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TEMAS & VARIAÇÕES
i

Trajemos para vocè mais um volume «Ja Colecáo União, com novas receitas, 
práticas e saborosas. Um livro diferente e fácil de consultar.

Temas & Variações fo i criado para facilitar o  trabalho na cozinha, procurando 
atender às necessidades da mulher moderna, sem tirar o prazer de cozinhar.

Apresentamos diversos temas de receitas, como aves, carnes, peixes e frutos 
do mar, ovos, massas e doces, divididos em três categorias de pratos: simples, 
etaborado ou sofisticado, de acordo com os ingredientes, tempo de preparo e 
refinamento de cada uma. Você vai encontrar, portanto, várias formas de servir 
o  mesmo tipo de ave, carne, peixe e  outros temas, através das receitas 
desenvolvidas, testadas e aprovadas pelo Docelar Uniào • Centro de Orientação 
Culinária, uma garantia de ótimos resultados, com bom gosto e  qualidade em 
cada detalhe. Por quê?

A razão é simples! Esses temas permitem a vocè, dona de casa, náo só a 
possibilidade de escolher receitas inéditas e diferentes, mas também auxiüãti 
na economia que fará ao comprar esses produtos. Assim, será possível adquirir 
uma quantidade maior dos ingredientes básicos, sem que, para isso, tenha de 
repetir a mesma receita diariamente.

Trazemos também dicas para facilitar o  trabalho e evitar imprevistos na hora 
de cozinhar. Informações sobre fogões, microondas e freezers, orientações 
culinárias em geral e glossário com os termos menos conhecidos presentes nas 
receitas. Além de uma apresentação visual com símbolos e fotos ilustrativos, 
que identificam cada capitulo, visando melhorar a leitura e compreensão das 
receitas.

Em qualquer ocasião, consulte seu livro e descubra: há sempre uma receita 
ideal para vocè. Na hora de receberparentes, amigos, ou mesmo sozinha, sinta 
o prazer de um bom prato. Vocè vaz ver como é  fácil cozinhar. Seja uma receita

S  ou requintada, em Temas & Variações tudo está claro e muito bem 
fo.

Faca sua escofha e bom apetite!
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SÍMBOLOS
Estam os u tiliza n d o  e m  toda» as receitas os símbolos abaixo. para 
fac ilita ' p sim plificar a  le itura e  com preensão dos textos. A m es de  iniciar 
o  preparo , consulte est.i tabela, verificando  a  classificação das receitas, 
utilização  ou nao  d o  m icroondas e  congcfam cnto/descongelam enio.

CLASSIFICAÇÃO 

A -S IM P LE S  

A A •  E L A B O R A D A  

AAA -S O F IS T IC A D A

U TIL IZA Ç Ã O  D O  FO R N O  D E M IC R O O N D AS

O  -T O T A L  

V  -  P A R C IA L  /  M IS T A

Caso n ã o  apareça n enhum  destes símbolos. a  receita som ente  poderá  
scr p reparada n o  fogAo'focno convencional.

C O N G E LA M E N TO

3  • C O N G E L A M E N T O  /  D E S C O N G E L A M E N T O

PADRÕES D E  CO NG ELAM ENTO : esfrie, em bale c  congele.
PADRÕES DE D E S C O N G E lA M Ff/TO : geladeira  ou itm p cra tu ra

am biente.
Caso ocorra algum a recom endação d iferente, v irá  escrita a o  la d o  do  
símbolo. So na  o  aparece / o  sím bolo, a  receita nao  p e d e  se / congelada.

A é :n  destes símbolos, n o  final d o  livro você encontrara  u m  GLOSSÁRIO 
com  os term os mais d ifíceis  o u  desconhecidos, p a ra  esclarecer 
eventuais dúvidas q u e  possam surgir.



INFORMAÇÕES TÉCNICAS
A  evolução d a  tecnologia le m  estado »em pre p re te n te  n a  cozinha. 
A» Inovações no» fogôe». m icroonda» c  freezer» tá o  exem plo» do  
q u a n to  p o d e m  m u d ar o »  rwuwio» da  m u lh er a tu a l. C ada  u m  d e ite »  
equ ipam ento» d ev e  »cr operad o  com  todo» o» conhecim ento» e  regra», 
dado» p e lo  fabricante . Apo»ar dl»»o. contlderam o» ú til, n e tte  livro , 
recordar o» aspecto» mai» im portante».

F C G tO
. PriSaqueça o  fo rno  ante» d e  u tllir.V Io . U»e a  m e im a  tem peratura  
ind icada  p ara  a  receita.

.  M an ten h a  o  fo g ã o  b em  regulado, cham and o  a  a u b t t n d l  técnica  
sem pre q u e  nece»»ário. U m  forno  m a l a justado  de ixa  bolo» e  torta»  
com  apresentação d ife re n te  d a  rece ita  o rig inal. U m a  p o rta  frouxa  
alte ra  o  ren d im ento  d o  calor e  q ue im a o p a in e l do» b otôe» regulado- 
rcs.

.  C o loque a» fôrm a» n o  centro  d o  forno , c m  rclaçAo .1 a ltu ra , la rgura  e 
pro fund idade.
. Se u t M n r  2  fôrmas a o  m esm o tem po , co lo qu oas  c m  grade» d iferen­
te», u m a  para  trá» c  o u tra  para  fre n te , a  fim  d e  m an te r b o a  circulação 
d e  calor e n tre  ela».

. N unca u »e  o  fu n d o  d o  forno .

. A o  u tiliza r a  ch am a, escolha o  ta m a n h o  dos q ueim adores  d e  acordo  
co m  o  recip iente. A  cham a q u e  u ltrapassa a  b a te  da» pane la»  queim a  
o» cabo» c  pega», desperdiça com bustível e  n â o  apressa a  cozedura  
do» a lim ento».

. M a n te n h a  a  fervura  c o m  fo g o  b a ixo . A  cxceçáo d as  calda» d e  açúcar 
e  d os ô leo», no» dem ai» líquido» a  m a io r o u  m e n o r cbullçáo não  
aum enta  n em  d im in u i a  tem pera tu ra  d a  cocçáo (cozim ento do» 
alim ento» -  cerca d e  IO O  Q .

Toda» as receitas de»tc Irvro fo ram  testada» com parativam ente  no  
fo g ã o  convencional c  n o  m icroonda», congelada» c  descongelada». O 
proced im ento  fa r  p a rte  d o  te x to  d a»  receita» e  está  d eta lhad o  com  
o» le g u in te »  dados:

.  Tem peratura» d o  fo rn o  conven d o n a l. co m  term ostato  e  p e lo  proccsto  
caseiro • Ex: 2 0 0  C  -  q uente

.  Tem pos para  fo rn o  convencional e  m icroondas  

. C apacidade d a»  fôrma»

. Rendim ento
O  tem po  re lativo  a o  u»o  d a  cham a d ep e n d e  de  vária» circunstância» 
imprevisíveis, te n d o  a  m ai» Im p o rtan te  o  tip o  c  tam anh o  da» panela»  
utilizada». Por i»so. e»»e tem po  n á o  foi pré-c»tabclccido n o» textos.
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M IC R O O N D A S  -
£ cm g>: po3c t e  c r  ràrm» difcteriw tudo o qce tim fcxjío
c o o i  u i prnnflr O M croo nO n  eorete>rv*a n to to r a & t r A  j íq u r .  
» O r * r v ^ o .a . ' : u 9 U>« e>tfe*  »;<< * >  cJ j  CrCíO (nas O W i)  cc
**» '« « ©  1 -o fc c n o ). f \> -  H O  O i  l i t r t O T B  « i s  t r i n c o  n e x t »  -  ■ » * »  
cc<n »  row naprcor<V1"flrs « S  ^ o -c íto í  jU íV í nvr. : o m u n d l f -  -  f .o  
que pwnwe ccs»r w r . í ;  qç  <W o • c  wrnowroor

a  m aneira. tem po* c  ckciKm  do potência « : f l  o c k ii ió  p a n o  •• 
(xrKO. rr>  1-íJO  O X  ' e f t t x .  C O " « tfa  o v «  C la-J O W e W  «  
fo -nw  convfocfcyval f l t i r *  ma*s e u  ufa

EQ U IV A lC N O A D A S  CLASSIFICAÇÕES DE POTÊNCIAS N O  SE16TOR

INQCAÇOES U'tiZADAS iN O C E D f TERMOS EX6I ENTES * >
NESTE t r / f O
FceèfK^AW
IfAI ___
poicoc .«Media 
(P M )

Jã < r < o 6 t t í
(P fi)

INCICE DC 
PQTtNQA

: •; .
U U K M X )

5 0 *  -  7$*h

I0>  iO*.

P c N r « A W o e ín c .í
M lO T » f t W  ______ _
PCMneieMéCO- 
Poiéncid M é * a  Ai;a-
f ’KO __
P C ttnct& uõ- 
P X H ttx íi M « t a  M n m j  
l . l i im - i O -iCO fV ifrjr _

FREEZER -  a
C arne c  p w c  rc z lm c n t t  frescos j i o  * K o n u * 4 o i  *m  .algum pouco? 
lu z ire s  p 'M 'cg t.vJM  Geralm ente. O produto  disponrvcf n o  mCfCOdo 
já  foi congelado e  descongelado pefo m enot um a vez. E o q uv pode 
ter adquirido congelado exiqe u m  cuidado que, normafrnenic. n.V> 
ú  respeitado: as compras esperam tanto no carrinho, na p .n u iq rm  
p r  o caixa, na m ala d o  carro, que. inevitavelm ente, sofrem uma 

ca q u e  deve ser consider #  d A /avalu  de

Por Isto sugerimos. com o pad/ao  de  congelam ento, o t  seguintes 
pastos: f o / in h r. esfrie. em bale c  depois congelo .» receita Caso haja 
aigum a modífícaçào/alteraçAo neste padrao. vira 0 *pcciflc«fe  na 
própria receita,

M EO iO AS P A D R O N IZA D A S
A  medida padrão utilizada neste AVro para dotxgem  dos ingredientes 
corresponde a  urmi xícara de  chá i? 0 0 m lj.E *td  m edida, fiara  o t  nossos 
produtos, tem  as seguintes v«u*a<ocs;

Açúcar U N lA O  I6 0 g
Açúcar g r*n o U d o  DOCÓ CA* 190g
Açúcar d c  confeiteiro O íACÚCAP 1 1 5g
Açúcar gram /iffdo GRArtCUCA f í  1 7Cg
Açúcar mescavo O O URAW NHO  120g



P O N TO S  D E  CALDAS D E  A Ç Ú C A R
a o  p re p ^a r os d ta rsos peruo> d e  C r**» ; d e  açúcar. jc ^ u c  w n  pot-co c?  e a w  
cfcoda n i/ r c o p o  ro m é g ^e fn a e  observe o  p ^m o c fc tjí»  deoccrdocomesta 
« r

P O  FfiACO • q u rd í>  a  <.* ds se n v '/u a  ra p .o a ro n w  com  a água
J | Q 3 * Q ____________________________

f  10 ro? T E  - quando *  c *< »  d e co ra  i.m  pcoco  p * ra  s? r 
com  a  ã g u a l i  03. S CI

P??OlA
Tã^Ã

MOLE
B̂ LA
OLE*

quando í i  c.tfda se d rp o y u . c io e irv rd o  r o  ftjnC ü do
COCO e não S* tnttu'a icni a £3uâ llOr»°Cj

nóo rú o  se esptf * *  r  rãíãdã do copo. não 
COSMOS fttdOS. fo.grgndg.um» W ft  n v r l t  (1 1 S6Q_ 

-  quando n d õ  se c p a ln  e  r c tn d é  a o  c o p a  rt&> 
ça ’a r o ;  r t ^ os. rcrrr . v  d o  u n i  tn .»  frm g H 21gCl

. VIDRADO - quAftJO se sdidWíí^. ÍM enO o C&'utiO OC v  IfO
____  duecc3tt><i68*Q

GVW flEKJ • q j- -  i3oiCKnaco»xac»<i&a*<fÍ

SUGESTÕES
Indepéítcientes do rcrcltuário  dos 9  capítulos do livro, estamos 
colocando algumas sugestões q ue podem  fazer porte  d a  dispensa da 
dona de  casa mais prevenida. SAo pequenas receitas para guardar, 
umas congeladas e outras não. «  usar cm  sifoaçOcs Inesperadas.

CROCANTE
RCOefta francesa (Pralinj. utilizada no preparo de  sorvetes, como  
decoraçaode tortas, taças dc  crem e, mousses ctc. G uarde cm  potes 
de louça, w dro  o u  plástico com Campa d e rosca. fora d a  geladeira.

IN G R ED IEN TES
I 1 /2  xícara d e  chá d e  açúcar granulado DOÇl/CAR /  I  xícara d e  cha 

dc água /  l  colher d e  sopa d e  m anteiga ou margarina /  1 1 /2  xícara 
de chã d c  nozes, amêndoas ou castanhas d c  caju

VODODEFA2ER
Ferva o  OOÇÜCAR com a  água a té  obter o  ponto de  caramelo c-.iro. 
Junte as nozes e  a m anteiga ou m argarina, e  dcrxe no fogo at6  
acentuar a  cor. Ferva o DOCUCtâ ccm *  íg u a  r v  W o o f  8  mnu:os. 
mexendo ^  vezes J-nre a  manitígd <x* md'<**rtra casnozee. cvofccAitt  
pSf 1 rmrutO. Jogue sobre um a superfície untada. csfne. m w  e  gua rde  
bem vedado.

Rendimento: 450g .

CREM E INGLÊS
Creme D iiic o  para  o preparo de  lorvetes cremosos. ou
simplesmente comi» cobertura de  pudins. Congele em  fôrmas dc  gelo.



no freeze».
Para confeccionar um sorvete. b a ta  n a  batedM ra. acrescentando, 
p o r  exem plo: pure d e  fru ta . crem e d c  lede. Cflfe. ehccolMe derretido 
(em  fio . sobre a  massa d e  sorvetes • flocos). ou o  crocante j»  sugendo.

INGREDIENTE*
2  xícaras d c  c h i  d c  açúcar d e  confeiteiro GLAÇÚCAR /  a  gemas /  2 
1 /2  xícaras dc  c h i  d e  le ite  fervente p A  per 1 mv-mlOi) /  I  colhe» de 
sobremesa d e  essência d e  baunilha

M O D O D E F A Z U
Data o  açúcar com  as gemas a«e o b te r um a gcmad.s clara e  fota. 
Acrescente o  Icrte e  leva ao  O anhom ada. m exendo sem pre ate  
espum ar e  engrossa' levem cntr. fazendo um a ligeira capa na 
colhe». Acrescente o  In  te  p  ro n rn e  a re  to  na  is i txx 9  m nutos. iro rrx J u  1  
v e /rs . Retire d o  banhom arta. coloque a  baunilha v  csfnc.

Rendim ento: 3 2  cubos (8  cubos ■ I  xícara d e  creme).

FREEZER: Congele em  gavetas de  gelo. Destaque, em bale em 
saquinhos plásticos, extraia o  a» •  man!e»sha no freezer.

C A L D A  D E  C H O C O L A T E  C O M  LICOR
Calda quente  para  servtr com  sorvete (sabor a gosto); arrume 
em  taças Individuais. Jogando p o r cim a e  decorando com  o crocante. 
Pode acom panhar tam bém pud im , bavaiois. cremes gefificadoc. 
merengues e  taças d e  cremes, frutas, etc.

INGREDIENTES
2  I  n  xícaras o e  c n i  d e  açúcar granulado DOCUCAR /  2  xícaras de  chá 
de égua /  2  colheres d e  sopa bem  c tw iis  d e  chocolate e m p o / 1  xícara 
de C h i d c  cherry brandy

M O D O  DE FAZUt
I e»va o DOCUCAR com  a  água e  o  chocolate até ohtec um a caJdd em 
p on to  dc  fio grosso. Acrescente o  cherry, deixo  levantar fervura c  
retire  d o  fogo. fC N a o  DOCÚC-R to m  a  ig iM  r n  PA por 6  "  <i-*cs. 
-rv.»»v*z 2-3 \ « O . A r « l f < f O C l i ^ r y f s o u j K p t r M  -nev-toc. Esfrie 
e  conserve n a  geladeira, e m  frasco b «m  fechado.

Rendim ento: 8 0 0 m l (ver dicas|.

MASSAS D E  B O L O
Você vai encontrar, n o  capitulo  DOC tS , recottas t«Aslcas ev.irtaçftes de: 
Genoise Ipag. 12 8 ). M erengue (pffg 131). P ao-de-lò  (pág. 142) ou 
C liiflon  (p lg .  145). Essas receitas tam bém  podem  StM utilizadas de 
formas diferentes, quando assadas c m  fôrm a b a o a  e  C f  pois cortadas. 
Para Isto . depois d a  massa assada e  M a . corte  e»n cubos. cortge<« 
num a travessa e m  aberto , em bale e m  s-iquinhos. extrata o  a re  verre 
a o  treezer.
U t lu e n o  preparo d e  sobremesas rip id as . acom panhando com  creme 
inglês, crocante e /o u  ralda de  chocolate com licor, m ontando  as em 
taças.



DICAS
-  Pa m  m e d i r  a  c a p a c id a d e  d v  u m a  fô rm a . e n c h a - *  d e  á g u a  c  m « a  a  
q u n r i id n d c  u s a d a .
• A o  p re p a ra r  p u f f  d e  b a ta ta . u t i l iz e  a  b a t r d c f r a p a r a  c s in a g a r  a  b a to ta , 
a in d a  q u e n te ,  c  a d ic io n e  Jeite s o m e n te  n o  fo g o .  Se 0  b a to ta  fo c  a g u a d a , 
d e ix a n d o  o  p u r e  m o te  d e m a is , u s e  le i te  e m  p o .  s e m  n g u . i.  c m  v e z  Ce  le ite  
I n  r ia tu ra * .

•  U s e  u m a  p ü a d j  d e  o ic n rb o n a to  d e  s ó d io  p a ro  *eonsczt*ic~  u m  m o lh o  
(q u e n te )  c m  q u e  t e  e x a g e ro u  n o  lim á o .
-  Se u m  c re m e  ta lh a r ,  v s f r i *  e  b a ta  n o  l iq u id i f ic a d o r .  p a r *  v o l t a r  a  l ig a r .
•  Sc a  m a io n e s e  ta lh a r ,  c o m c c c  tu d o  d e  n o v o .  c o lo c a n d o  u m a  c o lh e r  d e  
á g u a  fe r v e m e n u ro a  t ig e la  c  a c re s c e n te  a  m a io n e s e  ás c o lh e ra d a s , b a te n d o  
b e m  d e s d e  a  p r im e m  co»ie<\

A b r a  a s  m a ssas  d e  to r ta s  c  b is c o ito s  e n t re  d o is  p lá s tic o s . A s s im  d a s  n á o  
g ru d a m  nem q u e b ra m  n *  s u p e r f íc ie  o n d e  fo i  a b e n a .  r c a n d o  com  
e spe ssu ra  u n ifo rm e .

Q u a n d o  c a ra m c la r  a c ú c a r . u s e  m e ta d e  d o  s e u  v o lu m e  d e  á g u a .  N  jn c . i  
caramcte açúcar sem água.
• A s  m a ssas  p a ra  ro c a m b o le  n ã o  d e v e m  s e r  b a t id a s  d e m n ls . CfáS se 
q u e b ra m  a o  e n ro la r .
•  Se o  p a p e l  q u e  fo r r a  o  fu n d o  d a  fô r m a  c o la r  n a  m a s s * .  ensopc-O . 
e n q u a n to  q u e n te , c o m  á g u a  f r ia  c  e le  s c  s o lta rá  c o m  f  a c f  d a d e .
-  Náo bata d im a i* o ovo para ompanar carne, c r o q u e t  ou rissofe*. A 
frltura ficara mais sequlnha.
•  O u a n d o  d e c o ra r  b o lo s  c o m  c h a n t i i ly  c u  o u t /o  c re m e , c o to q u c o  c re m e  n u m  
p lá s tk o .  f * c h a n d o -o  c o m o  u m  c a r tu c h o . e d e p o iíC O lo q u ^ o  d e n t r o  d 0  5ê<0 
d e  c o n fc ita r .

R o d e la s  d e  f im a o  n a  á g u a  d o  b a n h frs n a n a  e v ita m  q u e  o  a iu m fn lo
escureça
-  I ' . v n q u c o s  c ro q u e te s  c re m o s o s  n á o  e s to u re m  n a  fn tu ra .  c x p e r im r n te  
m * * * 4 o *  s e m  p a ra r , u s a n d o  fo g o  fo r te .
•  A n te s  d e  fe r v e r  o  le ite , passe  á g u a  n a  v a s ilh a . A s s im  o  le i te  n ã o  q ru d a  
n o  fu n d o .
-  U s e  o s  o v o s  r n td r o s  n o s  b o lin h o s  d e  b a c a lh a u , n o  in v é s  d e  b a te r  a s  c la ra s  
c m  n c ix .  Isso  e v ita  q u e  f iq u e m  g o rd u ro s o s .
-  Q u M tid o  c o z in h a r  a rro z , d e p o is  d e  p r o n r o .  r c t i r e  a  p a n e la  d o  fo g o  c  
c o lo q u e -a  s o b re  u m  p a n o  m o íh jd o  e m  á g u a  S o ;ta  o  a r ro z  d o  fu n d o

U n to  c o m  m a rg a r in a  a s  b e ira d a s  c  j t ç a s  d o s  r c fra tá r lo s , a n te s  d e  le vá  
l o t  a o  fo r n o .  1550 (C f r td  m a is  fá c ü  a re m o ç ã o  d *  ra s id u o *  d o  flSMÔO. n a  Iv o r*  
d a  la v a g e m .
-  P a ra  f r i t a r  b a ta ta s , la v e -a s  in te ira s ,  d e p o is  d c  d e sca sca d as . E n x u g u e  
n u m  p a n o  e S ó  d e p o is  c o r te  n o  ta m a n h o  *  fo rm a  d e s e ja d o * .

C c o o ô tc o  d a s  fu tu r a s  a n te s  d e  g u a rd a r ,  p n rn  q u e  n á o  c o n s e rv e  c h e iro s  
fo rte s .
-  F r ite  o  p e ix e  c o m  p o u c o  ÓÍCO |só  d té  n  m tto d O  0 0  peixe) p a r a  « v a p o ra r  
a  u m id a d e  sem  e s p ir ra r .
• G u a n d o  Ü W f  p ã o . co k > q u o -o  p a r a  fa rm e n ta r  d e n t r o  d e  u m  sa co  p lá s tic o  
b e m  fe c h a d o . F ica  Is o la d o  e  c re s c e  m a u  rá p id o .
•  P a ra  g e fA r  ra p id a m e n te  u m  v in h o ,  c e rv e ja s  o u  re fr ig e ra n te s , c o lo q u e  
a s  g a rra fa s  d e n * ro  d e  u m  b a ld e  d e  m e ta l,  c o b e r ta s  c o m  g r lo .  d o is  
p u n h a d o s  d c  s a l c  m e io  l i t r o  d c  A k o o l  fC O P E R A L C O O L |. R o d e  a s  g a rra fa s  
c o m  a s  mãos * rn  5 m in u to s  a b e b id a  e s ta rá  g e la d a .
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AVES



l> l« io  capítulo eU-vnos u rn rd o  recoüas variadas de aves, para você ampliar suas opções 
ra hora de servir um frango, pato ou peru. Ao preparar sua receita, sga as sugestões abaixo 
e obtenha o m tfior resu'tado final.

GALINHA E FRANGO
Ao preparar sua receita, lembrese Cessas sugestões:
. Escolha as galinhas m*s gordas para assar.
. Dé preferencia às magras para preparar canjas.
. Os frangos menores <de l«e | sào próprios para faaer galetos.
. Os franges médios podem ser usados para qualquer tipo de preparação, exceto canjas

PERU
O peru com Idade entre 7 e 18 meses é o que apresenta a carne mais terva. (omoa densidade 
de suas penas é muito grande e possui um cheiro muito forte, c aconselhável irecgulháão. 
depcô Ce impe. numa salmoura prcpirada com água. rodetas de limão, saf e vinho, para 
deixà' a pele sem qualquer Mor e a carne maã macia e já  temperada internamente ‘

Derem ser retirados os tendões das pernas, para que não ha>3 retração, dewnúo os ossos 
descarnados. Para isso. faça um corte comprido ao lado da coxa. por detrás do osso, e puxe 
os tendões, cortantíoos com uma tesoura.

Quando for assa-lo, passe gordura, de preferência óleo, e envolva-o com gate fina para 
ajustar as asas. Cubra o perto com tiras de toucinho fresco e. em w i  de assàáo de costas, 
deixeo de peito para baixo. Quase no fim da assadura, vireo e retire as fatias de toucinho, 
deixando corar por igual.

PATO
É uma ave gorda que deve ser prepa'ada Inteira c, de preferência, no forno. Aqui vão duas 
sugestões para retirar o excesso de gordura do pato:
. Asse o pato direto no forno e retire, com um.» concha e aos poucos, a gordura que vai 
escorrendo ra própria assadeva.
. faça uma coredura prévia, nu ma panela com água. levando o pato, cm seguida, ao fcvno 
para tostar, ou ao fogo para estufá-lo, numa caçarola com tampa pesada.

As carnes tíe aves são classificadas cm vermeTias ou brancas, segundo o grau de irrigação 
sanguínea. Por Isso. é important tea acolha da carre adequada para se pcepa-ar uma receita 
com aves: a carr? do pato é sentp-e v«n?:lha |ideaf para estu'adosl; na galinha, frango e 
peru, temos carne tranca Ipato). ótima para grelhados e assados, ou vermelha (coxas c 
sobrecoxas), para pratos com molhos e risotos.



ARROZ DE FRANGO
&

IN G R E D IE N TE S
i  colher de  sop a  d c  açúcar u n a o  /  2  colheres d e  sopa de  Agua /  
1 kg  d c  coxas o  sobrecoxa; de  frang o  em  pedaços /  1 colher dc  sopa 
dc a tc ltc  /  1 colher d e  sopa do ô te o /  I  cebola merfia ra lada /  2  dentes 
dc alho socados /  I  m aço dc  cheiro verde /  I  folha de  louro  /  3 
m a ndtoq ui o h  as corta d as em  pedaços grandes /  2  cenouras cortadas 
cm  quadradinhos /  3Ú 0g  d e  cham pignons frescos fatiados /  1 xícara 
dc chn dc  v inh o  branco seco /  I  x ícara d e  cfia d e  arroz cru  /  1 colher 
de sopa d c  pdprica /  I  p im então verde cortado  em  tiras /  I  pònentfto 
verm elho cortado  em  tiras /  2  x caras de  chá dc  caldo de  frang o  /  
sal c  pim cnta-do-reino a  gosto /  JOOg d c  ervilhas frescas ou 1 lata 
dc ervilhas escorridas /  2  co.heres d e  sopa de  coentro  picado /  que jo  
parm esao ralado a  gosto

M O D O  D E  FA ZE R
Cara m ele o  açúcar ccm  a  água na  panela . Jun te  o  frango c passe 
b em  pelo caram elo. Acrescente o  azeite. o  óleo e  frite  o frango Jté 
dourar. Adicione os  7  Ingredientes seguintes, refogue b em e  refresque 
com  o  v inho. Retire o  frango , m isture o arroz, a  pnprica. 05 pimentões, 
o  caldo, sal e  p im enta . Tampe a panela  e. q u a n d o  o  arroz estiver 
semi cozido, mas a inda com bastante c a ld o , ju n te  o  frango, sem ossos 
e  peles, desm anchado em  pedaços grandes, as ervilhas c  o cocntro . 
Coloque em  travessa funda de  barro , cubra e  leve  ao  forno pré- 
aquecido f?0 0 *C * quente  /  cerca de  15 m inutos| a te  acabar de  
cozinhar. T ire a  tam pa, pofvifhc o  queijo  e  volte ao  forno a te  derrete/. 
G rê rve ie  c  açúcar com *  r a  PA p<y 4*5 minutos. mexendo 2  vezes 
Passe ce m  o  fra rx »  p # o  caram elo os 6  ingredientes seguntes c  volte 
a  PA p e r 5*7 m m m os. m exendo 2-3  vezes Pcíresquc com  o  vtnho c  rc& e 
c  frango  fA saxe  o  arroz, a  pâpriea. os pim orcões. o  ca k ía  c  pimenea 
V e ile d  PA p x  10-12 m inutos, coberto, m exendo 4-5 v e n s  com  o  ga rfo . ate 
o  a 'ro z  re a r serri-cozkJO c  ccm  bastante c a l$ j  A *n c  o  trang? . sem ossos 
c  pe.es. o c s T ^c h a d o s  cm  pedaços grandes, as o v ih a s  e  o  c o c w o  v e tr  
a  P M  p o r 5 6  m n u o s . cobeTO  nre a  tam pa, p ç ta th c  o  queue, u m p e c a g i w d r  
nvi'>  5  6  m inutos Este arroz deve ficar úmido.

Rendim ento: 6  8  porções.

Ü i



FRANGO NA PANELA DE 
BARRO

17

INGREDIENTES
Ik g  de  coxa* e  sobrecoxas do frango sem peles e 
gorduras /  I  colher d e  sop* de  sal /  1 xícara d e  chá 
de vmho btanco seco /  I  colher d e  cafe d e  pimenca- 
dorem o branca /  I  colher de  sopa de margarina /  
l  colher de sopa d e  a * r . te /  l  lata de tomate refogado 
/  I  co lla r de  sopa de  aceite /  1 colhe/ de  sopa de 
margarina / 1  cofher de sopa dc ôlco / 1 pepinos finos 
cortados cm  3  ou 4 pednço* /  3  bevingelas finas 
cortadas &o  m eio 0  depois cm  3  ou 4 pedaços /  500g 
dc cebolas bem pequenas /  2 50g de cogumelos grn ndes 
fescuros) /  500g de  batatinhas cozidas

M O D O  DE FAZER
Tempere os pedaços de  frango com o sa l o vinho e 
a  prmenta. Oeíxe tomar gosto por 3-4 horas. OU na 
geladeira d c  vCspcra. Escorra, reserve a  marlnatía e 
doure o frango rv* margarina misturada com o Areite. 
cm  fogo forte. Acrescem*- o  tomate o deixe apurar, 
juntando água aos poucos, se necessário. Enquanto 
isso. esquente o  areite. a margarina c  o oTeo. junte  
os iOQuircs ja  branqueados. reservando as batatinhas 
para o  fim. Deixe dourar primeiro, depois reduza o 
togo. tempere com sal, tampe a  panela c  aguarde que 
fiquem macios e  apurados. Pane o  frango para urra 
p in e ij  de  barro e  ddldOfte cs Jrgumrs j á  previamenle 
estufados. Prove o  tempero, tampe? c  leve no fomo 
pr6 aquecido |2 0 0 >C /  cc/ca de  15 minutos) para 

dq  apurar. Sirva na própda panela.

Rendimento: 6  porçoes.

À À  Â



FRANGO COM CREME DE 
COGUMELOS
INGREDIENTES -  QUADRADOS DE SÉMOLA
1 /2  l i t r o  d c  le ite  /  I  c o lh e r d e  s o p a  d e  m a rg a r in a  /  1 c o lh e r d c  chã
d e  sa l /  t  x íc a ra  d e  c h a  m a l c h e ia  d e  sèm o la  d e  tr ig o

M ODO DE FAZER
F e rv a  o  le ite  co m  a  m a rg a r in a  e  o  s a l. J o g u e  a  sèm o la  e m  chu va-, 
m e x e n d o  s em p re  até c o z in h a r . Leve o  K ite  co m  a  m a rg a rin a  e  o  v»i ao 
M O  n a  PA p o t 4  m in u to s  /V re se e n te  a  sèm cla  em  'c lx v a " . rrts iu rc  Cem  c 
v o lte  è  P A p o ’  1 m m uio. m e xe n d o  2  vezes F sp a lh c  s o b re  p a p e l a lu m ín io  
u n ta d o  c  c o rte  e m  q u a d ra d o s  n ã o  m u ito  g ra n d e s . C o loque-os em  
travessa  fu n d a  e  reserve.

INGREDIENTES - FRANGO
I  k g  d c  coxas e  sobrecoxas d e  f ra n g o  sem  p eles  e  g o rd u ra s , tem p e ra d o  
c o m o  n a  re c e ita  d a  p á g . 1 7 / 1  c o lh e r  d e  sopa d c  m a rg a r in a  /  1 colher 
d e  sopa d e  a z e ite  /  I  c o lh e r  d e  sopa d c  c e b o la  ra la d a  e  escorrida  
/  I  p a c o te  d c  sopa c re m e  d e  c h a m p ig n o n s  /  2  xícaras d e  c h á  d e  água  
/  1 x íc a ra  d c  ch ã  d c  le ite  /  2  co lh e re s  d e  sopa d e  salsa p icad lnha

MODO DE FAZER
Escorra o  f ra n g o  d a  m a r in a d a  c  reserve -a . L ev e  a o  fo g o  a  m argarina  
co m  o  a z e ite  e  a  c e b o la  R e fo g u e . J u n te  o  fra n g o  e  d o u re  bem . 
A c re s c e n te  a  m a r in a d a  c  c o z in h e , a té  a p u ra r, ju n ta n d o  á g u a  aos  
pou co s , s e  necessário . N ã o  d e ix e  secar. R e tire  o  f ra n g o  d a  p a n d a  
e  reserve . A d .c io n e  o  p ó  d o  c re m e  d e  c o g u m e lo s  d isso lv id o  n a  á g u a  
e  le ite , e  v o lte  a o  fo g o , m e x e n d o  s e m p re  a tô  e n g ro s s ar. J u n te  o  fra n g o  
e  d e ix e  fe rv e r . Leve a o  M O  a  m a rg a rin a  te m  0  à z e iie  e  3  cetxM a n a  !’A  
p e r 2  m o jto s . m e xe n d o  I  vez J u n te  0  fra n g o  e sco rrid o  e  vG te  .1 PA p o ’ 
b  m in u to s , m e xe n d o  2  vezes A crescen te  a  m an n e d :- e  co z in h e  {>:■' 15  m inutos, 
m e xe n d o  3  vezes. P c fe  o  fra n g o , a d ic io n e  o  p ó  d o  crem e d c  c c g u m tfc s  
d isso lv id o  n a  é g u a  e  le»:e. e  cozm he n a  PA p o r 7 m n .ito v  m e xe n d o  3  vezes 
M d  c r ?  c  fra n g o  e v o K e á  P A  i-e rva  p o r 3  n  ru to s . m exendo 2  vezes Jogue  
s o b re  a  s é m o ia  re s e rv a d a  r  g u a rn e ç a  co m  a  salsinha.

R e n d im e n to : S-6 porções.

A A A H L d



FRANGO A BORDALESA
19

IN G R E D IE N TE S
I  Kg C e  c o x a s  Oe  f r a n g o  f o r r a d a s  a o  m e io  /  2  x íc a ra s  
dc c h a  d e  v i n n o  l i m o  /  2  d e n t e s  d e  a lh o  s o c a d o s  I  
I  c o lh e r  d e  s o b r e m e s a  d e  sa< /  I  c o lh e r  d e  c a fe  d e  
p im e n t a - d o r c ln o  /  7  fo lh a s  d e  l o u r o  t  2  c o lh e r e s  d o  
s o p a  d e  ó le o  /  *  c e b o la s  m í d ia s  c o r ta d a s  e m  1  /  3  
x íc a ra s  d e  c h a  d c  c a ld o  d e  f r a n g o  /  2  m in lb a g u c tc s  
fa t ia d o s  o  f r r a s  n o  a j e i t e

M O D O  D E  FAZCR
Tem pere o  frang o  com  os 5  prim eiros ingredientes, 
deixando tom ar gosto  p o r u m  d ia . I  scorra a  marlnndA. 
reservando^*, v  refogue o  frang o  com o  óleo. Junte 
a  rebota. rw fogando m ais. a té  ficar bem  puxado. 
Refresque com  a  m  n inada . ad ic io ne  o  caldo d c  frango, 
rom pe o  p a n e la  e  d e ixe  con nb or. o b tend o  u m  m o  ho  
grosso. Escola O f 'j ' ig o  da  r m r r s t u  i i w í T O í .  . t> e  
0  âO M 3  ccm O 0 * 0  na  PA per •> nvxxOS. rrc<CC.30 2  V«C; 
J j ' i e  a  cebwa e  v i r  a  PAp<» i  mrnxos. mexei do I ve / 
Refresque com .> n v r i r w n  a 9 K w  o  caldo d e  frarx;: c 
volte 3 f‘A poi ic -:s  irnT.itos. mexendo 2-3 veto Arrum e  
as farms d c  p io  num a travessa fu n d a  e jo g u e  o  frango  
com  o  m o lho  p o r cim a. S irva bem  q u en te , sem acom ­
panham ento.

