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Cozinha Judaica

Pepinos em
Conserva

o1 kg de pepinos (bem verdes, pequenos e firmes)
o 4a5dentes de alho (amassados com sal)

« 6 a8graos de pimenta do reino e wma pitada
de pimenta do reino moida

e 3a 4 folhasde louro

o 1/2 copo de vinagre

. dguaesal

Preparo:

« Lavar bem os pepinos, tirar as cabecas, colocar
numa bacia e cobrir com agua fria (para medira
quantidade necessdria para manter os pepinos
totalmente cobertos durante o processo da con-
serva, que leva aproximadamente em torno de 8 a
10 dias para ficar pronta).

« A parte, amassar os dentes de alho com

o sal ereservar.

» Em seguida, recolher a 4gua que cobriu os pepi-
nos para uma cagarola, adicionar o vinagre e levar
a ferver. Quando estiver fervendo, derramar sobre
os pepinos na bacia, colocar uma tampa e deixar
esfriar. Depois de totalmente fria, retirar os pepi-
nos e arrumar no recipiente (vidro, de preferén-
cia) onde vai ser feita a conserva.
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 Misturar um pouco da agua com o alho amassado
com sal, colocar junto com os pepinos, adicionan-
do as folhas de louro, a pimenta em grdo e derra-
mar toda a dgua até cobrir totalmente os pepinos
dentro do recipiente.

o Adicionar um pouco de sal e a pimenta do reino
moida. Cobrir a boca do vidro com um guardanapo
e deixar marinar.

« A conserva estard pronta quando, cortados os pe-
pinos em rodelas, se verificar que as mesmas estao
com aspecto transparente (enquanto estiverem
esbranquicadas ainda ndo estardo prontas).

« Para agilizar o processo, aos 8 dias pode-se cortar
os pepinos em rodelas. Depois de pronto pode ser
conservado no refrigerador.

Notas:
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Gefilte Fish

o 1kgde peixe (carpa) moido

« 1 cabeca de peixe

o 4a50vos (inteiros e mal batidos)

« 1colher de sopa de farinha de rosca, ou pdo dor-
mido amolecido em dgua, sem casca e espremido
(em Pessach usa-se 1/2 colher de farinha dematza).
o 1/2 kg de cebola (picada para fazer o molho)

« Um pouco de dleo para fritar a cebola

o Uma pitada de aciicar e bicarbonato de sodio
« Sal a gosto, pimenta do reino moida

« 2 litros de dgua fervente

Opcionais:
o 1/2 de cenouras cozidas (cortadas em rodelas
para enfeitar)

Preparo:

» POrum pouco de dleo na cacarola onde vdo ser
cozinhados os bolinhos, deixar aquecer e colocar
a cebola picada, uma ponta de faca de bicarbonato
de s6dio, um pouco de sal, pimenta do reino e um
pouco da agua fervente (que deve estar pronta em
quantidade suficiente para cozinhar os bolinhos e
batatas, cobrindo-os).

o Deixar a cebola ir dourando, adicionando-se
dgua aos poucos, ate se transformar numa pasta

11
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marrom claro, onde se coloca a cabeca de peixe
para dar o sabor, retirando-a antes de se colocar os
bolinhos para cozinhar.

« Depois da pasta pronta, tomam-se 2 colheres de
sopa desta pasta e se junta ao peixe moido, adicio-
nando a farinha de rosca (ou de matza, conforme o
caso), até formar uma massa homogenea.

« Vai-se acrescentando os ovos inteiros, ligeira-
mente batidos, um a um (o segredo principal da
massa € mistura-la muito bem). Para se saber se
ja estd no ponto correto, passa-se um garfo pela
superficie da mesma; se ndo “arrepiar” esta no
ponto certo. Caso contrario adiciona-se mais um
ovo e vai se verificando até conseguir a
consisténcia desejada.

« Prontaamassa, pde-se a agua na cagarola onde foi
fritaa cebola, acrescida de sal e espera-se que ferva.
Molham-se as mdos com agua, fazendo-se os boli-
nhos, que, tradicionalmente, tém a forma alongada/
ovalada, colocando-se um a um na cagarola.

» Completa-se o sal, caso necessario. Quando os
bolinhos subirem, continue o cozimento por mais
uns 2 minutos e retire com uma escumadeira.

