


TRVAS 4 VARIAQOES

Rece** eia&oradas e lestaflas ptfo O xtfar UnJdo
Centro Oe OnentacAo Culiniria

COMPANHIA 1URJIAOj DOS REFINADORES ACUCAR E CAFE






TEMAS & VARIACOES

Traj.emos para vocé mais_um vo_Iume «JaCoIe_céo Unido, com novas receitas,
praticas e saborosas. Um livro diferente e facil de consultar.

Temasé& VariagOes foicriado para facilitaro trabalho na cozinha, procurando
atender as necessidadesda mulher moderna, semtirar o prazer de cozinhar.

Apresentamosdiversos temas de receitas, como aves, carnes, peixes e frutos
do mar, ovos, massas e doces, divididos em trés categoriasde pratos: simples,
etaboradoou sofisticado, de acordocom osingredientes, tempo de preparoe
refinamento de cadauma. Vocévaiencontrar, portanto, variasformas de servir
0 mesmo tipo de ave, carne, peixe e outros temas, através das receitas
desenvolvidas, testadas e aprovadas pelo Docelar Uniao «Centro de Orientagéo
Culinéria, umagarantia de timos resultados, com bom gosto e qualidade em
cada detalhe. Por qué?

A razdo é simples! Esses temas permitem a vocé, dona de casa, n&o sé a
possibilidade de escolherreceitas inéditas e diferentes, mas tambémauxitati
naeconomiaque fardao compraressesprodutos. Assim, serd possiveladquirir
umagquantidade maiordos ingredientes basicos, semque, paraisso, tenhade
repetir a mesma receita diariamente.

Trazemos também dicas para facilitar o trabalho e evitar imprevistos na hora
de cozinhar. Informacdes sobre fogdes, microondas e freezers, orientacbes
culinariasem gerale glossario com ostermos menos conhecidos presentesnas
receitas. Além de uma apresentacdo visual com simbolos e fotos ilustrativos,
queidentificam cadacapitulo, visando melhorar a leitura e compreensdodas
receitas.

Em qualquer ocasido, consulte seu livro e descubra; ha sempre uma receita

idealparavocé.Nahora de receberparentes,amigos, ou mesmosozinha, sinta

0 prazerde um bom prato. Vocévazvercomo é facilcozinhar. Sejauma receita
ou requintada, em Temas & Varia¢des tudo esta claro e muito bem
fo.

Faca sua escofha e bom apetite!
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SIMBOLOS

Estamos utilizando em toda» as receitas os simbolos abaixo. para
facilita'p simplificaraleiturae compreensédo dostextos. Amesde iniciar
o preparo, consulteest.i tabela, verificando a classificacdo das receitas,
utilizacdo ou nao do microondas e congcfamcnto/descongelamenio.

CLASSIFICACAO

A -SIMPLES

AA « ELABORADA
AAA -SOFISTICADA

UTILIZACAO DO FORNO DE MICROONDAS

o -TOTAL

\% - PARCIAL/ MISTA

Caso ndoapareca nenhum destes simbolos. a receitasomente podera
scr preparada no fogAo'focno convencional.

CONGELAMENTO

3 * CONGELAMENTO / DESCONGELAMENTO

PADROES DE CONGELAMENTO: esfrie, embale ¢ congele.

PADROES DE DESCONGEIAMFf/TO: geladeira ou itmpcratura
ambiente.

Caso ocorra alguma recomendacéo diferente, vira escritaao lado do

simbolo. Sonao aparece/o simbolo, a receita nao pede se/ congelada.

Aé:n destessimbolos, no final do liviovocé encontraraum GLOSSARIO
com os termos mais dificeis ou desconhecidos, para esclarecer
eventuais duvidas que possam surgir.



INFORMACOES TECNICAS

A evolugdo da tecnologia lem estado »empre pretente na cozinha.
A» InovagOes no» fogbe». microonda» c freezer» tdo exemplo» do
quanto podem mudar o» rwuwio» da mulher atual. Cada um deite»
equipamento»deve »croperado comtodo» o»conhecimento» e regra»,
dado» pelo fabricante. Apo»ar dIl»»0. contlderamo» Gtil, nette livro,
recordar o» aspecto» mai» importante».

FCGtO
PriSaqueca o forno ante» de utllir.Vio. U»e a meima temperatura
indicada para a receita.

Mantenha o fogdobem regulado, chamando aaubttnd]ltécnica
sempre que nece»»ario. Um forno mal ajustado deixa bolo» e torta»
com apresentacdo diferente da receita original. Uma porta frouxa
altera o rendimento do calore queima o painel do» botde»regulado-
rcs.

. Coloquea» forma»no centro do forno, cm rclagAo .1altura, largura e
profundidade.

.SeutM nr2 formas ao mesmo tempo, coloquoas cm grade» diferen-
te», umapara trd» c outrapara frente, a fimde manterboa circulacédo
de calor entre ela».

.Nuncau»eo fundo do forno.

. Ao utilizara chama, escolhao tamanho dos queimadores de acordo
com o recipiente. A chamaqueultrapassa a bate da» panela» queima
o» cabo» c pega», desperdica combustivel e ndo apressa a cozedura
do» alimento».

.Mantenhaa fervuracom fogo baixo. A cxcecaodascalda»de agucar
e dos 6leo», no» demai» liquido» a maior ou menor cbullgdo néo
aumenta nem diminui a temperatura da cocgdo (cozimento do»
alimento» - cercade 100 Q.

Toda» as receitas de»tc Irvro foram testada» comparativamente no
fogédo convencionalc no microonda», congelada» c descongelada». O
procedimento far parte do texto da» receita» e esta detalhado com
o» leguinte» dados:

. Temperatura»do fornoconvendonal.com termostatoe pelo proccsto
caseiro* Ex: 200 C - quente

. Tempos para forno convencional e microondas
. Capacidadeda» forma»

. Rendimento

O tempo relativo ao u»o da chamadepende de varia»circunstancia»
imprevisiveis, tendo a mai» Importante o tipo ¢ tamanho da» panela»
utilizada». Por i»so. e»»e tempo néo foi pré-c»tabclccido no» textos.
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MICROONDAS -
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FREEZER - a

Carne cpw crczlmenttfrescosjio *Konu*4o0i *m .algum pouco?
luzires p'M'cgt.vJM Geralmente. O produto disponrvcf no mCfCOdo
ja foi congelado e descongelado pefo menotuma vez. E o quv pode
ter adquiridocongelado exige um cuidado que, normafrnenic. n.vV>
U respeitado: as compras esperam tanto no carrinho, na p.nuigrm
pr o caixa, na malado carro, que. inevitavelmente, sofrem uma

caque deve ser consider#dA/avalude

Por Isto sugerimos. como pad/ao de congelamento, ot seguintes
pastos: fo/inhr. esfrie. embalec depois congelo .»receita Caso haja
aiguma modificacao/alteragAo neste padrao. vira O*pcciflc«fe na
prépria receita,

MEOIOASPADRONIZADAS

A medida padrédo utilizadaneste AVro para dotxgem dosingredientes
correspondeaurmixicarade chai?00mlj.E*td medida, fiara ot nossos
produtos, tem as seguintes v«u*a<ocs;

Acucar UNIAO i 1609
Aclcargr*noUdo DOCOCA* 1909
Acucar dc confeiteiro OIACUCAP 115¢g
AcUcar gram/iffdo GRArtCUCA fi 17Cg

AclUcar mescavo OOURAWNHO 1209



PONTOS DE CALDASDE AGCUCAR

aoprep~arosdtarsos peruo>deCr**»;deaclcar.jcrucwn pot-coc? eaw
cfcodani/rcopo romég~efnae observeo p"mocfctji» deoccrdocomesta
« r

PO FfiACO « qurdi>a<.*dssenv'/ua rap.oaronwcom a agua

J|Q 3 *
f10ro?TE - quando* c*<» decorai.m pcocop*ra s?r
comaaguali03.S CI
P?220IA quandoiic.tfda sedrpoyu.cioeirvrdo ro ftinCuido
o e nsoS mttu'aicni as3ua 10orsg
TarA néoruo seesptf* r raiadadocopo. ndo
MOLE COSMOS fttdOS. fo.grgndg.um» W ftnvrit (11S6Q_
BYLA - quandonddsecpaln e rctndéao copa rt&>
OLE* caaro;rthros.rerrr.vdoun i tn.» frmg H 2XCI
.VIDRADO - quAftJO se sdidWii*. M enO o C&'utiO OCv IfO

duecc3tt><i68*Q
GVWTfIEKJ « qj--i30iCKnaco»xac»<i&a*<fi

SUGESTOES

Indepéitcientes do rcrcltuario dos 9 capitulos do livro, estamos
colocando algumas sugestdes que podem fazerporte da dispensa da
dona de casa mais prevenida. SAo pequenas receitas para guardar,
umas congeladas € outras ndo. « usar cm sifoagOcs Inesperadas.

CROCANTE

RCOefta francesa (Pralinj. utilizada no preparo de sorvetes, como
decoracaode tortas, tacas dc creme, mousses ctc.Guardecm potes
de louga, wdro ou plastico com Campade rosca. fora da geladeira.

INGREDIENTES

| 1/2 xicarade cha deacguUcar granulado DOGCI/CAR/ | xicara de cha
dc dgua/ | colherde sopade manteiga ou margarina/ 1 1/2 xicara
de cha dc nozes, améndoas ou castanhas dc caju

VODODEFAZ2ER

Fervao OOCUCAR coma adgua até obter o ponto de carameloc-.iro.
Junte as nozes e a manteiga ou margarina, e dcrxe no fogo até
acentuar a cor. Fervao DOCUCtaccm * igua rv Woof 8 mnu:os.
mexendo N vezes J-nre a manitigd <x*md'<**rtracasnozee. cvofccAitt
pSf 1rmrutO. Jogue sobreuma superficie untada. csfne. mw e guarde
bem vedado.

Rendimento: 4509.
CREME INGLES

Creme Diiico para o preparo de lorvetes cremosos. ou
simplesmente comi»coberturade pudins. Congeleem férmasdc gelo.



no freeze».
Para confeccionar um sorvete. bata na batedMra.acrescentando,

porexemplo: pure de fruta. cremedc lede. Cflfe. ehccolMe derretido
(em fio. sobrea massa de sorvetes+flocos). ouo crocantej» sugendo.

INGREDIENTE*

2 xicarasdc chidc agucarde confeiteiro GLACUCAR / a gemas/ 2
1/2 xicaras dc chide leite fervente pA per 1 mv-mlOi) / | colhe» de
sobremesa de esséncia de baunilha

MODODEFAZU

Data o aglicar com as gemas a«xe obter uma gcmad.s clara e fota.
Acrescente o Icrte e leva ao Oanhomada. mexendo sempre ate
espumar e engrossa' levemcntr. fazendo uma ligeira capa na

colhe». Acrescenteo Inte pronrne aretonaisitxx 9 mnutos.irorrxJul
ve/rs. Retire do banhomarta. coloque a baunilha v csfnc.

Rendimento: 32 cubos (8 cubos m | xicarade creme).

FREEZER: Congele em gavetas de gelo. Destaque, embale em
saquinhos plasticos, extraia o a» * man!e»sha no freezer.

CALDA DECHOCOLATE COM LICOR
Calda quente para servtr com sorvete (sabor @ gosto); arrume
em tacasIndividuais. Jogandoporcima e decorandocom ocrocante.
Pode acompanhar também pudim, bavaiois. cremes gefificadoc.
merengues e tacas de cremes, frutas, etc.

INGREDIENTES

2 In xicarasoecnideagUcargranulado DOCUCAR/ 2 xicarasde cha
deégua/ 2colheresde sopabemctwiisde chocolateempo/1 xicara
de Chidccherry brandy

MODODEFAZUt

| es’vao DOCUCARcoma agua e o chocolate até ohtec uma caJddem
ponto dc fio grosso. Acrescente o cherry, deixo levantar fervura c
retire do fogo. fCNa o DOCUC-Rtom a igiM rn PApor 6 " <i-*cs.
-r'vo»v*z 2-3\« O A r«lf<fOCli*rryfsoujK ptrM -nev-toc. Esfrie
e conserve na geladeira, em frascob«m fechado.

Rendimento: 800mIl (ver dicas|.

MASSASDEBOLO

Vocévaiencontrar,nocapitulo DOCtS, recottas t«Aslcas ev.irtagftes de:
Genoise Ipag. 128). Merengue (pffg 131). Pao-de-lo (pag. 142) ou
Cliiflon (plg. 145). Essas receitas também podem StMutilizadas de
formas diferentes, quando assadascm formabaoa e Cfpoiscortadas.
Para Isto. depois da massa assadae Ma. corte e»n cubos. cortge<«
numa travessaem aberto, embale em s-iquinhos.extratao are verre
ao treezer.

Utlueno preparode sobremesasripidas. acompanhandocom creme
inglés, crocante e/ou ralda de chocolate com licor, montando as em
tagas.



DICAS

- Pam medira capacidade dv uma férma. encha-*de &dgua c m«a a
qunriidndc usada.

« Ao preparar puff de batata. utilize abatrdcfraparacsinagara batota,
ainda quente, ¢ adicione Jeite somente no fogo. Se O batota focaguada,
deixando o pure mote demais, use leiteem po. sem ngu.i.cm vez Ce leite

In riatura*.

« Useuma puadj de oicnrbonato de s6dio paro *eonsczt*ic~um molho
(quente) cm que te exagerou no liméao.

- Seum creme talhar, vsfri* e bata no liquidificador. par* voltara ligar.
« Scamaionese talhar, comccc tudo de novo. colocando umacolherde
dguafervemenuroatigelac acrescente a maionese d4scolheradas,batendo
bem desde a primem co»ie<\

Abra asmassasde tortasc biscoitos entre dois plasticos. Assim das nao
grudam nem quebram n* superficie onde foi abena. rcando com
espessura uniforme.

Quando caramclar actcar. use metade do seu volume de dgua. N jnc.i
caramcte aglicar semagua.

« As massas para rocambole ndo devem ser batidas demnls. CfaS se
quebram ao enrolar.

« Se o papelque forrao fundo da férma colar na mass*. ensopc-O.
enquanto quente, com agua friac ele sc soltard com facfdade.

- Nao bata dimai* o ovo para ompanar carne,croguet ou rissofe*. A
frltura ficara mais sequlnha.

*«Ouandodecorarboloscom chantiilycuout/ocreme,cotoqucocremenum
plastko. f*chando-ocomoum cartucho. edepoiiCOloqufodentro d0 5é<0
de confcitar.

Rodelas de fimao na &gua do banhfrsnana evitam que o aiumfnlo
escureca
- I''vhgucos croquetescremosos ndo estourem na fntura. cxperimrnte
m ***40* sem parar, usando fogo forte.

« Antesde ferver o leite, passe dgua na vasilha. Assim o leite ndo qruda
no fundo.

-Useosovosrntdros nos bolinhosde bacalhau, noinvésde baterasclaras
cm ncix. Isso evita que fiquem gordurosos.

- QuMtido cozinhar arroz, depois de pronro. rctire a panela do fogo ¢
coloque-a sobre um pano moihjdo em dgua So;tao arrozdo fundo

Unto com margarina as beiradas ¢ jtcas dos rcfratarlos, antesde leva
lotaoforno. 1550(C frtd mais faciiaremocédod * rasiduo*do fISMOO. na Ivor*
da lavagem.

- Para fritar batatas, lave-as inteiras, depois dc descascadas. Enxugue
num pano e S6 depois corteno tamanho* forma desejado*.

Ccoodtco dasfuturas antesde guardar, pnrnque ndaoconserve cheiros
fortes.

- Frite o peixe com pouco OICO |s6 dté n mttodO 00 peixe) para «vaporar
aumidade sem espirrar.

«GuandoUW fp&do. cok>quo-oparafarmentar dentrode um saco plastico
bem fechado. Fica Isolado e cresce mau rapido.

« Para gefAr rapidamente um vinho, cervejas ourefrigerantes, coloque
as garrafas den*ro de um balde de metal, cobertas com grlo. dois
punhados dc salc meiolitro dc Akool fCOPERALCOOL|. Rode as garrafas
com as MA0S *rn 5minutos a bebida estara gelada.



AVES



I> k<io capituloeU-vnosu rnrd o recoliasvariadasde aves, paravocéampliar suasopcdes
ra hora deservirum frango, pato ou peru. Aopreparar suareceita, sga assugestdesabaixo
e obtenha o m tfior resu'tadofinal.

GALINHA E FRANGO

Ao preparar sua receita, lembrese Cessassugestoes:

. Escolhaas galinhas m*s gordaspara assar.

. Dé preferenciaas magras para preparar canjas.

. Os frangos menores<del« e | saoproprios para faaer galetos.

. Os franges médios podem ser usados para qualquer tipo de preparacdo, exceto canjas

PERU

O perucomldadeentre 7e 18 meseséo queapresentaacamemaisterva. (omoadensidade
de suas penas € muito grande e passuium cheiromuitoforte, ¢ aconselhavel irecguihago.
depcd Ceimpe. numa salmouraprcpirada comagua. rodetasde limao, safe vinho, para
deixa'a pelesem qualquer Mor e a care maa macia eja temperadaintemamente *

Deremserretirados os tenddesdas pemas, para que ndo he>3retragao, dewnuio 0Sssos
descamados. Paraisso. faca umcorte compridoao ladoda coxa. por detrdsdo 0sso, epuxe
0s tenddes, cortantioos com umatesoura.

Quando for assao, passe gordura, de preferéncia 6leo, e envolva-o com gate fina para
ajustar asasas. Cubra o perto comtiras de toucinho fresco e emw i de assaéo de costas,
deixeo depeito para baixo. Quaseno fim daassadura, vireo e retire as fatias detoucinho,
deixando corar por igual.

PATO

Eumaavegordaque deveserprepa'ada Inteira ¢, de preferéncia, no forno. Aquivaoduas
sugestdespara retiraro excessode gordura do pato:

. Asse 0 pato direto no forno e retire, com um» concha e aos poucos, a gordura que vai
escorrendo ra prépria assadeva.

. fagcaumacoreduraprévia, numapanelacom agua. levandoo pato, cmseguida, ao fovno
paratostar, ou ao fogo paraestufa-lo, numa cacarola com tampa pesada.

As cames tie aves saoclassificadas cmvermeTiasou brancas, segundo o grau de irigacdo
sanguinea. Porlsso. éimportanttea acolha dacarre adequadapara se pcepa-arumareceita
comaves:a carr? do patoé sentp-ev«n?:lha |ideafpara estu'adosl; nagalinha, frangoe
peru, temos came tranca Ipato). étima para grelhados e assados, ou vermelha (coxas ¢
sobrecoxas), para pratos com molhose risotos.



ARROZ DE FRANGO

INGREDIENTES

i colher de sopa dc agucar unao / 2 colheres de sopa de Agua /
1kg dc coxas o sobrecoxa; de frango em pedacos/ 1 colherdc sopa
dc atcltc/ 1lcolherde sopado 6teo/ | cebolamerfiaralada/ 2 dentes
dc alho socados / | maco dc cheiro verde / | folha de louro/ 3
mandtoquiohas cortadas em pedagos grandes / 2 cenouras cortadas
cm quadradinhos/ 3U0g de champignons frescos fatiados / 1 xicara
dc chn dc vinho branco seco/ | xicara de cfiade arrozcru/ 1 colher
de sopadc pdprica/ | pimentdo verde cortado em tiras/ | ponentfto
vermelho cortado em tiras / 2 x caras de cha dc caldo de frango /
sal ¢ pimcnta-do-reino a gosto / JOOg dc ervilhas frescas ou 1 lata
dc ervilhas escorridas/ 2 co.heres de sopa decoentro picado / quejo
parmesao ralado a gosto

MODO DE FAZER

Caramele o aclcar ccm a agua na panela. Junte o frango c passe
bem pelo caramelo. Acrescente o azeite. o 6leo e frite o frango Jté
dourar.Adicioneos 7 Ingredientes seguintes, refogue bem e refresque
como vinho. Retireo frango, mistureo arroz, a pnprica. 05pimentdes,
o caldo, sal e pimenta. Tampe a panela e. quando o arroz estiver
semicozido, mas ainda com bastantecaldo,junte o frango, sem ossos
e peles, desmanchado em pedacgos grandes, as ervilhas ¢ o cocntro.
Coloque em travessa funda de barro, cubra e leve ao forno pré-
aquecido f?00*C * quente / cerca de 15 minutos| ate acabar de
cozinhar. Tire a tampa, pofvifhco queijo e volte ao forno ate derrete/.
Grérveie ¢ agucar com * ra PA p<y 4*5 minutos. mexendo 2 vezes
Passecem o frarx» p#o caramelo 0s 6 ingredientes seguntes c volte
a PAper5*7 mmmos. mexendo 2-3 vezes Pciresquc com o vtnho c rc&e
c frango fAsaxe o arroz, a papriea.os pimorcdes. o cakia c pimenea
Veiled PAp x 10-12 minutos, coberto, mexendo 4-5vens com o garfo. ate
0 a'roz rear serri-cozkJO ¢ ccm bastante cal$j A*nc o trang?. sem 0ssos
c pe.es.ocsTAchados cm pedacos grandes,as ovihase o cocwo vetr
aPMpor56mnuos.cobeTO nreatampa,pctathcoqueue,umpecagiwdr
nvi> 56 minutos Este arroz deve ficar tmido.

Rendimento: 6 8 porgdes.



FRANGO NA PANELA DE
BARRO

INGREDIENTES

Ikg de coxa* e sobrecoxas do frango sem peles e
gorduras / | colher de sop* de sal/ 1xicarade cha
de vmho btanco seco / | colher de cafe de pimenca-
doremo branca / | colher de sopa de margarina /
| colherdesopadeat*r.te/| lata de tomate refogado
/ | collar de sopa de aceite/ 1 colhe/ de sopa de
margarina /1 cofherde sopadc 6lco/ 1 pepinos finos
cortados cm 3 ou 4 pedngo* / 3 bevingelas finas
cortadas &omeio 0 depoiscm 3 ou 4 pedagos/ 500g
dccebolasbem pequenas/ 250g de cogumelosgrnndes
fescuros) / 500g de batatinhas cozidas

MODO DE FAZER

Tempere os pedagos de frango com o sal o vinho e
a prmenta. Oeixe tomar gosto por 3-4 horas. OU na
geladeira dc vCspcra. Escorra, reserve a marlnatia e
doure o frango rv* margarina misturada com o Areite.
cm fogo forte. Acrescem*- o tomate o deixe apurar,
juntando agua aos poucos, se necessario. Enquanto
isso. esquente o areite. a margarina c o oTeo. junte
0siOQuircsja branqueados. reservando as batatinhas
para o fim. Deixe dourar primeiro, depois reduza o
togo. tempere com sal, tampe a panela c aguarde que
figuem macios e apurados. Pane o frango para urra
pineijdebarroe ddldOftecsJrgumrsja previamenle
estufados. Prove o tempero, tampe? c leve no fomo
préaquecido [200>C / cc/ca de 15 minutos) para

dqg apurar. Sirva na prépda panela.

Rendimento: 6 porgoes.
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FRANGO COM CREME DE
COGUMELOS

INGREDIENTES - QUADRADOS DE SEMOLA
1/2 litro dc leite / | colher de sopa de margarina / 1 colherdc chéa
de sal/ t xicara de cha mal cheia de sémola de trigo

MODO DE FAZER

Ferva o leite com a margarina e o sal.Jogue a semola em chuva-,
mexendo sempre até cozinhar. Leve o Kite com a margarina e o v»i ao
MO na PA pot4 minutos /Vreseente a semcla em '‘clxva". rrtsiurc Cem ¢
volte € PApo’ 1 mmuio. mexendo 2 vezes Fspalhc sobre papelaluminio
untado ¢ corte em quadrados ndo muito grandes. Coloque-os em
travessa funda e reserve.

INGREDIENTES - FRANGO

| kgdccoxas e sobrecoxasdefrango sem pelese gorduras, temperado
comonareceitadapag. 17/1 colherde sopadc margarina/ 1 colher
de sopa de azeite / | colher de sopa dc cebola ralada e escorrida
/ | pacotedc sopa creme de champignons/ 2 xicarasde cha de dgua
/ 1 xicara dc cha dc leite / 2 colheres de sopa de salsa picadlnha

MODO DE FAZER

Escorra o frango da marinada c reserve-a. Leve ao fogo a margarina
com o azeite e a cebola Refogue. Junte O frango e doure bem.
Acrescente a marinada ¢ cozinhe, até apurar, juntando agua aos
poucos, se necessario. Ndo deixe secar. Retire o frango da panda
e reserve. Ad.cione o p6 docreme de cogumelos dissolvido na 4dgua
e leite, evolteao fogo, mexendosempreatd engrossar.Junte o frango
e deixe ferver. Leveao MO a margarina tem 0 azeiie e 3 cetxMa na 'A
per 2 mojtos. mexendo | vez Junte O frango escorrido e vGte 1 PApo’
bminutos,mexendo2vezes Acrescenteamanned:-ecozinhe {>:&' 15 minutos,
mexendo 3 vezes. P cfe o frango, adicione o pé do creme dc ccgumtfcs
dissolvido na égua e le»:e.e cozmhe na PApor 7 m n.itov mexendo 3 vezes
M dcr? c frango evoKed PA i-ervapor3n rutos. mexendo?2 vezes Jogue
sobre a sémoia reservada r guarneca com a salsinha.

Rendimento: S-6 porcgdes.
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FRANGO A BORDALESA

INGREDIENTES

IKgCe coxas Oe frango forradas ao meio / 2 xicaras
dc cha de vinno limo / 2 dentes de alho socados |
| colher de sobremesa de sa</ | colher de cafe de
pimenta-dorcino / 7 folnasde lourot 2 colheres do
sopa de 6leo / * cebolas midias cortadas em 1/ 3
xicaras de cha dc caldo de frango / 2 minlbaguctcs
fatiados o frras no ajeite

MODO DE FAZCR

Tempere o frango com os 5 primeiros ingredientes,
deixandotomargostoporumdia. | scorraa marinndA.
reservando”*, v refogue o frango com o 6leo. Junte
a rebota. rwfogando mais. até ficar bem puxado.
Refresquecomam ninada.adicioneocaldodcfrango,
rompeo panelae deixeconnbor.obtendo um mo ho
grosso. EscolaOf'j'igodarmrrstu iiw iT O i. .t>e
0a0M 3 ccmOO0*0 naPAper<>nvxx0S. rrc<CC.302 V«C;
Jj'ie acebwae v ir a PAp<»i MIMXO0S. mexei do | ve/
Refresque com >nvrirwn a9 K w o caldode frarx;: c
volte 3 fA poi ic-:s imT.itos. mexendo 2-3veto Arrume
as farms dcpio numa travessafunda€jogue o frango
como molho porcima. Sirvabem quente, semacom-
panhamento.

