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    Este e-book pertence ao livro Por uma Vida Mais Doce.


    O livro completo traz mais de 170 receitas, entre inéditas e as melhores do site I Could Kill For Dessert. No formato digital, ele pode ser comprado completo ou, se você preferir, em partes.


     


    Lista das partes do livro Por uma Vida Mais Doce:


    • Os Favoritos de Todos os Tempos


    • As Mais Fáceis


    • As Mais Amadas


    • Tudo em Família


    • À Francesa


    • Festa à Vista


    • O Bigode na Cozinha


    • Especiais ICKFD


    • Top ICKFD


    • Na Estação


    • Hardcore Cooking


    • Nem Só de Doces Vive uma Confeiteira


    • A Saideira

  


  
    Dedico este livro ao meu grande e melhor amigo, meu companheiro, àquele que está ao meu lado em todos os momentos, meu amado marido: Paulo Cuenca.


     


    (Dani Noce)


    [image: Separador de texto. A imagem é uma linha formada por vários pequeno losango lado a lado.]


    À minha avó Margarida, cozinheira de mão cheia, por ter dedicado sua vida a alimentar toda a família (seja ela de conhecidos ou desconhecidos).


    Por ter me ensinado que “saco vazio não para em pé” e que a receita perfeita está menos na panela e mais na intenção de quem a prepara.


     


    (Bia Sanches)


    [image: Foto de coração formado por confeitos coloridos.]
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     PREFÁCIO 


    • BRENO LERNER •


     


    Lembro-me de quando eu tinha seis para sete anos – faz tempo, muito tempo – e a Divina, cozinheira de mão-cheia que trabalhou para minha mãe por uns trinta anos, fez um pudim de claras.


    Fiquei extasiado pela arquitetura, pela textura e pelo delicioso sabor do pudim. Na realidade, tornei-me um viciado em pudim de claras. Mas o que mais me fascinava, já naquela época, era a alquimia por trás da receita. Qual era a mágica que mantinha aquilo tudo de pé e com um sabor alucinante?


    Levei anos, muitos anos, para entender que a cozinha salgada é filha da física e a cozinha doce é filha da química, neta da alquimia, cujos praticantes são magos e magas alquimistas. A paciência, a meticulosidade e a tenacidade da busca da pedra filosofal são requisitos de qualquer receita doce, seja um brigadeiro, seja uma bûche de Noël.


    E aí surge a Dani na nossa vida...


    A melhor definição que eu já ouvi sobre Dani Noce foi a dada pela dra. Elaine, nossa advogada: “É impossível dizer não a ela. A Dani é doce demais...”.


    Sim, caro leitor, Dani Noce é doce. Fala sorrindo, briga sorrindo, chora sorrindo.


    E, como tal, só poderia resultar numa doceira de primeiro quilate.


    Uma rápida conversa com ela (o que é praticamente impossível, pois as conversas com Dani nunca são rápidas...) vai revelar quanto essa moça é apaixonada pelo que faz, quanto estudou e estuda para fazer o que faz e quão bem faz o que faz.


    Por uma Vida Mais Doce não é apenas o título deste livro; é o mote de vida de Dani – e aqui temos de incluir o Paulo –, que acredita piamente em uma vida mais doce. No caso dela, é quase um pleonasmo. Dani é doce, Dani faz divinamente seus doces e, com o Paulo, está construindo uma vida doce. Tenho um termômetro muito pessoal que mede as chances de casais que conheço comemorarem Bodas de Ouro, e as de Dani e Paulo são de 95%, de acordo com meu instrumento.


    Portanto, caro leitor, não leia este livro somente por suas receitas, que são maravilhosas, ou pelo primoroso trabalho de arte e ilustrações da Bia; leia-o para encontrar toda a doçura e a alegria de viver dessa moçoila de quem, lhes asseguro, ainda muito ouviremos falar.


    Roubando duas linhas de Cora Coralina:


     


    Recria tua vida, sempre, sempre.


    Remove pedras, planta roseiras e faz doces.


     


    Boa leitura, doce vida e doces sonhos.