« Os guefilte fish costumam ser servidos frios,
acompanhados de chrein.
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Paté de Figado

« 200g de figado de galinha

. 20008

« 1cebola pequena picada

« 0leo vegetal

« sal e pimenta do reino a gosto

Rende : 6 porcoes
Preparo:

« Lave o figado e ponha para cozinhar. Coloque os
ovos para cozinhar. Tanto o figado quanto os ovos
devem cozinhar por cerca de 15 minutos, mas o fi-
gado pode precisar ficar mais tempo se, depois dos
15 minutos, ainda estiver com a cor avermelhada.

« Frite a cebola picada em oleo.

» Coloque o figado e os ovos em uma centrifuga ou
amasse com um garfo.

« Mexa uma vez, levemente, e acrescente a cebola
frita. Mexa de novo.

« Coloque sal e pimenta a gosto.

o Mexa mais uma vez.
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Paté de Ovos

o 1cebolagrande

o 40008

« 2 colheres (sopa) de azeite de oliva
« Sal e pimenta do reino a gosto.

Rende: 6 porcoes
Preparo:

« Pique a cebola em pequenos pedagos e ponha na
panela, com 6leo, para dourar.

» Enquanto isso, cozinhe os ovos, tomando cuida-
do parando escurece-los.

» Amasse 0s ovos com um cortador, depois com
um garfo ou colher.

« Misture os ovos com a cebola e adicione sal e
pimenta a gosto.
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Borscht

« 2 cenouras médias

o 6 beterrabas médias descascadas

« 1talo de aipo

« 3 colheres de sopa de azeite de oliva
e 21dedgua

« 750 g de carne para sopa

e 1folha de louro

e 1lata depure detomate

« Sal e pimenta a gosto

o Suco de 1 limdo

o 1/2xicara de creme azedo

« Opcional 2 xicaras de repolho ralado

Preparo:

« Corte as 2 cenouras € 4 beterrabas em tiras e o
aipo em fatias. Aqueca o azeite e acrescente 0s
ingredientes anteriores, mexer bem. Juntar a agua,
a carne, o louro, o tomate, sal e a salsa.

o Deixar ferver em fogo baixo até a carne ficar ma-
cia - aproximadamente 1 ou 1/2 hora.

Retire a carne, corte em fatias e reserve.

« Sirva separadamente. Leve o caldo ao copo do
liqiiidificador, deixe bater bem. Volte a panelae
acrescente o repolho e cozinhe por 10 minutos.
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« Rale as 2 beterrabas que sobraram e retire suco
ou passe pela centrifuga. Junte olimao ao sucoe
misture ao caldo junto com a pimenta.

« Coloquenasopeiraesirvacom creme azedo separado.

Notas:
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Cenouras
Agridoces

o 8cenouras grandes

o 1xicara (170 g) de ameixas secas

« 2xicaras (480 ml) de suco de laranja

« 5colheres (sopa) de aciicar

o 4 colheres (sopa) de manteiga derretida

o 1colher (chd) deraspas de limao

o 1/2 colher (chd) deraiz de gengibrefresca ralada

Rende : 6 porcoes
Preparo:

» Coloque as cenouras e as ameixas em uma pane-
la. Cubra-as com suco de laranja. Deixe ferver por
10 minutos.

« Acrescente o acucar, a manteiga e mexa.

» Cozinhe lentamente por 1 hora ou até oliquido
ser quase absorvido.

« Polvilhe com as raspas de limdo e o gengibre.
 Deixe a mistura cozinhar em fogo baixo por mais
5 minutos.
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Haroset

o 6macas - descascadas, sem carogos e picadas
o 1xicara (120 g) de nozes finamente picadas

e 1/2 colher (cha) de canela em po

o 1colher (chd) de acicar

e 31/2 colheres (cha) (20 ml) de mel

o 1/3xicara (80 g) devinho tinto doce

Serve: 6
Preparo:

« Numa tigela grande, coloque as macds e as nozes.
« Numa outra vasilha misture o agucar coma canela.
« Polvilhe as macds e as nozes com esse acucar.

o Acrescente o mel e o vinho tinto doce.

 Misture tudo.