R endim ento: «  6  porcóes

àW\A



FRANGO COM BATATA 
ESPREMIDA

&

IN G R ED IE N TE S
tfcq de  coxas «li» frango te m  peles e  cortadas ao  m eio  /  I  litro dc 

3gua /  1 tab lete d e  caldo dc  frango /  1 cebola m éd ia  picada /  6  grãos 
d e  prm onta-tíorclno branca /  1 m a io  d e  cheiro verde /  l  colher de 
sopa bem  cheia d e  m anteiga ou m argarina /  2  xícaras do caído da 
cozcdura d o  frango /  4  colheres d e  sopa de  le ite  cm  pó /  2  colheres 
de chá cheias de  araruta /  I  colher d e  café rasa d e  p im entádo-reino  
branca /  Ik q  d r  batatas cozidas (Ha PA (Kr alguns minutOSl /  2  colheres 
dc sopa dc  salsa picada

M O D O  D E  TAZER
C o tin he  O frango com  os S primeiros ingredientes. Retire OS ossos 
e  leve*» ao  fog o , n a  m anteiga ou margarina, para  dourar, mexendo  
com  cuidado p ara  nâo  desmanchar. Acrescente o  caldo j á  misturado 
com  o le ite  em  p ó  e a  araruta M exa. de ixe  ap u ra r c  tem pere com 
a  pim enta. Coünhe o  Rango ccm os 5 irvjreticntes seguntéi n a  PA ixx 
1012 rríXiios. mexendo 3  vc«s Reme os ossos, junte a  manteiga co 
marg-vlna c  volte a  p a  psi ?  miruios m?.en<*> l  v « .  Acresccne o c.meo 
;á  misturado com o «ire -m  pó c  a  araruta. misture o ™  e >oite a  PA |x:r 
S-6 mrxitos. rne-ends 2  í  ve«s. Tire do M O  c  tempore com a  p rm ii . -  Passe 
j  bata ta  quente pelo  espremedor, d e ixan do ^  cair na  travessa aquecida, 
sem alisar. Sobre a  batata  coloque o frang o  e  cubra com o  molho. 
Salpique com a  salsa e  sirva bem  quente.

Rendimento: 4  6  porçóes.
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COXA RECHEADA COM 
FAROFA
IN G R E D IE N TE S  -  FR A N G O
I  kq  do < o x * \  d a  frango /  I  x ica ra  <Je chA  d«* vinho 
branco *c<o /  I  colher d e  *o b fe m o v  <U  sal /  2  denies 
dc alho amassados /  I  colher d *  SOfW rasa d c  pápcíca 
picante

M O D O  D E  FAZEK
Desosse as co x im ,  conservando a  peto Inteira. Tcirjx-rc  
com  os ingredientes seguinte» «• d c lxc  tom ar gosto 
por algumas horas. o u  na  geladeira  de  véspera.

IN G R E D IE N TE S  -  R E C H E IO  
I  cebola m édia p ic a d a / 2  colheres dc  sopa de  manteiga 
ou m argarlna / 1 x ícara dc  châ de  farinha de  mandioca 
cru» /  I  ovo  cozido picado /  12  azeitonas verde» 
picada» /1  colhe» desopa de  ccfao lM ia  verd e  / I  coiner 
de sopa de  salsa picada /  I  colher de  cha d c  sa l /  
1 colher d e  café de  p im eniad o-ic in o  branca /  2 
colheres de  sopa d e  Oleo

M O D O  D E  FA2ER
R efoguea cebola com a  m anteiga o n  m argarina. Junte 
os ingredientes seguintes, menos o  oleo. e  m exa até  
obter um a farofa ligada Lew  a  cebola com  a  riú fce tga  
c u  n ttg a n n a  à  P A por i ~  m m xos. m e n fx lo  2  vezes. Junte 
os « « .rtoem es segi/n tes. m enos o  O eo. e  « X ie  a  p a  por 
3 A  r r .n jic s . m etendo 2 - i  v e /«  FSCOrra as coxas da 
m a m a d a  c  d ivida o  recheio entre Cias. fechando-as 
ccm  palito. D oure n o  óleo. refresque com  a  marinada. 
tam pe e  cozinhe, m exendo dc  vez  em  quando. Adi­
c ione água. senecessano. para obter u m  molho grosso, 
le ve  o  o leo  a  PA p e t 2  n rx /o s  Passe as rraas r io  o t-o  e 
eve a  PA per 5  « n u lo s . v ia n iS i i  vez W re s q jc  ccm  a 
m anndâa e  v tr te  ,» PA |*o r 15-20 m iru to s . v ra n d o  e 
rem anejarw o i-s  vezes A dídene á g u a  sc necessáno. para 
CCter mciho Sirva quente. Acom panhe com salada dc 
legumes ou salada crua. Recomendamos a  receita 
Cenouras com  Creme. pág. 107.

Rendimento: 5-6 por<6e».
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ESPETINHOS NA FANTASIA
INGREDIENTES
Ik f l  d e  peito  d e  frjn g o  sem 0510 0  tem  p ele  /  I  cebola m édia picada 

/  150g  de  toucinho defum ado picado /  l  pirnentAo verde grande  
picado /  1 ptmcniAo verm elho grande picado /  2  dentes de  alho 
socados /  1 COlhef d e  sobremesa d e  SJl /  I  coRscr d c  café d e  p lm enf»  
d o *é ln o  branca

MODO DE FA2ER
M oò  05 S primeiros ingr ed  em es junto». itu rc  com  o restante e  d«vxJ.« 
em  1 d  porçdet. R e t rc  o  a ibo . rroM© cada p o rc io  n um  p jlitü o . Como 
um a ta it ifh a . untendo as m â o t com  ôfco . le v e  ©o fogo. sobre uma 
grelha aquecida e  untada. virando sempre até <|uc fique passado 
conform e o q o tto  |e#r<a de  2 0  m m uto tl Sirva quente, com saiadJ 
crua. Recomendamos a  receita Couv*flO r Gratfnada, pág. 106.

Rendimento: 6  8  porcòes.
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SALADA DE FRANGO 
COM ROQUEFORT

23

IN G R ED IE N TE S
I  kg  de  pc*to a c  fr.ingo cozido. desossado c  ic m  pelei
Jco m  ?  x íca ras  d e  c h i  d e  A g j* .  e m  re o p ie m e  c o b e r to . n a  PA 
(XX IS -18 n u ru to s .  v r a n r »  3-4 ve zes) /  1 xícara de  salsio  
branco p icado /  2 00 g  d e  queijo  Roquefort /  2  latas de 
crem e de lerte com  lo ro  /  l / 2 m .K o d e rú c u la /2 0 0 g d c  
azeitonas verdei ic m  carocoi fatlada i

M O D O  D E  FAZER
C orte o  frango cm  quadradinhos c  reserve. 8 a ta  no 
liquidificador o  salsio  com o  Roquefort c  o  crem e de 
leite, a te  ligar. Verifique o  tal. Arrum e o frango, a 
rúcula c  a i  azeitonas num a saladcira grande, em 
montlnhos alternados e  em  camadas, regandocom  um 
pouco d e  m olho. Cubra tudo com  o  m olho rettante. 
Decore a  gosto e  sirva.

Rendimento: 6 -8  porções.
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QUENELES
&

IN G R E D IE N TE S  -  Q U E N E LE S
SOOg de peito d e  fu n g o  lim po. SCO) pele  c  bom mofdo /  I  Xfcara 
de < h j d c  água /  l  colher do sopa d e  m anteiga ou margarina /  I 
pitada dc  sai /  I  xlcara de  ch.i rasa d c  farinha de  Irig o  peneirada 
/  sal. n o z  m oscada c  p im cntado-reino  branca a  gosto /  1 /2  lisro dc 
crem e d e  I d le  fresco e  g e lad o  /  2  Claras

M O D O  D E  FAZER
Deserve o  frango. Ferva a  sgua com  a  m anteiga o u  margarina e  o  
sal. Jogue a  farinha de  um a vez. m exendo sempre a té  coxinhnr. 
Reserve. N a  batedeira. b e la  O frango reservado c ju n lc  a  massa, aos 
poucos, b a ten d o  sempre. Tem pero e  leve . i  geladeira por I  hora. Bata 
novam ente e  ju n to  o crem e dc Id le  e  as claras, eus poucos. Fa«a 
pequenas bolas ovaladas e  joguc-as em  água fervente. ja  temperada 
com sal. Cozinhe cm  rogo baixo (cerca de  6  minutos), escorra cm 
peneira c  reserve.

IN G R E D IE N TE S  -  M O L H O  D E  C H A M P IG N O N S  
2  colheres dc  sopa dc  m anteiga o u  marqarlna /  2  colheres d c  sopa 
dc farinha d e  tn g o  /  2  xfcaras do chá d o  leite q uente  (PAocr 1-1 nrO ). ) 
/  3 0 d g  d c  cogumelos coíldos /  sal. pim enta c  n o z  moscada a  gosto 
/ 2 0 0 g d e  cogumelos cozidos e  fadados /  I  colhecdesopadem antelga  
sem sai

M O D O  D E  FA ZE R
Cozinhe a  m anteiga o u  m afgarlna com a  farinha. Junte aos poucos 
o  le ite  |A b a tido  com os cogumelos |3 0 0 g ). m exendo bem  após cada 
adição. a té  q u o  cozinhe e  engrosse. Tem pere, misture os cogumelos 
fatiados (2 0 0 g | c  a  m anteiga, e  em pregue. Derreta a  nynrnga cu 
margirina n a  PA ixx  I rmiuto. j jn te  a  le r'rfu  o  VOTO *  FA po t  ?  rrim ux, 
meaervSo 7  vr/OS Acrescem- o  : te f i  b**TO  com os coguncLn 30CQI aoi 
pOacos mOGOdO tom . VWIC3 PA p v  C-5 m riu lo - m a e r d o 3-4sexesM&uce 
OS COgjrlielOS |2005) o  a  ir.vuaga. e  rtt |ire < *it  Sirva as q uenefet como 
entrada, sobre farias dc  pao  frito  em  m anteiga, cobrindo cada uma 
corn u m a  colhei d o  m olho, sem acompanhamento.

Rendimento: 6-8 porçdes.







STROGONOFF DE PERU
2 7

INGREDIENTES
I  c e b o la  m é d ia  ra la d a  /  l  co lh er d e  sopa d e  m an te ig a  
o u  m argarina  /  l / 2 kg  d e  carn e  d e  co x a  d e  p eru  limpa  
e  c o rta d a  c m  pequenos cubos /  1 /2  x ícara  d e  c h á  de  
con haq ue  /  1 co lh er d e  sopa b em  che ia  d e  m ostarda  
/  1 /4  d e  xicara d e  ch á  d e  ca tch up  /  á g u a  q u e n te  
necessária /  I  c o lh e r d e  sopa rasa d e  m alscna /  1 la ta  
d e  c re m e  d e  le ite  com  soro

MODO DE FAZER
R e fo g u e  a  c e b o la  com  a  m a n te ig a  o u  m a rg a rin a . Jun te  
a  c a rn e  e  p u x e  b em . a té  d o u ra r. A crescente  o  c o n h a ­
q u e  já  R am b ado . m e x a  e  a d ic io n e  a  m o s ta rd a , o  
catch up  e  a  á g u a . aos poucos, p a ra  q u e  a  carn e  
cozin he  sem  m u ito  liq u id o , d e v e n d o  te rm in a r com  o  
m o lh o . A crescente  a  m a lscna . d e ix e  c o z in h a r, e .  no  
fina l, o  c re m e  d e  le ite , q u e  d ev e  a q u e c e r bem . sem  
fe rv e r, leve  a  ccboia com  a  m anteiga o u  margarina ao  M O  
na PA p o r I  minuto, mexendo I vez A x x e  a  ca*ne e  voSe 
á  PA por 5  minutos, mexendo 2  vezes Acrescente os ingre­
dientes restantes (menos a  maisena e  o  crem e d e  leite) e 
volte à  PA por 2 0  minutos, m exendo 5  vezes. Acrescente 
a  m atter»  misturada com  o  crem e d e leite e  vcftc á  PA por 
I  minuto, m exendo I  vez A c o m p an h e  com  arroz branco  
c  b a ta ta  p a lh a .

R end im en to : 6 -7  portõ es.
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BIFES DE PERU A  ALEMA
IN O R tO lC N IC S
l  / / k q  a c  ( « ™  d e  n u  d c p c iu  limp.* c  m o íd j /  i  f ro o io  m M i<  i* im U  
/  1 colhecei e t  to p e  ÚC 5íh«- p k .Y U  /  2  « X h ^ r i  dC COJ* Ocm cheiei 
de m o c c -d a  /  6  boU chre f le  A9 U» *  m  m otdM  /  I  o»o  /  I  ccdhe* 
d o c M O r u l / l  « d i w í í c r t d e i M t n u d O f f i r a i r t t J  Z Í M » V ' M  
d e  M fO  d e  • w n l d f i  O-I c ^ *9 » u  /  I  ( r « o U i  r * d J i  f -  ( * W i i  
/  2  s u ' d  d e  i M  d e  cei-><>* d »

M O D O  OC r A Z f f f
V u n a e  o p c c v  c o m o t 2 (xfcnefroo K tQ rM N d ce t « ip jto u n d »
o» co m  .n  n \* M  e  e o u re o s  rdiM d.>m rn<« « M  d o õ  lu do»  «*• n u e tn ^ i 
o u  em  Ic - jo  Ice te . R e w e  M  W n  p-“ -* u m  p io ra  •  k i í * » *
0 1  N i m e u tv i I f ty d e ú A  ju n ce  A t  c .-oo -m  e  m *« »  « o  d o u ra r le ir p o e  
•cvem cncc co m  w t  ZK fm ecoce a  < e r,e > * e  v a  p o r J  n tfo w lo i com  
a  tn q * * t+ i t - ~ v * d r  P c e o k * ^  o t  H e v  tam pe  a  m ç * * * »  c  
d e  <07»''««« a  u < n o . n u B  o u  « « 0 *1  p * u * d \  r o r t o w  o  - ju tto . I m  
*  iN C C O íi < u  i h í j b í m  2 0  v o  w M ( « i  m m o  r » w ie  m  U n  « t  
dCd UOW e  (AOOO tn e tA A  ,M n c *X X  I  vea »«r /e  01 -  V I  e

r r r  . . j  «*e »A p o r 2  m r u n  «<»chC o 1 v e / A r-ru -frc e  3  < r-v -v
e  to te  a  r *  & j t )  m  (v c o v  c  » o /e i 0 X 0  e  vc«e .> PA po> i  m o  •?>.t
o u  n v n  C » *j Q d  n »  e u  " W  w a i I i i  c c r f t r r e  o  ç c i»  
A com panhe  com  p u re  d e  l u u u i  « u  t» « a o  c o h d a  R eeom en»am oi 
j  ( « o u  t o w f l o '  C r * n a «  r * i  106.  o u  R e p o lh o  co m  Cera Doce. 
P *0 -  «O*

R end im e n to  4 |* ~ < d c i



ROCAMBOLE DE PERU
INGREDIENTES
1/ 2 Kg de carne de  coxa dc  peru limpa c  m olda /  I 
gem a /  I  coiner d c  sobremesa de  sal /  I  colher dc 
cafe  do p lm enbxhsccino branca /  3  colheres do sopa 
de cheiro verd e  picado /  1 den te  d c  alho esmagado 
/  l cebola m íd ia  ratada /  7 colheres d e  sopa d e  6 'e o  
/  SOg de m iolo de  p»o  {dois p iezlnhos) /  le-te suficiente 
para em beber o pao  /  4O 0g d e  salsicha m olda /  3 
colheres de  sopa d c  cheiro verde picado t  l  co lher 
dc sopa de  pPprrta doce / 1  colher de  sopa dc  margarina  
derretida IfA p c r m runo| /  t  xícara d e  chá d e  vinho 
branco seco

MODO DE FAZER
Misture o  peru com os 5  primeiros Ingredientes. Deixe 
tomar gosto enquanto  prepara o  recheio. Refogue a 
cebola com  o  óleo (PA per l  m  nulos. rtfcs-tYK» I  ver). 
Embeba O pao  com o  le ite  c  esprema bem . Jun te  a  
cebola e  refogue. Retire d o  fogo 0  m isture a  salsicha 
C o  chesro verde. Elimine o  a lh o  d a  carne e  abra  em 
retângulo de  30cm  X  25cm  usando duas folhas de  
plástico. Espalhe o  recheio cobrindo toda a  carne. 
Enrole como u m  rocambole e  coloque « n  assadeva 
notada.  Pincele com  a  páprica m isturada com  a 
m argarina e  leve  ao  forno pr£-aquecido (2 0 0  C  /  cerca 
dc SO mtnutosl Q uando crtar um a crosta, refresque 
com o vidhO. D e  ve r em  quando, banhe coin O molho  
que va i se form ando na  assadelra. acrescentando 
pequenas porções dc  água para na© secar, a te  ficar 
bem  dourado. L M  O (CIO proixo ao  M D cm  retratam  
umaCO rui PA per 10  ininutos Banhe com o  vtntio e  «N lí. 
ccberto áP A per 10 m n./tos Tire <10 MO. cifcra com papel 
ilu m in o  c  agua-de 5  nnnucos Sirva quente. Acom panhe  
com  salada verde crua ou legumes COíkfOS. Recomen­
dam os a  receita Batatas à  AlomA. pag. 10 4 . ou com 
M olho  Amostardedo. peg. 114.

Rendimento: 6  8  porçòcs.
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MEDALHÕES DE PERU
INGREDIENTES
I  k g  t íc  p e ito  cie p e ru  i e m  p e le  m o ld o  /  I  d e n te  d c  a lh o  g ra n d e  

a m a s s a d o  /  I  c o lh e r  d e  s o p a  d e  m o lh o  in g le s  /  I  c o lh e r d e  sobrem esa  
d e  sa l /  1 c o lh e r d e  c a fò  ras a  d e  p im e n ta -d o -re in o  b ra n c a  /  b ac o n  
fa t ia d o  p a r . i  ro d e a r  c a d a  m e d a lh ã o

M O D O  DE FAZER
M is tu re  to d o s  os  in g re d ie n te s , re s e rv a n d o  o  b a c o n . e  d e ix e  to m a r  
q o t to  p o r  I  h o r a . D iv id a  c m  8  b o las , a c h a te -a s  c  c o lo q u e  o  b a c o n  A 
v o lta ,  a m a r ra n d o  c o m  b a r b a n te  f in o .  L ev e  a o  fo g o . n a  g r e lh a  jã  
a q u e c id a  e  u n ta d a . a t é  f ic a re m  b e m  p assados e  d o u ra d o s , le v e  á  PA  per 
8 -1 0  m m jto s . n.1 g te in a  pré-aqi e n fia  S irva  q u e n te  c o m  s a la d a  crua. 
R e c o m e n d a m o s  a  re c e ita  C re m e  d e  E s p in a fre  E n ro la d o , p a g  9 5 .  o u  
co m  M o lh o  B é a rn a is e . p â g .  1 17.

R e n d im e n to : 8  p orçõ es .

A



PEITO DE PERU 
GRATIIMADO COM 
COUVE-FLOR
ING REO IENTES
ItCQ d c p ^ to  d e  peru im p o  c m  ü r »  /  1 x k a rJ  <Jc chá  
dc vWsho b íJA C O / l  com er de  t o p  d e  pAprica picante 
/  !  comer de  soò fem ew  de sei /  7 d en te i «le a*JK> 
socados /  2  com ere i de  sop *  de  o le o /  I  cebola grande  
ra l. id i /  2  xícaras d e  c M  de cogumelos frescos p  rodos 
/  2 xlcaros de  c fU  d r  Agua ✓  I com er dc  vinho m adeira  
/  2  rumos d c  salsa /  2  ramos de  ccbolinha ve ide  /  1 
COlher de  sopa de  m olho inglês / 1  xícara de  m A  de feire 
/  2  colheres d e  chA bem  chelte d e  nrnrutn /  I la w  de 
crem e d« feito /  l  couve-flor cozido cm  buquês (JA em 
n íi.imí *) <(• i vm pa per 10  fn'ntxok vruncJu 2  v r /e ij  /  2 
COlhcrw d c  sopa dc  farinha d e  rosca /  I colher de  sopa 
d e  roantoga ou m argarina

M O Ü O  OC FA ZE R
Tempere O peru com  os 4  p fim #tfw  ingredientes e 
de»*e tom ar gosto  p o r 2-J horas. Rescu e  a  m annadJ  
c  frw c O peru n o  ó le o  a té  dourar. Junte a  cebola e 
refoguo. Refresque com  a  m arinade c dc<xc rcd u /ir o 
caldo Adicione os 6  angi cd irn tm  seguintes. c o /m h e  o 
p r u  c  apure o  m olho Junte o le ite  c  n arnruta. 
m exendo até engrossar. M isture o  creme d e leite sem 
ferver, leve o w o  com *  crfxfc» PA por 4  m n u o t  
nsiMhdo 2  v e m  Jjnü? o  petu e  votte A PA per 6  m nueA  
m w n cto  3 vrJes ArJdonc a  marttddd e  os 6  m yederres  
scgumesevuwàflApor 13-r 5miruros. n exM d o  3 •» v *2« . 
AcrescuXe o  le ie  e o  arerur* ç  vote A 9A  p o  3  mirutos 
r-caindo 2  vtà«* M tfta c o  creme de le*:e e  vo te  a  "A per ? 
I"  nuívK. 17 «actwíu 1 vec Coloque num t t i  rata n o  f2 SOOml) 
sobre a  convenor. pcêrílhe com a  farinha d c  roses, 
salpique com  a  m anteiga ou m argarina c m  pedacinhos 
C leve ao  forno pcoaquccido f2 S0  C .  b^m  /
cerca d »  2 0  minutos) para gratinar. Suva com a n o *  
branco ou pu#e de  batatas, simples o u  tostado no  
tom o

Rendimento: 6  8  porções.
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ROLO DE PEITO DE PERU
IN G R E D IE N T E S  -  P E R U
I  fig  <le p e ilO  d e  p « u  m o id o  /  I  c o in e r  d e  sobrem esa d c  sa l /  1 colher 
d e  « a íe  d e  p im en ta  d o -re in o  preta

M O D O  D E  F A Z E R
M isturo tu d o  e  d e ix e  to m a r  g o s to  p o r  u m a  h o ra .

IN G R E D IE N T E S  -  R E C H E IO
I  c o lh e r  d e  SOpa d e  m a n te ig a  o u  m a rg a rin a  /  2  c o llic rc i d c  i o p j  de  
cebola ra lad a  /  l  5 0 g  d e  m oelas d e  fra n g o  r o n d a i  c  p icadas f  TApo* 
12-1S m lri ito i mexerXto 2-3 vezes. m í  rç u **e rfe  tn n p . i i»  o u  saro plOprk>. 
rem  i / 2  « ir.va  deehã d e  ag u a j /  1 s o g  d e  co gu m elos /  i  x ícara  d o  ch -i de  
c e n o u ra  ra la d a  /  1/2  x ícara  d o  ch á  d c  passas d e  u v a  p r e t a /  2  colheres  
d e  io p ; i  d e  fa r in h a  d e  t r i g o / I  x ícara  d e  ch ã  d e  á g u a  / 1  ta b le te  d e  caldo  
d e  g a lin h a  /  I  c o lh e r  d c  s o p a  d e  v in h o  d o  P o rto  /  I / 4  d e  x íc a ia  d c  châ 
d e  aze ito n a»  v e rd e i p icadas / I  c o lh e r  d e  < h »  « S c ia l/ t / 2  c o lh e r  do calú  
d e  p lm e n n d o c c in o  b ra n c a  /  1/2  c o lh e r  d e  ca fé  d e  n o r  m oscada /  I 
g e m o  /  I  co lher d e  sopa C e  m a n te ig n o u  m a rg a rin a  d e rre tid a  JrviPAptr 
JO :r_..ncSc.) /  2  fa tias  d a  b a co n  /  4  fa tias  d e  b a co n  c o rtad a s  c m  3  /  I 
x íc a ra  d e  eh »  d e  v in h o  b ran co  seco / 1 /2  x ícara  d e  ch »  d c á g u a / 1  colher 
d e  ch ã  d e  a ra ru to  /  1 co lher d e  s o p a  d c  f lg u a

M O D O  D E  F A Z E R
R e fo g je  a  g o rd u ra  c o m  a  cebola e  c o n n h e  com  os 4  ingred ientes  
seguintes. P o M Ih e a  f.irtrth a . ju n te  o  res ta n te , co z in h e . m is tu re ag e m a. 
l a w  um  ro lo  e  e n ro le  n a  m assa d e  p e ru . a b e rta  e n tre  2  plásticos. 
C olo qu e  sobre as fa tias  d e  bacon, cu b ra  com  as restantes, pa ise  
g o rd u ra  c  le v e  a o  fo rn o  prC-aquccIOo (2 0 0  C -  q u e n te  p o r  15  m inutos  
e  1 75"C  - m o d e ra d o  n o i  m in u to s  seguinte»  /  cerca d e  3 5  m inutos). 
R etire  o  ro lo  d a  assadclra. ju n te  a  ág u a . ferva , c o e  e  m is tu re  a  a re ru ta  
d isso lv ida  n a  á g u a . e  engrosse n o  fo g o . R rte m p e re  c  cubra o  rolo 
°efoque a  tu rc u ra  com  a  ceboa n a  PA per 2  n -lu f© s  e  rcuu h ç  os '  
ngredíemcs iegjntéS . n a  PA por 4  m n - ’ -n PoM ne cem a  la rn tv i rrr^a 
accesccntÈO ieswrce. ç x c tO í ;.rm a , ê v c te à P A p o f S m nuto» l i —eagem a. 
fãça um  rc *a e  enrole n a  r n r a a  d e  peru. c O e ití e rv c d O k  p t r / 'O ! .  K v e o fd O  
p ’c rco  0  PA par J0-2S  m> ijtes . r«Tc<can0» com  o  v / in o  Retire <> «c‘ 0 . |unte 
a  d o sa  e  v o te  »  Í A  p o - 1 minutos, coe. m t * r e  a  » « t ü  diSSOMda n a  a g j j .  
veil iP A p "  3-5m r'utos. m e - M o í v i  . • « .  e c u tr  a o ro io  s irva  c o m  saladas 
cruas. legum es OU ba ta tas  coradas. R ecom endam os a  rccc lta  Bolinhas  
d e  B ata tas . p » q . 0 6 .

R en d im en to : 8  1 0  porções.



PATO AO FORNO COM 
ARROZ DE BRÓCOLIS
IN G R ED IE N TE S - PATO
1 puto com cerca de  1 .7  kg  l im p o /1 litro  d e  á g u a /  2  
xicaf.li dc  chá do v inh o  branco icco  /  2  ccnouw» 
médios cm  r o d e i»  /  10  gr.vss de  p im em ado-reino  
branca / 1 maço de  salsa e  cebohnh* / 1 colher de  sopa 
ra ia  d *  « I

M O D O  D E  FAZER
Reserve o paio . Ferva o i  ingredientes restantes. Junte 
o  p a io  e  deixe cozinhar até amaciar, com  a  panela 
tampada- Retire, eoe o  caldo, deixe esfriar, elim ine a 
qordura e  reserve, levccs mgrcdoU«rps-arr.csèO 1/  na 
PA por 5 mhiilOS. J t W  o  paio  Oe peilo p n  C lm * « K W  *  
v iíte  á  pa por 30 rnnutos Wre o  pato e  vorc n i a  per o 
mrutos.Reiire. ccctK.Kiío. ôeixeesIrím edíK neagrrdixá  
Rc^ffvr.

IN G R E D IE N TE S  -  A R R O Z  D E  B R Õ C O U S
1 cebola m édia ralada /  2  colheres d e  sopa d e  a z e ite /
2  dentes d e  alho socadOS /  1 cenoura grande cortada 
em  quadradinhos /  1 /2  maço de  bcCcoIrs lunpos c 
qrosseiramente picados /  I  xicara dc  c h i  de  vinho 
branco icco  / I  1 /7  xícara de  Chi d e  arroz /  3 colheres 
de sapa d e  cheiro  verde picado /  3  xicaraS d e  cha do  
caldo d o  p ato  /  ia l  c  p im enta a  gosto

M O D O  D E  FA ZE R
líe loguo a  cebola com o azeite o os alhOS. Junte a 
cenoura c  os tales dos orócolit Refresque com o  vinho, 
acrescente o  arroz, o  cheiro verde c  o  caldo d o  pato  l><*
lo r  preciso complete com  águ a |. sal. p im enta e  as flores
dos brôcolls- Deixe cozinhar a té  os gráos do arroz 
abrirem. Passe para  u m a  travessa funda, de  barro, 
arrum e p o r cima o  pato  cortado em  S  pedaços e  leveao  
forno prê-aquecldo (7 0 0 ‘ C  quente  /  cerca de  30  
minutos), a té  o  arroz cozinhar e  o  p a io  dourar leve 
mente. Refcgue a  cebC» ccni a z a »  0  O alho :i:- M O  TO •n  
por 2  m nuttt. Aimeacenaira -  os ratos at»  orúccns c vdte 
á  PA por ? n i i  rjtcs. mr.«niclouma vez. .un:c O í mgucucetcí 
Iestames. cutxa e  vote ao M O  na PA pc- 40 m<HKOS. 
mcxerdO $  vezes Ari.  «me us pedaços dc  paio e  volte a  PA 
p o r r,  n in jtos  Tire MO. «u ira  com i^ c c i X j ^  r .i. c 
agjarde 5 mnieos Leve áO forno curr.enco-v: pa'3CO**.

Rendimento: 0 -0  porções.



PATO ABAFADO
IN G R ED IE N TE S
I  pJto  com cerca d e  l.7Jcg lim po c  cortado cm  pedaços rcgulares /  I 
xícara d c  chá d e  v inh o  branco seco /  1 a lh o p o ró  g r.m d c  cm  fatias (só 
a  parte brancaj /  1 colher de  sobremesa de  sal /  2  dentes d e  alho 
socados /  2  colheres d e  chá dc  pimcnca-malagucta /  2  colheres de  sopa 
de azeite /  I  colher d c  sopa d c  m anteiga ou m argarina /  1 /2  litro  de 
água • 1/4  de ü ro  /  1 pau  de  canela /  2S0g dc  cenouras hmpas /  2 
colheres d e  sopa d c  v inh o  Madeira

M O D O  D E  FAZER
Tem pere o pato  com os 5  primeiros ingredientes. Deixe tom ar gosto por 
argumas horas, o u  n a  geladeira d e  véspera. Reserve essa marl n ada e 
a  carcaça e  frite  os pedaços d o  p ato  n o  azeite com  a  m anteiga ou 
margarina. A o  mesmo tempo, ferva a  carcaça com a  água e  a  canela até 
obter u m  caldo bem  a ro m átko  (PAper ISrranutosj. Reserve. Escorra a 
gordura d a  fritura. cubra a  carne com a  m .innada. acrescente as 
cenouras e  o vinho, e  deixe cozinhar, ju n tan d o  aos poucos o  caldo 
reservado, em  peguenas porções, para que o  cozido fique bem  apurado 
e  sem excesso d c  molho. Aqueça o  a*e»ice a  manteiga <Xj m argen s  n o  MO, 
rvs PA por I  m o rto  Àircc os pedaços < »  paco e  verte á  PA por 3 0  rmnutos. 
mexendo S bse/es Escorra agord jra . ad*ooneanvnrv%3acvcrtcáPAfx>c IS 
m^xitos Aaescenieocaidodaczrcaça|l/4del<rotesoi:eáPApcr lOnwxjtos 
A rn e  as cenotras e  o v n f »  e  deue rv* PA por 6  mnutos Retire, cubra com 
papd aium lno c  aguarde S m*r\jtO'. Acom panhe com purè d e  batatas ou 
batatinhas coradas, salada de  legumes cozidos. Recomendamos a 
receita Bolinhas d e  Mandioca, pág. 109.

Rendim ento: 4 *õ porções.



PATO COM AZEITONAS
ING REDIENTES
1 pato  lim po com  M I M d e  l .7 k g  cortado  « n  pedaços 
regularc* /  I  xícara d e  eha <1r  vm h o  branco ce<o /  I 
c o in c id e  s o b r o m i  d e  sal/ 2  d en to *d o a lh o  socado* 
/  I  o u ç a  de  cheiro  verd e  /  I  colhe* d c  d U  l a u  ou 
p u n tn a e o  rein©preta / 1 colherdcSO pJdcruantog.i 
ou m irg .-rln .i /  2  colheres d c  sopa d *  /  SOOg de
cebolas bem  pequenas /  250 g  d c  a is N o n a i verdes se<n 
caroços, branqueada* e  fatiadas

M O D O  D E  FA ZE R
Tempere o  peto  com os S  prim eiros ingredientes. Deixe  
tem er gosto p o r A lgum as horas, o u  na  g cU d c ira  d c  
.espere. Escorra d e  m an nada. rese rv a n d o a . Junte a  
mantesga o u  m argarina com  o  aceite  c  acrescente o  
pato . Leve ao  rogo m exendo sempre a te  fx - ir  bem  
dourvdo. Rclresgue com a  m a-m ada. tam p e 3  panela, 
red  ura o  logo  c  deixe cozinhar. Se preciso, ju n te  
pequena* porcOes d e  água para n.Vo sec-ir. Quando  
estiver m acio, rv lire  o  p a to  e  reserve. Coloque as 
reboLu  c  azeitonas n o  m o lho  «  de ixe  cozinhar. 
Adicione os  pedaços d e  p a to . la m p e  a  panela  e  deixe 
apurar sem secar, m exendo de  vez o m  guando, i  Í W  -  
r r v r r o f i lO J iv r v x r U C i í .W l f i i l iO iu f f lB c r  • u r i f a  
A racop íC O . i r w j - e r c m e v o íe á R A w *  2 0 m r* * o »  Vir 
Q M ^ H ç K z d í c r t J r r a T W í C v ^ r à l W p C '  lO m rsjtos  
com  o  t r o p r r x c  CCOCHO Tire d o  M D . Cü«*a com  papel 
a ljm h n  c  agM K fe  5  minecos Esta recrlla  n á o  deve «er 
molho, mas não  pode hear scca. Strva com  arroz, p a rt  
de b a iau s . Recomendámos a  receita Repolho com 
Erva Doce. pAg. IOS. o u  Bolinhas d e  M andioca, pág. 
109.

Rendim ento * 4  porcoes.
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CARNES



A s  carnes bovinas, independente de KfCffl de I '  oo 2’, sempre darão bons resultados, 
desde que o arimai seja de boa qualidade- gordo e novo-eocccte escolhido seja adequado 
á receita que se vai preparar.

Fara assados e grelhados, bem como nos filés, medalhões, chateaubriands e tournedos, 
utilize carne de I*, mais macia c suculenta,

A carne tíe 2* é ótima para um estufado, mas deve ser feita com tempo e em logo baixo. Oei.e- 
aemmarinada (molho feito com vinagreAInhoc temperosl por algumas horas, antes de levá- 
la ao lego o j forno. Neste capitulo temos um grupo de receitas com acém que ilustra iruito 
bem como corinhr uma carne de 2 ‘.

Toda carne deve ser lavada, em peça inteira, muito bem enxuta e só depois limpa (cortada 
cu náo) e temperada. 0  corte das carnes deve ser leito rw sentido transversal das fibras do 
tecido, para nio encolher na hora de cozinhar. 0 tempero pode ser a seco |saVespeoarias| 
co com llqudo (marinada). Neste caso. a carne deve ser escornda Ca rrarinada antes de 
entrar no lomo, frigidera ou panela.

Para cozinhar uma carne, devemos sempre começar pelo 'fechamento' da parte externa 
llo-mar uma crosta tostada na superfície da carne), o que impede os sucos de se solarem e 
produzirem um cozimento Inicial com liquido. 0  fechamento pode ser feito no forno, com 
calor direto, ou numa frigideira. grelha ou panela, com calor indireto, sempre com gordura 
- manteiga, banha ou nwgahna, óleo ou azeite.

Cccdero, porco, coelho e vitela derem ser mulo bem passados, devido ãs características de 
saber desses tipos de carnes. Ao contrário da carne bovina, estas perdem sabor se 
malpassadas.

Três informacòes úteis para vocè
. Chateaubriand é um bfe grosso de fdè mignon. com cerca de 250 a 300g de peso, com 
5-ócm de espessura.
. Tournedos sáo pequenos bife; de 3<m de espessura, redondos, normalmcnte retirados do 
fóé mignon. com cerca de lCflg.
. Esca'opes sào fatias finas de f í í  mignon redondas ou ovaladas.

Neste capitulo vccé vai encontrar sugestões de receitas com todas as carnes citadas, do 
alcatra ao coelho. Escolha, portanto, a que mais lhe agrada e saboreie um delicioso prato de 
carne.



