a{w O@Wwﬂb comecou a colecionar livros

de receitas aos 8 anos de idade. Logo passou a preparar
bolinhos e biscoitinhos para presentear a familia e 0s
amigos. A menina ficava tdo feliz de ver as guloseimas
prontas quanto quem as recebia. De origem italiana,
sempre recebeu apoio da familia para se aprofundar
nos estudos de gastronomia. Fez cursos na Franca, Italia
e Argentina. De volta ao Brasil, inaugurou em 2012 um
charmoso atelié em Sao Paulo, onde prepara biscoitos,

cookies, balas e marshmallows. Este é seu primeiro livro.
- >

- .

@WWW%@ née impeyta:
este livra tem seceilas paya tades a5 gaslos.

Ajovem confeiteira Lu Bonometti abre seu caderninho e divide com os leitores mais
de 50 receitas que sdo um sucesso tanto em seu atelié quanto com a familia e os
amigos. Ha biscoitos do mundo todo — como cantucci, polvoron, sequilho, macaron
e cookie -, adaptados para os ingredientes disponiveis no Brasil, e também algumas
criacées — como 0s biscoitos rachadinhos de pistache, aveld, gianduia ou améndoa e os

cookies de caramelo ou goiabada.

A autora também ensina opcoes para datas festivas e sobremesas, além de exclusivas
receitas salgadas. O livro traz ainda a historia do biscoito, lista os tipos mais
comuns, apresenta diferentes metodos de preparo, discorre sobre como usar

melhor os ingredientes e utensilios e até ensina a embalar as pequenas

Kx.,“___‘ . iguarias para presente. Quer jeito mais saboroso de resolver
'--\' uma grande polémica? b
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Pequenas delicias em 50 receitas e dicas

BISCOITO OU BOLACHA?
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EDITORA

ALAUDE

A RECEITA PERFEITA PARA
RESOLVER UMA GRANDE QUESTAO.

Ainda que haja uma discusséo bem-humorada sobre
qual a palavra correta, o fato é que biscoitos (ou
bolachas!) sdo unanimidade quando se trata do paladar.
Neste livro, a especialista Lu Bonometti selecionou
receitas tradicionais e criacGes exclusivas em versoes
doces e salgadas que vao apaziguar os &nimos e fazer
sorrir todas as frentes dessa disputa deliciosa.

Abrindo o livro, estdo classicos de diversas partes do
mundo. Italianos (cantucci, brutti ma buoni, bacio
di dama) e franceses (macaron; tuile, sablé diamant)

" dividem espaco com cookies, alfajores, susplros

sequilhos, lingua de gato e muito mais.

Em éeguida, Lu e_nsina o leitor a preparar em casa

as criacOes mais vendidas de seu atelié. Cookies de
chocolate em trés versoes estdo lado a lado com uma-
versdo tupiniquim com goiabada.-Os levissimos
biseoitos de pistache, de améndoa, de aveld e de
gianduia ficam prontos em um instante, nao levam
farinha de trigo e sdo uma 6tima opcao sem gliten.

Para as datas especiais, a autora ensina receitas que
podem ser feitas em familia, como os biscoitinhos de
geleia e os cookies com confeitos coloridos. E como

nem SO de cha da tarde vivem as bolachinhas (ou

0s biscoitinhos!), Lu traz surpreendentes versoes
salgadas que vao muito bem com uma

cervejinha. Ainda ha um capitulo dedicado !
a sobremesas com biscoitos, como —~ ’..
tiramisut e sanduiche de sorvete.
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ATEAQUI

Era uma vez uma menininha que antes dos 2 anos
de idade ja amava queijo gorgonzola, falava pelos co-
tovelos e adorava ensinar as pessoas uma receita de
arroz amarelinho. Essa era eu.

Sou de origem italiana, um povo conhecido mun-
dialmente por sua paixdo pela comida. £ a minha f:
milia nao é diferente.