« Sirvaimediatamente ou mantenha na geladeira
atéahora de servir.
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Blintzes de Ricota

Recheio:

« 200 g dericota fresca

« 50 ml de creme de leite fresco

« 2 colheres de sopa de acucar: experimente

e adoce a gosto

o Raspas de um limdo

o 1colher demanteiga e mais acucar para
Sfinalizaer e polvilhar

« Creme azedo (ou coalhada) para acompanhar

Massa dos Blintzes:

o 125 grsdefarinha

« 1colheres de chd de fermento em po

o Meia colher de chd de sal fino

« 30grsdeacicar

« 2 0v0s inteiros grandes

o 250 ml de leite

« 50 grs de manteiga sem sal, amolecida

o Algumasgotas de extrato de baunilha (opcional)

Creme azedo:

e Para300 g de creme de leite
« 1 pote deiogurte natural
o Suco de 1 limdo.
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Preparo:
Massa dos Blintzes:

« Peneire a farinha e junte-lhe o fermento, o agucar
e osal A parte, batabem as gemas até engrossa-
rem, e junte a pouco e pouco o leite e a manteiga
derretida (fria, para ndo talhar as gemas.

« Junte lentamente a mistura das gemas e leite a fa-
rinha, para fazer uma massa uniforme sem grumos.
Junte o extrato de baunilha ou outro, se gostar.

« Bataas claras em neve com 1 colher de agucar.

» Envolva na massa.

» Amassadeve ficar razoavelmente espessa. Se es-
correr muito as panquecas nao ficam altas e fofas.
» Aquecauma frigideira anti-aderente em fogo
médio. Ponha um pouco de oleo, limpe o excesso
com um guardanapo de papel.

« Deiteuma conchameio cheia de massa nafrigideira,
edeixe douraraparte debaixo. Levauns 2 minutos.

« Vire para alourar brevemente (meio minuto) o
outrolado da panqueca. Se tiver aros de cozinha
use-os na frigideira para fazer panquecas perfeita-
mente redondas e um pouco mais altas

Creme azedo:

» Misture e deixe engrossar fora da geladeira
por 2 horas.




. —

EIET A, G

Cozinha Judaica

» Misture aricota, o creme de leite, as raspas de
limdo e o agucar com um garfo.

 Recheie a parte central das panquecas e dobre-as
em 4 formando um quadrado.

« Grelhe nafrideira com manteiga, salpique com
acucar e sirva com o creme azedo.

Notas:

21
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Pacocade
Carne-seca

400 g de carne-seca picada

« 1xicara emeia de cebola picada

« 3 dentes de alho

« 2 tomates

o 1xicara de farinha de milho ou de mandioca
e 1/2 xicara de pimentoes

« 2 colheres de oleo de milho ou de soja

« sal e salsinha a gosto

. dgua

Preparo:

« Coloque a carne-seca de molho num recipiente
com agua fria, trocando-a a cada quatro horas, por
trés vezes, para retirar o excesso de sal.

« Depois, numa panela, cozinhe a carne na dgua
(o suficiente até cobri-la em fogo médio) por dez
minutos, ou até ferver.

« Desfie ainda quente. Enquanto isso, refogue

a cebola, o sal e o tomate no éleo e acrescente o
pimentdo. Junte a carne desfiada.

» Coloque a salsinha e transfira a mistura para um
pildo e soque com a farinha até obter a farofa.
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Frango com Urucum

o 4 colheres (sopa) de banha de porco

« 2 colheres (sopa) de urucum em graos ou colorau
« 1colher (sopa) de cebolinha verde picada

o 2 dentes de alho amassados

o 1cebola média em rodelas finas

« 1 frango limpo e sem pele, em pedacos (+/- 1,8kg)
o 1limdo

« Salagosto

Rende 4 porcoes
Preparo:

« Deixe o frango de molho em 4gua com o sumo de
limao por 30 minutos e escorra.

» Tempere com o alho e sal.

« Numa panela grande, aqueca a banha em fogo
alto e frite o frango até que fique dourado.

« Junte aos poucos uma xicara de dgua e va raspan-
do o fundo com uma colher de pau.

