






































































































































































































































As Maioneses

In g re d ie n te s  -  m a io n e s e  tra d ic io n a l
1 gema /  7 colher de chá de mostarda tipo D ijon /1 colher de sopa de vinagre de vinho /  sal 
a gosto /  7 V: xícara de chá de azeite de oliva.

M o d o  d e  fa z e r  m a io n e s e  tra d ic io n a l
Junte a  gema, a  m ostarda, o vinagre e o sal numa vasilha (de fundo redondo, de preferência) 
e bata energicamente. O u, use uma batedeira elétrica. Acrescente o azeite aos poucos, quase 
gota a  gota.
Junte um  fio de azeite e bata até assimilar bem. Só depois disso, volte a colocar mais azeite. 
Se ficar muito grossa, acrescente algumas gotas a  mais de vinagre.
O frio dificulta a  liga da maionese. Assim, só use ingredientes na temperatura ambiente, nunca 
gelados.

In g re d ie n te s :  m a io n e s e  s im p lif ic a d a
7 gema ema /  7 gema cozida /  7 colher de chá de mostarda /  5 gotas de limão /  7 xícara de 
chá de óleo, ou azeite de oliva.

M o d o  d e  fa z e r  •  m a io n e s e  s im p lif ic a d a
Coloque a gema crua numa vasilha, junte a  gema cozida passada pela peneira e a mostarda. 
Bata energicamente e acrescente, aos poucos, o óleo ou azeite. Tempere com sal e limão.

Rendimento: perto de 300 g (para as 2 receitas de maionese).

In g re d ie n te s  m o lh o  - Thousand Islands 
450g de maionese (escolha uma das receitas de maionese acima) / 1/2 colher de café de molho de 
pimenta (Tabasco, de preferência)/ 2 colheres de sopa de pimentão bem picadinho /  2 ovos du­
ros bem picados /1  cebola pequena ralada /  3 colheres de sopa de azeite de oliva /1 colher 
de sopa de vinagre de vinho branco /1 colher de café de sal /1 colher de café de pimenta-do- 
reino branca, moída.

M o d o  d e  fa z e r  m o lh o  - Thousand Islands 
Misture todos os ingredientes e  sirva.

Rendimento: 2 @ � xícaras de chá

In g re d ie n te s  -  M a io n e s e  c o m  e rvas
7 receita de maionese (escolha uma das receitas de maionese acima) /1/2 colher de sopa de ceboli- 
nha picada /1 colher de sopa de estragão fresco (ou 1 colher de chá de estragão seco) /1 colher 
de sopa de akaparras picadas /1 Vz colher de sopa de cebola ralada /1 colher de café de sal 
/1 colher de café de pimenta-do-reino branca, moída.

M o d o  d e  fa z e r  -  m a io n e s e  c o m  e rv a s
Misture bem todos os ingredientes numa vasilha e sirva.

Rendimento: 1 @ � xícara de chá.
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Salada Mista Com Queijo

Ingredientes
&��$����������  / &�'���:���������0��5	3��	������	��	����	�����	6  /  '�����	����	��	0��"�����������	 �
/  '��������	�������	  /  '�����	������"�%������������	��������	�����	  �&���������$����������  /  
&))�����  cham pignons �������	�������������� �'))����������/������  gruyère ��������������	 �
����&'����&&&'�1���������������������������7	�5"��������������� �&;46  /  #������	�����0��������� �
	�����	��  �&�����������	��������(�����������"�  �& ��������������������$���� 

Modo de fazer
Lave e seque bem as folhas de alface, corte em tiras de 1 cm e coloque num a saladeira bem 
grande. Lave bem e seque, também, o agrião. Coloque, em seguida, na saladeira o salsão, as 
cenouras, a erva-doce, a  cebola, os ����������	��  o queijo. Misture tudo m uito bem e tempere 
com o molho francês, aos poucos, até chegar ao ponto desejado.
Corte as fatias de pão em quadradinhos de 1 cm. Esquente o azeite e frite o  pão durante 3 
ou 4 minutos, para que fique douradinho. Salpique com orégano.
Espalhe os �������	�  isto é, os quadradinhos de pão fritos sobre a  salada e sirva.

Rendimento: 10 a 12 porções
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Salada De Atum À Moda De Nice

Ingredientes
4 batatas médias /  250 g de vagens bem tenras /  sal a gosto /  7 tomates sem peles e sem sementes, 
cortados em quartos /  /  cebola média cortada em fatias bem finas /1 lata de atum / 1/2 xícara 
de chá de molho francês (ver receita, pág. 175)/ I  pé de alface /12 azeitonas pretas sem caroços, 
cortadas em lascas grandes /  2 colheres de sopa de alcaparras picadas.