A familia do meu Nonno Angelo, pai da @
mae, possuia 0 Molino Bonometti, um moinhdea-

da Italia, onde ele nasceu e cresceu.
resistiu a Segunda Guerra Mundial e, por esse moti
vo, meu nonno deixou seu pais de origem e, depois de
uma temporada em Buenos Aires, na Argentina, veio
parar no Brasil, onde seguiu trabalhando com fari
nha de trigo até o fim de sua vida. Ou seja, a farinha
corre no meu sangue.

Por nao ter familia nenhuma por aqui (aléem dos
filhos e netos, ¢ claro), meu nonno voltava todos
0s anos para a Italia. Dessas viagens, trazia malas
recheadas de verdadeiros tesouros gastronomicos.
Eram chocolates, queijos, frios... Ele chegou a tra-
zer um pernil de presunto cru na mala! Quitutes

maravilhosos que, em uma época de importacoes

restritas, lesmente nao existiam no Brasil.
Acr e a ultima viagem tenha acontecido

, ano antes de ele nos deixar. Mesmo
com apenas 5 anos de idade naquela época, nao me

qi?e(;o desses momentos de alegria em torno da

esa cada vez que ele voltava. Acho que esse meu
intenso vinculo afetivo com a comida comecou a
se formar ali.

Ja pelo meu lado paterno, minha avo Magda era
uma cozinheira de méao-cheia. Quando eu era bem
pequena, nos nos reuniamos na casa dela para um
lanche aos domingos a noite e, mesmo que tivésse-
mos a sala de estar a disposicdo, a familia insistia
em por a conversa em dia na cozinha. Foi exatamen-
te assim que comecei a colocar, literalmente, a mao
na massa: enquanto o pessoal conversava, eu ficava
sentadinha na pia ajudando a vovo a modelar boli-
nhas de pao de queijo.

Fui crescendo, aprendi a ler e com isso me tornei
capaz de entender livros de receita. Assim, comecei
minha carreira solo na cozinha e, para tudo que eu
nao fosse capaz ou que nao fosse seguro, tinha a



ajuda carinhosa da minha mae e da Nalva, que tra-
balhava em casa desde que eu era bem pequena.

Naquela época, cozinhar era apenas mais uma
brincadeira, com a vantagem de que, quando ter-
minava, tinha algo gostoso para comer. £ a diver
sS40 nao era so cozinhar: eu arrastava a Carol, mi-
nha irma um ano e oito meses mais nova, para a
cozinha e ficava apresentando a ela e aos meus te
lespectadores imaginarios todo o passo a passo da
receita que estava preparando. Uma pena que ain-
da estavamos em um tempo em que nao existiam
cameras digitais nem YouTube, pois possivelmente
me tornaria viral ensinando receitas que, como eu
mesma falava, eram “tdo fdceis que até as criancas
poderiam ajudar!”.

Os anos se passaram, e o Manual de receitas d
Magali deu lugar ao Sobremesas e suas técnica
Le Cordon Bleu, & medida que eu ia me arrisca
em receitas cada vez mais complexas.

Tinha chegado a hora de decidir um fu ofis-
sional. Nao faz tanto tempo, mas preci dmitir
que a gastronomia no Brasil mudou muito e rapida-
mente nos ultimos anos. Cogitei uma carreira rela
cionada a confeitaria, mas nao via como isso seria
possivel naquele cenario. Desencanei. Deixei a cozi-
nha como passatempo e entrei no curso de economia
da Universidade de Sdo Paulo. Ah, é! Sempre fui um
pouco nerd...

Eu estava em meu primeiro estagio quando algo
banal mudou minha vida. Uma receita de cookie de
chocolate da Martha Stewart chegou a minhas maos
e eu a preparei para levar para meus colegas de escri-
torio em uma sexta-feira. Como pode um fato aleatorio

desses mudar todo o curso da vida de uma pessoa?
Mas foi bem assim que aconteceu: vi a tal receita, deci
di preparar, levei ao escritorio e as pessoas surtaram.
Eu me empolguei, continuei fazendo esses biscoitos
sempre que dava e, desde entdo, virei fanatica por re-
ceitas de biscoito.

