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Ingredientes
500 gramas de amendoim cru
2 Xxicaras de acucar

1 xicara de agua

Modo de fazer

Coloca todos os ingredientes na panela e pde para ferver até
dar o ponto. Aqueca o forno de coloque esse amendoim para
dar uma torrada (colocar numa forma de aluminio). Mexa até

ficar marrom. Deixe esfriar e depois sirva-se!




Ingredientes

Pudim

600 ml de agua

1 pitada de sal

1 pau de canela

250 gramas de arroz
500 ml de leite

100 gramas de acucar

Creme de laranja

300 ml de leite

60 gramas de acucar

30 gramas de trigo

1 ovo inteiro

3 gemas

1 pitada de baunilha em p6
1 pitada de sal

100 ml de suco de laranja natural

Decoracao
Canela em po para polvilhar

Casca de laranja para decorar
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Modo de fazer

Leve ao fogo a agua, sal e pau de canela, deixe ferver.
Quando ferver, junte o arroz e cozinhe-o em fogo brando
mexendo de vez em quando. Leve o leite ao fogo com o
acucar e va juntando aos poucos ao arroz, a medida que o
liguido do arroz vai se evaporando. Deixe cozinhar, mexendo
de vez em quando. Prepare o creme de laranja, levando ao
fogo o leite até que ferva. A parte, misture o aclcar com a
farinha de trigo, o ovo, as gemas, a baunilha em po, o sal e o
suco de laranja. Incorpore a mistura no leite e mantenha sobre
o fogo brando, mexendo sempre até cozinhar e espessar.
Deixe esfriar, coloque o suco de laranja e junte o creme ao
arroz. Leve ao fogo mexendo sempre até ferver por dois
minutos. Coloque num recipiente ou em tacas individuais e
deixe esfriar. Por fim, polvilhe a canela em p6 e decorre com a

casca de laranja.
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Bole de Banana da Ulzina Schamne da Silva

Ingredientes

4 bananas

4 ovos

¥, xicara de 6leo

2 xicaras de acucar

2 xicaras de farinha de rosca

1 colher de fermento em po

Modo de fazer
Bata no liquidificador as bananas, os ovos, o0 6leo e o acgucar.
Misture a farinha de rosca e o fermento. Leve para assar em

forma.
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Bole de Banana da Jvane Veuvielie

Ingredientes
4 ovos

2 xicaras de acucar
% xicara de 6leo

1 xicara de fuba

1 xicara de trigo

6 banana picada

1 colher de fermento Em pé6

Modo de fazer

Bata no liquidificador os ovos, as cascas de banana e o dleo.
Depois acrescente os demais ingredientes e 1 colher de
fermento em po6. Coloque a massa numa forma caramelada

com banana. Leve ao forno pré-aguecido para assar.
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Baole de Banana da Elisabete

Ingredientes

6 bananas nanicas

4 ovos

1/2 xicara de 6leo

2 Xxicaras de acucar

2 xicaras de farinha de rosca
1 colher de sopa de canela

1 colher de sopa de fermento em po6

Modo de fazer

Bata no liquidificador as bananas, com o0s ovos e 0 Oleo.
Despeje numa tigela e misture os ingredientes restantes.
Colocar a massa numa forma untada e enfarinhada. Leve para
assar em forno pré-aquecido. Depois de asado, cobrir com

acucar e canela.
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Ingredientes

4 ovos (claras separadas)
2 xicara de acucar

3 xicara de trigo

1 xicara e meia de leite

2 colheres de margarina

Creme -

14 litro de leite t‘ . |
2 colheres de manteiga

1% lata de leite condensado

1% lata de creme de leite

2 colheres de amido de milho (maizena)

Faca um creme, em seguida acrescente o creme de leite e
guando estiver no ponto, reserve.

Modo de fazer

Para o bolo, bata as gemas com o0 acucar, em seguida
acrescente os outros ingredientes e por ultimo as claras em
neve com o fermento. Coloque na forma a massa, em seguida
acrescente o creme em colheradas, depois leve para assar.
Depois de assado coloque a cobertura de sua preferéncia.
Pode aproveitar a outra metade do leite condensado, misturar
uma colher de margarina e uma colher de chocolate, ferver e
colocar no bolo ainda quente.
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Ingredientes

4 ovos

1/2 copo de dOleo
1 copo de agucar

2 cenouras médias raladas

1 1/2 copo de farinha de trigo ~ ©=

1 colher de sopa de fermento em p6

Modo de fazer

Bata no liquidificados as cenouras, com o 6leo e 0s ovos. Em
seguida acrescente o0 acucar e continue batendo por
aproximadamente 5 minutos. Depois numa tigela coloque essa
massa e acrescente o trigo. Mexa bem até obter uma massa
homogénea. No final, acrescente o fermento em p6. Asse em

forno pré-aquecido por aproximadamente 40 minutos.

Para cobertura, pode ser feita uma calda com 1 colher de
margarina, 3 colheres de sopa de achocolatado e 1 xicara de

acucar.
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Paa-de-ld de Fubid da Resecler

Ingredientes

3 ovos

2 Xxicaras de acucar
1 xicara de fuba

1 xicara de trigo

1 xicara de leite

1/2 xicara de 0Oleo
1 colher de sopa de fermento

Modo de fazer

Bata todos os ingredientes no liquidificador, menos o fermento
em po, que deve ser mexido com a colher, no proprio copo do
liquidificador. Colocar a massa numa forma untada e levar
para assar em forno pré-aquecido por aproximadamente 40
minutos.

Cobertura

1 copo de agucar

4 colheres de sopa de leite

1 colher de sobremesa de canela em po

Modo de fazer
Mexer bem os ingredientes e colocar por cima do bolo ainda
guente (ja assado).

Observacao: colocar novamente o bolo no forno desligado,
ainda morno, para secar um pouco a cobertura.
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Balo de Fuba da Olga dos Santos

Ingredientes

4 ovos inteiros

2 Xxicara de acucar

1 xicara de 0leo

1 xicara de leite

1 xicara de farinha de trigo
1 xicara de fuba branco

1 colher de sopa de fermento em pé

Modo de fazer
Bata todos os ingredientes no liquidificador. Cologue a massa

numa forma untada com margarina. Asse em forno moderado.
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Bole Recheade de Fubia da Wanda Nascimento

Ingredientes

3 ovos inteiros

3 xicaras de acucar

60g de queijo ou coco ralado

1 xicara de fuba amarelo

3 colheres de sopa de trigo

3 xicaras de leite

1 colher de sopa de fermento em po6

3 colheres de margarina derretida

Modo de fazer
Bata todos os ingredientes no liquidificador. Depois coloque a

massa numa forma e asse durante 30 minutos.
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Balo de Fuba Mimose da Tereza de Jesus Taques

Ingredientes

1 xicara de fuba mimoso

2 xicaras de farinha de trigo

2 Xxicaras de acucar

3 ovos

1 colher de sopa de fermento em po6
1 xicara de leite

4 colher de margarina

Raspas de 1 limédo

Modo de fazer

Coloque na batedeira o aglcar, as gemas e a margarina bata
bem, junte o leite, adicione o fuba e a farinha de trigo
peneirada. Coloque as claras em neve e por ultimo o fermento
e as raspas de limdo. Coloque em forma de anel untada e
polvilhada. Asse em forno médio, pré-aquecido por
aproximadamente 40 minutos ou até dourar.
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Balo de fubii da Marisa Wagner