Rendimento: « 6 porcoes

aW\A

19



&

FRANGO COM BATATA
ESPREMIDA

INGREDIENTES

tfcqg de coxas «li» frango tem peles e cortadas ao meio/ | litro dc
3gua/ 1 tabletede caldodc frango/ 1cebolamédiapicada/ 6 grdos
de prmonta-tiorclno branca/ 1 maio de cheiro verde/ | colher de
sopa bem cheia de manteiga ou margarina/ 2 xicaras do caido da
cozcdurado frango / 4 colheres de sopa de leite cm p6/ 2 colheres
de cha cheias de araruta/ | colherde café rasade pimentado-reino
branca/ Ikq dr batatas cozidas (HaPA (Kralguns minutOSl/ 2 colheres
dc sopa dc salsa picada

MODO DE TAZER

Cotinhe O frango com os S primeiros ingredientes. Retire OS ossos
e leve*» ao fogo, na manteiga ou margarina, para dourar, mexendo
com cuidado para nao desmanchar. Acrescente o caldoja misturado
com o leite em po6 € a araruta Mexa. deixe apurar c tempere com
a pimenta. Coinhe o Rango ccm os 5 irvjreticntes seguntéi na PA ixx
1012 rriXiios. mexendo 3 vc«s Reme 0s 0ssos, junte a manteiga co
marg-vinac volte a pa psi ? miruios m?.en<*> | v«. Acresccne o c.meo
;& misturado com o «ire -m p6 c a araruta. mistureo ™ e >oite a PA |xir
S-6 mrxitos.rne-ends2i ve«s.TiredoMO c temporecomaprmii.- Passe
j batataquente peloespremedor,deixando” cairnatravessaaquecida,
sem alisar. Sobre a batata coloque o frango e cubra com o molho.

Salpique com a salsa e sirva bem quente.

Rendimento: 4 6 porgoes.



COXA RECHEADA COM
FAROFA

INGREDIENTES - FRANGO

I kq do <ox*\ da frango/ | xicara <JechA d«*vinho
branco*c<o/ | colherde *obfemov <Usal/ 2 denies
dc alhoamassados/ | colher d* SOfWrasa dc péapcica
picante

MODO DE FAZEK .
Desosseascoxim, conservando a peto |nte|l’a.Tcirjx-rc

com os ingredientes seguinte» « dclxc tomar gosto
por algumas horas. ou na geladeira de véspera.

INGREDIENTES - RECHEIO

| cebolamédiapicada/2 colheresdc sopade manteiga
oumargarlna/ 1xicaradcchadefarinhade mandioca
cru» / | ovo cozido picado / 12 azeitonas verde»
picada»/1 colhe»desopadeccfaolMiaverde/| coiner
de sopa de salsa picada / | colher de cha dc sal/
1 colher de café de pimeniado-icino branca / 2
colheres de sopa de Oleo

MODO DE FA2ER

Refogueacebolacoma manteigaon margarina.Junte
os ingredientes seguintes, menos o oleo. e mexa até
obter uma farofa ligada Lew acebola com a riifcetga
cunttgannaaPApori~ mmxos.m enfxlo2vezes.Junte
0s ««.rtoemes segi/ntes. menos o Oeo.e «Xie a papor
3A rr.njics. metendo 2-i ve/« FSCOrra as coxas da
mamada c divida o recheio entre Cias. fechando-as
ccm palito. Doureno 6leo. refresquecom a marinada.
tampe e cozinhe, mexendo dc vez em quando. Adi-
cionedgua.senecessano. paraobterum molho grosso,
leve o oleo a PApet 2 nrx/os Passeas rraasrio ot-o e
eve a PAper 5 «nulos. vianiSi i vez W resqgjc ccm a
manndéaa e vtrte » PA for 15-20 mirutos. vrando e
remanejarwo i-s vezes Adidene dgua scnecessano. para
CCtermciho Sirvaquente. Acompanhe com salada dc
legumes ou salada crua. Recomendamos a receita
Cenouras com Creme. pag. 107.

Rendimento: 5-6 por<6e».
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ESPETINHOS NA FANTASIA

INGREDIENTES
Ikfl de peito de fringo sem 0510 0 tem pele / | cebola médiapicada
/ 150g de toucinho defumado picado / | pirnentAo verde grande
picado / 1 ptmcniAo vermelho grande picado / 2 dentes de alho
socados/ 1 COlhefde sobremesa de SJI/ | coRscrdc café deplmenf»
do*élno branca

MODO DE FA2ER

Moo 05 Sprimeirosingred emesjunto». iturccom orestante ed«vxJ.«
em 1d porcdet. Retrc o aibo. rroM®© cada porcio num pjlitio. Como
uma taitifha. untendo as maotcom 6fco. leve ©o fogo. sobre uma
grelha aquecida e untada. virando sempre até <|uc fique passado
conforme o gotto |e#r<a de 20 mmutotl Sirva quente, com saiadJ
crua. Recomendamos a receita Couv*flOr Gratfnada, pag. 106.

Rendimento: 6 8 porcoes.



SALADA DE FRANGO
COM ROQUEFORT

INGREDIENTES

I kgde pc*toac fr.ingo cozido. desossadocicm pelei
Jcom ? xicarasdechideAgj*. emreopiemecoberto. na PA
(XX 1S-18nurutos. vranr» 3-4vezes)/ 1 xicarade salsio
brancopicado/ 200gde queijo Roquefort/ 2 latas de
cremedelertecomloro/ 1/2 m.KodertGcula/200gdc
azeitonas verdeiicm carocoi fatladai

MODO DE FAZER

Corte o frango cm quadradinhos c reserve. 8ata no
liquidificador o salsio com o Roquefortc o creme de
leite, ate ligar. Verifique o tal. Arrume o frango, a
rdcula ¢ ai azeitonas numa saladcira grande, em
montinhosalternados e em camadas, regandocom um
pouco de molho. Cubra tudo com o molho rettante.
Decore a gosto e sirva.

Rendimento: 6-8 porgdes.

AAH
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QUENELES

INGREDIENTES - QUENELES

SOOg de peito de fungo limpo. SCO) pele c bom mofdo / | Xfcara
de <hj dc dgua / | colher do sopa de manteiga ou margarina / |
pitada dc sai/ | xlcara de ch.i rasadc farinha de Irigo peneirada
/ sal. noz moscada c pimcntado-reino branca a gosto/ 1/2 lisro dc
creme de Idle fresco e gelado/ 2 Claras

MODO DE FAZER

Deserve o frango. Ferva a sgua com a manteiga ou margarina e o
sal. Jogue a farinha de uma vez. mexendo sempre até coxinhnr.
Reserve. Na batedeira. bela O frango reservado cjunlc a massa, aos
poucos, batendo sempre. Temperoe leve.igeladeira por | hora. Bata
novamente e junto o creme dc Idle e as claras, eus poucos. Fa«a
pequenas bolas ovaladase joguc-as em agua fervente. ja temperada
com sal. Cozinhe cm rogo baixo (cerca de 6 minutos), escorra cm
peneira c reserve.

INGREDIENTES-MOLHO DE CHAMPIGNONS

2 colheres dc sopa dc manteiga ou margarlna / 2 colheres dc sopa
dc farinha de tngo / 2 xfcaras do cha do leite quente (PAocr 1-1nrQO). )
/ 30dg dc cogumelos coildos / sal. pimenta c noz moscada a gosto
/ 200g de cogumeloscozidose fadados/ | colhecdesopademantelga
sem sai

MODO DE FAZER

Cozinhe a manteiga ou mafgarina com a farinha. Junte aos poucos
o leite |A batido com os cogumelos |300g). mexendo bem apds cada
adicdo. até quo cozinhe e engrosse. Tempere, misture os cogumelos
fatiados (200g| c a manteiga, e empregue. Derreta a nynrnga cu
margirina na PAixx | rmiuto. jjnte a ler'rfu o VOTO* FApot ? rrimux,
meaervSo7 vr/OS Acrescem-o0 : tefi b**TO com oscoguncLn 30CQI aoi
pOacos mOGOdOtom.VWIC3PAp v C-5mriulo- maerdo 3-4sexesM&uce
OSCOgjrlielOS |2005) o air.vuaga. e rtt|lire<*it Sirva as quenefet como
entrada, sobre farias dc pao frito em manteiga, cobrindo cada uma
corn uma colhei do molho, sem acompanhamento.

Rendimento: 6-8 porcdes.









STROGONOFF DE PERU

INGREDIENTES

| cebolamédiaralada/ | colherde sopade manteiga
ou margarina/ |I/2kg de carnedecoxade peru limpa
e cortadacm pequenos cubos/ 1/2 xicarade cha de
conhaque/ 1 colherde sopa bem cheiade mostarda
/ 1/4 de xicara de cha de catchup / agua quente
necessaria/ | colherde soparasade malscna/ 1 lata
de creme de leite com soro

MODO DE FAZER

Refogueacebolacoma manteigaoumargarina. Junte
acarnee puxe bem. até dourar. Acrescente o conha-
que jA Rambado. mexa e adicione a mostarda, o
catchup e a agua. aos poucos, para que a carne
cozinhe sem muito liquido, devendo terminar com o
molho. Acrescente a malscna. deixe cozinhar, e. no
final, o creme de leite, que deve aquecer bem. sem
ferver, levea ccboiacoma manteigaou margarinaao MO
na PApor | minuto, mexendo | vez Axxe a ca*nee voSe
4 PA por5 minutos, mexendo 2 vezes Acrescenteos ingre-
dientes restantes (menos a maisenae o creme de leite) e
volte & PA por 20 minutos, mexendo 5 vezes. Acrescente
a matter» misturadacomo creme de leitee vcftca PA por
| minuto, mexendo | vez Acompanhe com arroz branco
c batata palha.

Rendimento: 6-7 portdes.
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BIFES DE PERU A ALEMA

INORtOICNICS
| //lkgac(«™ den u dcpciulimp.*c moidj/ i frooiomMi<i*imU
| 1colheceiettopeUC5ih«-pk.YU / 2 « X h~ridC COJ* Ocmcheiei

de mocc-da/ 6 boUchrefle AQU» * m motdM / | 0»0/ | ccdhe*
docMOrul/l «diw iicrtdeiM tnudO ffirairttd ZIM»V'M

de MfO de ewnldfiO-1c”*9» u /| (r«oUir*dJif- (*W ii
/| 2su'd deiM de cei-><>*d »

MODO OC rA Zfff

Vunaeopccvcomot2xfcnefrooKtQrM Ndcet «ipjtound»
o»com .n n\*M e eoureos rdiMd.>mm<« «M dod ludo» «*nuetn”i
ou em Ic-jo Icete.ReweM W n p-“ -*um piorae k ii*»*

01 N imeutvilftyde G A junce Atc.-oo-me m*«»«o dourar leirpoe
ecvemcncc com w t ZKfmecoce a <er,e>*e va por J ntfowloicom
atng**t+it-~v*dr Pceok*® otHev tampea m ¢***» ¢c

de <OB"'«««au<no.nuB ou ««0*1p*u*d\rortow o-jutto.Im
* INCCOii<uihijbim 20vow M («i mmo r»wiemUn «t

dCd UOW e (AOOO thetAA ,Mnc*XX | vea »«rfe 01 -V |l e

rer..j «@e»Apor2m run «<»chColve/ Ar-ru-frce 3 <r-v-v
etotear* & jt) m (vcov c»0/ei0 X 0evc«e>PApo>i m o &t
ounvn C»*jQd n»eu"W w a ilii ccrftrre o ¢ci»

Acompanhe com purede lu u ui«u t»«ao cohda Reeomen»amoi
j («outow flo'Cr*na«r*i 105o0uRepolhocom Cera Doce.

P*0- «O*
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ROCAMBOLE DE PERU

INGREDIENTES

1/2Kg de carne de coxa dc peru limpa ¢ molda/ |
gema / | coinerdc sobremesa de sal/ | colher dc
cafedo plmenbxhsccinobranca / 3 colheres do sopa
de cheiro verde picado/ 1 dente dc alho esmagado
/ | cebolamidia ratada/ 7 colheres de sopade 6'eo
/ SOgde miolode p»o {doispiezlnhos)/ le-te suficiente
para embeber o pao / 400g de salsicha molda/ 3
colheres de sopa dc cheiro verde picado t | colher
dcsopade pPprrtadoce/1l colherde sopadcmargarina
derretida IfApcr mruno|/ t xicarade cha de vinho
branco seco

MODO DE FAZER

Misture o peru com 0s5 primeiros Ingredientes. Deixe
tomar gosto enquanto prepara o recheio. Refogue a
cebolacom o 6leo (PAper | mnulos. rtfcs-tYK» | ver).
Embeba O pao com o leite c esprema bem. Junte a
cebola e refogue. Retire do fogo 0 misture a salsicha
Co chesroverde. Elimine o alho da carne e abra em
retangulo de 30cm X 25cm usando duas folhas de
plastico. Espalhe o recheio cobrindo toda a carne.
Enrole como um rocambole e coloque «n assadeva
notada. Pincele com a péaprica misturada com a
margarinae leve ao forno prE-aquecido (200 C/ cerca
dc SO mtnutosl Quando crtar uma crosta, refresque
com o vidhO.De verem quando, banhe coin Omolho
que vai se formando na assadelra. acrescentando
pequenas porgdes dc Agua para na®© secar, ate ficar
bem dourado.L M O (CIO proixo ao MD cm retratam
umaCOruiPAper 10 ininutos Banhecomo vtntioe «NIi.
ccbertoaPAper 10mn./tos Tire<lOMO. cifcracom papel
iluminoc agua-de 5 nnnucos Sirvaquente. Acompanhe
com salada verde crua ou legumes COikfOS. Recomen-
damos a receita Batatas & AlomA. pag. 104. ou com
Molho Amostardedo. peg. 114.

Rendimento: 6 8 porgocs.
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MEDALHOES DE PERU

INGREDIENTES

Ikg tic peito cie peru iem pele moldo / | dente dc alho grande
amassado/ | colherde sopade molhoingles/ | colherde sobremesa
de sal/ 1 colher de cafo rasa de pimenta-do-reino branca / bacon
fatiado par.i rodear cada medalhéo

MODO DE FAZER

Misture todos os ingredientes, reservando o bacon. e deixe tomar
qotto por | hora. Divida cm 8 bolas, achate-as c coloque o bacon A
volta, amarrando com barbante fino. Leve ao fogo. na grelha ja
aguecidaeuntada.até ficarem bem passados e dourados, leve aPAper
8-10 mmijtos. n.1 gteina pré-aqi enfia Sirva quente com salada crua.
Recomendamos a receita Creme de Espinafre Enrolado, pag 95. ou
com Molho Béarnaise. pag. 117.

Rendimento: 8 porgdes.



PEITO DE PERU
GRATIIMADO COM
COUVE-FLOR

INGREOIENTES

tCQdc p~rtode peruimpocm ur» / 1xkarJd<Jccha
dc vWshobiJACO/I comerdeto p de pApricapicante
/ ! comer de soofemew de sei/ 7 dentei «le atJK>
socados/ 2comereide sop*deoleo/ | cebolagrande
ral.idi/ 2 xicarasdec M de cogumelos frescosp rodos
| 2xlcarosdecfUdr Agua | comerdcvinhomadeira
/ 2 rumosdc salsa/ 2 ramos de ccbolinha veide / 1
COlherde sopade molhoinglés/1 xicarademA de feire
/ 2 colheres de chAbem chelte de nrnrutn/ | law de
cremed« feito/ 1 couve-florcozido cm bugués (JAem
nii.imi*) <(*i vmpa per 10fn'ntxok vruncJu2 vr/eij/ 2
COlhcrwdc sopadc farinhade rosca/ | colherde sopa
deroantoga ou margarina

MOUO OC FAZER

Tempere O peru com os 4 pfim#tfw ingredientes e
de»*etomargostopor 2-J horas. Rescue a mannadJ
c frwc O peru no 6leo até dourar. Junte a cebola e
refoguo. Refresquecom a marinade c dc<xc rcdul/ir o
caldo Adicioneos6 angicdirntm seguintes.co/mheo
pru c apure o molho Junte o leite ¢ n arnruta.
mexendo até engrossar. Mistureo creme de leite sem
ferver, leve o w 0 com * crfxfc» PA por 4 mnuot
nsiMhdo2vem Jjni?o0 petue votte APAper 6 mnueA
mwncto 3vrles ArJdonca marttddd e os6 myederres
scgumesevuwaflApor13-r5miruros.nexMdo 3 e»w*2«.
AcrescuXe o le ie €0 arerur*¢ vote A 9A po 3 mirutos
r-caindo 2 vta«* M tftaco cremedele*:ee votea "Aper?
I" nuivK. «actwiu 1vec Coloquenumttiratanof2SOOml)
sobre a convenor. pcérilhne com a farinha dc roses,
salpiguecomamanteigaoumargarinacm pedacinhos
C leve ao forno pcoaquccido f2S0 C . b m /
cercad» 20 minutos) para gratinar. Suva com ano*
branco ou pu#e de batatas, simples ou tostado no
tomo

Rendimento: 6 8 porgdes.

kkria



ROLO DE PEITO DE PERU

INGREDIENTES - PERU

| fig <le peilO de p«u moido/ | coinerde sobremesadc sal/ 1colher
de «aiede pimenta do-reino preta

MODO DE FAZER
Misturo tudo e deixe tomargostoporuma hora.

INGREDIENTES - RECHEIO

| colher de SOpade manteiga ou margarina/ 2 collicrcidc iopj de
cebolaralada/ 1 50g de moelasde frango rondaic picadasf TApo*
12-1Smilriitoi mexerXto2-3 vezes. m irgu**erfetnnp.ii» ou saro plOprk>.
rem i/2 «ir.vadeehddeaguaj/ 1sogde cogumelos/ i xicarado ch-ide
cenouraralada/ 1/2 xicara dochéa dc passasde uva preta/2 colheres
deiop;idefarinhadetrigo/l xicaradechdde agua/l tabletedecaldo
de galinha/ | colherdcsopade vinho do Porto/ I/4 de xicaia dccha
deazeitona»verdeipicadas/| colherde <h»«Scial/ t/2 colherdocalu
de plmenndoccino branca/ 1/2 colher de café de nor moscada/ |
gemo/ | colherde sopaCemanteignoumargarinaderretida JrviPAptr
JO :r_..ncSc.)/ 2 fatias da bacon / 4 fatias de baconcortadascm 3/ |
xicarade eh»devinhobrancoseco/ 1/2 xicaradech»dcagua/l colher
de chd de araruto/ 1 colher de sopadcflgua

MODO DE FAZER

Refogje a gordura com a cebola e connhe com os 4 ingredientes
seguintes.PoMlheaf.irtrtha.junte orestante,cozinhe.mistureagema.
law um rolo e enrole na massa de peru. aberta entre 2 plasticos.
Coloque sobre as fatias de bacon, cubra com as restantes, paise
gordura cleveao forno prC-aqucclOo (200 C- quentepor 15 minutos
e 175"C - moderado noi minutos seguinte» / cerca de 35 minutos).
Retireo roloda assadclra.junte a 4gua. ferva, coe e misture aareruta
dissolvidana 4gua. e engrosse no fogo. Rrtempere c cubra o rolo
°efoque a turcura com a ceboa na PA per 2 n-luf©s e rcuuhg¢ os '
ngrediemcs iegjntéS. na PApor4 mn-'-n PoMne cema larntvi rrr*a
accesccntEQieswrce. ¢xctO i;.rma, évcteaP ApofSmnuto» |i—eagema.
fdcaum rc*aeenrolenarnraadeperu. cOeitiervcdOkptr/'O!. KveofdO
p’crco0 PApar J0-2S m>ijtes. r«Tc<canO»comov/ino Retire<«c'0. |unte
adosaevote»iA po-1minutos,coe.m t*re a» « tii diSSOMdana agjj.
veil iPAp"3-5mr'utos.me-Moivi.s«.ecutraoroio sirvacom saladas
cruas. legumes OU batatas coradas. Recomendamosa rcccltaBolinhas
de Batatas. p»q. 06.

Rendimento: 8 10 porgdes.



PATO AO FORNO COM
ARROZ DE BROCOLIS

INGREDIENTES - PATO

1 putocom cercade 1.7 kg lim po/1litro deéagua/ 2
xicaf.li dc cha do vinho branco icco / 2 ccnouw»
médios cm rodei» / 10 gr.vss de pimemado-reino
branca/ 1 magode salsae cebohnh*/ 1 colherde sopa
raiad* «|

MODO DE FAZER

Reserve opaio. Fervaoi ingredientesrestantes. Junte
o paio e deixe cozinhar até amaciar, com a panela
tampada- Retire, eoe o caldo, deixe esfriar, elimine a
qorduraereserve, levccsmgrcdoU«rps-arr.cseO¥ na
PA por 5 mhiilOS.JtW o paioOepeilop n CIm*«KW *
viite & pa por 30 rnnutos Wreo patoe vorcnia per o
mrutos.Reiire.ccctK.Kifo.0eixeesIrimediKneagrrdixa
R/ ffvr.

INGREDIENTES - ARROZ DE BROCOUS

1 cebolamédiaralada/ 2 colheres de sopadeazeite/
2 dentes de alho socadOS/ 1 cenoura grande cortada
em quadradinhos / 1/2 mago de bcCcolrs lunpos c
grosseiramente picados / | xicara dc chi de vinho
brancoicco/ | 1/7 xicarade Chide arroz/ 3 colheres
de sapade cheiro verde picado/ 3 xicaraS de cha do
caldo do pato/ ial c pimenta a gosto

MODO DE FAZER

lieloguo a cebola com o azeite o os alhOS. Junte a
cenourac ostalesdosorécolit Refresquecomovinho,
acrescenteoarroz, o cheiroverdec o caldodopato I><*
lorprecisocompletecoméagual.sal.pimentae as flores
dos brocolls- Deixe cozinhar até os graos do arroz
abrirem. Passe para uma travessa funda, de barro,
arrumeporcimaopatocortadoem S pedacose leveao
forno pré-aquecldo (700‘C quente / cerca de 30
minutos), até o arroz cozinhare o paio dourar leve
mente. Refcguea cebC»ccniaza» 0 Oalho:i;-MO TO+n
por. mnutt Aimeacenaira- osratosat» orliccnsc vdte
aPApor?niirjtcs. mr.«nicloumavez..un:cOimgucucetci
lestames. cutxa e vote ao MO na PA pc- 40 m<HKOS.
mcxerdO $ vezes Ari. «<me uspedacosdc paio e voltea PA
porr ninjtos Tire MO. «uira com i~cci X j™ r.i. ¢
agjarde 5mnieos LevedO fornocurr.enco-v: pa'3CO**.

Rendimento: 0-0 porgdes.



PATO ABAFADO

INGREDIENTES

| pJto com cercade |.7Jcg limpo ¢ cortado cm pedacgos rcgulares/ |
xicaradc cha devinho branco seco/ 1alhoporégr.mdc cm fatias (s6
a parte brancaj/ 1 colher de sobremesa de sal/ 2 dentes de alho
socados/ 2 colheres dechadcpimcnca-malagucta/ 2 colheresde sopa
de azeite/ | colherdc sopadc manteiga ou margarina/ 1/2 litrode
agua ¢ 1/4 de tiro/ 1 pau de canela/ 2S0g dc cenouras hmpas/ 2
colheres de sopadcvinho Madeira

MODO DE FAZER

Tempereopatocomos5 primeirosingredientes.Deixetomargosto por
argumas horas, ou na geladeira de véspera. Reserve essamarlnadae
a carcaca e frite os pedacos do pato no azeite com a manteiga ou
margarina. Ao mesmotempo, fervaacarcagacomaaguae acanelaaté
obter um caldo bem aromatko (PAper ISrranutosj. Reserve. Escorra a
gordura da fritura. cubra a carne com a m.innada. acrescente as
cenouras e o vinho, e deixe cozinhar, juntando aos poucos o caldo
reservado, em peguenas porcdes, paraque ocozido fiquebem apurado
e semexcessod c molho. Aquegao a*e»ice amanteiga<XjmargensnoMO,
rvs PApor | morto Airccospedagos<» pacoe verte4 PApor 30 rmnutos.
mexendo Sbse/es Escorraagordjra.ad*ooneanvnrv%3acvcrtcaPAfx>c IS
m~xitos Aaescenieocaidodaczrcagcal|l/4del<rotesoi:eaPApcrlOnwxjtos
Arneascenotrase ovnf» e deuerv*PApor 6 mnutos Retire, cubra com
papdaiumlinoc aguarde Sm*r\jtO'. Acompanhecom puréde batatas ou
batatinhas coradas, salada de legumes cozidos. Recomendamos a
receita Bolinhas de Mandioca, pag. 109.

Rendimento: 4*6 porcdes.



PATO COM AZEITONAS

INGREDIENTES

1pato limpocomM IMde I.7kg cortado «n pedacos
regularc*/ | xicarade eha<dr vmho brancoce<o/ |
coincidesobromidesal/2 dento*doalho socado*
/ 1 ouca de cheiroverde/ | colhe*dc dU lau ou
puntnaeo rein©preta/ lcolherdcSOpJdcruantog.i
ou mirg.-rin.i/ 2 colheresdc sopad* /| SOOgde
cebolasbem pequenas/ 250gdcaisNonaiverdesse<n
carog¢os, branqueada* e fatiadas

MODO DE FAZER
TempereopetocomosSprimeirosingredientes.Deixe
temer gosto por Algumas horas, ou nagcUdciradc
.espere. Escorrade mannada. reservandoa. Junte a
mantesga ou margarina com o aceite c acrescente o
pato. Leve ao rogo mexendo sempre ate fx-ir bem
dourvdo. Rclresguecom a ma-mada. tampe3 panela,
redura o logo c deixe cozinhar. Se preciso, junte
pequena* porcOes de dgua para n.Vo sec-ir. Quando
estiver macio, rvlire o pato e reserve. Coloque as
reboLu c azeitonas no molho « deixe cozinhar.
Adicioneos pedagos de pato.lampea panelae deixe
apurarsem secar, mexendode vezom guando, ifw -
rrvrrofilO JivrvxrU Cii.W IfiiliOiuffIBcreurifa
AracopiCO.irwj-ercmevoiedRAwW™* 20mr**o» VIir
QM~2rH¢KzdicrtdrraTW iCv~2ralWw pC'lOmrsjtos
com o troprrxc CCOCHO Tire do MD. Cli«*a com papel
aljm hn cagMKfe5 minecos Esta recrllando deve «er
molho, mas ndo pode hearscca. Strvacom arroz, part
de baiaus. Recomendadmos a receita Repolho com
Erva Doce. pAg. I0S. ou Bolinhas de Mandioca, pag.
109.

Rendimento * 4 porcoes.



CARNES



A s cames bovinas, independente de KfCffl de 1" 00 2, sempre dar&o bons resultados,
desdeque o arimai sejadeboaqualidade-gordo enovo-eocccte escolhido sejaadequado
A receita que sevai preparar.

Fara assados e grelhados, bem como nos filés, medalhdes, chateaubriands e tournedos,
utilize came de I*, maismacia ¢ suculenta,

Acametie 2 *ébtimaparaumestufado, masdeveserfeitacomtempoe emlogo baixo.Oei.e-
aemmarinada (molhofeito comvinagreAlnhoctemperoslpor algumashoras, antesde levé-
la aolegoo j fomo. Neste capitulotemosum grupo de receftascomacémaue ilustrairuito
bem comocorinhrumacare de: ‘.

Toda came deve serlavada, em pegainteira, muito bem enxutae so depois limpa (cortada
Cu n&o) etemperada. o corte dascamesdeveser leito rw sentidotransversal dasfibrasdo
tecido, para nio encolher nahorade cozinhar. 0 temperopode ser a seco [saVespeoarias
co com llqudo (marinada). Neste caso. a came deveser escomnda Carrarinada antes de
entrar no lomo, frigidera ou panela.

Para cozinhar uma came, devemos sempre comegar pelo ‘fechamento' da parte externa
llo-mar umacrosta tostada nasuperficiedacame), o que impedeos sucosde sesolarem e
produzirem um cozimento Inicial comliquido. 0 fechamento pode ser feito no forno, com
calordireto, ounumafrigideira. grelhaou panela, comcalorindireto, semprecom gordura
- manteiga, banha ou nwgahna, dleo ou azeite.

Cccdero, porco, coelho evitela derem sermulo bempassados, devido 8s caracteristicasde
saber desses tipos de cames. Ao contrério da carne bovina, estas perdem sabor s

malpassadas.