Nao demorei a perceber que assar biscoitos e ver a
reacdo das pessoas ao comeé-los me dava muito mais
alegria do que cursar a faculdade. Decidi, entao, que
me formaria economista, afinal faltava pouco tempo,
mas seguiria outro caminho na vida: o dos biscoitos.

O apoio inha familia foi fundamental nessa
etapa %minha irma e o Evandro (que anos
m %& tornaria meu marido, mas com quem

amorava fazia poucos meses) compraram com-
tamente meu sonho e embarcaram comigo na-
la ideia.

Como néao tinha formacao na area, resolvi que
precisava estudar um pouco de confeitaria antes
de torna-la minha profissdo. Infelizmente, nao
achei no Brasil opcoes interessantes voltadas para
0 que eu queria, entao arrumei minhas malas e fui
para Buenos Aires, mais especificamente para o
Instituto Mausi Sebess, para fazer o curso basico.
Na Argentina, confeitaria é chamada de pasteleria.
Portanto, meu diploma ¢é de pastelera, 0 que sem-
pre achei engracado.

Para dar continuidade aos meus estudos, decidi
fazer uma especializacdo na Europa. Achei na Italia
uma escola chamada Cast Alimenti, que oferecia
um curso perfeito para mim. Era em Brescia, vizi-
nha a cidade natal de meu nonno, em uma regiao
onde ainda tenho muitos familiares. Como nunca



tinha ouvido falar da escola, fiquei insegura. Uma
prima italiana sugeriu que eu consultasse o pro-
prietario de uma renomada confeitaria da mesma
cidade, o qual ja havia ganhado varias vezes o pré-
mio de melhor confeiteiro da Itdlia. Resolvi pesqui

sar o tal lginio Massari. Descobri, nos primeiros dez
minutos de consulta a internet, que aquele senhor
nao so era um dos fundadores da tal escola como
também ministrava aulas por ld. Era a confirmacao
de que eu precisava.

Sempre que paro para pensar, acho engracado
minha vida ter me levado para Buenos Aires e para
Brescia, cidades tao importantes para meu avo ma-
terno, pessoa que amo com todo o meu coracio, mas
com quem so tive o privilégio de conviver até meus
6 anos. A farinha, Brescia, Buenos Aires... vinculos ta
fortes, apesar de termos convivido tdo pouco.

Um dos temas centrais desse meu curso n:
era biscoitos. De la vieram técnicas e alg
ceitas que estdo neste livro e que me a am,
tendo grande importancia no sucess ha loja.
Mas, além de adquirir conhecimento ‘pratico e téc-
nico (e alguns quilos na balanca), deixei gravada na
minha memoria uma excursdo que fizemos a um
moinho da regiao. Um moinho cuja data de fundacao
coincidia com a daquele da minha familia e que fica-
va em uma regiao proxima. Um moinho gerido por
uma familia apaixonada por farinha, como a minha.
Foi como visitar um universo paralelo. E se 0 nosso
moinho tivesse sobrevivido a guerra? Nunca vou me
esquecer daquele passeio.

Devolta ao Brasil, minha confeitaria comecava a se
desenhar cada vez mais em minha mente. Ja pensava

em focar a linha nos biscoitos, ja tinha uma ideia das
receitas, mas me sentia muito despreparada para to-
car uma cozinha, precisava de experiéncia.

Surgiu, entdo, a possibilidade de estagiar por uns
tempos na confeitaria de um bufé. Esse trabalho foi
importantissimo para me dar o expediente de pro-
ducao em escala. A tarefa do meu primeiro dia de
trabalho foi quebrar cem ovos, separando clara de
gema. Foi entdo que percebi definitivamente que
trabalhar com cozinha esta longe de ser algo glamo-
roso e nem sempre ¢ divertido, mas que, se esse for
mesmo
depoiSiho
foi il formas de bolo. Voltei para casa morta

minho, é apaixonante. Algum tempo
e um dia em que minha unica atividade

cansaco, mas rindo da experiéncia.