ALCATRA À  JARDINEIRA
IN G R ED IE N TE S
lk g  dc  alcatra c m  t>ifcs grossos /  lOOg dc toucinho fresco cm  tiras 
coniprid.it c  finas /  2  xícaras do chA dc v inh o  tin to  /  1 /4  d e  xícara de 
cltá d c  conhaque /  2  folhas d c  louro  /  1 colher d c  sopa d c  azeite /  I 
colher dc  sopa rasa d e  sal /  I  colher d e  sopa ra w  d c pApric* doce /  I 
CO'her dc  c h i  d e  p  m cnta<Joreino preta /  2  colheres de  sopa rasas dc 
farinha d e  trigo  /  SOOg dc cebotmhas brancas, condas n o  vapor 
« O  p r íp h a  P A p y  rrrm o s j /  SOOg de cenouras, condas n o  vapor 
fem  u to p C p o .  PApcr Õ6frinCcoi) /  I  colher d e  c h i  d c  a raru ta  /  200g  
d e  champignons pequenos e m  conserva

M O D O  D E  FA ZE R
Lardeic a  carne com  o  toucinho. Tem pere com os 7  ingredientes 
seguintes e  deixe por algumas horas. Escorra bem . reservando a 
m arinad*. c  salpique os bifes com a  farinha. Coloque cm  ass.ideira 
pequena untada com  m anteiga ou m argarina c  leve ao  forno  prõ  
aquecido (700  C  - quente nos primeiros 15  minutos c  17 5  C  • modera­
d o  depots /  cerca d e  I  hora) a t *  a  carne fech ar*. Constipc COm a 
mart nada. Junte as cebolinhas c  as cenouras e  vo lte  a o  fo rno  a t *  a  carne 
amaciar, v irando  de  vez cm  quando e  banhando com  o  m olho q u e  se 
va i form ando. A rrum e a  cam e com  os legum es n a  travessa d e  scfvKo. 
m a r ten d o  os quentes. R etire  o  m olho da  assadcira. acrescentando um 
pouco d e  «tgua. co e  e  b a ta  n o  liquidificador. Junto ccm  a  araruta teve 
ao  fog o . m exendo a te  engrossar. Acrescente os champignons e  Jogue 
sobre a  carne c  legumes. Sirva r ip id o  e  bem  quente. Ccrtx*«u? a  c.vne cm 
t t irxAno urtado ccm nvntoga ou n w g rn n f  e  <k> V O  r . i  PA por J 
mrxxo-v Acrcsccr«carTVTír\»'Jaelegjmrse\oi:eiPApcr l5nnrutos.v/ando  
3  ve/ev. com a w iifha tampada Cutva com papof .^ u tiIto  e  deixe descansar 
10 mnu:os l u c r a  o  m oiro. baw no iquctfcador com a  a ’arua  e  vote *  PA 
per 7  minutos. mexendo 7  vezes C utra a  carne e  legumes com esse moino c 
aqueCA coberto. n * PA per 7  minutos Sirva q uente  com arroz branco

Rendimento: 0  porções



ALCATRA EM CAMADAS
IN G R E D IE N TE S  .  D ISC O S D E  CARNE  
I  k g  d e  alcatra m oida /  1 colher d e  sobremesa dc sal /  
1 dente d e  a lh o  «orado /  I  colher d e  café d e  pim entd- 
d o  reino branca /  2  colher*** d e  «opa d c  m anteiqa ou 
margarina

M O D O  D E  FAZER
Misture a  carne com  os temperos, faca 2  discos de 
25cm  dc diâm etro e  frite  cada u m  rom  m etade da 
QOídurd. Reserve o  m olho c  conserve a  carne quente.
COtoqucum d  sco decarne sotxe um  p w o re fr aLíoounuao. 
p  j*<eie com  g o 'd u '*  c u lx *  com  p o p * m anteiga e  coloque
0  o u tro  d 'c o  d e  n o v o  e  le ve  *  f m  p<v 10  rrínu íos  
Reserve ccb e rto  c c m  p n p c f r in o .

IN G R ED IE N TE S R E C H E IO
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  /  1 1/2  
x íc a ra  d e  c h , l  d o  e s p in a fre  c o í id o  e  p ic a d o  (em saco
P ^ p n a  f t t p o r  S 6 m  n u m .  vT a ndo  1 v « |  /  1 c o lh e r  d *  
so p a  b e m  che ra  d e  fa r in h a  d e  t r i g o  /  1 w a r n  d c  chA d c  
le i te  q u e n te  (PA p o r  3 rr.ifx jtos ) /  s a l. p ir r .e n ta  e  n o ?  
m o s c a d a  a  g o s to

M O D O  D E  FAZER
R e fo g u c  d  g o rd u ra  c o m  o  e s p in a fre , m e x e n d o  sem pre  
a té  e n x u g a r . P o fv ilh e  a  fd r in h d .  a c re s c e n te  o  le ite  aos 
p o u co s , m e x e n d o  s e m p re  e rH re  ca d a  d d ic d o . T e m p e re  
c rese rvo . O t r r t t a  a  oe rdu ra  n a  PA p o r  I m n u to , m s tu re  o  
n p n a f r e  p o M T ie  a  ía rn rv x  m e xa  b e m  r  vcMie A PA p y  2 
mriLCOS. r r w e n d o  I  v e r  : co rn  o  leae  e  *obC  a  PA p e r
4  r rm jlo s .  m exendo  2  v*2ôS. Tem pere *  fPSCW

M O N T A G F M
Recheie os discos com o  crem e dc espinafre. Cubra com 
Molho Bastardo, pág. 112 , c  sirva q uente, com Icgu- 
m «  cu  p u /ê  de  b a e ta s . Recomendamos a  rc c c l ta  
B o in h a s  d e  M a n d io c a , p á g . i  09

Rendimento: 64J porçòrs.

Á Á f t J



ALCATRA GRELHADA 
COM SAUCE BÉARNAISE
IN G R ED IE N TE S
Ifcg d c  s K a u a  co rtada  cm  6  bttes grossos /  « 1  a  gosto /  m anteiga ou 
margarina para cintar a  g relha c  .1 carne

M O D O  D E  TAZER
U n ic  ngeiram cntc os Wfcs c  coloque n a  g re lh a  quente. v ire ,  zo 
polvtfhando com  o sal. Red j z . i  o  fogo p ara  que na o  queime. deixando 
no ponto d e  sua preferência. Sirva bem q uente  com M olho  Brârnaise. 
ptfg. 1 1 7. Acom panhe com  b a ta tin h a  COUVO
d e  Bruxelas ou ervWtos

Rendimento: 6  porçôw.

Á Á Á



ACEM A JARDINEIRA
41

ING REDIENTES
1 kg  de  acém  sem osso. cortado em  pedaços pequenos 
/  l  xícara d e  ch á  d e  v inh o  u n to  /  i  colher d c  sopa de 
i . i i  /  I  colhe/ de  cafe  d c  p im enta do-relno preta /  2 
d en te i de  a lh o  socados /  I folha d e  louro  /  1 colher de 
th á  d e  tom ilho tcc o  / 1  colheres d e  SOpa d e  manteiga 
ou m argarina /  i  c  other d e  sopa d e  óleo /  2  cebolas 
m íd ias  fatiadas /  1 ram o  dc cheiro  v e rd e / I pim então  
verde grande f a t ia d o /3  cenouras médias em  iud*fa*  
grossas /  lfcg de  mandioca em  rodcf.is grossas /  2 
colheres d e  sopa d c  salsa picada

M O D O  D E  FAZER
Tem pere a  carne com os 6  primeiros ingredientes, 
deixando nessa m arínada po- n o  minimo i  horas, ou 
na geladeira dc  vespera. Esquente a  m anteiga ou 
margarina com  o oleo e  afOure a  carne «corrida. 
Acrescente a  cebola e  o cheiro verde, e  puxe. refogan- 
do bem . Constipè Sorti a  m an nada. red ura  o fogo. 
tam pe n panela e  deixe C O íinhar. N a  m rtad o  do 
conm ento. adicione o  p im então, a  cenoura e  a 
mandioca, deixando no togo tam pado até ficar nem  
co2ldo. macio e  apurado. Sempre q u e  preciso, junte  
água para m an te r o  m om o. ( m a  manteiga oumargarina 
corr o  C iro  <' PA por i  nnuros. ErtvtãVa a  cam ; eKorrkla 
mc-nxe e v o te á  P A fc r $  rrirutos. mexendo 2  verei. J-nte 

tada , tam pee v e n c i PM por 2 0  25 mi’Mios. cdxeto. 
mexer d o 5-6v m .  A dconea;enoud.an iam locaeâgua. 
se necesSeVio. ê  vote a  PM poi 10 inn_c<ü A c re ** / te c  
pnicfW )oe«O K íP M por5  7iiú-u!os. mr>endo I ve tO en c  
dfvíanw r Smnuccs. Jun te  a  salsa e  sirva Oem quente, 
sem acom panham ento, quando m uito  som arroz bran­
co.

Rendimento; 6-8 portões.
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ACEM A MODA ANTIGA
? T

IN G R E D IE N TE S
l k g d c i r c m jc m o u o .  n u m  to  p e d a ç o / 1 x ícara  d e  ch á  d e v in d o  b r  cirno 
/  1 co lher d e  sopa d e  v in ag re  b ran co  /  1 co m er d e  sopa d e  sal /  2 
c o lh e re i d e  C h i d e  c o fo r ífk o  (COloreuJ /  2  dentes d e  a lh o  socado? /  1 
fo lh a  ciê* lo u ro  /  3  co lheres d e  sopa d e  d lc o  /  1 co lher d e  sopa de  
m a n te ig a  o u  m a rg a rin a  /  3 /atlas d o  b a co n  p icadas /  2  cebolas m édias  
picadas /  1 ra m o  d c  c h c lro  v e rd e  /  1 kg d e  b a ta ta  d o ce  frita  e m  rodddS  
grossas

M O D O  D E  FAZER
Tem pere a  carne com  os 6  primeiros ingredientes e  deixe tom ar gosto 
p o r no m ín im o 4  horas, o u  m i geladeira d e  véspera. Fsquente O <Veo 
com  a  m anteiga c u  m argarina 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. tam pe a  panela c 
deixe  cozinhar até a  carne ficar m acia e  o  m olho apurado. Atí*óone 
pequenas porções de  agua quente, sempre que o  m olho engrossar, 
para  nAo queim ar e  obter um resultado perfeito. D eve fka r com 
U ts u n te  m olho. le v * o  ó W  com a  m a n e a i <*j n v- <|arínd e o W c n  à  PA 
por 3rrirutC5. mexendo :  ver .nrr a  e*rnecvo*CA PA por $  #r IfM cy. vivnco 
I v w  Ac/eicentC 0> cctoctas. O Chrrn verde r  a  rrvrifWJA e  vt^te A PM pO' ' »  
SS rm jto s . vr.m:X> 6 7  vezes c u i ú recpiente tamppco Dcwc cfeSCáTCar 
5 7  m n u fto  Sirva d carne fatiada grossa sobre as batatas.

Rendimento. 6*8 po*<ões.







ACEM COM 
MOLHO EXÓTICO

45

IN G R ED IE N TE S
1 k g  d e  acém sem osso. c m  n r s t  /  l x ícara  dc cha  de 

v in h o  b ra n co  /  1 c o lh e r  d e  sop a  d c  sa l /  2  co lheres dc 
sop a  d c  ca ril (cu rry l /  2  co lheres d c  sopa d e  aze ite  /  2 
p im en tas m a la g u e ta s /2  co lheres d e  sopa d c  m ante iga  
o u  m arga rina  /  2  cebolas m íd ia s  ra ladas /  3  tom ares 
g randes m aduros, sem peles e  sementes, p icados /  3 
co lheres d e  sopa d e  fa r in h a  d c  td g o  /  2  v id ro s  pegue 
nos  d c  Ic ftc  d c  coco  /  2  v id ro s  d c  .Ig u n  fe rve n te  /  I 
e o íhe r d e  sop a  d e  suco  d e  f im ã o  o u  turn jn n d o

M O D O  D E  FAZER
Tem pere a  carne com os 5  prim eiro Ingredientes na 
véspera. Retoque ligciram ente j  m a n te ig j ou marga­
rina com cebcl.1. j u n t e  a  carne escorrida e  puxe até 
dourar. Acrescente a  m a/inada e  o  to m ar*. Tam pe a 
panela, rodura o fogo. d e ix * cozinhar c  apurar. M istu­
re  a  farinha d e  trigo com o le ite  dc  coco c  a  ngua. c 
•id(clone à  c.im cy m exendo sempre p jire  cozinhar a 
farinna. le v * a  manteiga ou margarina com a  ccfcok a  p *  
poi 4  i n r  uios m e a n d o  2  vtzes > jn :c  a c a rn rc .n iT r  $ PA 
cxx S nv^jcos. mc «cr,do 2  vese; .Vrcscchtc 9  m a r n w  e  o  
íonvcc c  leve a  PM por 3^ 3b  m ru o s . CC&CftO. me«n<*> 
^ 0  veros /xar.aTç a  íarnivi mftturaíis ao  tato do coco o  a 
r>gu« C vofcr A PA per 5*6 n  r.ulus mexerVSO 2-3 vetes Deúe 
descansar 7-10 mnu-.os Sirva q uente  com arroz branco.

R end im en to ; 6-8 porções.
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ESCALOPES A  ITALIANA
IN G R ED IE N TE S
I kg d c  pateta dc  vitcUi cortada cm  escalopes retangulares /  I  colher de 

sobremesa rasa dc  sal /  1 colher de  café  rasa de  pimenta-do-rtfoo 
branca /  2  ovos ligeiram ente batidos /  2  xícaras d c  chá d c  fannha dc 
rosca/ 2  xícaras dechA de queijo  parmesao r ; fa d o / 2 0 0 g de manteiga 
som sal clarificada*

M O D O  D E  FAZER
Tem pere a  carne com o  sai c  a  pimcnca. Em  seguida, passe pe!o ovo  e 
pela farinha cíc rosca. Já misturada com o queijo ralado. fr ite  na 
m anteiga c  escorra cm papel absorvente.
• A queça a  m anteiga a té  espumar. Deixe am ornar e  CO*, para separar 
a parte  gorda, com «  quaJ se fará a  friturd. Este processo permrre que 
a  m antek ja  nAo se queim o. PA p e r 5 ccbcaa cot. papd mancega

R en d im en to : 6  porções.



ARROZ DE VITELA
INGREDIENTES
I k g  d e  p a to ta  d c  v i te la  p ic a d a  /  I  l i t r o  d e  ã g u a  /  os 

ossos d a  p a te ta  /  I  c e b o la  p ic a d a  /  I  fo lh a  d e  lo u r o  /  I 
c o lh e r  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  U n iã o  /  2  c o lh e re s  d e  s o p a  de  
ã g u a  /  a  c a rn e  re s e rv a d a  /  2  c o lh e re s  d e  sopa d e  ô le o  
/ 1 c o lh e r  d e  s o p a  b e m  c h e ia  d c  c e b o la  ra la d a  / 1  d e n te  
d e  a lh o  s o c a d o  /  2  x íc a ra s  d e  c h ã  d e  v in h o  b ra n c o  seco  
/  2 S 0 g  d c  e rv ilh a s  frescas d escascadas  /  2 5 0 g  d c  
c e n o u ra s  e m  q u a d r a d in h o s  /  2  m a ç o s  d e  salsa e  
c e b o lin h a  v e rd e  /  I  x íc a ra  d e  c h á  d c  a rro x  /  2  x ícaras  
d c  c h ã  d o  c a ld o  d o s  ossos /  s a l a  g o s to

M ODO DE FAZER
R e tire  os  ossos, c o rte  a  c a rn e  e m  p e d a ç o s  e  reserve . 
F e rv a  os  4  In g re d ie n te s  s e g u in te s  a t é  re d u x ir  á  m e ta d e .  
C o e  e  re s e rv e  o  c a ld o . C a ra m e le  o  a ç ú c a r  c o m  a  c a rn e , 
m e x e n d o  a té  f ic a r  b e m  d o u ra d a . J u n te  o  ó le o  e  d e ix e  
f r i ta r  le v e m c n tc . m e x e n d o  a lg u m a s  v e x es . A crescen te  
a  c e b o la  e  o  a lh o  e  re fo g u e . A d ic io n e  o  v in h o , as  
e rv ilh a s , a  c e n o u ra  c  o  c h e iro  v e rd e  e  d e ix e  a m a c ia r. 
J u n te  o  a rro x  e  o  c a ld o , ta m p e  a  p a n e la  e c o x in h e . Ferva 
a  ã g u a  c o m  o s ossos, a  cebo la  e  o  louro  n a  PA p o r 10-12  
m n u to s . m exen do  2  vexes. C oe e  reserve o  caldo Caram ele  
o  açúcar co m  a  ã g u a  n a  PA p o r  4 -5  m inutos, m exen do  2 
vexes IA  store m u s o  b em  a  carne, ju n te  o  ó leo . a  cebola c  o  
a ih o e v d te â P A p o r4 -5 m in u to s . m exen do  2  vexes. Acrescen­
te  o  vrfiho. a s  ervrnas. a  cenoura c  o  che iro  v e rd e  e  voUe 3  PA 
p o r  3  m inutos, c o b erto  A r to o n e  os ingredientes restantes e  
vo lte  á  PA p o r  15 -20  m n u to s . ccfcerto. m exen do  4 -5  vexes 
co m  g arfo  J e c tío M O c d e i-e d e s ra r .^ v S -IO m in u to s  Sirva  
q u e n te .

R e n d im e n to : 8 -1 0  p orçõ es .
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f t
VITELA PRIMAVERA
IN G R ED IE N TE S
I  kg d e  paleta de  vitela /  2  litros de  água /  o * ossos da  paleta / 1  cenoura 
picada /  I  cebola ptcada / 1 tronco d e  a ip o  /  3  ramos d e  salsa / 1 colher 
d e  chá de  tom ilho / 1  folha de  louro / 1 colher de  sopa de  m anteiga ou 
margarina /  1 colher d e  sopa d e  m anteiga ou m argarina /  I  colher de 
sopa d e  farinha d e  trigo  (2 cdhcrcs de sopa) /  1 xícara de  c h i  de 
cogumelos frescos picados /  IO  cogumelos Inteiros /  1 0  cebolinhas 
cozidas (saco próprio r\5 PApcr S*8 m m utoi vrando uma vez} /  2  gemas /  
I  la ta  de  crem e de le ite  com  soro /  I  colher d e  café  cheia de  noz 
moscada ralada /  1 colher d e  sopa d e  caldo de  l»máo /  3  cenouras em 
rodelas grossas cozidas no vapor (saco próprio na  PA pcx 8*10 rrxrutos. 
w ando  um a vez} /  1 nabo e m  rodelas grossas cozido n o  vapor (saco 
prépoo m  PA per 7 4  mnutos. vvando um a vezj /  8  coracóes d e  alface /  2 
alhos poró (parte branca) cozidos (saco próprio na PA por S 3  m nuto i 
virando ixna vez)

M O D O  D E  FAZER
Retire os ossos e  reserve a  carne em  cubos grandes. Ferva os 8  primeiros 
ingredientes, a té  reduzir á  m etade. Reserve. Esquente a  m anteiga ou 
m a/garína e  doure a  vitela. Leve ao  fogo a  m anteiga ou m argarina com 
a  farinha, m exendo a té  cozinhar. Junte aos poucos 1 litro  do caldo 
reservado, m exendo sem pre até engrossar. Acrescente esse creme á 
carne e  deixe ferver 5  m inutos. Junte os cogumelos e  as cebolinhas. 
Ferva até a  carne ficar macia. A dicione as gem as misturadas com o 
crem e d e  leite, os temperos e  legumes. Deixe ferver e  sirva. lc \e  ao MO  
os 9  pvimoros mgr cdcrxcs na  PA per 2 0  mnutos. mexendo 2  vezes Reserve 
Derreta a  mvTcega <xi margarina rw  PA per I  m nuto Mature a  íam ha e  volte 
á  PA per 1 m nuto Junte aos pcucos SOOml ó o  caldo resenhado, mexendo bem 
Coanhe na PA por S mnutos. mexendo 3-4 vezes Reserve Derreta a  marcega 
ou m yganna n a  PA por I n v x x o  e  envofce toda a  carne Leve á  PA por 5 
mnucos. mexendo 2  vezes Jume o  creme reservado, os cogjmc^os e  as 
ccbc» c  voüc a  PA por 2 0  mnutos. mexendo 5*6 vezes Tire do MO. cubra
com papel aXjrrfoo e  deae descansar 10 mtrutos Acrescente as gemas 
msturadas com o  creme de lote. os temperos e  os legumes e  volte á  PA por 2 
nvxxos Sirva quente

Rendimento: 6 -8  porções.



LAPANTANA
INGREDIENTES
1,3kg d e  carn e  d e  cordeiro com  osso. cm  pedaço* 
|perna) /  SOOml d e  vinho tin to  /  I  colher d c  sopa dcsa l 
/ 1  com er d ech a  de  p im cn U  d occ ino  b ra n c a / 3  dentes  
dc am o socados /  l  colher d e  sopa d e  colorinco 
(cctorau| /  2  fo lh a i d e  touro/  2  CCOOlai mffdfa* picada* 
/  3  colherei d e  lo p a  d e  /  I  COdxr d c  sopa d e
banha
M O D O  D E  FAZER
Tem pere a  cam e com  o i  8  prim eiros ing red en tes  e 
deixe descansar por I  f lu .  na  geladeira. Coloque a 
banha, a  carne e  a  m annada num  tacho de  barro  
Tam pa a  k v e  ao  forno  p rboqucc do (2 0 0  C - quente  /  
cerca d e  2 :3 0  h) a té  corinhaf Tire a  tam pa e  dctxe 
apurar. > '.coj_e e  C a f ia  a  cone e  e  n #  t o / "  trens
( lú p io  T.vtipe e teveao V O  na pa  per SO m n x o s  vrando 
ac-vrieSvcícS V c  o -  V O c  d o * -  n p - r  c m r - - !
Sirva com  airoa branco ou p u re  de  batatas. Recomen­
damos a  receita Bolinha* d e  Batatas, pág. 90.

Rendimento: 6 -8  porções



CALDEIRADA AFRICANA
IN G R ED IE N TE S
1,3kg d *  carne d e  cordeiro com os*©. ém  pedaços fpcm a| /  1 garrafa 

de v inh o  branco seco /  2  folhas d e  louro /  I  colher d e  sopa d e  sal /  3 
dentes d e  alho socados /  !  colher de  sopa d e  colorifico (Cdorau| /  
1 /2  COJherde cafO d e  p im enta m a la g u e ta / I  tolher d e  sopa d e  h.mha 

/  4  celxtfas mèdías em  rodeias /  1 kg  de  batatas em  rodelas grossas /  I 
inaco d e  « I s *  e  ccbolmha picadas /  I colher d e  sopa d c  banha /  1/2 
xícara d e  cha d e  azeite /  ófeo d e  ú e n d à  a  gosto

M O D O  D E  FAZER
Tem pere a  c a m * com  os 6  pnmeiros ingredientes e  d c lx r descansar por 
I  d ia . n a  geladeira. Derreta a  b anha n a  panela c  faça camadas com a 
carne escorrida (reserve a  m arlnadaj. a n *u  d a  cebola, batatas, cheiro 
verde e  temperos Term ine com  cebola c  regue com o  azefte. o Oleo *  
a  m arinada reservada. Leve PO fogo tam pado - se fo r  preciso, nrais tarde 
use água g uent*. suficiente para corinhar a  carne - m antendo o molho 
abundnnto. lçve ao M O  na PA psr 4S-5D mnutos sa:u^nA> o  fCO puW  

vezes.

R en d im en to  6 -8  porcócs.
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CORDEIRO ASSADO
IN G R ED IE N TE S
1.3kg dc- cam e d c cordeiro Ipernal /  2  dentes d c  alho 
tocados /  I  1 /2  colhe» d e  vopa do sal /  1 colher de  chi' 
de prmcntâ-do-reino branca /  3  folhas de  lou io  /  I 
colher de  »opa de  colorlflco (coJorau) /  2  >H dra i do c h i 
de v inh o  branco /  SOOg d e cebola» b«m  pequena» /  
SOOg dc batata» pequena» e  branqueadas /  2  colhere» 
de sopa d e  óleo

M O D O  D E  FA ZE R
Tem pero a  carne com  o» 6  primeiro» ingredientes e 
deixe descansar por I  dia. na  geladeira. Escorra, 
reservando a  m arim ida. coloque num a assadeira com  
as cebolirUw» *  a» batatas passadas peto óleo. le v e  ao 
(orno prfraquocido |2 0 0  C • quente  /c e rc a  d «  2h |. até  
(CChar a  carne, regando com  a  marlnada. Sc (or 
prenso, ju n te  um pouco de  ig u a  para que a  carne 
(ique bem  assada e  com  m olho. lo -e  ao V O  n< PA po- 
«F65 minutos» vttaiXSO /  verei regando ccm a martnac» 
I / e  do M D . cuora com papel a lirrlrro  e  deUe d«ran»ar 10 
minutos. Sirva com  salada crua o u  conda, a rror o u  purê 
dc batatas. Recomendamos a  receita Botinhas d e  M an­
dioca. pãg. 109.

Rendimento: 6  8  porçOcs.
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ROJOES
&

IN G R ED IE N TE S
I  kg  d o  pernil corf ado  c m  cuBos /  I  colhor do sopa d o  aroit c  /  I  colhor 
do sopa do sal /  2  dento* d o  alho socados /  2  folhas do louro  /  I  colhor 
de c h i  rasa do com inho m ofdo /  I  xlcara d o  c h i  d o  Banha do porco

M O D O  D E  FAZER
M lslu rc  Bom os 6  primeiros ingredientes c  d c i.c  f  ornar gosto  p o r I  dia. 
Esquente Bem a  g ordura e  frite  a  carne a té  ficar dourada. ABaixo o 
fogo. tam pe a  panofa o deixo  corinhar a té  amaciar. Destam po c  frito 
novam onte. Escorra e  sirva bom quente, com Batata corida o u  assada 
c  verdura corida só com  sal.
NOTA- Esta receita pode ser guardada cm  p ote  do louca. coBrindo a 
carne com g ordura fBanha) derretida (Conritj. em  local seco e 
fresco.

Rendimento: S-6 porcòcs.

Á



PÃO DE CARNE
ING REDIENTES
1 kg d c  pernil moédo /  4  salsichas iem  peles, cortadas 

em  rodelas finas /  1 p im entáo verde grande, em 
quadradinhos / 2  cenouras grandes, raladas grosso/ 2  
xícaras de  chá de  p3o  d e  form a, em  quadradinhos 
torrados (8  fatias) /  1 la ta  de  to m a i*  peJado. em 
quadradinhos /  1 cetoold grande. cm  quadradinhos /  
I  / 2  xícara d e  chá de  salsa picada /  I  / 2  xícara de  chá de 
cebollnha verde picada /  1 corner de  sopa de  alho 
amassado /  1 colher d c  sobremesa de  sal /  1/2  colher 
de chá dc  no? moscada ra lada /  l  colher d c  ch.l de 
pim enta d o  reino branca /  2  OVOS /  1 salsicha c  I 
pim então para decorar

M O D O  D E  FAZER
Misture todos os r/vgredtentes *  d t ix e  descansar p o r 1 
hora. Divida entre 2  fôrmas levem enteuntadas 11850ml) 
c  com o  fundo decorado com as salsichas cm rodelas 
e  tiras d o  pim então, apertando bem  a  massa. Leve dO 
forno p resquecido  (2 0 0  C • q uente  /  cerca d e  l  30h) 
a te  assar e  corar. : v e  á'> V O  na  PM p e r CS S0 mnLtos. 
:er Turv.*’. VdoOS reop cT'COS A? rrerade £ c  te  Tipo C -fira  com  
«?pe ãícm lfioedewed?xanstV5R m n u fe  Desenformc 
e  sirva. Acom panhe com  salada crua. simples o u  miçta.

Rendimento; 6-8 porções (cada fôrma).
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CARNE DE PORCO 
RECHEADA
IN G R ED IE N TE S
IK gdeearr.«depa<cofperrM |abC r«a*m  1 s ô b lfr / 2  1 /2  xícaras de  chã 
Oc v inh o  branco /  1 colher d e  sopa d e  sal /  3 denies d c  alho socados 
/ 2  folhas de  louro  picados / 1/2  p lm cnta-vcrm elhaptcada/ I  colher dc 
sobremesa de  pâprica p icante /  2  m a  (As ácidas sem cascas e  sememes, 
corladas em  4  /  I  « c a ra  d e  chá d c  passas brancas /  3 00 g  d e  ameixas 
pteUS sem  caroço /  I  earne r d e  sopa d e  açúcar mascavo Dooradinho 
/  1 colher de  chá d e  sal /  1 colher d e  Chã d e  gengibre ralado /  I  collier 
dc sopa d c  v inagre /  m anteiga o u  m argarina suficiente para besuntar 
a  carne

Tem pere a  carne com  os 6  primeiros Ingredientes c  deixe tom ar gosto 
p o r algumas horas, o u  na  geladeira  de  véspera. M isture os ingredientes 
seguintes e  espalhe p .la  carne. Já escorrida da  m arinada. Enrole, 
am arre e  besunte com a  m anteiga o u  m argarina Coloque numa 
a fiad e ira  o leve ao  forno  pré-aquecído )2 0 0 : C - q uente), a té  a  carne 
tcchar. Refresque com  a  marinada. cubra com  papel alum ínio e  asse 
icerea de  ? :30h |. banhando com  o  m otbo da  jss ad e ira  B it  corar, leve  
ao  MO. (Cbe-to com papel próprio. na  PA (KX 5  ir tn tO S  Ka-2*C ccen a 
m am adacvokeáP A  ccoeto. par 2Sm nuios. virando4-5'.ecos TircdoMO. 
C u fa  Ccm papel a lum ' .o e  a ç u írd í 10 mi iuIOS. N o  fim d o  cozimento, 
acrescente batatas, cenouras e  ceboünhai para  cozinharem e  doura- 
rcm jun to  com a  carne. Sirva com  arroz c  salada verde, simples o u  mista

Rendimento: 6  8  porçóes.

MODO DE FAZER



COELHO ABAFADO
ING REDIENTES
1 kg  d c  coelho cm  pedaços /  1 xícara d e  c h i  d e  vinho 
branco /  2  dentes d e  a lh o  socados /  I  folha de  louro  /  
I  colher de  sobremesa de  sal /  I  colher de  ca i*  dc 
pimcnta-do-refno preta /  1 colher de  café d e  tomilho  
/  1/2  colher d c  café  de  carqueja /  1 colher dc  sopa de 
m anteiga o u  m argarina /  5  fatias d e  bacon picadas

M O D O  D E  FAZER
Tem pere o  coelho com os 7 primeiros Ingredientes, 
deixando por algum as horas, ou na  geladeira de 
véspera. Escorra c  reserve a  m arínada. Leve a  carne ao  
fogo com  a  m anteiga ou m argarina e  o bacon, c  frite 
m uito  bem . até fica / bem  dourada. Junte a  marínada. 
tam pe a  frigideira e  deixe cozinhar. apurando o  molho, 
leve ao  M O  a  manicoa ou margarina na  PA per 3  rraxitos. 
mexendo I  vez Junte o coelho escerrado e  vcrfte a  PA por 10 
m rutos Acresceree a  marrvxJa. misture bem e  vofce a  PA por 
2 0  rmrxxos. com a  vasrha tampada, mexendo 3*4 veies 
Acom panhe com batatas fritas o u  coradas, arroz bran­
co. legumes cozidos.

Rendimento: 4-S porcôes.



COELHO COM AMEIXAS
IN G R E D IE N TE S
I  kg  d c  coelho em  pedaço» /  1 xícara d e  chá d e  v inh o  Unto /  1 colher 
d e  café  d e  lom ilho /  2  fo lh .it d c  louro  /  1 colher d e  sobrem eta de  ta l 
/  I  colher d c  café  d c  pim enia-do-reino p rc ia  /  1 colher d e  topa de 
fa rin h a  dc  trigo  /  l  colher d e  topa d e  a íc f lc  /  1 colher d e  to p a  dc  óleo 
/  I  x ícara de  chá de  caldo de  carne /  2 S0 g  de  ameixa» prcta i 
braoqueadat

M O D O  D E  FAZER
rem pere  o coelho com  o t  S prim eirot Ingrcd ien iet e  de ixe  tom ar gotio  
p o r a lgum as hora», ou na  geladeira d c  véspera. Eicorra o t  pedaço», 
retervando  a  m arlnada. Polvllhe com a  farinha e  frite  no a x d tc  e  óleo. 
a té  dourar. Junte a  m arlnada c  o  caldo d e  carne, a o t  poucot. a té  a  carne 
am aciar -  »c ncccttário . ju n te  pequena» porções d c  água. Acreicem c  
a» am eixa» c  leve ao  forno pré-aquccido (2 0 0  C • quente  /  cerca de  20  
m inutos). para apurar. »cm secar. Leve o  a re te  c  o  Oteo ao  MO t a  PA per
I  m nuto June o» pedaços dccoehopofnntdos c o m a  farrv iae  vote á  PA
per 5  mnuios Acrcscccc a  m arruda e  o  cado de cam e c  v o t e P A  por 15 
m rutos A K io n e  as amebas e  voüe â  PA por 5  mrx<os. coBerto Sirva com 
p u ré  d c  batata». Rccomendamo» a  receita Ratpadtnha d e  Cenouras, 
pág. 1 0 8 .

Rendimento: 4 -5  porçóet.

▲ A s a



COELHO A  FRANCESA
IN G R ED IE N TE S
I  kg d e  c od ho  cm  pedaços /  1 xícara d e  c h i  d e  vinho 
branco /  2  dentes d e  a lh o  socados /  1 colher de 
sobremesa d e  sal / 1 colher de  châ de  p lm e n ta d o  reino 
preta /  I  colher d e  sopa d e  m anteiga o u  m argarina /  
5  colheres de  topa de  cebola ralada /  I  colher de  sopa 
de p íp rica  / 1 colher de  sopa d e  farinha de  trigo  /ca ldo  
de carne sufkiente (cerca d e  SOOmlj /  I  SOg d e cogu­
melos fatiados /  t /2  xícara d e  c h i  d e  crem e d e leite

M O D O  D E  FAZER
Tem pere o coelho com  os 4  primeiros ingredientes e 
deixe tom ar gosto  por algum as horas, o u  na  geladeira 
d ev ísp era . tscorradam arinada. reservandoa. Doure 
a  carne com  a  m anteiga ou m argarina e  a  cebola. Junte 
a  pA price e  mexa a te  ser bem  absorvida. Acrescente a 
farinha e  doure. Junte a  m annada e  o  caldo de  carne, 
suficiente para  cobrir, e  corinhe a te  am aciar. Adicione 
os cogumelos e  de ixe  corlnher u m  pouco mais. ate  
apurar. N a  hora de  servir, m isture O crem e d e  leite, sem 
deixar ferver, lese a  m jr ío g a c x ifT w g v rv i ao  fcO  na fA  
pCf l m r u o  À X t t  a  c e to ü  e  j  c jm e  p /o t < U  m & a  
t  vç*e A PA por 6  m nueo i mexendo I  v w  Acrcsccme a  
m araad* c  o  < M o  óc  carne c  vofce a  PA pc* l S rrwvtos. 
m exendo2 Ad«>neoscopum çfc>sevoftca PAçxx 10 
mnutos V iUj c  o  a c r e  ó c  le»:e c  s*va Acom panhe com 
purè d e  batatas tostado no focno c  legumes co/ldos.

Rendimento: 4 -5  porçòe*.

A i i t i
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PEIXES E 
FRUTOS DO MAR



Apresentamos neste capítulo receitas de peixes (linguado, atum e garoupa) c frutos do nar 
(polvo. camarão e «irij. Aqui estão algumas dicas para lhe ajudar no preparo e obter um ótimo
resultado.

PEIXES
Na hora de preparar ope. «e, não deixe-o dentro deágua. Deve ser l  mpo, lavado rapidamente 
e bem enxugado, para depois ser temperado.

São poucos os peixes cuja pele pode ser retirada inteira, sendo que o mais fácil é o  linguado 
e alguns semelhantes. O processo é o seguinte: depois de enxuto, segure o  peixe com 
firmeza. faça um corte transversal junto ã cauda e, usando um pano seco, puxe a pele a partir 
do corte, com um movimento rápido.

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

Antes de fritar um peixe, polvilheo com farinha de trigo, para obter uma pelicula cuja função 
é isolar o  peixe da gordura. O  volume de óteo da frigideira não deve cobrir a superfície do 
peixe, para que o  excesso de umidade possa evaporar. Vire1 o  peixe apenas urra ver: friteo 
completamente de um lado e depois do outro.

FRUTOS DO MAR
Para cozinhar camarões, rrergjlhe-os em água fervente, deixe a água recupera' a fervura e 
depois mantenha os camarões por I minuto |pequenos|, 2 minutos (médios) ou 3 minutos 
(grandes) na mesma fervura.