Trés informacoes Uteis paravoce

. Chateaubriand € um bfe grossode fdé mignon. comcercade 250 a 300g depeso, com
5-6cmde espessura.

. Toumedos saopequenos bife; de 3<mde espessura, redondos, normalmente retiradosdo
féé mignon. com cerca de ICflg.

. Escalopessao fatiasfinasde f i i mignon redondas ou ovaladas.

Neste capitulo vceé vai encontrar sugestdes de receitas com todas as cames citadas, do
alcatraaocoelho. Escolha, portanto, a que maislhe agradae saboreie um deliciosoprato de
came.



ALCATRA A JARDINEIRA

INGREDIENTES

Ikg dc alcatra cm t>ifcs grossos/ 100g dc toucinho fresco cm tiras
coniprid.it c finas/ 2 xicaras do chA dcvinhotinto/ 1/4 de xicarade
cltadc conhaque/ 2 folhas dc louro/ 1 colherdc sopadcazeite/ |
colherdc soparasade sal/ | colherde soparaw dc pApric*doce/ |
CO'herdc chide p mcnta<Joreino preta/ 2 colheresde sopa rasas dc
farinha de trigo / SOOg dc cebotmhas brancas, condas no vapor

«O pripha PApy rrrmosj/ SOOgde cenouras, condas no vapor
femutopCpo.PApcrO6frinCcoi)/ | colherdechidcararuta/ 200g
de champignons pequenosem conserva

MODO DE FAZER

Lardeic a carne com o toucinho. Tempere com os 7 ingredientes
seguintes e deixe por algumas horas. Escorra bem. reservando a
marinad*. c salpique os bifes com a farinha. Coloque cm ass.ideira
pequena untada com manteiga ou margarina c leve ao forno prd
aquecido (700 C -quente nosprimeiros 15 minutosc 175 Ce+modera-
do depots / cercade | hora) at* a carne fechar*. Constipc COma
martnada.Junte ascebolinhasc ascenourase volteaofornoat*acarne
amaciar, virandode vez cm quando e banhando com o molhoque se
vaiformando. Arrumeacamecomoslegumesna travessa de scfvKo.
martendoosquentes.Retireo molho daassadcira. acrescentandoum
poucode «tgua.coe e batanoliquidificador. Juntoccm a araruta teve
aofogo. mexendo ate engrossar. Acrescente oschampignons eJogue
sobre acarnec legumes. Sirvaripido e bem quente. Ccrtx*«u?a c.vne cm
ttirkAno urtado ccm nvntoga ounwgrnnfe <k>V O r.i PAporJ
mrxxo-v Acrcsccr«carTVTir\»'Jaelegjmrse\oi:eiPApcri5nnrutos.v/ando
3 velev. com awiifha tampada Cutvacom papof.~utilto e deixe descansar
10 mnu:os lucra omoiro. bawnoiquctfcadorcomaa’aruae vote* PA
per 7 minutos. mexendo 7 vezes Cutraa carne e legumescom essemoinoc
aqueCA coberto. n* PAper 7 minutos Sirva quente com arroz branco

Rendimento: 0 porgdes



ALCATRA EM CAMADAS

INGREDIENTES . DISCOS DE CARNE

kg de alcatra moida/ 1colher de sobremesa dc sal/
l1dente dealho «orado/ | colherde café de pimentd-
doreino branca/ 2 colher*** de «opadc manteiqa ou
margarina

MODO DE FAZER

Misture a carne com os temperos, faca 2 discos de
25cm dc diametro e frite cada um rom metade da
QOidurd. Reserveo molho c conserve a carne quente.
COtoqucumd scodecarnesotxeum pworefraLioounuao.
pj*<eiecomgo‘'du'* culx*com pop* manteigae coloque
0 outrod'co denovoeleve* fm p<v 10 rrinuios
Reservecchertoccm pnpcf rino.

INGREDIENTES RECHEIO

1 colher de sopa de manteiga ou margarina/ 1 1/2
xicara de ch,ldo espinafre coiido e picado (em SaCO
P7pna fttpor S6m num . vTando 1v«| / lcolher d*
sopa bem chera de farinhadetrigo/ 1warn dc chAdc
leite quente (PApor 3 rr.ifxjtos) / sal. pirr.enta e no?
moscada a gosto

MODO DE FAZER

Refogucd gordura com o espinafre, mexendo sempre
até enxugar. Pofvilhe a fdrinhd. acrescenteo leite aos
poucos, mexendosempre erHre cadaddicdo. Tempere
creservo. O trrttaa oerdurana PApor | mnuto,mstureo
npnafre poMTie a farnrvx mexabem r vcMie APApy 2
mriLCOS. rrwendo | ver : corno leaee*obC aPA per
4 rrmjlos. mexendo 2 v*26S. Tempere * fPSCW

MONTAGFM

Recheieosdiscoscomocremedc espinafre. Cubracom
Molho Bastardo, padg. 112, c sirvaquente, com Icgu-
m « cu pu/é de baetas. Recomendamos a rccclta
Boinhas de Mandioca, pag. i09

Rendimento: 64J porgors.

A A ftd



ALCATRA GRELHADA
COM SAUCE BEARNAISE

INGREDIENTES
Ifcgdc sKaua cortada cm 6 bttesgrossos/ «1 a gosto/ manteiga ou
margarina para cintara grelha c .1carne

MODO DE TAZER

Unic ngeiramcntc os Wfcs ¢ coloque na grelha quente. vire, zo
polvtfhando com o sal. Redjz.io fogo paraque nao queime. deixando
no ponto de sua preferéncia. Sirva bem quente comMolho Brarnaise.
ptfg. 1 17. Acompanhecombatatinha COUVO
de Bruxelas ou ervWtos

Rendimento: 6 porgow.

AAA



ACEM A JARDINEIRA

INGREDIENTES

lkgde acém sem osso. cortado em pedagos pequenos
/ | xicaradechadevinhounto/ i colherdc sopade
i.ii/ |1 colhe/ de cafe dc pimenta do-relno preta / 2
denteidealho socados/ | folhade louro/ 1 colherde
thadetomilhotcco/1 colheresde SOpade manteiga
ou margarina/ i cotherde sopade 6leo/ 2 cebolas
midias fatiadas/ 1ramodccheiroverde/ | pimentdo
verde grande fatiado/3 cenouras médias em iud*fa*
grossas / Ifcg de mandioca em rodcf.is grossas / 2
colheres de sopadc salsa picada

MODO DE FAZER
Tempere a carne com os 6 primeiros ingredientes,
deixando nessa marinada po- no minimo i horas, ou
na geladeira dc vespera. Esquente a manteiga ou
margarina com o oleo e afOure a carne «corrida.
Acrescenteacebolae o cheiroverde, e puxe. refogan-
do bem. Constipé Sorti a mannada. redura o fogo.
tampe n panela e deixe COiinhar. Na mrtado do
conmento. adicione o pimentdo, a cenoura e a
mandioca, deixando no togo tampado até ficar nem
co2ldo. macio e apurado. Sempre que preciso, junte
dguaparamanteromomo.(m a manteigaoumargarina
corro Ciro <PApori nnuros. Ertvtdvaa cam; eKorrkla
mc-nxeevotea PAfcr$ rrirutos. MEXeNdo2 verei. J-nte
tada,tampeevenciPMpor20 25 mi'Mios.cdxeto.
mexerdo5-6vm . Adconea;enoud.aniamlocaeagua.
se necesSeVio. € vote a PM poi 10inn_c<i Acre**/tec
pnicfW)oe«OKiPMpor5 7iid-ulos.mr>endo | vetOenc
dfvianwr Smnuccs.Junte a salsa e sirva Oem quente,
semacompanhamento, quando muito somarrozbran-
co.

Rendimento; 6-8 portdes.

AAA#

41



ACEM A MODA ANTIGA

INGREDIENTES

lkgdcircmjcmouo.num to peda(;o/ Ixicarade chadevindobrcirno
I lcolher de sopa de vinagre branco / lcomer de sopa de sal / 2
colhereide Chide coforifko (COloreuJ/ 2 dentesde alho socado?/ 1
folha cié* louro / 3 colheres de sopa de dilco / 1 colher de sopa de
manteigaou margarina/ 3/atlas dobacon picadas/ 2 cebolas médias
picadas/ 1ramo dcchclroverde/ 1kg de batata doce frita em rodddS
grossas

MODO DE FAZER

Temperea carnecom os 6 primeiros ingredientes e deixe tomar gosto
porno minimo 4 horas, ou migeladeira de véspera. Fsquente O <Veo
com a manteiga cu margarina e atoure a carne, bem escorrida.
Acrescente o bacon, as cebolas e o cheiro verde, deixando ficar brm
puxado. Constipe com a martnada. reduza o fcqo. tampe a panelac
deixe cozinhar até a carne ficar maciae o molho apurado. Ati*6one
pequenas porcOes de agua quente, sempre que o molho engrossar,
para nAo queimar e obter um resultado perfeito. Deve fkar com
Utsunte molho.lev*o 6 W coma maneai<*jnv-<Jarindeo W cn aPA
por3rrirutC5.mexendo : ver .nrrae*rnecvo*CA PApor$#rlfM cy. vivhco
Ivw Acl/eicentC 0>cctoctas. OChrrnverder a rrvrifWJAe vi*te APM pO' ' »

SSrmjtos. vrm:X>67 vezes cui U recpientetamppco Dcwc cfeSCATCar
57mnufto Sirvad carne fatiada grossa sobre as batatas.

Rendimento. 6*8 po*<des.









ACEM COM
MOLHO EXOTICO

INGREDIENTES

kg de acém sem osso. cm nrst/ | xicara dc cha de
vinho branco/ 1lcolherde sopadc sal/ 2 colheresdc
sopadc caril (curryl/ 2 colheres dc sopa de azeite/ 2
pimentas malaguetas/2 colheresde sopadc manteiga
ou margarina/ 2 cebolas midias raladas/ 3 tomares
grandes maduros, sem peles e sementes, picados/ 3
colheres de sopa de farinhadc tdgo / 2 vidros pegue
nos dc Icftc dc coco / 2 vidros dc .lgun fervente / |
eoiherde sopa de suco de fimdo ou turnjnndo

MODO DE FAZER

Tempere a carne com os 5 primeiro Ingredientes na
véspera. Retoque ligciramente j manteigj ou marga-
rinacom cebcl.l.junte a carne escorrida e puxe até
dourar. Acrescente a mal/inada e o tomar*. Tampe a
panela, rodura o fogo. deix*cozinharc apurar. Mistu-
re a farinha de trigo com o leite dc coco c a ngua. c
sid(clone & c.imcy mexendo sempre pjire cozinhar a
farinna. lev*a manteigaou margarinacom a ccfcoka p*
poi4 inruios meando2 vtzes >jn:c acarnrc.niTr$ PA
cxx S nvAjcos. mc«cer,do?2 vese; .Vrcscchtc9m arnw e o
fonvccc levea PMpor 373b mruos. CC&CftO. me«n<*>
A0 veros /xar.aT¢a iarnivi mftturaiisao tato dococoo a
r>gu«CvofcrAPAper5*6n r.ulus mexerVSO2-3vetes Dele
descansar 7-10 mnu-.0s Sirva quente com arroz branco.

Rendimento; 6-8 porcdes.

AAASL4
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ESCALOPES A ITALIANA

INGREDIENTES

I kgdc patetadc vitcUicortadacm escalopes retangulares/ | colherde
sobremesa rasa dc sal / 1 colher de café rasa de pimenta-do-rtfoo
branca/ 2 ovos ligeiramente batidos/ 2 xicaras dc cha dc fannha dc
rosca/ 2 xicarasdechAdequeijo parmesao r;fado/200g de manteiga
som sal clarificada*

MODO DE FAZER

Tempere a carne com o sai c a pimcnca. Em seguida, passe peloovoe

pela farinha cic rosca. J& misturada com o queijo ralado. frite na
manteiga c escorra cm papel absorvente.

* Aquecaa manteiga até espumar. Deixeamornar e CO*, para separar
dparte gorda, com « quaJ se fara a friturd. Este processo permrre que
amantekjanAo sequeimo.PAper5 ccbcaa cot.papdmancega

Rendimento: 6 porgdes.



ARROZ DE VITELA

INGREDIENTES

lkg de patota dc vitela picada / | litro de dgua/ os
ossosda pateta/ | cebolapicada/ | folhade louro/ |
colherde sopadeagucarUnido/ 2 colheres de sopade
dgua/ a carnereservada/ 2 colheres de sopa de 6leo
/ 1colherde sopabem cheiadccebolaralada/1l dente
de alhosocado/ 2 xicarasdech&addevinhobranco seco
/ 2S0g dc ervilhas frescas descascadas / 250g dc
cenouras em quadradinhos / 2 magcos de salsa e
cebolinha verde / | xicara de cha dc arrox/ 2 xicaras
dc chddo caldo dos ossos/ sala gosto

MODO DE FAZER

Retire os ossos, corte a carne em pedagos e reserve.
Fervaos4 Ingredientesseguintesaté reduxira metade.
Coe ereserve o caldo.Caramele oagclcarcom a carne,
mexendo até ficarbem dourada.Junte o 6leo e deixe
fritarlevemcntc. mexendo algumas vexes. Acrescente
a cebola e o alho e refogue. Adicione o vinho, as
ervilhas, a cenoura c o cheiro verde e deixe amaciar.
Junteoarroxe ocaldo,tampeapanelaecoxinhe. Ferva
adguacom 0s 0ss0s, a cebolae o louro na PApor 10-12
mnutos. mexendo 2 vexes. Coee reserveo caldo Caramele
o0 aglcar com a dgua na PApor 4-5 minutos, mexendo 2
vexes IAstoremuso bema carne,junteo 6leo.a cebolaco
aihoevdtedPApor4-5minutos. mexendo?2 vexes.Acrescen-
te o vrfiho.aservrnas. a cenouraco cheiroverdee voUe3 PA
por3 minutos, coberto Artoone osingredientes restantese
volte & PApor 15-20 mnutos. ccfcerto. mexendo 4-5 vexes
comgarfo JectioMOcdei-edesrar.~vS-IOminutos Sirva
quente.

Rendimento: 8-10 porgdes.

LkM\A
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VITELA PRIMAVERA

INGREDIENTES

I kgde paletadevitela/ 2 litrosde 4gua/ o*ossosdapaleta/l cenoura
picada/ | cebolaptcada/ 1troncodeaipo/ 3 ramos de salsa/ 1colher
dechade tomilho/1 folhade louro/ 1colherde sopade manteigaou
margarina/ 1colherde sopade manteiga ou margarina/ | colherde
sopa de farinha de trigo (2 cdhcrcs de sopa) / 1 xicara de chi de
cogumelos frescos picados / 10 cogumelos Inteiros/ 10 cebolinhas
cozidas (sacopréprior\5 PApcrS*8 mmutoi vrando umavez}/ 2 gemas/
| lata de creme de leite com soro/ | colherde café cheia de noz
moscada ralada/ 1 colherde sopade caldode I»mé&o/ 3 cenourasem
rodelas grossas cozidas no vapor (sacopropriona PApcx8+*10 rrxrutos.
wando umavez} / 1 nabo em rodelas grossas cozido no vapor (saco
prépoom PAper 74 mnutos.vvandoumavezj/ 8 coracéesde alface/ 2
alhos poré (parte branca) cozidos (saco préprio na PApor S3 mnutoi
virando ixnavez)

MODO DE FAZER

Retireosossose reserveacarneem cubosgrandes.Fervaos8 primeiros
ingredientes, até reduzir 4 metade. Reserve. Esquentea manteiga ou
ma/garinae doureavitela. Leveao fogoa manteigaou margarinacom
a farinha, mexendo até cozinhar. Junte aos poucos 1 litro do caldo
reservado, mexendo sempre até engrossar. Acrescente esse creme &
carne e deixe ferver 5 minutos. Junte os cogumelos e as cebolinhas.
Ferva até a carne ficar macia. Adicione as gemas misturadas com o
cremede leite, ostemperos e legumes. Deixe ferver e sirva. Ic\e aoMO
0s9 pvimorosmgrcdcrxcsna PAper20 mnutos. mexendo 2 vezes Reserve
Derretaa mvTcega<ximargarinarw PAper | mnuto Matureaiamhaevolte
a PAper 1Imnuto Junteaospcucos SOOmI6 o caldoresenhado, mexendo bem
CoanhenaPAporSmnutos. mexendo 3-4vezes Reserve Derretaa marcega
ou mygannana PA por | nvxxo e envofce toda a carne Leved PApor 5
mnucos. mexendo 2 vezes Jume o creme reservado, 0s cogjmc”os e as
ccbhe» cvolica PApor20 mnutos. mexendo 5*6 vezes Tiredo MO. cubra
com papel aXjrrfoo e deae descansar 10 mtrutos Acrescente as gemas
msturadascomo cremede lote.ostemperose os legumese volte 4 PApor2
nvxxos Sirvaquente

Rendimento: 6-8 porcdes.



LAPANTANA

INGREDIENTES

1,3kg de carne de cordeiro com osso. cm pedago*
|perna)/ SOOmlde vinhotinto/ | colherdc sopadcsal
/1 comerdechadepimcnUdoccinobranca/3 dentes
dc amo socados / | colher de sopa de colorinco
(cctorau|/ 2 folhaide touro/ 2 CCOOlai mffdfa*picada*
!/ 3 colhereide lopade / 1 COdxrdc sopade
banha

MODO DE FAZER

Temperea came com oi 8 primeirosingredentes e
deixe descansar por | flu. na geladeira. Coloque a
banha, a carne e a mannada num tacho de barro
Tampaakve aofornoprboqucc do (200 C-quente/
cercade 2:30 h) até corinhaf Tire a tampa e dctxe
apurar. >'.coj_eeCafiaaconeeen#t o /" trens
(lupio T.vtipe€teveaoVO napaperSOmnxos vrando
ac-vrieSvcicSVco-VvVOcdo*-n p-r cmr--!
Sirvacom airoa branco ou pure de batatas. Recomen-
damos a receita Bolinha* de Batatas, pag. 90.

Rendimento: 6-8 porgdes



CALDEIRADA AFRICANA

INGREDIENTES

1,3kg d * carne de cordeiro com 0s*©. ém pedacgos fpcma|/ 1 garrafa
de vinho brancoseco/ 2 folhas de louro/ | colherde sopade sal/ 3
dentes de alho socados/ ! colher de sopade colorifico (Cdorau| /
1/2 COJherde cafO depimenta malagueta/| tolher desopade h.mha
| 4 celxtfas medias em rodeias/ 1kg de batatas em rodelas grossas/ |
inaco de «Is* e ccbolmha picadas/ | colher de sopadc banha/ 1/2
xicara de cha de azeite / 6feo de Gtenda a gosto

MODO DE FAZER

Tempereacam*com os 6 pnmeirosingredientes e dcixrdescansar por
| dia. na geladeira. Derreta a banha na panela c fagca camadas com a
carne escorrida (reservea marlnadaj. an*u da cebola, batatas, cheiro
verde e temperos Terminecom cebola c regue com o azefte. o Oleo *
amarinadareservada. Leve POfogotampado-seforpreciso, nraistarde
use agua guent*. suficiente para corinharacarne-mantendo o molho
abundnnto. Igve ao MO na PA psr 4S-5D mnutos sa:u”nA>o0 fCOpuW

vezes.

Rendimento 6-8 porcocs.



CORDEIRO ASSADO

INGREDIENTES

1.3kg dc- came dc cordeiro Ipernal / 2 dentes dc alho
tocados/ | 1/2 colhe»de vopadosal/ 1colherde chi'
de prmcnta-do-reino branca / 3 folhas de louio / |
colherde »opade colorlflco (coJorau)/ 2 >Hdraidochi
de vinho branco/ SOOgde cebola» b«m pequena» /
SOOgdc batata» pequena»e branqueadas/ 2 colhere»
desopade 6leo

MODO DE FAZER

Tempero a carne com o» 6 primeiro» ingredientes e
deixe descansar por | dia. na geladeira. Escorra,
reservandoa marimida. coloque numa assadeira com
as cebolirUw» * a» batatas passadaspetodleo. leve ao
(ornoprfraquocido |200 Cequente/cercad« 2h|. até
(CChar a carne, regando com a marlnada. Sc (or
prenso, junte um pouco de igua para que a carne
(igue bem assada e com molho. lo-e ao VO n< PApo-
«365 minutos» VitaiXSO/ verei regando CCM amartnac»
I/e doMD. cuoracom papelalirrirro e deUed«ran»ar 10
minutos. Sirvacom saladacruaou conda,arrorou puré
dc batatas. Recomendamos areceitaBotinhas de Man-
dioca. pag. 109.

Rendimento: 6 8 porcOcs.
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ROJOES

INGREDIENTES

I kgdo pernil corfadocm cuBos/ | colhordo sopado aroitc/ | colhor
dosopado sal/ 2 dento*do alho socados/ 2 folhasdo louro/ | colhor
de chirasado cominho mofdo/ | xlcaradochido Banha do porco

MODO DE FAZER

MlIslurc Bomos6 primeirosingredientes cdci.c fornargostopor | dia.
Esquente Bem a gordura e frite a carne até ficar dourada. ABaixo o
fogo.tampe a panofa odeixo corinhar até amaciar. Destampo c frito
novamonte. Escorrae sirvabomquente, com Batata coridaou assada
c verdura corida s6com sal.

NOTA- Esta receita pode ser guardada cm pote do louca. coBrindo a
carne com gordura fBanha) derretida (Conritj. em local seco e
fresco.

Rendimento: S-6 porcocs.



PAO DE CARNE

INGREDIENTES

1kg dc pernil moédo / 4 salsichas iem peles, cortadas
em rodelas finas / 1 pimentdo verde grande, em
quadradinhos/2 cenouras grandes, raladas grosso/2
Xxicaras de cha de p3o de forma, em quadradinhos
torrados (8 fatias) / 1 lata de tomai* peJado. em
quadradinhos / 1 cetoold grande. cm quadradinhos /
/2 xicara dechade salsapicada/ /2 xicaradechade
cebollnha verde picada / 1 corner de sopa de alho
amassado/ 1colher dcsobremesa desal/ 1/2 colher
de cha dc no? moscadaralada/ | colherdc ch.lde
pimentadoreino branca / 2 OVOS / 1 salsicha c |
pimentdo para decorar

MODO DE FAZER

Misture todos os r/vgredtentes * dtixe descansarpor 1
hora.Dividaentre 2 férmaslevementeuntadas 11850ml)
c com o fundo decorado com as salsichas cm rodelas
e tirasdo pimentdo, apertando bem a massa. Leve dO
fornopresquecido (200 C. quente/ cercade | 30h)
ate assare corar. : ve 8>VO0O naPM per CS SO mnLtos.
:erTurv.*.VdoOSreop cTCOSA?rrerade £cteTipo C-firacom
«?pe aicmlfioedewed?xanstV5R mnufe Desenformc
e sirva. Acompanhe com saladacrua. simplesou micta.

Rendimento; 6-8 porgdes (cada féorma).



CARNE DE PORCO
RECHEADA

INGREDIENTES

IKgdeearr.«depa<cofperrM|abCr«a*m 1sd6blfr/2 1/2 xicarasde cha
Ocvinho branco/ 1 colherde sopade sal/ 3 denies dc alho socados
/2 folhasdelouropicados/ 1/2 plmcnta-vcrmelhaptcada/l colherdc
sobremesade papricapicante/ 2 ma(Aséacidassem cascase sememes,
corladasem 4/ | «cara de cha dc passas brancas/ 300g de ameixas
pteUS sem carogo/ | earnerde sopa de agucar mascavo Dooradinho
/ 1colherdecha desal/ 1colherde Chade gengibreralado/ | collier
dc sopadcvinagre/ manteiga ou margarina suficiente para besuntar
a carne

MODO DE FAZER

Temperea carnecom os 6 primeiros Ingredientes c deixe tomar gosto
poralgumashoras,ou nageladeiradevéspera. Mistureosingredientes
seguintes e espalhe p.la carne. J4 escorrida da marinada. Enrole,
amarre e besunte com a manteiga ou margarina Coloque numa
afiadeira o leve ao forno pré-aquecido )200:C- quente), até a carne
tcchar. Refresque com a marinada. cubra com papel aluminio e asse
icereade ?:30h|. banhandocom o motboda jssadeira B it corar, leve
ao MO. (Cbe-to com papel préprio. na PA (KX 5 irtntOS Ka-2*C ccen a
mamadacvokeaPA ccoeto. par2Smnuios.virando4-5'.ecos TircdoMO.
Cufa Ccm papelalum'.oe acuirdi 10 miiulOS. No fim do cozimento,
acrescente batatas, cenouras e cebotiinhai para cozinharem e doura-
rcmjunto coma carne. Sirvacom arrozc saladaverde, simplesoumista

Rendimento: 6 8 porgdes.



COELHO ABAFADO

INGREDIENTES

1kg dc coelhocm pedagos/ 1 xicarade chi de vinho
branco/ 2 dentes dealho socados/ | folhade louro/
| colher de sobremesa de sal / | colher de cai* dc
pimcnta-do-refno preta / 1colherde café de tomilho
/ 1/2 colher dc café de carqueja/ 1colherdc sopade
manteigaou margarina/ 5 fatias de bacon picadas

MODO DE FAZER

Tempere o coelho com os 7 primeiros Ingredientes,
deixando por algumas horas, ou na geladeira de
véspera. Escorrac reserveamarinada.Levea carneao
fogo coma manteiga ou margarina e o bacon, c frite
muito bem. até fica/ bem dourada. Junte a marinada.
tampeafrigideirae deixe cozinhar.apurando o molho,
leveao MO a manicoaou margarinana PAper 3 rraxitos.
mexendo | vez Junte o coelho escerradoe vcrftea PApor 10
mrutos AcrescereeamarrvxJa. misturebem e vofcea PApor
20 rmrxxos. com a vasrha tampada, mexendo 3*4 veies

Acompanhe combatatas fritas ou coradas, arrozbran-
co. legumes cozidos.

Rendimento: 4-S porcoes.



COELHO COM AMEIXAS

INGREDIENTES

I kg dc coelho em pedago»/ 1 xicarade chadevinho Unto/ 1 colher
decaféde lomilho/ 2 folh.itdc louro/ 1 colher de sobremetade tal
/ | colherdc café dc pimenia-do-reino prcia/ 1 colherde topa de
farinhadctrigo/ | colherde topadeaicflc/ 1colherdetopadcoleo
/ 1 xicara de ch& de caldo de carne / 2S0g de ameixa» prctai
braoqueadat

MODO DE FAZER

rempereocoelhocomotS primeirotingrcdieniete deixe tomargotio
poralgumas hora», ou na geladeira dc véspera. Eicorra ot pedago»,
retervandoa marlnada. Polvilhecom a farinha e frite no axdtc e 6leo.
atédourar.Junteamarlnadacocaldodecarne,aotpoucot.até acarne
amaciar- »cncccttario.junte pequena» porgdes dc agua. Acreicemc
a»ameixa»c leveao fornopré-aquccido (200 C+.quente/ cercade 20
minutos). para apurar. »cm secar. Leveo aretec o Oteoao MO ta PAper
I mnuto June o»pedagosdccoehopofnntdoscoma farrviaevote 4 PA
per5 mnuios Acrcsccccamarruda e o cado decamecvoteP A por 15
mrutos AKione asamebase vouea PApor5 mrx<os. coBerto Sirva com
puré dc batata». Rccomendamo» a receita Ratpadtnha de Cenouras,
pag. 108.

Rendimento: 4-5 porgéet.