Ingredientes

1 copo de leite

% copo de azeite

3 ovos

1 xicara de agucar

1 xicara de fuba

1 xicara de farinha de trigo

1 colher de cafezinho de sal

1 colher de sopa de fermento em pé

Modo de fazer

Misture o leite, azeite e ovos, batendo muito bem. Depois
adicione os ingredientes secos, por ultimo, o fermento em po.
Unte a assadeira e coloque a massa, batendo para tirar todas
as bolhas.
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Balo de Fubd da Neusa

Ingredientes

2 xicaras de acucar

3 xicaras de farinha de trigo

1 1/2 xicara de fuba

3 ovos (claras em neve)

2 colheres de sopa de margarina

1 colher de sopa de fermento em p6
Leite

Raspa de liméo ou laranja

Modo de fazer

Bata a margarina com as gemas e 0 acglcar, em seguida
coloque a farinha de trigo e o fuba. Va acrescentando leite aos
poucos até dar ponto. Por ultimo coloque o fermento. Leve ao
forno pré-aquecido para assar, numa forma com buraco no
meio. Asse por aproximadamente 40 minutos.

e

’ ’L‘
t
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Bole de Fubid da Regina

Ingredientes

1 copo de leite
1 pitada de sal
1 copo de meio de acucar

3 ovos inteiros

1 copo de fuba

1 copo de farinha de trigo

1 copo (ndo muito cheio) de dleo

1 colher de (sopa) de fermento Em poé

Modo de fazer
Bata no liquidificador todos os ingredientes. Coloque primeiro
os ingredientes liquidos e depois va acrescentando os demais.

Leve para assar em forma untada.
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Balo de Fubd da Jerezinka Oliveira

Ingredientes

3 ovos

1 copo de agucar

1 copo de fuba

1 copo de trigo

1/2 copo de dleo

1 copo de leite

1 colher de sopa de fermento em pé

Modo de fazer
Bata todos os ingredientes no liquidificar. Coloque numa forma
de pudim. Deve-se assar em forno pré-aquecido por

aproximadamente 40 minutos.

24



Bale Divine da Elisabete

Ingredientes

5 0Vos

2 copos de acgucar

2 1/2 copos de farinha de trigo
1 copo de suco de laranja

1 colher de fermento

Modo de fazer

Separe as claras em um recipiente. Bata os ovos com o
acucar, depois coloque o trigo e o suco de laranja. Em
seguida, acrescente o fermento. Depois coloque as claras,
batidas em neve e mexa delicadamente a massa. Leve para
assar em forno pré-aquecido por aproximadamente 40

minutos.

Cobertura
1 lata de leite condensado

1 vidro de leite de coco

Modo de fazer

Fure a massa ja assada e coloque a cobertura por cima.
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Balo Tngles da Elizene Neves

Ingredientes

3 ovos

1 copo de leite

% copo de 6leo

2 xicaras de farinha de trigo
2 xicaras de acucar

1 colher de sopa de fermento

Opcional: queijo ralado

Modo de fazer
Bata todos os ingredientes na batedeira, depois coloque a

massa numa forma untada. Leve ao forno pré-aquecido.
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Ingredientes

2 Xxicaras de acucar

4 ovos

2 xicaras de farinha de trigo

3 colheres de amido de milho

2 xicaras de suco de laranja

1 colher de sopa de fermento em p6

Modo de fazer

Bata bem as gemas com o acucar e junte uma xicara de suco
de laranja, depois acrescente a farinha de trigo e o amido de
milho aos poucos. Por ultimo, bata as claras em neve e
acrescente a massa, depois coloque o fermento. Misturando
tudo muito bem, despeje a massa numa forma untada e
enfarinhada. Leve ao forno pré-aquecido e asse por
aproximadamente 40 minutos. Depois de assado e ainda
guente, despeje por cima a outra xicara de suco de laranja

(adocado).
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Baole de Limae da Elizene Neves
| - ————

Ingredientes

4 ovos

1 copo de iogurte natural

A mesma medida de 6leo

1 caixa de gelatina sabor limao

1 caixa de bolo sabor laranja

1 colher(sopa)de fermento em po6

Cobertura
Suco de liméo e raspa de limdo

Modo de fazer
Coloque os ovos, o iogurte, o 6leo e a gelatina no liquidificador

e bata, va acrescentando massa de bolo aos poucos e bata
bem. Depois despeje em uma tigela e acrescente o fermento
em po e mexa bem devagar. Leve para assar em forno alto

por 30 minutos.
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Bobe de Fapioca da Wilmain Gubiert

Ingredientes

100g de manteiga

180g de acucar

200g de farinha de tapioca

130 ml de leite de coco

100 ml de leite

100 g de coco ralado (seco)

2 ovos

1 colher de fermento em po

leite condensado e coco ralado para decorar

Modo de fazer

Bata a gema, va adicionando o agucar, a manteiga, depois
acrescente a farinha de trigo e o fermento. Desligue a
batedeira e coloque o restante dos ingredientes. Coloque as
claras em neve e em seguida o fermento. Mexa suavemente
com uma colher e coloque em uma forma pequena untada e
polvilhada. Asse em forno pré-aquecido.

Dica
Deixe a farinha de tapioca de molho por 1 hora, em seguida
esprema para tirar toda a agua.
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Balo Facil da Maria Lucia Oliveira

Ingredientes

3 ovos

6 colheres de sopa de margarina

2 xicaras de cha de acucar

2 xicaras de cha de leite morno

3 xicaras de cha de farinha de trigo
3 xicaras de cha de amido de milho
1 colher de fermento em po6

Claras em neve

Modo de fazer

Bata na batedeira a margarina e o acucar, acrescente em
seguida os ovos, depois o leite, a farinha de trigo e o amido de
milho e reserve. Coloque o fermento, depois bata as claras em
neve e acrescente na massa. Leve para assar em forma
untada e enfarinhada, em forno médio por 30 minutos.
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Balo Sem Graga de Constantina

Ingredientes

2 colheres de sopa de margarina
1 xicara de agucar

2 xicaras de farinha de trigo

1 ovo

1/2 xicara de leite

1 colher de sopa de fermento em pé

Modo de fazer

Bata os ingredientes, colocando a margarina com o acucar,
depois acrescente o ovo. Em seguida coloque a farinha de
trigo e va acrescentando o leite. Coloque por Ultimo o
fermento. Leve para assar em forno pré-aquecido, numa forma

untada, por aproximadamente 40 minutos.
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Bale San Regis da Mariza Oliveira

- e~ G

Ingredientes

5 ovos

150g de manteiga

2 xicara de acucar

4 xicara de trigo

1 xicara de leite

1 colherinha de esséncia de baunilha
1 colher de sopa de fermento em pé
Frutas

2 macgas verdes (picada ou rodelas)
1 xicara de frutas cristalizadas

1 xicara de chocolate granulado

1 lim&o (raspa)

1 xicara de nozes ou castanhas moidas
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Modo de fazer

Bata as claras em neves e reserve. Depois, bata a margarina
com o acucar até ficar um creme. Ainda na batedeira bata de
4 a 5 minutos as gemas, a baunilha, a margarina, o aclcar e o
emulsificante.

