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] nspiragoes

De uma embalagem de agucar retirei a frase que ins-
pira o meu trabalho: “O doce ¢ a representagdo do afeto
em cor, aroma e sabor”. Meus clientes mais observadores
podem constatar: ha um quadrinho com a frase borda-
da por mim dentro da casa que abriga a minha doceria,
Brigadeiro. Alias, o ponto de cruz é uma das minhas pai-
x0es — além de gostar dos animais, de tocar violdo, de
cantar e, é claro, de cozinhar.

Eu me identifiquei com essa frase a primeira vista, mas
nao pense que sou uma daquelas mulheres grudentas,
amorosas € pegajosas. Nem para as minhas filhas costumo
dizer “eu te amo”. E claro que as amo, amo meus amigos
e minha familia, mas acredito que o amor ndo precisa ser
dito, deve ser sentido. Meus mais puros momentos de
afeto acontecem na cozinha. L4 eu me entrego e uso o
prazer como ingrediente principal.

Neste livro, apresento receitas que, de algum modo,
marcaram a minha vida. Sao todas bem tradicionais e
a maior parte ¢ facil de preparar. Quem tentar fazer em
casa descobrird que os doces, como muitas coisas na vida,

nao precisam ser muito elaborados para ser bons.



Bia Forte

0 que Vocé precisa ter na sua cozinha para fazer
uma Sobremem?

Para vocé se dar bem na cozinha nao precisa de sofis-
ticagdo, utensilios importados ou ingredientes exdticos.
Encontre os nove utensilios bésicos indicados a seguir
e tera tudo para fazer um 6timo doce. Quanto aos in-
gredientes, ndo se desespere: tudo o que quiser podera
encontrar no mercadinho da esquina. Adicione prazer e
improviso, e arrisque!

E uma delicia inventar na cozinha. Por mim, faria
um bolo diferente todos os dias. Por sinal, tenho um
caderninho precioso cheio de receitas que ainda quero
(e vou!) experimentar. Em todo lugar que vou, encontro
uma inspira¢ao que deixo guardada no caderno. Quan-
do estou na cozinha, corro os dedos pelas paginas e pre-
paro um doce diferente.

Sempre que fago uma receita nova sou eu quem pro-
va primeiro. Depois, ofere¢o as minhas filhas —a Bel e a
Marina, que trabalham comigo — e entdo para meu irmao
Floriano, que também se juntou a equipe da Brigadeiro.
Se for aprovada por todos, entra no cardapio!
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Nao estranhe: as minhas receitas levam muitos ovos mesmo.
E o meu Jeito de cozinhar. A massa flm mais \)olumom,

mais Vistosa ¢ ainda mais deliciosa.
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Comeco citando quem esta por tras da maioria das re-
ceitas deste livro: a Maria José. Ela trabalhava em casa des-
de que a minha irma cacula era um bebé - ficou conosco
até a minha primeira filha nascer.

Maria era muito mais que cozinheira, J
empregada domeéstica e baba. Era compa-
nheira. Eu passava horas com ela, ouvindo
historias das mais engracadas. Para vocé ter
uma ideia da figura, Maria adotou o sobre-
nome Presley porque era apaixonada pelo

Elvis! Vé se pode! Nossa ligacao marcou

nossas vidas: ela se casou com 0 mesmo

J

N

vestido que usei na minha festa de 15 anos.

Quando sai de casa, a Maria seguiu a
vida dela e voltou para a cidade de Coli-
na, que fica perto de Barretos. Minha mae,
entao, assumiu a cozinha da casa.

Apesar da distancia, Maria nunca nos
deixou e sempre vem nos vistiar. Beiran-
do os setenta anos, hoje ela trabalha or-

ganizando festas para fazendeiros ricos. 0
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uindim atrope[aa’o

A sobremesa sempre foi a parte preferida das refei-
¢des na minha familia. Maria fazia duas por dia — uma
para o almogo e outra para o jantar. Perfeccionista ao
extremo, ela caja em prantos quando um doce dava er-
rado. Suas ldgrimas geralmente eram derramadas sobre
os quindins — nunca acertava o ponto. Talvez esteja ai a
origem do meu trauma: eu detesto fazer quindim! Mas,
como adoro esse doce, vou dar a receita.

Nao se preocupem se ele desmoronar... Uma vez, no
inicio dos trabalhos na Brigadeiro, meu quindim desa-
bou. Como estava uma delicia, prendi o choro e resolvi
vendé-lo mesmo assim. Batizei-o de quindim atropelado!