A Asa



COELHO A FRANCESA

INGREDIENTES

Ikgde codho cm pedagos/ 1 xicarade chide vinho
branco / 2 dentes de alho socados/ 1 colher de
sobremesade sal/ 1colherdechaddeplmentado reino
preta / | colher de sopade manteigaou margarina/
5 colheresde topade cebolaralada/ | colherde sopa
depiprica/ 1colherde sopadefarinhadetrigo/caldo
de carne sufkiente (cercade SOOmIj/ | SOgde cogu-
melos fatiados / t/2 xicaradechide creme de leite

MODO DE FAZER

Tempere o coelho com 0s 4 primeiros ingredientes e
deixetomargosto poralgumashoras,ou na geladeira
devispera.tscorradamarinada.reservandoa. Doure
acarnecomamanteigaoumargarinaeacebola.Junte
a pAprice e mexa ate ser bem absorvida. Acrescente a
farinhae doure. Juntea mannada e o caldode carne,
suficienteparacobrir,e corinhe ate amaciar. Adicione
os cogumelos e deixe corlnherum pouco mais. ate
apurar.Nahorade servir, mistureO cremedeleite, sem
deixar ferver, leseamjriogacxifTwgvrviaofcOnafA
pCflmruo AXttacetoliej cimep/ot<U m&a

t vg*e APApor6 mnueoi mexendo | vw Acrcsccmea
maraad*co <M o 6c carne c vofcea PApc* IS rrwvtos.
mexendo2 Ad«>neoscopumg¢fc>sevoftcaPAg¢xx 10
mnutos ViUjc oacre 6c le»iec s*va Acompanhe com
puré de batatas tostado no focno c legumes co/ldos.

Rendimento: 4-5 porgoe*.



PEIXES E
FRUTOS DO MAR



Apresentamos nestecapitulo receitas de peixes(linguado, atum e garoupa)c frutosdonar
(polvo. camardoe «irij. Aquiestdoalgumas dicasparalheajudarnopreparoe obter um 4timo
resultado.

PEIXES
Nahoradeprepararope.«e,ndodeixe-o dentrodeégua. Deve serl mpo, lavado rapidamente
e bem enxugado, para depois ser temperado.

S&opoucosospeixes cuja pele pode serretiradainteira, sendoque 0 mais facilé o linguado
e alguns semelhantes. O processo € 0 seguinte: depois de enxuto, segure 0 peixe com
firmeza. fagaum corte transversaljunto & caudae, usandoum pano seco, puxea pelea partir
do corte, comum movimento rapido.

Para fa2er um peixe cozido. em ver de usar agua, procure usar um ‘court-bouillon'e caldo
preparado com cheiro verde, cenoura, gros de pimenta, um pouco de vinho e manteiga -
previamente fervido.

Antesde fritar um peixe, polvilheo comfarinha detrigo, paraobterumapeliculacuja fungéo
@ isolaro peixe da gordura. O volume de 0teo da frigideira ndo deve cobrira superficie do
peixe, paraque o excessode umidade possaevaporar. Vireb peixe apenasurra ver: friteo
completamente de um lado e depois do outro.

FRUTOS DO MAR

Paracozinhar camarBes, rrergjlhe-os emagua fervente, deixe agua recupera'a fervura e
depois mantenha oscamardes por | minuto [pequenos|, 2 minutos (médios) ou 3 minutos
(grandes) namesma fervura.

A lagosta,emborando facaparte dasreceitasdo Ivro, temos seguintestempos de cozedura:
12minutos para 500g, 20 minutos para 750g. 25 minutos para kg e 30 minutos para 2kg.

Antes de cozinhar camarbes e lagostas, sem as cascas, impeos dos filamentos escuros,
alojados na parteinternac naparte superiordo dorso. Seforemcoz dos comascascas, limpe-
0s logo apos terminara cozedura eretirar as mesmas.
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LINGUADO COM
CREME DE ASPARGOS

INGREDIENTES

IKg de (irii de linguado (8-11fitui)/ 2 colheic» de topa de iuco de
IlImio/ 2 denteideolhoomoiiodoi/ | colherdelobremeioratade wl
/ 1colherdecofilaiadeplment.>dorcino bronco/ lenvelopedetopo
creme de oipo/gos/ 1/2 litro de aguo/ 3 xicarasde chade puride
batatai

MODO DE FAZER

Tempere oi fili» com oi 4 primeiroiingredientei e dei*e tomorgoito
por | horo. Retire o olho. enrole oi filéi e coloque no centro de um
rcfrotirloredondogronde. Cubrocomo cremedeoiporgoipreporodo
com o aguo. teguindo oi mitrucéci do embologem. Contorne com o
puré ponodo peto saco de confcitor e leve oo forno prfroqueckfo
(200 C - quente / cerca de 30 minutoi) otC corinh.tr e grotinar
Icvemente. Minureo p6da S«KcomoagijieleveAPAper 4-6 mnuCOS.
meiendo 2-3verei CtXvoosNispostosnorefrolioeleved PAp r 10-12
mrxxos. Corecrnecom o (X;'ie gr«ncrx>kxi*> (ontntonal Sirvo com
legumcicondoi. temperodoi com montclgo ou morgorino.

Rendimento: 6-8 porcOes.









LINGUADO COM
ERVAS FINAS

INGREDIENTES

Ikg de filé» Or linguado (8 11 filé» pequenos) / |
colheresde sopade sucodelimao/ 1coinordechiac
sal/ 1colherdccn.lrasadeplm*n»<Jo-feux>/1 colher
do chide orno socado, «lé near cremoso/ 2 colheres
desopadc manteigaoo margarina/ 2 colheresde sopa
dc farinha de trigo / 7. M2 xicaras de Cha do leite
(SOOmI)/ 4 colheres desopade vinhobranco seco/ |
colhe»xdeChéarasadcsal/lcolherdechadeervasfina»
setas/ 1 xicarade chade cogumelos cottdos fatiados
| 2 colheres de sopa de fannna de rosca

MODO DE FAZER

Tempere os filés com os 4 primeiros Ingredientes e
deixetomargosto Coiinhe amanteigaou margarina
com a farinha, mexondo sempre. Junte o leite aos
poucos, misturando bem apdscadaadicao. Acrescente
0 vinho, o sal. aservase os cogumelos c deixe ferver.
Arrume os filés num rcfratarlo levemento untado
12000m1). sem sobrepAios.Cubracom o molho, salpi
que com a farinha de rosca e leve ao forno pre-
aquecido 1200' C- quente / cercade 30 minutos), até
cocinhare graOnar. levea marre'e-'In i margamaeo MO

naPAporln n » flrcedmnrraevote ao VO na PApor
1rrinxo. mexendo?2v02-> Arrcscente Ok*e 80Spcrirose
ovno,vefleaoMOrviPApo 3rntjtos. mexendo3ve/cs.
Jogje 'Oixe OS IHés .irrutVKJOS err retratar.:: levaiwilC
uniado IAiO im ¢ pohiive com a ferPiv» dc rosca, icve ao
I/i) » . PAcor 1$momos.TVcdo MO .«deixe descontar <
rrr>_tos. culxrto com pspeiaiutnirw . Sirvacom pure de
Baratas tostado no forno.

Rendimento: 6 portdes.

AAK
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LINGUADO GRELHADO
COM MOLHO HOLANDES

INGREDIENTES
I kg de filés de linguado (8-10 filés)/ | colher de sopade 6leo/ sala
gosto/ Molho Holandés. pAg. 110

MODO DE FAZER

Enxugue bem os filés, pinceleos com o 6leo e coloque para grelhar.
Quando comecgar a pingar um soro esbranquigado, viroos c pofvllhc
com salsobrea parte>1dourada. Scusar chapa para grelhal/, proceda
da mesma maneira. Sirvaem travessa aquecida, acompanhando com
o molho servido A parte |bem quentej e pequenas batatas condas.

Rendimento: 6*8 porcoes

AAA



BIFES DE ATUM
ACEBOLADOS

INGREDIENTES

Ikg de atum cm bifes médios / 2 dentes de alho
socados/ 1 colher de cha de sal / 1 folha dc louro
pkada/ | xicaradechadc vinhobranco seco/ farinha
dctrigo ttifWcnttparapassaros bifes/1 xicarade cha
dcazeite/ 3 cebolasmédias emrodelasfinas/ 1 colher
de sopa de colohfico(colorauj/ 2 colheresdc sopade
vinagre/ 2 colheres de sopade salsa picada

MODO DE FAZER

Tempere o atum com os 4 primeiros ingredientes e
deixe tomar gosto por | hora. Escorra e passe pela
farinha. Frite no azeite até ficarem Icvecmcntc doura-
dos. Reserve. No azeite que sobrou da frttura. doure
levemente as cebolas. Junte osingredientesrestantes,
reservando a salsa. Ouando ferver, adicione o atum.
com cuidado paranaodesmanchar. Deixe fervernova-
mente. junte a salsae sirvabem quente, com batata
ou mandioca cozida.

Rendimento: 6*8 porgocs.
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ATUM DE COENTRADA

INGREDIENTES

I kgdeatum fresco limpo/ 2 dentesdc a*K>socados/ | folhadclouro
picada/ 2 cebolasgrandescm rodelas/1 xkaradechadcvinho branco
seco/ 3 colheres de sopadeazeite/ sale pimenta a gosto/ 2 latasdc
tomaterefogado/1 magodecheiroverde/ ltroncodesalsao/1l colher
dcchidcfarinhadctrigo/ 1lvidropeguenodeleitede coco/ 12 xicara
dcchade cocntro picado

MODO DE FAZER

Corteo atum cm fatias grossas c recorteem 4 pedagos. Tempere com
os4 ingredientes seguintescdeixetomargostopornominimo 4 horas,
leve o al/citc ao fogo forte c Junte o atum. mexendo com cuidado.
Refresque com ovinho,acrescenteo tomate, o cheiroverde c o salsao.
Deixeapurar. Misturecoma farinha, ligadacomo lertedecoco.e mexa
ate ferver. Pofvilhc o coentro. prove e retempere. se necessario. Sirva
quente, com arroz branco ou batata frita, cortada em quartos (bem
grossos), ou sobre fatias de pao fritas em azeite.

Rendimento: 6-8 porgdes.



ATUM A BORDALESA

INGREDIENTES

Ikg de atum fresco cm Mis grossos / 6 fatias de
toucinho fresco/ 1 xicarade chadevinhobranco seco
| 4 xicaras dc cha dc cenouras cm rodelas / sal e
pimenta a gosto/ 1 mago dccheiroverde/ 2 cebolas
médiascm rodelas finas/ 2 dentes dc alho socados/
1n colherdecafédcno*moscadaralada/ | xicara de
chéd de cogumelos picados / » colher dc sopa de
manteigaou margarina/ | colherdc sopade farinha
dc tngo

MODO DE FAZER

Lardcfc os filés com tiras bem finas de toucinho.
Reserve.Doureo toucinho restante,acrescenteos filés
e deixe-oscorar, virandoos umavez. Refresquecom o
vinhoc. quandoo vinhoenxugarum pouco,junte os
7 ingredientes seguintes. Tampe a panda e deixe

cozinhar,sacudindoa paneladevezem quando.Junte
dgua. se necessario, para obter cerca dc 2 xicaras de
chadecaldo, depoisdoatum ficarbem apurado. Retire
0 peixe, as cenouras, oscogumelos e o caldo, separa-
damente. comcrvandoos aquecidos. Leve ao fogo a
manteigaou margarina com a farinha, mexendo sem-
pre. até cozinhar.Acrescenteocaldodo cozimento aos
poucos, mexendo bem apés cada adigao. Coroquc o
peixe, as cenouras e os cogumdos na travessa dc
servico e regue com o molho preparado. Sirva com
puré de batatas.

Rendimento: 6 8 porgodes.
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GAROUPA SUADA

INGREDIENTES

1/2 litrode*gua/ lcebolapecada/ 5gr3osdeplmenta-do-remo branca
/ | colherdechdde M1/ 1/2 xkara de cha de vinho branco seco/ 1
colherde sopade manteiga ou margarina/ | garoupa com cerca de
2kg. limpa e inteira/ | colherde chi de sal/ | colherde sopa de
manteiga ou margarina / o caldo bem reduzido da assadeira / 2
colheres dcsopade sucodelimao/ 2 colheres de sopade salsapicada
| 2 colheresde sopade manteigaou margarina/ 2 colheresde sopade
cremede leite

MODO DE FAZER

Ferva os 6 primeiros ingredientes, até redul/ir a metade. Ferva os 6
primeros ingyedKfCes tva PA por 10 rrvxxos Coloque o peixe numa
assadeira untada. faca 2 ou 3 cortes na peledo peixe e temperecom
oMI.Junteocaldoreduzidoe coado,espalhea manteigaou margarina
em pedacinhossobreo peixe,cubracom papelaluminioe leveao forno
pr~raquecldo (200 C - quente / cerca de 30 minutos), até cozinhar,
banhandocomo molhoobtido. Banheo pewecom | |f2 xicarade chido
catfdo ccxvjo. esp*he a manrcvja ou mjrg,vina em pedac”hos. cubra ccm
papeimanteigaelevea PApor 12-ISmrxxos. txwvmdoccmo moho cbodD.
e remanovxlo 2-3 vezes Retire o peixe para o prato de servico,
mantendoo aquecido. Mistureo residuoda asMdeiracom os ingredi-
entes restantes, aqueca bem e espalhe sobre o peixe. Sirvaimediata-
mente. com batatas coradas e salada de legumes cozidos.

Rendimento: 4-6 porgoes.
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GAROUPA
COM AMENDOAS

INGREDIENTES

| «Uo dc agua/ | cenouragrande picada/ | talode
laliao / | cebola cortada ao meio / 10 gritos de
plmcnta-do-reinopreta/ | colherdcsopadc manteiga
oumargarina/ | colherdecafédesal/ 1garoupacom
cercadc 2kg cm postasgrossas/ | colherde sopabem
cheia de manteiga ou margarina/ | colher de sopa
bom cheiade farinhadetrigo/ 2 1/2 xicarasdechi do
caldodo peixe/ 3 colheres de sopadc lertecm po/ |
colherdecafCdeactcar Unlao/ 172 colherdccafédc
pMnent*doretnobranca/ | xicaradeChideaméndo-
as picadas

MODO DE FAZER

Ferva os 7 primeiros Ingredientes, até redurir Ameta-
de. Cubra aspostas com essecaldoe leveao fogo até
que cotirhem. sem desmanchar, leve OS 7 pemeiros
vxjrecdicrccsAPAo0 x 20mrxutos Ci/xa aspostasfcvemente
com o caidoe vote d PApor 10-1Zmnutos. virando | ser
Retire as espinhase apele. deixando s6 0 osso central
de cada posta, colocandoas no prato de servigo.
Corlnhe a manteiga ou margarina com a farinha.
Acrescenteo caldocoadoe misturado com o leite cm
p6. aos poucos, mexendo bem apds cada adi(.to.
Retire do fogo. mistureo aclcar. a pimenta e metade
das améndoas, lesea rm ntgj ou margarir» com a
fannhaa PAper3 mrxrtos. Acrescente 2 xicarasde cha do

caidocoadoc msturadocom o leiteem pd. aos poucos, e
vo*c 6 PApor3-4mnuCOS.mexendo 2 verei Peorcdo MO
e mistixe o acucar. a pknoraa e metade das améndoas.
Cubra as postas com esse creme e salpique com as
améndoas restantes. Sirva Imediatamente, com puré
dc batatas ou batatas coridas.

NOTA; Aproveite a cabeca e o raboda garoupa para
farer uma sopaou até um arror.

Rendimento: 4-6 porcées.
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GAROUPA RECHEADA

INGREDIENTES - GAROUPA

| garoupacomcorrade 3kg/ | xicarade cha de vinho branco seco/
| colherac chadcsal/ 1 colherdecaf»d* pimenut-dorelnobranca/
3 dentes de alho socados

MODO DE FAZER
Tirearabeca,pelecespinhas, abrindoopelxocm duaspartes. Tempere
e ddxe tomar gostopor | hora. antes derechear.

INGREDIENTES - RECHEIO

3 xicarasdc chadcagua/ | cebolapequena picada/ | comerde café
desal/ 3 graosdepimemadorernobranca/ | irafo de cheiro verde
/| 2 dentes de alho socados/ 2 colheres de sopa dc azeite/ 2509 de
camardespequenos limpos/2 pdetinhossem casca/2 tomates médios
picados/ | pimenta vermelha picada/ 2 colheres de sopa de coentro
pitado/ 50g de toucinho frescopicado/ 2 colheresde sopade ateite
/ | colher de sobremesarasa de malscna

MODO DE FAZER

Cozinheacabecac espinhacodo peixecomnaguae os4ingredientes
seguintes, até reduzir o caldo a 2 xicaras.Aproveite todaa carne. coc
o caldo e reserve Reiogue o alhocom o azeite.Junte os camardes, 0
caldoc o pclxc reservados, o pio. tomate, pimentaé coentro. ligue,
mexendo sempre, verifique o sal e deixe esfriar. Coiitvse a CiOCca e
etprfucodo peitecoma dgua e os4 m"~'edcr.rrssecu/re». na Pé por 5-7
minutos. Esfrie, aproveitea ceme, w a caldoe reserve.Lcvco ano com o
aTCTe4PApor3-4mrulQv.Junteoscamardese osr v)re<Jmteirr-mires«leve
aPAper5-7mimjtoirrexenso2-3vezes.VéCifiqueo « .« « x o esfria-é escorra,
sejuntariltfuno Recheieo peixe. acertandooparaque mantenhaa sua
forma. Cubra com o toucinho c o azeitee levo ao forno pré-aqueclido
(200 C- quente/ cerca de 30 minutos), até assar, regnrdoo com a
marlnadado tempero. OepolSde pronto, escorraessemolho, adicione
amalscna.catano liquidificadore engrossenofogo. mexendosempre,
u-.e o peneremarcadod Papy 101/ m n/K rerranejando 2-3 vetes.
Bmarido cana medradae o cal*)formado Esccrrao mcfho. adkWnea
irasena. cataro Iquidibu-dae voltea PAp tr 3 mnutos. irc-crpo 2 «tzes
Cubra o pnxo e sirvabein quente, com legumes cozidos Recomenda-
mos a receita Bolinhasde Mandioca, pdg. 109

Rendimento: 4-6 porcocs.
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POLVO FRESCO
A MODA DO ALGARVE

INGREDIENTES

I kg de polvo inteiro e limpo (bem bAtfefoj/ 2 litro* de
agua/ 14 dexkaradechAdew ire/1 /2 xicaradc chA
dc vinho branco/ 1 eolh¢gr do sobremesadc sal/ 10
grdosdc pimenta-doeemopreta/ 2 r\imosde salsa/ 1
ramode cebohnhaverde ou 1 maco de chdro verde/
1/2 xicarade chAde atelte/ 1/4 de xicara de chA de
vinagre/ 1/2 xicara de chd de cebola picada / 1/2
xicara dr cfd de salsa picada/ 1/2 xicara de cha de
ccbolinha verde picada / 1 tomate médio maduro e
firme,picado/ 1colher de sobremesade sal/ | colher
de chA de pimenta-do-reino preta moida na hora

MODO DE FAZER

Cotlnhe o polvocom os 7 primeiros ingredientes, até
ficar bem macio. Deixe esfriar no caldo, retire e fatie
fino.Reserve.MIsturcoslingrcdicntes seguintes, acres
ccnrr o polvo fatiado ¢ dcuc descansar no mtmmo 2
horas antes dc servir, pura tomar bem o sabor. Sirva
simples, com torradinh«s. como tira-gosto. ou com
batata coelda. no almogo.

Rendimento: 4 6 porcdes.



ARROZ DE POLVO FRESCO

INGREDIENTES

l1cebolagrandcplcadal/ 3 colheresde sopatfeazoite/ 2dentesdcalho
socados/ |)<gdcpolvolimpo* contadondo multogrande (bem batido)
/ 1 xicarade Chade vinho Branco seco/ | xicarade cha de arroz cru
/ | colher de sobremesadc sal/ | colherde café do pimentiKtoecino
branca/ 4 tomates médios picado»e sem sementes/ | mago pequeno
do choro verde/ | folha de louro/ | pimentdo verde cm tiras/ 1
plmcnt.'o vermelho em tiras / Agua suficiente

MODO DE FAZER

Relogur a cebola com o aceitee 0 alho. Junte o polvo e refogue bem.
Refresque com o vinho e deixo cozinhar até ficar macio. Se preciso,
junte Agua quente aos poucos. Acrescenteo arroz e os ingredientes
restantes, colocando dgua suficiente para cozinhar (um pe.uco mais
gue odobro do arroz), sem deixar o arroz Rear secor.o final. Urvea
ceOctacemo«imtee o zflroi ?Aper i-4 m c iios. meendo | vez Mntureo
POVO juPte ovnv, e vOSé a BApor IV/O "in/i/. nxr.tnO) 34 wvrrCS.
Atietcerae cs -igresicmes restantes, conr.- ido ?qu.‘ saciai» (um f-x o
nv-s 3ue 0 doteo do a-roz| e levé .< PAper 15-20 innuCOS. ccfcrno. IXoe
descansar ¢ minutos Sirva quente.

Rendimento. 4 6 porgdes.
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POLVO FRESCO
COM GRAO-DE-BICO

INGREDIENTES

lkgdcpolvobatidoc cozido, como narcccitada pag.
71/2 cebolas médias bem picadas/ /2 xicaradc cha
dc salsapicada/ 1/2 xicaradcchadcazeite/4 colbcrcs
dc sopa dc vinagre/ | colherdc café dc plmcnta-do-
reino branca / 2509 de grAode-blco cozido / 3 ovos
cozidos picados / 3 ovos cozidos cm rodelas para
decorar

MODO DE FAZER

Fatieo polvoctemperecom metade dos ingredientes.
J& preparadosjuntos, menos o0s ovos. c deixe tomar
gostoporno minimo | hora. Tempere o grdo-de-bico
com o restante dos ingredientes e deixe tomargosto
pelo mesmo tempo. Misture o polvo e o grdo-de-bico
temperados. Junte os ovos picados e decore com 0s
ovoscm rodelas. Tampee deixedescansar30minutos
antes de servir. Sirva frio. sem acompanhamentos.

Rendimento: 5-6 portdes.



ARROZ MOLENGO DE CAMAROES

INGREDIENTES

Ikgde camirocs médioscom casea c crus/ llitrode.lgua/ 2 colheres
de sopade 6leo/ 2 dentes de jfbo socado*/ | cebola grande picada
/ | *icara de cisade arroz cru/ 5 tomates médios maduros e picados,
srm poles c sementes. ou | latad * tomate pelado picado/ o caldo dos
camardes (cercade 4 xicarasdc cJsA)/ 1magode cheiroverde comlouro
/ 1 colherde chade sal/ o camarédoreservado/ 1/2 colher de caféde
pimenta-do-reino branca/ | colherde sopa de salsa picada

M ODO Dfc FAZER

Limpe os camardes, reservando a«m e. Retire os filamentos escuros.
Ferva as cascas é cabegas |sem os olhos) com a 4gua por 15 minutos
IPApof 5 mornos). Oat* tudo no liquidificadore coe. Reserve. Reiogtie
o0 6leo. o alhoe a cebola até doti/arem lewnente. Juntoo arrozo ot
tomates, c refogue. Acrescento o caldo reservado, o cheiro verde c o
sal. fervendo até que o arroz figue quase condo. Adicione o cam.ir.10
e a pimenta, fervendo até o camaMo cozinhar e o arroz ficar bem
cremoso, molengo,ievoo 6'eo<o*no aho e acetxxaa PA 3-*mttuios.
m rAxio ivez Arre5cc/*rcoa ko i .o Tome«?.0caW f€5Cv*Ja ochc*ov>"de
coi.ilevnlie®*IPA roberto. por 10 12 mnutos. mrxe"do / vezes /V.icicoeo
CaflVv&éaprnsnia.voltea PApor5mnixcs.D i«xrdncafttfrpsrSm rxx”
PolviMie com salsa e Sirvaem seguida. A quantidade dé caldo devera
w r suficiente para que o arroz cozinhe, ficando bem cremoso e
devendotercomidocom colher. Scoarroz f*ar seco. pode acrescentar
mais caldo.

Rendimento: S«6 porgdes.
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CONCHAS DE CAMARAO

INGREDIENTES

lkgdc cama/OcsrnM otsemW K&/ 1 latadccreme
(ifW tc/l xicarad*chaddemaiOftw/ 1/2 xkara dc
(hldc(4t(bup/l colhcfdcsooffmcMdcwl/I <off>w
dcuU fé dc pémenbKaiena mo<J.i/ 2 xkarasdc chAdc
purddc batatas/ | colherde sopade farinhadcrosca
/1 1/2 colher dc sopadc manteiga ou margarina

MODO DE FAZER

Jvntc oscamardes, limposdosfilamentos escuros, com
os 5 primeiros ingredientes, previamente batidos, ¢
dlvfdaentre 6 conchasnaturaisou dc materialrcfratA-
rio. debruadas com puré dc batatas. PoMIhc com a
farinhaderoscae salpiquecom pedacinhos de mantei-
gaoumargarina. leveAPApcri(>I2rrvutcs.rcmare>indo
2w m Leveao forno pré-aquecido (200 Ce+ quente/
cercade 25 minutos) atd que co/inhem e gratinem.
Sirvaimediatamente, como ent/ada.

Rendimento: 6 por<ocs.

75



CAMAROES AGR1DOCES

INGREDIENTES

1lkg de camardesmédio* comcasca e crus/ 3 Colheresdc sopade 6leo
/ 1lpimentdo verde em tiras bem finai, br.mquc.ido (2 nirxjlQSnaPA
mexent» | v« |/ i cebolamediacm f.ni.ii bem finas. Branqueada |J
mn”~osnaPA mraendo Iv«J/ 1xicaradc cK«decaldo dc galinha/ 2
»(caras de clx'ide abacaxi frescopicado/ 2 colherei dc sopa de acucar
mascavo Douradanho/ | «icarade catedevinagre (7Sml)/ | colherde
sopademolhoinglés/ salopimentaa gosto/ | colherde soparaiade
araruta/ | «lcaradc chade caldo de galinha

MODO DE FAZER

descasque OScamardes, retire oi filamentos escurose frite no 6leo «en
fogo forte. Reserveaquecido.Junte os1 Ingredicntes seguintes c ferva
ate que amodecam.Acrescentea ararutadissolvidacom o ca*do.e ferva
ato engrossar ligclramcnte. leve OScamardescem o Cieo PApo- 5
mrutos. mp«ndo2 veies ReservecoOeno.Uveos1 rgrcdierxes segiinces
,iw per9mntxos.mcxrxlo3 vk esAcrescentea«araacano<*ooevwe
3PAXV! mnxos.metendo 2sem Verifique o tempero c jogue sobre
os camardes reservados. Sirvacom error preparado com o caldo das
f.iif.ii c cabecas dos cameroc».

Rendimento: 4*5 porgoet.
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SUFLE DE SIRI

INGREDIENTES

l1colherde sopade manteigaou margarina/ | colher
deiopadefarinhadetrigo/1 1/2 xicarade eh.)deleite
fervente/ |l cebolapequenaralada/ | colherde sopa
demanteiga ou margarina/ 3509 decarne de siri/ |
colherdechadesal/ 1/2 colherde café depimenta-efo-
reino branca / 1/2 colher de café de nor moscada
ralada/ 4 gemas / | colherde sopade sucode liméo
/ 4 claras

MODO DE FAZER

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha,
mexendo sempre. Acrescente o leite aos poucos, me-
xendo sempre apds cada adi¢cdo, lese a manteiga ou
margarinacom a fannha 8 PAper 3 minutos, mexendo 2
vezes Acrescente o leite aos poucos e volte & PA por 3-4
mnutos. mexendo 2 vezes Reserve. Refogue a cebola
com a manteiga ou margarina,junte o siri.tempere,
retire do fogo eadicione asgemas. Leveacebolacom a
manteiga ou margarinad PApor 3-4 minutos, mexendo |
vez Amtco temperec aooone asgemas, msturando
ben- Acrescenteocremereservado,olim&oe as claras,
misturandosembater.Coloquenaférmauntadaeleve
ao forno prfraguecido (200 C - quente / cerca de 30
minutos) até cozinhare dourar. Sirvaimediatamente.