Em seguida, acrescente a maca. Bata mais um pouco e
desligue a batedeira. Acrescente a farinha de trigo, o iogurte, 0
leite, o fermento, as frutas cristalizadas, as uvas passas, as
nozes, a magd e o chocolate granulado e o chocolate
processado.

ApoOs agregar esses Ingredientes, junte as claras em neve
levemente e coloque a massa em 3 formas (retangulares)
untadas e enfarinhadas. Leve ao forno pré-aquecido (170°C).

Asse de 30 a 40 minutos.

Cobertura
Apos esfriar, derreter o fondant para cobrir o bolo e decorar

com frutas cristalizadas, cereja, nozes e passas.
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Baole de Serwete da Maia Nilda Nunes

Ingredientes

3 gemas

1 copo de leite

1 lata (caixa) de leite condensado

3 claras

2 colheres de acucar

1 lata (caixa) creme de leite

7 colheres de Nescau ou chocolates
2 colheres de 4gua

Modo de fazer

Misture o leite, leite condensado e leve ao fogo até virar
mingau e reserve. Bata e claras em neve e acrescente o
acucar. Depois misture nessa clara o creme de leite. Em
seguida, coloque a clara com o creme de leite no mingau e
mexa bem. Caramelize uma forma, direto ao fogo, com o
chocolate e a 4gua até ferver. Despeje a mistura sobre a calda
e leve ao freezer. Depois de congelado, desenforme o bolo.
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Balo de Vinagre

Ingredientes

4 ovos

1 1/2 xicara de agucar

1/2 xicara de 6leo

1/2 xicara de agua

2 colheres de vinagre

2 xicaras de farinha de trigo
1 pitada de sal

1 colher de sopa de fermento em p6
leite

COoCcoO

Modo de fazer

Bata os ovos, o acUcar, o 6leo, a 4gua e o vinagre no
liquidificador. Em uma vasilha coloque a farinha de trigo, uma
pitada de sal e o fermento em po6. Colocar a massa numa
forma untada. Deve-se untar somente o fundo da forma.
Depois, ferva o leite com o coco e coloque por cima da massa.
Leve ao forno pré-aquecido e asse por aproximadamente 40

minutos.
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Baole sem Farinha da Matia Bernadete

Ingredientes

1 pacote de 100 gramas de coco ralado
1 lata de leite condensado

4 ovos

1 colher de sopa de fermento em p6

Modo de preparo
Bata todos os ingredientes no liquidificador. Coloque para

assar numa forma untada por aproximadamente 35 minutos.
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Brewnie de Cappuccine da Danuta Fuka Lini

Ingredientes

4 ovos

2 Y xicara (cha) de acucar
200g de manteiga

4 xicaras de café soluvel

1 xicaras de farinha de trigo
% de chocolate meio-amargo picado
% xicara de leite em po

3 colheres de canela

15 xicara de chocolate em barra

Modo de preparo

Em uma panela de banho-maria, derreta o chocolate, junte a
manteiga derretida e misture bem. Em uma batedeira, bata
bem o0s ovos e acrescente o acucar. Incorpore bem as duas
misturas. Acrescente a farinha de trigo peneirada e as nozes.
Assar em forma untada e enfarinhada ou em papel manteiga
em forno pré-aquecido a 180°C por aproximadamente 25

minutos.
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Cheasecakte da Matilde

= % 3
MR e

Ingredientes e

200g de biscoito tipo maisena processado
100g de margarina cremosa (90 g)

Para o recheio:

3 embalagens de cream cheese (300 Q)

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite

4 ovos

% de leite

Cobertura
Geléia de morando ou amora

Modo de fazer

Junte o biscoito e 0 aclucar mascavo, misture com a margarina
até formar uma massa homogénea. Com essa massa, forre
uma forma de fundo removivel de 23 cm de diametro,
pressionando com uma colher para a superficie ficar lisa, e
leve a geladeira. Bata ligeiramente os ovos na batedeira e
acrescente os ingredientes restantes. Bata por 20 minutos em
velocidade baixa. Espalhe o recheio na forma.

Pré-aqueca o forno a 180°c e asse por 40 minutos ou até que
a superficie doure. Cobra com a geléia de morango e enfeite o

centro com fatias ou pedacos. Sirva frio.
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(! da lf(vd!l AN I

Ingredientes

3 ovos

2 1/2 xicaras de acucar

4 xicaras de farinha de trigo

3 colheres de sopa de margarina (bem cheias)
1 colher de sopa de fermento em po

Leite até dar ponto

Raspas de lim&o ou laranja

Modo de fazer

Bata a margarina com o acUcar, depois acrescente as gemas.
Depois coloque aos poucos a farinha de trigo. Acrescente o
leite até obter uma massa homogénea. Coloque na massa as
raspas de limao ou laranja e em seguida acrescente o
fermento e mexa delicadamente.

Farofa

1 xicara de agucar

1 1/2 xicara de farinha de trigo
Raspas de limao ou laranja
Oleo até dar ponto

Misture os ingredientes até dar ponto de farofa.

Despeje a massa numa forma untada e enfarinhada, coloque
a farofa sobre a massa e leve para assar no forno pré-
aquecido por cerca de 40 minutos.

(Receita fornecida por Maria Aparecida)
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Cuque de Umendeim da Elizalete de Seuza

Ingredientes

% Kg de amendoim cru moido (deixe alguns em pedaco)
4 ovos inteiros

2 colheres de margarina

1 colher de fermento em p6

3 xicara de acucar

2 colheres de trigo

Y% copo de leite

Modo de fazer

Bata primeiro o amendoim no liquidificador com casca, em
seguida reserve. Depois bata os demais ingredientes na
batedeira, quando obter uma massa homogénea, acrescente o
amendoim. Coloque a massa numa forma untada e leve ao

forno por aproximadamente 35 minutos.
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Ingredientes

45 g de fermento bioldgico
1 xicara de leite morno

2 xicara de acucar

1 1/3 xicara de margarina

2 Xxicaras de farinha de trigo
150 g de goiabada casc¢ao em tirinhas
2 colheres de canela em p6

1 xicara de aguUcar confeiteiro

2 gemas para a massa

2 gemas para pincelar

Modo de fazer

Dissolva o fermento com o acUcar, junte o leite, as gemas, a
margarina e misture bem. Acrescente a farinha e amasse até
obter uma massa homogénea. Coloque em uma travessa,
cubra com um pano de prato e deixe crescer até dobrar de
tamanho (aproximadamente meia hora). Abra a massa com
um rolo de macarréo, corte em tiras de 3 centimetros, coloque
a goiabada e enrole. Coloque os rolinhos numa assadeira
untada e enfarinhada. Leve ao forno pré-aquecido por

aproximadamente 25 minutos.
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Ingredientes

2 pacotes de gelatina em p6 sem sabor
1 lata de leite condensado

1 lata de leite comum

1 lata de creme de leite

1 lata de agua quente

1 lata de coco ralado

Modo de fazer

Dissolva a gelatina na agua guente, depois misture o restante
dos ingredientes no liquidificador. Bater bem. Em seguida,
coloque para gelar em pirex ou tacas individuais. Pode servir

com ameixas pretas em calda ou calda de morango
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Geléia de Maranguinfio da Manby Carme

Ingredientes
Para cada medida de 1 xicara de morangos, a mesma medida

de acucar

Modo de Fazer

Lave os morangos e corte em pedacos pequenos, depois
coloque na panela. Acrescente a quantidade de acucar
necessaria. Leve ao fogo e mexa sem parar. Quando levantar
fervura, esta pronto.

