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Resumo:

betano cassino ao vivo : Bem-vindo ao mundo eletrizante de poppaw.net! Registre-se
agora e ganhe um bdnus emocionante para comecar a ganhar!

Vocé deseja transmitir seu evento esportivo, musical ou apresentacdo ao vivo? Nos temos a
solugéo perfeita para vocé! Descubra como 5 fazer um

live stream

em cinco etapas simples. Prepare-se para conquistar seu publico e receber a atengéo que seus
conteldos merecem.

Conecte suas 5 fontes de audio e {sp}.

Connecte o

conteudo:
betano cassino ao vivo

Resumo e Traducéao para Portugués do Brasil

A equipe de bebidas por trds do bar Dram, na Rua Denmark Soho, estava se preparando para o
lancamento 2024 e sabiam que precisavam de um ponche quente. Foi novembro, afinal. O
barista chefe David Olukitibi criou algo especial que, segundo ele, "cruzou a linha entre cha e
ponche”. Adicionou um toque levemente tourbado ao scotch, estrelas-anis, canela, mel, capim-
liméo - e miso branco.

O tempo ficou quente e o ponche ndo chegou a lista final. Mas o miso ficou. Na hora do café da
manha, vocé encontra-o misturado com o manteiga servida ao lado dos croissants da Dram. Esta
também no menu de coquetéis atual, adicionando notas de caramelo a um nimero de rum
Brugal. E é um dos ingredientes que a equipe esta testando para o inverno seguinte.

O miso, que alguns dizem ter existido desde 200 a.C., foi aclamado como o sabor do veréo,
mencionado casualmente ofertas de sobremesa a moda, {sp}s do TikTok sobre alimentos e
cozinhas de supermercado. Nas décadas de 2000, Nigel Slater escrevia ocasionalmente sobre
uma tigela de sopa de miso ou um frasco que ele tinha no fundo do frigorifico. Mas para comprar
gualquer um naquela época, vocé precisava ir a uma loja de alimentos japoneses ou, como a
chef Emily Chia - recentemente na Sargasso Margate - se lembra, o tipo de loja de alimentos
saudaveis onde vocé encontraria kombucha e couve-flor. "Agora, esses estdo encontrados todos
os lugares!"

O que é miso?

Técnicamente, 0 miso € uma pasta feita de feijdo-de-soja fermentado com um tipo de mildio
chamado koji (também conhecido como aspergillus oryzae). O koji € usado para fazer todos os
ingredientes basicos (sake, molho de soja ou shouyu, miso, vinagre de arroz) da washoku, a
cozinha japonesa listada como Patrimdnio Cultural Imaterial pela Unesco. O miso provavelmente
foi importado do Japao para a China no século VI; no Japéo: O Livro de Cozinha Vegetariana,
Nancy Singleton Hachisu menciona o uso do miso pela primeira vez um guia imperial para
governanca e ética chamado Taih Code, promulgado no ano 701.

O Japao agora conta com mais de mil variedades de miso, e cada regido é sinbnimo de uma
receita local: miso doce vermelho de Edo Toquio (a cidade anteriormente conhecida como Edo) e



miso doce branco Quioto. Na regido de Chky, é escuro e amargo; Kyushu, é feito com cevada
(mugi). Como diz Kazutoshi Endo, chef-patron da sushi Michelin-estrelada Endo at the Rotunda
Londres, "miso € igual a cultura".

Como o miso é feito?

O miso vem uma paleta de amarelos, ocres, vermelhos, marrons e vermelhos-escuros, e sua
textura e sabor variam muito. Para fazé-lo, vocé primeiro faz um koji misturando o iniciador de
koji (ou koji-kin) com um substrato (geralmente arroz cozido a vapor, as vezes cevada) para
inocular e crescer. Em seguida, mistura-se isso com feijado-de-soja cozido e muito sal, e deixa-se
fermentar por pelo menos seis meses e, muitas vezes, um ano inteiro.

Desde que o chef René Redzepi comecgou a usar koji no Noma 2009, fermentadores restaurantes
todos os lugares tém tomado o miso dire¢des inesperadas. Como Yusheng Fu escreve no Lab
Dispatch do Noma, o koji foi "a chave que desbloqueou tantas portas no mundo da fermentagao”,
com o miso sendo "Porta 1".

Para puristas e reguladores oficiais de nomenclatura, o miso pode ser feito apenas de feijao-de-

soja fermentado. A equipe do Noma, no entanto, abordou-o como um conceito e perguntou como
eles poderiam abracar a tradicdo sem apropriar a cultura. Eles acabaram com o "peaso”, feito de

ervilhas amarelas e contendo apenas 4% de sal (em comparacdo com os 12%-20% encontrados
Misos japoneses tradicionais).

No restaurante zero-residuo de Londres Silo, o chefe de fermentacdo Ryan Walker me mostra
todos os koji e misos andamento, um armario do tamanho do banheiro de mim. Em um barril de
madeira aberto, ele tem uma mistura de feijdo-de-soja, feijdo-de-navy, feijdo-de-fava, arroz e
grao-de-bico pesada com uma pilha de rochas. Walker explica que a criacdo de miso é 95%
anaerobica, 5% aerdbica (sem e com oxigénio, respectivamente): vocé precisa impedir que as
manchas de moho se formem, mas também permitir que o carbono produzido escape. As
fabricas tradicionais no Jap&o usam barris de cedro antigos de 2 metros de altura e rochas de 60
kg, empilhados um sobre o outro na fermentacéo abaixo.

Como o miso impulsiona o sabor?

