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O Feitico da Cozinha

As especiarias, tal como as ervas

aromaticas, devem ser adequadas aos alimentos
consoante o seu sabor e aroma, e a conjugagao
entre elas pode ter resultados
surpreendentemente saborosos... ou
catastroficos! E fundamental saber temperar, sob
pena de arruinarmos uma refeigéo!

O momento em que adicionamos uma especiaria
a um prato vai definir o resultado final: para
obtermos o seu sabor ela deve ser adicionada no
inicio na confecg¢édo. Se for polvilhada por cima
perto do tempo final da cozedura ela ira realgar o
seu aroma.

O ACAFRAO ¢ a especiaria mais cara do mundo:
feito a partir dos estigmas secos de uma flor (a
rosa de agafrdo), sdo precisas cerca de 32.000
flores para obter 1Kg de Acgafrao.

Por este motivo deve ser adquirido o
. Lo - k ; .

em lojas de confianga, e em fios, ao = : i

invés de po, ja que é facilmente

adulterado com a ajuda de outras especiarias mais baratas.

Os fios devem ser finos e vermelhos, e desde que guardados num
recipiente hermeticamente fechado, em local escuro e seco, duram
entre dois a trés anos.

Usado como corante desde ha muitos anos, € um elemento
imprescindivel de uma boa paella e também pode ter um papel
importante no arroz, em particular no risotto.

Para o usar deve moer os fios de acafrao, ou infundi-lo em liquido.

A altura em que o adiciona ao prato vai determinar a sua influéncia
no resultado final - mais cor se adicionado no inicio da confeccgao,

€ mais aroma se acrescentado no fim. Tenha no entanto em conta que o uso excessivo desta
especiaria podera dar ao seu prato um gosto amargo.

Use-o na sopa de peixe ou num guisado, para obter um sabor requintado.
Vai bem com espargos, cenouras, frango, ovos, peixe, marisco cogumelos, abdbora e espinafres.

Fica bem com anis, cardamomo, canela, funcho, gengibre, noz-moscada, paprica e pimenta.
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Canela

A CANELA é uma das especiarias mais
comuns na gastronomia portuguesa. O seu
sabor subtil liga muito bem com todo o tipo de
sobremesas, paes e bolos condimentados. Ja
na culinaria indiana e do Médio Oriente ela toma um papel
importante nos pratos salgados. g

Se comprar canela em po, escolha a mais clara, sinal de melhor i st
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qualidade, e compre em pequenas quantidades, pois perde o
aroma rapidamente. Se comprar os pauzinhos de canela, guarde-
0s numa embalagem hermética, onde se poderédo conservar entre
dois a trés anos.

Vai bem com améndoas, macgas, bananas, chocolate, café e

arroz.

Combina bem com cardamomo, cravinho-da-india, sementes de coentro, cominhos, gengibre,
noz moscada e curcuma (vulgarmente conhecido como acafrao-das-indias).

O CARDAMOMO ¢ uma especiaria usada na o S
culinaria indiana ha mais de 2000 anos. O seu M N i | e m,&_s:, 2|

sabor fresco ligeiramente pungente
(picante) serve tanto pratos salgados como

pratos doces.

Cardamome "‘
As suas capsulas de forma triangular e alongada contém 15 a 20 y &
pequenas sementes escuras, que serao tao viscosas quanto mais
fresca for a capsula. Uma vez que estas sementes secam com
muita facilidade, o ideal sera comprar o cardamomo em capsulas,
que preservam o seu aroma e sabor durante cerca de um ano,
quando guardadas num recipiente hermeticamente fechado.

Aromatize o arroz, juntando-lhe algumas capsulas ligeiramente

esmagadas, ou moa as suas sementes e junte-as a massa de
bolos ou bolachas condimentadas.

N&o prescinda do cardamomo no seu caril, e vera como resultado final sera excelente.