Esta geléia pode ser passada em paes, bolachas ou torradas.
Também pode ser usada como recheio de bolos e

rocamboles.
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Musse de Maracujda da Matia Lucia Oliveira

Ingredientes

1 lata de leite condensado

a mesma medida de suco concentrado de maracuja
1 lata de creme de leite

1 maracuja para enfeitar

Modo de fazer

Coloque o leite condensado, o creme de leite e 0 suco de
maracuja no liquidificador, bata por alguns minutos até obter
uma mistura homogénea. Para dar um toque especial coloque

por cima as sementes do maracuja para enfeitar.
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Musse de Uva da Odete

Ingredientes
1 saché de gelatina em p6 sem sabor ou 6 folhas de gelatina
(opcional)

6 claras em neve em ponto de suspiro

1 lata de creme de leite sem soro

6 colheres de sopa de acucar

2 xicaras de suco de uva concentrado

Para a Calda

3 colheres de sopa de acucar

1 colher das de sopa (cheia) de amido de milho
1 copo de suco

Modo de fazer

Primeiramente bata as claras até obter ponto de suspiro.
Aqueca o suco de uva e acrescente a gelatina, dissolva bem.
Deixe esfriar,e acrescente o creme de leite e as claras em
neve, mexendo bem até ficar homogéneo. Coloque na
geladeira por aproximadamente 3 horas.

Calda

Mexa no fogo até dar ponto de mingau
Retire da geladeira e acrescente a calda
Sirva com a calda quente
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Pé-de-malegue da Marly Carme

Ingredientes

2 Xicaras de acucar amarelo

1 xicara de amendoim torrado, inteiro ou moido
2 colheres de sopa de nata ou leite

1 1/2 colheres de sopa de farinha de trigo

Modo de fazer

Coloque na panela o acucar e nata ou leite, leve ao fogo e
mexa até derreter o acUcar. Depois acrescente o amendoim e
vA mexendo. Em seguida coloque a farinha de trigo. Tire com
uma colher o pé-de-moleque ou molhe uma forma de bolo
com agua e coloque essa massa de pé-de-moleque. Corte 0s

pedacos ainda quentes.

46



Praline da Neoemi Simda

Ingredientes
2 xicaras de amendoim
% xicara de agua

2 xicaras de agucar

Modo de fazer
Leva ao fogo todos os ingredientes e mexe sem parara até

comecar a estalar.
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Ingredientes

3 ovos

1 lata de leite condensado
1 1/2 xicara de leite

3 colheres de sopa de chocolate em p6
1 colher de sopa de maisena

10 gotas de extrato de baunilha

Modo de fazer

Bata todos os ingredientes no liquidificador e despeje
lentamente no meio da forma de pudim j& untada com a calda
caramelada. Asse o pudim em banho-maria.

DICA: Para evitar que a agua do banho-maria escureca a
panela ou a assadeira de aluminio, coloqgue um pouco de
vinagre na agua. N&o interferird em nada no sabor, e mantera
o aluminio claro.

Depois de assado, retire 0 pudim da forma e deixe esfriar.
Quando estiver frio, leve a geladeira e deixe por algumas
horas. Na hora de servir, solte o pudim da forma.
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Pudim de Leite da Shirley

Ingredientes

6 ovos

1 litro de leite

2 colheres de trigo

1 pacote de coco ralado

2 xicaras de acucar

Modo de fazer

Bata o aclucar, com 0s ovos, 0 trigo e o coco ralado. Em
seguida, acrescente o leite e bata bem. Coloque para assar
em banho-maria. Deve-se assar em forno pré-aquecido por

uma hora.




Pudim de milha

Ingredientes

3 espigas de milho ou 2 latas de milho verde
2 xicaras (chd) de leite

1 vidro pequeno de leite de coco

4 ovos

1 lata de leite condensado

1 colher de sopa de farinha de trigo

Calda
2 xicaras de cha de acucar
% xicara de cha de agua

Modo de fazer

Em uma panela coloque o aglcar e agua, va mexendo. Deixe
ferver até obter cor de caramelo (aproximadamente 10
minutos). A seguir, coloque em uma forma de furo e reserve.
Retire os graos de milho das espigas e bata no liquidificador
com um pouco de leite. A seguir, coe em uma peneira e
acrescente o restante do leite. Acrescente ao milho que esta
no liquidificador o leite condensado, o leite de coco, 0s ovos e
a farinha de trigo. Bata até obter uma massa homogénea.
Coloque a mistura na forma caramelada reservada. Leve ao
forno em banho-maria, pré-aguecido a 180°C por 45 minutos.
Desinforme e decore com graos de milho.

Dica: se quiser utilize o bagaco do milho para fazer um bolo de
milho.
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Japieca Dace de Saite

Ingredientes

1 litro de leite

1 lata de leite condensado

2 colheres de sopa de acucar
1 xicara de tapioca

200 ml de leite de coco

Modo de fazer

Aqueca rapidamente o leite, deixando-o morno. Depois, em
uma travessa refratéria, reserve o leite de vaca, acucar, o leite
de coco e o leite condensado. Misture bem até dissolver todos
os ingredientes. Depois acrescente aos poucos a tapioca,
misturando bem para ndo embolar. Em seguida leve a
geladeira para gelar, deixando de um dia para outro, mexendo
de vez em quando para ficar homogénea.

Observacao: nédo precisa levar ao forno.
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Jenta de Banana da Marisa Wagner

Ingredientes
2 0vVos
2 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de agucar

2 colheres de margarina
1 colher de sopa de fermento em pé

1 ddzia e meia de bananas

Modo de fazer

Em uma vasilha, misture todos o0s ingredientes
cuidadosamente, até formar uma massa que desgrude das
maos. Forre a torta em uma assadeira retangular. NAO a unte,
pois a receita jA contém margarina.

Corte as bananas em rodelas e arrume sobre a massa. Asse

até dourar. Espere esfriar e sirva.
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Jauta de Banana da Mali Wlves

Ingredientes

14 bananas

10 colheres de sopa de farinha de trigo
10 colheres de sopa de agucar

1 colher de sopa de fermento

3 ovos

canela a gosto

margarina

Modo de fazer

Peneire a farinha de trigo, acrescente o aclcar, a canela e o
fermento. Misture bem. Unte a forma, coloque uma camada de
banana em fatias. Coloque bolinhas de margarina, cobrindo a
mistura feita. Faca camadas alternadas. Na Ultima camada de
banana espalhe acucar e canela. Bata os ovos e coloque por
cima. Deve-se assar em forno pré-aquecido, por

aproximadamente 40 minutos.