"Quando vocé faz o préprio miso”, diz o chef escocés Stuart Ralston, "é um perfil que ndo pode
ser replicado." Ele BR suas préprias versoes trés de seus quatro restaurantes: Noto, Aizle e Tipo.

Com a Escdcia sendo mais um pais de cevada do que um pais de arroz, ele usou um koji de
cevada para fermentar um miso de cevada. Ele mistura um miso de grao-de-chicpea, por outro
lado, uma velouté classica para peixe ou um glacé para alimentos quentes diretamente do
churrasco. Como muitos chefs com quem falo, ele ndo necessariamente destaca o miso como
um ingrediente primario um prato, porque seu principal propoésito la € intensificar o sabor. Ele
também sempre mistura o miso woks e caldos para seus filhos casa.

Isso, na mente de Chung, é o que esta finalmente entrando na consciéncia publica mais ampla:
gue o miso € o intensificador de sabor perfeito. Coisas realmente comegcaram a mudar 2024
guando Jamie Oliver untou o miso Tasty miso um pedaco de atum antes de assa-lo na TV. Oh
meu Deus, Chung pensou, eu tenho dito para colocé-lo no atum ha anos. Seu objetivo agora é
que o publico geral mantenha o miso no frigorifico como uma questéo de costume, ao lado da
ketchup.

Reino Unido: O bolo de cha preferido nédo € o Victoria
sponge, mas o cheesecake

Uma nova pesquisa revelou que o bolo de ché& preferido pelos britanicos ndo é o classico Victoria
sponge, mas sim o cheesecake. De fato, o Victoria sponge foi relegado para o quinto lugar, atras



do bolo de chocolate, bolo de cenoura e bolo de limdo com xarope.

Mas muitos de nds conseguiriam fazer uma Victoria sponge passavel curto prazo. Quem entre
nés ja produziu um cheesecake bem-sucedido?

Eu certamente lembro de alguns fracassos memoraveis: 0os queimados, 0s aquosos, os rachados
e 0s com crateras. Se vai ser o favorito do pais, € possivel que alguma orientacdo seja
necessaria.

Aqui estdo 17 tipos de cheesecake para tentar, desde o mais préximo de casa até o mais
distante do off-piste.

Primeiro, algumas nogdes basicas: o cheesecake é uma invengéo antiga — as receitas mais
antigas existentes vém de Cato, o Velho — mas o tipo ao qual estamos acostumados deve muito
a cream cheese comercialmente fabricada, o ingrediente principal, que data do final do século
XIX. As receitas de cheesecake sdo geralmente divididas dois tipos principais: assadas e nao
assadas. O tipo assado vem estilos inglés e americano, com o segundo dividido duas sub-estilos
— Nova lorque e Chicago — mas essa € uma toca de coelho pela qual ndo precisamos viajar.
Felicity Cloake distilou as varias cepas para fornecer versoes perfeitas de assado e nao assado.

Alguns puristas afirmam que um cheesecake ndo assado nao é realmente um cheesecake de
todos os modos — ndo contém ovos e é definido pela refrigeracédo no frigorifico. Vocé pode bem
apontar que um cheesecake nao é realmente um bolo, mas mais um flan ou uma torta. Mas se
houver uma maneira garantida de evitar arruinar um cheesecake, € garantir que ele nunca se
aproxime de um forno. Se vocé ja queimou um — ou se, COmo eu, nunca Nao queimou um — a
variedade sem assar pode encoraja-lo a tentar novamente.

Benjamina Ebuehi oferece uma variagédo de limao e flor de saude sem assar, enquanto Nigel
Slater apresenta um bolo de banana com cheesecake e chocolate branco simples. Yotam
Ottolenghi adiciona iogurte (além de mel e tomilho) & mistura. Este simples cheesecake de lim&o
sem assatr, do leitor, do Good Food, BR mascarpone vez de cream cheese.

Outra maneira garantida de evitar queimar acidentalmente seu cheesecake é queima-lo
propositalmente. O cheesecake basco, que teve um momento ha alguns anos, € um pouco de
uma saida: carbonizado no topo, quase definido no meio, ligeiramente desabando sobre si
mesmo, sem base ou crosta. Todo o que vocé precisa é da confianca para continuar dizendo:
"Sim, é suposto ficar assim."”

O cheesecake basco foi supostamente inventado 1990 no restaurante La Vifia San Sebastian.
Esta incarnacdo — de Nieves Barragan Mohacho, via Nigella Lawson — é servida com uma salsa
de liquorice.

As vezes, a base de um cheesecake termina no topo, de uma forma ou de outra. Isso é o0 caso
do cheesecake de Tamal Ray com mel e gengibre, que, como o cheesecake basco, ndo tem base
para falar, mas compensa com um cobertura crocante de raladura.

Embora uma variedade de cream cheese seja geralmente a base de um cheesecake, vocé pode
fazer um com queijo de cabra; tente esta variacao de mel e tomilho. Também existe tal coisa
como um queijo de abdbora doce, que tem uma cor laranja atraente. Vocé também pode produzir
um cheesecake vegano; Meera Sodha recomenda usar uma marca de vegan cream cheese
chamada Sheese, juntamente com 300g de tofu de seda.

Finalmente, se seus convidados de jantar preferirem outra bebida ao pudim, tenha as duas
maneiras com um cheesecake de gim e tonic. Este cheesecake sem assar alcodlico é descrito
como um "perfeito treat doce para uma festa de adultos"; para ser honesto, soa um pouco
imaturo: contém o zeste e 0 suco de um limao, merengues triturados, uma lata de gim e tonic e
mais 50ml de gim. Nao estou dizendo nao.
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