Rendimento: 6-8 porgdes.
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SIRI EM CONCHA DE MASSA

INGREDIENTES « CREME DE SIRI

lcebolapequenaralada c escorrida/ 1 cottierde sopade manteigaou
margarina/ 350g de carnede siri/ 1 colherde sopade farinhade trigo
/ | colherdc sopademanteigaou margarina/ 1 1/2 xicarade cha de
leite fervente [300ml| / 3 colheres de sopa bem cheias dc queijo
parmcsAo ralado/ 2 colheres de sopade vinho Madeira/ | colher de
chadesal/ 1/2 colherdecaféde pimentadexemo branca/ 1/2 colher
decafédenozmoscadaralada/ 3 colheres dechade queijo parmeséo
ralado grosso

MODO DE FAZER

Doure a cebola com a manteiga ou margarina. Junte o siri. refoguce
reserve. Cozinhe a farinha com a manteiga ou margarina. Acrescente
o leiteaos poucos, mexendo sempre apds cadaadlgao. Scfogueacebola
com a mante»ga ou margarina na PApor 24 mnutos. mexendo | ver Atfxe
oskncvcttcaAPApor 3 momos, mexendo | vez Reserve Cozirhearrwxcga
cj margarinacomafarmhanaPApor3 mnteos. mexendo 2 vezes. Acrescente
o leceaos poucoscvolteAPApor 3-4 minutos, mexendo 2vezes Junte o siri
refogado e os ingredientes restantes, reservandoo qudjo. Mantenha
aquecido.

INGREDIENTES « MASSA

4 ovos/ 11/4 xicaradechade leite|250m1)/ 1xicaradechabemcheia
de farinha dc trigo (220g) / 3 colheres de sopa dc manteiga ou
margahna derretida c quente

MODO DE FAZER

Na batedeira, bata bem os ovos com o leitec a farinha. Uguccom a
manteiga ou margarina, até ficar homogéneo. Coloque na férma
untada (22S0ml) e leve ao fornoprMquecldo 1200'C-quente/ cerca
de 30 minutos). Desenformc sobreuma travessarefrataria. coloque o
recheio, pofvilhe com o queijo e volte ao forno f250*C -bem quente/
cercade 5 minutos) para gratinar. Sirva imediatamente.

Rendimento: 6 8 porcdes.
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CREPES DE SIRI

INGREDIENTES - MASSA
2 ovos/ 172 xicaradcchéa dcleite/ 2 colheresde sopa

de creme de leite / | colherdc café raw dc sal/ 1/2
xicaradc cha dc farinha dc trigo

MODO DE FAZER

Bata todos os Ingredientes no liquidificador. Deixe
descansarpor | hora. Facacrepes bem finos e doura-
dos e reserveis quentes.

INGREDIENTES « RECHEIO

SOOgde carnedc siri/ | colherde cha dc canl (curry)
/ 1/2 xicarade cha de vinho branco/ | colherde cha
desal/ 1/2 colherdecaféde pimenta-do-reino branca
/ | cebola pequenaralada/ 1colher de sopadc 6leo
/ | colherdc cha de molho Inglés/ | tomate médio
picado, sem peles c sementes / | vidro pequeno dc
leite de coco/ | colherdc sobremesade maisena fl
c<Sherde sopa)/ 1 colherde cha de sucode hméao/ 4
colheres desopabem cheiasde manteiga ou margar».
na/ 4 colheres de sopadc coco ralado

MODO DE FAZER

Tempereo siricom os 4 primeirosingredientes e deixe
tomar gosto. Refogue a cebola com o 6leo. o molho
inglésc o tomate. Acrescente o siricom os temperos e
refogueem fogo forte. Reduzao fogoejunte oleite de
coco com a maisena. Deixe cozinhar, mexendo sem
pre.RefopjeacetxXaccmoodiea.omcrfhongiéseo tomate
v PApor M rrwxxos. mexendo 2 vezes Agrescenteo sM
comostemperose vertea PAper 3 mrxxos. mexendo | vez
Aaooneo le<edecococoma mvsenae votea PApor5-6
mnutos. mexendo 2vv«es Junte o Nméaoe esfrie. Recheie
oscrepes reservados e enrole. Coloque num refratario
levemente untado. pincele os crepes com a manteiga
ou margarina derretida, polvilhe o cocoralado e leve
ao forno pré-aquecido para aquecer. Cutxa c tevea PA
por 2 rrvxjtos Sirva quente, com legumes cozidos ou
com salada crua. simples ou mista. Recomendamos a
receita Couve-flor Gratmada. pag. 106.

Rendimento: 10 unidades.
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N ttie upliutovamoslembraralgumasregrasimportantes, para melhorarainda maissua
receita com oves.

Asomeletesdevemser sempreenroladas, podendo sersimplesou recheadas. Bataosovos
compcucosal. somenteatéligar bemaclaracomagema. Seutilizar outros temperos (como
ervas arométicas),juntecs apenas no momentode fritar aomelete

Sevocefor rechearumaomelete comquesijo, carmne ou frutos do mar. coloque o recheiona
I* dobra e depois enrole. Com recheios mais moles, como cremes, moussesou mdho de
tomate, facaprimeiro a omelete, passe para o prato de servico, corte e coloque o recheio
escolhido.

Umaomeetedeveficardouradaporfora; Umida, folaecremosapordentro. Paraisso, aquela
afrigideira e depois ccfoque umpoucode gordura (manteiga, margarinaou 6Jeovegetal)
nofogoforte. Jogue osovosassimquebatelos emexa-osle.emente, paraficaremcremosos,
antesde comecar a enrolar.

Eimportanteter umafrigideira exdusivaparao preparodos ovos, pois. sefor ubfaadacom
outros alimentos, pode deixar residuos cu formar uma pelicula na superficie, que vai
prejudicar o resultado final de sua receita comovos.

Osovosmexidos devemserbatidosbem maisque umaomelete, utilitandoos imedatamerv
te. Usefogo baixoparapreparatos, até mesmobanhomaria. e mexaos desdeo inicio, com
uma espatula de madeiraou plastico. Use gorduraem pequena quantidade, apenas para
garantiro isolamento entre ovose frigideira. Nofinal, acrescenteum pedagode manteiga
frescaou cremede leite, j& comos ovos forado fogo.

Owos fritos devem serjogados inteiros em Gleo ou ateite quente e virados, com maisou
menos tempo, no fogo. conforme o gosto.

Jaosovosquentes|oucfsa lacoque) saopreparados com casca, colocadosno fogo emagua
fria. Deixe 3 minutos apds fervere abra para senir. Sendo estiverem gelados, podem ser
colocadosemégua feverte. deixando ferverpor | minuto, redradosdo fogo e mantidos
nessaaguapor mais 3 minutos.

Ovosestrelados saoabertos nafrigideira, compoucagordura (manteiga, margarinaou 6leo
vegetal), em fogo moderado, de preferéncia tampanddos em seguida, pois issoajuda na
coagulacdomaisrépidanaparte superior. Estes@ucsdevemficar coma clarabembrancana
base, a gema molee semdara crua por cima.

Ovosescalfados (pochés) sdoabertos emaguafervente. temperadacomsal ealgumasgotas
devinagreousucode Breo. fervendopor3 irmutos. Podemserabertos, também,emmolho

de tomate ou bechamel bemralo.



OMELETE LORENA

INGREDIENTES

4 fatias de toucinho magro/ 6 ovos/ | colher de chéa rasa de sal/ 4
colheresde sopadecreme de leite/ 1 colherde sopade ervas finas/
509 de queijo gruyere cortado em palitos finos

MODO DE FAZER

Frite o toucinho em suaprépria gordura, até ficar crocante. Reserve.
Mistureos ingredientes restantes, batendo osovos s6até ficarem bem
misturados. Coloque na frigideira quente, onde foi frito o toucinho.
Cubra com o toucinho reservado, alinhado em paralelo, enrole a
omelete ¢ deixe fritar, cm fogo forte, conforme o gosto. Sirva com
salada de legumes cozidos. Recomendamos a receita Raspadinha de
Cenouras, pag. 108.

Rendimento: 2-3 porgdes.



OVOS RECHEADOS

INGREDIENTES

6 ovos cozidos/ | xicara dc cha de miolo de péo ja
embebido em leite, espremido edesfeito/ 4-6 filés de
anchova/ 1colherdc sopa de salsinha picada/ sale
pimentaa gosto/ 2 filés de anchova cortadosem tiras
para decorar / | colher de sopa dc manteiga ou
margarina derretida para cobrir

MODO DE FAZER

Corte os ovos no comprimento, retire as gemas e
amasse com o pdo. a anchova. salsa, sale pimenta.
Divida entre as metades das claras, montando bem
alto. como uma piramide. Decore com as tiras dc
anchova,reguecom amanteiga ou margarinadcrrctF
da e leve ao forno pré-aquecido (250=C - bem quente
/ cerca dc 10 minutos) para aquecer. Sirvasimples ou
com Molho Bastardo (ver receita pag. 112) ou com
Molho Amostardado (ver receita pag. 114).

Rendimento: 6 porgdes.



OVOS COM BERINGELA

INGREDIENTES

3beringelas/l colhcrdeiO pades.il/ll xicaradechade 6leo/ 1colher
de sopa de manteiga ou margarina / 1 colher de sopa de farinha de
trigo/ 1 xicaradcchéa de leite quente (PApor3 minutosl/ 1/2 xicara de
chade parmesédoralado/ 1/2 colherdc caféde noz moscada ralada/
1/2 colher dc café de pimenta-do-ecino branca / 6 ovos escalfados
Ipochés) / 7 colheres de sopa de creme de leite / gueijo ptirmesao
ralado suticiente para polvilhar

MODO DE FAZER

Corte as beringelas ao meio.salpique com O sal €Edeixe descansarpor
1hora. Enxugue bem € frite no 6leo, ate ficarem douradas (cozinhena
PApor1l-Onvriutos.em s«opropno). Tireo miolo,com cuidado, e reserve
separado das cascas.Cozinhea manteigaou margarina com a farinha,
acrescenteo leite aos poucos, mexendobem ap6scadaadi¢gdo.Cozinhe
amanteigaou maig-umacomafaiinisnaPApor3-1mrutos. maendO | vez
Acrescente o leite aos poucos evolte & PApor4-5 minutos, mexendo
2 vezes.Junte oqueijo eostemperos.Adicione os miolosda bcringela
reservados, picadmhos.Com metade desse puré, recheie as cascas da
beringela.e.cm cadauma.arrumeum ovo.Cubracom o pure restante,
misturado com o Creme de leite. Polvilhe com o queijo e leve ao forno
pré-aquccido (250 C-bemqucntc/ccrcade 15minutos)paragrarlnar.

Sirvaquente.

Rendimento: 6 porgées.



OVOS NA PALHA

INGREDIENTES

| colher de sopa de 6leo/ I0OOg de salame fatiado e
cortadoem tiras/ 1/2 xicarade cha deccbolinhaverde
picada/ 100gde batata frita palha/ 6 ovos/ 1colher
de café rasade sal/ 1/2 colherde caféde pimenta-do-
rcino branca

MODO DE FAZER

Agquecgao 6leo,junte o salame,a cebollnhac abatata,
misturando rapidamente.Cubracom osovosbatidosc
temperadoscom osaleapimenta.Deixedourare vire,
dourando o outro lado, mas nao deixando a fritada
ficarseca. Sirvaquente,decorada com fatiasde salame
e salada crua.

Rendimento: 3-4 porgdes.

87



OVOS BENEDICTINE

INGREDIENTES
6 ovos escalfados (pochés) / 6 fatias de pao de féorma sem casta,
ovaladas/ 6 fatias de presuntocru ou lingua defumada/ manteiga ou
margarina suficiente para barra» e tostaro pao/ Molho Holandés |vcr
receitapag. 110J

MODO DE FAZER

Abr.ios ovosem agua ferventecom algumas gotas de vinagre branco
e sal (cercade 1 litro de dgua. 1 colherde café dc vinagre e | tolher
de café de sal). Deixe ferver por 3 minutos, retire com escumadcira,
passando-osrapidamentecm Agua fria.Enquantoisso.passe a mantei-
ga ou margarina no pao e leve aofogo em frigideira aquecida, para
derreter c tostarlevemente, sem secar. Coloque as fatias de presunto
oulinguasobreo pdocarrumeosovosporcima [corteasrebarbas da
ciara|. Sirva em prato agquecido com o Molho Holandcs.

Rendimento: 6 porcdes.



OVOS ENFORMADOS

INGREDIENTES

0 ovos / 6 claras (aproveitadas) / 1 lata de atum
escorrido e aberto cm lascas / 1/2 lata de ervilhas
escorridas/1 /2 latadc milhoverdecscorrido/ 100gde
salame picado/ | colherdecafcdesol/1/2tolherde
e.iféde pimenta-do-relno branca/ | xicarade chade
maionese / folhas de alface, azeitonas pretas sem
carocos ¢ ovos cozidos em rodelas, a gosto, para
decoracgédo

MODO DE FAZER

Unte bem a férma || 700m1J e distribua as claras e os
ovos inteiros, alternadamente com os d ingredientes
seguintes, jogando bem as cores. Polvilhc o sale a
pimenta somente sobre os ovos e as claras, | eve ao
fogo. em banho-maria coberto. até os ovos estarem
firmes. Desenforme morno, espere esfriar e decore
com a maionese passada pelo saco de confcltar, a
alface, azeitonas c os ovos em rodelas.

Rendimento: S-6 porcdes.



OVOS COM FIGADO de
GALINHA E CHAMPIGNONS

INGREDIENTES

6 figados de galinha cozidos (PApcc 10 12 minutos, em saco préprto.
virarvJo2 vezes]/ 1colherde sopabem cheiade manteiga ou margarina
/ 1donte de alho socado/ | colherde sopade cebolaraiada/ 1colher
de cafe dc sal/ 1/2 colher de café de plmenta-do-relno preta / 12
champignons grandes crus / 6 ovos / | colher dc sopa de salsa
plcadinha

MODO DE FAZER

Salteie os figados com a manteiga ou margarina, o alho e a cebola, c
temperecom o salcapimenta.Reserve.Namanteigaoumargarinaque
sobrou, salteie oschampignons. Distribua entre 6 refrat.irios untados
|[I300mi), os figados picados. 2 champignons eum ovo em cada um,
cubracom papelalumfnioeleveaofornopré-aquecido 200' C-quente
/ cercadc 20 minutos), em banho-maria, até cozinhar. Salpique com
salsa c sirva.

Rendimento: 6 poreoes.



OVOS COM CHUCRUTE

INGREDIENTES

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 4
salsichas /I cebola grande em fatias finas / 200g de
chucrute / 6 ovos / 4 colheres de sopa de leite / 4
colheres de sopa de creme de leite / 1 colher de chéa
rasa de sal/ 1/2 colher de café de pimenta-do-reino
branca/ 3 colheres de sopa de queijo parmesdao ralado

MODO DE FAZER

Aqueca a manteiga (PApor2 minutos) e frite as salsichas
(PApor 3 minutos). Reserve. Na gordura que sobrou na
frigideira, refogue a cebola (PApor 2 minutos, mexendo
| vez). Divida entre 3 refratarios levemente untados
(700m1l), a cebola, as salsichas e o chucrute. Abra 2
ovos em cada um e cubra com os ingredientes restan-
tes, menos o queijo, previamente misturados. Polvilhe
o queijo e leve ao forno pré-aquecido (200=C- quente
/cerca de 20 minutos) para cozinhar os ovos e gratinar.
LeveaPApor 10 minutos, furando asgemas. Deixe descansar
por 3 minutos e gratine no forno convencional. Sirva quen-
te.

Rendimento: 3 porgdes.

kk kW
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APROVEITAMENTO



A maneira elegante e moderna de preparar e servir um prato especial sem desperdicio!

Neste capitulo apresentamos receitas originais, aproveitando produtos que voce,
freqiientemente, pode ter em sua casa, mas que nem sempre sdo utilizados de uma forma
criativa ou diferente. Em Aproveitamentos, sobras de alimentos passam a ser 0s elementos
principais de uma nova receita. Com isso, vocé obtém pratos de qualidade e com excelente
apresentacdo, para servir, com satisfagdo, a seus amigos e parentes.

Um recheio preparado com pequenas porcfes de carne e outros ingredientes seria,
normalmente, aproveitado para fazer croquetes ou uma simples tortinha para almogo. Mas,
com esse mesmo recheio, temos uma receita especial de Empada de Carne, com massa
crocante, bem seca e dourada.

Utilizamos um mago de espinafre como ingrediente basico do Creme de Espinafre Enrolado,
um prato com sabor especial, que vai agradar a todos os paladares.

Juntar varios ingredientes e utilizar como recheio de pepinos resultou numa 6tima sugestéo.
Pepinos Recheados, diferentes e deliciosos.

Temos Bolinhas de Batatas, uma receita pratica para acompanhar outros pratos; Roupa
Velha, excelente prato de bacalhau, além da Surpresa Mista, um espécie de rocambole que
pode ser recheado com sobras de aves, carnes, peixes ou até legumes diversos.

Escolha e aproveite com imaginagdo as sobras de alimentos de sua casa com estas receitas
inéditas, saborosas e criativas.



ROUPA VELHA

INGREDIENTES

1 colher de sopa de azeite / 3 cebolas grandes em rodelas ndo muito
finas / 1 pimentdo verde picado/ 3 xicaras de cha de bacalhau cozido
em lascas/ 250g de brécolis cozidos (PApor8-10 minutos, em saco préprio)
/ 300g de batatas cozidas em rodelas grossas / 100g de azeitonas
verdes sem caroco / 2 dentes de alho picados/ T macgo de cheiro verde
| sal, se necesséario/ 1 colher de café rasa de pimenta-do-reino branca
/ 1 xicara de cha de azeite

MODO DE FAZER

Coloque o azeite (1 colher) na panela. Faga camadas alternadas com os
10 ingredientes restantes, seguindo aordem. Regue com o azeite e leve
ao fogo até apurar, deixando a cebola bem macia, sacudindo a panela
de vez em quando. Leve a PA por 8-10 minutos, em recipiente coberto,
mexendo 2-3 vezes. Sirva quente.

Rendimento: 5-6 porgdes.
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CREME DE ESPINAFRE
ENROLADO

INGREDIENTES

5 gemas/ 1colher de sopa de manteiga ou margarina
amolecida/ 1 mago de espinafre cozido (sacoproprio, na
PA por 6 minutos, virando | vez) / 4 colheres de sopa de
queijo meia cura ralado / sal, pimenta e noz moscada
a gosto/ 1colherde cha de farinha de trigo/ 1 batata
média cozida ereduzida a puré (ver Dicas)/ 5 claras em
neve

MODO DE FAZER

Bata as gemas até engrossarem. Junte a manteiga ou
a margarina, o espinafre, batido no liquidificador ou
processador, e o queijo. Tempere, adicione a farinha e
a batata, misturando bem. Acrescente as claras em
neve, sem bater, mexendo delicadamente. Coloque na
forma untada (2000ml), com o fundo forrado com
papel também untado. Leve ao forno pré-aquecido
(200°C - quente / cerca de 30 minutos) até assar e
corar. Coloqueno refratario (2000ml) untado com 6leo, com
o furido forrado com papel manteiga, também untado. Leve
ao MO na PM por 10 minutos, remanejando uma vez. Tire do
MO. cubra com papel aluminio e deixe descansar 3-5 minu-
tos. Desenforme sobre pano umido, retire o papel do
fundo e enrole rapidamente. Sirva simples, como acom-
panhamento de outros pratos, com puré de batatas
bem temperado ou com ovos mexidos, como recheio.

Rendimento: 4-6 porgdes.

N&o coogeiar com recheio de bataia.
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BOLINHAS DE BATATAS

INGREDIENTES

| xicara de ch& de 4gua / 1 colher de cha de sal/ 1 colher de cha de
mostardapronta/lcolherde sopade manteiga ou margarinal/l xicara
de ch& de farinha de trigo / 2 xicaras de cha de puré de batatas / 1-2
ovos/salsicha cozidaem pedagos ou outro recheio semelhante, a gosto
| farinha de trigo suficiente para passar as bolinhas

MODO DE FAZER

Ferva a 4gua com o sal, a mostarda e a manteiga ou margarina. Jogue
de uma vez a farinha e cozinhe, mexendo sempre até soltar da panela.
Retire do fogo. Fervaaagua com o sal, amostarda e a manteiga ou margarina
na PA por 4-5 minutos. Junte a farinha e volte & PApor 1 minuto, mexendo |
vez. Retire do MO. Acrescente o puré e os ovos, misturando bem. Abra
pequenas por¢gdes da massa entre as méos, coloque um pouquinho de
recheio, enrole em bolinhas e envolva-as na farinha. Frite em 6leo
quente até ficarem douradas. Escorra em papel absorvente e sirva
quente, com saladas cruas ou cozidas, ou como acompanhamento de
outros pratos.

Rendimento: 6-8 porgdes.
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creme DE ESPINAFRE ENROLADO



EMPADA DE CARNE



EMPADA DE CARNE

INGREDIENTES - MASSA

2 xicaras de ch& mal cheias de farinha de trigo [200g]
/ 1 pitada de sal/ 2 colheres de sopa de manteiga ou
margarina/ 1colher de sobremesa de 6leo/ 5 colheres
de sopa de vinho branco seco/ 1 gema

MODO DE FAZER

Misture bem todos os ingredientes, fazendo uma mas-
sa bem ligada. Embrulhe num plastico e deixe descan-
sar 30 minutos na geladeira. Forre a forma (1750m | -
bolo inglés) com 2/3 da massa, aberta entre 2 folhas de
plastico, reservando o restante para cobrir.

INGREDIENTES - RECHEIO

5009 de carne assada ou estufada (pode ser mistura de
galinha, porco evaca)/ 100g de presunto cru/ 6 fatias
de toucinho defumado / 2 p&dezinhos amanhecidos,
sem cascas / leite suficiente para amolecer o pdo / 2
colheres de sopa de horteld fresca/ 1 colher de café
bem rasade tomilho seco/l1colherde café de pimenta-
do-reino branca / 1 colher de café de noz moscada
ralada / 2 claras em neve / 1 gema para pincelar

MODO DE FAZER

Moa todos os ingredientes juntos, menos as claras e a
gema. Ligue com as claras. Coloque na férma, alisando
bem. Cubra com a massa restante, aberta do mesmo
modo, decorando com retalhos da massa, recortados.
Pincele com a gema e leve ao forno pré-aquecido
(200°C - quente / cerca de 40 minutos) até assar e
corar. Deixe descansar um pouco e desenforme. Sirva
quente ou fria, com salada crua ou legumes cozidos.

Rendimento: 6-8 porgdes.

O
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PEPINOS RECHEADOS

INGREDIENTES

3 pepinos médios e grossos / 2 colheres de sopa de 6leo / 1 cebola
pequena ralada / 1 dente de alho socado / 250g de carne moida /
1/2 xicara de chad dedgua/sal, pimenta e orégano a gosto/ 1 colher
de sopa rasa de farinha de trigo/ 10 azeitonas pretas picadas/ 1xicara
de ch& de caldo de carne / 2 xicaras de molho de tomate refogado

MODO DE FAZER

Descasque 0s pepinos e corte ao meio, no comprimento. Escalde-os
com agua fervente. Leve os pepinos ao MO em saco proprio ou refratariocom
tampa, na PApor 2 minutos, virando uma vez. Deixe escorrer bem. Descarte
a parte das sementes, covando-os com colher. Polvilhe-os com sal.
Reserve. Leve ao fogo o 6leo com a cebola e o alho, cozinhando-os sem
dourar.Junte a carne, mexendo sempre até ficar sequinha. Acrescente
a dgua e os temperos, tampe a panela e deixe cozinhar. Polvilhe com
a farinha, mexa bem e adicione as azeitonas. Leve o 6leo com a cebola e
0 alho ao MO na PA por 2 minutos, mexendo | vez. Junte a carne e volte ao
MO na PApor 3 minutos, mexendo 3 vezes. Acrescente a Agua e os temperos
evolte & PApor 3 minutos mexendo. 2 vezes. Misture a farinha, volte & PA por
1 minuto.Tire do MO. junte a azeitona e utilize. Coloque os pepinos bem
juntos num refratario (1700ml) ligeiramente untado, coloque o re-
cheio em cada um, cubra o fundo com o caldo de carne e leve ao forno
pré-aguecido (175=C-moderado / cerca de 30 minutos) até cozinhar.
Leve ao MO na PA por 10 minutos, remanejando na metade do tempo.
Escorra-os do caldo, coloque-os no prato de servico aquecido e cubra-
os com o molho de tomate quente. Sirva sem acompanhamento
especial, quando muito arroz branco.

Rendimento: 4-6 porgdes.
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SURPRESA MISTA

INGREDIENTES

4 claras/ 3 gemas/ 4 colheres de sopa de queijo ralado
| 3 colheres de sopa de creme de leite / 3 colheres de
sopa de farinha de trigo

MODO DE FAZER

Bata as claras em neve e, sempre batendo, junte as
gemas, até ficarem bem fofas. Misture os ingredientes
restantes, sem bater. Coloque em assadeira untada
(2500m1l), com o fundo forrado com papel também
untado. Leve ao forno pré-aquecido (200=C-quente/
cerca de 20 minutos) até assar, sem corar. Coloque no
reffatario |2500mI-24x17cm)untadocom 6leo. com o fundo
forrado com papel manteiga também untado. e leve & PApor
4-5 minutos, remanejando 2 vezes. Deixe descansar 3 minu-
tos dentro do MO. Desenforme sobre um pano umido e
polvilhado com queijo ralado, espalhe o recheio e
enrole com a ajuda do pano. Deixe descansar um
pouco, ainda enrolado. Passe para um prato aquecido
e sirva.

SUGESTOES PARA O RECHEIO: frango, peru, carne,
peixe ou pato, cozidos ou assados, e bem picados.

INGREDIENTES - CREME BASICO PARA O
RECHEIO (BECHAMEL)

1 colher de sopa de manteiga ou margarina/ 1 colher
de sopa de farinha de trigo / 1 xicara de cha de leite
fervente (PApor 3 minutos)

MODO DE FAZER

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha.
Acrescente o leite, aos poucos, mexendo sempre apés
cada adigdo. Derreta a manteiga ou margarina na PApor |
minuto. Misture a farinha e volte & PA por 2-3 minutos,
mexendo 2 vezes. Adicione 1 xicara de cha da sobra
aproveitada, verifique o tempero e, se quiser, pode
ainda acrescentar ervilhas ou cogumelos ao frango ou
peru, cenouras picadas a carne, cebolinha verde ao
peixe e azeitonas pretas ao pato.

Rendimento: 6 porgdes.
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ACOMPANHAMENTOS
| MOLHOS



0 s acompanhamentos para aves, carnes, peixes e frutos do mar devem ser escolhidos
com um cuidado especial, Embora existam acompanhamentos considerados neutros,
que ndo ofuscam a peca principal, temos outros que realmente participam da receita,
completando-a.