Convém nao confundir com o cardamomao-negro, muito semelhante em forma, mas de cor mais
escura, castanha. Quando moido, o cardamomo-negro é um substituto barato do cardamomo, mas
0 seu sabor € quente - e ndo refrescante como o do cardamomo.

Vai bem com macas, laranjas, péras e legumes em geral.

Combina bem com malaguetas, canela, cravinho-da-india, café, sementes de coentro, cominho,
gengibre paprica, acafrdo e pimenta.

O COMINHO deve ser usado com parcimonia,
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pois tem um sabor muito forte, ligeiramente

amargo. O seu aroma € intenso, e intensifica-se ao moer as
sementes. Se preferir usar as sementes inteiras, frite-as para
potenciar o seu sabor.

E uma especiaria usada em pratos picantes, e imprescindivel na
composicao dos pos de caril.

Dura varios meses, quando guardado em semente num recipiente

hermeticamente fechado, ao passo que em p6 perde rapidamente
0 seu aroma e sabor.

Vai bem com feijao, pao, queijos de sabor forte, frango, cebolas, batatas e arroz.

Combina bem com louro, cardamomo, sementes de anis, canela, cravinho-da-india, alho,
gengibre, noz-moscada, oregaos, paprica, pimenta, tomilho e curcuma (conhecido como acgafrao-
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das-indias).

O CRAVINHO-DA-INDIA deve ser usado com — e
cuidado, pois o seu sabor forte e ardente M N i ¥ .# m,&_ﬁ:, =

subjuga o sabor das outras especiarias. Pode
ser usado tanto em pratos doces como

salgados.

Experimente espetar um ou dois cravinhos-da-india numa cebola,
para aromatizar um guisado.

Conserva-se até um ano, quando guardado num recipiente
hermeticamente fechado.

Vai bem com couve-roxa, cenouras, cebolas, fiambre, abdbora,
carne de porco, magas, laranja e chocolate.

Combina bem com pimenta-da-jamaica, louro, cardamomo,
canela, malaguetas, funcho, gengibre, macis e noz-moscada.

A CURCUMA, também conhecida como o e —
AGAFRAOQ-DAS-INDIAS, ¢ da familia do T E e IR

gengibre. Apesar de ser uma especiaria barata,
a importancia da curcuma seca em po6 nao é

negligenciada, sendo usada como corante alimentar para o queijo
ou os molhos de mostarda, por exemplo, e como base no po6 de o
caril. A sua facil combinacdo com outras especiarias, devido ao ‘,.w‘
seu sabor ligeiramente pungente e aroma citrico, ndo deve ser

pretexto para abusar da sua utilizagao, sob pena de amargar o
resultado final.

A curcuma seca em po conserva-se até dois anos, desde que
guardada num recipiente hermeticamente fechado.

Vai bem com feijao, ovos, peixe, carne, frango, arroz e legumes em geral.

Combina bem com malaguetas, cravinho-da-india, coentro, cominho, funcho, alho, gengibre,
sementes de mostarda, paprica e pimenta.

O GENGIBRE ¢é um tronco subterraneo, que se

| o Tamoem BV oo BRENE TS
pode consumir fresco ou seco, em po. Tambéem M i | e ,?__ | o ®

esta disponivel em xarope ou cristalizado.
O gengibre fresco € usado para pratos

salgados, e é o companheiro natural do alho. O seu sabor picante
e forte é potenciado quando usado num refogado de um guisado,
e é fundamental num bom caril. Entra em sopas, molhos e
marinadas.

O gengibre seco, em po, é usado na confec¢gao de doces, como
pao de gengibre, bolachas ou bolos, e salgados, como couscous
e pratos de carne de cozedura lenta. E bom para temperar
abdbora e batata-doce, e liga bem com a generalidade das frutas,
como bananas, péras, ananas ou laranjas.

Dé um toque especial as suas compotas adicionando-lhes um
pouco de gengibre em po na altura da confecgao.

