Receita de Paozinho Doce
Escandinavo

Na falta de um termo melhor, chamei de paozinho doce. 0 fato é
que estes buns tradicionais dos paises escandinavos sao uma
delicia que vocé precisa testar.+

11 temperos basicos para ter
sempre em casa

Lista de temperos basicos, versateis e durdaveis para sempre
ter na sua cozinha, e incrementar todos os tipos de receitas.
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Minha “colecdo de temperos” val crescer depois da proéxima
viagem!

0 uso de temperos é, sem sombra de divida, uma das formas mais
conhecidas de se dar sabor para uma comida. Dominar seu uso
nao requer apenas conhecimento de técnicas, mas também ter um
certo paladar (no minimo, conhecer o que gosta e o que combina
com qué) e cultura.

Isso porque sao os temperos que fazem a diferenca na hora de
preparar um prato tradicional, para colaborar com seu bem
estar ou simplesmente, dar aquele toque especial em qualquer
comidinha. Mas existe uma lista infinita de opcbOes na
prateleira dos supermercados, e se vocé quer montar uma
colecao com os basicos, confira a lista dos essenciais!

11 Temperos basicos para sempre ter em casa



Os temperos que quase sempre tenho em casa!

= Curcuma

Com sua caracteristica cor amarela, é um dos elementos
marcantes da culindria indiana, e 14 ela combina com tudo. E
importante por suas propriedades antioxidantes e anti-cancer e
por isso tem se tornado popular em bebidas quentes, como o
golden milk.

A semente de coentro

Tem a aparéncia de um pequeno grao de pimenta e parece muito
semelhante a folha de coentro fresco. Esta semente tem aroma
citrico e ligeiramente adocicado, assim como um aroma de
laranja prensada. E perfeita tanto para pratos doces quanto
salgados. E muito presente nas culinarias indianas e &rabes.



A semente de erva-doce

Pequena e de sabor amadeirado, a semente de erva-doce pode ser
usada em receitas salgadas e doces. Quanto mais pronunciada
sua cor verde, mais intensos sao os seus sabores. Também muito
comum na culinaria indiana, presente também (por influéncia do
periodo das navegacdes e colonizacdo da Asia), na gastronomia
de diversos pailses europeus.

= Sumac

Esta estrela da cozinha mediterranea é caracterizada por
sabores frescos, azedos e frutados, proximos do limao mas
surpreendentemente reminiscentes de azeitonas pretas.

= Paprica defumada ou doce

Surpreendente com o seu lado frutado e notas intensas de
tomate e pimenta, é ideal para churrasco, mas também é
delicioso com peixe e alimentos ricos em amido. E a estrela da
culinaria hingara e elemento essencial do goulash.

» Canela

A especiaria mais consumida no mundo, a canela existe sob duas
variedades. A da China, a mais difundido, oferece um sabor
rastico e intenso. A de Madagascar ou Sri Lanka é ligeiramente
amadeirada e mais delicada ao paladar.

= Cominho

Muito poderosa, a semente de cominho revela sua sutileza
guando seca ou quando aquecida em uma frigideira com um pouco



de 6leo. Combina maravilhosamente com paprica defumada para
temperar um saboroso chili con carne. Seu consumo é bem
tradicional da culindria &rabe, e tem quem ame (EU!) e quem
odeie.

= Noz-moscada

Com o seu cheiro inebriante de améndoa amarga, esta semente
escura e enrugada é ralada para ser usadas. E um verdadeiro
deleite em sobremesas, mas em excesso, pode causar
envenenamento (entao cuidado!). Ela se casa com chocolate,
caramelo e café. Muito usada na cozinha francesa, em
preparacdes com molho e queijo, como o molho béchamel.

= Gengibre

E facilmente reconhecivel com a sua frescura intensa e e sabor
picante citrico. E usado fresco e ralado ou em pé. Muito usado
na culinaria asiatica de uma forma geral.

» Acafrao

0 pistilo de uma flor é o ingrediente mais caro da culindria.
Ha séculos é usado para fins medicinais, e amplamente
confundido com acafrao da terra (a clUrcuma, que encabeca essa
lista). E origindrio da Asia Central, mas é muito popular na
culinaria do mediterraneo.

- As pimentas

Ha uma imensa variedade, que variam da mais doce a mais
picante. Geralmente é quando sdo aquecidas que liberam a sua
forca. Elas também sao muito surpreendentes quando usadas



usados [J[Jnas sobremesas. Mundialmente, as mais populares sao a
branca e a preta.

Confira post com lista dos 8 ingredientes essenciais na minha
geladeira.

Receita de Cinnamon Rolls

Nao tenho mdo para doces, mas cinnamon rolls é uma receita que
ndo tem erro, e amamos!

Delicia que recomendo para o café da manha, sobremesa ou
lanche da tarde. Veja como fazer em receita quentinha do blog!
Para agradar até mesmo que nao é 1la muito fa de canela como
eu. E um cléssico da culindria dos EUA que vocé precisa
testar, pelo menos uma vez na vida.

Receita de Cinnamon Rolls
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Ingredientes

= 3/4 de xicara de leite morno;

1/4 de xicara de margarina amolecida;

3 e 1/4 de xicara de farinha de trigo;

1 pacote de 10 gramas de fermento bioldgico;
1/4 de xicara de aculcar;

1/2 colher de cha de sal;

1/4 de xicara de agua morna;

1 ovo;

1 xicara de aclcar mascavo;

1 colher de sopa de canela da India em pé;
1/2 xicara de manteiga.

Modo de preparo

S e R

Cinnamons ja crescidinhos, antes de assar.

Misture metade da farinha, o aculUcar, o sal e o fermento.
Adicione a margarina amolecida, o ovo, o leite e a d&gua morna.
Quando os ingredientes estiverem bem misturados, va
adicionando a outra parte de farinha até que fique com ponto
de massa, tipo pao ou até que esteja bem homogénea e sem
grudar na base e nas maos. Deixe descansar por 10min.

Enquanto a massa descansa, prepare o recheio, misturando a
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manteiga mole, o acucar mascavo e a canela. Estique a massa em
um retangulo e espalhe a pasta uniformemente. Enrole e corte
em rolinhos. Coloque-os em uma forma untada e deixe crescer
por 30min. Asse em forno pré-aquecido a 1802, por 25 min.

Rendimento: 15 rolinhos.

Origem: Considerado um clédssico americano, os Cinnamon Rolls
como conhecemos hoje foram criados a partir de receita
original dos imigrantes europeus que viviam nos EUA. Servido
no café da manha, pode apresentar uma grande variedade de
recheios e coberturas, conforme o gosto de quem prepara.