Nos capitulos de receitas salgadas sugerimos acompanhamentos tradicionais, como 0 arroz;
abatata, em pure, cozida ou frita; legumes e saladas; além de acompanhamentos especiais,
que ddo um toque de requinte as suas receitas, com originalidade e bom gosto. Sdo eles:

. Batatas a Alemd, para servir com aves, camnes e peixes, sem molho.

. Repolho com Erva Doce, um acompanhamento especial para pato ou carne de porco.

. Couve-flor Gratinada, 6tima com frango assado, escalopes de carne ou filé de peixe.

. Duas sugestfes com cenouras ¢ Cenouras com Creme e Raspadinha de Cenouras - para
acompanhar carnes ou aves assadas.

. Bolinhas de Mandioca, ideais para pratos de carne com molho.

Na parte de molhos, trazemos alguns conhecidos, como 0 Amostardado, a Maionese Cremosa
e 0 Molho de Alcaparras, entre outros, além do Holandés e o Béarnaise, pouco conhecidos.
Assim como a maioneseja foi considerada dificil de se preparar, nossa intengéo foi de inclui-
los néo s6 pela qualidade, mas também para dismistificar a dificuldade do seu preparo.

Experimente os molhos seguindo nossa sugestdo quanto a sua utilizagdo, buscando as
combinagdes que mais agradam a seu paladar.
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BATATAS A ALEMA

INGREDIENTES

1kg de batatas cortadas em rodelas grossas / 3 xicaras de chéa de leite
/| 1colher de sobremesa de sal/ 1/2 colherde café de pimenta-do-reino
branca/ 1/2 colher de café de noz moscada ralada / 1 colher de sopa
de manteiga ou margarina/l cebola grande em rodelas finas/ 3 macgas
acidas sem cascas e sementes, picadas grosseiramente/ 1lata de creme
de leite com soro

MODO DE FAZER

Coloque as batatas numa panela e junte o leite com os temperos, a
manteiga e a cebola. Deixe ferver até estarem quase cozidas. Acrescen-
te as macas, volte ao fogo, misturando delicadamente os ingredientes.
Quando ficarem macias e sem leite, adicione o creme e deixe aquecer
bem, sem ferver. Coloque as batatas num reffatario iundo ejunte o leite com
os temperos, a manteiga e a cebola. Leve a PApor 25-30 minutos. Acrescente
as macés, misture delicadamente evolte a PApor 4-6 minutos. Adicione o creme
e volte a PA por 2-3 minutos, mexendo | vez. Sirva rapidamente, como
acompanhamento de aves, carnes e peixes, sem molho.

Rendimento: 6-8 porgdes.



REPOLHO COM ERVA
DOCE

INGREDIENTES

700g de repolho roxo cortado bem fino / 1 colher de
sopadesal/3 colheres de sopade banha ou margarina
/ | colher de cha de aglUcar Unido / 2 colheres de sopa
de vinagre/ 1colher de sopa de semente de erva doce

MODO DE FAZER

Polvilhe o repolho com o sal, misture bem e deixe
tomar gosto por 1 hora. Esprema e leve ao fogo, com
a banha ou margarina. Junte o acucar e refogue em
fogo brando. Acrescente o vinagre e a erva doce,
tampe a panela e deixe cozinhar até ficar macio. Leve
abanha ou margarina & PApor 3 minutos, tampada. Misture
bem o repolho espremido e volte a PA por 2 minutos,
mexendo 1lvez. Acrescente os ingredientes restantes, tampe
e volte & PA por 4 minutos, mexendo | vez Acompanha-
mento especial para pato ou carne de porco.

Rendimento: 4-6 porgdes.
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COUVE-FLOR GRATINADA

INGREDIENTES
1 couve-flor média bem fechada/ 4 colheres de sopa de manteiga ou
margarina/ | 0Og de queijo parmeséo ralado / 6 colheres de sopa do
caldo da cozedura da couve-flor/ 1 colher de café rasa de noz moscada
moida/ 1colherde sobremesa rasa de maisena/ 4 colheres de sopa de
farinha de rosca

MODO DE FAZER

Cozinhe a couve-flor inteira. Coloque a couve-flor num saco préprio e leve
ao MO com a base para cima na PApor 6-8 minutos, virando no meio do tempo.
Deixe descansar 3 minutos. Escorra bem. Coloque no prato de servigo.
Bata a manteiga ou margarina com osingredientes restantes, reservan-
do afarinha de rosca. Cubraacouve-florcom esta mistura, polvilhe com
a farinha de rosca, apertando levemente. Leve ao forno pré-aquecido
(200SC - quente / cerca de 10 minutos) para gratinar. Sirva como
acompanhamento de frango assado, escalopes de carnes, carne de
porco ou filés de peixe.

Rendimento: 6-8 porgdes.



CENOURAS COM CREME

INGREDIENTES

500g de cenouras tenras em rodelas/ lcolherde sopa
de manteiga ou margarinal/sal, pimentaenozmoscada
a gosto / 1 colher de sopa rasa de farinha de trigo /
3/4 de xicara de chéa de leite /| 2 colheres de sopa de
vinho branco/ 5 colheres de sopa de creme de leite /
1 pitada de canela em pé

MODO DE FAZER
Cozinheacenouranovapor,deixando-a firme. Cologue
a cenoura num saco préprio ou refratario com tampa, junte
1/2 xicara de cha de 4gua e leve ao MO na PApor 6 minutos,
virando 1lvez. Leve ao fogo forte com a manteiga ou
margarina e os temperos, mexendo com cuidado até
comecaradourar. Polvilhe a farinha e, sempre mexen-
do, acrescente o leite, o vinho, o creme de leite e a
canela. Reduza o fogo, deixando o creme apurar e
engrossar. Leveacenoura com a manteiga ou margarina ao
MO na PApor 3 minutos, mexendo 1vez.Junte osingredien-
tes restantes, misturando bem. Volte ao MO na PA por 1
minuto, mexendo 1vez. Sirva bem quente, acompanhan-
do assados de carnes, aves ou com 0VOS.

Rendimento: 4 porgdes.
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RASPADINHA DE CENOURAS

INGREDIENTES

4 xicaras de ch&d de cenoura ralada grossa |400g)/ 1colherde sopa de
manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de vinho branco / 1/2
xicara de cha de caldo de carne / 1 colher de sopa de manteiga ou
margarina/ lcolherde sopa de farinha de trigo / o caldo reservado da
cenoura/ 1xicara de chéa de leite quente/ 1 lata de creme de leite sem
soro / sal e pimenta a gosto

MODO DE FAZER

Estufe a cenoura com os 3 ingredientes seguintes. Escorra em peneira,
reservando ambos. Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha,
mexendo sempre. Acrescente, aos poucos, o caldo reservado e o leite,
mexendo até engrossar. Junte a cenoura reservada e o creme de leite,
verifique o tempero e volte ao fogo até comecar a ferver. Leve ao MO a
cenoura com os 3 ingredientes seguintes na PApor 5-6 minutos, mexendo 3
vezes. Escorra em peneira e reserve ambos. Derreta a manteiga ou margarina
na PApor 1minuto. Misture a farinha e volte & PApor 1 minuto. Acrescente o
caldo reservado e o leite, voltando & PA por 5 minutos, mexendo 2 vezes.
Adicione a cenoura reservada, o creme de leite, os temperos e volte & PApor
2 minutos. Sirva como acompanhamento de carnes assadas ou aves.

Rendimento: 6 porgdes.



BOLINHAS DE MANDIOCA

INGREDIENTES

3 xicaras de ch4d de mandioca cozida e reduzida a puré
/ 1 colher de chéa rasa de sai/ 1/2 colher de café de
pimenta-do-reino branca / 2 colheres de sopa de
queijo parmesédo ralado / 1-2 gemas / farinha de trigo
suficiente para passar as bolinhas

MODO DE FAZER

Junte todos osingredientes, amasse e faca bolinhas do
tamanho de uma noz pequena. Passe pela farinha e
frite poucas por vez e rapidamente, em 6leo bem
quente, até que dourem. Escorra em papel absorvente.
Sirva imediatamente, como acompanhamento de pra-
tos de carne com molho.

Rendimento: cerca de 20 bolinhas.
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MOLHO HOLAIMDES

INGREDIENTES

2 colheres de sopa de vinagre / 4 cravos da india/ 3 gemas/ | colher
de sopa bem cheia de manteiga sem sal |50g) / 3 colheres de sopa de
cremede leite/dgua fria suficiente [cercade 1colherde sopa)/ Tcolher
de chéa de suco de limédo / | colher de café de sal

MODO DE FAZER

Ferva ovinagre com o cravo até reduzira 1 colherde cha. Leveovinagre
e os cravos ao MO na PApor 2-3 minutos. Coloque numa tijela, acrescente
as gemas e leve ao banho-maria, sempre batendo com batedor de
varas. Junte a manteiga, o creme de leite e salpicos de dgua, até ficar
grosso, sempre sem parar de bater. Leveao MO a reducao de vinagre com
as gemas e a manteiga na PM por 1 minuto, batendo com o batedor de varas
2 vezes. Acrescente o creme de leite e a Agua e volte ao MO por | minuto,
batendo 2 vezes. Tempere com o limdo e o sal, e sirva como molho
especial para grelhados.

Rendimento: cerca de 1 xicara de ché.
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MOLHO DE ALCAPARRAS

INGREDIENTES

1 colher de sopa de manteiga ou margarina/ 1 colher
de sopa de farinha de trigo / | xicara de cha de agua
quente (PApor2minutos)/ 1/2 colherde café de sal/ 10
alcaparras batidas / 10 alcaparras inteiras

MODO DE FAZER

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha,
mexendo sempre. Acrescente a agua, aos poucos,
mexendo bem apés cada adicdo. Tempere e misture
bem com as alcaparras batidas e tire do fogo. Ligue
com as restantes inteiras. Derreta a manteiga na PApor 1
minuto. Misture a farinha e volte a PApor | minuto, mexendo
1vez. Acrescente a &gua aos poucos, e volte & PA por 2-3
minutos, mexendo 2 vezes. Tempere e misture bem com as
alcaparras batidas e as inteiras. Sirva com peixe cozido,
grelhado ou em filés.

Rendimento: 1 1/2 xicara de cha.



112

MOLHO BASTARDO

INGREDIENTES

1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 1 colher de sopa de
farinha de trigo/ 3/4 de xicara de cha de agua quente (PApor 2 minutos)
/ 1 colher de café de sal/ 3 gemas passadas pela peneira/ 2 colheres
de sopa de manteiga / 1 colher de sopa de suco de liméao

MODO DE FAZER

Leve ao fogo a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sempre
até cozinhar. Acrescente a 4&gua, aos poucos, mexendo bem apés cada
adicdo. Junte o sal e as gemas, mexendo para cozinhar. Adicione a
manteiga e mexa até ligar. Tire do fogo e acrescente o lim&o. Derreta
a margarina na PApor | minuto. Misture a farinha e volte a PApor 1 minuto,
mexendo lvez. Acrescente a &gua. aos poucos, e volte a PApor 2-3 minutos,
mexendo 3 vezes. Adicione o sal e as gemas. Misture bem e volte & PM por 2
minutos, mexendo 2 vezes. Misture a manteiga ou margarina e volte & PM por
I minuto, mexendo 2 vezes. Tiredo MO e acrescente o limédo. Sirva com peixes
cozidos ou grelhados e ovos.

Rendimento: 1 1/2 xicara de ché.
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MAIONESE CREMOSA

INGREDIENTES
1 xicara de cha de creme de leite fresco e gelado / 1
xicara de ch4d de maionese pronta

MODO DE FAZER
Bata o creme de leite, na velocidade minima da bate-
deira, até ficar espesso e uniforme. Misture delicada-
mente com a maionese. Utilize com saladas e peixes
cozidos ou grelhados.

MOLHO SUPREMO

INGREDIENTES
1 colher de sopa de manteiga ou margarina/ 1 colher
de sopa de farinha de trigo / 1 xicara de cha de caldo
de carne quente (PApor 2 minutos) / 1 lata de creme de
leite com soro

MODO DE FAZER

Leve ao fogo a manteiga ou margarina com a farinha,
mexendo sempre até cozinharedourar bem. Acrescen-
te o caldo, aos poucos, mexendo bem apdés cada
adigcdo. Junte o creme de leite, misture bem, deixe
aquecer, sem ferver, e utilize. Leve a manteiga ou marga-
rinaao MO na PApor 1minuto. Junte a farinha e volte ao MO
na PApor 2 minutos, mexendo 3 vezes. Acrescente o caldo
aos poucos e volte a PA por 2 minutos, mexendo 3 vezes.
Junte o creme de leite, misture bem evolte a PApor | minuto,
mexendo 2vezes. Sirva com escalopes, bifes outoumedos.

Rendimentos: cerca de 2 xicaras de cha.

AAS



114

MOLHO FORTE

INGREDIENTES

| xicara de cha de maionese/lcolherde cha de alho socado/1 pitada
de cominho em p6/ 1/4 de xicara de ch& de puré de tomate / 1 pitada
de pimenta-do-reino branca moida na hora/ | colher de sobremesa de
vinagre / 6 azeitonas pretas picadas

MODO DE FAZER
Misture todos os ingredientes. Sirva com carnes frias, peixe cozido, filés
de peixe empanados e saladas.

Rendimento: cerca de 2 xicaras de cha.

MOLHO AMOSTARDADO

INGREDIENTES

3 gemas cozidas bem amassadas/ 1colherde sopa de mostarda pronta
/| 1colher de sopa de salsa picada/ 1colher de sopa de suco de liméao

/ 1 colher de café rasa de sal/ 1 pitada de pimenta-do-reino branca
moida na hora/ 1 pitada de noz moscada ralada/ 1/2 xicara de cha de
azeite

MODO DE FAZER
Misture todos os ingredientes. Sirva com carne de porco ou frango,

ovos e saladas.

Rendimento: 1 xicara de chéa.
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COUVE-FLOR GRATINADA



MOLHO BEARNAISE

INGREDIENTES

1 colher de sopa de échalote (cebolinha doce) picada
/| 2 colheres de sopa de estragdo misturado com
cerefélio picado (pode usar fresco ou seco) / 1 pitada
de tomilho (fresco ou seco)/ 1/2 folha de louro/ 1/2
xicara de café de vinagre branco / 1 xicara de café de
vinho branco seco / 1 pitada de sal / 1 pitada de
pimenta-do-reino branca moida na hora/ 2 gemas/ 1
colher de sopa de 4gua / 1/2 xicara de cha + 1 colher
de sopa rasa de manteiga fresca amolecida, mas néo
derretida (125g)/ 1 colher de sopa de suco de liméo /
1 pitada de pimenta-cayena

MODO DE FAZER

Junte os 8 primeiros ingredientes e leve ao fogo, em
panela pequena, deixando ferver brandamente, até
reduzirovolume a 1/3. Deixe amornar e acrescente as
gemasja batidas com a 4gua. Leve ao fogo, em banho-
maria brando, batendo sempre com o batedor de
varas. Quando comecara engrossar,juntea manteiga,
pouco a pouco, sem pararde bater,jogando pequenos
salpicos de 4gua (cerca de 1 colher de sopa), que véao
ajudar a engrossar o molho. Tempere e passe por
peneira. Mantenha em banho-maria até a hora de
servir, devendo, nessa altura, baterde novo. Sirva com
carnes, ovos, peixes e legumes.

Rendimento: cerca de 1 xicara.



MASSAS



Existem dois tipos de massas: a seca e a fresca. A mais consumida € a massa Sseca,
normalmente industrializada, disponivel em qualquer supermercado, ja embalada e poden-
do ser conservada por mais tempo que a fresca, além de ser apresentada com diversos
formatos para sua escolha. A massa fresca pode ser preparada em casa ou encontrada em
lojas especializadas, conservadas em refrigeradores.

A grande variedade de formatos estd, a principio, ligada a propria receita. Cada tipo é usado
com molhos e temperos especificos, intimamente ligados a sua origem italiana e seus tragos
culturais.

Para 0 preparo de uma receita de massa, um detalhe fundamental é a forma de cozer. Deixe
no fogo alto uma panela grande com bastante dgua. Quando produzir uma ebulicéo forte,
mergulhe a massa. Mexa e cubra a panela, para que, rapidamente, a dgua recupere a fervura.
Mexa de novo e deixe cozinhar, até ficar “al dente” (ponto de cozimento em que o centro da
massa fica macio, porém resistente aos dentes]. Escorra em coador grande e espagoso, junte
omolho e leve a mesa. Nao esqueca de esquentar a travessa e, se possivel, os pratos também.

As receitas que apresentamos fogem um pouco as linhas tradicionais, para que vocé possa
ampliar suas opgdes na hora de servir uma boa e saborosa massa.
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MACARRAO SIMPLES COM CREME
DE FRANGO

INGREDIENTES

2 peitos de frango com pele e ossos (lkg] / 1 litro de 4gua/ 1 tablete
de caldo de galinha/ 2 colheres de sopa de cebola ralada / 2 colheres
de sopa de manteiga ou margarina/ 2 colheres de sopa de farinha de
trigo /3 1/2 xicaras de cha do caldo do frango (700m1l) / 5 colheres de
sopa bem cheias de leite em p6/ 1colherde cha de sal/ 1/2 colher de
café de pimenta-do-reino branca / 1/2 colher de café de noz moscada
ralada/250g de macarrdo parafuso, pene ou goela de pato (garganeli)
cozido (na PAcom | litro de agua, por 12-15 minutos, mexendo 3-4 vezes) /
1 colher de sopa de salsa picada

MODO DE FAZER

Cozinhe os peitos de frango com a d4gua e o caldo. Na PApor20 minutos,
virando 2-3 vezes, em recipiente tampado, deixe descansar 5 minutos. Retire
0s ossos e peles, pique e reserve dentro do caldo j4 coado. Refogue
suavemente a cebola com amanteiga ou margarina. Adicione afarinha
e cozinhe, mexendo sempre. Acrescente o caldo coado (reserve a
carne) eja misturado com o leite em p6, aos poucos, mexendo sempre
ap6s cada adicdo. Junte o frango e os temperos e deixe aquecer, sem
ferver. Leve a cebola com a manteiga ou margarina a PA por 3-4 minutos,
mexendo | vez. Adicione a farinha e cozinhe na PApor 2-3 minutos, mexendo
| vez. Acrescente o caldo coado (reserve a carne) eja misturado com o leite em
po, aos poucos. Volte & PApor 3-5 minutos, mexendo 2-3 vezes. Junte o frango
e 0os temperos e volte & PA por 1-2 minutos para aquecer. Jogue sobre o
macarrdo, jA cozido e escorrido, misturando suavemente. Polvilhe a
salsa e sirva imediatamente.

Rendimento: 4-5 porgdes.
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MACARRAO COM CREME
DE FRANGO ESPECIAL

INGREDIENTES

2 peitos de frango com pele e ossos (1kg) / 1 litro de
dgua / 1 tablete de caldo de galinha / 2 colheres de
sopa de cebolaralada/ 2 colheres de sopa de manteiga
ou margarina/ 2 colheres de sopa de farinha de trigo
/ 2 1/2 xicaras de cha do caldo do frango (500ml) / 4
colheres de sopa bem cheias de leite em p6 / | 1/2
colherde ch&d de sal/ 1/2 colherde café de pimenta-do-
reino branca / 1/2 colher de café de noz moscada
ralada / 1 lata de creme de leite com soro / 250g de
macarrdo parafuso, pene ou goela de pato (garganeli)

MODO DE FAZER

Cozinhe os peitos de frango com a 4gua e o caldo. Na
PA por 20 minutos, virando 2-3 vezes, em recipiente tampa-
do. Deixe descansar 5 minutos Refogue suavemente a
cebola com a manteiga ou margarina. Junte a farinha
e cozinhe, mexendo sempre. Acrescente o caldo coado
|reserve a carne) eja misturado com o leite em po6, aos
poucos, mexendo sempre ap6s cada adigcdo. Junte o
frango, os temperos e o creme de leite e deixe aquecer
sem ferver. Leve a cebola com a manteiga ou margarina a
PA por 3-4 minutos, mexendo | vez. Adicione a farinha e
cozinhe na PA por 2-3 minutos, mexendo 1vez. Acrescente
o caldo coado freserve a carne) eja misturado com o leite em
p6 aos poucos. Volte a PA por 3-5 minutos, mexendo 2-3
vezes. Junte o frango, os temperos e o creme de leite, e volte
a4 PApor 1-2 minutos para aquecer Jogue sobre o macar-
rdo,ja cozido (naPAcom | litrodeagua, por 12-15minutos,
mexendo 3-4 vezes) e escorrido, misturando suavemen-
te. Sirva imediatamente.

Rendimento: 4-5 porgdes.
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MACARRAO COM CREME
DE FRANGO E ASPARGOS

INGREDIENTES

2 peitos de frango com pele e ossos (1kg) / 1 litro de d&gua / 1 tablete
de caldo de galinha / 2 colheres de sopa de cebola ralada / 2 colheres
de sopa de manteiga ou margarina/ 2 colheres de sopa de farinha de
trigo / 2 1/2 xicaras de chéa de caldo do frango (500m1l) / 4 colheres de
sopa de leite em p6/ 1 1/2 colher de chéa de sal/ 1/2 colher de café de
pimenta-do-reino branca/ 1/2 colher de café de noz moscada ralada/
1 lata de creme de leite com soro/ 1 lata de aspargos em conserva /
250g de macarrdo parafuso, pene ou goela de pato (garganeli)

MODO DE FAZER

Cozinhe os peitos de frango com a agua e o caldo. Na PApor 20 minutos,
virando 2-3 vezes, em recipiente tampado. Deixe descansar 5 minutos Refo-
gue suavemente a cebola com a manteiga ou margarina. Junte a
farinha e cozinhe, mexendo sempre. Acrescente o caldo coado (reserve
a carne) ejad misturado com o leite em p6, aos poUcos, mexendo sempre
ap6s cada adicdo. Junte o frango, os temperos, o creme de leite e os
aspargos picados e deixe aquecer sem ferver. Leve a cebola com a
manteiga ou margarina a PA por 3-4 minutos, mexendo 1 vez. Adicione a
farinha e cozinhe na PA por 2-3 minutos, mexendo | vez. Acrescente o caldo
coado (reserve a carne) eja misturado com o leite em p6 aos poucos. Volte &
PApor 3-5 minutos, mexendo 2-3 vezes. Junte o frango, 0os temperos, o creme
de leite e os aspargos e volte & PApor 1-2 minutos para aquecer. Jogue sobre
o macarrdo, ja cozido (na PA com 1 litro de agua. por 12-15 minutos,
mexendo 3-4 vezes) e escorrido, misturando suavemente. Sirva imedia-
tamente.

Rendimento: 4-5 porcgdes.



MACARRAO A
PORTUGUESA

INGREDIENTES

5009 de fraldinha ou capa de filé / 1 xicara de chéa de
vinho tinto seco / 1 colher de sopa de colorifico
(colorau) / 1 colher de sobremesa de sal/ 1 colher de
ch&d de alho amassado/ | colherde café de pimenta-do-
reino branca / 2 colheres de sopa de 6leo / 4 cebolas
médias picadas / 1 colher de sobremesa de alho
amassado / | pimentdo verde grande picado / 1
pimentdo vermelho grande picado / 2 folhas de louro
/ 1 lata de tomate pelado picado, sem sementes / 2
ramos de salsa/ 2 ramos de cebolinha verde/ 2 1/2(1
litro] litros de agua / 1 colher de sopa de aglcar Unido
| sal, se necessario / 250g de espaguete grosso,
furadinho (cru)

MODO DE FAZER

Pique acarne etempere com os 5 ingredientes seguin-
tes, deixando tomar gosto por algumas horas, ou na
geladeira de véspera. Refogue no 6leo a cebola e o
alho.Junte acarne escorrida da marinada, reservando-
a, erefogue bem. Refresque com amarinada reservada
e acrescente os 8 ingredientes seguintes. Tampe e
deixe cozinhar até reduzir o molho a metade. Prove o
sale adicione o macarrdo, mexendo de vez em quando,
até cozinhar, mantendo bastante molho. Leve o 6leo
com a cebola e o alho & PApor 4 minutos, mexendo 2 vezes.
Junte a carne escorrida, reservando a marinada e volte & PA
por 10minutos, mexendo 3 vezes. Refresque com a marinada
e acrescente os 8 ingredientes seguintes, voltando & PA por
25 minutos, mexendo 5 vezes. Prove o sal e adicione o
macarrdo, voltando a PA por 25-30 minutos, mexendo 5
vezes Retire do fogo e aguarde um instante para servir.

Rendimento: 4-5 porgdes.
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MACARRAO COM
ABOBORA

INGREDIENTES

100g de toucinho defumado picado/ 1 cebola média picada/ 2 dentes
de alho amassados / 2 tabletes de caldo de galinha ou frango / 5009
de ab6bora japonesa picada, com casca/ 3 xicaras de cha de agua /
2509 de queijo catupiri/ 3 colheres de sopa bem cheias de coentro
picado/250g de lacinhos cozidos e ainda quentes (na PAcom L1litro de
agua. por 12-15 minutos, mexendo 3-4 vezes)

MODO DE FAZER

Frite o toucinho em sua prépria gordura. Refogue a cebola e o alho e
junte os 3 ingredientes seguintes. Tampe e deixe cozinhar até a
abébora desmanchar. Acrescente o catupiri em pedacos, mexendo até
fundir, e adicione o coentro. Leve o toucinho a PAcoberto por 4-5 minutos,
mexendo?2vezes.Junteacebolaeoalhoevol!teaPApor3-4 minutos, mexendo
2 vezes. Adicione os 3 ingredientes seguintes e volte a PApor 10-15 minutos,
mexendo 4-5 vezes. Acrescente o catupiri em pedagos e volte & PA por 3-4
minutos, mexendo 2-3 vezes. Misture o0 coentro. Coloque sobre o macarrédo
ja cozido e misture suavemente. Sirva quente.

Rendimento: 6 porgdes.



MACARRAQO ESPECIAL
PARA CEIAS

INGREDIENTES

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 2
colheres de sopa de farinha de trigo / 2 1/2 xicaras de
cha de leite fervente [PApor4 minutos) / 1/2 colher de
café de noz moscada ralada / 1/2 colher de café de
pimenta-do-reino branca / 100g de pasta de figado /
100g de queijo parmesédo ralado/ 250g de macarrédo
parafuso/ 1 colher de sopa bem cheia de manteiga ou
margarina

MODO DE FAZER

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha,
mexendo sempre. Acrescente o leite, aos poucos,
mexendo bem apés cada adigcdo. Tempere e bata com
a pasta. Volte ao fogo e misture o queijo. Cozinhe a
manteiga ou margarina com a farinha na PApor 2 3 minutos,
mexendo | vez. Acrescente o leite, aos poucos. Volte a PApor
3-5 minutos, mexendo 2-3 vezes. Tempere, bata com a pasta,
misture o queijo e volte a PApor 2 minutos, mexendo | vez.
Coloque sobre o macarrdo ja cozido (PAcom | litro de
agua. por 12-15 minutos, mexendo 3-4 vezes) e misturado
com a manteiga ou margarina, mexendo suavemente.
Sirva imediatamente.

Rendimento: 4-5 porgdes.
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DOCES



Apesar da grande diversidade de doces que podemos encontrar, tanto no aspecto como no
sabor, as bases das massas dos doces sdo, muitas vezes, comuns entre Si.

Preparamos receitas das massas basicas mais comuns, como Génoise, Pao-de-L6, Merengue,
Arroz Doce, Chiffon, Massa Cozida, Massa Quebrada e Milfolhas, além de recheios variados,
coberturas e sugestdes para incrementar uma receita, desde um creme de confeiteiro simples
a recheios com améndoas, nozes, avelds, coco, chocolate, etc.