O gengibre fresco conserva-se no frigorifico cerca de duas semanas, ou entdo varios meses,
quando congelado.

O gengibre seco dura até dois anos, desde que guardado num recipiente hermeticamente
fechado.

Vai bem com peixe, frango, couves, cebola, carne de vaca, frutas e legumes em geral.
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O gengibre fresco combina bem com manjericido, malaguetas, coentro, alho, horteld e curcuma.
Ja o gengibre seco combina bem com cardamomo, canela, cravinho-da-india, frutos secos, mel,
noz-moscada, paprica, pimenta e acafrao.

B S NET
No interior de um fruto semelhante ao alperce, — - i N o b P
chamado Myristica Fragans, existe uma

semente rija, cujo interior € a conhecida especiaria noz-moscada.
Esta semente é envolvida por uma membrana rendada, chamada
MACIS, cujo aroma e sabor sdo muito semelhantes a noz-
moscada, mas mais suave. Pode também ser preferido em
relacdo a noz-moscada por conservar a cor delicada de um prato.

Macis

Realca o sabor de molhos como o bechamel ou de cebola, da
carne estufada, souflés de queijo, bebidas com chocolate e
sobremesas cremosas de queijo. Experimente usar algumas
ldminas inteiras para aromatizar a sopa, retirando-a antes de servir.

Deve preferir o macis inteiro, em laminas. Conserve-o num recipiente hermeticamente fechado,
onde conservara o seu sabor e aroma durante muito tempo, e triture-o num moinho de café quando
quiser usar.

Vai bem com couve, cenouras, queijo, frango, ovos, peixe, marisco, cebola, batata, vitela e
espinafres.

Combina bem com cardamomo, canela, cravinho-da-india, coentro, cominho, gengibre, paprica,
pimenta e tomilho.

A NOZ-MOSCADA pode ser usada tanto em — e
pratos doces como em pratos salgados. O seu M . i Y ..} m,&_ﬁ:, =

aroma é intenso, fresco e ardente.

E muito utilizada em bolos de mel ou de frutas, em guisados, na
maioria dos pratos de queijo e ovos,no puré de batata e no molho
bechamel.

Noz-Moscadag

Deve ser comprada inteira, pois 0 seu sabor conserva-se durante
muitos anos, ao passo que a noz-noscada moida perde
rapidamente o seu sabor.

Vai bem com couve, cenouras, queijo, frango, ovos, peixe,
batatas, cebolas, espinafres e vitela.

Combina bem com cardamomo, canela, cravinho-da-india,
coentro, cominho, gengibre, pimenta e tomilho.

B e EENET
A PIMENTA carrega consigo a = i i . oV Pl ®
responsabilidade de ser a especiaria mais

importante do comércio de especiarias, no que toca ao volume de
negdcio e de valor. Foi com base na pimenta que a historia do
comeércio de especiarias se fez, e esta baga de sabor quente e
picante foi responsavel por muitas guerras entre impérios, sendo
0 seu valor em tempos comparavel ao do ouro.

A origem da pimenta determina a sua classificagao, que é feita
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consoante o nivel de dleo essencial e de piperina - um alcalbide
que faz parte da sua composicao e que é responsavel pelo seu grau de ardéncia.

Ao contrario do que € habitual pensar, a pimenta serve ndo so pratos salgados como doces.
Realca o sabor das especiarias com que é conjugada enquanto retém o seu préprio sabor. A
pimenta preta moida é usada para temperar carne e peixe, quando esfregada, ao passo que a
pimenta branca é referida para molhos claros e sopas cremosas, pois permite conservar o seu
aspecto atractivo. A pimenta branca é mais intensa que a preta, apesar de ser menos aromatica,
pelo que faz todo o sentido conjugar a utilizagao das duas.

