mais barato, ele pode ser mantido na geladeira e você pode usá-lo para muitas outras coisas. As cenouras e o aipo são opcionais, mas, sinceramente, quanto mais legumes melhor, e eles realmente enriquecem o prato, mas se você estiver não tiver em mãos, deixar de usá-los não irá estragar a receita.

1 cebola roxa cortada ao meio e depois fatiado

1/2 repolho chinês bem fatiado

2 colheres de sopa de molho de hoisin - não é muito, mas transforma o prato

1colher de sopa de molho de soja

1 colher de chá de sal de alho

1 colher de sopa de gengibre, ralado

1 colher de sopa de óleo de gergelim

1/4 de cenoura, ralada – OPCIONAL

1/2 talo de aipo, picado – OPCIONAL 

2 colheres de sopa de azeite de oliva

1/2 colher de chá de alho moído, e pimenta do reino

Use uma panela grande com tampa.

Coloque o azeite e o alho na panela, NÃO COLOQUE O ÓLEO DE GERGELIM AINDA, e aqueça em fogo médio.

Adicione as cebolas e deixe cozinhar por cerca de 2 minutos. 

Se estiver usando cenouras e aipo, acrescente agora. Cozinhe por 2 minutos.

Adicione o repolho e tampe a panela, deixe cozinhar por alguns minutos até que ele começar a amolecer.

Adicione os demais ingredientes, incluindo o óleo de gergelim, MAS NÃO SAL DE ALHO, misture e tampe.

Quando o repolho tiver amolecido, retire a tampa para permitir que o excesso de água evapore.

Adicione uma pitada de sal de alho e misture.

Deve ter um sabor parecido com o recheio de rolinhos primavera, que é principalmente repolho, temperos, cenoura e aipo. Na primeira vez que fiz este prato, eu não coloquei aipo ou cenoura, e ainda assim ficou muito bom; E com eles ficou ainda melhor.

Capítulo 9: Sobremesas

32 Pound Cake da Mamãe Recriado pelo Dan (versão 2)

Tempo total de preparo: 1h30min 

Essa é a minha versão do pound cake (bolo inglês) da Mamãe. Mudar a receita do pound cake da Mamãe é praticamente blasfêmia, mas só ela conseguia fazer a receita dar certo. Eu culpo a umidade da Flórida por precisar fazer essas mudanças. Já que aparentemente o Sal e a Trish conseguem fazer a receita direitinho lá no norte, onde vivem. Prepare suas assadeiras com papel manteiga, ou unte com manteiga (ou, de preferência, com uma camada fina de gordura vegetal) e farinha de trigo.

1 xícara de manteiga sem sal, em temperatura ambiente: 1/2 xícara para misturar com a gordura vegetal e 1/2 xícara para derreter com o leite depois 

115 gr de gordura vegetal

2 xícaras de açúcar refinado 

4 ovos extra grandes (ou grandes), frios

3 xícaras de farinha de trigo 

1/2 colher de chá fermento em pó 

1/2 colher de chá bicarbonato de sódio 

3/4 de colher de chá de sal

2 colheres de chá de extrato de baunilha (a Mamãe usava só 1)

1 colher de chá de extrato de limão

1 xícara de leite morno com manteiga derretida, da seguinte forma: derreta 1/2 xícara de manteiga sem sal. Meça 1/2 xícara de leite em temperatura ambiente. Quando a manteiga derretida estiver morna, não pode estar quente, misture no leite. Mantenha uma colher por perto para mexer a mistura de novo.

Preaqueça o forno a 175°C. 

Unte com manteiga e farinha duas assadeiras de pão de forma de 22x12x6,5 cm (LxAxP).

Forre o fundo com papel manteiga e pincele manteiga sobre o papel. 

Misture 1/2 xícara de manteiga em temperatura ambiente e a gordura vegetal em uma batedeira com o batedor de pá.

Adicione o açúcar e bata até obter um creme fofo e homogêneo, cerca de dois minutinhos.

Em velocidade média-baixa incorpore os ovos, um a um. Coloque outro ovo somente quando o anterior estiver completamente incorporado.

Adicione a baunilha e o limão.

Em uma vasilha misture a farinha, o fermento, o bicarbonato de sódio e o sal, reserve. 

Se ainda não o tiver feito, misture a manteiga e o leite morno.