A  lagosta, embora não faça parte das receitas do Ivro, tem os seguintes tempos de cozedura: 
12 minutos para 500g, 20 minutos para 750g. 25 minutos para 1 kg e 30 minutos para 2kg.

Antes de cozinhar camarões e  lagostas, sem as cascas, iimpeos dos filamentos escuros, 
alojados na parte interna c na parte superior do dorso. Se forem coz dos com as cascas, limpe- 
os logo após terminar a cozedura e retirar as mesmas.
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LINGUADO COM 
CREME DE ASPARGOS

< 3 ^

IN G R ED IE N TE S
IKg de  ( i r í i  d e  linguado (8 - 1 1 f i ü i )  /  2  colheic» d e  topa d e  iuco de 

l lm io  /  2  d en te i d e  o lho  o m o iio d o i /  l  colher de  lobrem eio  ra ta  de  w l 
/ 1 colher d e  c o f í  la ia  de  p lm ent.>dorcino  bronco / 1 envelope de  topo 
crem e d e  o ip o /g os  /  1 /2  litro  d e  águo /  3  xícaras d e  chá d e  p u r í  de 
b ata ta i

M O D O  D E  FAZER
Tem pere o i  filí»  com o i  4  p rim eiroí ingred ientei e  d e i*e  tom or go ito  
p o r l  horo. Retire o  olho. enrole o i  f i lé i e  coloque n o  centro d e  um  
rc fro tir lo  redondo gronde. Cubro com  o  creme d e  o ip o rg o i preporodo 
com  o águo. tegu indo  o i  m itru côc i d o  embologem. Contorne com o  
purè p o n o d o  peto saco de  confcitor e  leve o o  forno prfroqueckfo 
(2 0 0  C - quente  /  cerca de  3 0  m in u to i) otC corlnh.tr e  grotinar 
Icvem ente. Minure o  pô da  S « K  com o á g j i  e  leve A PA p e r  4-6 mnuCOS. 
meiendo 2-3 verei CtXvo os N ís p o s to s  n o  refroüio  e  leve á  PA p r  10-12 
mrxxos. Corecrne com o (X ; 'i e  gr*«nc rx> k x i*>  ( o n tn ú o n a l  Sirvo com 
legum ci co n d o i. tem perodoi com m ontclgo ou morgorino.

Rendimento: 6-8 porcOes.

i r







LINGUADO COM 
ERVAS FINAS
IN G R ED IE N TE S
Ik g  d e  filé» O r  linguado (8  11 filé» pequenos) /  I  
colheres d e  sopa d e  suco de  lim ão / 1 coinor de  c h i  a c  
sal/ 1 colher d c  cn.l rasa de  p lm *n»<Jo-feux> /1  colher 
do c h i  d e  orno socado, « lê  near cremoso /  2  colheres 
d e  sopa dc  m anteiga o o  m argarina /  2  colheres de  sopa 
dc farinha de  trigo  /  7. M 2  xícaras de  Chá do leite 
(SOOml) /  4  colheres d e  sopa d e  vinho branco seco /  I 
colhe» d e  Chá rasa d c  s a l / 1 colher de  cha de  ervas fina» 
setas /  1 xícara de  chá d e  cogumelos cottdos fatiados 
/  2  colheres d e  sopa d e  fannna d e  rosca

M O D O  D E  FAZER
Tem pere os filés com os 4  primeiros Ingredientes e 
deixe tom ar gosto C o íinhe a  m anteiga o u  margarina  
com a  farinha, m exondo sempre. Jun te  o le ite  aos 
poucos, m isturando bem apôs cada adicáo. Acrescente
0  vinho, o  sal. as ervas e  os cogumelos c  de ixe  ferver. 
Arrum e os filés num  rcfratárlo  lev  em ento untado  
|2000m l). sem sobrepAios. Cubra com  o  m olho, salpi 
que com a  farinha de  rosca e  leve ao  forno  pre- 
aquecido 1200' C -  quente /  cerca d e  3 0  minutos), até  
cocinhar e  graOnar. le ve  a  marre'e-'1n i  m ar g a m a  e o  MO 
n a  PA p o r I n n »  flirc e  á  m n rra  e  v o te  ao V O  na PA por
1 rr in x o . m exendo 2  v02-> A rrcscente O k * e  80S p c riro s  e 

o  v n o ,  ve fle  a o  M O  rv iP A p o  3 r n tjto s . m exendo 3  ve/cs. 
J o g je  'O ix e  OS IHés .irrutVKJOS e rr  retratar.:: le v a iw ilC  
u n ia d o  lA iO ü m ç poh iiive  com  a  ferP ív» dc  rosca, ic v e  ao 
l / í )  » .  PA co r 1$ m om os. TVc d o  MO .• deixe descontar <, 
rrr>_tos. culxrto  com  pspe i a iu tn irw . Sirva com  pure de 
Baratas tostado no forno.

Rendimento: 6  portões.

À A K
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LINGUADO GRELHADO 
COM MOLHO HOLANDÊS

< 3 ^

IN G R E D IE N TE S
I  kg  d e  filés d e  linguado (8 -10  filés) /  I  colher d e  sopa d e  óleo /  sal a 
gosto /  M olho  Holandês. pAg. 1 10

M O D O  D E  FAZER
Enxugue bem  os filés, pinceleos com  o  óleo e  coloque p ara  grelhar. 
Q uando começar a  p ingar um soro esbranquiçado, v iroos c  pofvllhc 
com sal sobre a  parte >1 dourada. Sc usar chapa para g relha/, proceda 
da mesma m aneira. Sirva em  travessa aquecida, acom panhando com 
o  m olho servido A  parte |bem  q uentej e  pequenas batatas condas.

Rendimento: 6*8 porçóes

AAA



BIFES DE ATUM 
ACEBOLADOS

65< S ^

ING REDIENTES
Ik g  de  atum  cm  bifes médios /  2  dentes de  alho 
socados /  1 colher de  chá de  sal /  1 folha dc  louro  
p k a d a  /  I  xícara de  chá d c  vinho branco seco /  farinha  
dc trigo  tt ifW c n tt  para  passar os bifes / 1  x ícara de  chá 
d c  azeite /  3 cebolas médias em  rodelas finas /  1 colher 
de sopa d e  colohfico (colorauj /  2  colheres dc  sopa de 
vinagre /  2  colheres d e  sopa d e  salsa picada

M O D O  D E  FAZER
Tem pere o atum  com  os 4  primeiros ingredientes e 
deixe tom ar gosto p o r I  hora. Escorra e  passe pela 
farinha. Frite no a ze ite  até ficarem Icvcm cntc doura­
dos. Reserve. N o  azeite q ue sobrou da  frttura. doure 
levemente as cebolas. Junte os ingredientes restantes, 
reservando a  salsa. O uando ferver, adicione o atum. 
com  cuidado para  náo  desmanchar. Deixe ferver nova­
mente. ju n te  a  salsa e  sirva bem  quente, com batata  
o u  m andioca cozida.

Rendimento: 6*8 porçòcs.

Á



ATUM DE COENTRADA

66

< S t O

IN G R ED IE N TE S
I  kg  de  atum  fresco lim po /  2  dentes dc  a*K> socados /  I  folha d c  louro 

picada /  2  cebolas g r andes cm  rodelas / 1  x k a ra  de  chá dc  v inh o  branco 
seco /  3  colheres d e  sopa d e  aze ite  /  sal e  p im enta a  gosto /  2  latas dc 
tom atere fog ado / 1  maço de  cheiro verde / 1 troncodesalsáo / 1  colher 
d c  c h i  d c  farinha dc  trigo / 1 v id ro  pegueno de  le ite  de  coco / 1 /2  xícara 
d c  ch á  d e  cocntro picado

M O D O  D E  FAZER
C orte o  a tu m  c m  fatias grossas c  recorte e m  4  pedaços. Tempere com 
os 4  ingredientes seguintes c  de ixe  tom ar gosto p o r no m ínim o 4  horas, 
le v e  o a /c itc  a o  fo g o  forte  c  Junte o atum . m exendo com cuidado. 
Refresque com o v inho, acrescente o  tom ate, o  cheiro verde c  o  salsáo. 
Deixe apurar. M isture com a  farinha, ligada com o  lerte d e  coco. e  mexa 
a tè  ferver. Pofvilhc o  coentro. prove e  retempere. se necessário. Sirva 
quente, com arroz branco o u  b atata  frita, cortada em  quartos (bem 
grossos), ou sobre fatias d e  páo  fritas e m  azeite.

Rendimento: 6-8 porções.

Á Á



ATUM À  BORDALESA
ING REDIENTES
Ik g  de  atum  fresco cm  M is  grossos /  6  fatias de 
toucinho fresco /  1 xícara d e  chá d e  vinho branco seco 
/  4  xícaras dc  chá dc  cenouras cm  rodelas /  sal e 
pim enta a  gosto /  1 maço d c  cheiro  verde /  2  cebolas 
m édias cm  rodelas finas /  2  dentes d c  alho socados /  
1 n  colher d e  café dc  n o *  moscada ralada /  I  xícara de 
chá de  cogumelos picados /  » colher dc  sopa de 
m anteiga o u  m argarina /  I  colher d c  sopa d e  farinha  
dc tngo

M O D O  D E  FAZER
Lardcfc os filés com tiras bem  finas de  toucinho. 
Reserve. Doure o toucinho restante, acrescente os filés 
e  deixe-os corar, v lrandoos um a vez. Refresque com o 
vinho c. quando o  v inh o  enxugar u m  pouco, ju n te  os 
7  ingredientes seguintes. Tam pe a  p an d a  e  deixe 
cozinhar, sacudindo a  panela de  vez em  quando. Junte 
água. se necessário, para  obter cerca dc  2  xícaras de 
chá de  caldo, depois d o  a tu m  ficar bem  apurado. Retire 
o  peixe, as cenouras, os cogumelos e  o caldo, separa- 
dam ente. com crvandoos aquecidos. Leve ao  fogo a 
m anteiga ou m argarina com a  farinha, m exendo sem­
pre. até cozinhar. Acrescente o caldo d o  cozim ento aos 
poucos, m exendo bem após cada adiçáo. Coroquc o 
peixe, as cenouras e  os cogum dos na  travessa dc 
serviço e  regue com o  m olho preparado. Sirva com 
puré d e  batatas.

R en d im en to : 6  8  porçóes.

< G t 4
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GAROUPA SUADA

68

IN G R E D IE N TE S
I  / 2  litro  d e  *g u a  / 1 cebola pecada /  5  gr3os d e  plm enta-do-rem o branca 
/  l  colher d e  chá d e  M l  /  1 /2  x k a ra  d e  chá d e  v inh o  branco seco /  1 
colher d e  sopa d e  m anteiga ou m argarina /  I  garoupa com  cerca de 
2 kg. lim pa e  in te ira  /  I  colher d e  c h i  de  sal /  I  colher d e  sopa de 
m anteiga o u  m argarina /  o  caldo bem  reduzido da  assadeíra /  2 
colheres d c  sopa de  suco d e  l im à o  /  2  colheres d e  sopa de  salsa picada 
/  2  colheres de  sopa de  m anteiga o u  m argarina /  2  colheres de  sopa de 
crem e d e  leite

M O D O  D E  FAZER
Ferva os 6  primeiros ingredientes, a té  red u /ir a  m etade. Ferva os 6  
primeros inçyedKfCes tva PA por 10 rrvxxos Coloque o  peixe numa 
assadeira untada. faça 2  ou 3  cortes n a  p ele  d o  peixe e  tem pere com  
o M l. Junte o caldo reduzido e  coado, espalhe a  m anteiga ou margarina 
em  pedacinhos sobre o peixe, cubra com  papel alum ínio e  leve ao  forno 
pr^aquecldo (2 0 0  C  -  quente  /  cerca de  3 0  minutos), a té  cozinhar, 
banhando com  o  m olho obtido . Banhe o  pewe com I  I f 2  xícara de  c h i do 
catfdo ccxvjo. esp*he a  manrcvja ou m jrg,vina em  pedac^hos. cubra ccm 
papei manteiga eleve a  PA por 12-ISmrxxos. txw vm do  ccm o  m oho cbodD. 
e  rem anovxlo  2-3 vezes Retire o  peixe para  o  p ra to  de  serviço, 
m an ten d o o  aquecido. M isture o  resíduo da  asM deira com  os ingredi­
entes restantes, aqueça bem  e  espalhe sobre o  peixe. Sirva im ediata­
mente. com batatas coradas e  salada d e  legumes cozidos.

Rendimento: 4 -6  porçòes.

A l



GAROUPA 
COM AMÊNDOAS
IN G R ED IE N TE S
I  «U o d c  água /  l  cenoura g ran d e  picada /  I  ta lo  de  
la lia o  /  I  cebola cortada ao  m eio /  1 0  gritos de  
plmcnta-do-reino p re ta  /  I  colher dc  sopa dc  manteiga 
ou m argarina /  I  colher d e  café  de  sal /  1 garoupa com 
cerca dc  2  k g  cm  postas grossas /  I  colher de  sopa bem  
cheia de  m anteiga ou m argarina /  I  colher de  sopa 
bom cheia d e  farinha de  trigo  /  2  1 /2  xícaras de  c h i  do 
caldo d o  pe ixe  /  3  colheres d e  sopa d c  lerte cm  po /  I 
colher de  cafC de  acúcar Unlâo /  1/2 colher dc  café  dc 
p M n en t*d o  retno branca /  I  x ícara de  C h i d e  amêndo­
as picadas

M O D O  D E  FAZER
Ferva os 7  primeiros Ingredientes, a té  redurir A m eta­
de. Cubra as postas com  esse caldo e  leve a o  fo g o  até  
que co tirh em . sem desm anchar, leve OS 7 pemeiros 
vxjrcdicrccs A PA o x  2 0  mrxutos C i/x a  as postas fcvemente 
com o caído e  vo te  d PA por 10-IZmnutos. virando I  ser 
Retire as espinhas e  a  pele. deixando só o  osso central 
de cada posta, colocandoas n o  prato  d e  serviço. 
Corlnhe a  m anteiga ou m argarina com  a  farinha. 
Acrescente o  caldo coado  e  m isturado com o  le ite  cm 
pó. aos poucos, m exendo bem  após cada adi(.to. 
Retire d o  fogo. misture o  acúcar. a  p im enta e  metade 
das amêndoas, lese  a  r m n t g j  o u  margarír» com a 
fannha a  PA per 3  mrxrtos. Acrescente 2  xícaras de  cha do 
caído coado c  msturado com o  leite em  pó. aos poucos, e 
vo*c  ó PA por 3-4 mnuCOS. mexendo 2  verei Peorc do MO  
e  mistixe o  acúcar. a  pknoraa e  metade das amêndoas. 
Cubra as postas com  esse crem e e  salpique com  as 
amêndoas restantes. Sirva Im ediatam ente, com  purê 
d c  batatas ou batatas coridas.
NOTA; Aproveite a  ca beca e  o rab o  d a  garoupa para  
fa re r um a sopa ou a té  um arror.

Rendimento: 4 -6  porcóes.

▲ A #



GAROUPA RECHEADA
IN G R E D IE N TE S  -  G A R O U PA
I  garoupa com  corra d e  3kg  /  I  x íca ra  de  chá d e  vinho branco seco /  
I  colher a c  cha d c  sal /  1 colher d e  caf»  d *  p im enut-dorelno branca /  
3  d entes d e  alho socados

M O D O  D E  FAZER
T ire  a  rabeca, pele  c  espinhas, abrindo o pelxo  cm  duas partes. Tempere 
e  d d x e  tom ar gosto  p o r l  hora . antes de  rechear.

IN G R E D IE N TE S  - R E C H E IO
3  xícaras dc  chá d c  água /  l  cebola pequena picada /  l  comer de  café 
de sal /  3  grãos d e  p im em a d o rern o  branca /  l  i r a f o  de  cheiro verde 
/  2  d entes d e  a lh o  socados /  2  colheres d e  sopa dc  azeite /  2 50 g  de 
camarões pequenos lim pos / 2  pãetinhos sem casca/ 2  tom ates médios 
picados /  I  p im enta verm elha picada /  2  colheres d e  sopa d e  coentro 
p ita d o  /  50g  d e  toucinho fresco p icado /  2  colheres d e  sopa de  ate íte  
/  I  colher d e  sobremesa rasa d e  malscna

M O D O  D E  FAZER
Cozinhe a  cabeca c  espinhaço d o  peixe com  n agua e  os  4  ingredientes 
seguintes, a té  reduzir o caldo a  2  xícaras. Aproveite toda a  carne. coc 
o  caldo e  reserve Reíogue o a lh o  com  o azeite. Junte os camarões, o 
caldo c  o  pclxc reservados, o  p io .  tom ate, p im enta  é  coentro. ligue, 
m exendo sempre, verifique o  sal e  deixe esfriar. Coíitvse a  CíOCca e 
e tp r f  uco  d o  peite com a  água e  os 4  ■"^'edcr.rrs seçu/re». na Pé por 5-7 
m inutos. Esfrie, aproveite a  ceme, w  a  caldo e  reserve. Lcvc o  a n o  com o 
aTCTe 4  PA por 3-4 mrulQv. Junte os camarões e  os r  v)re<Jmtei rr-mires«leve 
â  PA per 5-7 m im jto í rrexenso 2-3 vezes. VéCifique o « .« « x o  esfria-é escorra, 
sejuntar iltf  uno Recheie o  peixe. acertando o para  q u e  m antenha a  sua 
form a. Cubra com o  toucinho c  o  a ze ite  e  levo ao  forno  pré-aquecldo 
(2 0 0  C -  quente /  cerca de  3 0  m inutos), a té  assar, re g n rd o o  com  a 
m arlnada do tem pero. OepolS de  pronto, escorra esse m olho, adicione 
a  malscna. c a ta  n o  liquidificador e  engrosse n o  fog o . m exendo sempre, 
u -.e  o  pene remarcado á  P a  p y  10 1 /  m n / K  rerrânejando 2-3 vetes. 
B m a rid o  c a n  a  m edrada e  o c a l* )  formado Esccrra o mcfho. adKWne a 
ira  sena. cata r o  Iqu idibu-da e  volte à  PA p t r  3  mnutos. irc -c rp o  2  «tzes 
Cubra o p n x o  e  sirva bein  quente, com legumes cozidos Recomenda­
mos a  receita Bolinhas d e  Mandioca, pãg. 109

Rendimento: 4 -6  porcòcs.
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POLVO FRESCO 
À MODA DO ALGARVE
ING REDIENTES
I  kg d e  polvo inteiro e  limpo (bem bAtfefoj /  2  litro* de 

água / 1 / 4  de  x k a ra  de  chA de w i r e / 1  / 2  xicara dc  chA 
dc vinho branco /  1 eolhçr d o  sobremesa d c  sal /  10 
grãos dc  p im enta-doeem o preta /  2  r*imos d e  salsa /  1 
ram o de cebohnha verde ou 1 maço d e  chd ro  verde /  
1 /2  xícara d e  chA d e  a te lte  /  1 /4  d e  x ícara d e  chA de 
vinagre /  1 /2  x ícara de  chd de  cebola picada /  1 /2  
xícara d r  c fd  de  salsa picada /  1 /2  xícara de  chá de 
ccbolinha verde picada /  1 tom ate  m édio m aduro e 
firme, picado /  1 colher d e  sobremesa d e  sal /  I  colher 
d e  chA d e pimenta-do-r eino p re ta  m oída n a  hora

M O D O  D E  FA ZE R
C otlnhe o  polvo com  os 7  primeiros ingredientes, até  
ficar bem macio. Deixe esfriar no caldo, retire  e  fatie 
fino. Reserve. M lsturcoslngrcdicntes seguintes, acres 
ccnrr o polvo fatiado c  d c u c  descansar no m tm m o 2  
horas antes dc  servir, pura tom ar bem  o sabor. Sirva 
simples, com torradinh«s. como tira-gosto. ou com  
batata coelda. no almoço.

Rendimento: 4  6  porções.
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ARROZ DE POLVO FRESCO
IN G R ED IE N TE S
1 cebola gran dc  p I cada /  3  colheres de  sopa tf  eazo ite  /  2  dentes dc  alho 
socados /  I  )<g d c  polvo lim po *  contado náo  m ulto  grande (bem  batido) 
/  1 xícara d e  Chá de  v inh o  Branco seco /  l  xícara d e  chá d e  arroz cru 
/  I  colher d e  sobremesa d c  sal /  I  colher d e  café do pim entiKtoecino  
branca /  4  tom ates médios picado» e  sem sementes /  I  maço pequeno 
do cho ro  verde /  I  folha de  louro  /  I  p im então verde cm  tiras /  1 
plm cnt.'o  verm elho em  tiras /  água suficiente

M O D O  D E  FAZER
R elogur a  cebola com o aceite e  0  alho. Junte o polvo e  refogue bem. 
Refresque com o  vinho e  deixo  cozinhar até ficar macio. Se preciso, 
ju n te  água q uente  aos poucos. Acrescente o  arroz e  os ingredientes 
restantes, colocando água suficiente p ara  cozinhar (um  pe.uco mais 
gue o d obro  d o  arroz), sem d eixar o  arroz Rear seco r.o  final. Urve a 
ceOcta cem o «imte e  o  z f lro í ?A per i-4  m c  iios. m een do  I  vez Mnture o 
POVO juPte o v n v ,  e  vOSê à  BA por IV /O  " i n / i / .  nxr.tnO ) 3 4  vrrCS. 
Atietcerae cs -igresicmes restantes, conr.- ido ?qu.‘  s a c ia i»  (um  f - x o  
nv-s 3ue 0  doteo do a-roz| e  levé .< PA per 15-20 innuCOS. ccfcrno. IX oe  
descansar Ç minutos Sirva quente.

Rendimento. 4  6  porções.
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POLVO FRESCO 
COM GRÃO-DE-BICO
IN G R E D IE N T E S
I  k g  d c  p o lv o  b a t id o  c  c o z id o ,  c o m o  n a  r c c c i t a  d a  p ã g .  
7 1 / 2  c e b o la s  m é d ia s  b e m  p ic a d a s  /  I  / 2  x íc a ra  d c  c h á  
d c  s a ls a  p ic a d a  / 1 / 2  x íc a ra  d c  c h á  d c  a z e i t e /  4  c o lb c rc s  
d c  s o p a  d c  v in a g r e  /  I  c o lh e r  d c  c a fé  d c  p lm c n ta - d o -  
r e in o  b r a n c a  /  2 5 0 g  d e  g r A o d e - b lc o  c o z id o  /  3  o v o s  
c o z id o s  p ic a d o s  /  3  o v o s  c o z id o s  c m  r o d e la s  p a ra  
d e c o ra r

M O D O  D E  F A Z E R

F a t ie  o  p o lv o  c  t e m p e r e  c o m  m e ta d e  d o s  in g re d ie n te s .  
J á  p re p a ra d o s  j u n t o s ,  m e n o s  o s  o v o s .  c  d e ix e  t o m a r  
g o s to  p o r  n o  m ín im o  I  h o r a .  T e m p e re  o  g rã o -d e -b ic o  
c o m  o  r e s ta n te  d o s  in g r e d ie n te s  e  d e ix e  t o m a r  g o s to  
p e lo  m e s m o  te m p o .  M is tu r e  o  p o lv o  e  o  g rã o -d e -b ic o  
te m p e ra d o s .  J u n te  o s  o v o s  p ic a d o s  e  d e c o r e  c o m  o s  
o v o s  c m  ro d e la s .  T a m p e  e  d e ix e  d e s c a n s a r  3 0  m in u to s  
a n te s  d e  s e r v i r .  S ir v a  f r io .  s e m  a c o m p a n h a m e n to s .

R e n d im e n to :  5 -6  p o r tõ e s .



ARROZ MOLENGO DE CAMARÕES
’ n )

IN G R E D IE N TE S
I  kg  d e  cam irocs médios com case a  c  crus /  1 litro  de  .Igua /  2  colheres 
de sopa d e  ó le o  /  2  dentes d e  jfb o  socado* /  I cebola grande picada 
/  I  *ícara de cisa de arroz cru /  5  tomates médios maduros e  picados, 
srm  poles c  sementes. ou  l lata d *  tomate pelado picado /  o  caldo dos 
camarões (cerca de  4  xícaras dc  cJsA) / 1 maço de  cheiro verde com louro 
/  I  colher d e  cha d e  sal /  o  cam arão reservado /  1 /2  colher d e  café  de 
pim enta-do-reino branca /  I  colher d e  sopa d e  salsa picada

M O D O  Dfc FA ZE R
Lim pe os camarões, reservando a  « m e .  Retire os filamentos escuros. 
Ferva as cascas ê  cabeças |sem os olhos) com a  água p o r 15 minutos 
IPApof 5 mornos). O a t* tudo no liquidificador e  coe. Reserve. Reíogtie 
o óleo. o a lh o  e  a  cebola até doti/arem  le w n e n te . Junto  o  a rroz o  ot 
tomates, c  refogue. Acrescento o caldo reservado, o cheiro verde c  o 
sal. fervendo até q ue o  arroz fique quase condo. Adicione o cam.ir.1o 
e  a  p im enta, fervendo até o  cam aM o cozinhar e  o arroz ficar bem  
cremoso, m olengo, i  evo o  6 ’eo <o*n o  a h o  e  a  cetxxa a  PA 3 -* mttuios.
m r^ x io  i vez Arre5cc/*rcoa k o i. o Tomc«?. ocaW f€5C v*Ja ochc*ov>^de 
c o i . i l e vnlie•*!PA roberto. por 10  12 mnutos. m rxe"do /  vezes /V.icicoeo 
CaflVv&éaprnsnia. volte à  PA por 5 m nixcs. D i« r  d ncafttfr psr S m r x x ^  
PolviMie com  salsa e  Sirva em  seguida. A  quantidade d é  caldo devera 
w r  suficiente para  que o  a rroz cozinhe, ficando bem  cremoso e 
devendo te r  comido com  colher. Sc o arroz f * a r  seco. pode acrescentar 
mais caldo.

Rendimento: S«6 porções.

AH



CONCHAS DE CAMARAO
75

IN G R ED IE N TE S
1 kg  d c  cama/Ocs rn M o t sem W K á  /  1 lata d c  creme 
( í f W t c / l  xicara d * c h á d e m a iO f tW /  1 /2  x k a ra  dc 
(h ld c (4 t (b u p /1  c o lh c fd c s o ò ffm c M d c w l/ l  <off>w 
dc U fé  d c  pém enbKaiena m o < J .i /  2  xkaras  dc  chA dc 
purõ dc  batatas /  I  colher d e  sopa de  farinha dc  rosca 
/  I  1 /2  colher d c  sopa d c  m anteiga ou m argarina

M O D O  D E  F A Z £ R
J v n tc  os camarões, limpos dos filamentos escuros, com 
os 5  primeiros ingredientes, previam ente batidos, c 
dlvfda en tre  6  conchas naturais ou d c  m aterial rcfratA- 
rio. debruadas com purè dc  batatas. PoM Ihc com a 
farinha de  rosca e  salpique com  pedacinhos de  mantei- 
gaoum argarlna. leveA PA pcr l( > l2 rrv u tc s .rcm a re > in d o
2  w m  Leve a o  forno pr6-aquecido (2 0 0  C • quente /  
cerca d e  2 5  minutos) a tò  q u e  co/ínhem  e  gratinem . 
Sirva im ediatam ente, com o ent/ada.

Rendimento: 6  por<òcs.

A i r



CAMARÕES AGR1DOCES
IN G R ED IE N TE S
1 kg d e  camarões m édio* com casca e  crus /  3  Colheres dc  sopa de  óleo 

/  1 p im então verde em  tiras bem  f in a i,  br.m quc.ido  (2 nirxjlQSna PA 
m exent» l v « |  /  i cebola m edia cm  f .n í.ii bem  finas. Branqueada |J 
m n ^ o s  na PA mraendo I v « J  /  1 xícara d c  cK« d e  caldo d c  galinha /  2 
»(caras d e  clx'i d e  abacaxi fresco picado /  2  colherei d c  sopa d e  acúcar 
mascavo D ouradânho/ I  « icara de  cate  de  v inagre (7Sm l) /  I colher de 
sopa d e  m olho inglês /  sal o p im enta a  gosto /  I  colher d e  sopa ra ia  de 
araruta /  I  « Icara d c  cha d e  caldo d e  galinha

M O D O  D E  FAZER
descasque OS camarões, retire o i filam entos escuros e  fr ite  no óleo «en 
fo g o  forte. Reserve  aquecido. Jun te  os 1 1 ngredicntes seguintes c  ferva 
a te  que amodecam. Acrescente a  araruta dissolvida com o  ca*do. e  ferva 
a to  engrossar ligclram cnte. le ve  OS camarões cem  o  Cieo PA p o - 5 
m ru to s . m p « n d o 2  ve ies  Reserve coOeno. U v e  os 1  rgrcd ie rxes segiinces 
, i  w  p e r 9  m ntxos. m c x rx lo  3  v k  es  Acrescente a  « a ra a  c a n  o  < *o o  e v w e  
3 PA (XV !  m nxos. metendo 2 sem  Verifique o  tem pero c  jog ue  sobre 
o s  camarões reservados. Sirva com error preparado com  o  caldo das 
f . i i f . i i  c  cabeças dos cameròc».

Rendim ento: 4*5 porçôet.
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SUFLE DE SIRI
7 7

IN G R E D IE N T E S
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  m a n te ig a  o u  m a r g a r in a  /  I  c o lh e r  
d e  io p a  d e  fa r in h a  d e  t r i g o / 1  1 / 2  x íc a ra  d e  e h .)  d e le i t e  
f e r v e n t e /  I  c e b o la  p e q u e n a  r a la d a  /  I  c o lh e r  d e  s o p a  
d e  m a n te ig a  o u  m a r g a r in a  /  3 5 0 g  d e  c a r n e  d e  s ir i  /  I  
c o lh e r  d e  c h á  d e  s a l / 1 /2  c o lh e r  d e  c a fé  d e  p im e n ta -e fo -  
r e in o  b r a n c a  /  1 / 2  c o lh e r  d e  c a fé  d e  n o r  m o s c a d a  
r a la d a  /  4  g e m a s  /  I  c o lh e r  d e  s o p a  d e  s u c o  d e  l im ã o  
/  4  c la ra s

M O D O  D E  F A Z E R

C o z in h e  a  m a n te ig a  o u  m a r g a r in a  c o m  a  fa r in h a ,  
m e x e n d o  s e m p re .  A c r e s c e n te  o  l e i t e  a o s  p o u c o s ,  m e ­
x e n d o  s e m p re  a p ô s  c a d a  a d iç ã o ,  le s e  a  m a n te ig a  o u  
m a rg a r in a  c o m  a  fa n n h a  ã  PA p e r  3  m in u to s , m e x e n d o  2  
vezes A c re sce n te  o  le ite  aos  p o u c o s  e  v o lte  ã  PA p o r  3-4 
m n u to s .  m e x e n d o  2  vezes R e s e rv e .  R e fo g u e  a  c e b o la  
c o m  a  m a n te ig a  o u  m a r g a r in a ,  j u n t e  o  s i r i .  te m p e re ,  
r e t i r e  d o  f o g o  e  a d ic io n e  a s  g e m a s .  L eve  a  c e b o la  c o m  a  
m a n te ig a  o u  m a rg a r in a ã  P A  p o r  3 -4  m in u to s , m e x e n d o  I 
v e z  A m tc  o  te m p e re  c  a o o o n e  as g e m a s , m s tu ra n d o  
b e n -  A c r e s c e n te  o  c r e m e  r e s e r v a d o ,  o  l im ã o  e  a s  c la ra s , 
m is tu r a n d o  s e m  b a t e r .  C o lo q u e  n a  f ô r m a  u n ta d a  e  le v e  
a o  f o r n o  p r f r a q u e c id o  ( 2 0 0  C  - q u e n te  /  c e rc a  d e  3 0  
m in u to s )  a t é  c o z in h a r  e  d o u r a r .  S ir v a  im e d ia ta m e n te .

R e n d im e n to :  6 - 8  p o rç õ e s .
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SIRI EM CONCHA DE MASSA
IN G R E D IE N TE S  • CREM E D E  SIRI
1 cebola pequena ralada c  escorrida /  1 cottier de  sopa de  m anteiga ou 

m argarina /  350 g  de  carne d e  siri /  1 colher de  sopa de  farinha de  trigo  
/  I  colher d c  sopa d e  m anteiga o u  m argarina /  1 1 /2  xícara d e  chá de 
le ite  fervente |300m l| /  3  colheres d e  sopa bem  cheias dc  queijo  
parmcsAo ralado /  2  colheres d e  sopa d e  vinho M adeira /  I  colher de 
chá d e  sal /  1 /2  colher de  café d e  p im entadexem o  branca /  1 /2  colher 
de café  de  n o z moscada ralada /  3  colheres d e  chá de  queijo  parmesáo 
ralado grosso

M O D O  D E  FAZER
Doure a  cebola com a  m anteiga ou m argarina. Junte o siri. refoguc e 
reserve. Cozinhe a  farinha com  a  m anteiga ou m argarina. Acrescente 
o  leite aos poucos, m exendo sempre após cada adlçáo. Scfogue a  cebola 
com a  mante»ça ou margarina na PA por ^ 4  mnutos. mexendo l ver Àtfxe 
oskncvcttcáPApor 3 momos, mexendo I  vez Reserve Cozirhe a  rrwxcga  
c j  margarina coma farmha na  PA por 3  mnteos. mexendo 2  vezes. Acrescente 
o lece aos poucos c  volte A PA por 3-4 minutos, mexendo 2  vezes Junte o  siri 
refogado e  os ingredientes restantes, reservando o  q u d jo . M antenha  
aquecido.

IN G R E D IE N TE S  • MASSA
4  ovos / 1 1 / 4  xícara de  chá d e  le ite  |250m l) / 1 x ícara de  ch á  bem cheia 
de farinha dc  trigo (22 0 g ) /  3  colheres d e  sopa dc  m anteiga ou 
m argahna derretida c  quente

M O D O  D E  FAZER
N a batedeira, b a ta  bem  os ovos com  o  le ite  c  a  farinha. U g u c  com  a 
m anteiga ou m argarina, a té  ficar hom ogêneo. Coloque na  fôrma 
untada (2 2 S0 ml) e  leve ao  forno  p rM q u e c ld o  1200 ' C  -  quente  /  cerca 
de 3 0  m inutos). Desenformc sobre um a travessa refratária. coloque o 
recheio, pofvílhe com o q ueijo  e  volte ao  fo rno  f250*C  - bem  quente /  
cerca d e  5  minutos) p ara  gratinar. Sirva imediatamente.

Rendimento: 6  8  porcôes.

A A F







CREPES DE SIRI
IN G R E D IE N TE S  -  M ASSA
2  ovos / 1 /2  xícara d c  chá  dc le ite  /  2  colheres de  sopa 
d e  c rem e d e  le ite  /  I  colher d c  café  ra w  d c  sal /  1/2 
xícara d c  chá  d c  farinha d c  trigo

M O D O  D E  FAZER
Bata todos os Ingredientes n o  liquidificador. Deixe 
descansar p o r I  hora. Faça crepes bem  finos e  doura­
dos e  re s e rv e is  quentes.

IN G R E D IE N TE S  • R E C H E IO
SOOg de carne d c  siri /  I  colher d e  chá d c  canl (curry) 
/  1 /2  xícara d e  chá d e  v inh o  branco /  I  colher d e  chá 
de sal /  1 /2  colher d e  café  de  pim enta-do-reino branca 
/  I  cebola pequena ralada /  1 colher d e  sopa d c  óleo 
/  I  colher d c  chá de  m olho Inglês /  I  tom ate médio 
picado, sem peles c  sementes /  I  vidro pequeno dc 
le ite  d e  coco /  I  colher d c  sobremesa d e  maisena fl 
c<Sher de  sopa) /  1 colher d e  ch á  d e  suco d e  hm áo /  4 
colheres d e  sopa b em  cheias de  m anteiga ou margar». 
na /  4  colheres d e  sopa d c  coco ralado

M O D O  D E  FAZER
Tem pere o siri com  os 4  primeiros ingredientes e  deixe 
tom ar gosto. Refogue a  cebola com o óleo. o  molho  
inglês c  o tom ate. Acrescente o  siri com  os temperos e 
refogue em  fogo forte . Reduza o  fogo e  ju n te  o le ite  de 
coco com  a  maisena. Deixe cozinhar, m exendo sem  
pre. RefopjeacetxXaccm oóiea. omcrfho ngiêse o  tomate 
rv» PA por M  rrwxxos. mexendo 2  vezes Açrescente o  sM 
com os temperos e  verte á  PA per 3  mrxxos. mexendo I  vez 
A aoone o  le<e de  coco com a  m vsena e  vote á  PA por 5-6 
mnutos. mexendo 2 vv«es Junte o Nmáo e  esfrie. Recheie 
os crepes reservados e  enrole. Coloque num refratário  
levem ente untado. pincele os crepes com  a  m anteiga  
ou m argarina derretida, polvilhe o  coco ralado e  leve 
ao  forno pré-aquecido para aquecer. Cutxa c  teve á  PA 
por 2  rrvxjtos Sirva q uente, com  legumes cozidos ou  
com salada crua. simples ou mista. Recomendamos a 
receita Couve-flor Gratmada. pág. 106.