Dica: gotas de lim&o colocadas sobre a banana evitam que as

mesmas escurecam.
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Jenta Preguicosa de Banana da Edvivgen

Ingredientes

10 colheres de farinha de trigo
10 colheres de acucar

3 colheres de sopa de margarina
6 a 8 bananas

2 0VO0S

1 colher de sopa de fermento em p6

Modo de fazer

Misture o trigo, o acucar, o fermento e a margarina, formando
uma farofa bem solta. Divida esta farofa em trés partes.
Cologue uma das partes da farofa num refratario untado.
Corte as bananas em tiras e cologue por cima da farofa,
polvilhando com agucar e canela. Coloque outra parte da
farofa, outra camada de bananas e polvilhe também com
acucar e canela. Coloque a ultima parte da farofa. Bata as
claras em neve, em seguida misture as gemas. Espalhe por
cima da farofa da ultima camada. Deve-se assar em forno pré-
aquecido por aproximadamente 30 minutos ou até ficar bem

dourado. retira do forno e espera esfriar.
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Jeuta Gelada da Maria Uparecida

Ingredientes

Creme

1 lata de leite condensado

2 lata de leite (a mesma medida da lata de leite condensado)

4 gemas

Modo de fazer

Levar ao fogo os ingredientes, mexendo sempre até
engrossar. Reserve. Bata 4 claras, com 1 pitada de sal.
Coloque 6 colheres de acgucar e bata bem. Adicione um creme

de leite com soro. Misture com o creme reservado.

Caramelo

6 colheres de acucar para caramelizar a forma

Modo de fazer

Derreta o0 acucar e deixe dissolver.

Caramelize a forma e colocar o creme. Depois levar ao

freezer.
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Xadrez da Resa

Ingredientes

4 xicaras de farinha de trigo

2 Xxicaras de acucar

50 gramas de margarina

3 ovos

1 colher de sopa de fermento em po6

3 colheres de sopa de leite

Modo de fazer

Misture com as maos a margarina, com o acucar, 0S OvoS € 0
leite. Depois acrescente aos pouco o trigo, amassando bem
com as maos, até obter uma massa homogénea. Abra a
massa numa forma untada e enfarinhada. Reserve um pouco
da massa. Cubra a massa com 1/2 pacote de goiabada
desmanchada com agua. Com o restante da massa, fazer um
cordao trangando por cima da goiabada. Leve para assar em
forno pré-aquecido, por aproximadamente 30 minutos ou até

dourar.
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vz de Forna da Liane

Ingredientes

1 kg de arroz cozido

2 peitos de frango, cozidos e desfiados
1/2 kg de queijo mussarela ralado

1 lata de milho verde ‘- - l - \“
: o,

1 lata de ervilha

1 lata de molho de tomate . '
6 ovos cozidos & \ ‘r‘ k ‘
Caldo de frango 1
Azeitonas . ft

Cebola e alho a gosto ﬁ
X

1 colher de azeite o ﬂ’

Modo de fazer o molho

Numa panela pré-aquecida, frite o alho e a cebola com 1

colher de azeite. Junte o frango desfiado, o0 molho de tomate,

o milho, a ervilha, a azeitona e o caldo de frango. Depois de
pronto, reserve.

Como montar o prato

Em um refratario grande, faga camadas de arroz cozido,
molho e queijo. Na ultima camada coloque o queijo ralado e os
ovos em rodelas. Leve ao forno pré-aquecido por 20 minutos
ou até dourar.
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Ingredientes

1 manga grande madura picada
300g de arroz

300 ml de vinho branco seco
150g margarina cremosa

2 cubos de caldo de galinha
Agua

Modo de fazer

Derreta 100g da margarina, refogar o arroz e acrescentar o
vinho branco. Deixe ferver um pouco e acrescente agua ha
medida até cozinhar o arroz, coloque os cubos de caldo no
momento em que colocar a agua. Quando o arroz estiver
cozido, cologue as 509 restantes da margarina e logo apos a
manga picada. Desligue o fogo e abafe a panela por 2
minutos.

Opcdo: substitua a manga por péssego, abacaxi ou uva

passas.
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Baww de Ferno da Mali Qlves

Ingredientes

Massa

3 ovos

1 xicara de oOleo

10 colheres de farinha de trigo

1 pitada de sal

3 colheres de queijo ralado (opcional)

1 colher de fermento em po

Recheio
3 tomates cortados em fatia

Fatias de presunto

Fatias de queijo mussarela
Orégano

Ricota temperada com cheiro verde (opcional)

Modo de fazer

Bata os ingredientes da massa no liquidificador, deixando o
fermento por dltimo. Coloque metade da massa numa forma
untada. Acrescente o recheio e cubra com o restante da
massa que ficou reservada. Deve-se assar em forno pré-

aquecido, por aproximadamente 35 minutos.
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Baww da Danuta FHuwibe Line

Ingredientes

1 xicara de amido de milho
1 xicara de farinha de trigo
1 xicara de 6leo

2 xicara de leite

3 ovos

1 colher de fermento em po

Sal a gosto

Modo de fazer

Bata tudo no liquidificador, depois coloque uma camada desta
massa numa assadeira, recheie com presunto, queijo, tomate
e orégano. Cubra com o restante da massa e leve para assar

em forno pré-aquecido.
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Baww de Ussadeira da Eza

Ingredientes

Massa

1 xicara de oOleo

2 xicaras de agua

1 xicara de leite

3 ovos

1 xicara de amido de milho

2 xicaras de farinha de trigo

2 colheres de sopa de fermento em po6
1 colher de ché de sal

margarina e farinha de trigo para untar

Recheio

200 gramas de presunto fatiado

250 gramas de queijo mussarela fatiado
2 tomates em rodelas

sal, orégano e pimenta a gosto

Modo de fazer

Bata todos os ingredientes da massa no liquidificador por 10
minutos ou até ficar homogéneo. Despeje metade da massa
em uma forma retangular untada e enfarinhada. Cubra com o
presunto, a mussarela, o tomate, sal, orégano e pimenta.
Coloque o restante da massa e leve ao forno médio, pré-

aquecido por 40 minutos aproximadamente.
assado, desenforme e sirva.

Depois de
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Balinfias de saja da avd (Matilde Stemel)

Ingredientes

2 xicara de soja em grao

1 xicara de cheiro verde

4 colheres de farinha de trigo
2 0VOsS

Sal a gosto

Modo de fazer
Lave os graos e deixe de molho de um dia para o outro, com
agua suficiente, pois eles crescem. No dia seguinte, bata no
liquidificador e em seguida, cozinhe por meia hora, coberto por
agua. Quando ferver, baixe o fogo e mexa, depois de uma
hora depois passe na peneira. Com o residuo que ficar na
peneira vocé utiliza para fazer os bolinhos. O leite que passou
pela peneira pode ser utilizado para outras receitas.