Modo de fazer
Cozinhe a batata na água com sal. Retire e corte em fatias grossas. Reserve.
Cozinhe as vagens durante 5 minutos na água com sal. Retire, passe na água gelada e corte 
cm pedaços grandes, de 3 cm. Reserve.
Misture numa vasilha a  batata, as vagens, os tom ates e a  cebola. Desfaça o atum , com um 
garfo, cm lascas grossas e misture, também, à  salada. Tempere com o molho francês até chegar 
ao ponto desejado. Reserve.
Lave c seque muito bem as folhas de alface. Disponha numa saladeira, formando um berço. 
Sobre esse berço, a m istura preparada anteriormente. Finalmente, espalhe para decorar as azei­
tonas e as alcaparras.

Rendimento: 6 porções
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Salada De Berinjela Em Conserva

In g red ien te s
6 berinjelas médias /  8 cebolas médias cortadas em fatias grossas de 1/2 cm/1 pimentão verde 
sem as sementes e picado em quadradinhos /  I pimentão vermelho sem as sementes e picado 
em quadradinhos /ISO g de passas sem sementes /150 g de ameixas pretas sem caroços e corta­
das em fatias /1 xícara de chá mal cheia de vinagre de vinho branco /1 xícara de café de óleo 
/ 1 colher de chá de açúcar UNIÃO /  sal a gosto / 150 g de amêndoas (ou castanha de cajú) 
picadas.

M o d o  d e  faze r
Corte as berinjelas com as cascas em fatias de 3 cm e depois em quadrados de 3 cm. 
Coloque-as numa panela com as cebolas, os pimentões, as passas, as ameixas pretas, o vinagre, 
o óleo e o açúcar. Salgue e leve ao fogo bem brando durante 30 minutos. É preferível usar 
uma folha de amianto entre a chama e a panela para espalhar bem o calor. Retire do fogo, 
misture as amêndoas e quando esfriar, coloque num refratário. Deixe descansar durante 1 se­
m ana na geladeira e  sirva.

Rendimento: 8 porções
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Ingredientes
I maçã�H �suco de 1/2 limão /  300 g de repolho picado�H �2 talos de salsão verde bem picadinhos 
H �2 cenouras raladas�H �2 colheres de sopa de uvas passas sem caroços /200g de queijo tipo estepe 
(ou�( � � ! " :� cortado em quadradinhos de 1/2 cm (ou então em tirinhas finas) /150 g de iogurte 
natural /  sal e pimenta-do-reino branca, moída, a gosto.
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Salada Misia Com Iogurte

Ingredientes
1 maçã /  suco de 1/2 limão HVt laranja /1 xícara de chá de iogurte natural (200 g)/l xícara 
de chá de uva Itália (ou ruby, escura) /  J  xícaras de chá de repolho branco picadinho como se 
fosse uma couve.

Modo de fazer
Corte a  maçã em quadradinhos de 1 cm e molhe com o  suco de limão para  não escurecer. 
Descasque 1 das laranjas de modo a retirar também a película que envolve os gomos. Depois, 
com um a faca pequena, separe os gomos das películas que os dividem. Reserve esses gomos 
de laranja.
Tire o suco da metade da outra laranja e misture ao iogurte (ou, então, use iogurte já  prepara­
do com laranja, mas sem açúcar). Reserve. C orte cada uva pela metade e retire as sementes. 
Reserve. Coloque o repolho picado num a saladeira e jun te  os demais ingredientes: a maçã, os 
gomos de laranja, o iogurte com laran ja e as uvas. M isture bem e sirva.

Rendimento: 6 a  8 porções
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300 g de morangos�H �2 colheres de sopa de açúcar UNIÃO �H �2 abacates�/ 1 melão bem maduro�
H 1/2 abacaxi cortado em quadradinhos.
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São muitas as maneiras de iniciar uma reunião, um almoço ou jan tar. Do mesmo modo, 
cada um pode escolher o tipo de bebida, alcoólica ou não, para acompanhar os pratos 
servidos. Tudo vai depender do gosto pessoal, da ocasião e do ânimo dos participantes. 
Em compensação, só existe uma maneira para terminá-la: um cafezinho feito na hora 