Rendimento: 10  unidades.



ovos



N ttie  upüuto vamos lembrar algumas regras importantes, para melhorar ainda 
receita com ovos.

mais sua

As omeletes devem ser sempre enroladas, podendo ser simples ou recheadas. Bata os ovos 
com pcuco sal. somente até ligar bem a clara com a gema. Se utilizar outros temperos (como 
ervas aromáticas), juntecs apenas no momento de fritar a omelete 
Se vocè for rechear uma omelete com queijo, carne ou frutos do mar. coloque o recheio na 
I* dobra e depois enrole. Com recheios mais moles, como cremes, mousses ou mdho de 
tomate, faça primeiro a omelete, passe para o prato de serviço, corte e coloque o recheio 
escolhido.
Uma omeete deve ficar dourada por fora; úmida, folaecremosapordentro. Para isso, aquela 
a frigideira e depois ccfoque um pouco de gordura (manteiga, margarina ou 6Jeo vegetal) 
no fogo forte. Jogue os ovos assim que batèlos e mexa-os le.emente, para ficarem cremosos, 
antes de comecar a enrolar.

É importante ter uma frigideira exdusiva para o preparo dos ovos, pois. se for ubfaada com 
outros alimentos, pode deixar resíduos cu formar uma película na superfície, que vai 
prejudicar o resultado final de sua receita com ovos.

Os ovos mexidos devem ser batidos bem mais que uma omelete, utilitandoos imedatamerv 
te. Use fogo baixo para preparátos, até mesmo banhomaria. e mexaos desde o inicio, com 
uma espátula de madeira ou plástico. Use gordura em pequena quantidade, apenas para 
garantir o  isolamento entre ovos e frigideira. No final, acrescente um pedaço de manteiga 
fresca ou creme de leite, já  com os ovos fora do fogo.

Ovos fritos devem ser jogados inteiros em óleo ou ateite quente e virados, com mais ou 
menos tempo, no fogo. conforme o gosto.

Jã os ovos quentes |oucfs á Ia coque) sáo preparados com casca, colocados no fogo em água 
fria. Deixe 3 minutos apôs ferver e abra para servir. Se náo estiverem gelados, podem ser 
colocados em água fever te. deixando ferver por I minuto, redrados do fogo e mantidos 
nessa água por mais 3 minutos.

Ovos estrelados sáo abertos na frigideira, com pouca gordura (manteiga, margarina ou óleo 
vegetal), em fogo moderado, de preferência tampanddos em seguida, pois isso ajuda na 
coagulacáo mais rápida na parte superior. Estes ©■vos devem ficar com a clara bem branca na 
base, a gema mole e sem dara crua por cima.

Ovos escalfados (pochés) são abertos em água fervente. temperada com sal e algumas gotas 
de vinagre ou suco de Bmào. fervendo por 3 irmutos. Podem ser abertos, também, em molho 
de tomate ou bechamel bem ralo.



OMELETE LORENA
IN G R E D IE N T E S

4  f a t ia s  d e  t o u c in h o  m a g r o  /  6  o v o s  /  I  c o lh e r  d e  c h á  ra s a  d e  s a l /  4  
c o lh e r e s  d e  s o p a  d e  c r e m e  d e  le i t e  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  e rv a s  f in a s  /  
5 0 g  d e  q u e i jo  g r u y è r e  c o r t a d o  e m  p a l i t o s  f in o s

M O D O  D E  F A Z E R
F r i t e  o  t o u c in h o  e m  s u a  p r ó p r ia  g o r d u r a ,  a t é  f ic a r  c r o c a n te .  R e s e rv e . 
M is t u r e  o s  in g r e d ie n t e s  r e s ta n te s ,  b a t e n d o  o s  o v o s  s ó  a t é  f ic a r e m  b e m  
m is tu r a d o s .  C o lo q u e  n a  f r ig i d e i r a  q u e n te ,  o n d e  f o i  f r i t o  o  t o u c in h o .  
C u b r a  c o m  o  t o u c in h o  r e s e r v a d o ,  a l in h a d o  e m  p a r a le lo ,  e n r o le  a  
o m e le te  c  d e ix e  f r i t a r ,  c m  f o g o  f o r t e ,  c o n f o r m e  o  g o s t o .  S ir v a  c o m  
s a la d a  d e  le g u m e s  c o z id o s .  R e c o m e n d a m o s  a  r e c e i t a  R a s p a d in h a  d e  
C e n o u ra s ,  p á g .  1 0 8 .

R e n d im e n to :  2 - 3  p o rç ó e s .



OVOS RECHEADOS
IN G R E D IE N T E S
6  o v o s  c o z id o s  /  I  x íc a ra  d c  c h á  d e  m io lo  d e  p ã o  j á  
e m b e b id o  e m  le ite ,  e s p re m id o  e  d e s fe i to  /  4 -6  f i lé s  d e  
a n c h o v a  /  1 c o lh e r  d c  s o p a  d e  s a ls in h a  p ic a d a  /  s a l  e  
p im e n ta  a  g o s to  /  2  f i lé s  d e  a n c h o v a  c o r ta d o s  e m  t ira s  
p a ra  d e c o ra r  /  I  c o lh e r  d e  s o p a  d c  m a n te ig a  o u  
m a r g a r in a  d e r r e t id a  p a ra  c o b r ir

M O D O  D E  F A Z E R

C o r te  o s  o v o s  n o  c o m p r im e n to ,  r e t i r e  a s  g e m a s  e  
a m a s s e  c o m  o  p ã o .  a  a n c h o v a .  s a ls a , s a l e  p im e n ta .  
D iv id a  e n t r e  a s  m e ta d e s  d a s  c la ra s ,  m o n t a n d o  b e m  
a l t o .  c o m o  u m a  p ir â m id e .  D e c o re  c o m  a s  t i r a s  d c  
a n c h o v a ,  r e g u e  c o m  a  m a n te ig a  o u  m a r g a r in a  d c r r c tF  
d a  e  le v e  a o  f o r n o  p ré - a q u e c id o  (2 5 0 = C -  b e m  q u e n te  
/  c e rc a  d c  10  m in u to s )  p a ra  a q u e c e r .  S irv a  s im p le s  o u  
c o m  M o lh o  B a s ta r d o  ( v e r  r e c e ita  p á g .  1 1 2 )  o u  c o m  
M o lh o  A m o s ta rd a d o  ( v e r  r e c e ita  p á g .  1 1 4 ).

R e n d im e n to :  6  p o rç õ e s .



OVOS COM BERINGELA
IN G R E D IE N T E S
3  b e r in g e la s /1  c o lh c r d e iO p a d e s . i l / I  x íc a ra  d e  c h á  d e  ó le o  / 1 c o lh e r  
d e  s o p a  d e  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  fa r in h a  d e  
t r ig o  /  1 x íc a ra  d c c h á  d e  le i t e  q u e n te  (PA  p o r  3  m in u to s l /  1 /2  x íc a ra  d e  
c h a  d e  p a rm e s ã o  r a la d o  /  1 / 2  c o lh e r  d c  c a fé  d e  n o z  m o s c a d a  r a la d a /  
1 / 2  c o lh e r  d c  c a fé  d e  p ím e n ta -d o -e c in o  b ra n c a  /  6  o v o s  e s c a lfa d o s  
Ip o c h é s )  /  7  c o lh e re s  d e  s o p a  d e  c re m e  de le ite  /  q u e i jo  p t irm e s a o  
r a la d o  s u t ic ie n te  p a ra  p o lv i lh a r

M O D O  D E  F A Z E R
C o r te  a s  b e r in g e la s  a o  m e io .  s a lp iq u e  c o m  o  sa l e d e ix e  d e s c a n s a r  p o r
1 h o ra .  E n x u g u e  b e m  e  f r i t e  n o  ó le o ,  a t e  f ic a re m  d o u ra d a s  (cozinhe na 
P A p o r  ‘1-0 n v riu to s . e m  s « o  p ro p n o ) . T ire  o  m io lo ,  c o m  c u id a d o ,  e  re s e rv e  
s e p a ra d o  d a s  c a sca s . C o z in h e  a  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  c o m  a  fa r in h a ,  
a c re s c e n te  o  le i t e  a o s  p o u c o s ,  m e x e n d o  b e m  a p ó s  c a d a  a d iç ã o .  C ozinhe 
a  m a n te ig a  o u  m a iq -u m a c o m a fa i in ís n a P A p o r  3-1 m ru to s .  m a e n d O  I vez 
A c re s c e n te  o  le ite  a o s  p o u c o s  e  v o l t e  á  P A  p o r  4 -5  m in u to s ,  m e x e n d o
2  v e z e s . J u n te  o  q u e i jo  e  o s  te m p e ro s .  A d ic io n e  o s  m io lo s  d a  b c r in g e la  
re s e rv a d o s , p ic a d m h o s .  C o m  m e ta d e  d e s s e  p u rê ,  re c h e ie  a s  c a s c a s  d a  
b e r in g e la .  e .  c m  c a d a  u m a . a r r u m e  u m  o v o .  C u b ra  c o m  o  p u r e  re s ta n te , 
m is tu r a d o  c o m  o  C re m e  d e  le ite .  P o lv i lh e  c o m  o  q u e i jo  e  le v e  a o  f o rn o  
p ré -a q u c c id o  ( 2 5 0  C - b e m q u c n t c / c c r c a d e  1 5 m in u to s ) p a ra g r a r ln a r .  

S irv a  q u e n te .

R e n d im e n to :  6  p o rç ó e s .



OVOS NA PALHA
8 7

IN G R E D IE N T E S
I  c o lh e r  d e  s o p a  d e  ó le o  /  lO O g  d e  s a la m e  fa t ia d o  e  

c o r t a d o  e m  t i r a s  / 1 / 2  x íc a ra  d e  c h á  d e  c c b o l in h a  v e rd e  
p ic a d a  /  1 O O g d e  b a ta ta  f r i t a  p a lh a  /  6  o v o s  /  1 c o lh e r  
d e  c a fé  ra s a  d e  s a l /  1 / 2  c o lh e r  d e  c a fé  d e  p im e n ta -d o -  
r c in o  b ra n c a

M O D O  D E  F A Z E R
A q u e ç a  o  ó le o ,  j u n t e  o  s a la m e , a  c e b o l ln h a  c  a  b a ta ta ,  
m is tu r a n d o  r a p id a m e n te .  C u b ra  c o m  o s  o v o s  b a t id o s  c  
te m p e ra d o s  c o m  o  s a l e  a  p im e n ta .  D e ix e  d o u r a r  e  v ire ,  
d o u r a n d o  o  o u t r o  la d o ,  m a s  n á o  d e ix a n d o  a  f r i ta d a  
f ic a r  s e c a . S irv a  q u e n te ,  d e c o ra d a  c o m  fa t ia s  d e  s a la m e  
e  s a la d a  c ru a .

R e n d im e n to :  3 -4  p o rç õ e s .



OVOS BENEDICTINE
IN G R E D IE N T E S
6  o v o s  e s c a lfa d o s  (p o c h é s )  /  6  fa t ia s  d e  p a o  d e  fô r m a  s e m  c a s ta ,  
o v a la d a s  /  6  f a t ia s  d e  p r e s u n t o  c r u  o u  l í n g u a  d e fu m a d a  /  m a n te ig a  o u  
m a r g a r in a  s u f ic ie n te  p a r a  b a rra »  e  t o s t a r  o  p ã o  /  M o lh o  H o la n d ê s  |v c r  

r e c e i t a  p á g .  1 1 OJ

M O D O  D E  F A Z E R
A b r . i  o s  o v o s  e m  a g u a  f e r v e n t e  c o m  a lg u m a s  g o ta s  d e  v in a g r e  b ra n c o  
e  s a l ( c e rc a  d e  1 l i t r o  d e  á g u a .  1 c o lh e r  d e  c a fé  d c  v in a g r e  e  I  t o lh e r  
d e  c a fé  d e  s a l) .  D e ix e  fe r v e r  p o r  3  m in u to s ,  r e t i r e  c o m  e s c u m a d c ira ,  
p a s s a n d o -o s  r a p id a m e n te  c m  A g u a  f r ia .  E n q u a n t o  is s o . p a s s e  a  m a n te i­
g a  o u  m a r g a r in a  n o  p a o  e  le v e  a o  f o g o  e m  f r ig id e i r a  a q u e c id a ,  p a ra  
d e r r e te r  c  t o s ta r  le v e m e n te ,  s e m  s e c a r. C o lo q u e  a s  fa t ia s  d e  p re s u n to  
o u  l í n g u a  s o b r e  o  p ã o  c  a r r u m e  o s  o v o s  p o r  c im a  [ c o r t e  a s  r e b a rb a s  d a  
c ia r a | .  S irv a  e m  p r a t o  a q u e c id o  c o m  o  M o lh o  H o la n d c s .

R e n d im e n to :  6  p o rç õ e s .



OVOS ENFORMADOS
IN G R E D IE N T E S
0  o v o s  /  6  c la ra s  (a p ro v e ita d a s )  /  1 la ta  d e  a tu m  
e s c o r r id o  e  a b e r to  c m  la s c a s  /  1 / 2  la t a  d e  e rv i lh a s  
e s c o r r id a s  / 1  / 2  la ta  d c  m i lh o  v e r d e  c s  c o r r id o  / 1 OOg d e  
s a la m e  p ic a d o  /  I  c o lh e r  d e  c a f c  d e  s o l /  1 / 2  t o lh e r  d e  
e . iíê  d e  p im e n ta - d o - r e ln o  b ra n c a  /  I  x íc a ra  d e  c h ã  d e  
m a io n e s e  /  fo lh a s  d e  a lfa c e ,  a z e ito n a s  p re ta s  s e m  
c a ro ç o s  c  o v o s  c o z id o s  e m  ro d e la s ,  a  g o s to ,  p a ra  
d e c o ra ç ã o

M O D O  D E  F A Z E R
U n te  b e m  a  f ô r m a  | l  7 0 0 m lJ  e  d is t r ib u a  as c la ra s  e  os 
o v o s  in te ir o s ,  a l te r n a d a m e n te  c o m  o s  d  in g re d ie n te s  
s e g u in te s ,  jo g a n d o  b e m  a s  c o re s .  P o lv i lh c  o  s a l e  a 
p im e n ta  s o m e n te  s o b re  o s  o v o s  e  a s  c la ra s ,  l  e v e  a o  
fo g o .  e m  b a n h o - m a r ia  c o b e r to .  a té  o s  o v o s  e s ta re m  
f irm e s .  D e s e n fo rm e  m o r n o ,  e s p e re  e s f r ia r  e  d e c o re  
c o m  a  m a io n e s e  p a s s a d a  p e lo  s a c o  d e  c o n f c l t a r ,  a  
a lfa c e ,  a z e ito n a s  c  o s  o v o s  e m  ro d e la s .

R e n d im e n to :  S -6  p o rç õ e s .



OVOS COM FÍGADO d e  
GALINHA E CHAMPIGNONS
IN G R E D IE N T E S
6  f ig a d o s  d e  g a l in h a  c o z id o s  (PA  p c c  1 0  12 m in u to s , e m  saco  p rép rto . 
v ira rvJo  2  vezes] / 1 c o lh e r  d e  s o p a  b e m  c h e ia  d e  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  
/  1 d o n te  d e  a lh o  s o c a d o  /  I  c o lh e r  d e  s o p a  d e  c e b o la  r a ia d a  /  1 c o lh e r  
d e  c a fe  d c  s a l /  1 / 2  c o lh e r  d e  c a fé  d e  p lm e n ta -d o - re ln o  p r e ta  /  12  
c h a m p ig n o n s  g ra n d e s  c ru s  /  6  o v o s  /  I  c o lh e r  d c  s o p a  d e  sa lsa  
p lc a d in h a

M O D O  D E  F A Z E R
S a lte ie  o s  f íg a d o s  c o m  a  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a ,  o  a lh o  e  a  c e b o la ,  c  
te m p e re  c o m  o  s a l c a  p im e n ta .  R e s e rv e . N a  m a n te ig a  o u  m a r g a r in a  q u e  
s o b ro u ,  s a lte ie  o s  c h a m p ig n o n s .  D is t r ib u a  e n t re  6  r e f r a t . i r io s  u n ta d o s  
|3 O 0 m i) ,  o s  f ig a d o s  p ic a d o s .  2  c h a m p ig n o n s  e  u m  o v o  e m  c a d a  u m , 
c u b ra  c o m  p a p e l a lu m fn io  e  le v e a o  f o r n o  p rè -a q u e c id o  (2 0 0 ' C  -  q u e n te  
/  c e rc a  d c  2 0  m in u to s ) ,  e m  b a n h o -m a r ia ,  a t é  c o z in h a r .  S a lp iq u e  c o m  
s a ls a  c  s irv a .

R e n d im e n to :  6  p o re ò e s .



OVOS COM CHUCRUTE
91

IN G R E D IE N TE S
2  co lheres d e  sopa d e  m a n te ig a  ou  m a rg a rin a  /  4  
salsichas / I  cebo la  g ra n d e  em  fa tias  finas /  2 0 0 g  d e  
ch ucru te  /  6 ovos /  4  co lheres d e  so pa d e  le ite  /  4  
colheres d e  sopa d e  c rem e d e  le ite  /  1 co lh e r d e  chá  
rasa d e  sal /  1 /2  co lh e r d e  ca fé  d e  p im e n ta -d o -re in o  
b ran ca /  3 co lheres d e  sopa d e  q u e ijo  p arm esão  ra lad o

M O D O  D E  FAZER
A q u eça  a m a n te ig a  (PApor 2 minutos) e fr ite  as salsichas 
(PA por 3 minutos). R eserve. N a  g o rd u ra  q u e  so brou  na  
fr ig id e ira , re fo g u e  a cebo la  (PA por 2 minutos, mexendo 
I vez). D iv id a  e n tre  3  re fra tá rio s  le v e m e n te  un tad o s  
(7 0 0 m l), a cebo la , as salsichas e  o ch u cru te . A b ra  2 
ovos em  cada  um  e cu bra  com  os in g re d ie n te s  res ta n ­
tes, m eno s o q u e ijo , p re v ia m e n te  m is tu rados . P o lv ilhe  
o q u e ijo  e  leve  ao  fo rn o  p ré -aq u ec id o  ( 2 0 0 =C - q u e n te  
/c e rc a  d e  2 0  m in u to s ) p a ra  c o z in h a r os ovos e g ra tin a r . 
LeveàPApor 10 minutos, furando as gemas. Deixe descansar 
por 3 minutos e gratine no forno convencional. Sirva q u e n ­
te.

R en d im en to : 3  porções.
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APROVEITAMENTO



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

Neste capitulo apresentamos receitas originais, aproveitando produtos que vocè, 
freqúentemente, pode ter em sua casa, mas que nem sempre são utilizados de uma forma 
criativa ou diferente. Em Aproveitamentos, sobras de alimentos passam a ser os elementos 
principais de uma nova receita. Com isso, você obtém pratos de qualidade e com excelente 
apresentação, para servir, com satisfação, a seus amigos e parentes.

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

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

Juntar vários ingredientes e utilizar como recheio de pepinos resultou numa ótima sugestão. 
Pepinos Recheados, diferentes e deliciosos.

Temos Bolinhas de Batatas, uma receita prática 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 imaginação as sobras de alimentos de sua casa com estas receitas 
inéditas, saborosas e criativas.



ROUPA VELHA
o

IN G R ED IE N TE S
1 co lher d e  sopa de aze ite  /  3 cebolas grandes em  rodelas não m uito  
finas /  1 p im en tão  verd e  picado /  3 xícaras d e  chá de bacalh au cozido  
em  lascas /  2 5 0 g  de brócolis cozidos (PApor 8-10 minutos, em saco próprio) 
/  3 0 0 g  de batatas  cozidas em  rodelas grossas /  10Og d e  azeitonas  
verdes sem caroço /  2  dentes d e  a lh o  picados /  T m aço de cheiro verde  
/  sal, se necessário /  1 co lher d e  café rasa d e  p im en ta -do -re ino  branca  
/  1 x ícara de chá d e  aze ite

M O D O  DE FAZER
C olo qu e o aze ite  (1 colher) na panela . Faça cam adas a lte rnad as  com os 
10 in g red ien tes  restantes, segu indo  a o rdem . R egue com o aze ite  e leve 
ao fo g o  a té  ap urar, d e ixan d o  a cebola bem  m acia, sacudindo a panela  
d e vez em  q u an d o . Leve à PA por 8-10 minutos, em recipiente coberto, 
mexendo 2-3 vezes. Sirva qu en te .

R en d im ento : 5-6 porções.

A H



CREME DE ESPINAFRE 
ENROLADO

O
9 5

IN G R E D IE N T E S
5 g e m a s  /  1 c o lh e r  d e  so pa d e  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  
a m o le c id a  /  1 m aço  d e  e s p in a fre  co z id o  (saco próprio, na 
PA por 6 minutos, virando I vez) /  4  co lh eres  d e  so p a  d e  
q u e ijo  m e ia  cu ra  ra la d o  /  sal, p im e n ta  e n o z  m oscada  
a g o s to  /  1 c o lh e r  d e  ch á d e  fa r in h a  d e  tr ig o  /  1 b a ta ta  
m é d ia  co zid a  e re d u z id a  a p u rê  (v e r D icas) /  5  claras em  
n e v e

M O D O  D E  F A ZE R
B ata  as g e m a s  a té  en g ro s s a re m . J u n te  a m a n te ig a  ou  
a m a rg a r in a , o  e s p in a fre , b a tid o  n o  liq u id if ic a d o r  ou  
processado r, e  o  q u e ijo . T e m p e re , a d ic io n e  a fa r in h a  e 
a b a ta ta , m is tu ra n d o  b e m . A cresc en te  as claras em  
ne ve , sem  b a te r , m e x e n d o  d e lic a d a m e n te . C o lo q u e  n a  
fô rm a  u n ta d a  (2 0 0 0 m l) ,  com  o fu n d o  fo rra d o  com  
p a p e l ta m b é m  u n ta d o . Leve ao  fo rn o  p ré -a q u e c id o  
(2 0 0 °C  -  q u e n te  /  cerca d e  3 0  m in u to s ) a té  assar e 
co rar. Coloque no refratário (2000ml) untado com óleo, com 
o fu rido forrado com papel manteiga, também untado. Leve 
ao MO na PM por 10 minutos, remanejando uma vez. Tire do 
MO. cubra com papel alumínio e deixe descansar 3-5 minu­
tos. D e s e n fo rm e  so b re  p a n o  ú m id o , re tire  o  p a p e l d o  
fu n d o  e  e n ro le  ra p id a m e n te . Sirva sim ples, co m o  ac o m ­
p a n h a m e n to  d e  o u tro s  p ra to s , com  p u rê  d e  b a ta tas  
b em  te m p e ra d o  ou  com  ovos m ex id o s , co m o  rech e io .

R e n d im e n to : 4 -6  porções .

Não coogeiar com recheio de bataia.



BOLINHAS DE BATATAS
IN G R E D IE N T E S
I x icara  d e  chá d e  á g u a  /  1 co lh e r d e  chá d e  sal /  1 co lh e r de chá de  
m o stard a  p r o n t a / 1 co lh e r d e  sopa d e  m a n te ig a  ou  m a rg a r in a /1  xícara  
d e chá d e  fa rin h a  d e  tr ig o  /  2  x ícaras d e  chá d e  p u rê  d e  ba ta tas  /  1-2 
o v o s /s a ls ic h a  co zida em  pedaços ou  o u tro  rech e io  se m elh an te , a gosto  
/  fa rin h a  d e  tr ig o  su fic ien te  p a ra  passar as bo linh as

M O D O  D E  F A Z E R
Ferva a á g u a  com  o sal, a m o stard a  e a m a n te ig a  ou  m a rg a rin a . Jogue  
d e u m a vez a fa rin h a  e co zin h e , m e x e n d o  sem p re a té  so ltar da pane la . 
R etire  d o  fo g o . Ferva a água com o sal, a mostarda e a manteiga ou margarina 
na PA por 4-5 minutos. Junte a farinha e volte à PA por 1 minuto, mexendo I 
vez. Retire do MO. A crescen te  o p u rê  e os ovos, m is tu ra n d o  b em . A bra  
p e q u en a s  porções d a  m assa e n tre  as m ãos, co lo q u e  um  p o u q u in h o  de  
rech e io , e n ro le  em  b o lin h as  e en volva-as n a  fa rin h a . F rite  em  óleo  
q u e n te  a té  ficarem  d o u rad as . Escorra em  p a p e l a b so rve n te  e sirva 
q u e n te , com  saladas cruas ou  cozidas, ou  co m o a c o m p a n h a m e n to  de  
ou tros pratos.

R e n d im e n to : 6 -8  porções.

kkW
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EMPADA DE CARNE



EMPADA DE CARNE 9 9

INGREDIENTES - MASSA
2 xícaras d e  chá m al cheias d e  fa rin h a  d e  tr ig o  |2 0 0 g ]  
/  1 p itad a  d e  sal /  2  co lheres d e  sopa d e  m a n te ig a  ou  
m arg arin a  /  1 co lher d e  sobrem esa d e  ó leo  /  5 colheres  
d e sopa d e  v in h o  b ran co  seco /  1 gem a

MODO DE FAZER
M is tu re  bem  to do s os in g red ie n te s , fa ze n d o  um a m as­
sa bem  lig ad a . E m b ru lh e  n u m  plástico e d e ixe  descan­
sar 3 0  m inu tos na g e la d e ira . Forre a fô rm a  ( I7 5 0 m l - 
bo lo inglês) com  2 /3  da m assa, a b erta  e n tre  2  fo lhas de  
plástico, reservando  o res ta n te  para  cobrir.

INGREDIENTES - RECHEIO
5 0 0 g  d e  carn e  assada ou  e s tu fad a  (p o d e  ser m istura de  
g a lin h a , porco e vaca) /  1 OOg d e  p resu n to  cru /  6 fa tias  
d e to u c in h o  d e fu m a d o  /  2 pãezin hos  am an hec ido s, 
sem cascas /  le ite  su fic ien te  p a ra  am olecer o pão  /  2 
colheres d e  sopa d e  h o rte lã  fresca /  1 co lher d e  café  
bem  rasa d e  to m ilh o  s e c o /1 co lher d e  café d e  p im en ta - 
do-re ino  b ran ca /  1 co lh e r d e  ca fé  d e  no z m oscada  
ra lad a  /  2  claras em  n e ve  /  1 g e m a  p a ra  p ince lar

MODO DE FAZER
M o a todos os in g red ie n te s  ju n to s , m enos as claras e a 
gem a. L igue com  as claras. C o lo qu e na fô rm a, a lisan do  
bem . C ubra com  a m assa res tan te , a b e rta  do  m esm o  
m odo, d e co ran d o  com  re ta lh o s  da m assa, recortados. 
Pincele com  a g e m a e leve  ao  fo rn o  pré-aqu ecid o  
(2 0 0 °C  - q u e n te  /  cerca d e  4 0  m inu tos) a té  assar e 
corar. D e ix e  descansar um  po uco e d esen form e. Sirva 
q u e n te  ou  fria , com  sa lada crua ou leg um es cozidos.

R en d im en to : 6 -8  porções.

áá  a



PEPINOS RECHEADOS

100

INGREDIENTES
3  p e p in o s  m é d io s  e  g rossos /  2  c o lh e re s  d e  so p a  d e  ó le o  /  1 ce b o la  
p e q u e n a  r a la d a  /  1 d e n te  d e  a lh o  s o c a d o  /  2 5 0 g  d e  c a rn e  m o id a  /  
1 / 2  x íc a ra  d e  c h á  d e á g u a / s a l ,  p im e n ta  e  o r é g a n o  a g o s to  /  1 c o lh e r  
d e  s o p a  rasa  d e  fa r in h a  d e  t r ig o  /  1 0  a z e ito n a s  p re ta s  p ic a d a s  /  1 x íc a ra  
d e  c h á  d e  c a ld o  d e  c a rn e  /  2  x íc a ra s  d e  m o lh o  d e  to m a te  r e fo g a d o

M O DO  DE FAZER
D e s c a s q u e  os p e p in o s  e  c o rte  a o  m e io , n o  c o m p r im e n to . E scalde-os  
c o m  á g u a  fe rv e n te . Leve os pepinos ao MO em saco próprio ou refratário com 
tampa, na PA por 2 minutos, virando uma vez. D e ix e  e s c o rre r  b e m . D e s c a rte  
a  p a r te  das s e m e n te s , c o v a n d o -o s  c o m  c o lh e r. P o lv ilh e -o s  co m  sal. 
R e s e rv e . L e v e  a o  fo g o  o  ó le o  c o m  a c e b o la  e o  a lh o , c o z in h a n d o -o s  sem  
d o u ra r . J u n te  a  c a rn e , m e x e n d o  s e m p re  a té  f ic a r  s e q u in h a . A c re s c e n te  
a  á g u a  e  os te m p e ro s , ta m p e  a p a n e la  e  d e ix e  c o z in h a r . P o lv ilh e  com  
a fa r in h a , m e x a  b e m  e a d ic io n e  as a z e ito n a s . Leve o óleo com a cebola e
0 alho ao MO na PA por 2 minutos, mexendo I vez. Junte a carne e volte ao 
MO na PA por 3 minutos, mexendo 3 vezes. Acrescente a água e os temperos 
e volte á PA por 3 minutos mexendo. 2 vezes. Misture a farinha, volte á PA por
1 minuto.Tire do MO. ju n te  a azeitona e utilize. C o lo q u e  os p e p in o s  b em  

ju n to s  n u m  r e f r a tá r io  (1 7 0 0 m l)  l ig e ir a m e n te  u n ta d o , c o lo q u e  o re­
c h e io  e m  c a d a  u m , c u b ra  o  fu n d o  c o m  o  c a ld o  d e  c a rn e  e  le v e  a o  fo rn o  
p ré -a q u e c id o  ( 1 7 5 =C - m o d e ra d o  /  ce rca  d e  3 0  m in u to s ) a té  c o z in h a r . 
Leve ao MO na PA por 10 minutos, remanejando na metade do tempo. 
E sco rra-o s d o  c a ld o , c o lo q u e -o s  n o  p r a to  d e  s e rv iço  a q u e c id o  e  cu b ra - 
os c o m  o  m o lh o  d e  to m a te  q u e n te . S irva  sem  a c o m p a n h a m e n to  
e s p e c ia l, q u a n d o  m u ito  a rro z  b ra n c o .

R e n d im e n to : 4 -6  p o rç õ e s .

▲  A Á H



SURPRESA MISTA 101

IN G R E D IE N T E S
4 claras /  3 gem as /  4  colheres d e  sopa d e  q u e ijo  ra lado  
/  3 colheres de sopa de crem e de le ite  /  3 colheres de  
sopa d e  fa rin h a  d e  tr ig o

M O D O  D E  F A Z E R
Bata as claras em  neve  e, sem pre b a ten d o , ju n te  as 
gem as, a té  ficarem  bem  fofas. M is ture  os in gred ien tes  
restantes, sem b a ter. C o loque em  assadeira u n tad a  
(2 5 0 0 m l), com o fu n d o  fo rrad o  com  p ape l ta m b ém  
u n tad o . Leve ao fo rn o  pré-aqu ecid o  (2 0 0 =C - q u e n te /  
cerca de 2 0  m inutos) a té  assar, sem corar. Coloque no 
reffatário |2500ml-24xI7cm)untadocom óleo. com o fundo 
forrado com papel manteiga também untado. e leve à PA por 
4-5 minutos, remanejando 2 vezes. Deixe descansar 3 minu­
tos dentro do MO. D esenfo rm e sobre um  p an o  ú m id o  e 
po lv ilh ad o  com q u e ijo  ra lad o , espalh e o recheio  e 
en ro le  com  a a ju d a  do  p a n o . D e ixe  descansar um  
pouco, a in d a  en ro lad o . Passe para  um  p ra to  aquecido  
e sirva.

SUGESTÕES PARA O  RECHEIO: fran g o , peru , carne, 
p e ixe  ou pato , cozidos ou assados, e  bem  picados.

IN G R E D IE N T E S  - C R E M E  B Á S IC O  P A R A  O  
R E C H E IO  (B E C H A M E L )
1 co lher d e  sopa d e  m an te ig a  ou  m arg arin a  /  1 co lher 
de sopa d e  fa rin h a  d e  tr ig o  /  1 x ícara d e  chá de leite  
fe rve n te  (PA por 3 minutos)

M O D O  D E  F A Z E R
C ozinhe a m an te ig a  ou m arg arin a  com  a fa rin h a . 
Acrescente o leite, aos poucos, m exen d o  sem pre após 
cada ad ição . Derreta a manteiga ou margarina na PA por I 
minuto. Misture a farinha e volte ã PA por 2-3 minutos, 
mexendo 2 vezes. A d ic io n e  1 x ícara d e  chá da sobra 
ap ro ve itad a , ve rifiqu e  o te m p ero  e, se quiser, po de  
a in d a  acrescentar ervilhas ou cogum elos ao  fran g o  ou  
peru, cenouras picadas à carne, cebolinha verd e  ao  
p e ixe  e aze itonas pretas ao pato .

R en dim ento: 6 porções.

▲ Á A 9 3



1 0 2

ACOMPANHAMENTOS 

i  MOLHOS



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

Nos capítulos de receitas salgadas sugerimos acompanhamentos tradicionais, como o arroz; 
a batata, em purè, cozida ou frita; legumes e saladas; além de acompanhamentos especiais, 
que dão um toque de requinte às suas receitas, com originalidade e bom gosto. São eles:

. Batatas à Alemã, para servir com aves, carnes e peixes, sem molho.

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

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

. Duas sugestões 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 o Amostardado, a Maionese Cremosa 
e o Molho de Alcaparras, entre outros, além do Holandês e o Béarnaise, pouco conhecidos. 
Assim como a maionese já foi considerada difícil de se preparar, nossa intenção foi de incluí- 
los não só pela qualidade, mas também para dismistificar a dificuldade do seu preparo.

Experimente os molhos seguindo nossa sugestão quanto à sua utilização, buscando as 
combinações que mais agradam a seu paladar.
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BATATAS A ALEMÃ
IN G R E D IE N T E S
1 kg  d e  b a ta ta s  co rtad a s  em  rode las  grossas /  3 x ícaras d e  ch á d e  le ite  
/  1 c o lh e r  d e  so b rem esa  d e  sal /  1 / 2  c o lh e r d e  ca fé  d e  p im e n ta -d o -re in o  
b ran ca  /  1 /2  c o lh e r  d e  ca fé  d e  n o z  m oscada ra la d a  /  1 c o lh e r d e  sopa  
d e  m a n te ig a  ou  m a rg a rin a  / 1  ceb o la  g ra n d e  em  ro d e las  fin as /  3 m açãs  
ácidas sem  cascas e sem en tes , p icad as  g ro s s e ira m e n te  / 1 la ta  d e  crem e  
d e  le ite  com  soro

M O D O  D E  F A Z E R
C o lo q u e  as b a ta ta s  n u m a  p a n e la  e  ju n te  o le ite  com  os tem p ero s , a 
m a n te ig a  e a cebo la . D e ix e  fe rv e r  a té  es tarem  q u ase  cozidas. A crescen­
te  as m açãs, v o lte  ao  fo g o , m is tu ra n d o  d e lic a d a m e n te  os in g re d ie n te s . 
Q u a n d o  fic a rem  m acias e sem  le ite , a d ic io n e  o  c rem e e d e ix e  aq u ec er  
b e m , sem  fe rv e r. Coloque as batatas num reffatário íundo e jun te  o leite com 
os temperos, a manteiga e a cebola. Leve à PA por 25-30 minutos. Acrescente 
as maçãs, misture delicadamente e volte à PA por 4-6 minutos. Adicione o creme 
e volte à PA por 2-3 minutos, mexendo I vez. Sirva ra p id a m e n te , com o  
a c o m p a n h a m e n to  d e  aves, carnes e pe ixes , sem  m o lh o .

R e n d im e n to : 6 -8  porções .