« Baixe o fogo e despeje mais duas xicaras de agua.
« Cozinhe por 40 minutos. Junte o urucum, mexae
cozinhe por mais 5§ minutos ou até que estejamacio.
Ponha numa tigela, junte a cebola, a cebolinha e mexa.



Cozinha Paulista

27

Picadinho a Paulista

o 5colheres (sopa) de azeite

o 1kg de alcatra picado em cubos

o 1cebola

o 2dentes de alho

o sal

« pimenta do reino

« 4 tomates picados (sem pele e sem sementes)
« 3 batatas

. dgua

o 1/2Xxicara (chd) de salsinha picada

Ingredientes para a farofa de banana:

« 3 colheres (sopa) de manteiga

o 1cebola

o 1dentede alho

« 3 bananas prata cortadas em rodelas

o sal

« pimenta do reino

« 2 xicaras (cha) de farinha de mandioca torrada
« 2 colheres (sopa) de salsinha picada

« 2 colheres (sopa) de cebolinha picada
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Como fazer:
Picadinho:

« Emuma panela, aqueca o azeite e doure bema
carne em cubos.

« Acrescente a cebola e o alho e refogue.
« Acrescente os tomates e as batatas.
» Tempere com sal e pimenta e cubra com dgua.

« Cozinhe na pressdo por 15 minutos ou até que a
carne e as batatas estejam cozidas.

e Acrescente a salsinha.
¢ Sirva com arroz branco e farofa de banana.

Farofa de banana:

« Em uma panela, derreta a manteiga e doure a
cebola e o alho.

o Acrescente as bananas em rodelas e refogue um
pouco.

» Tempere com sal e pimenta.
e Acrescente a farinha e misture bem.
¢ Finalize com salsinha e cebolinha

{3
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Coxinha

e 31/2xicaras (cha) de leite

o 11/2 colher (sopa) de manteiga

« 3colheres (cha) de sal

o 1folha de salsdo

« 3Xicaras (cha) de farinha de trigo
« 1 colher (sopa) de fermento em po

Recheio
« 31/2xicaras (cha) de frango, desfiado e refogado

Para empanar
o 2 claras levemente batidas
« 3/4 Xicara (chd) de farinha de rosca

Parafritar
« Oleo em quantidade suficiente

Preparo:

« Em uma panela grande, ferva o leite com a man-
teiga, o sal e o salsdo.

« Abaixe o fogo, retire o salsdo e, de uma so vez,
junte a farinha com fermento.

» Mexa rapidamente até formar uma bola consistente.

« Volte ao fogo baixo e, mexendo sempre, deixe até
desprender do fundo da panela.
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« Retire do fogo, passe-a para um prato e cubra
com um pano umido.

« Leve ageladeira por 1 hora.

« Pegue um pouco de massa, abra sobre a palma
da mao, coloque um pouco de recheio e modele
como coxinha.

« Passe-as nas claras e, em seguida, na farinha de
rosca. Frite-os em 6leo quente até dourar.

« Retire e coloque em toalha de papel pararetirar o
excesso de gordura.

« Sirva quente.

Notas:
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Curau de Milho Verde

o 04 Xicaras (chd) de milho verde
« 03 Xicaras (chad) de leite

e 01¢1/2 (cha) de acticar

o 01 Pitada desal

« 01 Pitada de Canela em po.

Preparo:

« Bater no liquidificador o milho verde fresco, jun-
tamente com o leite até ficar bem homogéneo.

« Com uma peneira bem fina, separe o caldo

do bagaco.

« Colocar o caldo em um recipiente (panela) e
adicione o agucar a pitada de sal.

» Nofogo médio, vai mexendo, mexendo até que o
caldo fique grosso.

» Numrefratario, espalhe sobre o curaua canelaem po.

« Depois € sé degustar, quente ou gelado € uma delicia.

31



32

Caderno de Receitas de Ema Klabin

Notas:
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Cozinha Francesa

Salmao Gravlax

o 1file de salmdo com pele (1-1.5kg)

« 6 colheres de sopa de sal grosso

« 3 colheres de sopa de aciicar branco

« 3 colheres de sopa de aciicar mascavo

o Suco de1limdo

o 1colher sopa de vodka

« 3 colheres de sopa de pimenta branca

moagem grossa

o 1colher de sopa pimenta preta moagem grossa
o 1maco grande de endro (dill) fresco

Passo 1:

» Coloque o file de salmao, com a pele para baixo
numa folha grande de filme plastico.