Passado o periodo do estagio, comecei a aceitar

comendas de biscoitos, que preparava na cozinha
de casa. Vivi um perfodo valiosissimo e recomendo
isso a todos os que querem empreender um negocio
do género. Essa fase foi 6tima para testar a aceitacao
de produtos, aprender a lidar com clientes e até para
pensar o que, exatamente, iria precisar na minha co-
zinha profissional em termos de divisdo de espaco,
equipamentos etc. Foi um laboratorio muito, mas
muito valido.

Antes de abrir minha loja, decidi realizar o desejo
de estudar na Franca, pais de referéncia para a con
feitaria. Escolhi o curso Confiserie da Ecole Lenotre,
no qual aprendi o preparo de balas, marshmallows
e nougats (torrones), doces que sempre achei que
combinariam muito com meus biscoitos. Com isso eu
estava preparada (ou era o mais proximo que poderia
estar disso), e chegava o momento de abrir a loja.



Apos uma longa reforma (que para mim pare-
ceu eterna), a casa estava pronta, os equipamen-
tos haviam chegado, uma funciondria ja tinha sido
contratada, estava tudo certo. Havia decidido que
o atendimento funcionaria em esquema de atelie,
com foco em encomendas e quase nada para pronta
entrega. Até instalei uma maquina de café expresso,
mas a ideia era servir apenas para os clientes que
viessem para uma degustacdo ou que estivessem
aguardando um pedido ficar pronto, ndo achei que
teria muito movimento.

A data escolhida para inauguracao foi 26 de se-
tembro de 2012, uma quarta-feira. E la estava eu,
bastante nervosa, acompanhada de minha mae
(para me dar apoio moral), com as cortinas da loja
fechadas e so uma placa na porta, na qual se li
“Bem-vindo! Toque a campainha” Logo entra
Fernanda e Helio, um casal de amigos queridos

querendo conhecer o que tinha naquela casa que
reformara por tanto tempo, querendo tomar café.
Alguns desses clientes frequentam a loja até hoje.
So dei conta do recado porque minha mae estava
ali, ajudando a lavar louca e cobrando no caixa en-
quanto eu atendia e assava biscoitos de reposicao.
Logo percebi a necessidade de contratar outra fun-
cionaria, fazer ajustes no funcionamento, e entao as
coisas foram entrando nos eixos.

Pouco tempo depois, estava atendendo uma nova
cliente quando, apos pagar, ela se identificou como
jornalista e disse que queria publicar uma matéria
sobre a loja. Eu tremia tanto que ndo conseguia ter
minar de dar os comandos no computador para im-
primir a nota fiscal. Era um sabado e a matéria sairia
na sexta-feira seguinte. Lembro-me de a semana pa
recer eterna. Outras publicacoes se seguiram e, dia
apos dia, o sonho foi ficando mais e mais real.

Talvez, lendo minha historia de forma tao resumi-
da, fique um ar de faz de conta, e é 16gico que a vida

nao é um de fadas. O trabalho é duro. Soma-se
a int fisica de trabalhar na cozinha a res-
po e de tocar uma empresa, e isso as vezes

esa. Minha sorte nesses momentos ¢ poder contar

oio incondicional da minha familia e do na-
rado que no meio do caminho virou marido. (Alias,
a conversa dele com meus pais antes de me pedir em
casamento foi dentro da loja. Teria lugar mais perfei-
to?) Mas, nos instantes de cansaco extremo, existe um
antidoto que cura tudo imediatamente: ver a expres-
sao de alguém se iluminar quando prova um biscoito.
Essa é a retribuicdo de que preciso para me encher
de energia, forca e amor pelo que faco. Entéo percebo
que averdadeira motivacdo do meu trabalho ndo é so
fazer um produto de exceléncia, 6 também espalhar
carinho e provocar sorrisos com cada biscoito e doce
que sai da minha cozinha. E este livro é a continua-
¢ado desse processo. kEspero que vocé possa preparar
muitas destas receitas e receber muitos sorrisos em
troca.
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GATO)

125 g de manteiga emtemperatura ambiente

1 xicara (125 g) de acticar de confeiteiro peneirado
3 claras

1'/s xicara (150 g) de farinha de trigo peneirada

'/2 colher (chd) de sal

De certa maneira, podemos dizer que estes biscoitos estao para

o0s franceses assim como os savoiardi estao para os italianos.