E ndo ¢ que fez o maior sucesso?

Vocé vai precisar de

» 1 pacate de coco ralado (100 g)
» 20 gemas

* 40V

» 3 xicaras (chd) de agicar

= 1 colher (sopa) bem caprichada

de mante[ga

13
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Prepma

Preaqmega 0 fomo em temperatura baixa (150 ”O. Usando um fwet, mis-
ture todos os [ngred[entes até que se forme uma massa /zomogénem e o/espg‘e-a
em uma fomm de buraco no meio, untada com manteiga e agicar.

Le\)e ﬁOfOl’VIO e asse em bmnho-man’a /UOI’ cerca (f@ 1 hOfﬂ.

De tanto fazer essa receita, acabei aprendendo que ela
precisa descansar na forma durante meia hora antes de
ir ao forno. Isso permite que o coco suba e as gemas des-
¢am, formando aquele creme brilhante.

14
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Pio de ld

Apesar de amar a cozinha, ndo tenho um acervo de
livros de culindria. Pode soar estranho, mas nunca paro
para consulta-los. Os poucos que tenho sdo pegas de
decoragao na Brigadeiro. Eu ndo vejo necessidade em
buscar receitas novas em livros. Busco na vida, no dia a
dia, e acho mais que suficiente.

Como muitas das que estdo neste livro, esta ¢ uma
receita adaptada: misturei varios jeitos de fazer pao de
16 e cheguei a uma férmula facil e rdpida. Nao estranhe:
ele ¢ feito com 4gua mesmo. E fica delicioso.

Voct vai precisar de DIFICULDADE PARA
* 4 ovos MISTURAR AS CLARAS
) ) , EM NEVE?

® 4 Xicara {Chﬂ) (j@ agumr
o Yo / / ; Acrescente 1 colher
/z xicara (C}M) de aguafrm (sopa) de fermento em
> 1 Xlcara (cha) de agua morna poé as claras em neve
, , . . ja batidas. Assim fica
° 4 % Xicara (Chﬂ) defarm/m a’e t/’lgO Jmais facil misturar.

* opcional: 71 xicara (chd)
de chocolate em pé
(caso queira pio de [6 de chocolate)

15
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Prepmo

Je/mre as claras das gemas. Bata as gemas com o agicar até a
massa clarear. Adicione entio a a’gua frm. Bata mais e, com a batedeira
em velocidade (mixa, Va4 a0s poucos acrescentando a farln/m de m‘go e
a a’gm morna. /{e/ser\)e a mistura.

Bata as claras em neve. Junte-as 4 massa, mexa até fimr /pomogé—
nea e leve ao forno preaqwecia’o e em temperatura média (180 ”C) por

30 minutos, em fomm untada com mante[gm e farin/m de tn‘go.

O resultado é um bolo macio e imido, perfeito para
rechear. Para isso, vocé deve dividir a massa, usando um
cortador de bolo, um fio de linha ou uma faca. Se tiver
um cortador, esse € o jeito mais simples. Uma vez o meu
quebrou, e eu tive de usar uma faca de serra. Coloquei o
bolo na altura dos olhos e mandei ver. E mais dificil, mas
até que deu certo.

Para variar, se quiser que o pao de 16 fique com sabor
de chocolate, € s6 dissolver o chocolate em p6 a xicara de

agua morna.
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Rocambole

Na época eu ndo sabia, mas o rocambole foi o inicio
da Brigadeiro. Esta é uma receita antiga, que a Maria
sempre fazia 14 em casa. Ela era supercuidadosa: pegava
um espeto de churrasco, queimava-o na boca do fogao
e usava-o para fazer um desenho xadrez na massa do
doce. Eu adorava ver aquilo!

Acabei levando o rocambole para o meu primeiro
emprego na cozinha. Em 1991, fui trabalhar no restau-
rante da minha irma Ana, o Peso Ideal. Ela estava pre-
cisando de alguém para fazer as sobremesas e eu me
ofereci. Até entdo, eu era dona de casa, mas minhas fi-
lhas ja estavam crescidas e percebi que um dinheirinho
extra no fim do més viria em boa hora.