Adicione a mistura de farinha e leite à batedeira, um terço de cada vez, alternando entre eles. Comece com os ingredientes secos, e termine com o leite.

Divida a massa entre as assadeiras e alise a superfície com uma espátula. Não precisa dividir certinho, meça a olho. A Mamãe faria assim.

Asse a 165°C por 50 a 60 minutos, faça o teste do palito, ele deve sair limpo. Verifique quando completar 50 min, mas nada de bolo molenga!

Os bolos devem ficar bem arredondados e com uma superfície bem morena. 

Se eles estavam densos o suficiente após 50 minutos, mas afundaram depois, quer dizer que precisavam assar um pouco mais.

Quando estiverem prontos, deixe-os esfriar em uma grade por 15 minutos ainda na assadeira. Desenforme da seguinte maneira:

––––––––

Coloque um pedaço de papel manteiga em uma travessa, coloque-a sobre a assadeira e vire o bolo para a travessa.

Retire a assadeira e o papel manteiga grudada no topo do bolo

Coloque o bolo sobre a grade novamente, e deixe esfriar completamente por 1 hora. Esfriar sobre uma grade faz com que ele esfrie uniformemente.

Ou então... corte e coma na hora!

Pode ser colocado na geladeira, bem enrolado em plástico filme, ou congelado em uma sacola plástica própria para congelador.

33 Recheio de Cannoli Simplesmente Divino 

[image: 02062013 pastry chef]

Perto de São Petersburgo, onde meu irmão Luis vive, tem uma ótima loja italiana, e aquele lugar tinha o melhor cannoli da Terra... até criarmos esta receita. Agora aquela loja tem o segundo melhor cannoli. Se você gosta de cannolis, você vai adorar esta receita; Se você não ama cannoli, você vai começar a amar depois de comer um destes. EU NÃO ERA FÃ DE CANNOLIS até criarmos estes! Agora eu sou um fã de carteirinha assumido!

INSTRUÇÕES IMPORTANTES!

Na noite anterior, ESFARELE a ricota e depois deixe escorrer durante a noite, conforme a seguir:

Coloque a ricota em uma peneira fina forrada com um pano de gaze para cozinha e um prato em baixo, deixe na geladeira.

Na manhã seguinte, escorra o líquido do prato e seque o fundo da peneira com papel toalha para remover a umidade restante antes de tirar o queijo.






PROCESSE a ricota em um processador de alimentos até ficar bem homogênea, conforme a seguir:

Antes de processar, tire 1/2 colher de chá de ricota peneirada e esfregue em um prato para ver os "fragmentos" da ricota.

Coloque restante da ricota no processador de alimentos e processe por cerca de 1 minuto, parando para raspar as laterais.

Esfregue um pouco da segunda da ricota, processada​​, no prato e compare.

Processe o restante da ricota novamente por cerca de 2 minutos, criando uma aparência de creme azedo (sour cream).

1 minuto = creme liso; 2 minutos = creme MAIS LISO

Isso faz uma diferença ENORME.






Faça o recheio na manhã que você pretende usá-lo para que ele possa assentar e engrossar. DEIXE DESCANSAR NO MÍNIMO 4 HORAS. MAS 8 HORAS ou de uma noite para outra é melhor.

1 xícara de ricota peneirada e processada, conforme indicado acima 

1 xícara de queijo mascarpone 

1 xícara de açúcar de confeiteiro

1/4 de colher de chá de canela

1/2 colher de chá de extrato de baunilha 

1/2 xícara de amêndoas moídas – moer até obter um pó

1/2 xícara de amido de milho

2 1/2 colheres de chá de extrato de amêndoas – é um ingrediente fundamental 

1/2 de colher de chá de sal

1/2 xícara de mini gotas de chocolate meio amargo – e algumas a mais para confeitar as pontas Prefira as menores gotas possíveis, mas de boa qualidade.  

Esta receita faz um recheio bem parecido com o que a loja italiana de São Petersburgo vende, e que esgotam todos os dias.

NOSSA comparação de sabores não encontrou nenhuma diferença discernível entre canudos de cannoli comprados em lojas e os de restaurantes. Eu até fiz canudos de cannoli algumas vezes, confie em mim, é melhor comprá-los. O recheio é a estrela, não o a massa, mas compre o melhor que você conseguir. 