REPOLHO COM ERVA 
DOCE

1 0 5

IN G R E D IE N T E S
7 0 0 g  d e  rep o lh o  roxo  co rtad o  bem  fin o  /  1 co lher de  
sopa d e  s a l / 3  co lheres d e  sopa d e  b a n h a  o u  m arg arin a  
/  I co lher d e  chá d e  açúcar U n iã o  /  2 co lheres d e  sopa 
d e  v in a g re  /  1 co lher d e  sopa d e  se m en te  d e  erva doce

M O D O  D E  F A Z E R
P olv ilhe o rep o lh o  com  o sal, m isture  bem  e d e ixe  
to m a r gosto  p o r 1 ho ra . Esprem a e leve ao  fo g o , com  
a b a n h a  ou  m arg arin a . J u n te  o açúcar e re fo g u e  em  
fo g o  b ra n d o . A crescente  o v in a g re  e a erva doce, 
ta m p e  a p a n e la  e  d e ixe  co z in h ar a té  ficar m acio . Leve 
a banha ou margarina à PA por 3 minutos, tampada. Misture 
bem o repolho espremido e volte à PA por 2 minutos, 
mexendo 1 vez. Acrescente os ingredientes restantes, tampe 
e volte á PA por 4 minutos, mexendo I vez A co m p a n h a ­
m en to  especial p a ra  p a to  ou  carn e  d e  porco.

R en d im en to : 4 -6  porções.

ÁÁ A H



COUVE-FLOR G RATI NADA

1 0 6

IN G R E D IE N T E S
1 couve-flor m éd ia  bem  fechada  /  4 colheres de sopa de m an te ig a  ou 
m arg arin a  /  I  OOg d e  q u e ijo  parm esão ra lad o  /  6 colheres de sopa do  
caldo da cozedura da c o u v e -flo r / 1 co lher de café rasa d e  noz m oscada  
m oid a /  1 co lher d e  sobrem esa rasa d e  m aisena /  4  colheres de sopa de  
fa rin h a  de rosca

M O D O  D E  F A Z E R
C ozinhe a couve-flo r in te ira . Coloque a couve-flor num saco próprio e leve 
ao MO com a base para cima na PA por 6-8 minutos, virando no meio do tempo. 
Deixe descansar 3 minutos. Escorra bem . C oloque no  prato  d e  serviço. 
Bata a m an te ig a  ou m arg arina  com os in gred ien tes  restantes, reservan­
do a fa rin h a  de rosca. Cubra a couve-flo r com esta m istura, po lv ilh e  com  
a fa rin h a  d e  rosca, ap e rta n d o  levem ente . Leve ao fo rn o  pré-aquecido  
(2 0 0 SC - q u e n te  /  cerca d e  10 m inutos) para  g ra tin a r. Sirva como  
a c o m p an h am en to  de fran g o  assado, escalopes de carnes, carne de  
porco ou filés d e  peixe.

R en dim ento: 6-8 porções.



CENOURAS COM CREME
I N G R E D I E N T E S
5 0 0 g  d e  c e n o u r a s  t e n r a s  e m  r o d e la s  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  
d e  m a n t e ig a  o u  m a rg a r in a /sa l ,  p im e n t a  e  n o z  m o s c a d a  
a  g o s t o  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  ra s a  d e  f a r i n h a  d e  t r i g o  /  
3 / 4  d e  x í c a r a  d e  c h á  d e  le i t e  /  2  c o lh e r e s  d e  s o p a  d e  
v in h o  b r a n c o  /  5  c o lh e r e s  d e  s o p a  d e  c r e m e  d e  le i t e  /  
1 p i t a d a  d e  c a n e la  e m  p ó

M O D O  D E  F A Z E R
C o z in h e  a  c e n o u r a  n o  v a p o r ,  d e ix a n d o - a  f i rme.  Coloque 
a cenoura num saco próprio ou refratário com tampa, jun te  
1 /2  xícara de chá de água e leve ao MO na PA por 6 minutos, 
virando 1 vez. L e v e  a o  f o g o  f o r t e  c o m  a  m a n t e ig a  o u  
m a r g a r in a  e  o s  t e m p e r o s ,  m e x e n d o  c o m  c u id a d o  a t é  
c o m e ç a r  a  d o u r a r .  P o lv i l h e  a  f a r i n h a  e , s e m p r e  m e x e n ­
d o ,  a c r e s c e n te  o  le i t e ,  o  v i n h o ,  o  c r e m e  d e  le i t e  e  a  
c a n e la .  R e d u z a  o  f o g o ,  d e i x a n d o  o  c r e m e  a p u r a r  e  
engrossar. Leve a cenoura com a manteiga ou margarina ao 
MO na PA por 3 minutos, mexendo 1 'vez. Junte os ingredien­
tes restantes, misturando bem. Volte ao MO na PA por 1 
minuto, mexendo 1 vez. S ir v a  b e m  q u e n t e ,  a c o m p a n h a n ­
d o  a s s a d o s  d e  c a r n e s ,  a v e s  o u  c o m  o v o s .

R e n d im e n t o :  4  p o r ç õ e s .

*
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RASPADINHA DE CENOURAS
INGREDIENTES
4  x íc a ra s  d e  c h á  d e  c e n o u ra  ra la d a  g ro s sa  |4 0 0 g )  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  
m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  /  2  c o lh e re s  d e  s o p a  d e  v in h o  b ra n c o  /  1 /2  
x íc a ra  d e  c h á  d e  c a ld o  d e  c a rn e  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  m a n te ig a  o u  
m a rg a r in a  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  fa r in h a  d e  tr ig o  /  o  c a ld o  re s e rv a d o  d a  
c e n o u ra  /  1 x íc a ra  d e  c h á  d e  le i te  q u e n te  /  1 la ta  d e  c re m e  d e  le ite  sem  
s o ro  /  sa l e  p im e n ta  a g o s to

M O D O  DE FAZER
E s tu fe  a c e n o u ra  c o m  os 3  in g r e d ie n t  es s e g u in te s . E sco rra  e m  p e n e ira , 
re s e rv a n d o  a m b o s . C o z in h e  a m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  c o m  a fa r in h a ,  
m e x e n d o  s e m p re . A c re s c e n te , ao s  p o u c o s , o  c a ld o  re s e rv a d o  e  o  le ite , 
m e x e n d o  a té  e n g ro s s a r . J u n te  a  c e n o u ra  re s e rv a d a  e  o  c re m e  d e  le ite , 
v e r if iq u e  o  te m p e ro  e  v o lte  a o  fo g o  a té  c o m e ç a r  a fe rv e r . Leve ao MO a 
cenoura com os 3 ingredientes seguintes na PA po r 5-6 minutos, mexendo 3 
vezes. Escorra em peneira e reserve ambos. Derreta a manteiga ou margarina 
na PA por 1 m inuto. Misture a farinha e volte á PA por 1 m inuto. Acrescente o 
caldo reservado e o  leite, voltando á PA por 5 minutos, mexendo 2 vezes. 
Adicione a cenoura reservada, o creme de leite, os temperos e volte à PA por 
2 minutos. S irva  c o m o  a c o m p a n h a m e n to  d e  c a rn e s  a s sad as  o u  aves.

R e n d im e n to :  6  p o rç õ e s .



BOLINHAS DE MANDIOCA
1 0 9

IN G R E D IE N T E S
3 xícaras d e  chá d e  m a n d io c a  co z id a  e re d u z id a  a p u rê  
/  1 c o lh e r  d e  ch á rasa d e  sai /  1 /2  c o lh e r  d e  ca fé  d e  
p im e n ta -d o -re in o  b ra n c a  /  2  co lheres  d e  so pa d e  
q u e ijo  p a rm e s ã o  ra la d o  /  1 -2  g e m a s  /  fa r in h a  d e  tr ig o  
su fic ie n te  p a ra  p assar as b o lin h a s

M O D O  D E  F A Z E R
J u n te  to d o s  os in g re d ie n te s , am asse e  faça b o lin h a s  d o  
ta m a n h o  d e  u m a  n o z  p e q u e n a . Passe p e la  fa r in h a  e 
fr ite  po ucas p o r  ve z  e ra p id a m e n te , em  ó le o  b em  
q u e n te , a té  q u e  d o u re m . Escorra em  p a p e l a b s o rv e n te . 
Sirva im e d ia ta m e n te , co m o  a c o m p a n h a m e n to  d e  p ra ­
tos d e  ca rn e  com  m o lh o .

R e n d im e n to : cerca d e  2 0  b o lin h as .

A



MOLHO HOLAÍMDES

110

IN G R E D IE N T E S
2  co lheres d e  sopa d e  v in a g re  /  4  cravos d a  ín d ia  /  3 gem as /  I  co lher  
d e  sopa b em  ch eia  d e  m a n te ig a  sem  sal |5 0 g ) /  3  co lheres d e  sopa de  
crem e d e  le i t e /á g u a  fria  su fic ien te  [cerca d e  1 c o lh e r d e  sopa) /  T co lher 
d e  chá d e  suco d e  lim ã o  /  I c o lh e r d e  ca fé  d e  sal

M O D O  D E  F A Z E R
Ferva  o  v in a g re  com  o cravo a té  re d u z ir  a 1 co lh e r d e  chá. Leve o vinagre 
e os cravos ao MO na PA por 2-3 minutos. C o lo q u e  n u m a  tije la , acrescente  
as gem as e  leve  ao  b a n h o -m a ria , sem p re  b a te n d o  com  b a te d o r  de  
varas. J u n te  a m a n te ig a , o crem e d e  le ite  e  salpícos d e  á g u a , a té  ficar 
grosso, sem p re sem  p a ra r  d e  b a te r . Leve ao MO a redução 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 água e volte ao MO por I minuto, 
batendo 2 vezes. T e m p e re  com  o lim ã o  e  o sal, e  sirva co m o m olho  
especial p a ra  g re lh ad o s .

R e n d im e n to : cerca d e  1 x ícara  d e  chá.
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MOLHO DE ALCAPARRAS
u i

INGREDIENTES
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  m a n t e ig a  o u  m a r g a r in a  /  1 c o lh e r  
d e  s o p a  d e  fa r in h a  d e  t r ig o  /  I  x íc a r a  d e  c h á  d e  á g u a  
q u e n te  (PA po r 2 m inutos) /  1 /2  c o lh e r  d e  c a fé  d e  s a l /  1 0  
a lc a p a rra s  b a t id a s  /  1 0  a lc a p a rr a s  in te ira s

M O D O  DE FAZER
C o z in h e  a  m a n t e ig a  o u  m a r g a r in a  c o m  a  fa r in h a ,  
m e x e n d o  s e m p re . A c r e s c e n te  a á g u a ,  a o s  p o u c o s , 
m e x e n d o  b e m  a p ó s  c a d a  a d iç ã o . T e m p e r e  e  m is tu re  
b e m  c o m  as a lc a p a r r a s  b a t id a s  e  t i r e  d o  fo g o .  L ig u e  
c o m  as re s ta n te s  in te ir a s . Derreta a m anteiga na PA por 1 
m inuto. Misture a farinha e volte à PA por I m inuto, m exendo 
1 vez. Acrescente a água aos poucos, e volte ã PA p o r 2-3 
minutos, m exendo 2 vezes. Tempere e misture bem  com  as 
alcaparras batidas e as inteiras. S irv a  c o m  p e ix e  c o z id o ,  
g r e lh a d o  o u  e m  filé s .

R e n d im e n to :  1 1 /2  x íc a r a  d e  c h á .

Á Á Â B



MOLHO BASTARDO

1 1 2

IN G R E D IE N T E S
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  
fa r in h a  d e  tr ig o  /  3 / 4  d e  x íc a ra  d e  c h á  d e  á g u a  q u e n te  (PApor 2 minutos) 
/  I c o lh e r  d e  c a fé  d e  sa l /  3  g e m a s  p a s s a d a s  p e la  p e n e ira  /  2  co lh e re s  
d e  s o p a  d e  m a n te ig a  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  su co  d e  lim ã o

M O D O  D E  F A Z E R
L e v e  a o  fo g o  a m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  c o m  a  fa r in h a , m e x e n d o  s e m p re  
a t é  c o z in h a r . A c re s c e n te  a  á g u a , a o s  p o u c o s , m e x e n d o  b e m  a p ó s  c a d a  
a d iç ã o . J u n te  o  sal e  as g e m a s , m e x e n d o  p a ra  c o z in h a r . A d ic io n e  a 
m a n te ig a  e m e x a  a t é  lig a r . T ire  d o  fo g o  e  a c re s c e n te  o  lim ã o . Derreta 
a margarina na PA por I m inuto. Misture a farinha e volte à PA por 1 minuto, 
mexendo 1 vez. Acrescente a água. aos poucos, e volte à PA por 2-3 minutos, 
mexendo 3 vezes. Adicione o sal e as gemas. Misture bem e volte à PM por 2 
minutos, mexendo 2 vezes. Misture a manteiga ou margarina e volte á PM por 
I m inuto, m exendo 2 vezes. Tire do M O e acrescente o limão. S irva  c o m  p e ixes  
c o z id o s  o u  g re lh a d o s  e  o v o s .

R e n d im e n to :  1 1 /2  x íc a ra  d e  c h á .
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MAIONESE CREMOSA
IN G R E D IE N T E S
1 xícara d e  chá d e  crem e d e  le ite  fresco e g e lad o  /  1 
xícara d e  chá d e  m aion ese p ro n ta

M O D O  D E  F A Z E R
Bata o crem e d e  le ite , na ve lo c id ad e  m ín im a  d a  b a te ­
de ira , a té  ficar espesso e u n ifo rm e . M is tu re  de licada­
m en te  com  a m aion ese . U tilize  com  saladas e peixes  
cozidos ou gre lh ad os.

MOLHO SUPREMO
INGREDIENTES
1 co lher d e  sopa d e  m a n te ig a  ou m a rg a rin a  /  1 colher 
d e sopa d e  fa rin h a  d e  tr ig o  /  1 x ícara d e  chá d e  caldo  
de carn e q u e n te  (PApor 2 minutos) /  1 la ta  d e  crem e de  
le ite  com soro

M O D O  D E  F A Z E R
Leve ao fo g o  a m a n te ig a  ou  m a rg a rin a  com  a fa rin h a , 
m exen d o  sem pre a té  co z in h ar e  d o u ra r  bem . A crescen­
te  o ca ldo , aos poucos, m e x e n d o  bem  após cada  
ad ição . J u n te  o crem e d e  le ite , m isture  bem , de ixe  
aquecer, sem  fe rver, e u tilize . Leve a manteiga ou marga­
rina ao MO na PA por 1 minuto. Junte a farinha e volte ao MO 
na PA por 2 minutos, mexendo 3 vezes. Acrescente o caldo 
aos poucos e volte à PA por 2 minutos, mexendo 3 vezes. 
Junte o creme de leite, misture bem e volte à PA por I minuto, 
mexendo 2 vezes. Sirva com escalopes, bifes ou to um edo s.

R endim entos: cerca d e  2 x ícaras d e  chá.
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MOLHO FORTE

114

IN G R E D IE N T E S
I x íc a ra  d e  ch á d e  m a io n e s e /1 c o lh e r  d e  ch á d e  a lh o  s o c a d o /1 p ita d a  
d e  c o m in h o  em  p ó  /  1 / 4  d e  x íc a ra  d e  ch á d e  p u rê  d e  to m a te  /  1 p ita d a  
d e  p im e n ta -d o -re in o  b ra n c a  m o íd a  n a  h o ra  /  I c o lh e r  d e  so brem esa  d e  
v in a g re  /  6  a ze ito n a s  p re tas  p icad as

M O D O  D E  F A Z E R
M is tu re  to d o s  os in g re d ie n te s . S irva co m  carn es frias , p e ix e  c o z id o , filés 
d e  p e ix e  e m p a n a d o s  e sa ladas.

R e n d im e n to : cerca d e  2  x íc a ras  d e  ch á.

MOLHO AMOSTARDADO
IN G R E D IE N T E S
3 g e m a s  co zidas b e m  am assadas  /  1 c o lh e r  d e  so pa d e  m o s ta rd a  p ro n ta  
/  1 c o lh e r  d e  so pa d e  salsa p ic a d a  /  1 c o lh e r  d e  so pa d e  suco d e  lim ão  
/  1 c o lh e r  d e  ca fé  rasa d e  sal /  1 p ita d a  d e  p im e n ta -d o -re in o  b ran ca  
m o íd a  n a  h o ra  /  1 p ita d a  d e  n o z  m o sc ad a  ra la d a  /  1 / 2  x íc a ra  d e  ch á d e  
a z e ite

M O D O  D E  F A Z E R
M is tu re  to d o s  os in g re d ie n te s . Sirva co m  c a rn e  d e  po rco  ou  fra n g o , 
ovos e sa ladas.

R e n d im e n to : 1 x íc a ra  d e  chá.

A



BATATAS Á ALEMÃ COM ESPETINHOS NA FANTASIA



COUVE-FLOR GRATINADA



MOLHO BEARNAISE
1 1 7

IN G R E D IE N T E S
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  é c h a lo te  (c e b o lin h a  d o c e ) p ic a d a  
/  2  c o lh e re s  d e  s o p a  d e  e s tra g ã o  m is tu ra d o  c o m  
c e re fó lío  p ic a d o  (p o d e  u s a r  fre s c o  o u  se co ) /  1 p i ta d a  
d e  to m ilh o  (fre s c o  o u  seco) /  1 /2  fo lh a  d e  lo u r o  /  1 /2  
x íc a ra  d e  c a fé  d e  v in a g r e  b ra n c o  /  1 x íc a ra  d e  c a fé  d e  
v in h o  b ra n c o  se co  /  1 p i ta d a  d e  sa l /  1 p i ta d a  d e  
p im e n ta -d o -re in o  b ra n c a  m o id a  n a  h o ra  /  2  g e m a s  /  1 
c o lh e r  d e  s o p a  d e  á g u a  /  1 /2  x íc a ra  d e  c h á  +  1 c o lh e r  
d e  s o p a  ra s a  d e  m a n te ig a  fre s c a  a m o le c id a , m as  n ã o  
d e r r e t id a  (1 2 5 g )  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  su co  d e  l im ã o  /  
1 p i ta d a  d e  p im e n ta -c a y e n a

M O D O  D E  F A Z E R
J u n te  os 8  p r im e iro s  in g r e d ie n te s  e  le v e  a o  fo g o , e m  
p a n e la  p e q u e n a , d e ix a n d o  fe rv e r  b r a n d a m e n te ,  a té  
re d u z ir  o  v o lu m e  a  1 /3 .  D e ix e  a m o r n a r  e  a c re s c e n te  as  
g e m a s  j á  b a t id a s  c o m  a  á g u a . L e v e  a o  fo g o , e m  b a n h o -  
m a ria  b r a n d o , b a te n d o  s e m p re  c o m  o  b a te d o r  d e  
v a ra s . Q u a n d o  c o m e ç a r a  e n g ro s s a r , j u n t e a  m a n te ig a ,  
p o u c o  a p o u c o , s e m  p a ra r  d e  b a te r , jo g a n d o  p e q u e n o s  
sa lp ic o s  d e  á g u a  (c e rc a  d e  1 c o lh e r  d e  s o p a ), q u e  v ã o  
a ju d a r  a  e n g ro s s a r  o  m o lh o . T e m p e r e  e  p a s s e  p o r  
p e n e ira . M a n te n h a  e m  b a n h o -m a r ia  a t é  a  h o ra  d e  
se rv ir, d e v e n d o , n e ssa  a ltu r a ,  b a te r  d e  n o v o . S irva  c o m  
c a rn e s , o v o s , p e ix e s  e  le g u m e s .

R e n d im e n to : c e rc a  d e  1 x íc a ra .
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MASSAS



Existem dois tipos de massas: a seca e a fresca. A mais consumida é a massa seca, 
normalmente industrializada, disponível em qualquer supermercado, já 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 está, a princípio, ligada à própria receita. Cada tipo é usado 
com molhos e temperos específicos, intimamente ligados à sua origem italiana e seus traços 
culturais.

Para o preparo de uma receita de massa, um detalhe fundamental é a forma de cozer. Deixe 
no fogo alto uma panela grande com bastante água. Quando produzir uma ebulição forte, 
mergulhe a massa. Mexa e cubra a panela, para que, rapidamente, a água 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 espaçoso, junte 
o molho e leve à mesa. Nào esqueça de esquentar a travessa e, se possível, os pratos também.

As receitas que apresentamos fogem um pouco às linhas tradicionais, para que você possa 
ampliar suas opções na hora de servir uma boa e saborosa massa.



1 2 0
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MACARRÃO SIMPLES COM CREME 
DE FRANGO
IN G R E D IE N T E S
2  p e ito s  d e  f r a n g o  c o m  p e le  e  ossos ( I kg ] /  1 lit ro  d e  á g u a  /  1 ta b le te  
d e  c a ld o  d e  g a lin h a  /  2  c o lh e re s  d e  s o p a  d e  c e b o la  ra la d a  /  2  co lheres  
d e  s o p a  d e  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  /  2  c o lh e re s  d e  so p a  d e  fa r in h a  d e  
t r i g o / 3  1 /2  x íc a ra s  d e  c h á  d o  c a ld o  d o  f r a n g o  (7 0 0 m l)  /  5  co lh e re s  d e  
s o p a  b e m  c h e ia s  d e  le i te  e m  p ó  /  1 c o lh e r  d e  ch á  d e  sal /  I  / 2  c o lh e r  d e  
c a fé  d e  p ím e n ta -d o -re ín o  b ra n c a  /  1 /2  c o lh e r  d e  c a fé  d e  n o z  m o sc ad a  
r a l a d a / 2 5 0 g  d e  m a c a rrã o  p a ra fu s o , p e n e  o u  g o e la  d e  p a to  (g a rg a n e li)  
c o z id o  (na PA com I litro de água, por 12-15 minutos, mexendo 3-4 vezes) /  
1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  sa lsa p ic a d a

M O D O  D E  F A Z E R
C o z in h e  os p e ito s  d e  f r a n g o  c o m  a á g u a  e o  c a ld o . Na P Apor20 minutos, 
virando 2-3 vezes, em recipiente tampado, deixe descansar 5 minutos. R etire  
os ossos e  p e les , p iq u e  e  re s e rv e  d e n tr o  d o  c a ld o  j á  c o a d o . R e fo g u e  
s u a v e m e n te  a  c e b o la  c o m  a m a n te ig a  o u  m a rg a r in a . A d ic io n e  a fa r in h a  
e c o z in h e , m e x e n d o  s e m p re . A c re s c e n te  o  c a ld o  c o a d o  (re s e rv e  a 
c a rn e ) e  j á  m is tu ra d o  co m  o  le ite  e m  p ó , ao s p o u c o s , m e x e n d o  s e m p re  
a p ó s  c a d a  a d iç ã o . J u n te  o  f r a n g o  e  os te m p e ro s  e  d e ix e  a q u e c e r , sem  
fe rv e r . Leve a cebola com a manteiga ou margarina à PA por 3-4 minutos, 
mexendo I vez. Adicione a farinha e cozinhe na PA por 2-3 minutos, mexendo 
I vez. Acrescente o caldo coado (reserve a carne) e já  misturado com o leite em 
pó, aos poucos. Volte à PA por 3-5 minutos, mexendo 2-3 vezes. Junte o frango 
e os temperos e volte à PA por 1-2 minutos para aquecer. J o g u e  so b re  o 
m a c a rrã o , j á  c o z id o  e  e s c o rrid o , m is tu ra n d o  s u a v e m e n te . P o lv ilh e  a 
salsa e  s irv a  im e d ia ta m e n te .

R e n d im e n to : 4 -5  p o rç õ e s .
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MACARRÃO COM CREME 
DE FRANGO ESPECIAL
IN G R E D IE N T E S
2 pe ito s  d e  fra n g o  com  p e le  e ossos (1 kg) /  1 litro  d e  
á g u a  /  1 ta b le te  d e  ca ldo  d e  g a lin h a  /  2 co lheres d e  
sopa d e  cebo la  ra la d a  /  2 co lheres d e  sopa d e  m a n te ig a  
ou m a rg a rin a  /  2 co lheres d e  sopa d e  fa rin h a  d e  tr ig o  
/  2  1 / 2  x ícaras d e  ch á d o  ca ld o  d o  fra n g o  (5 0 0 m l) /  4  
colheres d e  so pa b em  cheias d e  le ite  em  p ó  /  I 1 /2  
co lh e r d e  chá d e  sal /  1 / 2  c o lh e r  d e  ca fé  d e  p im e n ta -d o -  
re in o  b ran ca  /  1 /2  c o lh e r d e  ca fé  d e  n o z  m oscada  
ra lad a  /  1 la ta  d e  c rem e d e  le ite  com  soro  /  2 5 0 g  d e  
m a carrão  p a ra fu s o , p e n e  o u  g o e la  d e  p a to  (g a rg a n e li)

M O D O  D E  F A Z E R
C o zin h e  os pe ito s  d e  fra n g o  com  a á g u a  e o ca ld o . Na
PA por 20 minutos, virando 2-3 vezes, em recipiente tampa­
do. Deixe descansar 5 minutos R e fo g u e  s u a v e m e n te  a 
cebola com  a m a n te ig a  o u  m a rg a r in a . J u n te  a fa rin h a  
e co zin h e , m e x e n d o  sem p re . A crescen te  o ca ld o  co ad o  
|reserve a ca rn e) e  j á  m is tu ra d o  com  o le ite  em  pó, aos 
poucos, m e x e n d o  se m p re  ap ós cada  a d ição . J u n te  o 
fra n g o , os te m p ero s  e o c rem e d e  le ite  e d e ix e  aq u e c e r  
sem fe rve r. Leve a cebola com a manteiga ou margarina à 
PA por 3-4 minutos, mexendo I vez. Adicione a farinha e 
cozinhe na PA por 2-3 minutos, mexendo 1 vez. Acrescente 
o caldo coado freserve a carne) e já  misturado com o leite em 
pó aos poucos. Volte à PA por 3-5 minutos, mexendo 2-3 
vezes. Junte o frango, os temperos e o creme de leite, e volte 
á PA por I -2 minutos para aquecer J o g u e  so b re  o m acar­
rão , já  c o zid o  (na PAcom I litrodeágua, por 12-15 minutos, 
mexendo 3-4 vezes) e  escorrido , m is tu ra n d o  s u a v e m e n ­
te . Sirva im e d ia ta m e n te .
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R en d im en to : 4 -5  porções.
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MACARRAO COM CREME 
DE FRANGO E ASPARGOS
IN G R E D IE N T E S
2 p e ito s  d e  f r a n g o  co m  p e le  e ossos (1 kg ) /  1 litro  d e  á g u a  /  1 ta b le te  
d e  c a ld o  d e  g a lin h a  /  2  c o lh e re s  d e  so p a  d e  c e b o la  ra la d a  /  2  co lheres  
d e  so p a  d e  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  /  2  c o lh e re s  d e  s o p a  d e  fa r in h a  d e  
tr ig o  /  2  1 /2  x íc a ras  d e  c h á  d e  c a ld o  d o  fra n g o  (5 0 0 m l)  /  4  co lh e res  d e  
s o p a  d e  le ite  e m  p ó  /  1 1 /2  c o lh e r  d e  c h á  d e  sal /  1 / 2  c o lh e r  d e  ca fé  d e  
p im e n ta -d o -re in o  b ra n c a  /  1 /2  c o lh e r  d e  c a fé  d e  n o z  m o s c a d a  ra la d a  /  
1 la ta  d e  c re m e  d e  le ite  co m  so ro  /  1 la ta  d e  a s p a rg o s  em  co n se rv a  /  
2 5 0 g  d e  m a c a rrã o  p a ra fu s o , p e n e  o u  g o e la  d e  p a to  (g a rg a n e li)

M O D O  D E  F A Z E R
C o z in h e  os p e ito s  d e  fra n g o  co m  a á g u a  e o  c a ld o . Na PA por 20 minutos, 
virando 2-3 vezes, em recipiente tampado. Deixe descansar 5 minutos R efo- 
g u e  s u a v e m e n te  a c e b o la  co m  a m a n te ig a  o u  m a rg a r in a . J u n te  a 
fa r in h a  e  c o z in h e , m e x e n d o  s e m p re . A c re s c e n te  o  c a ld o  c o a d o  (reserve  
a c a rn e ) e j á  m is tu ra d o  co m  o  le ite  em  p ó , aos poU cos, m e x e n d o  sem p re  
a p ó s  c a d a  a d iç ã o . J u n te  o  f ra n g o , os te m p e ro s , o  c re m e  d e  le ite  e  os 
a s p a rg o s  p ic a d o s  e  d e ix e  a q u e c e r  sem  fe rv e r . Leve a cebola com a 
manteiga ou margarina à PA por 3-4 minutos, mexendo 1 vez. Adicione a 
farinha e cozinhe na PA por 2-3 minutos, mexendo I vez. Acrescente o caldo 
coado (reserve a carne) e já  misturado com o leite em pó aos poucos. Volte á 
PA por 3-5 minutos, mexendo 2-3 vezes. Junte o frango, os temperos, o creme 
de leite e os aspargos e volte á PA por 1-2 minutos para aquecer. J o g u e  so bre  
o m a c a rrã o , j á  c o z id o  (na PA com 1 litro de água. por 12-15 minutos, 
mexendo 3-4 vezes) e e s co rrid o , m is tu ra n d o  s u a v e m e n te . S irva im e d ia ­
ta m e n te .

R e n d im e n to : 4 -5  po rç õ es .



MACAR RAO A 
PORTUGUESA
IN G R E D IE N T E S
5 0 0 g  d e  fra ld in h a  o u  capa  d e  filé  /  1 x íc a ra  d e  ch á d e  
v in h o  t in to  seco /  1 c o lh e r  d e  sopa d e  co lo rífico  
(co lo rau ) /  1 c o lh e r d e  so b rem esa  d e  sal /  1 c o lh e r  d e  
chá d e  a lh o  am ass ad o  /  I c o lh e r d e  ca fé  d e  p im e n ta -d o -  
re in o  b ran ca  /  2 co lheres  d e  so pa d e  ó le o  /  4 cebolas  
m édias  p icad as /  1 c o lh e r  d e  s o b rem esa  d e  a lh o  
am assado  /  I p im e n tã o  v e rd e  g ra n d e  p ic a d o  /  1 
p im e n tã o  v e rm e lh o  g ra n d e  p ic a d o  /  2 fo lh a s  d e  lo u ro  
/  I la ta  d e  to m a te  p e la d o  p ic a d o , sem  se m en tes  /  2  
ram os d e  salsa /  2  ram o s d e  c e b o lin h a  v e rd e  /  2 1 /2 (1  
litro] litros d e  á g u a  /  1 c o lh e r  d e  so pa d e  aç ú c a r U n iã o  
/  sal, se necessário  /  2 5 0 g  d e  e s p a g u e te  grosso, 
fu ra d in h o  (cru)

M O D O  D E  F A Z E R
P iqu e a ca rn e  e te m p e re  com  os 5 in g re d ie n te s  s e g u in ­
tes, d e ix a n d o  to m a r  g o s to  p o r  a lg u m a s  ho ras , ou  na  
g e la d e ira  d e  vé sp e ra . R e fo g u e  n o  ó le o  a ceb o la  e o 
a lh o . J u n te  a  c a rn e  escorrida  d a  m a rin a d a , re s e rv a n d o - 
a, e re fo g u e  b e m . R efres q u e  co m  a m a rin a d a  reserva d a  
e acrescen te  os 8 in g re d ie n te s  se g u in te s . T a m p e  e 
d e ix e  c o z in h a r a té  re d u z ir  o  m o lh o  à m e ta d e . P ro ve o 
sal e  a d ic io n e  o m a c a rrã o , m e x e n d o  d e  vez em  q u a n d o , 
a té  c o z in h ar, m a n te n d o  b a s ta n te  m o lh o . Leve o óleo 
com a cebola e o alho à PA por 4 minutos, mexendo 2 vezes. 
Junte a carne escorrida, reservando a marinada e volte á PA 
por 10 minutos, mexendo 3 vezes. Refresque com a marinada 
e acrescente os 8 ingredientes seguintes, voltando á PA por 
25 minutos, mexendo 5 vezes. Prove o sal e adicione o 
macarrão, voltando à PA por 25-30 minutos, mexendo 5 
vezes R etire  d o  fo g o  e  a g u a rd e  um  in s ta n te  p a ra  servir.

R e n d im e n to : 4 -5  porções.

m
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MACARRAO COM 
ABÓBORA
IN G R E D IE N T E S
1 0 0 g  d e  to u c in h o  d e fu m a d o  p ic a d o  /  1 ce b o la  m é d ia  p ic a d a  /  2  d e n te s  
d e  a lh o  am ass ad o s  /  2 ta b le te s  d e  ca ld o  d e  g a lin h a  o u  fra n g o  /  5 0 0 g  
d e  a b ó b o ra  ja p o n e s a  p ic a d a , com  casca /  3  x íc a ras  d e  ch á d e  á g u a  /  
2 5 0 g  d e  q u e ijo  c a tu p ir i /  3 co lh e res  d e  so pa b e m  ch eias  d e  c o e n tro  
p i c a d o /2 5 0 g  d e  la c in h o s  co zido s  e a in d a  q u e n te s  (na PA com 1 litro de 
água. por 12-15 minutos, mexendo 3-4 vezes)

MODO DE FAZER
F rite  o to u c in h o  em  sua p ró p ria  g o rd u ra . R e fo g u e  a ce b o la  e o  a lh o  e 
ju n t e  os 3 in g re d ie n te s  s e g u in te s . T a m p e  e  d e ix e  c o z in h a r  a té  a 
a b ó b o ra  d e s m a n c h a r . A c re s c e n te  o  c a tu p ir i em  p e d aç o s , m e x e n d o  a té  
fu n d ir , e  a d ic io n e  o  c o e n tro . Leve o toucinho à PA coberto por 4-5 minutos, 
mexendo2 vezes. Junteacebo laeoa lhoevo!teàPApor3-4 minutos, mexendo
2 vezes. Adicione os 3 ingredientes seguintes e volte à PA por 10-15 minutos, 
mexendo 4-5 vezes. Acrescente o catupiri em pedaços e volte à PA por 3-4 
minutos, mexendo 2-3 vezes. Misture o coentro. C o lo q u e  so b re  o m a c a rrã o  
j á  c o z id o  e  m is tu re  s u a v e m e n te . S irva q u e n te .

R e n d im e n to : 6  po rç õ es .



MACARRÃO ESPECIAL 
PARA CEÍAS
IN G R E D IE N T E S
2  c o lh e re s  d e  s o p a  d e  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  /  2  
c o lh e re s  d e  s o p a  d e  fa r in h a  d e  t r ig o  /  2  1 / 2  x íc a ra s  d e  
ch á  d e  le ite  fe r v e n te  [PA por 4 minutos) /  1 /2  c o lh e r  d e  
c a fé  d e  n o z  m o s c a d a  r a la d a  /  1 /2  c o lh e r  d e  c a fé  d e  
p im e n ta -d o -re in o  b ra n c a  /  1 0 O g  d e  p a s ta  d e  f íg a d o  /  
1 0 O g  d e  q u e ijo  p a rm e s ã o  ra la d o  /  2 5 0 g  d e  m a c a rrã o  
p a ra fu s o  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  b e m  c h e ia  d e  m a n te ig a  o u  
m a rg a r in a

M O D O  D E  F A Z E R
C o z in h e  a  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  c o m  a fa r in h a ,  
m e x e n d o  s e m p re . A c re s c e n te  o  le ite , a o s  p o u c o s , 
m e x e n d o  b e m  a p ó s  c a d a  a d iç ã o . T e m p e r e  e b a ta  co m  
a p a s ta . V o lte  a o  fo g o  e  m is tu re  o  q u e ijo .  Cozinhe a 
manteiga ou margarina com  a farinha na PA por 2 3 minutos, 
mexendo I vez. Acrescente o leite, aos poucos. Volte à PA por 
3-5 minutos, m exendo 2-3 vezes. Tempere, bata com a pasta, 
misture o queijo e volte à PA por 2 minutos, mexendo I vez. 
C o lo q u e  s o b re  o  m a c a r rã o  j á  c o z id o  (PA com I litro de 
água. por 12-15 minutos, m exendo 3-4 vezes) e  m is tu ra d o  
c o m  a m a n te ig a  o u  m a rg a r in a , m e x e n d o  s u a v e m e n te .  
S irva  im e d ia ta m e n te .

R e n d im e n to : 4 -5  p o rç õ e s .
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DOCES



A p esar da grande diversidade de doces que podemos encontrar, tanto no aspecto 
sabor, as bases das massas dos doces são, muitas vezes, comuns entre si.

como no

Preparamos receitas das massas básicas mais comuns, como Génoise, Pào-de-Ló, Merengue, 
Arroz Doce, Chiffon, Massa Cozida, Massa Quebrada e Milfolhas, além de recheios variados, 
coberturas e sugestões para incrementar uma receita, desde um creme de confeiteiro simples 
a recheios com amêndoas, nozes, avelãs, coco, chocolate, etc.

Podem ser feitas muitas variações com essas massas básicas. A massa folhada, por exemplo, 
tem diversas formas de apresentação. 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.

Já a massa '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 diversificação, podemos também, com as mesmas massas, 
montar taças para sobremesa. Para isso, asse a massa numa fôrma baixa e pique em pedaços. 
Coloque em taças, umedeça com calda e cubra com creme de confeiteiro (pág. 129), chantilly 
(pág. 137) e raspas de chocolate.