» Misture o endro cortado com os graos de pimen-
ta esmagados, sal, acucar espalha-lo sobre a face
de corte do salmao.

« Salpicar coma Vodka e o suco da limao.
Passo 2:

« Enrole firmemente o peixe em duas ou trés ca-
madas de filme plastico e coloque o embrulho num
pirex ou assadeira.

« Colocar um peso bem distribuido por cima.

35
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« Levar a geladeira durante 3 ou 4 dias, tendo o cui-
dado de escorrer o liquido do peixe a cada 12 horas.

Passo 3:

« Passados os 4 dias, retire a pelicula aderente e es-
fregue o salmao de modo aretirar todo o sal; lavar
muito bem o salmdo em 4gua corrente e secar com
papel absorvente.

Passo 4:

« Para servir, numa tdbua deveremos posicionar

o peixe com a pele para baixo; corte o salmdo em
fatias finas sem chegar a pele, a pele serve para con-
servar o salmdo uma vez que se dobra a pele para
cima do salmédo criando assim uma capa protectora.

Notas:
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Truta a Cleopatra

o 2 kgdetrutasinteiras limpas

o Sal marinho e pimenta-do-reino moida
na hora a gosto

o 400 g de tomates em lata picados

« 2 colheres (sopa) de azeite de oliva

« 2 colheres (sopa) de salsa fresca picada
« 1dentede alho picado

o 110 ml de vinho branco

e 1limdo fatiado

o 4 raminhos de salsa fresca

Serve: 8

o Preaqueca o fornoa 200C. Unte levemente uma
forma refratdria de 23 x 33 cm com 6leo. Tempere
atruta, por dentro e por fora, com sal e pimenta a
gosto. Em seguida, coloque-a na forma.

« Em uma tigela grande, junte os tomates, o azeite,
as 2 colheres (sopa) de salsa picada e o alho tam-
bém picado. Espalhe essa mistura sobre o peixe,
de maneira uniforme.

« Asse 0 peixe por 35 minutos, ou até comegar a
soltar lascas com facilidade. Regue-o com vinho
enquanto estiver assando.

¢ Sirvaatruta em uma travessa decorada com
fatias de limao e raminhos de salsa.

37
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Bisque de Camario

« 8 camaroes rosa médio

o 1/2 cenoura

e 1talo desalsdo

e 1/2 cebola média

e 1/2 dente de alho

o 1colher (sopa) de manteiga

« 1pitada de pdprica

o 1colher (sopa) de extrato de tomate
« 20 ml de conhaque

« 500 ml de caldo de peixe ou legumes
« 100 ml de creme de leite fresco

o 15 ml de azeite

« Sal e pimenta-do-reino a gosto

Preparo:

« Limpe os camardes e reserve as cascas e a cabega.

« Salteie as cascas e as cabecas dos camardes
na manteiga.

« Adicione os legumes cortados e o alho
para caramelizar.

« Deixe os legumes escurecerem levemente.
« Adicione o extrato de tomate e a paprica.
« Junte o conhaque e flambe.
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« Adicione o caldo e cozinhar por 45 minutos, cui-
dado paranio evaporar o liquido. Feito isso, coe e
retorne a panela.

¢ Junte o creme de leite e reduza até uma consis-
téncia cremosa.

« Frite rapidamente os camardes, no azeite, tempere

Notas:
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Supreme de Frango a Kiev

« 3 peitos de frango grandes, cortados ao meio

« Sal e pimenta-do-reino a gosto

o Cebolinha picada a gosto

« 100 g de manteiga congelada, cortada em seis
pedacos do tamanho do dedo mindinho.

« 20008 levemente batidos

o Farinha de trigo e farinha de rosca quanto baste
« Oleo parafritar

Preparo:

« Coloque osfilés de peito entre dois pedagos de
plastico ou papel manteiga e bata suavemente, com
um martelo de cozinha, até obter um bife grande,
com meio centimetro de altura; tempere-os com
sal, pimenta e cebolinha picada.