Podem ser feitas muitas variagdes com essas massas basicas. A massa folhada, por exemplo,
tem diversas formas de apresentacdo. Quando redonda, com recheio de creme de ovos,
chocolate ou doces de frutas, em camadas sobrepostas, é chamada milfolhas. Quando
utilizada para forrar forminhas, cortada em tamanho pequeno e recheada, recebe outros
nomes, como, por exemplo, tarteletas.

Jd amassa 'cozida', se for assada, é chamada de “eclair", bomba, profiteroles ou Paris-Brest,
dependendo do formato escolhido. Quando for frita, recebe o nome de sonho.

Mantendo esse conceito de diversificagdo, podemos também, com as mesmas massas,
montar tacas para sobremesa. Para isso, asse a massa numa férma baixa e pique em pedagos.
Coloque em tagas, umedega com calda e cubra com creme de confeiteiro (pag. 129), chantilly
(pag. 137) e raspas de chocolate.

As variacOes de cada massa e recheios mudam o sabor, a textura, o aspecto, enfim, todas as
caracteristicas de cada doce. Basta, portanto, vocé escolher a massa basica e, se desejar,
varia-la de acordo com as nossas sugestdes ou com sua imaginagao.
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GENOISE

INGREDIENTES - MASSA BASICA

2 xicaras de chd mal cheias de aglcar Unido {300 g)/ 8 ovos/ 1pitada
de sal / 2 xicaras de chad bem cheias de farinha de trigo [250 g) / 1
1/4 de xicara de chad de manteiga ou margarina derretida e morna/ |
colher de cha de esséncia de baunilha

MODO DE FAZER

Junte o aglcar com os ovos e o sal, e leve ao fogo em banho-maria,
batendo sempre até obter uma massa clara e fofa. Retire do banho-
maria e passe para a batedeira, continuando a bater até esfriar. Misture
a farinha peneirada, alternadamente com a manteiga ou margarina e
a baunilha. Leve ao forno pré-aquecido [200:C- quente / cerca de 50
minutos), em forma bem untada. Deixe esfriar para desenformar. Leve
aoMOemférmasemseruntada. na PApor 12minutos. Retire, cubra com papel
aluminio e aguarde mais 10 minutos. Deixe esfriar para desenformar.

Rendimento: 20 porgdes.

OUTRAS ALTERNATIVAS PARA UTILIZAGAO DA MASSA BASICA
m Genoise de Chocolate: Substitua 2 colheres de sopa de manteiga ou
margarina por 2 de chocolate em pé.

« Genoise de Coco: Substitua 2 colheres de sopa de farinha por 4 de
coco ralado seco.

* Genoise de Améndoas ou Avelds: Substitua 2 colheres de sopa de
farinha por 4 de améndoas ou avelds moidas com a pele.

m Cubra o fundo da forma com pedagos de frutas em calda,jogando a
massa por cima.

m Substitua a esséncia de baunilha por 1 colher de sopa do licor de sua
preferéncia.

A N3



GENOISE COM PURE DE
MACA

| massa basica feita em féorma n" 30, pag. 128

INGREDIENTES - CREME DE CONFEITEIRO
1xicara de cha bem cheia de Dogucar (200g)/ 1xicara
de cha de 4gua/ 2 1/2 xicaras de ch& de leite (500ml)
/ 5 colheres de sopa de maisena / 5 gemas passadas
pela peneira/ 1 colher de sobremesa de esséncia de
baunilha

MODO DE FAZER

Ferva o DoguUcar com a 4gua até obter um ponto de fio
grosso. Esfrie e misture o restante, reservando a bau-
nilha. Leve ao fogo, mexendo até engrossar. Leve 0
Docucar com a agua & PApor 10-12 minutos, mexendo 3-4
vezes. Esfrie e misture o restante, reservando a baunilha.
Volte a PM por 5-6 minutos, mexendo 5-6 vezes. Junte a
baunilha, esfrie e reserve.

INGREDIENTES - PURE DE MAGCA E CALDA
PARA UMIDECER

6 magés acidas cozidas no vapor [em saco préprio, na PM
por 10 minutos, virando | vez) / cascas e sementes das
macéds/3 xicaras de ch& de 4gua/ 1 1/2 xicara de ch&
de Doglcar

MODO DE FAZER

Reduza as macgéds a puré e reserve. Ferva as cascas e
sementes com a 4gua até reduzira 2 xicaras. Coe, junte
o Docucar e ferva até engrossar levemente. Leve as
cascas e sementes com adgua & PApor 6 minutos. Coe ejunte
o Dogcucar, voltando a PA por 6-8 minutos, mexendo 3-4
vezes. Deixe esfriar.

MONTAGEM

Corte a massa ao meio para rechear. Coloque uma
parte no prato de servico e umedeca com metade da
calda. Recheie com metade da mistura do puré, ligado
com metade do creme de confeiteiro. Cubra com o
outro disco de massa e umedega com a calda restante.
Barre toda a torta com creme de confeiteiro e, no
tampo, faga circulos concéntricos, alternando os cre-
mes restantes, usando o saco de confeitar e o bico perle
grosso.

Rendimento: 20 porgdes.

A A dSk| a Embatee congele s6a massa. Rarasenir, prepare
AA am osrecheios e sigaa receita.
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MANDARIN!

1 massa basica feita em féorma n° 30, pag. 128

INGREDIENTES - RECHEIO E COBERTURA

1 xicara de chéa de aclcar Unido (160 g)/ 500m | de suco de tangerina
(7 poncans médias) / 4 ovos / 1 colher de sopa rasa de maisena / 1
pacote de gelatina incolor/ 1/2 xicara de cha de agua fria

MODO DE FAZER

Bata os 4 primeiros ingredientes no liquidificador. Leve ao fogo
mexendo sempre até engrossar. Leve ao-MO na PM por 8 minutos,
mexendo 6 vezes. Junte a gelatina previamente hidratada com a dgua e
mexa para dissolver. Deixe esfriar.

INGREDIENTES - TANGERINA CRISTALIZADA

2 pacotes de gelatina sabor tangerina/laranja / 2 xicaras de cha de
agua quente [PApor 3-4 minutos) /gomos de 6 tangerinas, limpos dos
filamentos brancos / aglcar granulado DocglUcar suficiente para envol-
ver os gomos

MODO DE FAZER

Prepare a gelatina com a dgua, seguindo as intru¢gcdes da embalagem.
Deixe esfriar e ficar grossa como clara de ovo. Passe os gomos nessa
gelatina e depois no DoguUcar. Leve a geladeira até a hora de usar.

MONTAGEM

Reserve 1 xicara do recheio fora da geladeira. Corte o bolo ao meio.
Arrume uma camada no prato de servigo e fagca um aro com papel
aluminio, em toda a volta, fixado com fita crepe e com cercade 1dedo
de altura acima da superficie. Preencha com o recheio, leve a geladeira
até firmar e cubra com a camada restante. Barre todo o bolo com o
recheio reservado e deixe firmar na geladeira. Decore com 0s gomos
cristalizados e sirva.

Rendimento: 20 porgdes.

A A A m a Embale e congeie s6 a massa. Para servir, prepare os recheios e siga a
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MERENGUE COM CREME
DE BAUNILHA

INGREDIENTES - MERENGUE
5 xicaras de cha mal cheias de aglUcar de confeiteiro
Glagucar (600g) / 8 claras (1 1/2 xicara de chd)

MODO DE FAZER

Bata o Glaglucar com as claras até obter um merengue
firme. Coloque na forma bem untada [3000m| - bolo
inglés) e leve ao forno pré-aquecido (180°C - modera-
do / cerca de 35 minutos), em banho-maria até ficar
firme. Desenforme ainda quente sobre um pano itmido
e deixe esfriar. Reserve.

INGREDIENTES - COBERTURA

1 caixa de pudim de baunilha, preparado seguindo as
instrucdes da embalagem egelado/ 1lata de creme de
leite com soro

MODO DE FAZER

Corte o merengue em fatias e coloque-as em um prato
fundo. Cubra com o pudim, batido no liquidificador
com o creme de leite. Sirva gelado.

Rendimento: 12 porgdes.

Congele s o merengue. Para servir, prepare o
creme e siga a recena.



MERENGUE COM SORVETE

INGREDIENTES
5 xicaras de cha mal cheias de aglcar de confeiteiro Glagucar (600g)
/| 8 claras (I 1/2 xicara de chd)

MODO DE FAZER

Bata o Glaglcar com as claras até obter um merengue firme. Divida
entre 2 formas untadas (3000ml), com o fundo forrado com papel,
também untado. Leve ao forno pré-aquecido (180'C - moderado /
cerca de 35 minutos), em banho-maria, até ficar firme. Desenforme
ainda quente sobre um pano Umido e deixe esfriar. Reserve.

INGREDIENTES - RECHEIO E COBERTURA

6 metades de péssegos em calda, escorridos e fatiados / 1 xicara de
cha de sorvete, sabor a gosto / 1 copo de iogurte de frutas, sabor
a gosto (200g)

MODO DE FAZER

Cologue um disco de merengue no prato de servigo, cubra com as
fatias de péssego e sobreponha o outro disco. Bata o sorvete com
o iogurte e cubra o doce.

Rendimento: 12 porgdes.

Coogeie s6 0os merengues para Servirmonte o doce seguindo a receita

a
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- PROATEROLES COM SORVETE E CAPA DE CHOCOLATE



SOBREMESA ESPECIAL



MERENGUE EM FORMA
DE CASSATA

INGREDIENTES

1 receita basica de merengue (pag. 131)/1 envelope
de gelatina incolor / 1/2 xicara de cha de agua para
hidratar a gelatina / 400g de chocolate meio amargo
/ 1lata de creme de leite com soro/ 3 colheres de cha
de gelatina incolor/ 2 colheres de sopa de d4gua para
hidratar a gelatina / 5 claras / 3 colheres de sopa de
aclUcar de confeiteiro Glagucar/ 1 receita de chantilly
preparado com 1/2 litro de creme de leite [veja receita
pag. 137)/ 2509 de raspas de chocolate

MODO DE FAZER

Bata o merengue. Acrescente a gelatina hidratada e
dissolvida em banho-maria (PApor 30 segundos). Conti-
nue batendo para ficar homogéneo. Forre a féorma
(2200m1) com papel aluminio e unte com 6leo. Colo-
que 2/3 do merengue dentro e comprima com uma
tigela menor, revestida por fora com papel filme unta-
do com 6leo. Leve ao freezer até firmar. Derreta o
chocolate com o creme de leite em banho-maria (PApor
4-5minutos, mexendo?2 vezes).Junte a gelatina hidratada,
e mexa até dissolver. Esfrie. Adicione as claras, batidas
em merengue com o Glagucar, misturando sem bater.
Retire a tigela menor do merengue e preencha a
cavidade com a mousse de chocolate. Cubracom papel
filme e leve ao freezer. Quando estiver firme, cubra
com O merengue restante e volte a geladeira.
Desenforme sobre o prato de servico, decore com o
chantilly e cubra com as raspas de chocolate.

Rendimento: 12 porcgdes.

A A A 1~ Congefesemadecoracao Desenforme e decore.
MM M., JIM seguindoa receia.
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BEGIMETS DE MACA

INGREDIENTES

lcolherde chdde agcicarUnido (160 g)/2 1/4 de xicara de cha de 4dgua
(250m ) /1 /2 xicarade chd de manteiga ou margarina (1 00g)/1 pitada
de sal/ 2 xicaras de cha mal cheias de farinha de trigo (200 g)/ 10-11
ovos / 2 macgéds sem cascas e sementes, em fatias finas (mais ou menos
32) / 1 xicara de cha de aglUcar Unido / 1 colher de ch& de canela em

po

MODO DE FAZER

Ferva os 4 primeiros ingredientes. Jogue a farinha, de uma sé vez,
mexendo sempre até cozinhar, soltando da panela. Leve 0s 4 primeiros
ingredientes & PApor 3-4 minutos. Misture a farinha evolte a PApor 1-2 minutos,
mexendo | vez. Deixe amornar. Bata na batedeira com os ovos, um aum.
Enxugue as fatias de maga, passe-as na massa e frite em 6leo quente.
Escorra em papel absorvente e passe pela mistura de agUcar Unido e
canela. Sirva quente ou frio.

Rendimento: 8 porgdes.



OURICOS DELICIOSOS

INGREDIENTES - MASSA
1 receita de massa cozida igual a da pag. 136, feita s6
com 5-7 ovos

MODO DE FAZER

Sobre assadeira levemente untada, usando 2 colheres
de sopa, faga bolas da massa. Asse (200°C - quente /
cerca de 30 minutos). Deixe esfriar e reserve.

INGREDIENTES - CHANTILLY

3 colheres de sopa de acucar de confeiteiro Glagucar/
1/2 litro de creme de leite fresco e gelado / 1 colher de
cha de esséncia de baunilha

MODO DE FAZER

Junte os 3 ingredientes e bata na batedeira com a
velocidade minima, até ficar espesso e uniforme. Reser-
ve na geladeira até utilizar.

INGREDIENTES - COBERTURA

| 1/2 xicara de ch& de acucar granulado Dogucar/ 1
xicara de ch&d de A&gua/ 150g de améndoas sem peles,
cortadas em laminas finas e torradas

MODO DE FAZER

Leve ao fogo o Doglcar com a dgua até obter o ponto
de caramelo. Leve o Dogucar com a &gua ao MO na PApor
8-12 minutos, mexendo 2-3 vezes. Passe rapidamente
cada bomba pela calda fervente e, em seguida, nas
améndoas, abrindo logo com uma tesoura, para de-
pois rechear com o chantilly.

Rendimento: 20 unidades.

A A F U Congefe s6 a massa assada. Para servir, bata o
creme e Siga a receita.



PROFITEROLES COM SORVETE
E CAPA DE CHOCOLATE

1 receita de massa cozida igual a da pag. 137

MODO DE FAZER

Sobre uma assadeira levemente untada, faga pingos, usando o saco de
confeitar com bico perlé grande, ou use 2 colheres de sobremesa. Leve
ao forno pré-aquecido (200°C - quente / cerca de 30 minutos) até que
assem e corem. Deixe esfriar. Reserve.

INGREDIENTES - RECHEIO
3 xicaras de chéa de sorvete, sabor a gosto

MODO DE FAZER
Corte os profiteroles ao meio e recheie com o sorvete. Leve ao freezer
até a hora de servir.

INGREDIENTES - CAPA DE CHOCOLATE
100g de chocolate meio amargo picado / 1 colher de sobremesa de
gordura vegetal

MODO DE FAZER

Leve o chocolate com a gordura ao fogo, em banho-maria, mexendo
até derretere ficarhomogéneo. Leveos 2 ingredientes a PApor 3-4 minutos.
Tire do MO e misture até ficar homogéneo. Banhe os profiteroles gelados
e sirva.

Rendimento: 30 unidades.

A A A MF I A Congele a massa com recheio Descongelamento: geladeira por 5-10
A A A . minutos. Para servir, prepare a capa de chocolate seguindo a receita.



ARROZ DOCE COM OVOS
NEVADOS

INGREDIENTES

1/2 xicara de cha de arroz gomoso / 2 1/2 xicaras de
:h4d de A&gua/ 1 pedagco de cascade lim d0/2 1/2 litros
de leite quente / 2 xicaras de cha de agucar Unido / 3
gemas / 3 claras / 1 colher de sopa de acglcar de
confeiteiro Glagucar / canela em po6 suficiente para
polvilhar

MODO DE FAZER

Leve ao fogo o arroz com a dgua e a casca de limao.
Fervaem fogo brando até enxugar. Acrescente metade
do aclcar e o leite, aos poucos, e deixe cozinhar até
ficar cremoso. Tire 2 colheres de sopa desse creme e
misture com a$ gemas e o aglcar restante. Adicione ao
arroz e mexa para que cozinhe. Bata as claras com o
Glaglcar, até ficar bem firme. Coloque sobre o creme
de arroz, as colheradas, deixe cozinhar, virando uma
vez. Retire as claras cozidas para a travessa de servigo
(funda), com uma escumadeira, e cubra com o arroz
doce. Polvilhe com canela em pé6, deixe esfriar e leve a
geladeira até servir.

Rendimento: 8 porgdes.

139
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PUDIM DE ARROZ DOCE
COM MORANGOS

INGREDIENTES

1/2 xicara de cha de arroz gomoso / 2 1/2 xicaras de cha de &dgua / 2
litros de leite / 2 xicaras de chéa de aglcar Unido / 1 1/2 envelope de
gelatina incolor/ 1/2 xicara de cha de d4gua para hidratar a gelatina /
600g de morangos limpos e cortados em metades/ 1 colher de ch& de
araruta

MODO DE FAZER

Cozinhe o arroz como na receita da pag. 139. Acrescente a gelatina
previamente hidratada com a d&gua e mexa até dissolver. Deixe esfriar
completamente. Enquanto isso, misture os morangos com o aglcar e
reserve-os até criar calda (cerca de 2 horas) (MO na PM por 2 minutos;
espere esfriar). Na féorma untada (1500ml) com 6leo e passada em agua
fria, faga camadas alternadas com o arroz e os morangos escorridos.
Reserve a calda. Cubra e leve a geladeira (3 horas) para firmar. Leve a
calda dos morangos ao fogo, junte a araruta dissolvida em um pouco
de d4gua, mexa bem até ferver. Deixe esfriar. Desenforme o doce no
prato de servigo e sirva com o molho a parte.

Rendimento; 6 porgdes.

k k W



TACAS DE ARROZ DOCE

INGREDIENTES

lreceita de arroz doce (pag. 139) feita com 2 litros de
leite, sem a casca de limédo, ovos e canela / 150g de
frutas cristalizadas picadas / 2 envelopes de gelatina
incolor / 1/2 xicara de cha de &4gua para hidratar a
gelatina / 1 lata de creme de leite com soro/ 1 colher
de sopa de mandarineto / molho de baunilha para
servir (receita pag. 131)

MODO DE FAZER

Junte as frutas cristalizadas ao arroz pronto e ferva por
2 minutos. Acrescente a gelatina hidratada com a dgua
e mexa até dissolver. Deixe esfriar. Adicione o creme de
leite e o licor, misturando bem. Coloque na assadeira
untada (2000ml) com 6leo e passada por agua fria.
Leve a geladeira para firmar (cerca de 3 horas).
Desenforme, corte em quadrados e monte em tagas,
cobrindo com o creme de baunilha.

Rendimento: 12 porgdes.

AAA
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PAO-DE-LO

INGREDIENTES - MASSA BASICA
4 colheres de sopa de agucar Unido / 4 ovos / 4 colheres de sopa de
farinha de trigo

MODO DE FAZER

Bata o aglcar com os ovos na batedeira, até obter uma gemada clara
e crescida. Acrescente a farinha peneirada, misturando sem bater.
Coloque na férma untada (2500ml). Leve ao forno pré-aquecido
(200'C-quente/ cercade 30 minutos) para assar e corar. Desenforme
morno. Coloque na férma e leve a PM por 10 minutos. Tire do MO. cubra com
papel aluminio e deixe descansando 10 minutos. Desenforme.

INGREDIENTES - COBERTURA

1 xicara de cha de aglcarUnido/ 1 1/2 xicara de cha de chocolate em
p6é/ 1/2 xicara de cha de manteiga ou margarina (100g)/ 2 colheres
de sopa de leite/ 1 colher de sopa de glucose de milho

MODO DE FAZER

Junte os ingredientes e ferva por 2 minutos. Junte os ingredientes e leve
ao MO na PA por 2 minutos, mexendo 2 vezes. Bata na batedeira por 2
minutos. Cubra o bolo rapidamente.

Rendimento: 8-10 porgdes.

Congele s6 0 bolo. Para servir, prepare a cobertura e sigaa receita.



TORTA BRANCA

1 receita basica de pao-de-16 (pag. 142)

INGREDIENTES - RECHEIO (MOUSSE)

4009 de chocolate de cobertura branco picado/ 1 lata
de creme de leite com soro / 3 colheres de chéa de
gelatina incolor/ 2 colheres de sopa de 4gua fria para
hidratar a gelatina / 8 claras (1 1/2 xicara de chd)/ 3
colheres de sopa de aclcar de confeiteiro Glagucar /
100g de chocolate de cobetura branco picado

MODO DE FAZER

Em banho-maria, derreta o chocolate com o creme de
leite. Tire do fogo, junte a gelatina hidratada e mexa.
Derreta o chocolate com o creme de leite na PA por 3*?
minutos, mexendo 2-3 vezes. Junte a gelatina hidratada e
mexa. Deixe esfriar e misture as claras batidas com o
Glaglcar. Adicione o chocolate picado. Reserve.

INGREDIENTES - CALDA

I100g de chocolate de cobertura branco picado / 1
1/2 xicara de ch& de leite / 2 colheres de sopa de licor
de marasquino

MODO DE FAZER
Derreta o chocolate com o leite no fogo. Leve o choco-
latecom o leited PApor2-3 minutos. Junte o licor e reserve.

INGREDIENTES - GLACE

1/2 xicara de ch& de acucar granulado DogUcar/ 1/4
de xicara de cha de 4gua/ 2 colheres de sopa de 4gua
para dissolver o caramelo /|1 1/2 xicara de cha de
acucar de confeiteiro Glagucar (170g)/ 1xicara de chéa
de manteiga ou margarina sem sal (200g) / 1 clara

MODO DE FAZER

Ferva o Doglcar com a 4&gua até o ponto de caramelo.
Junte adgua restante e ferva para dissolver. Esfrie. Leve
o Dogucar com a agua & PA por 6-8 minutos, mexendo 2
vezes. Junte a 4gua. mexa e esfrie. Bata o Glagucar com a
manteiga ou margarina, acrescente o caramelo e a
ciara, batendo bem. Utilize.

MONTAGEM

Corte a massa em 2 partes. Coloque uma no prato de
servico, umedega com metade da calda, recheie com
metade da mousse (veja processo na receitada pag. 130
- Mandarini), cubra com a mousse restante e decore a
lateral com o glacé passado pelo saco de confeitar.
Sirva gelado.

Rendimento: 10-12 porgdes.

AAHB
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SOBREMESA ESPECIAL

INGREDIENTES

1 receita de pao-de-16 [padg. 142) cortado em fatias finas / 1 litro de
creme de leite fresco e gelado / 1llata de leite condensado/ 4 colheres
de ch& de gelatina incolor |[2/3 de 1 envelope)/ 1/4 de xicara de chéa
de dgua para hidratar a gelatina / 700g de morangos limpos / 2
colheres de sopa rasas de aglcar de confeiteiro Glagucar/ 1 colher de
café de esséncia de baunilha

MODO DE FAZER

Reserve 1 xicara de cha do creme de leite. Bata o restante com o leite
condensado até engrossar. Junte a gelatina hidratada com a &gua,
dissolvida em banho-maria e morna (na PApor 1minuto), batendo até
ficar bem grosso, sem chegar ao ponto de chantilly. Na forma untada
(2500m 1) com 6leo, faga camadas de creme, pdo-de-l6 e morangos em
metades (reserve 200g para a decoragdo). Comece e termine com
creme. Cubra e leve a geladeira para firmar (cerca de 3 horas). Bata o
creme de leite reservado com o Glagucar e a baunilha até obter um
creme espesso e uniforme - chantilly. Desenforme o doce no prato de
servigo, decore com o chantilly e os morangos reservados. Sirva gelado.

Rendimento: 12 porgdes.

aaau



MARROM NEVADO

INGREDIENTES

2 xicaras de cha de aglUcar Unido (340g)/ 2 xicaras de
chéd de farinha de trigo (220g) / | xicara de ch& de
chocolate em p6 [80gj/ 1colher de sopa de fermento
em p6/ 5 ovos/ 3/4 de xicara de ch&a de 6leo/ 3/4 de
xicara de cha de dgua fervente / aglUcar de confeiteiro
Glagucar suficiente para polvilhar

MODO DE FAZER

Bata todos os ingredientes juntos, menos o Glagucar,
até ficarem bem ligados. Coloque na férma untada
(2500m1) e com o fundo forrado com papel também
untado. Leve ao forno pré-aquecido (175°C - modera-
do/ cerca de 30 minutos) até assar. Desenforme frio,
sobre o prato de servico. Coloque no refratario (2500ml).
untado com 6leo e forrado com guardanapo de papel. Leve
4 PA por 9 minutos, remanejando a féorma 2 vezes. Deixe
descansar 8 minutos. Desenforme quente. Polvilhe com o
Glacgucar e sirva.

Rendimento: T2 porgdes.

7
a n Congele semo Glagticar. Ao: . polvilhe com o
Glagcar.
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TORTA CHIFFON COM
CARAMELO MOLE

INGREDIENTES

1 massa de bolo chiffon igual a receita da pag. 145, cortada em 2 para
rechear / 2 xicaras de cha mal cheias de aglcar granulado Doglcar
(300g) / 1 1/2 xicara de cha de agua (300ml) / 1/2 xicara de cha de
manteiga ou margarina sem sal (I100gJ / 1 xicara de cha de leite
fervente / 1 colher de sopa de chocolate em pé

MODO DE FAZER

Ferva o Doglcar com a 4gua até obter o ponto de caramelo. Deixe
amornar, junte a manteiga, mexa, volte ao fogo e acrescente o leite
com o chocolate, aos poucos, sempre mexendo para ficar bem ligado.
Ferva até obter o ponto de fio grosso. Jogue metade sobre um disco da
massajé arrumado no prato de servigo e cubra com o outro disco. Leve
a calda restante ao fogo e deixe ferver mais, até chegar ao ponto de
bala mole. Jogue sobre a massa recheada. Espere esfriar e sirva.

Rendimento: 12 porcdes.

AA Li



TORTA CHIFFON
DELICIOSA

1 massa de bolo chiffon igual a receita da pag. 145

INGREDIENTES - CREME CHANTILLY

500ml de creme de leite fresco e gelado / 3 colheres de
sopa de agUcar de confeiteiro Glagucar / 1 colher de
chéa de esséncia de baunilha

MODO DE FAZER

Bata o creme de leite com o Glaglcar e a baunilha,
usando a velocidade minima da batedeira, até ficar
com espessura uniforme. Reserve.

INGREDIENTES - MONTAGEM

A massa de bolo chiffon cortada em 3 discos/ 1xicara
de chad de nozes grosseiramente picadas/ 1 1/2 xicara
de cha de geléia de damasco ou morango / | xicara de
cha do chantilly reservado

MODO DE FAZER

Esfarele um disco e acrescente as nozes, 1xicaradechéa
da geléia e a xicara de cha de chantilly, amassando
bem. Abra entre dois plasticos, reconstituindo o disco.
Coloque o 2° disco da massa no prato de servico,
pincele com metade da geléia restante e recheie com
o disco de nozes. Cubra com o 3° disco de massa,
pincele todo o bolo com o resto da geléia e cubra com
o chantilly restante. Sirva gelado.

Rendimento: !2 porgdes

Congele s6a massaja recheada. Paraservi, baia o
AAA a chantilly e siga a receita.



TORTA DE CREME
COM MERENGUE

INGREDIENTES - MASSA BASICA

1/2 xicara de cha de aglUcar Unido / 3 xicaras de cha mal cheias de
farinha de trigo (300g) /1 xicara de ch&d de manteiga ou margarina com
sal (2009)

MODO DE FAZER

Peneire o agucar com a farinha. Junte a manteiga ou margarina gelada
e picada, e fagca uma "farofa". Ligue sem amassar, abra com o rolo entre
dois plasticos e forre a forma (2500m| - fundo falso), cobrindo com
papel aluminio. Encha a cavidade com milho seco e asse no forno pré-
aquecido (2003C-quente/ cercade 30 minutos) até comecar a dourar.
Retire esse "recheio"” e termine de assar completamente. Esfrie e
reserve.