As variações de cada massa e recheios mudam o sabor, a textura, o aspecto, enfim, todas as 
características de cada doce. Basta, portanto, vocè escolher a massa básica e, se desejar, 
variá-la de acordo com as nossas sugestões ou com sua imaginação.



GENOISE

1 2 8

IN G R E D IE N T E S  -  M A S S A  B Á S IC A
2 xícaras d e  chá m al cheias d e  açúcar U n iã o  {3 0 0  g) /  8  ovos /  1 p itad a  
d e sal /  2  x ícaras d e  chá b em  cheias d e  fa r in h a  d e  tr ig o  [2 5 0  g) /  1 
1 / 4  d e  x ícara  d e  chá d e  m a n te ig a  ou  m a rg a rin a  d e rre tid a  e m o rn a  /  I 
c o lh e r d e  chá d e  essência d e  b a u n ilh a

M O D O  D E  F A Z E R
J u n te  o  aç ú ca r com  os ovos e o sal, e  lev e  ao  fo g o  em  ba n h o -m aria , 
b a te n d o  se m p re  a té  o b te r  u m a m assa clara e fo fa . R etire  d o  b a n h o - 
m aria  e  passe p a ra  a b a te d e ira , c o n tin u a n d o  a b a te r  a té  esfriar. M is ture  
a fa rin h a  p e n e ira d a , a lte rn a d a m e n te  com  a m a n te ig a  ou  m a rg a rin a  e 
a b a u n ilh a . Leve a o  fo rn o  p ré -aq u ec id o  [2 0 0 : C - q u e n te  /  cerca d e  5 0  
m in u to s ), em  fô rm a  b em  u n ta d a . D e ix e  es friar p a ra  d e sen fo rm ar. Leve 
aoMOemfôrmasemseruntada. na PApor 12mínutos. Retire, cubra com papel 
alumínio e aguarde mais 10 minutos. Deixe esfriar para desenformar.

R e n d im e n to : 2 0  porções.

O U T R A S  A L T E R N A T IV A S  P A R A  U T IL IZ A Ç Ã O  D A  M A S S A  B Á S IC A
■ G en o ise  d e  C h o co la te : S ub stitua  2 co lheres d e  sopa d e  m a n te ig a  ou  
m a rg a r in a  p o r 2  d e  ch o co la te  em  pó.
« G en o ise  d e  Coco: S ub stitua  2  co lheres d e  sopa d e  fa rin h a  p o r 4  de  
coco ra la d o  seco.
* G en o ise  d e  A m ê n d o a s  ou  A velãs: S ub stitua  2 co lheres d e  sopa de  
fa r in h a  p o r 4  d e  am ê n d o a s  o u  avelãs m o íd as  com  a pe le .
■ C ubra  o fu n d o  d a  fô rm a  com  pedaços d e  fru tas  em  ca lda, jo g a n d o  a 
m assa p o r c im a.
■ S ub stitua  a essência d e  b a u n ilh a  p o r 1 co lh e r d e  sopa d o  licor d e  sua 
p re fe rê n c ia .

▲■a



GENOISE COM PURÊ DE 
MAÇA
I massa básica fe ita  em fôrm a n" 30 , pág. 128

IN G R E D IE N T E S  - C R EM E  D E  C O N F E IT E IR O
1 xícara de chá bem  cheia de Doçúcar (2 00g ) /  1 xícara  
de chá de água /  2 1 /2  xícaras de chá de leite (500m l) 
/  5 colheres de sopa de m aisena /  5 gemas passadas 
pela peneira /  1 colher de sobremesa de essência de 
baunilha

M O D O  D E  FA ZER
Ferva o Doçúcar com a água até ob ter um ponto  de fio 
grosso. Esfrie e  m isture o restante, reservando a bau­
nilha. Leve ao fogo, m exendo até engrossar. Leve o 
Doçúcar com a água á PA por 10-12 minutos, mexendo 3-4 
vezes. Esfrie e misture o restante, reservando a baunilha. 
Volte à PM por 5-6 minutos, mexendo 5-6 vezes. Junte a 
baunilha, esfrie e reserve.

IN G R E D IE N T E S  - P U RÊ D E  M A Ç Ã  E C A L D A  
PA R A  U M ID E C E R
6 maçãs ácidas cozidas no vapor [em saco próprio, na PM 
por 10 minutos, virando I vez) /  cascas e sementes das 
m a ç ã s /3 xícaras de chá de água /  1 1 /2  xícara de chá 
de Doçúcar

M O D O  D E FA ZER
Reduza as maçãs a purê e reserve. Ferva as cascas e 
sementes com a água a té  reduzir a 2 xícaras. Coe, ju n te  
o Doçúcar e ferva até engrossar levem ente. Leve as 
cascas e sementes com a água á PA por 6 minutos. Coe ejunte 
o Doçúcar, voltando à PA por 6-8 minutos, mexendo 3-4 
vezes. Deixe esfriar.

M O N T A G E M
Corte a massa ao m eio para rechear. Coloque uma 
parte no prato de serviço e um edeça com m etade da 
calda. Recheie com m etade da mistura do purê, ligado  
com m etade do creme de confeiteiro. Cubra com o 
outro  disco de massa e um edeça com a calda restante. 
Barre toda a to rta  com crem e de confeiteiro e, no  
tam po, faça circulos concêntricos, a lternando os cre­
mes restantes, usando o saco de confeitar e o bico perlè  
grosso.

Rendim ento: 20  porções.

A A dSk I A  Embate e congele só a massa. Rara servir, prepare 
^  A  A m  os recheios e siga a receita.



1 3 0

MANDARIN!
1 m assa básica  fe ita  em  fô rm a  n °  3 0 , p á g . 1 2 8  

IN G R E D IE N T E S  - R E C H E IO  E C O B E R T U R A
1 x íc a ra  d e  ch á  d e  aç ú c a r U n iã o  (1 6 0  g ) /  5 0 0 m l d e  suco d e  ta n g e r in a  
(7  p o n c a n s  m éd ia s ) /  4  ovo s  /  1 c o lh e r  d e  so pa rasa d e  m a is e n a  /  1 
p a c o te  d e  g e la t in a  in c o lo r  /  1 /2  x íc a ra  d e  ch á  d e  á g u a  fr ia

M O D O  D E  F A Z E R
B a ta  os 4  p rim e iro s  in g re d ie n te s  n o  liq u id if ic a d o r. Leve  a o  fo g o  
m e x e n d o  s e m p re  a té  e n g ro s s a r. Leve ao-M O na PM por 8 minutos, 
mexendo 6 vezes. J u n te  a g e la t in a  p re v ia m e n te  h id ra ta d a  com  a á g u a  e 
m e x a  p a ra  d isso lver. D e ix e  es fria r.

IN G R E D IE N T E S  - T A N G E R IN A  C R IS T A L IZ A D A
2  p a co tes  d e  g e la t in a  s a b o r ta n g e r in a /la ra n ja  /  2 x ícaras  d e  ch á d e  
á g u a  q u e n te  [PA por 3-4 minutos) /g o m o s  d e  6 ta n g e rin a s , lim po s dos  
fila m e n to s  bran co s  /  aç ú c a r g ra n u la d o  D o ç ú c a r s u fic ie n te  p a ra  e n v o l­
v e r  os g o m o s

M O D O  D E  F A Z E R
P re p a re  a g e la t in a  com  a á g u a , s e g u in d o  as in tru ç õ e s  d a  e m b a la g e m . 
D e ix e  e s fria r  e fic a r  grossa co m o  c la ra  d e  o v o . Passe os g o m o s  nessa  
g e la t in a  e  d e p o is  n o  D o ç ú c a r. Leve  à  g e la d e ira  a té  a  h o ra  d e  usar.

M O N T A G E M
R eserve 1 x íc a ra  d o  re c h e io  fo ra  d a  g e la d e ira . C o rte  o  b o lo  a o  m e io . 
A rru m e  u m a  c a m a d a  n o  p ra to  d e  serv iço  e faça  u m  a ro  com  p a p e l 
a lu m ín io , em  to d a  a v o lta , f ix a d o  com  fita  c re p e  e com  cerca d e  1 d e d o  
d e  a ltu ra  a c im a  d a  s u p erfíc ie . P re e n c h a  co m  o  re c h e io , le v e  à g e la d e ira  
a té  f irm a r  e c u b ra  com  a c a m a d a  re s ta n te . B arre  to d o  o b o lo  co m  o  
re c h e io  re s e rv a d o  e d e ix e  f irm a r  n a  g e la d e ira . D e c o re  co m  os g o m o s  
cris ta lizad o s  e  s irva .

R e n d im e n to : 2 0  po rções .

A A A m a  Embale e congeíe só a massa. Para servir, prepare os recheios e siga a



MERENGUE COM CREME 
DE BAUNILHA

131

IN G R E D IE N T E S  - M E R E N G U E
5 xícaras de chá m al cheias d e  açúcar de co n fe ite iro  
G laçúcar (6 0 0 g ) /  8  claras (1 1 /2  x ícara d e  chá)

M O D O  D E  F A Z E R
B ata o G laçúcar com  as claras a té  o b te r  um  m ere n g u e  
firm e. C o lo qu e n a  fô rm a  bem  u n ta d a  [3 0 0 0 m l - bo lo  
inglês) e leve ao  fo rn o  pré -aq u ec id o  (1 8 0 °C  - m o d era ­
do  /  cerca d e  3 5  m inu tos ), em  b a n h o -m aria  a té  ficar 
firm e. D esen fo rm e a in d a  q u e n te  sobre um  p a n o  ú m id o  
e de ixe  esfriar. Reserve.

IN G R E D IE N T E S  -  C O B E R T U R A
1 caixa d e  p u d im  d e  b a u n ilh a , p re p a ra d o  segu indo  as 
instruções da e m b a lag e m  e g e la d o /  1 la ta  de crem e d e  
le ite  com  soro

M O D O  D E  F A Z E R
C orte o m e re n g u e  em  fatias e co loque-as em  um  prato  
fu n d o . C ubra com  o p u d im , b a tid o  no  liq u id ificado r  
com o  crem e d e  le ite . Sirva ge lad o .

R en d im ento : 12 porções.

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



MERENGUE COM SORVETE
IN G R E D IE N T E S
5 x íc a ras  d e  ch á  m a l ch eias  d e  aç ú c a r d e  c o n fe ite iro  G la çú c ar (6 0 0 g )  
/  8  claras ( I  1 /2  x íc a ra  d e  ch á)

M O D O  D E  F A Z E R
B ata  o G la ç ú c a r com  as claras a té  o b te r  u m  m e re n g u e  firm e . D iv id a  
e n tre  2  fô rm a s  u n ta d a s  (3 0 0 0 m l) ,  com  o  fu n d o  fo rra d o  co m  p a p e l, 
ta m b é m  u n ta d o . L e ve  a o  fo rn o  p ré -a q u e c id o  (1 8 0 'C  - m o d e ra d o  /  
cerca d e  3 5  m in u to s ), em  b a n h o -m a r ia , a té  fic a r  f irm e . D e s e n fo rm e  
a in d a  q u e n te  s o b re  um  p a n o  ú m id o  e  d e ix e  es fria r. R eserve.

IN G R E D IE N T E S  -  R E C H E IO  E C O B E R T U R A
6  m e ta d e s  d e  pêssegos em  ca ld a , escorridos e fa tia d o s  /  1 x íc a ra  d e  
ch á  d e  s o rv e te , s a b o r a g o s to  /  1 c o p o  d e  io g u r te  d e  fru tas , sab o r  
a g o s to  (2 0 0 g )

M O D O  D E  F A Z E R
C o lo q u e  u m  disco d e  m e re n g u e  n o  p ra to  d e  serv iço , c u b ra  com  as 
fa tia s  d e  pêssego  e s o b re p o n h a  o  o u tro  d isco . B ata  o s o rv e te  com  
o io g u r te  e cu b ra  o do ce .

R e n d im e n to : 12 po rções .

á á  a Coogeíe só os merengues P a r a  servir monte o doce seguindo a receita



- PROFITEROLES COM SORVETE E CAPA DE CHOCOLATE



SOBREMESA ESPECIAL



MERENGUE EM FORMA 
DE CAS SATA
IN G R E D IE N T E S
1 rece ita  básica d e  m e re n g u e  (p ág . 1 3 1 ) / I  e n v e lo p e  
d e  g e la tin a  in c o lo r /  1 /2  x íc a ra  d e  ch á d e  á g u a  p a ra  
h id ra ta r  a g e la tin a  /  4 0 0 g  d e  c h o c o la te  m e io  a m a rg o  
/  1 la ta  d e  c rem e d e  le ite  com  soro  /  3 co lheres  d e  chá  
d e  g e la tin a  in c o lo r /  2  co lheres  d e  sopa d e  á g u a  p a ra  
h id ra ta r  a g e la tin a  /  5  claras /  3 co lheres d e  sopa d e  
açúcar d e  c o n fe ite iro  G la ç ú c a r /  1 rece ita  d e  c h a n tilly  
p re p a ra d o  com  1 /2  litro  d e  c rem e  d e  le ite  [ve ja  rece ita  
p á g . 1 3 7 ) /  2 5 0 g  d e  raspas d e  ch o c o la te

M O D O  D E  F A Z E R
B ata o m e re n g u e . A cresc en te  a g e la tin a  h id ra ta d a  e  
disso lv ida  em  b a n h o -m a ria  (PApor 30 segundos). C o n ti­
n u e  b a te n d o  p a ra  fic a r h o m o g ê n e o . F o rre  a  fô rm a  
(2 2 0 0 m l)  com  p a p e l a lu m ín io  e u n te  com  ó le o . C olo­
q u e  2 /3  d o  m e re n g u e  d e n tro  e c o m p rim a  com  u m a  
t ig e la  m e n o r, reves tid a  p o r  fo ra  com  p a p e l film e  u n ta -  
d o  com  ó leo . Leve a o  fre e z e r  a té  firm a r. D e rre ta  o  
ch o co la te  com  o c rem e  d e  le ite  em  b a n h o -m a ria  (PApor 
4-5 minutos, mexendo2 vezes). J u n te  a g e la tin a  h id ra ta d a , 
e m exa  a té  d isso lver. E sfrie. A d ic io n e  as claras, ba tid as  
em  m e re n g u e  co m  o G laçúcar, m is tu ra n d o  sem  b a te r. 
R etire  a tig e la  m e n o r  d o  m e re n g u e  e p re e n c h a  a 
ca v id a d e  com  a m ousse d e  c h o c o la te . C u b ra  com  p a p e l 
film e  e  leve  a o  fre e ze r. Q u a n d o  es tive r firm e , cu b ra  
com  o  m e re n g u e  r e s ta n te  e  v o lte  à  g e la d e ir a .  
D e s e n fo rm e  so b re  o p ra to  d e  serviço , d e c o re  co m  o 
c h a n tilly  e  cu b ra  com  as raspas d e  ch o co la te .

R e n d im e n to : 12 porções.

A A A 1 ^  Congefe sem a d e c o r a ç ã o  Desenforme e decore. 
M  M  M  v  JM seguindo a receia.



BEGIMETS DE MACA

136

INGREDIENTES
1 c o lh e r  d e  c h á  d e  a ç ú c a r  U n iã o  ( 1 6 0  g ) / 2  1 /4  d e  x íc a ra  d e  c h á  d e  á g u a  
( 2 5 0 m l)  / 1  / 2  x íc a r a  d e  c h á  d e  m a n t e ig a  o u  m a r g a r in a  (1 OOg) / 1  p ita d a  
d e  sa l /  2  x íc a ra s  d e  c h á  m a l c h e ia s  d e  fa r in h a  d e  t r ig o  ( 2 0 0  g ) /  1 0 -11  
o v o s  /  2  m a ç ã s  s e m  cascas e  s e m e n te s , e m  fa t ia s  f in a s  (m a is  o u  m e n o s  
3 2 )  /  1 x íc a ra  d e  c h á  d e  a ç ú c a r  U n iã o  /  1 c o lh e r  d e  c h á  d e  c a n e la  em  
p ó

M O D O  DE FAZER
F e rv a  os 4  p r im e ir o s  in g r e d ie n te s .  J o g u e  a  fa r in h a ,  d e  u m a  só  v e z , 
m e x e n d o  s e m p re  a t é  c o z in h a r ,  s o lta n d o  d a  p a n e la . Leve os 4 primeiros 
ingredientes à PA por 3-4 m inutos. M isture a farinha e volte à PA por 1-2 minutos, 
mexendo I vez. D e ix e  a m o r n a r .  B a ta  n a  b a te d e ir a  c o m  os o v o s , u m  a  u m . 
E n x u g u e  as fa t ia s  d e  m a ç ã , p a s s e -a s  n a  m a s s a  e  f r i te  e m  ó le o  q u e n te .  
E s c o rra  e m  p a p e l a b s o r v e n te  e  p a s s e  p e la  m is tu ra  d e  a ç ú c a r  U n iã o  e  
c a n e la . S irv a  q u e n te  o u  fr io .

R e n d im e n to :  8  p o rç õ e s .

á r



OURIÇOS DELICIOSOS
IN G R E D IE N T E S  - M A S S A
1 receita  d e  massa cozida ig u a l à d a  p á g . 1 3 6 , fe ita  só 
com  5-7 ovos

M O D O  D E  F A Z E R
Sobre assadeira le v e m e n te  u n ta d a , usan d o  2 co lheres  
d e sopa, faça bolas da m assa. Asse (2 0 0 °C  - q u e n te  /  
cerca d e  3 0  m in u to s ). D e ix e  es friar e reserve.

IN G R E D IE N T E S  - C H A N T IL L Y
3 colheres d e  sopa d e  açúcar d e  c o n fe ite iro  G laçúcar /  
1 / 2  litro  d e  crem e d e  le ite  fresco e g e la d o  /  1 co lh er d e  
chá d e  essência d e  b a u n ilh a

M O D O  D E  F A Z E R
J u n te  os 3 in g red ie n te s  e b a ta  n a  b a te d e ira  com  a 
ve lo c id ad e  m ín im a, a té  ficar espesso e u n ifo rm e . Reser­
ve  na g e lad e ira  a té  u tiliza r.

IN G R E D IE N T E S  - C O B E R T U R A  
I 1 /2  x ícara d e  chá d e  açúcar g ra n u la d o  D o ç ú c a r /  1 
xícara d e  chá d e  á g u a  /  1 5 0 g  d e  a m ên d o a s  sem  peles, 
cortadas em  lâm inas finas e to rrad as

M O D O  DE FAZER
Leve ao fo g o  o D oçúcar com  a á g u a  a té  o b te r  o  p o n to  
d e caram elo . Leve o Doçúcar com a água ao MO na PA por 
8-12 minutos, mexendo 2-3 vezes. Passe ra p id a m e n te  
cada b o m b a p e la  ca lda fe rv e n te  e, em  seg u id a , nas 
am ên doas , a b rin d o  lo g o  com  u m a tesou ra , p a ra  de­
pois rech ear com  o ch an tilly .

R en d im ento : 2 0  un idades .

À Á F Ü Congefe só a massa assada. Para s e rv ir , bata o  

c r e m e  e  siga a receita.



PROFITEROLES COM SORVETE 
E CAPA DE CHOCOLATE
1 rece ita  d e  m assa co zid a  ig u a l à d a  p á g . 1 3 7  

M O D O  D E  F A Z E R
S obre u m a  assad eira  le v e m e n te  u n ta d a , faça  p ingo s, u s an d o  o  saco de  
c o n fe ita r  com  bico p e rlê  g ra n d e , ou  use 2 co lheres d e  so brem esa. Leve  
a o  fo rn o  p ré -a q u e c íd o  (2 0 0 °C  - q u e n te  /  cerca d e  3 0  m in u to s ) a té  qu e  
assem  e  co rem . D e ix e  es fria r. Reserve.

IN G R E D IE N T E S  -  R E C H E IO
3 x ícaras d e  ch á d e  s o rv e te , sa b o r a  g o sto

M O D O  D E  F A Z E R
C o rte  os p ro fite ro le s  a o  m e io  e re ch e ie  com  o  so rv ete . Leve ao  fre e ze r  
a té  a  h o ra  d e  servir.

IN G R E D IE N T E S  -  C A P A  D E  C H O C O L A T E
lO O g d e  ch o c o la te  m e io  a m a rg o  p icad o  /  1 c o lh e r d e  so brem esa de  
g o rd u ra  v e g e ta l

M O D O  D E  F A Z E R
Leve o  c h o c o la te  com  a g o rd u ra  a o  fo g o , em  b a n h o -m a ria , m e x e n d o  
a té  d e rre te r  e  fic a r h o m o g ê n e o . Leve os 2 ingredientes à PA por 3-4 minutos. 
Tire do MO e misture até ficar homogêneo. B a n h e  os p ro fite ro le s  ge lad os  
e sirva.

R e n d im e n to : 3 0  u n id a d es .

A A A M F  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

1 3 9

INGREDIENTES
1 /2  x íc a ra  d e  c h á  d e  a r ro z  g o m o s o  /  2  1 /2  x íc a ra s  d e  
:h á  d e  á g u a  /  1 p e d a ç o  d e  casca d e  l i m ã o / 2  1 /2  litro s  
de le i te  q u e n te  /  2  x íc a ra s  d e  c h á  d e  a ç ú c a r  U n iã o  /  3  
g e m a s  /  3  c la ra s  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  d e  
c o n fe ite iro  G la ç ú c a r  /  c a n e la  e m  p ó  s u fic ie n te  p a ra  
p o lv ilh a r

MODO DE FAZER
Leve  a o  fo g o  o  a r ro z  c o m  a  á g u a  e  a  casca  d e  lim ã o .  
F e rv a  e m  fo g o  b r a n d o  a té  e n x u g a r .  A c re s c e n te  m e ta d e  
d o  a ç ú c a r  e  o  le i te , a o s  p o u c o s , e  d e ix e  c o z in h a r  a té  
fic a r c re m o s o . T ire  2  c o lh e re s  d e  s o p a  d e sse  c re m e  e  
m is tu re  c o m  a$ g e m a s  e  o  a ç ú c a r  r e s ta n te . A d ic io n e  a o  
a rro z  e  m e x a  p a ra  q u e  c o z in h e . B a ta  as c la ra s  c o m  o  
G la ç ú c a r, a t é  f ic a r  b e m  f ir m e . C o lo q u e  s o b re  o  c re m e  
d e  a r ro z , às c o lh e ra d a s , d e ix e  c o z in h a r , v ir a n d o  u m a  
vez. R e tire  as c la ra s  c o z id a s  p a ra  a  tra v e s s a  d e  s e rv iç o  
( fu n d a ) ,  c o m  u m a  e s c u m a d e ira , e  c u b ra  c o m  o  a r ro z  
d o c e . P o lv ilh e  c o m  c a n e la  e m  p ó , d e ix e  e s fr ia r  e  le v e  à  
g e la d e ira  a t é  s e rv ir.

R e n d im e n to : 8  p o rç õ e s .

Á



1 4 0

PUDIM DE ARROZ DOCE 
COM MORANGOS
IN G R E D IE N T E S
I / 2  x íc a ra  d e  ch á  d e  a rro z  g o m o s o  /  2 1 /2  x íc a ras  d e  ch á  d e  á g u a  /  2 
litro s  d e  le ite  /  2  x íc a ras  d e  ch á  d e  a ç ú c a r U n iã o  /  1 1 /2  e n v e lo p e  d e  
g e la t in a  in c o lo r  /  1 / 2  x íc a ra  d e  ch á  d e  á g u a  p a ra  h id ra ta r  a g e la t in a  /  
6 0 0 g  d e  m o ra n g o s  lim p o s  e c o rta d o s  em  m e ta d e s  /  1 c o lh e r  d e  ch á  d e  
a ra ru ta

M O D O  D E  F A Z E R
C o z in h e  o  a rro z  c o m o  n a  re c e ita  d a  p á g . 1 3 9 . A c re s c e n te  a  g e la tin a  
p re v ia m e n te  h id ra ta d a  com  a á g u a  e  m e x a  a té  d isso lver. D e ix e  e s fria r  
c o m p le ta m e n te . E n q u a n to  isso, m is tu re  os m o ra n g o s  co m  o  a ç ú c a r e 
reserve -o s  a té  c ria r c a ld a  (cerca d e  2 h o ra s ) (MO na PM  por 2 minutos; 
espere esfriar). N a  fô rm a  u n ta d a  (1 5 0 0 m l)  co m  ó le o  e  p a ssa d a  em  á g u a  
fr ia , fa ç a  c a m a d a s  a lte rn a d a s  co m  o  a rro z  e  os m o ra n g o s  escorridos . 
R eserve a c a ld a . C u b ra  e  le v e  à g e la d e ira  (3  ho ra s ) p a ra  f irm a r. Leve a 
c a ld a  do s m o ra n g o s  a o  fo g o , ju n t e  a a ra ru ta  d isso lv id a  em  u m  p o u c o  
d e  á g u a , m e x a  b e m  a té  fe rv e r . D e ix e  es fria r. D e s e n fo rm e  o d o c e  n o  
p ra to  d e  serv iço  e s irva  co m  o  m o lh o  à  p a rte .

R e n d im e n to ; 6 po rç õ es .

k k W



TACAS DE ARROZ DOCE
141

IN G R E D IE N T E S
1 rece ita  d e  a rro z  d o c e  (p á g . 1 3 9 ) fe ita  com  2  litro s  d e  
le ite , sem  a  casca d e  lim ão , ovos e ca n e la  /  1 5 0 g  d e  
fru ta s  cris ta lizad as  p icad as  /  2 en v e lo p e s  d e  g e la tin a  
in c o lo r /  1 /2  x íc a ra  d e  ch á d e  á g u a  p a ra  h id ra ta r  a 
g e la tin a  /  1 la ta  d e  c rem e  d e  le ite  com  soro  /  1 co lh e r  
d e  sopa d e  m a n d a r in e to  /  m o lh o  d e  b a u n ilh a  p a ra  
servir (rece ita  p á g . 1 3 1 )

M O D O  D E  F A Z E R
J u n te  as fru tas  cris ta lizad as  a o  a rro z  p ro n to  e fe rva  p o r
2 m in u to s . A cresc en te  a g e la tin a  h id ra ta d a  com  a á g u a  
e m e x a  a té  d isso lver. D e ix e  es fria r. A d ic io n e  o c rem e d e  
le ite  e o licor, m is tu ra n d o  b e m . C o lo q u e  n a  assad eira  
u n ta d a  (2 0 0 0 m l)  co m  ó le o  e p assada p o r  á g u a  fria . 
Leve à g e la d e ira  p a ra  f irm a r  (cerca d e  3 h o ra s ). 
D e s e n fo rm e , c o rte  em  q u a d ra d o s  e m o n te  em  taças, 
c o b rin d o  com  o  c rem e  d e  b a u n ilh a .

R e n d im e n to : 12  porções .

AAA



PAO-DE-LO
INGREDIENTES - MASSA BÁSICA
4  c o lh e re s  d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  U n iã o  /  4  o v o s  /  4  c o lh e re s  d e  s o p a  d e  
fa r in h a  d e  tr ig o

M O DO  DE FAZER
B a ta  o  a ç ú c a r  c o m  os o vo s  n a  b a te d e ir a ,  a té  o b te r  u m a  g e m a d a  c la ra  
e  c resc id a . A c re s c e n te  a fa r in h a  p e n e ira d a , m is tu ra n d o  sem  b a te r .  
C o lo q u e  n a  fô rm a  u n ta d a  (2 5 0 0 m l) .  L e ve  a o  fo rn o  p ré -a q u e c id o  
( 2 0 0 ’ C - q u e n te  /  ce rca  d e  3 0  m in u to s ) p a ra  as sar e  c o ra r. D e s e n fo rm e  
m o r n o . Coloque na fôrma e leve à PM por 10 minutos. Tire do MO. cubra com 
papel alumínio e deixe descansando 10 minutos. Desenforme.

INGREDIENTES - COBERTURA
1 x íc a ra  d e  c h á  d e  a ç ú c a r  U n iã o  /  1 1 /2  x íc a ra  d e  c h á  d e  c h o c o la te  em  
p ó  /  1 /2  x íc a ra  d e  c h á  d e  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  (1 OOg) /  2  co lh e res  
d e  s o p a  d e  le i te  /  1 c o lh e r  d e  s o p a  d e  g lu c o s e  d e  m ilh o

M O DO  DE FAZER
J u n te  os in g re d ie n te s  e  fe rv a  p o r  2  m in u to s . Junte os ingredientes e leve 
ao MO na PA por 2 minutos, mexendo 2 vezes. B a ta  n a  b a te d e ir a  p o r  2 
m in u to s . C u b ra  o  b o lo  ra p id a m e n te .

R e n d im e n to : 8 - 1 0  p o rç õ e s .

Congele só o bolo. Para servir, prepare a cobertura e siga a receita.



TORTA BRANCA
1 4 3

1 receita básica de pão-de-ló  (p ág . 142)

IN G R E D IE N T E S  -  R E C H E IO  (M O U S S E )
4 0 0 g  d e  choco late de co bertu ra  branco p icado /  1 lata  
de crem e de le ite  com soro /  3 colheres d e  chá de  
ge la tina  incolor /  2  colheres d e  sopa d e  ág u a  fria  para  
h id ra ta r a g e la tin a  /  8 claras (1 1 /2  x ícara d e  chá) /  3 
colheres d e  sopa d e  açúcar de co n fe ite iro  G laçúcar /  
10Og de choco late  d e  co betura  branco picado

M O D O  D E  F A Z E R
Em banh o-m aria , d e rre ta  o  choco late  com o crem e de  
le ite. T ire do  fo go , ju n te  a g e la tin a  h id ra tad a  e m exa.
Derreta o chocolate com o creme de leite na PA por 3^? 
minutos, mexendo 2-3 vezes. Junte a gelatina hidratada e 
mexa. D eixe esfriar e m isture as claras batidas com o 
Glaçúcar. A d ic ion e  o choco late  p icado. Reserve.

IN G R E D IE N T E S  - C A L D A
lOOg d e  choco late de co bertu ra  branco picado /  1 
1 /2  xícara d e  chá de le ite  /  2 colheres d e  sopa de licor 
de m arasqu ino

M O D O  D E  F A Z E R
D erre ta  o choco late  com o le ite  no  fo g o . Leve o choco­
late com o leiteá PApor2-3 minutos. J u n te  o licor e  reserve.

IN G R E D IE N T E S  - G L A C É
1 /2  xícara d e  chá d e  açúcar g ra n u la d o  D oçúcar /  1 /4  
d e xícara d e  chá de ág u a  /  2  colheres de sopa de ág u a  
para dissolver o caram elo  / I  1 /2  x ícara d e  chá de  
açúcar de co n fe ite iro  G laçúcar (1 7 0 g ) /  1 x ícara d e  chá 
de m an te ig a  ou m arg arin a  sem  sal (2 0 0 g ) /  1 clara

M O D O  D E  F A Z E R
Ferva o D oçúcar com  a ág u a  a té  o p o n to  de caram elo . 
Ju nte  a á g u a  res tan te  e fe rva  para dissolver. Esfrie. Leve 
o Doçúcar com a água â PA por 6-8 minutos, mexendo 2 
vezes. Junte a água. mexa e esfrie. B ata o G laçúcar com  a 
m an te ig a  ou m arg arin a , acrescente o caram elo  e a 
ciara, b a ten d o  b em . U tilize.

M O N T A G E M
Corte a massa em  2 partes. C olo qu e um a no prato  de  
serviço, um edeça com m etad e  da calda, rech eie  com  
m etad e da m ousse (veja processo na receita da pág. 130  
- M a n d a rin i), cubra com  a m ousse restan te  e decore a 
la teral com o g lacê passado pelo saco de co nfe itar. 
Sirva ge lado.

R endim ento: 1 0 -12  porções.

Â A H B



SOBREMESA ESPECIAL
INGREDIENTES
1 re c e ita  d e  p ã o -d e -ló  [p á g . 1 4 2 ) c o rta d o  em  fa tia s  fin a s  /  1 litro  d e  
c re m e  d e  le ite  fresco  e g e la d o  /  1 la ta  d e  le ite  c o n d e n s a d o  /  4  co lheres  
d e  ch á  d e  g e la t in a  in c o lo r  |2 /3  d e  1 e n v e lo p e ) /  1 /4  d e  x íc a ra  d e  chá  
d e  á g u a  p a ra  h id r a ta r  a g e la t in a  /  7 0 0 g  d e  m o ra n g o s  lim p o s  /  2 
c o lh e re s  d e  so p a  rasas d e  a ç ú c a r d e  c o n fe ite iro  G la ç ú c a r /  1 c o lh e r  d e  
c a fé  d e  essên cia  d e  b a u n ilh a

M ODO DE FAZER
R ese rv e  1 x íc a ra  d e  ch á  d o  c re m e  d e  le ite . B a ta  o  re s ta n te  co m  o  le ite  
c o n d e n s a d o  a té  e n g ro s s a r. J u n te  a g e la t in a  h id ra ta d a  co m  a á g u a , 
d isso lv id a  em  b a n h o -m a r ia  e  m o rn a  (na PA por 1 minuto), b a te n d o  a té  
f ic a r  b e m  grosso , sem  c h e g a r  a o  p o n to  d e  c h a n tilly . N a  fô rm a  u n ta d a  
(2 5 0 0 m l)  co m  ó le o , fa ç a  ca m a d a s  d e  c re m e , p ã o -d e -ló  e  m o ra n g o s  em  
m e ta d e s  (rese rv e  2 0 0 g  p a ra  a  d e c o ra ç ã o ). C o m e c e  e te rm in e  com  
c re m e . C u b ra  e le v e  à g e la d e ira  p a ra  f irm a r  (cerca d e  3 h o ra s ). B a ta  o 
c re m e  d e  le ite  re s e rv a d o  co m  o  G la ç ú c a r e a  b a u n ilh a  a té  o b te r  um  
c re m e  espesso e u n ifo rm e  - c h a n tilly . D e s e n fo rm e  o d o c e  n o  p ra to  d e  
serv iço , d e c o re  com  o  c h a n t il ly  e  os m o ra n g o s  reserva d o s . S irva g e la d o .

R e n d im e n to : 1 2  p o rç õ es .

aaau



MARROM NEVADO
1 4 5

IN G R E D IE N T E S
2 x ícaras  d e  ch á d e  aç ú ca r U n iã o  (3 4 0 g )  /  2  x ícaras  d e  
chá d e  fa r in h a  d e  tr ig o  (2 2 0 g )  /  I  x íc a ra  d e  chá d e  
ch o c o la te  em  p ó  [8 0 g j /  1 c o lh e r d e  sopa d e  fe rm e n to  
em  p ó  /  5 ovos /  3 /4  d e  x íc a ra  d e  ch á d e  ó le o  /  3 / 4  d e  
x ícara  d e  chá d e  á g u a  fe rv e n te  /  aç ú ca r d e  c o n fe ite iro  
G laçúcar s u fic ie n te  p a ra  p o lv ilh a r

MODO DE FAZER
B ata  to d o s  os in g re d ie n te s  ju n to s , m en o s  o  G laçúcar, 
a té  fic a rem  b e m  lig ad o s . C o lo q u e  n a  fô rm a  u n ta d a  
(2 5 0 0 m l)  e com  o fu n d o  fo rra d o  com  p a p e l ta m b é m  
u n ta d o . Leve a o  fo rn o  p ré -a q u e c id o  (1 7 5 °C  - m o d e ra ­
d o /  cerca d e  3 0  m in u to s ) a té  assar. D e s e n fo rm e  frio , 
so bre  o  p ra to  d e  serviço. Coloque no refratário (2500m l). 
untado com óleo e forrado com  guardanapo d e  papel. Leve 
á PA por 9 minutos, rem anejando a fôrm a 2 vezes. Deixe 
descansar 8  minutos. Desenform e quente. P o lv ilh e  com  o 
G la çú c ar e s irva .

R e n d im e n to : T 2  porções .

ána Congele sem o Glaçúcar. A o: 
Glaçúcar.

r. polvilhe com o
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TORTA CHIFFON COM 
CARAMELO MOLE
INGREDIENTES
1 m assa d e  b o lo  c h iffo n  ig u a l à re c e ita  d a  p á g . 1 4 5 , c o rta d a  em  2 para  
re c h e a r /  2  x ícaras d e  ch á m a l cheias d e  aç ú ca r g ra n u la d o  D oçúcar  
(3 0 0 g )  /  1 1 /2  x íc a ra  d e  ch á d e  á g u a  (3 0 0 m l)  /  1 /2  x ícara  d e  chá de  
m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  sem  sal (lO O gJ /  1 x íc a ra  d e  ch á d e  le ite  
fe rv e n te  /  1 c o lh e r d e  sopa d e  c h o c o la te  em  pó

MODO DE FAZER
F e rv a  o  D o ç ú c a r com  a á g u a  a té  o b te r  o p o n to  d e  ca ram e lo . D e ix e  
a m o rn a r, ju n t e  a m a n te ig a , m e x a , v o lte  a o  fo g o  e a c res cen te  o  le ite  
com  o  c h o c o la te , aos po ucos, se m p re  m e x e n d o  p a ra  fic a r b e m  lig ad o . 
Ferva  a té  o b te r  o  p o n to  d e  f io  grosso. J o g u e  m e ta d e  s o b re  um  disco da  
m assa j á  a rru m a d o  n o  p ra to  d e  serviço e  cu b ra  com  o  o u tro  disco. Leve  
a ca ld a  re s ta n te  a o  fo g o  e  d e ix e  fe rv e r  m ais, a té  c h e g a r a o  p o n to  de  
b a la  m o le . J o g u e  so b re  a m assa re c h e a d a . E spere  es fria r e sirva.