Nao apenas pela questao da similaridade de formato, ou por

serem biscoitos bastante simples, mas também por serem biscoitos
muito utilizados para acompanhar ou compor sobremesas, como a
bavaroise. Experimente fincar um destes em uma taca de sorvete ou
musse... Fica uma delicial

Preaqueca o forno a 180 °C.

Com a gjuda de uma batedei iver uma planetaria, use o batedor raquete)
ou uma espétula, bata asmanteiga até ficar com uma textura fofa e adicione aos
poucos o aglicar pene @ ncorpore, entao, as claras, uma a uma, batendo bem
depois de cada adicao."dunte a farinha e o sal e misture até obter uma massa
homogénea co uraim pouco mais firme do que a de uma massa de bolo,

mas ainda ¢ Sa.

eiralcom papel-manteiga ou um tapete de silicone. Coloque a

o de confeitar com bico liso de 1 cm ou em um saquinho de
: n'uma ponta cortada. Faca palitos de massa com cerca de 5 cm de
i 0, deixando trés dedos entre um e outro, pois a massa vai se espa-
onsideravelmente.

ao forno por cerca de 10 minutos ou até as bordas estarem bem douradas e
o centro ainda branco. Se necessario, gire a assadeira 180° na metade do tempo
para garantir que os biscoitos assem de maneira uniforme.

Deixe esfriar completamente e guarde em um pote com boa vedacao.
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Tuple
CHOCOLATE
COOKIE

100 g de manteiga

100 g de chocolate meio amargo

1'/2 xicara (300 g) de actcar

2 ovos

1 xicara (120 g) de farinha de trigo

1/2 xicara de cacau em pé

'/2 colher (cha) de fermento quimico em p6
/2 colher (cha) de bicarbonato de sdio

1/2 colher (cha) de sal

70 g de gotas de chocolate meio amargo ou
chocolate meio amargo picado em pedacos
pequenos

70 g de gotas de chocolate branco ou chocolate
branco picado em pedacos pequenos

Esta foi a receita que mudou a minha vida! Quer dizer, foi uma
receita parecida, pois aqui ja temos 0os meus toques pessoais. Era
esta a receita de cookies que eu levava para o pessoal do escritorio
onde trabalhei e, possivelmente, foi gracas a ela que mudei meu
rumo de economista para confeiteira.

Coloque a manteiga e os 100 g de chocolate em uma tigela e leve ao banho-
-maria, mexendo de vez em quando, até obter uma mistura lisinha. Se quiser
acelerar o processo, pode aquecer no micro-ondas, programando intervalos de
30 em 30 segundos e mexendo até que derreta.

Preaqueca o forno a 170 °C.

Despge o chocolate bowl| da batedeira (se tiver uma planetaria, use
e 0 aclcar e bata em velocidade média até obter uma

o batedor raquete); adi
mistura homogéheaWAcrescente os ovos, um por vez, e siga batendo em veloci-
dade média massa incorporar um pouco de ar e ficar com aparéncia fofa.

Enquantesisso, emoutra tigela, misture a farinha, o cacau em p6 peneirado, o fer-
mentq onato e o sal. Adicione aos poucos a mistura de farinha a massa,
b elocidade baixa até ficar homogénea. Incorpore as gotas de chocola-
te ma espatula e misture a mao até que estgam bem distribuidas na massa.

ma assadeira com papel-manteiga ou um tapete de silicone. Com a guda

ma colher dosadora ou duas colheres de sobremesa, coloque montinhos de

massa sobre a assadeira, deixando bastante espago entre eles, pois vdo achatar e
crescer durante a cocgao.

Asse por 12 minutos, ou até comecarem a rachar na superficie. Lembre-se de girar
a assadeira 180° na metade do tempo para garantir que os biscoitos assem de
forma uniforme. Tire do forno e deixe esfriar. Retire da assadeira com a gjuda de
uma espatula. Guarde em um pote com boa vedacéo.
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