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Prazer ardente

Novas receitas e ideias para comer ao redor da fogueira

Esse artigo é da revista Forum e esta anexado na integra em um
pdf abaixo - aqui estdo alguns trechos.

Dicas de churrasco

Uma fogueira é romantica e aconchegante. E hora de cantar, conversar, rir e fazer piadas. E quando o
fogo se apaga lentamente, vocé ja esta pronto para ir embora: seu estbmago estd roncando hd muito
tempo!

Dicas para churrasco

Ferramentas para churrasco

Faca de preparo, faca de trinchar e faca de saco com laminas afiadas, pinca de churrasco com cabo
longo, escova de arame, luvas de couro (para ajustar a grelha quente), escova, fésforos e,
possivelmente, jornais.

Embalagem e transporte

Prepare as bandejas de legumes prontas para uso em bandejas de aluminio, tempere e feche bem.
Coloque os legumes (espetos, pedacos) no éleo na noite anterior para manté-los suculentos.
Embrulhe bem em papel-aluminio e enrole em um saco pléastico.

Leve frutas e legumes delicados em recipientes plasticos resistentes.

Marinar a carne (hamburgueres, kebabs) na noite anterior (a carne ficard mais macia). Embrulhe
em papel-aluminio.

E melhor transportar carne, massa ou queijo em caixas térmicas com isolamento térmico. No auge
do verao, esses alimentos estragam muito rapidamente.

Preparacao no fogo

As coisas mais importantes sdo paciéncia e tempo: limpe a drea da churrasqueira. Pincele os dois
lados da grelha com uma escova de metal. Pincele a grelha com um pouco de éleo, se necessario. Em
seguida, acenda o fogo.

Sé adicione lenha quando o fogo estiver realmente funcionando bem. Agora é hora de esperar até que
vocé tenha as brasas certas. Dependendo do tamanho do grupo, vocé pode precisar de mais ou
menos brasas. As brasas sé estardo prontas para assar quando tiverem uma camada superior branco-
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acinzentada! Assim que houver brasas suficientes, adicione ramos de ervas frescas (alecrim, tomilho,
manjerona, brotos de abeto) e coloque imediatamente a carne na grelha.

Tempo de cozimento
Os tempos dependem de varios fatores:

= Verao ou inverno

= Vento forte

= Madeira seca ou Umida (deve ser seca primeiro na borda do fogo)
= A lareira ainda esta quente ou fria?

= Espessura (nao tamanho!) das toras da churrasqueira

Valores de referéncia:

= aprox. 5 minutos para fatias de pao de 1 cm de espessura

= 6-8 minutos para fatias de queijo ou queijo (tomme, embrulhado duas vezes em papel aluminio
untado)

= 0 a 15 minutos para pipoca

= 10-15 minutos para tigelas de legumes, espetos de legumes e frutas

= 5 a 15 minutos para legumes marinados

= 20 a 30 minutos para milho na espiga

= 30 a 40 minutos para batatas

= A carne varia muito, dependendo do tipo e da espessura. Vire as pecas de carne marinadas
somente quando o suco da carne sair. Cozinhe os pedacos finos sobre as brasas e os pedacos mais
grossos primeiro na borda.

= Sobremesas: 10-15 minutos; macas recheadas: 30 minutos

Receitas ao redor do fogo
Batatas assadas
Ingredientes para 4 pessoas

8 batatas médias cerosas, 2 xicaras de creme azedo, ervas do jardim, sal marinho, pimenta

Lave as batatas e pique-as vérias vezes com um garfo. Pegue um pouco de 6leo em sua mao e
esfregue as batatas com ele. Embrulhe-as bem em papel-aluminio e coloque-as na brasa.

Tempere o creme azedo com ervas, sal marinho e pimenta (pode ser feito em casa).

Retire as batatas do papel-aluminio, faca um corte profundo em forma de cruz e pressione-as um
pouco. Recheie com o creme azedo temperado.

Fatias de queijo
Ingredientes para 4 pessoas

8 fatias de torrada, manteiga macia, 300 g de queijo Gruyere ralado, 2 meses, pimenta, paprica em pd

Corte os tomates em fatias e espalhe um pouco de manteiga nos dois lados das fatias de pao. Coloque
1 fatia de pdo em um papel-aluminio, cubra com as fatias de tomate e tempere. Espalhe o queijo
ralado por cima e cubra com uma segunda fatia de pdo. Dobre o papel-aluminio em um pacote. Faca o
mesmo com os ingredientes restantes. Grelhe as fatias de queijo em fogo baixo (mais nas bordas).

Pizza
Estenda a massa em um pedaco de papel-aluminio. Espalhe os ingredientes em uma metade (deixe a
borda livre!), depois dobre a outra metade da massa sobre ela e pressione as bordas com firmeza.
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Embrulhe a pizza inteira duas vezes em papel-aluminio e asse cuidadosamente nas brasas.

Pao chnobli
Ingredientes: Baguete assada, manteiga de alho comprada ou caseira

Corte a baguete ao meio no sentido do comprimento e espalhe a manteiga de alho. Coloque a
baguete na grelha com a manteiga virada para cima e grelhe por uns bons 5 minutos até que a
manteiga tenha penetrado no pao. Em sequida, vire e grelhe o outro lado até ficar crocante e marrom.

Baguete recheada

Corte a baguete crescida ao meio. Faca alguns cortes em ambos os pedacos a partir da parte superior
(mas nao corte o meio!). Vocé pode rechear os cortes com manteiga de ervas, mussarela, salame,
tomate, etc. Os pedacos de baguete agora sao colocados longitudinalmente em um palito e assados
sobre as brasas.

Prato de legumes
Ingredientes para um prato pequeno e alto de aluminio com tampa

1 abobrinha, 2 tomates maduros de tamanho médio, 1 mussarela, algumas azeitonas pretas a gosto,
manjericao, sal, pimenta, 4-6 colheres de sopa de éleo

Corte as abobrinhas, os tomates e a mussarela em fatias de aproximadamente 5 mm de espessura e
coloque-os alternadamente no prato de aluminio. Pressione as azeitonas uniformemente na
mussarela. Regue com azeite e coloque algumas folhas de manjericao por cima. Tempere levemente
com sal e pimenta. Feche bem com a tampa.

Dica: Cogumelos e berinjelas, tomilho ou orégano também podem ser usados.

No arquivo PDF, veja também receitas de:

Espetos de legumes
Espetos de frutas
Ché selvagem
Tigela de sobremesa
Macas recheadas
Pipoca
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Essa informacao esta
faltando.
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