R e n d im e n to : 12  porções .

▲ A Li



TORTA CHIFFON 
DELICIOSA
1 m assa d e  bo lo  ch iffo n  ig u a l à receita  da p á g . 1 4 5

IN G R E D IE N T E S  - C R E M E  C H A N T IL L Y  
5 0 0 m l d e  crem e d e  le ite  fresco e g e la d o  /  3 co lheres de  
sopa d e  açúcar d e  co n fe ite iro  G laçúcar /  1 co lher de  
chá d e  essência d e  b a u n ilh a

M O D O  D E  F A Z E R
Bata o crem e d e  le ite  com  o G laçúcar e a b a u n ilh a , 
usando a ve lo c id ad e  m ín im a  da b a ted e ira , a té  ficar 
com espessura u n ifo rm e . Reserve.

IN G R E D IE N T E S  - M O N T A G E M
A  massa d e  bo lo  ch iffo n  co rtad a  em  3 discos /  1 xícara  
d e chá d e  nozes gro sse iram en te  picadas /  1 1 / 2  xícara  
d e chá d e  g e lé ia  d e  dam asco ou m o ran g o  /  I x ícara de  
chá do  ch an tilly  reservado

M O D O  D E  F A Z E R
Esfarele um  disco e  acrescente  as nozes, 1 x ic a ra d e c h á  
da g e lé ia  e a x ícara d e  chá d e  ch an tilly , am assando  
bem . A b ra  e n tre  dois plásticos, reco n s titu in d o  o disco. 
C olo qu e o 2 °  disco d a  m assa n o  p ra to  d e  serviço, 
p ince le  com  m e ta d e  d a  g e lé ia  res ta n te  e rech eie  com  
o disco d e  nozes. C ubra  com  o 3 ° disco d e  massa, 
p ince le  to d o  o  b o lo  com  o resto  da g e lé ia  e cubra com  
o ch an tilly  res tan te . Sirva ge lad o .

R en d im ento : ! 2  porções

AAA a Congele só a massa já  recheada. Para servir, baia o 
chantilly e siga a receita.



TORTA DE CREME 
COM MERENGUE
IN G R E D IE N T E S  - M A S S A  B Á S IC A
1 /2  x íc a ra  d e  ch á d e  aç ú c a r U n iã o  /  3  x ícaras d e  ch á m a l cheias de  
fa r in h a  d e  tr ig o  (3 0 0 g )  / 1  x íc a ra  d e  ch á  d e  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  com  
sal (2 0 0 g )

M O D O  D E  F A Z E R
P e n e ire  o aç ú c a r com  a fa r in h a . J u n te  a  m a n te ig a  ou  m a rg a r in a  g e la d a  
e p ic a d a , e  faça  u m a  "fa ro fa". L ig u e  sem  am assar, a b ra  com  o ro lo  e n tre  
do is  p lásticos e fo rre  a fô rm a  (2 5 0 0 m l - fu n d o  fa lso), c o b rin d o  com  
p a p e l a lu m ín io . E n ch a  a c a v id a d e  com  m ilh o  seco e asse n o  fo rn o  pré- 
a q u e c id o  (2 0 0 3C - q u e n te  /  cerca d e  3 0  m in u to s ) a té  c o m e çar a d o u ra r. 
R etire  esse "reche io" e te rm in e  d e  assar c o m p le ta m e n te . E sfrie e 
reserve .

IN G R E D IE N T E S  -  C R E M E  D E  C O N F E IT E IR O
1 x íc a ra  d e  ch á b e m  ch e ia  d e  aç ú c a r g ra n u la d o  D o ç ú c a r (2 0 0 g )  /  1 
x íc a ra  d e  ch á  d e  á g u a  /  1 / 2  litro  d e  le ite  /  6  co lh e res  d e  sopa rasas de  
m a is e n a  /  4  g em as passadas p e la  p e n e ira  /  1 c o lh e r  d e  sobrem esa  d e  
essência d e  b a u n ilh a

M O D O  D E  F A Z E R
F e rv a  o  D o ç ú c a r com  a á g u a  a té  o b te r  um  p o n to  d e  fio  grosso. Esfrie  
e m is tu re  o  re s ta n te , re s e rv a n d o  a b a u n ilh a . Leve a o  fo g o , m e x e n d o  a té  
en g ro ss ar. Leve o  D oçúcar com a água à PA por 10-12 minutos, m exendo  
3-4 vezes. Esfrie e misture o restante, reservando a baunilha. Volte à PM por 
5-6 minutos, m exendo 5-6 vezes J u n te  a b a u n ilh a , es frie  e re c h e ie  a m assa 
re serva d a .

IN G R E D IE N T E S  - M E R E N G U E
6  co lh eres  d e  so pa d e  aç ú ca r d e  c o n fe ite iro  G la ç ú c a r /  4  claras  

M O D O  D E  F A Z E R
B ata  tu d o  ju n to  a té  o b te r  um  m e re n g u e  b e m  firm e . C u b ra  a  to r ta  e to s te  
n o  fo rn o  (2 5 0 °C  - b em  q u e n te  /  cerca d e  1 0  m in u to s ). S irva c o m p le ta ­
m e n te  fr ia , o u  m esm o , g e la d a .

R e n d im e n to : 1 2  po rções .

Á r ^ j  Congele só a massa, crua ou assada já  na fôrma. Termine com o recheio 
A  • e cobertura, seguindo a receita.



TORTA DE MAÇA COM 
CREME

1 4 9

IN G R E D IE N T E S
1 receita básica de massa q u eb rad a  (pág. 148) assada 
e fr ia  / 1 x íc a ra d e c h á d e a ç ú c a rU n iã o /7  maçãs verdes  
cozidas no  vap o r (PA por 12 minutos, em saco próprio, 
virando 1 vez) /  1 caixa de pudim  de b au n ilh a  /  1 1 /2  
xícara d e chá de le i t e /  1 la ta  d e  crem e de le ite  com soro

M O D O  D E  F A Z E R
Leve ao  fo go  o açúcar com a m açã, m exen d o  até  
en xug ar. D eixe  esfriar e espalhe no fu n d o  da massa 
reservada. Prepare o pudim  segu indo  as instruções da 
em balagem . Esfrie, ge le  e ba ta  com o crem e de leite. 
Recheie a to rta .

IN G R E D IE N T E S  - C O B E R T U R A  
1 receita de m eren g u e  (pág. 148 ) /  I 1 /2  xícara de chá 
de açúcar g ran u la d o  D o ç ú c a r/ 1 xícara de chá de água  
/  1 /2  xícara d e  chá d e  ág u a  para dissolver o caram elo  
/  2 maçãs verdes sem cascas e sem entes, em gom os, 
cozidas no va p o r (na PM em saco próprio por 6 minutos, 
virando I vez)

M O D O  D E  F A Z E R
Faça um  caram elo  com o D oçúcar e a ág u a . Ju n te  a 
ág ua restan te  e ferva a té  dissolver. Acrescente a m açã 
e ferva po r 10 m inutos. Leve o Doçúcar e a água à PA por 
8-10 minutos, mexendo 4 vezes. Junte a água restante e volte 
à PA por 2 minutos. Acrescente a maçã e volte à PA por 3-4 
minutos, virando os gomos 1 vez. Escorra e esfrie. Cubra  
o crem e de b au n ilh a  com o m ere n g u e  e, po r cim a, 
espalhe a m açã. Leve ao fo rn o  pré-aquecido (2 5 0 : C - 
bem  q u en te  /  cerca de 10 m inutos) para tostar. Sirva 
fria ou ge lad a.

R endim ento: 12 porções.

AAH



TAÇAS COM SORVETE 
PARA JANTAR
1 receita  básica d e  m assa q u e b ra d a , p á g . 148  

MODO DE FAZER
Faça um  ro lo  com  a massa e corte-o  em  fa tias  com  cerca d e  3m m  de  
espessura. P iqu e cada fa tia  em  pedac inh os  desiguais , co locando-os em  
assadeira sem  u n ta r. Leve ao  fo rn o  p ré -aq u ec id o  (2 0 0 3C - q u e n te  /  
cerca d e  2 0  m inutos) a té  assar e d o u rar. D e ix e  esfriar. Reserve.

INGREDIENTES - CREME DE CHANTILLY
2 co lheres d e  sopa d e  açúcar d e  co n fe ite iro  G !a ç ú c a r /5 0 0 m l d e  crem e  
d e  le ite  fresco e g e la d o  /  1 co lher d e  chá d e  essência d e  b a u n ilh a

MODO DE FAZER
M is tu re  os 3 in g re d ie n te s  e bata-os n a  b a te d e ira , na ve loc idad e  
m ín im a , a té  fic ar espesso e u n ifo rm e . Reserve n a  g e lad e ira .

INGREDIENTES - MONTAGEM
1 / 2  litro  d e  so rvete  (sabor a gosto) /  3  cop in hos d e  io g u rte  com  po lpa  
d e  fru tas  (sabor a gosto)

MODO DE FAZER
D iv id a  2 /3  d a  massa e n tre  as taças, co lo q u e  um a bo la  d e  sorvete, 
d eco re  à vo lta  com  ch an tilly , cu bra  com  um  pouco d o  io g u rte  e po lv ilh e  
com  a m assinha res ta n te . Sirva im e d ía ta m e n te .

R en d im en to : 12 porções.

AAA a Congeie só a massa.



TOSTA CHIFFON COM CARAMELO MOLE



• TORTA PARAANiVERSÁRíí



MILFOLHAS SIMPLES
IN G R E D IE N T E S  - M A S S A  B Á S IC A , R E C H E IO  E 

C O B E R T U R A
4 xícaras de chá mal cheias de fa rinha de tr igo  (400g) 
/  1 ovo /  1 co lher de sopa de m anteiga ou m argarina 
/  1/2 xícara de chá de água /  1 co lher de café de sal /  
1 1/2 xícara de chá de m anteiga ou m argarina (300g) 
/  doce de fru ta  para rechear, a gosto /  açúcar de 
confe ite iro  Glaçúcar para po lv ilhar

M O D O  D E  F A Z E R
Junte  os 5 prim eiros ingredientes, amasse bem e deixe 
descansar 1 hora. Abra a massa em retângulo , espalhe 
uma parte da m anteiga ou m argarina, dobre em 3 e 
novam ente em 3. Descanse em brulhado em plástico 
na geladeira por 15 m inutos. Abra a massa e repita a 
mesma operação por mais três vezes. Utilize.

M O N T A G E M
Abra a massa em re tângu lo  fino  e divida em 3 partes. 
Coloque em assadeira m olhada e leve ao fo rno  pré- 
aquecido [200°C - quente /  cerca de 40 m inutos) até 
assar. Intercale as camadas (3) com o doce de fru ta  e 
po lv ilhe  com o Glaçúcar.

Rendimento: 4-6 porções.

A A  a Congele só a massa, crua ou assada.



MILFOLHAS COM CHANTILLY
IN G R E D IE N T E S  -  M O N T A G E M
1 receita de massa fo lhada (pág. 153) /  1 receita de Creme C h a n tilly / 
500g de m orangos frescos /  açúcar de confe ite iro  Glaçúcar para 
po lv ilha r

IN G R E D IE N T E S  -  C R E M E  C H A N T IL L Y
500m l de creme de leite fresco e g e la d o /3 colheres de sopa de açúcar 
de confe ite iro  Glaçúcar /  1 colher de chá de essência de baunilha

M O D O  D E  F A Z E R
Bata o creme de leite com o Glaçúcar e a baunilha, usando a velocidade 
m ínima da batedeira, até ficar com uma espessura uniform e. Mantenha 
na geladeira até a m ontagem  do M ilfolhas.

M O N T A G E M
Abra a massa fo lhada bem fina e corte 3 discos de 30cm cada. Asse no 
fo rno  pré-aquecido (200CC - quente  /  cerca de 40 m inutos). Esfrie e 
recheie com o Chantilly e com os m orangos picados ou inteiros, 
conform e o tam anho. Polvilhe com o Glaçúcar e conserve na geladeira 
até a hora de servir.

Rendim ento: 8-10 porções.

▲ ▲ Congele só a massa, crua ou assada.



TORTA PARA 
ANIVERSÁRIO
IN G R E D IE N T E S
1 receita de massa fo lhada, cortada e assada como na 
receita da pág. 153 / 1  receita de Creme de Confeiteiro 
(veja receita pág. 129) /  1 receita de Creme Chantilly 
(veja receita pág. 154) /  1/2 receita de massa cozida 
(veja receita pág. 136) /  1 xícara de chá de açúcar 
granulado Doçúcar (190g) /  3 /4  de xícara de água

M O N T A G E M  E C A R A M E L O
Coloque uma placa de massa folhada no prato de 
serviço e barre com 2 /3  do Creme de Confeiteiro. Cubra 
com a segunda camada de massa fo lhada e guarneça 
com metade do Creme Chantilly. Termine com a 3a 
camada fo lhada e revista a lateral com uma fina 
camada do Chantilly e, sobre esta, outra dos retalhos 
da massa fo lhada (assados) bem quebrados. Recheie a 
massa cozida, assada em pequenas carolinas com o 
restante do Creme de Confeiteiro. Passe no caramelo 
preparado com o Doçúcar e a água (PA de 8-12 m inutos, 
m exendo 2-3 vezes) e arrume no tam po da torta , já  
deixando espaços alternados para preencher com 
pitangas grossas feitas com o restante de chantilly. 
Depois da to rta  montada, u tilize o resto do caramelo 
para fazer fios como uma teia, usando as carolinas 
como pon to  de colagem. Conserve na geladeira até 
servir.

Rendimento: 12-15 porções.

Á A Á
Congele só a massa, crua . i assada.



1 5 6



A Companhia Uniào seleciona e classifica os grãos de café com um cuidado especial, para 
que seus cafés CABOCLO, PILÃO e UNIÃO cheguem à sua casa com a melhor qualidade.

PILÃO é um café de sabor forte e encorpado, proporcionado por seu ponto de torra 
acentuado. Em função disso, é possível, também, obter um maior rendimento, reduzindo a 
quantidade de pó para extração de um café normal.

O café CABOCLO é tradicional. Seu ponto de torra é o mesmo usado nas fazendas, por aqueles 
que o plantam e, realmente, conhecem todos os seus estágios.

Já o UNIÃO EXTRA-FORTE é uma seleção dos melhores grãos de café, resultando num sabor 
bem forte. Seu paladar marcante é próprio para quem exige sofisticação 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 exóticos. Selecionamos 
também alguns petits-fours e biscoitinhos para servir com seu café.

Para aproveitar ao máximo a qualidade dos cafés produzidos pela Cia. UNIÃO, é sempre bom 
tomar certos cuidados com o pó de café em sua casa. Aqui estão algumas informações 
importantes a serem seguidas para conservação e garantia do melhor resultado.

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

. Guarde o pó de café na geladeira, em potes bem vedados com tampa, para aumentar o 
tempo de conservação do aroma e sabor.
. Não armazene o pó de café próximo a produtos com odores intensos.



DICAS PARA PREPARAR UM BOM 
CAFÉ
Apresentamos algumas dicas que poderão ajudar a preparar um 
cafezinho gostoso, tan to  para quem não dispensa um coador de pano 
como para os que utilizam os coadores de papel.
1. Ao preparar o café, encha o bule e as xícaras com água fervendo e 
deixe-os assim, até o m om ento de coar.
2. Prepare somente o café que vai ser servido, pois é uma bebida que 
não deve ser reaquecida nem mantida por processo térmico.

C O A D O R  D E  P A P E L
■ Ajuste o coador de papel no suporte sobre o bule, já  sem a água 
utilizada para seu aquecimento, e coloque o pó sem comprim ir.
■> Quando a água que está no fogo in iciar a fervura, jogue-a em 
pequenas porções sobre toda a superfície do pó, para que fique 
molhado. A  água restante deve ser jogada em fio  bem ao centro do 
coador. Nunca misture o pó com a água antes de coar.
» Sirva em xícaras aquecidas.
“ M antenha os coadores de papel em lugares secos e livres de odores, 
mesmo enquanto as embalagens ainda estiverem fechadas.

C O A D O R  D E  P A N O
■ Coloque a água no fogo, na medida certa para preparar o café.
- Coloque o pó de café em recipiente separado e, quando a água que 
está no fogo in iciar a fervura, jogue-a sobre o pó, mexendo bem para 
m isturar, até que se form e uma espuma cremosa na superfície.
■ Jogue fora a água ferventeo que manteve o bule bem quente e 
despeje o café no coador, d ire to  para o bule.
■ Sirva em xícaras aquecidas.
* Utilize vasilhas exclusivas para ferver a água e para m isturar o pó de 
café.
» Lave o coador só com água corrente, sem sabão ou detergente.
“ Conserve o coador m ergulhado em água limpa ou seque-o no varal, 
antes de guardá-lo.
■ Antes de usar um coador novo pela primeira vez, ferva-o com 
bastante água e borra de café, para que o mesmo perca o cheiro 
característico do tecido e fique bem impregnado pelo odor de café.



BISCOITOS DA MAE
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IN G R E D IE N T E S
1 xícara de chá de açúcar União (160g) /1  1 /4  de xícara 
de chá de m anteiga ou m argarina (250g) /  3 colheres 
de sopa de conhaque /  1 co lher de sopa de raspas de 
lim ão /  6 gemas cozidas /  2 xícaras de chá bem cheias 
de fa rinha de tr ig o  (250g) /  3 xícaras de chá de po lv ilho  
doce (270g) /  açúcar g ranu lado  Grançúcar sufic iente 
para passar os biscoitos

M O D O  D E  F A Z E R
Bata os 5 prim eiros ingred ientes até ficarem  ligados. 
Acrescente a fa rinha  e o p o lv ilh o  e amasse bem. Faça 
bolinhas com cerca de 2cm de d iâm etro , passe pelo 
Grançúcar e co loque em assadeira untada. Leve ao 
fo rno  pré-aquecído (17 5 °  C - m oderado /  cerca de 35 
m inu tos j até assar e corar levem ente. Depois de frio , 
guarde em recip iente  bem tam pado.

Rendim ento: 140 biscoitos.



BISCOITOS DO PAI
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INGREDIENTES
2 colheres de sopa de açúcar de confeiteiro Glaçúcar /1  /2  xícara de chá 
de manteiga ou margarina (100g) /  1 xícara de chá bem cheia de 
farinha de trigo (140g) /  50g de amêndoas peladas e raladas /  1 colher 
de café rasa de essência de baunilha /  clara suficiente /  amêndoas sem 
peles em metades, levemente torradas /  açúcar granulado Grançúcar 
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 plásticos, com mais ou 
menos 3mm de espessura. Corte, com cortador próprio, em forma de 
losango e coloque em assadeira para untar. Cole com clara uma metade 
de amêndoa sobre cada um. Leve ao forno pré-aquecido (200° C - 
quente /  cerca de 15 minutos) até secar, sem corar. Ainda quente, 
passe-os pelo Grançúcar. Depois de frio, guarde em recipiente bem 
fechado.

Rendimento: 80 biscoitos.



BISCOITOS DE 
GELADEIRA
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IN G R E D IE N T E S
1 x íc a ra  d e  c h á  d e  a ç ú c a r  U n iã o  ( 1 7 0 g ) / 1 x íc a r a  d e  c h á  
d e  m a n t e ig a  o u  m a r g a r in a  ( 2 0 0 g ) / 3  x íc a ra s  d e  c h á  d e  
fa r in h a  d e  t r ig o  ( 3 3 0 g )  /  1 / 4  d e  c o lh e r  d e  c h á  d e  
b i c a r b o n a t o /  1 /2  x íc a r a  d e  c h á  d e  le i te  /  1 /2  c o lh e r  d e  
c a fé  d e  b a u n i lh a

M O D O  D E  F A Z E R
B a ta  o  a ç ú c a r  c o m  a  m a n t e ig a  o u  m a r g a r in a  a t é  o b te r  
u m  c re m e . J u n te  a  fa r in h a  p e n e i r a d a  c o m  o  b ic a r b o n a ­
to , o  le i te  e  a  b a u n i lh a .  A m a s s e  e  fa ç a  d o is  ro lo s  c o m  
c e rc a  d e  3 c m  d e  d iâ m e tr o .  E m b r u lh e  e m  p a p e l  a lu m í­
n io  e  le v e  à  g e la d e ir a  a t é  f ic a r  f i r m e .  C o r te  e m  fa t ia s  
c o m  0 ,5 c m  e  c o lo q u e  e m  a s s a d e ira  le v e m e n t e  u n ta d a .  
L e v e  a o  f o r n o  p r é -a q u e c id o  ( 1 7 5 °  C - m o d e r a d o / c e r c a  
d e  2 0  m in u to s )  a t é  a s s a r  e  c o r a r  le v e m e n t e .  D e s ta q u e  
c o m  e s p á tu la  e  d e ix e  e s fr ia r . G u a r d e  e m  r e c ip ie n te  
b e m  ta m p a d o .

R e n d im e n to :  1 3 0  b is c o ito s .



CORACOES DA DINDA

162

&

IN G R E D IE N T E S
1 x ícara  de chá m al cheia d e  açúcar m ascavo D o u ra d in h o  (lO O g) /  I 
co lher d e  sopa d e  g o rd u ra  v e g e ta l (2 5 g ) /  I  x ícara d e  chá d e  m an te ig a  
ou m arg arin a  (2 0 0 g ) /  1 p itad a  d e  sal /  2  gem as /  3 go tas d e  essência 
d e  am ên doas  ou  1 co lh e r d e  chá d e  essência d e  b a u n ilh a  /  I x ícara de  
chá rasa d e  m aisena (1 0Og) /  1 co lher d e  sopa d e  raspas de lim ão /  
fa rin h a  d e  tr ig o  su fic iente  p a ra  d a r liga (cerca de 3 xícaras de chá m al 
cheias - 3 0 0 g  ) /  2  claras sem b a te r  /  T x ícara d e  chá d e  am êndoas  
peladas, picadas e le v e m e n te  to rradas

M O D O  D E  F A Z E R
J u n te  os 8 prim eiros in g red ie n te s , m is tu ra n d o  bem . A crescente a 
fa rin h a , aos poucos, a té  so ltar das m ãos. A bra  com  o rolo d e  massa, 
e n tre  dois plásticos, com  3m m  d e  espessura. C orte  com  cortador  
próp rio , em  fo rm a to  d e  coração p e q u e n o  (4x3cm ), colocando-os sobre 
assadeira u n ta d a . P incele com  a clara e sa lp iq ue  com  as am êndoas. 
Leve ao  fo rn o  pré -aqu ec id o  (1 7 5 °  C - m o d e ra d o  /  cerca d e  3 0  m inutos) 
a té  assar e  corar. D epois d e  frios, guarde-os em  rec ip ien te  bem  
ta m p a d o .

R en d im en to : 2 0 0  biscoitos.

Á A ~ à



PITANGUINHAS
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IN G R E D IE N T E S
I x íc a ra  d e  c h á  c h e ia  d e  a ç ú c a r  d e  c o n fe ite iro  G la ç ú c a r  
[ t  2 0 g j  /  1 /2  x íc a ra  d e  c h á  d e  m a n te ig a  o u  m a rg a r in a  
( I 0 0 g )  /  1 g e m a  /  I c o lh e r  d e  c h á  d e  es sên c ia  d e  
b a u n ilh a  o u  v in h o  d o  P o rto  /  1 c o lh e r  d e  c a fé  d e  rasp as  
d e  lim ã o  /  2  x íc a ra s  d e  c h á  m a l ch e ia s  d e  fa r in h a  d e  
t r ig o  {1 8 0 g ) / 5 0 g  d e  c h o c o la te  d e  c o b e r tu ra  d e rr e t id o  
e  m o rn o , p a ra  d e c o ra r  (PA por 2 minutos)

M O D O  D E  F A Z E R
B ata  os 5 p r im e iro s  in g re d ie n te s  a té  f ic a re m  lig a d o s . 
A c re s c e n te  a  fa r in h a  ao s  p o u c o s , m is tu ra n d o  b e m . 
C o lo q u e  n o  saco d e  c o n fe ita r , c o m  o  b ic o  p ita n g a  d e  
0 ,5 c m  e  fa ç a  p ita n g a s  e m  a s s a d e ira  u n ta d a  e  p o lv ilh a -  
d a  co m  fa r in h a . L e v e  a o  fo rn o  p ré -a q u e c id o  (1 7 5 °  C -  
m o d e ra d o  /  ce rc a  d e  1 5  m in u to s ) a té  as sar e  c o ra r . 
D e p o is  d e  frio s , d e c o re  c o m  u m  p in g o  d e  c h o c o la te  
so b re  c a d a  u m . D e ix e  s e car e g u a r d e  e m  re c ip ie n te  
b e m  fe c h a d o , in te r c a la n d o  as c a m a d a s  c o m  p a p e l  
v e g e ta l.

R e n d im e n to : 1 0 0  b isco ito s .

A A A [ ~ 2  Congele sem os pingos de chocolate. P a rs  utilizar. 
A  A  A  T derreta o chocolate e siga a receita.



TRUFAS DE CHOCOLATE
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INGREDIENTES
2  colheres d e  sopa rasas d e  açúcar d e  co nfe ite iro  G laçúcar /  18 0 g  de 
choco late  d e  co bertu ra  derre tid o  e m orno  (PA por 2 minutos) /  2 gemas 
/ 2  colheres d e  chá de m an te ig a  ou m arg arin a  /  2 colheres de chá de 
le ite  em  p ó / 2  colheres d e  chá de rum  /  choco late ou cacau em pó para  
en vo lver a  tru fas

M O D O  DE FAZER
M is tu re  os 6  prim eiros in gred ien tes , cubra e leve à ge lad eira  para 
firm ar. M o d e le  as trufas com o pequenas batatas  e passe-as pelo  
ch oco late  ou  cacau em  pó. Conserve na g e lad eira , em recip iente  
herm ético , pa ra  não  absorverem  q u a lq u er tip o  d e  odor.

R en d im ento : 2 0  trufas.

Á A A B



PETITS-FOURS FRANCESES
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IN G R E D IE N T E S
2  x ícaras d e  ch á rasas d e  aç ú ca r d e  c o n fe ite iro  G la çú c ar  
(2 0 0 g )  /  1 5 0 g  d e  a m ê n d o a s  p e la d a s  e m o íd as  b em  
fin as  /  1 c o lh e r  d e  so pa rasa d e  fa r in h a  d e  tr ig o  /  2  
claras /  1 c o lh e r  d e  ca fé  d e  essência d e  b a u n ilh a  /  
cere jas  g la c e a d a s  em  m e ta d e s  p a ra  d e c o ra r

M O D O  D E FAZER
M is tu re  b em  os 5 p r im e iro s  in g re d ie n te s . C o lo q u e  n o  
saco d e  c o n fe ita r  com  o  b ico  p ita n g a  d e  0 ,5 c m  e faça  
p ita n g a s  so b re  u m a  assad e ira  com  fu n d o  fo rra d o  com  
p a p e l m a n te ig a  m o lh a d o  e  p o lv ilh a d o  com  açú car  
U n iã o . C o lo q u e  m e ta d e  d e  u m a  ce re ja  so b re  c a d a  u m a  
e lev e  ao  fo rn o  p ré -a q u e c id o  (1 5 0 °  C - b ra n d o  /  cerca  
d e 3 0  m in u to s ) a té  assar e  co ra r le v e m e n te . D ep o is  d e  
fr io , u m e d e ç a  o p a p e l p a ra  de sco la r os p e tits -fo urs . 
G u a rd e  em  re c ip ie n te  b e m  ta m p a d o .

R e n d im e n to : 8 0  b isco itos.

A A A
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BISCOITOS DE ANIS
IN G R E D IE N T E S
1 /2  xícara de chá d e  açúcar U nião  (80g ) /  1 2 /3  de xícara de chá de 
fa rin ha  de trigo  (1 8 0 g j /  1 /2  xícara de chá m al cheia de m ante iga ou 
m argarina (80g ) / 2  gem as /  1 /2  colher d e café de anis estrelado m oido  
/  1 gem a para p incelar /  açúcar g ran u lado  G rançúcar para po lvilhar

M O D O  D E  FA Z E R
M istur& os 5 prim eiros ingredientes, trab a lh an d o  a massa a té  ficar bem  
ligada. A bra  com o rolo de massa en tre  2 plásticos com 3m m  de 
espessura. Corte com cortador próprio , na fo rm a desejada e coloque  
sobre assadeíra un tada.

S U G E S T Õ E S  P A R A  ASSAR E D E C O R A R
1. Pincele os biscoitos com 1 gem a e po lvilhe com Grançúcar. Leve ao 
fo rno  pré-aquecido (1 7 5  °C -m o d e ra d o  /c e rc a  de 2 0  m inutos) até assar 
e corar levem ente . Depois de frios, gu arde  em  recip iente bem  tam pado.
2. Leve os biscoitos ao fo rno  pré-aquecido (1 7 5  °C - m oderado  /  cerca 
de 2 0  m inutos) a té  assar e corar levem ente. D eixe esfriar e pincele com 
Glacê Real.

GLACÊ REAL
IN G R E D IE N T E S
2 xícaras d e  chá bem  cheias de açúcar de confe ite iro  Glaçúcar (250gJ 
/  1 clara / 1 co lher de sopa de suco de l im ã o /2 colheres de sopa d e  suco 
de lim ão para dissolver o glacê

M O D O  D E  FA Z E R
Bata o G laçúcar com a clara e o caldo do lim ão (1 colher), a té  ficar bem  
firm e. A crescente o caldo restante e m isture bem . Pincele os biscoitos 
com o glacê e de ixe secar . G uarde em  recip iente bem  tam p ado .

Rendim ento: 145 biscoitos.

Á.Á.I a



CAFE TURCO
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INGREDIENTES
8  c o lh e re s  d e  s o p a  d e  c a fé  U n iã o  e m  p ó  /  6  c o lh e re s  
d e  s o p a  d e  a ç ú c a r  U n iã o  /  1 l it ro  d e  á g u a

M O D O  D E  FAZER
U tiliz e  u m a  c a fe te ira  a lta  e  e s tre ita , c o m  c a p a c id a d e  
d e  u m  p o u c o  m ais  d e  1 l it ro . C o lo q u e  o  a ç ú c a r  e  o  
c a fé  e  a c re s c e n te  a á g u a  fe rv e n d o . L e v e  a o  fo g o  e  
d e ix e  le v a n ta r  fe rv u ra  p o r  3 ve ze s  . R e tire  d o  fo g o  
e jo g u e  a lg u m a s  g o ta s  d e  á g u a  fr ia  p a ra  a ju d a r  o  p ó  
a d e s c e r p a ra  o  fu n d o . A g u a r d e  u m  p o u c o  e  s irva  em  
p e q u e n a s  ta ças  d e  p o rc e la n a , o u  m e s m o  e m  x íc a ra s  
b e m  e s c a ld a d a s . C o m  c a fé  tu rc o  n ã o  se s e rv e  c re m e . 
A s p o rç õ e s  ta m b é m  p o d e m  se r a ju s ta d a s  a se u  g o s to , 
m ais  o u  m e n o s  fo r te , m a is  o u  m e n o s  d o c e .

R e n d im e n to : ce rc a  d e  1 5  x íc a ra s  d e  c a fé .



CAFE CRAVO E CANELA
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IN G R E D IE N T E S
1 2  co lh e res  d e  ch á  d e  a ç ú c a r U n iã o  /  casca f in a  d e  1 la ra n ja  /  5 cravos  
d a  ín d ia  /  1 p a u  d e  c a n e la  /  2  x íc a ras  d e  ca fé  d e  ru m  /  6 x íc a ras  d e  ca fé  
P ilão , c o a d o  e q u e n te

M O D O  D E  F A Z E R
E s fre g u e  o  a ç ú c a r n a  casca d e  la ra n ja . C o lo q u e  e m  p a n e la  p e q u e n a , d e  
m e ta l g rosso , a c re s c e n te  os cravo s e  a c a n e la , c u b ra  co m  o  ru m  e le v e  
a o  fo g o  b a ix o  a té  fe rv e r . A d ic io n e  o  ca fé , a g u a rd e  1 a 2 m in u to s  e  sirva  
em  x íc aras  d e  c e râ m ic a  esca ld ad a s .

R e n d im e n to : cerca d e  6 x íc a ras  d e  ca fé .



CAFÉ TURCO COM TRUFAS DE CHOCOLATE



CAFÉ CRAVO E CA-NELA COM BiSCOfTOS DE ANiS



GLOSSÁRIO 171

ABAFAR - Cozinhar sem água. usando o próprio líquido do alimento, com 
a panela apenas untada (com manteiga, margarina ou óleo vegetal) e em 
fogo baixo.

ALOURAR - Deixar o alimento sobre o fogo até dourar

AMASSAR - Ligar com as mãos. pressionando para que uma mistura fique 
homogênea, soltando-se das mãos ou do recipiente.

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

AROMATIZAR - Usar substâncias vegetais, de aroma penetrante, tais como 
baunilha, canela, casca de laranja, anis, hortelã, água 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 água quente, na qual se mergulha o recipiente onde está a 
preparação.

BATER - Misturar ingredientes, em movimentos rápidos, incorporando o ar, 
que vai aumentar o volume, com mudança de cor e consistência, através da 
fricção desses movimentos.

BRANQUEAR - Ação de mergulhar os alimentos em água fervente para:
. Preparo para congelamento (vegetais)
. Tirar o amargor de algumas verduras 
. Firmar o tecido de algumas miudezas, como fígado, rins. etc.
. Retirar o 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 conservação para frutas e legumes - usando calda de 
açúcar, aguardenteouvinagre- ou para carnes de porco, ganso, pato ou peru 
- usando a própria gordura, ainda liquida, para cobrir a carne já  cozinhada 
e arrumada em potes de louça, vidro ou barro vidrado. A gordura, 
posteriormente solidificada, garante o necessário isolamento ao contato do ar

CONSTIPAR - Refrescar, com vinho ou marinada (molho feito com vinagre 
ou vinho. alho. cebola, louro, etc.) preparações já com crosta formada pela 
ação do calor (assados, estufados ou fritos), tornando mais fácil a penetração 
do calor, mas impedindo que os sucos passem para a parte externa.

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

COZER - Cozinhar em água 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, líquidos ou secos (vinha-d'á!hos. ervas aromáticas, etc.).
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DESENGORDURAR - Extrair excessos de gordura de caldos e molhos.

DILUIR - Acrescentar líquidos a uma preparação, para que fique menos 
concentrada.

DOURAR - Pincelar as massas com uma mistura de ovo com água, leite ou óleo 
vegetal.

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

FLAMBAR - Finalizar uma receita através da eliminação do álcool 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 grelhador ou 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 peça a cozinhar é colocada sobre uma chapa; por 
irradiação quando a chama é dirigida para uma placa de cerâmica refratária. 
que reflete o calor sobre o alimento a grelhar.

GUARNECER - Utilizar preparações secundárias que finalizam ou 
complementam um prato.

INFUSÃO - Usar água quente ou fervente sobre folhas (chá) ou pó (café), para 
extrair sabor e aroma característicos.

LARDEAR - Introduzir finas tiras de toucinho na carne, através de incisões 
com faca ou espeto, nas peças grandes, ou com agulha própria, nas peças 
pequenas, para tornar a carne mais macia e saborosa.

MACERAR - Deixar um alimento sólido em molho ou temperos, para que não. 
só tome o gosto, mas também abrande a resistência das fibras, deixando-as 
macias. O açúcar e o álcool são grandes agentes na maceração.

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

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

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

REFOGAR - Alourar cebola, cenouras e outros vegetais, com gordura, carnes, 
cereais, grãos, etc.

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

SOVAR - Bater vigorosamente uma massa até que ela forme bolhas.
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DOCELAR
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Centro De 0 : entação Cujnária
Rua O scar Freire, 1 4 6 3  - Cep 0 5 4 0 9  

Tel.: 8 8 3 .1 8 5 5  -  São Paulo - SP

O Docelar União - Centro de Orientação Culinária oferece cursos culinários gratuitos, além 
de oferecer esclarecimentos sobre receitas. Obtenha mais informações e mande suas 

sugestões para o endereço acima, ou pelo telefone: 883.1855.

Os direitos de publicação deste livro  pe rten c em  à C om panh ia  U n ião  dos 
R efinadores - A çúcar e Café, sendo pro ib id a  sua reprod ução  to ta l ou parcial.
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