Por pura inexperiéncia, comecei do jeito mais caseiro
possivel: lancei mao do caderno de receitas da minha
mae e passei a fazer docinhos na cozinha da minha casa.
Levava os potinhos prontos para o restaurante todos os
dias e vendia em uma banquinha. E ndo é que fiz o maior
sucesso? Foi no Peso Ideal que constatei que havia um
nicho no mercado: doces simples! As pessoas ficavam
loucas por um rocambole — que, para mim, era algo mui-

to comum. Logo, a cozinha de casa deixou de dar conta,

17
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e eu tive de montar, junto com a minha irma, nossa pri-
meira cozinha de doces. Era supersimples: um fogao e
uma geladeira de segunda mao, que ficavam no restau-
rante dela.

Em 1994, Vicente (o pai das minhas filhas) e eu nos se-
paramos. Eu tinha 34 anos e trés filhas crescidas. Apesar
de ter me divertido muito — pois promoviamos sorteios,
festas, eventos —, ganhava muito pouco no restaurante.
Como as pessoas nao se cansavam de elogiar o meu tra-
balho e de fazer encomendas, comecei a achar que podia
ir mais longe. Com o tempo, fui cozinhando essa ideia
em fogo brando. Em 2005, a Isabel, minha filha do meio,
se formou em administragdo de empresas e me propos
abrir a doceria. Levei comigo a cozinha e a Rosangela,
minha cozinheira, e assim surgiu a Brigadeiro.

Até hoje, grande parte da minha clientela vem do
Peso Ideal. As pessoas continuam me perguntando o se-
gredo do sucesso da minha doceria. Nao tem segredo nem
sorte nenhuma — tem comprometimento, dedicagao e
muito trabalho.

No Peso Ideal, eu vendia os doces que gostava de co-
mer, como brigadeiro e pudim, e deu certo. Mas o que
pegou de verdade foi o rocambole de doce de leite. Esse

nao podia faltar — era a minha marca registrada.
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Vocé vai precisar de

* 6 ovos

* 4 xicara (chd) de agicar

» 1 xicara (chd) de farinha de trigo
» 1 colher (sopa) de_fermento em pé

Prepam

A massa do rocambole ¢ bem pare-
cida com a do péo de 6. Bata os ovos
com o agicar até a massa clarear e
des[[gue a batedeira. Peneire a fm’nha
e 0 fermento e os adicione aos poucos,
mexendo a massa levemente a mao.

Em segm‘a/n, ¢ sd assd-la em uma
forma remngu[ar, untada com manteiga e fm‘n/m de trigo, em forno
preaqmea‘do e em temperatura média (180 0@ por 30 minutos.

Depo[s de asmdo, a’eseﬁorme 0 bolo em cima de um pano umedecido
e po[\)[[hado com agdmr. Escolha um recheio (choco[ate, gelem, goia/mda,
doce de leite, brigadeiro, baba de moga, damasco, entre outros), espalhe-o
sobre a massa e enrole.

Deixe o rocambole descansar um pouco, ponha em um prato e decore
a gosto. Vocé pode enfeitd-lo com chantili, fazer desenhos com o gaﬁ’o ou
cobri-lo com calda de chocolate (pdgina 52). Invente e esquega 05 doces
leves de baixa caloria: doce de verdade tem de [am/mzar./

19
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Brz’gac/ez’ro

Meu brigadeiro ndo tem segredo algum, mas eu assu-
mo que ele é delicioso. Sempre fez o maior sucesso, tanto
na minha loja como no Peso Ideal ou na minha familia.
Quando ainda era dona de casa, ficava responsavel pelos
brigadeiros de todas as festas das criangas do prédio. Eu
fazia os docinhos dias antes, enrolava e congelava. No
dia marcado, era s6 tirar do congelador antes da festa. E
claro que eu fazia sempre um pouco a mais — ja contava
com os “assaltos” das minhas filhas a geladeira.

O Tiago, meu afilhado querido, é outro apaixonado
pelo meu brigadeiro. Ele era uma daquelas criangas que
tinha de tudo e todo mundo penava para dar a ele um
presente de aniversario! Eu ndo tinha duvida: sempre
levava uma caixa cheia de brigadeiros do jeitinho que
ele gostava: passados no agucar. Ele se amarrava. Cres-
ceu, casou, mas nunca deixou de me apoiar: curte muito
o meu negodcio, admira a minha coragem e 1é todas as
matérias que saem sobre mim na midia.

Sé nao pensem que, para ser bom, o brigadeiro tem
de estar enrolado na forminha. Brigadeiro de panela é
um cldssico na minha familia! Até hoje, quando da von-

tade, fago para as meninas e comemos de colher!
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