Misture os ingredientes do recheio, em seguida, coloque em um saco plástico ou saco de confeitar descartável para refrigerar. Retire qualquer excesso de ar. Leve à geladeira por pelo menos 4 horas; 8 horas é melhor. De uma noite para outra é ainda melhor. Corte a ponta do saco plástico/de confeitar e esprema o recheio dentro da massa. Você pode colocar um pedaço da massa no meio também. Coloque o recheio pelas duas pontas, no lugar de tentar fazer o recheio chegar até a outra ponta. Cuidado para não quebrar os canudos enquanto recheia. Recheie os canudos cerca de 1 hora antes de servir, ou eles ficarão muito quebradiços – você irá notar enquanto recheia. Normalmente, as pessoas recomendam rechear os canudos pouco antes de servir, mas se eles estiverem muito frágeis, recheie uma hora antes.

Você pode ajustar a receita ao seu paladar, colocar menos amido de preferir um recheio menos cremoso, menos extrato de amêndoas, etc.

1 xícara de queijo mascarpone pesa 250g. Compre o suficiente antes de começar a cozinhar. Pode ser um pouco caro, mas essa receita rende bastante recheio.

Cerca de 100 gr de canudos, de 16 a 20 por receita ou mais. Nossa massa de canudo caseira fica maior, e usa mais recheio.

O cannoli tradicional é feito com ricotta impastada, que é uma ricota mais seca.

Ok, agora vamos à parte divertida.

Quem nunca experimentou cannoli, irá se apaixonar. Então é a hora de aumentar o nível. Mergulhe as pontas com mini gotas de chocolate. Derreta chocolate meio amargo de boa qualidade, mergulhe uma ponta e deixe esfriar. Regue com calda de chocolate. Polvilhe com castanhas picadas, como pistache. Misture gotas de chocolate branco com nozes de macadâmia. E assim por diante. É delicioso e divertido, e seus convidados ficarão impressionados com suas habilidades culinárias.

DICA: Esta receita rende muito recheio, então você pode usar uma parte e congelar o restante. Coloque em um plástico próprio para congelador, e anote a data que foi feito. Retire todo o ar do plástico. Leve ao congelador e é só descongelar quando quiser comer um cannoli delicioso. Descongele por mais ou menos uma hora, então corte a ponta do plástico e use como saco de confeitar para rechear os canudos. Ele aguenta um bom tempo no congelador, e uma vez descongelado pode ser mantido na geladeira por mais alguns dias, então você só terá o trabalho de preparar o recheio uma vez, e poderá aproveitar várias vezes.

34 Bolo de Chocolate

Um bolo de chocolate muito bom, extremamente úmido e com sabor de chocolate incrivelmente rico. Você provavelmente pode fazer este bolo com os ingredientes que já tem em casa, mais um ou dois que talvez você precise comprar. Este não é um bolo sem graça; todo mundo acaba impressionado.

Unte duas assadeiras redondas.

1 3/4 xícara de farinha de trigo e um pouco a mais para untar a assadeira

2 xícaras de açúcar

3/4 de xícara de cacau em pó de boa qualidade

2 colheres de chá bicarbonato de sódio

1 colher de chá de fermento em pó

1 colher de chá de sal kosher

1 xícara de leitelho (buttermilk) caseiro: 1 colher de sopa de suco de limão fresco para cada 1 xícara de leite Misture e deixe descansar por 2 minutos. Isso deixa o bolo bem úmido

1/2 xícara de óleo vegetal

2 ovos extra grandes, em temperatura ambiente

1 colheres de chá de puro extrato de baunilha

1 xícara de café, frio ou em temperatura ambiente. Acredite ou não, isso destaca o sabor do chocolate!

Cobertura de Mocha

170 gr de chocolate meio amargo em pedaços 

1 xícara de manteiga sem sal, em temperatura ambiente

1 gema

1 colher de chá de extrato de baunilha

1 1/4 xícara de açúcar de confeiteiro peneirado

1 colher de chá de café instantâneo em pó, mocha se possível

Preaqueça o forno a 175°C. Faça uma xícara de café e seu leitelho caseiro. 

Unte duas assadeiras redondas (20x5cm) com manteiga e farinha. Forre com papel manteiga, em seguida, passe manteiga e farinha no papel também.