A pimenta verde faz uma excelente combinagdo com especiarias mais doces, como a canela ou a
erva-limeira, e a pimenta-vermelha é conhecida pelo seu delicado sabor frutado, quase doce.

Dura cerca de um ano sem perder as suas propriedades, quando conservada em recipientes
herméticos. Prefira guardar a pimenta em bagas, pois perde rapidamente os seus 6leos
essenciais depois de moida.

Vai bem com a maioria dos alimentos.

Combina bem com manjericido, cardamomo, canela, cravinho-da-india, coentro, cominho, alho,
gengibre, noz moscada, alecrim, salsa e tomilho.

A PAPRICA é usada na culinaria ndo sé pelo B Eﬁ"’ - @
seu aroma mas também pelas suas

propriedades corantes. Produzida a partir de pimentos macios ou
ligeiramente pungentes, e também das sementes e veios dos
pimentos, 0 seu aroma varia entre o doce, agridoce picante
consoante a qualidade dos pimentos usados. Quando doce é
conhecida em Portugal como pimentdo doce. Se for mais
pungente chama-se paprica.

Deve evitar-se aquecer em demasia, sob o risco de amargar.

Desde que guardada num recipiente hermeticamente fechado, a
paprica dura muitos meses.

Vai bem com carne de vaca e de porco, pato, queijos brancos, arroz e a grande maioria dos
legumes.

Combina bem com pimenta-da-jamaica, cardamomo, alho, gengibre, oregaos, salsa, pimenta,
alecrim, agafrdo, tomilho e curcuma (conhecido por agafrao-das-indias).
e bR E"
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a uma pasta com mel servem para rechear o
strudel e outros pasteis. No entanto sao também

uma forma interessante de engrossar um molho salgado, tendo i=neibes A Papoale
para isso de serem postas de molho em agua durante varias s .
horas.

As SEMENTES DE PAPOILA séo
habitualmente usadas na pastelaria. Reduzidas

Existem sementes de papoila de cor escura, azul-ardésia,
acastanhadas e brancas. As que se encontram a venda em
Portugal com mais facilidade sdo as primeiras.

Por serem ricas em 6leo podem ficar rangosas com alguma
facilidade pelo que o ideal sera comprar pequenas quantidades
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de cada vez. Se pretender conserva-las por mais tempo pode
também congela-las.

Vao bem com beringelas, feijao-verde, pao, bolos, curgetes e batatas.

As bagas de ZIMBRO s30 habitualmente T -
vendidas inteiras, e em geral sao secas. M — i Hev m}‘_ﬁ =
Esmagam-se facilmente por serem bastante
moles, por isso é conveniente que estejam
intactas quando as comprar. O seu aroma agridoce e
inconfundivelmente semelhante ao do gin, é conservado varios
meses, desde as bagas sejam guardadas num frasco hermético.

Zimhbro

O zimbro pode ser usado tanto em pratos doces como salgados.
Esmagado com alho e sal num almofariz faz uma excelente pasta
para temperar carne de porco ou carneiro.

Vai bem com macg3, carne de vaca e de porco, e couve.

Combina bem com louro, aipo, alho, manjerona, pimenta, alecrim, segurelha e tomilho.

_ . . . G ﬁ:
Fonte: Ervas Aromaticas e Especiarias, Jill M . i Sev mhﬁ .

Norman



http://2.bp.blogspot.com/_aM1Pg0d7OHQ/TN12m2ZcB1I/AAAAAAAAA7A/ggux5SNfCxM/s1600/Especiarias_Ervas.jpg
http://4.bp.blogspot.com/_aM1Pg0d7OHQ/TOw7FjfxT7I/AAAAAAAAA-A/VFUN6zF1bsE/s1600/zimbro.jpg
http://2.bp.blogspot.com/_aM1Pg0d7OHQ/TN12m2ZcB1I/AAAAAAAAA7A/ggux5SNfCxM/s1600/Especiarias_Ervas.jpg

	O Feitiço da Cozinha