INGREDIENTES - CREME DE CONFEITEIRO

1 xicara de ch& bem cheia de agucar granulado Dogucar (200g) / 1
xicara de chéa de 4gua / 1/2 litro de leite / 6 colheres de sopa rasas de
maisena / 4 gemas passadas pela peneira/ 1colher de sobremesa de
esséncia de baunilha

MODO DE FAZER

Ferva o Doglicar com a dgua até obter um ponto de fio grosso. Esfrie
e misture o restante, reservando a baunilha. Leve ao fogo, mexendo até
engrossar. Leve o Doglcar com a 4gua a PA por 10-12 minutos, mexendo
3-4 vezes. Esfrie e misture o restante, reservando a baunilha. Volte a PM por
5-6 minutos, mexendo 5-6 vezes Junte abaunilha, esfrie erecheie a massa
reservada.

INGREDIENTES - MERENGUE
6 colheres de sopa de aglUcar de confeiteiro Glaglcar/ 4 claras

MODO DE FAZER

Batatudojunto até obterum merengue bem firme. Cubra atorta etoste
no forno (250°C - bem quente / cerca de 10 minutos). Sirva completa-
mente fria, ou mesmo, gelada.

Rendimento: 12 porgdes.

A 1~ ] Congelesa massa, cruaou assadaja na forma. Termine com o recheio
A . e cobertura, seguindo a receita.



TORTA DE MACA COM
CREME

INGREDIENTES

1 receita basica de massa quebrada (pag. 148) assada
efria / 1xicaradechadeacglcarUnido/7 magas verdes
cozidas no vapor (PA por 12 minutos, em saco proprio,
virando 1vez) / 1 caixa de pudim de baunilha / 1 1/2
xicarade cha de leite/ 1lata de creme de leite com soro

MODO DE FAZER

Leve ao fogo o acglcar com a macd, mexendo até
enxugar. Deixe esfriar e espalhe no fundo da massa
reservada. Prepare o pudim seguindo as instru¢gdes da
embalagem. Esfrie, gele e bata com o creme de leite.
Recheie a torta.

INGREDIENTES - COBERTURA

lreceita de merengue (pag. 148)/ | 1/2 xicara de chéa
de agclcar granulado DogUcar/ 1xicara de chi de dgua
| 1/2 xicara de ch& de d4gua para dissolver o caramelo
/ 2 magéds verdes sem cascas e sementes, em gomos,
cozidas no vapor (na PM em saco préprio por 6 minutos,
virando | vez)

MODO DE FAZER

Faca um caramelo com o DoglUcar e a d4gua. Junte a
agua restante e ferva até dissolver. Acrescente a maga
e ferva por 10 minutos. Leve o DocUcar e adgua a PApor
8-10 minutos, mexendo 4 vezes. Junte a4gua restante evolte
a PA por 2 minutos. Acrescente a maga e volte a PApor 3-4
minutos, virando os gomos 1vez. Escorra e esfrie. Cubra
o creme de baunilha com o merengue e, por cima,
espalhe a macéa. Leve ao forno pré-aquecido (250:C -
bem quente / cerca de 10 minutos) para tostar. Sirva
fria ou gelada.

Rendimento: 12 porgdes.

AAH
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TACAS COM SORVETE
PARA JANTAR

1 receita basica de massa quebrada, pag. 148

MODO DE FAZER

Faga um rolo com a massa e corte-o em fatias com cerca de 3mm de
espessura. Pique cada fatia em pedacinhos desiguais, colocando-os em
assadeira sem untar. Leve ao forno pré-aquecido (2003C - quente /
cerca de 20 minutos) até assar e dourar. Deixe esfriar. Reserve.

INGREDIENTES - CREME DE CHANTILLY

2 colheres de sopa de aglcar de confeiteiro Glagucar/500m| de creme
de leite fresco e gelado / 1 colher de cha de esséncia de baunilha

MODO DE FAZER
Misture os 3 ingredientes e bata-os na batedeira, na velocidade
minima, até ficar espesso e uniforme. Reserve na geladeira.

INGREDIENTES - MONTAGEM
1/2 litro de sorvete (sabor a gosto) / 3 copinhos de iogurte com polpa
de frutas (sabor a gosto)

MODO DE FAZER

Divida 2/3 da massa entre as tagas, coloque uma bola de sorvete,
decore a volta com chantilly, cubra com um pouco do iogurte e polvilhe
com a massinha restante. Sirva imediatamente.

Rendimento: 12 porgdes.

AAA a Congeie s6 amassa.



TOSTA CHIFFON COM CARAMELO MOLE



+ TORTA PARAANIVERSARIT



MILFOLHAS SIMPLES

INGREDIENTES - MASSA BASICA, RECHEIO E
COBERTURA

4 xicaras de cha mal cheias de farinha de trigo (400g)
/ Lovo/ 1lcolher de sopa de manteiga ou margarina
/ 1/2 xicara de cha de agua / 1colher de café de sal/
1 1/2 xicara de cha de manteiga ou margarina (3009)
/ doce de fruta para rechear, a gosto / aglcar de
confeiteiro Glagucar para polvilhar

MODO DE FAZER

Junte os 5 primeiros ingredientes, amasse bem e deixe
descansar 1 hora. Abra a massa em retangulo, espalhe
uma parte da manteiga ou margarina, dobre em 3 e
novamente em 3. Descanse embrulhado em plastico
na geladeira por 15 minutos. Abra a massa e repita a
mesma operacdo por mais trés vezes. Utilize.

MONTAGEM

Abra a massa em retangulo fino e divida em 3 partes.
Coloque em assadeira molhada e leve ao forno pré-
aquecido [200°C - quente / cerca de 40 minutos) até
assar. Intercale as camadas (3) com o doce de fruta e
polvilhe com o Glagucar.

Rendimento: 4-6 porcdes.

Congele soa massa, crua ou assada.

AA



MILFOLHAS COM CHANTILLY

INGREDIENTES - MONTAGEM

1lreceita de massa folhada (pag. 153) / 1lreceita de Creme Chantilly/
5009 de morangos frescos / acucar de confeiteiro Glagucar para
polvilhar

INGREDIENTES - CREME CHANTILLY

500ml de creme de leite fresco egelado/3 colheres de sopa de agUcar
de confeiteiro Glactucar/ 1 colher de cha de esséncia de baunilha

MODO DE FAZER

Bata o creme de leite com o GlaglUcare abaunilha, usando avelocidade
minima da batedeira, até ficar com uma espessura uniforme. Mantenha
na geladeira até a montagem do Milfolhas.

MONTAGEM

Abra a massa folhada bem fina e corte 3 discos de 30cm cada. Asse no
forno pré-aquecido (200CC - quente / cerca de 40 minutos). Esfrie e
recheie com o Chantilly e com os morangos picados ou inteiros,
conforme o tamanho. Polvilhe com o Glaglcar e conserve na geladeira
até a hora de servir.

Rendimento: 8-10 porgdes.

Congele soa massa, crua ou assada.



TORTA PARA
ANIVERSARIO

INGREDIENTES

1receita de massa folhada, cortada e assada como na
receita da pag. 153/1 receita de Creme de Confeiteiro
(veja receita pag. 129) / 1 receita de Creme Chantilly
(veja receita pag. 154) / 1/2 receita de massa cozida
(veja receita pag. 136) / 1 xicara de cha de acUcar
granulado Docucar (190g) / 3/4 de xicara de 4gua

MONTAGEM E CARAMELO

Cologue uma placa de massa folhada no prato de
servigco ebarre com 2/3 do Creme de Confeiteiro. Cubra
com a segunda camada de massa folhada e guarneca
com metade do Creme Chantilly. Termine com a 3a
camada folhada e revista a lateral com uma fina
camada do Chantilly e, sobre esta, outra dos retalhos
da massa folhada (assados) bem quebrados. Recheie a
massa cozida, assada em pequenas carolinas com o
restante do Creme de Confeiteiro. Passe no caramelo
preparado com o DogUcar e a agua (PAde 8-12 minutos,
mexendo 2-3 vezes) € arrume no tampo da torta, ja
deixando espagos alternados para preencher com
pitangas grossas feitas com o restante de chantilly.
Depois da torta montada, utilize o resto do caramelo
para fazer fios como uma teia, usando as carolinas
como ponto de colagem. Conserve na geladeira até
servir.

Rendimento: 12-15 porgdes.

Congele s6 a massa, crua . iassada.

AAA
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A Companhia Uniao seleciona e classifica os grédos de café com um cuidado especial, para
que seus cafés CABOCLO, PILAO e UNIAO cheguem & sua casa com a melhor qualidade.

PILAO é um café de sabor forte e encorpado, proporcionado por seu ponto de torra
acentuado. Em funcdo disso, é possivel, também, obter um maior rendimento, reduzindo a
quantidade de p6 para extragdo de um café normal.

0O café CABOCLO é tradicional. Seu ponto de torra € o mesmo usado nas fazendas, poraqueles
que o plantam e, realmente, conhecem todos 0s seus estagios.

Jé 0 UNIAO EXTRA-FORTE é uma selecéo dos melhores graos de café, resultando num sabor
bem forte. Seu paladar marcante é proprio para quem exige sofisticacdo na hora de beber
um café.

Estamos trazendo, além das dicas para preparar café, duas receitas diferentes: o Café Turco,
tradicional, e o Café Cravo e Canela, para quem aprecia sabores exéticos. Selecionamos
também alguns petits-fours e biscoitinhos para servir com seu café.

Para aproveitar ao méximo a qualidade dos cafés produzidos pela Cia. UNIAO, é sempre bom
tomar certos cuidados com o p6 de café em sua casa. Aqui estdo algumas informacdes
importantes a serem seguidas para conservacéo e garantia do melhor resultado.

. Caso queira esquentar o café, aqueca-o em banho-maria somente.

. Guarde o p6 de café na geladeira, em potes bem vedados com tampa, para aumentar o
tempo de conservagdo do aroma e sabor.

. N&o armazene o p6 de café proximo a produtos com odores intensos.



DICAS PARA PREPARAR UM BOM
CAFE

Apresentamos algumas dicas que poderdo ajudar a preparar um
cafezinho gostoso, tanto para quem néo dispensa um coador de pano
como para os que utilizam os coadores de papel.

1. Ao preparar o café, encha o bule e as xicaras com agua fervendo e
deixe-os assim, até o momento de coar.

2. Prepare somente o café que vai ser servido, pois € uma bebida que
ndo deve ser reaquecida nem mantida por processo térmico.

COADOR DE PAPEL

m Ajuste o coador de papel no suporte sobre o bule, jA sem a agua
utilizada para seu aquecimento, e coloque o p6 sem comprimir.

® Quando a agua que esta no fogo iniciar a fervura, jogue-a em
pequenas por¢gdes sobre toda a superficie do po6, para que fique
molhado. A dgua restante deve serjogada em fio bem ao centro do
coador. Nunca misture o p6 com a agua antes de coar.

» Sirva em xicaras aquecidas.

“ Mantenha os coadores de papel em lugares secos e livres de odores,
mesmo enquanto as embalagens ainda estiverem fechadas.

COADOR DE PANO

m Coloque a agua no fogo, na medida certa para preparar o café.

- Coloque o p6 de café em recipiente separado e, quando a agua que
esta no fogo iniciar a fervura, jogue-a sobre o p6, mexendo bem para
misturar, até que se forme uma espuma cremosa na superficie.

m Jogue fora a agua ferventeo que manteve o bule bem quente e
despeje o café no coador, direto para o bule.

m Sirva em xicaras aquecidas.

* Utilize vasilhas exclusivas para ferver a agua e para misturar o p6 de
café.

» Lave o0 coador s6 com agua corrente, sem sabdo ou detergente.

“ Conserve o coador mergulhado em agua limpa ou seque-o no varal,
antes de guarda-lo.

m Antes de usar um coador novo pela primeira vez, ferva-o com
bastante agua e borra de café, para que o mesmo perca o cheiro
caracteristico do tecido e figue bem impregnado pelo odor de café.



BISCOITOS DA MAE

INGREDIENTES

1xicara de cha de aclicar Unido (160g) /1 1/4 de xicara
de cha de manteiga ou margarina (250g) / 3 colheres
de sopa de conhaque / 1 colher de sopa de raspas de
limdo / 6 gemas cozidas / 2 xicaras de cha bem cheias
de farinha de trigo (2509g) / 3 xicaras de cha de polvilho
doce (270g) / agucar granulado GrancguUcar suficiente
para passar os biscoitos

MODO DE FAZER

Bata os 5 primeiros ingredientes até ficarem ligados.
Acrescente a farinha e o polvilho e amasse bem. Faca
bolinhas com cerca de 2cm de didametro, passe pelo
Grancglcar e coloque em assadeira untada. Leve ao
forno pré-aquecido (175° ¢ - moderado / cerca de 35
minutosj até assar e corar levemente. Depois de frio,
guarde em recipiente bem tampado.

Rendimento: 140 biscoitos.

LP
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BISCOITOS DO PAI

INGREDIENTES

2 colheres de sopa de acucar de confeiteiro Glacucar/1 /2 xicara de cha
de manteiga ou margarina (100g) / 1 xicara de cha bem cheia de
farinha de trigo (140g)/ 50g de améndoas peladas e raladas/ 1 colher
de café rasa de esséncia de baunilha/ clara suficiente/ améndoas sem
peles em metades, levemente torradas / acucar granulado Grancucar
suficiente para passar os petits-fours

MODO DE FAZER

Misture todos os ingredientes, trabalhando com as pontas dos dedos,
até ligar. Abra com o rolo de massa entre 2 plasticos, com mais ou
menos 3mm de espessura. Corte, com cortador proprio, em forma de
losango e coloque em assadeira para untar. Cole com clara uma metade
de améndoa sobre cada um. Leve ao forno pré-aquecido (200° C -
quente / cerca de 15 minutos) até secar, sem corar. Ainda quente,
passe-os pelo Grancucar. Depois de frio, guarde em recipiente bem
fechado.

Rendimento: 80 biscoitos.



BISCOITOS DE
GELADEIRA

INGREDIENTES

1xicara de chd de aglcar Unido (1709 )/1xicaradeché
de manteiga ou margarina (2009 )/3 xicaras de chéa de
farinha de trigo (330g) / 1/4 de colher de cha de
bicarbonato/ 1/2 xicara de chéa de leite/ 1/2 colherde
café de baunilha

MODO DE FAZER

Bata o aglcar com a manteiga ou margarina até obter
um creme.Junte a farinha peneirada com o bicarbona-
to, o leite e a baunilha. Amasse e faga dois rolos com
cerca de 3cm de diametro. Embrulhe em papel alumi-
nio e leve a geladeira até ficar firme. Corte em fatias
com 0,5cm e coloque em assadeira levemente untada.
Leve ao forno pré-aquecido (175° C-moderado/cerca
de 20 minutos) até assar e corar levemente. Destaque
com espatula e deixe esfriar. Guarde em recipiente
bem tampado.

Rendimento: 130 biscoitos.
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CORACOES DA DINDA

INGREDIENTES

1 xicara de cha mal cheia de aglicar mascavo Douradinho (I00g) / |
colher de sopa de gordura vegetal (25g) / | xicara de ch4d de manteiga
ou margarina (200g) / 1 pitada de sal/ 2 gemas / 3 gotas de esséncia
de améndoas ou 1colher de cha de esséncia de baunilha/ | xicara de
ché rasa de maisena (100g) / 1 colher de sopa de raspas de limédo /
farinha de trigo suficiente para dar liga (cerca de 3 xicaras de ch& mal
cheias - 300g )/ 2 claras sem bater / T xicara de chd de améndoas
peladas, picadas e levemente torradas

MODO DE FAZER

Junte os 8 primeiros ingredientes, misturando bem. Acrescente a
farinha, aos poucos, até soltar das maos. Abra com o rolo de massa,
entre dois plasticos, com 3mm de espessura. Corte com cortador
préprio, em formato de coragdo pequeno (4x3cm), colocando-os sobre
assadeira untada. Pincele com a clara e salpique com as améndoas.
Leve ao forno pré-aquecido (175° C-moderado/ cercade 30 minutos)
até assar e corar. Depois de frios, guarde-os em recipiente bem
tampado.

Rendimento: 200 biscoitos.



PITANGUINHAS

INGREDIENTES

| xicara de chéd cheia de agucar de confeiteiro Glagucar
[t20gj / 1/2 xicara de chd de manteiga ou margarina
(100g) / 1 gema / | colher de ch& de esséncia de
baunilha ou vinho do Porto/ 1colher de café de raspas
de limao / 2 xicaras de cha mal cheias de farinha de
trigo {1809 )/509g de chocolate de cobertura derretido
e morno, para decorar (PApor 2 minutos)

MODO DE FAZER

Bata os 5 primeiros ingredientes até ficarem ligados.
Acrescente a farinha aos poucos, misturando bem.
Coloque no saco de confeitar, com o bico pitanga de
0,5cm e faga pitangas em assadeira untada e polvilha-
da com farinha. Leve ao forno pré-aquecido (175° C-
moderado / cerca de 15 minutos) até assar e corar.
Depois de frios, decore com um pingo de chocolate
sobre cada um. Deixe secar e guarde em recipiente
bem fechado, intercalando as camadas com papel
vegetal.

Rendimento: 100 biscoitos.

A (- 2 Congele sem os pingos de chocolate. rars utilizar.

A A
A A AT derreta o chocolate e siga a receita.

163



164

TRUFAS DE CHOCOLATE

INGREDIENTES

2 colheres de sopa rasas de agucar de confeiteiro Glagucar/ 180g de
chocolate de cobertura derretido e morno (PApor 2 minutos) / 2 gemas
/2 colheres de chad de manteiga ou margarina/ 2 colheres de cha de
leite em p 6 /2 colheres de cha de rum / chocolate ou cacau em p6 para
envolver a trufas

MODO DE FAZER

Misture os 6 primeiros ingredientes, cubra e leve a geladeira para
firmar. Modele as trufas como pequenas batatas e passe-as pelo
chocolate ou cacau em pé. Conserve na geladeira, em recipiente
hermético, para ndo absorverem qualquer tipo de odor.

Rendimento: 20 trufas.

AAAB



PETITS-FOURS FRANCESES

INGREDIENTES

2 xicaras de chéa rasas de agucar de confeiteiro Glaglucar
(200g) / 150g de améndoas peladas e moidas bem
finas / 1 colher de sopa rasa de farinha de trigo / 2
claras / 1 colher de café de esséncia de baunilha /
cerejas glaceadas em metades para decorar

MODO DE FAZER

Misture bem os 5 primeiros ingredientes. Coloque no
saco de confeitar com o bico pitanga de 0,5cm e faga
pitangas sobre uma assadeira com fundo forrado com
papel manteiga molhado e polvilhado com agtcar
Unido. Coloque metade de uma cereja sobre cada uma
e leve ao forno pré-aquecido (150° C - brando / cerca
de 30 minutos) até assare corarlevemente. Depois de
frio, umedegca o papel para descolar os petits-fours.
Guarde em recipiente bem tampado.

Rendimento: 80 biscoitos.

AAA
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BISCOITOS DE ANIS

INGREDIENTES

1/2 xicara de cha de aglcar Unido (80g) / 1 2/3 de xicara de cha de
farinha de trigo (180gj / 1/2 xicara de cha mal cheia de manteiga ou
margarina (80g)/2 gemas/ 1/2 colher de café de anis estrelado moido
/ 1 gema para pincelar/ acucar granulado Grangucar para polvilhar

MODO DE FAZER

Mistur&os 5 primeiros ingredientes, trabalhando a massa até ficar bem
ligada. Abra com o rolo de massa entre 2 plasticos com 3mm de
espessura. Corte com cortador préprio, na forma desejada e coloque
sobre assadeira untada.

SUGESTOES PARA ASSAR E DECORAR

1. Pincele os biscoitos com 1 gema e polvilhe com Granclcar. Leve ao
forno pré-aquecido (175 °C-moderado /cerca de 20 minutos) até assar
ecorarlevemente. Depois de frios, guarde em recipiente bem tampado.
2. Leve os biscoitos ao forno pré-aquecido (175 °C - moderado / cerca
de 20 minutos) até assar e corar levemente. Deixe esfriar e pincele com
Glacé Real.

GLACE REAL

INGREDIENTES

2 xicaras de ch& bem cheias de aglUcar de confeiteiro Glagucar (2509J
/ 1clara/ 1colherde sopa de sucode lim&do/2 colheres de sopa de suco
de liméo para dissolver o glacé

MODO DE FAZER

Bata o Glaglcar com a clara e o caldo do limé&o (1 colher), até ficar bem
firme. Acrescente o caldo restante e misture bem. Pincele os biscoitos
com o glacé e deixe secar . Guarde em recipiente bem tampado.

Rendimento: 145 biscoitos.
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CAFE TURCO

INGREDIENTES
8 colheres de sopa de café Unido em p6 / 6 colheres
de sopa de aglcar Unido / 1 litro de agua

mMobDo DE FAZER

Utilize uma cafeteira alta e estreita, com capacidade
de um pouco mais de 1 litro. Coloque o aglcar e o
café e acrescente a 4gua fervendo. Leve ao fogo e
deixe levantar fervura por 3 vezes . Retire do fogo
ejogue algumas gotas de dgua fria para ajudar o pé
a descer para o fundo. Aguarde um pouco e sirva em
pequenas tagas de porcelana, ou mesmo em Xxicaras
bem escaldadas. Com café turco ndo se serve creme.
As porgbes também podem ser ajustadas a seu gosto,
mais ou menos forte, mais ou menos doce.

Rendimento: cerca de 15 xicaras de café.
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CAFE CRAVO E CANELA

INGREDIENTES

12 colheres de ch& de aglUcar Unido / casca fina de 1laranja/ 5 cravos
da india/ 1 pau de canela/ 2 xicaras de café de rum / 6 xicaras de café
Pildo, coado e quente

MODO DE FAZER

Esfregue o aglcar na casca de laranja. Coloque em panela pequena, de
metal grosso, acrescente os cravos e a canela, cubra com o rum e leve
ao fogo baixo até ferver. Adicione o café, aguarde 1a 2 minutos e sirva
em xicaras de ceramica escaldadas.

Rendimento: cerca de 6 xicaras de café.



CAFE TURCO COM TRUFAS DE CHOCOLATE



CAFE CRAVO E CANELA COM BiSCOTOS DE ANiS



GLOSSARIO

ABAFAR - Cozinhar sem &gua. usando o préprio liquido do alimento, com
a panela apenas untada (com manteiga, margarina ou 6leo vegetal) e em
fogo baixo.

ALOURAR - Deixar o alimento sobre o fogo até dourar

AMASSAR - Ligar com as maos. pressionando para que uma mistura fique
homogénea, soltando-se das mé&os ou do recipiente.

AQUECER - Submeter um alimento ao calor baixo, sem fervura.

AROMATIZAR - Usarsubstancias vegetais, de aroma penetrante, taiscomo
baunilha, canela, casca de laranja, anis, horteld, agua de flor de laranjeira,
vinho do Porto licores, etc.

ASSAR - Cozinhar com calor seco e direto, no forno ou com espeto.

BANHO-MARIA - Cozinhar ou aquecer sem contato direto com o fogo,
através de agua quente, na qual se mergulha o recipiente onde estd a
preparacéao.

BATER - Misturar ingredientes, em movimentos rapidos, incorporando o ar,
que vai aumentar o volume, com mudanga de cor e consisténcia, através da
friccdo desses movimentos.

BRANQUEAR - Acdo de mergulhar os alimentos em &gua fervente para:
. Preparo para congelamento (vegetais)

. Tirar o amargor de algumas verduras

. Firmar o tecido de algumas miudezas, como figado, rins. etc.

. Retirar 0 sal de carnes em salmoura

CLARIFICAR - Tornar transparentes os caldos ou caldas turvas através de clara
em neve. levando ao fogo e coando em seguida.

CONFIT - Forma de conservacdo para frutas e legumes - usando calda de
aclcar, aguardenteouvinagre- ou para carnes de porco, ganso, pato ou peru
- usando a propria gordura, ainda liquida, para cobrir a carneja cozinhada
e arrumada em potes de louga, vidro ou barro vidrado. A gordura,
posteriormente solidificada, garante o necessario isolamento ao contato do ar

CONSTIPAR - Refrescar, com vinho ou marinada (molho feito com vinagre
ou vinho. alho. cebola, louro, etc.) prepara¢Gesja com crosta formada pela
acéo do calor (assados, estufados ou fritos), tornando mais facil a penetragéo
do calor, mas impedindo que os sucos passem para a parte externa.

COURTS-BOUILLONS -Caldo preparado com cheiro verde, cenoura, grédos
de pimenta, vinho e manteiga, utilizado, principalmente, para fazera cozedura
de peixes.

COZER - Cozinhar em &gua ou qualquer outro liquido, mergulhando o
alimento ou mantendo-o no vapor.

CURTIR - Fazer com que um alimento tome sabor e se transforme, através de
temperos, liquidos ou secos (vinha-d'a'hos. ervas aromaticas, etc.).
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DESENGORDURAR - Extrair excessos de gordura de caldos e molhos.

DILUIR - Acrescentar liquidos a uma preparacdo, para que figue menos
concentrada.

DOURAR - Pincelar as massas com uma mistura de ovo com agua, leite ou éleo
vegetal.

ESTUFAR - Cozinhar no fogo direto, ou no forno, fazendo primeiro uma
crosta dourada, acrescentando vegetais, vinho e até pequenas por¢des de
caldo de carne, marinadas ou até 4gua. em fogo baixo, com a panela tampada.

FLAMBAR - Finalizar uma receita através da elimina¢édo do &lcool de uma
bebida, fazendo arder diretamente.

FRITAR - Cozinhar totalmente em gordura, qualquer produto que possa
atingir temperatura elevada (acima de 100°C), sem queimar.

GRATINAR - Tostar no grelhadorou forno, usando um creme ou molho, com
manteiga, queijo ralado e/ou farinha de rosca.

GRELHAR - Cozinhar com calor indireto, através de raios infravermelhos. Diz-
se na chapa quando a pega a cozinhar é colocada sobre uma chapa; por
irradiacdo quando a chama é dirigida para uma placa de ceramica refrataria.
que reflete o calor sobre o alimento a grelhar.

GUARNECER - Utilizar preparacdes secundarias que finalizam ou
complementam um prato.

INFUSAO - Usaragua quente ou fervente sobre folhas (chd) ou p6 (café), para
extrair sabor e aroma caracteristicos.

LARDEAR - Introduzir finas tiras de toucinho na carne, através de incisGes
com faca ou espeto, nas pegas grandes, ou com agulha prépria, nas pecas
pequenas, para tornar a carne mais macia e saborosa.

MACERAR - Deixarum alimento sélido em molho ou temperos, para que nao.
s6 tome o gosto, mas também abrande a resisténcia das fibras, deixando-as
macias. O agUlcar e o alcool sdo grandes agentes na maceracao.

MARINADA - Molhofeitoabasedevinagre/vinho,alho, cebola, louroeoutras
ervas aromaticas, no qual-se pdem carnes, peixes, aves, etc., durante algum
tempo, a fim de impregné-los de tempero, antes de irem ao fogo.

RALAR DE COSTAS -Ralaro coco pela parte externa para que fique mais fino.

REDUZIR - Fazer ferver, normalmente um molho, para diminuir seu
volume.

REFOGAR - Alourarcebola, cenouras e outrosvegetais, com gordura, carnes,
cereais, gréos, etc.

SALTEAR - Cozinhar em frigideira funda, com pouca gordura, mexendo
constantemente, tampando e destampando, para que ndo forme molho, com
fogo forte.

SOVAR - Bater vigorosamente uma massa até que ela forme bolhas.
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