Coloque a farinha, o açúcar, o cacau, o bicarbonato de sódio, o fermento e o sal na tigela da batedeira e misture com o batedor de pá em velocidade BAIXA para combinar os ingredientes. Em outra tigela, misture o leitelho, o óleo, os ovos e a baunilha. Com a batedeira em velocidade baixa, adicione os ingredientes molhados aos poucos. Com a batedeira ainda em velocidade baixa, adicione o café e misture até incorporar. Raspe o lado da tigela com uma espátula pão duro para garantir que tudo está misturado. (É uma massa bem líquida).

Despeje a massa nas formas preparadas anteriormente e asse por 35 a 40 minutos, até que o teste do palito, espetando o centro de cada bolo, saia limpo. Não deixe cozinhar demais - ou o bolo vai ficar seco. Fornos variam; verifique o bolo antes do tempo esperado.

Deixe esfriar ainda nas assadeiras sobre uma grade por cerca de 1 hora, talvez mais.

Coloque pedaços de chocolate em banho-maria com água fervente. Mexa até derreter e reserve até chegar à temperatura ambiente.

Na tigela da batedeira com o batedor de pá, bata a manteiga em velocidade média-alta até obter um creme amarelo claro e fofo, cerca de 3 minutos. Se sua batedeira não tem a pá, use batedores comuns em uma velocidade um pouco menor, batendo por um tempo um pouco maior. Adicione a gema de ovo e a baunilha e continue batendo por 3 minutos. Reduza a velocidade da batedeira e adicione o açúcar de confeiteiro aos poucos, em seguida, bata em velocidade média, raspando a tigela, se necessário, até ficar obter uma mistura homogênea e cremosa. Dissolva o café instantâneo em 2 colheres de chá de água quente. Em velocidade baixa, adicione o chocolate e o café ao creme de manteiga e bata até misturar bem. Reserve em temperatura ambiente. 

Coloque 1 camada de bolo, lado liso para cima, na travessa. 

Espalhe o creme de manteiga. 

Coloque a segunda camada em cima, o lado arredondado para cima.

Espalhe o creme uniformemente na parte superior e na lateral do bolo.

35 Super Cookie de Chocolate com Nozes

Estes foram considerados os melhores cookies de todos os tempos, se você é um amante de chocolate. Como sempre, siga a receita na primeira vez, e, na próxima vez, faça os testes malucos que bem desejar. Não há quase nenhuma maneira de fazer uma versão ruim desses cookies, a menos que você os queime - por isso não deixe queimar.

1 xícara de manteiga sem sal, em temperatura ambiente

1 xícara de açúcar mascavo

1/2 xícara de açúcar refinado

2 ovos grandes

2 colheres de chá de puro extrato de baunilha

2 xícaras de farinha de trigo

1/2 xícara de cacau em pó (eu uso o Hershey’s 100% Cacao “Special Dark”) 

1 colher de chá de fermento em pó

1/4 de colher de chá de sal

2 a 3 xícaras de nozes OU gotas de chocolate branco, ou uma mistura dos dois (Eu uso 2 xícaras de nozes picadas E i xícara de gotas de chocolate branco)

Bata a manteiga com os açúcares.  

Adicione os ovos um a um, e depois a baunilha. 

Em uma outra vasilha, peneire o cacau em pó e misture com a farinha, o sal e o fermento.  

Misture com a manteiga e os açúcares.

Desligue a batedeira, e misture as nozes e as gotas de chocolate com uma colher de madeira.

Asse a 175°C por 18 minutos.

Coloque para assar 12 cookies na assadeira grande, e 9 na assadeira pequena. Asse em papel manteiga ou manta de silicone para evitar que os cookies queimem na base. Algumas pessoas gostam de cookies mais macios e fofo, outras preferem mais finos e crocantes. Ajuste o tempo de forno para deixá-los como você gosta.


Você, leitor, faz toda a diferença para autores como nós! Envie-nos seus comentários e elogios através do site de seu distribuidor! Uma classificação 5 estrelas também é sempre bem-vinda! 



JUNTE-SE A NÓS! Confira nossa página de receitas no Facebook e compartilhe sua própria receita de família predileta! Um de nossos fãs poderá ser escolhido para fazer parte do nosso próximo livro de receitas!

https://www.facebook.com/groups/1409641045989733/

JÁ À VENDA!

35 AMAZING Recipes Your Mom Would Be Proud Of!
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Compre hoje o seu!

Reunimos MAIS 35 de nossas deliciosas receitas de família para você – receitas incríveis que deixariam sua mãe orgulhosa.