Massa

Coloque o residuo da peneira numa tigela e acrescente 0s
ovos, cheiro verde, sal a gosto e por ultimo a farinha de trigo
até dar consisténcia. Frite em 0Oleo, ndo muito quente e

devagar, pois devem ficar dourados e crocantes.
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Bobe de polvithe de pinex da Netinka

Ingredientes secos

Colocar numa vasilha:

1 xicara de polvilho doce

1 xicara de polvilho azedo

1 colher (de sopa) de fuba

1 colher de fermento em po

1 pacote de queijo ralado (509)
1 pitada de sal

1 pitada de acuUcar

Modo de fazer

Bata no liquidificador: 3 ovos, Y2 copo de leite e %2 copo de
0leo. Depois, misture nos ingredientes secos e mexa bem (a
massa fica mole). Em seguida, coloque num pirex redondo

untando, e leva para assar por aproximadamente 40 minutos.
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Balo de palvilhe da " Bizavd"

Ingredientes

2 xicaras de farinha de milho

1 xicara de polvilho azedo

2 xicaras de agua fervendo

3 colheres de sopa de 6leo

2 0VOs inteiros

1 colher de sobremesa (rasa) de agucar

Sal a gosto

Modo de fazer

Coloca a farinha em uma tigela, com o acucar, o sal e o 6éleo.
Acrescenta a 4gua fervendo em cima e mexe bem. Coloca-se
o polvilho e sova bem até dissolver completamente o polvilho.
Faz bolinhos em formato de nimero 8 e frita em gordura ndo

muito quente.

Observacao: se a gordura estiver muito quente os bolinhos

vao explodir.
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Chawto de Repalhe da Lauwrence Seuza

Ingredientes

1 repolho médio

% Kg de carne — capa de file cru ou carne gorda.
1 punhado de arroz cru

Pimenta siria ou outra opcional

Modo de fazer

Afervente o repolho, que esteja no ponto de enrolar e corte a
parte do meio. Misture a carne com o arroz, tempere com sal e
pimenta. Enrole os charutos e arrume-os na panela bem
juntinhos e cubra-os com agua. Coloque umas rodelas de
tomate para dar a cor e também um dente de alho. Quando
levantar fervura, abaixe o fogo e deixe cozinhando até secar a
agua. Quando estiver macio, pode servir.

Dica: vocé pode espremer um limdo sobre os charutos quando

servir.




Empada de Liguidificader da Odete

Ingredientes:

2 Xicara de leite

1 xicara de oOleo

4 ovos inteiros

11 colheres de sopa de farinha de trigo
2 colheres de sopa de queijo ralado

1 colher de sobremesa de sal

1 colher de sopa de fermento em po6

Modo de fazer

Bata todos os ingredientes no liquidificador. Em seguida,
coloque um pouco de massa em forminhas para enpadas,
untadas e polvilhadas, coloque também uma colherada de
recheio do seu gosto. Cubra com mais um pouco de massa e

leve ao forno pré-aquecido.
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Ingredientes

3 xicaras de farinha de trigo

1 ovo

1 gema

4 colheres de sopa de margarina

2 colheres de sopa banha ou 6leo bem cheias
1 colher de sal

Recheio ao gosto

Modo de fazer

Misture em uma tigela a farinha de trigo e a manteiga até que
vire uma farofa. Acrescente os outros ingredientes e amasse
bem até que figue uma massa lisinha. Embrulhe em papel
filme e leve a geladeira por aproximadamente 30 minutos. Use
metade da massa para forrar a assadeira e a outra para cobrir
o recheio, pincele o empadao com a gema. Leve ao forno
médio pré-aquecido e asse até dourar, aproximadamente 40
minutos
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Empadie Mate da Margarete

Ingredientes

Massa

2 0VOsS

2 xicaras de leite

1 xicara de oleo

4 colheres de sopa de farinha de trigo
1 colher de cha de sal

2 colheres de cha de fermento em po6
Molho: a gosto

Modo de fazer

Bata os ingredientes no liquidificador, na sequéncia dos
listados acima. Coloque num refratdrio o molho e depois
acrescente a massa por cima do molho. Mexa para misturar a
massa com o molho, delicadamente. Em seguida, coloque
gueijo ralado e leve para assar. Depois de pronto, vocé pode

cobrir com batata palha. Pode ser preparado no dia anterior.
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Empadae T1és Pinges da Neemi

Ingredientes

1 litro de leite

5 xicaras de farinha de trigo
1/2 xicara de Oleo

5 0Vos

1 colher de fermento em po
1 colherinha de sal

Recheio a gosto.

Modo de fazer

Bata no liquidificador o leite com os ovos, a farinha de trigo e o
Oleo. Misture também o fermento em p6. Divida a massa em
duas partes. Coloque metade da massa numa forma e
coloque no forno até assar. Em seguida coloque o recheio e a
outra parte da massa, por cima deste recheio. Leve ao forno

novamente para assar por aproximadamente 40 minutos.




José Dirceu

Ingredientes

Massa

2 latas de milho verde
2 latas de leite (usar a lata de milho verde vazia como medida)
2 colheres de sopa de amido de milho
50 gramas de queijo parmesao

1 colher de sopa de margarina

1 cebola pequena ralada

Recheio

500g de linguica toscana, sem pele e esmigalhada
1 cebola grande picada

2 dentes de alho picados

2 tomates picados

Sal, pimenta-do-reino e cheiro-verde picado a gosto

Modo de fazer

Em uma frigideira anti-aderente, refogue a linguica na prépria
gordura. Adicione a cebola, o alho e refogue. Acrescente o
tomate, sal, pimenta, cheiro-verde e misture. Despeje em um
refratario retangular médio. No liquidificador, bata o milho, o
leite, o amido de milho e metade do queijo. Agqueca uma
panela com margarina e refogue a cebola até murchar. Junte
0 creme batido, mexendo até engrossar. Espelhe sobre o
refogado e polvilhe com o queijo restante. Leve ao formo
médio por 20 minutos ou até dourar.
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Espuma de tamate

Ingredientes

3 tomates picados

2 cebolas picadas

3 ovos inteiros

1 copo de 6leo

1 copo de leite

3 copos de farinha de trigo

1 colher de fermento em po

Modo de fazer

Bata tudo no liquidificador, menos o tomate e a cebola.
Misture esses ingredientes num recipiente a parte e depois
adicione ao que bateu, e misture até obter uma massa
homogénea. Untar e enfarinhar uma forma retangular,
despejar 0 que misturou e levar para assar em forno pré-

aquecido por 45 a 50 minutos.
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Farafa Crocante da Vera

Ingredientes

1 péo francés ou d'agua

1 cebola

1 xicara de farinha de mandioca branca
1/2 xicara de 0Oleo

Sal a gosto

Modo de fazer

Corte a cebola bem miuda. Pegue o pdo e também pique em
pedacos bem pequenos. Coloque o 6leo numa frigideira funda
e em seguida acrescente a cebola. Quando comecar a fritar a
cebola, coloque o pado e refogue até ficar crocante. Depois

acrescente a farinha de mandioca e o sal.

Observacédo: quanto mais velho o pdo, mais crocante fica a

farofa.




Lasanka de pae sévie da Resmani Mebhext Silveira

Ingredientes
1 pacote de péo sirio e 250g de queijo mussarela ralado

Molho de tomate

% cebola picada

250 g de carne moida
250 g de linguica calabresa rodelas
2 dentes de alho

1 lata poupa de tomate
1 lata de agua
Orégano, sal e pimenta

Molho Branco

3 colheres sopa manteiga

3 colheres de farinha de trigo
% litro de leite

1 copo de requeijao

Noz moscada, sal

Modo de fazer o molho branco

Leve ao fogo a manteiga, coloque a farinha mexendo até
dourar, acrescente o leite e deixe engrossar, misture o
requeijdo, o sal e a noz moscada e retire do fogo.