e com muito capricho.
Nas reuniões de amigos, festas familiares e tradicionais, os aperitivos costumam acompanhar 
as conversas que antecedem a refeição. São muitos os que preferem as bebidas simples, como 
a pinga, o uísque, a 1��-�4  etc. Mas também há uma grande legião de apreciadores das bebidas 
misturadas na hora, os coquetéis.
Esse capítulo é imenso. Para se ter uma idéia, mais de 10 mil deles estão catalogados na J	a  
f��-�M���	��	�W��%���	4  a associação de classe dos ����	�  daquela cidade. A fórmula de mui­
tos deles também são oficializados pela ���	����������M���	��	�W�� �����������4  a  �M�� 
Cada um pode fazer a  mistura que quiser, ou dar palpite, mas é bom seguir certas regras gerais, 
já  consagradas. São muitos os tipos de bebidas que entram nos coquetéis: destilados, vermutes, 
vinhos, licores, etc. A primeira regra m anda não m isturar num só coquetel duas bebidas do 
mesmo grupo. Combinar dois destilados, dois licores pode confundir sabores e resultar num 
drinque sem personalidade. Também é bom utilizar os melhores ingredientes possíveis. No ca­
so de coquetéis que são servidos gelados, mas não com pedras de gelo, convém gelar o  copo 
e os recipientes — coqueteleira ou copos de m isturar, nos quais eles vão ser feitos.
A caipirinha é mais lembrada, com muitos apreciadores.
A sua fórmula é bastante conhecida e muitos têm  suas maneiras e proporções para misturar 
a pinga, o açúcar UNIÃO e o limão galego para atingir seu paladar característico. H oje em 
dia, alguns substitutem a cachaça por 1��-�  ou rum , mas a verdadeira caipirinha pede mesmo 
é a  brasileiríssima pinga. Está na m oda também um drinque feito com lima substituindo o li­
mão. Neste caso, 1/4  de lima amassada na hora, açúcar UNIÃO e pinga. Mas essa preparação 
exige alguns cuidados como, retirar um pouco mais da metade da casca da lima e o centro da 
fruta, que é aquela película onde os gomos se encontram, para que a caipirinha não fique amarga. 
E também no adoçar é bom lembrar que a lima já  é doce.
Entre os clássicos internacionais, o ��N� �������  é o mais famoso.
Foi inventado por um ������  de nome ?������  para o milionário g����H � *��-�	��	�  e é feito 
com um mínimo de vermute seco e gin e servido gelado, não com pedras de gelo, numa taça 
de coquetéis (bem aberta). Uma colher de chá de vermute e duas doses de gin. Alguns aprecia­
dores costumam apenas molhar o  copo com o vermute e  depois jogá-lo fora. Só então colocam 
o gin. O estadista inglês )��������4  grande apreciador, dizia que só a  sombra da garrafa de ver­
mute já  bastava para um verdadeiro ��N��������  H oje em dia, muitos preferem substituir o 
gin pela 1��-� 
O ?��������  é outro clássico, feito com 2 :�  doses de uísques �������4  o uísque americano, 
1/2 dose de licor �����	��	�4  como o )�����	��  e suco de 1/2 limão galego. Os elementos são 
bem misturados. É servido gelado, mas não com gelo, como o ��N�������� 
Os apreciadores de coquetéis bem temperados, podem ficar com o �����N����N4  feito com 1 
1/2 dose de 1��-�4  3 doses de suco de tom ate, 1/2 dose de suco de limão, 1 colher de café 
de molho tipo inglês, gotas de molho de pimenta, do tipo Tabasco, sal e pimenta-do-reino a 
gosto. É  batido com gelo, mas, quem quiser pode serví-lo no copo de uísque baixo com algu­
mas pedras de gelo. Para decorá-lo, vai bem um pedaço de talo de salsão.
O  capítulo dos coquetéis �����4  literalmente azedos, é  muito grande e sempre podem ser opções 
para quem gosta desse paladar. O original, base para tantos outros, é o uísque ����4  preparado 
com 2 doses de uísque �������4  1/2 dose de suco de limão e 1/4 de dose de açúcar UNIÃO 
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• não adoce o café quando for conservá-lo em garrafa térmica, para m anter melhor o seu sa­
bor;

•  guarde o pó de café na geladeira em potes com tampas bem vedadas para aumentar o  tempo 
de conservação de seu aroma e sabor;

• evite armazenar o pó de café próximo a produtos com odores intensos, como gelatinas, es­
sências, sabonetes, detergentes e outros.
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