Você já pode preparar pratos com qualidade de restaurante em casa, como se estivesse seguindo as dicas de um amigo! O tempo com a família, assim como um bom prato, deve ser apreciado. Existem muitas dietas complicadas por aí tentando arruinar seu dia, relaxe, faça uma pausa, e se permita um pouco de prazer.

Venha com a gente redescobrir a diversão e o sabor nessas receitas tradicionais de família.

––––––––

Sobre os Autores

Você, leitor, faz toda a diferença para autores como nós! Envie-nos seus comentários e elogios através do site de seu distribuidor! Uma classificação 5 estrelas também é sempre bem-vinda! 
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Dan Alatorre e Ankit Pandey

Dan Alatorre é, segundo a maioria, um cara legal, um marido amoroso, e, aos 47, tornou-se Pai pela primeira vez. Ankit Pandey é um jornalista freelancer e um doido por dietas assumido!

O livro de destaque do Dan sobre sua experiência "tardia" com a paternidade, Savvy Stories, é uma leitura indispensável para homens e mulheres, e lhe rendeu uma base sólida de fãs para a série de livros desta coleção.

Em sua jornada para compreender a dieta Paleolítica, Ankit entrevistou o autor de best-sellers do New York Times; Robb Wolf, o "pai" da dieta paleolítica moderna, Dr. Loren Cordain; e o popular blogger e escritor Nell Stephenson.

Mas a culinária sempre foi um interesse dos dois.

Então eles uniram forças e criaram centenas de receitas que seus amigos e familiares amam, mas eles também guardaram as receitas prediletas de família e melhoraram outras. E foi assim que este livro nasceu. 

Dan seguiu o sucesso inicial de Savvy Stories com um segundo livro da série, que provou ser a jogada perfeita: o lançamento do livro The TERRIBLE Two’s garantiu que os fãs apaixonados pela Savvy pudessem acompanhar o Dan e sua família em sua jornada cômica. O terceiro livro longo de Dan, The Long Cutie, levou a série Savvy a um novo patamar, e suas histórias curtas únicas e hilariantes The Short Years; Night of The Colonoscopy; e A Quick Trip To Buy Mart que será lançado em breve, serão seguidos em breve por uma infinidade de outros livros. 

Quando Ankit não está pesquisando a sua dieta preferida ou escrevendo para alguma plataforma de jornalismo, você poderá encontrá-lo perdido em uma pilha de jornais tentando achar aquele artigo incrível sobre dieta que havia lido no ano passado!

Dan vive em Tampa, na Flórida, com sua esposa e filha, e um gato e um cachorro.

Você pode entrar em contato com o Dan pelo Facebook: https://www.facebook.com/SavvyStoriesByDanAlatorre

E seguir “Savvy Stories by Dan Alatorre” no Twitter: https://twitter.com/savvystories

Saiba mais sobre o autor no LinkedIn: http://www.linkedin.com/pub/dan-alatorre/9/a98/a95/

E visite também seu Blog: http://savvystories.wordpress.com/

Você pode entrar em contato com o Ankit pelo Facebook:
www.facebook.com/authorankitneerav

E saber mais sobre seu trabalho em seu site: www.ankitneerav.com

––––––––

JUNTE-SE A NÓS! Confira nossa página de receitas no Facebook e compartilhe sua própria receita de família predileta! Um de nossos fãs poderá ser escolhido para fazer parte do nosso próximo livro de receitas!

https://www.facebook.com/groups/1409641045989733/buddy2007

Outros Títulos desses Autores 
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35 AMAZING Recipes Your Mom Would Be Proud Of!
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Compre hoje o seu!

Reunimos MAIS 35 de nossas deliciosas receitas de família para você – receitas incríveis que deixariam sua mãe orgulhosa.

Você já pode preparar pratos com qualidade de restaurante em casa, como se estivesse seguindo as dicas de um amigo! O tempo com a família, assim como um bom prato, deve ser apreciado. Existem muitas dietas complicadas por aí tentando arruinar seu dia, relaxe, faça uma pausa, e se permita um pouco de prazer.

Venha com a gente redescobrir a diversão e o sabor nessas receitas tradicionais de família.

––––––––
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Saiba mais sobre o Dan e suas obras

https://www.facebook.com/SavvyStoriesByDanAlatorre?ref=br_rs
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Saiba mais sobre o Ankit e suas obras

https://www.facebook.com/authorankitneerav
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