Montagem da Lasanha

Corte o péo sirio ao meio. Forre um refratario com molho de
tomate, coloque uma camada de p&do (com a parte de fora
para baixo), molho branco, mussarela, molho de tomate e
assim até terminar as camadas. Leve ao forno até derreter o
gueijo.
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Macarviae ao molho de Utum da Wanda

Ingredientes

4 tomates grandes (sem pele e semente) em cubos
3 dentes de alho amassado

1 lata de atum

% xicara de manjericao

Y xicara de azeite

2 cubos de caldo de galinha

% xicara de vinho branco seco

1 xicara de ch& de azeitona preta (1009)

500g macarrao cozido

Modo de fazer

Numa tigela (grande) misture os tomates, o alho e o0 atum em
pedacos grandes, acrescente o manjericao, o azeite e o caldo
de galinha, dissolvido no vinho (ou agua) aquecido, misture
bem, junte a azeitona e despeje sobre 0 macarréo escorrido.

Sirva quente.
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Macavido na pressae da Netinka

Ingredientes

1 colher de 6leo

1 cebola

2 tomates (picados)

3 colheres de suco de tomate ou massa de tomate

3 xicara de agua ( fervendo)

2 cubos de caldo de galinha (dissolva na agua quente)
250 g de macarrao

Pedaco de frango

Modo de fazer

Coloque na panela de presséo 1 colher de 6leo, refogar uma
cebola picada, 2 tomates picados e o pedaco de frango.
Coloque 3 colheres de suco de tomate (ou massa de tomate),
as 3 xicara de agua fervendo, os 2 cubos de caldo de galinha
e por ultimo as 250 gramas de macarrdo. Feche a panela,
guando comecar a soltar o vapor, marque 10 minutos,
desligue o fogo e aguarde cinco minutos para abrir a panela.
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Maqueca de Peixe da Ultair

Ingredientes
% Kg de peixe (cortado em pedacos)

2 colheres de azeite de dendé (ou de sua preferéncia)
4 tomates grandes sem sementes e sem pele

2 cebolas cortadas em rodelas
1 pacote de sazon para peixe
1 pitada de coentro

Pimenta e sal a gosto

Leite de coco

Modo de fazer

Agqueca o azeite, coloque a cebola e o sal, refogue um pouco.
Em seguida, acrescente o tomate picado, o coentro, a pimenta
o sazon e deixe refogar até formar um creme. Depois,
coloque os pedacos de peixe devidamente preparados. Por

ultimo coloque o leite de coco e sirva.

Obs: O peixe ja deve estar temperado com um pouco de lim&o

e sal.

Porcao para 06 pessoas.
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Pac de Queijo de Liguidificader da Célia Ramas

Ingredientes

1 xicara de queijo parmeséo ralado
1 xicara de leite

1 xicara de 6leo

3 xicaras de polvilho doce

1 colher de sal (café)

3 ovos inteiros

Modo de fazer

Bata no liquidificador o leite, o 6leo e os ovos. Apdés bem
misturados, juntar aos poucos o0 queijo parmesao ralado, o
polvilho doce e o sal. Unte forminhas de empada com 6leo.
Preencha com massa até a metade de cada forminha. Asse

até os péaes de queijo ficarem dourados.
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Paa Rapide da Maria Elisabete Pinta

Ingredientes

4 colheres de acucar

1 colher e meia rasa de sal

4 gemas

3 copos de leite morno

2 colheres de fermento em poé
100g de margarina

1 Kg de farinha de trigo

Modo de fazer

Bata tudo no liquidificador menos o trigo, colocar em uma
vasilha a mistura e o trigo e mexer até dar o ponto, pode ser
separado e paes pequenos ou grandes. Colocar para assar.

Rende de 2 a 3 pdes grandes.
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Ingredientes

1 xicara de leite

1 xicara de 0leo

3 ovos

1 xicara de farinha de trigo
1 colher de sopa de fermento em pé
2 temperos Tok! Knorr caseiro

340g de molho de tomate sabor pizza
200g de presunto ralado

200g de queijo mussarela fatiado

1 cebola cortada em fatias finas

1 xicara de azeitona verde picada

1 colher de ch& de orégano

Modo de fazer

Pré-agueca o forno em temperatura média (180°C). Unte e
enfarinhe uma férma para pizza grande (35 cm de diametro) e
reserve. Coloque no liquidificador o leite, o 6leo e 0s ovos.
Bata por 2 minutos. Sem parar de bater, adicione, aos poucos,
a farinha, o fermento e os temperos Tok! Knorr esfarelados.
Bata até formar uma mistura homogénea. Despeje a massa na
férma reservada e leve ao forno por 20 minutos ou até que,
espetando um palito, este saia limpo. Espalhe sobre a massa
o molho de tomate. Cubra com o presunto, a mussarela, a
cebola, a azeitona e o orégano. Leve ao forno por mais 10
minutos ou até derreter a mussarela. Regue com o0 azeite e
sirva em seguida. Cubra a pizza com os ingredientes de sua
preferéncia: atum, calabresa moida, milho, etc. Se preferir,
divida a massa e prepare duas pizzas menores.

80



>

Ingredientes

1 xicara de trigo

1 ovo

Sal (pitada)

% colher de fermento em po

Agua e oleo (suficiente para dar liga a massa)
Molho de tomate pronto

1 copo de requeijao

12 Fatias de queijo mussarela

Folhas de manjericéo

Orégano

Azeite ou manteiga para untar a frigideira

Modo de fazer

Misture os ingredientes da massa. Aqueca O azeite na
frigideira e coloque a massa de pizza. Vire para assar os dois
lados. Quando a massa ficar cheia de bolhas, tire a frigideira
do fogo e coloque: molho de tomate, queijo, frango desfiado,
champignon fatiado, requeijdo, folhas de manjericdo e
orégano. Tampe a frigideira e deixe por uns 3 minutos em fogo
brando.
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Risate de Legumes da Wanda Nascimenta

Ingredientes
1 dente de alho amassado

1 cebola média ralada

3 colheres de sopa de 6leo
2 xicara de arroz

2 cubinho de caldo de legumes

1 pimentéo vermelho picado

% xicara de salséo picado

% xicara de amendoim torrado e picado
2 colheres de salsa picadinha

3 colheres de sopa de queijo ralado

Modo de fazer

Numa panela de pressdo doure o alho e a cebola no éleo e
junte o arroz, refogue e acrescente o caldo de legumes em 2
xicara de agua fervendo. Tampe e cozinhe por 5 minutos. Tire
do fogo, solte a pressédo rapidamente, misture os demais
ingredientes e tampe novamente. Espere 10 minutos fora do

fogo, retire a tampa e sirva quente.
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Rocambicle de massa de pastel da Marli da Silva