  


  
    [image: Retrato de Dani Noce com blusa amarela e rosto apoiado em sua mão direita. A foto, com recorte oval, está envolta por uma ilustração vermelha que imita a moldura de um espelho]


     INTRODUÇÃO 


     


    Uma das primeiras histórias de que me lembro do meu pai contando sobre a nossa família é a de que a minha avó costumava esconder uma mala com salame e queijo embaixo da cama. Ela tinha medo de passar fome. Com o passar dos anos, ela teve Alzheimer e esquecia de trocar a comida de dentro da mala.


    Aquilo apodrecia e alguém sempre tinha que ir lá e trocar a comida sem que ela percebesse. Acho que ao ouvir essa história, por volta dos sete anos, decidi que ninguém perto de mim passaria fome.


    Não conheci minha avó. Ela morreu quando eu tinha apenas alguns meses de vida. Sei que tenho uma foto com ela me segurando no colo. E, apesar disso, essa história do meu pai faz total sentido quando eu olho a foto e percebo de onde vim.


    Quando um pouco mais velha, eu costumava ir para a casa da minha avó Laura, mãe da minha mãe. Ela morava em um sítio na antiga DF-11, em Brasília. Apesar de o lugar ser lindo, repleto de árvores frutíferas, gatos, cachorros e galinhas, eu nunca gostei muito de lá. Primeiro porque minha avó Laura era muito brava. E, depois, porque ela sempre matava uma das galinhas para fazer galinhada. Não pense que eu me incomodava com o sangue jorrando do pescoço ou do “creck” quando ela o torcia.


    O que eu odiava era o cheiro na hora de depenar. Aquilo sempre me deixava completamente enjoada. Mas a galinhada da vovó era a melhor! Era feita com banha de porco, com direito ao sangue cozido da própria galinha e, claro, com a velha disputa pela única moela. Minha avó nunca foi de dividir, mas ela me dava um terço da sua moela.


    O mais impressionante era que, depois do almoço, enquanto passava o café, ela parava na soleira da porta e jogava milho para as galinhas. Eu ficava pensando: “As galinhas acabaram de ver uma delas sendo morta pelas mãos dessa mesma senhora que, agora, alimenta todas elas como se nada tivesse acontecido”. Mais para a frente eu compreendi a importância de matar minhas próprias galinhas, mas isso é outra história.


    Toda a minha família sempre cozinhou muito bem. E não vejo como ser diferente, uma vez que sou uma mistura de portugueses, italianos, mineiros e baianos. Então nos doces eu precisava representar o que me foi passado, pois nunca tive estômago e a casca-grossa necessária para a cozinha salgada.


    Para os doces, eu tenho uma única regra: eles têm que ser tão gostosos quanto bonitos. No entanto, nunca podem ser mais bonitos do que gostosos.


    Quanto ao livro, este está longe de ser algo definitivo. Eu diria que é um livro de uma confeiteira iniciante que tem muito a aprender, com muitas ideias na cabeça e uma enorme iniciativa e boa vontade de realizá-las.


    Eu sempre amei fazer doces. Sou sincera ao dizer que também adoro comê-los. Antigamente preferia o dos outros aos meus. Hoje eu crio minhas próprias receitas, sempre com menos açúcar do que o que costumo comer por aí, e acho que com isso desenvolvi meu paladar e um amor maior pelos meus doces. Quando era pequena, passava os finais de semana fazendo sonhos e strudel. Esperava a minha mãe estar com a cozinha quente para ir, aos poucos, puxando aquela massa, até que ficasse mais fina que papel. Ninguém acreditava na minha paciência em fazer aquilo, pois sempre fui uma criança levada e bem agitada. Mas aquela era a hora da minha terapia semanal. Era onde eu pensava e, principalmente, refletia sobre tudo o que tinha acontecido ao longo da semana. Também pensava no que podia acontecer... Dali devem ter saído ideias como: grudar chiclete na cadeira da professora, explodir o vaso da escola com pastilhas de vitamina C efervescentes, trancar as portas do banheiro do colégio e depois pular por cima...