» Coloque um pedaco de manteiga dentro de cada
um, dobre as laterais e enrole pressionando leve-
mente; passe pela farinha de trigo, depois pelo ovo
batido e por tltimo na farinha de rosca.

« Frite em 6leo ndo muito quente e sirva acompa-
nhado de legumes cozidos no vapor.
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Consommeé

o 4 quilo(s) de ossos de vitela

o 1/3xicara(s) de chd de dleo vegetal

« 3unidade(s) de cebola media cortada em cubos

o 2unidade(s) de cenoura cortada em cubos

o 1salsdo picado

« 5colher(es) de sopa de aciicar

o 1/2lata(s) de extrato de tomate

« 6litro(s) de dgua

« Salrefinado a gosto

Saché de especiarias

o 1unidade(s) de cravo-da-india

o Pimenta-do-reino preta em grdo a gosto

o 1folha(s) delouro seco

o 17amo(s) de tomilho fresco

o 4talo(s) de salsa

e 30 de barbante

o 1quadrado de étamine (tipo de tecido para coar
caldos) de 15 cm por 15 cm. Se ndo tiver, substitua
por um pano tipo perfex

Preparo:

« Lave os ossos de vitela e leve ao forno por 15 mi-
nutos para assar. Depois de assados, transfira para
uma panela e frite no 6leo vegetal.
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» Quando estiverem bem dourados, junte a cebo-
la, a cenoura e o salsdo e refogue um pouco.

« Adicione o agucar.

« Depois de caramelar os legumes, adicione o
extrato de tomate e por ultimo, junte a 4gua até 2
palmos acima dos 0ssos.

« Adicione o saché de ervas (abaixo) e leve ao fogo
e deixe cozinhar por 8 horas. Depois, coe e volte ao
fogo, deixando reduzir 1/3 do volume inicial.

« Desligue e estd pronto.

Notas:
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Roastbeef

o 1peca inteira de 1kg de filé mignom ou contra filé
bovino sem gordura

« azeite o quanto baste

« pimenta-do-reino verde moida na hora

« sal a gosto

Preparo:

o Faca furos em toda a carne com um garfo grande
de cozinha para que o tempero penetre.

» Tempere a carne com a pimenta verde (se ndo
tiver a pimenta verde, utilize a preta), osale o
azeite e amarre a pe¢a da carne com um barbante,
em todo o seu comprimento para que depois de
assada permeneca com a mesma forma.

o Pré aqueca o forno em 200°C durante 10 minutos.

« Enquantoisso, em uma frigideira, aquecaumfio de
azeite e sele rapidamente a carne de todos os lados.

« Passe a carne parauma grelha apoiada sobre uma
assadeira e leve ao forno por 30 minutos (a grelha
fard com que o suco da carne escorra para a assa-
deira, deixando a carne mais sequinha).

« Desligue o forno, retire a carne, enrole-a em um
pedaco de papel aluminio e deixe-a descansar por
aproximadamente § minutos.

« Desembrulhe a carne, retire o barbante, fatie em
fatias finas com uma faca bem afiada e sirva
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Peach Melba

« 300g de framboesas frescas ou congeladas,
descongeladas

o 2 colheres de sopa de agticar de confeiteiro

e 375gde agticar

o 1fava de baunilha, cortada longitudialmente
o 4 péssegos, firmes e maduros

« sorvete de baunilha, quando servir

Preparo:

 Facaum pure com as framboesas e o acticar de
confeiteiro numa batedeira.

« Passe por um coador e retire as sementes. Junte
o agucar, a vagem de baunilha e 6ooml de 4gua
numa panela sobre fogo baixo e cozinhe até que o
acucar tenha se dissolvido totalmente.

« Ferva oxarope de acucar e junte os péssegos,
garantindo que fiquem completamente cobertos
com o Xarope.

» Cozinhe durante § minutos, ou até que fiquem
macios, depois tire os péssegos com uma escuma-
deira e cuidadosamente retire a casca.

« Coloque umabola de sorvete num prato, junte
um pessego e depois coloque o pure por cima.
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Notas:
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Imagem da capa

Azulejos fabricados com
exclusividade pela cerdmica
Klabin nos anos 1970
baseado no modelo trazido
por Ema Klabin da Itélia.
Foram usados nas 4reas

de servi¢o de sua casa.
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