    Definitivamente, eu dei trabalho aos diretores das escolas pelas quais passei. Sim, foram várias. Parei de contar na sexta. Então, passar horas fazendo essas sobremesas me acalmava a alma (ou não. ;D).


    Sonhos, strudel e tortas de frutas frescas eram as minhas sobremesas favoritas. Quando cada uma delas ficava pronta, eu queria logo que alguém fosse experimentar. Eu olhava, fixamente, a pessoa, tentando decifrar a reação e ver se ela realmente tinha gostado ou se iria dizer que estava boa apenas para me agradar. Sentia-me feliz quando os olhinhos se cerravam e vinha aquela boca gostosa se abrindo ao encontro de mais um pedaço. Aí, pronto! Estava confirmado: o doce tinha ficado bom.


    Ao longo do tempo fui me esquecendo de que era boa nisso e entrei para o mundo da moda. Passei quatro anos vivendo à base de saladas, muitos drinks e pessoas com ego do tamanho do Everest, então preferi ir para a confeitaria e trabalhar com pessoas com o estômago cheio de comida e de amor. Fui promoter de balada enquanto cursei moda na Santa Marcelina. Passava horas conversando com os barmans e tentando criar drinks ou experimentar novos. Mas sou sincera ao dizer que minhas combinações de sabores veem de devaneios da minha cabeça ou aparecem na minha frente por acaso. Não tenho embasamento teórico algum em cima disso e faço drinks porque gosto de tomá-los. Quanto aos meus doces, consegui aperfeiçoar a minha paixão de infância depois de cursar o Master Class da Lenôtre, na França.


    Muitas das minhas receitas são baseadas nas técnicas e nos ensinamentos que obtive com os meus professores franceses. Também têm muito das minhas observações e do meu gosto pessoal. Mas isso muda muito, e imagino que se eu fizesse este mesmo livro daqui a dois meses, ele seria completamente diferente.


    Nada na minha vida é definitivo. Aprendi a mudar e me adaptar dando o melhor de mim em cada nova situação. Tenho certeza de que consegui escrever neste livro tudo o que estava dentro de mim nesses dois anos de I Could Kill For Dessert e espero que, a cada novo ano, os aprendizados e as experiências sejam ainda maiores. Que a minha técnica amadureça, mas que eu permaneça sem certezas absolutas para poder continuar perseguindo a melhor coisa da vida: a curiosidade pelo novo!


    [image: Ilustração em turquesa de um pincel de cozinha, uma espátula e um ralador]

  


  
    [image: Ilustração em vermelho de dois pincéis e uma caneta tinteiro. Os três estão deitados, com pelos ou ponta voltados para a esquerda.]


    [image: Retrato de Beatriz Sanches, ilustradora do livro, com blusa listrada e batom vermelho. A foto está emoldurada por uma borda ilustrada na cor turquesa.]


     QUEM É A BIA? 


    Quando tive a ideia de escrever o livro, logo pensei em convidar a Beatriz Sanches. Afinal, queria um livro que ilustrasse o imaginário do ICKFD, e quem melhor do que a Bia, que já tinha feito diversas ilustrações para o programa “O Bigode na Cozinha” e produtos exclusivos do ICKFD, para abraçar esta causa?


    A Bia trabalhou como diretora de arte em diversas agências de publicidade, mas se encantou mesmo com o design gráfico e a ilustração.


    A experiência de ter estudado e trabalhado em Barcelona e Londres – cidades que respiram design – e o interesse em técnicas analógicas de impressão, ilustração e lettering influenciam muito o estilo do seu trabalho.


    A Bia é apaixonada por contar histórias. Por isso, além de ter criado o projeto gráfico e feito as ilustrações, também trouxe várias ideias e atividades D.I.Y (faça você mesmo) para ajudar a transformar o ICKFD em um livro tão lindo e autêntico, pelo qual, tenho certeza, você vai se apaixonar nas próximas páginas.


    [image: Ilustração em vermelho de lápis apontado, apontador redondo e duas aparas de lápis.]
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