Ingredientes

1 rolo de massa de pastel

300g de presunto fatiado

300g de mussarela

4 tomates picados sem sementes

5 colheres de azeite

sal e orégano a gosto

1 gema ligeiramente batida misturada com 1 colher de azeite

Modo de Preparo

Desenrole a massa de pastel espalhe uma camada de
presunto de uma de queijo repita a operacdo e por ultimo
espalhe o tomate picado. Coloque o sal e orégano, espalhe 2
colheres de azeite e comece a enrolar como um rocambole
coloque em uma assadeira untada com as 3 colheres de
azeite. Feche as pontas do rocambole pra ficar melhor.
Pincele por cima do rocambole a gema misturada com o
azeite e leve em forno médio por mais ou menos 20 minutos,
corte em fatias e sirva quente.
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Stiha da Lucllia Pacheca Chaves

Ingredientes

Massa

2 copos de leite em temperatura ambiente
2 0vos

70g de fermento biolégico

1 copo de oleo

1 colher (sopa) rasa de sal

1 kg de farinha de trigo

Recheio

Carne moida

% de carne moida

2 tomates grandes

2 cebolas grandes picadas
Suco de lim&o

Sal a gosto

2 colheres de margarina

Misturar tudo (crd) e recheia as unidades

Queijo
1 KG de queijo fresco branco tipo minas moido

% maco de salsas picada
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Modo de fazer

Numa vasilha misture o leite, o fermento, o 6leo, o sal e o
acucar. Va colocando a farinha de trigo e misture bom com as
maos até que a massa fique homogénea. Numa bancada,
polvilhe farinha e abra a massa (sem descansar) com um rolo.
Corte a massa com um arco de metal redondo ou uma tigela,
recheie com carne, queijo ou verdura. Feche no formato de
flor ou triangulo. Coloque em uma assadeira levemente
untada, tomando o cuidado de deixar as sfiha separadas.
Deixe descansar por 10 minutos aproximadamente. Pincele
com gema de ovo e leve ao forno para assar a uma

temperatura de 250°C por cerca de 10 minutos ou até ficarem

douradas.
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Ingredientes
% kg de trigo para kibe
1 maco de salsinha picada

hortela picadinha

1 cebola picada
1 pepino picado
2 tomates picados e sem sementes
suco de limao

azeite de sua preferéncia

sal a gosto

Modo de fazer

Coloque o trigo de molho por 2 horas. Lave bem o trigo em
agua corrente, escorra e esprema nas maos para retirar o
excesso de umidade, passe a cebola picada em agua fria e
escorra bem, junte os outros ingredientes (menos o tomate) e
deixe tampado na geladeira, antes de servir acrescente 0s

tomates.
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Jonta de PBrudcalis da Cleisa Demiate

Ingredientes

Massa

2 xicaras de leite

1/2 xicara 0leo

3 ovos

1 xicara de amido de milho
% xicara de farinha de trigo
1 colher de cha de fermento em p6
Sal a gosto

Recheio

1 cebola médias picadas
2 dentes de alho

1 macos de broécolis
Cheiro verde a gosto
Azeitona picada

Sal a gosto

Modo de fazer

Massa:

Coloque os ingredientes no liquidificador e bata ate misturar
bem. Acrescente o fermento por ultimo e bata mais um pouco.

Recheio:
Refogue a cebola com o alho coloqgue agua até ficar
transparente. Acrescente os demais ingredientes e refogue.

Cologue metade da massa em uma forma untada, espalhe o
recheio e cubra com o restante da massa. Leve ao forno para
assar por aproximadamente 30 minutos.
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Jenta de Frange da Nilza

Ingredientes

1 peito de frango

1/2 litro de leite

1 lata de creme de leite

200 gramas de queijo mussarela ralado
1 pacote de batata palha

cebola

tomate

1 caldo de galinha

pao de forma sem casca

Modo de fazer

1° passo

Cozinhe o peito de frango com sal e alho, em seguida desfie.
Faca um molho com 0Oleo, cebola e tomate. Se quiser pode
colocar palmito e azeitonas. Por ultimo acrescente o frango.

2° passo
Faca um creme com o leite, 1 caldo de galinha e amido de
milho. Desligue o fogo e coloque o creme de leite.

3° passo

Num refratario, coloque uma camada de molho de frango, em
cima uma camada de pao de forma, depois o creme branco.
Por ultimo coloque o queijo. Leve ao forno para gratinar.
Depois que retirar do formo, coloque a batata palha.
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Jeuta salgada da Maria Nibda Nunes

Ingredientes

3 ovos

3 xicara de cha de farinha de trigo
100 g de queijo ralado

1 colher de sopa de fermento em p6

Sal a gosto

Recheio
1 lata de milho verde

1 lata de ervilha

1 cebola pequena
2 tomates sem pele e semente

50 g de cheiro verde

Modo de fazer

Misture em uma vasilha os ovos, a farinha de trigo, o 6leo, o
gueijo, o fermento e o sal. Depois de tudo bem misturado
coloque em uma forma. Acrescente em cima da massa 0O
milho, a ervilha, a cebola picada e o tomate picado. Leve ao

forno médio por volta de 20 minutos.
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Jeuta Salgada da Wanda Nascimenta

Ingredientes

2 0VOS

2 xicaras de leite
1 xicara de azeite

1, colher rasa de sal

12 colheres de farinha de trigo
2 colheres (sopa) de fermento em pé

Queijo ralado

Recheio
4 tomates picado sem pele e semente
Palmito, ervilha ou milho e frango a gosto

Salsa e cebolinha

Modo de fazer

Bata os ingredientes da massa no liquidificador, depois
coloque esta mistura em uma tigela. Em seguida coloque os
ingredientes do recheio, misture bem e coloque para assar em

forno pré-aquecido.
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Cuite assade da Elza

Ingredientes

1 kg de carne moida
400 gramas de trigo fino
2 cebolas pequenas

1 galho de hortela

sal a gosto

pimenta siria

100 gramas de manteiga

Modo de preparo

Lave bem o trigo. Deixe de molho por mais ou menos 1 hora.
Esprema bem e coloqgue numa peneira para escorrer mais e
crescer; isso levara mais 1 hora. A seguir, sove-0 com as
maos formando uma pasta. Reserve. Coloque a carne moida
em porcdes pequenas no liquidificador e bata rapidamente, ela
ficarA com mais liga. Misture no trigo esta carne. e, seguida
bata no liquidificador a cebola, pimenta siria e sal com um
pouco de agua. Acrescente estes temperos na mistura acima,
sovando bem e molhando com a mdo em agua gelada. Em
seguida, unte uma assadeira com manteiga ou azeite, coloque

uma parte do quibe cru (conforme receita acima) e alise com
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agua fria. Coloque o recheio em cima e depois a outra parte
do quibe, que deve ser mais grossa que a primeira camada.
Molhe a mao na hora de colocar o quibe na assadeira. Com
uma faca desenhe losangos ou quadrados sobre o quibe.
Salpique por cima aproximadamente 100 gramas de manteiga,

regue com azeite e leve para assar em forno bem quente.

Recheio

250 gramas de carne moida
2 cebolas picadas

pimenta siria

sal a gosto

snoubar - achado em casa de produtos arabes

Modo de fazer
Refogue no 6leo as cebolas, acrescente a carne moida e frite

bem, adicione sal. pimenta siria e snoubar.




Sushi da Feinofo (I zabel)

Ingredientes

% kg de arroz tipo japonés ou californiano (corresponde a 4
xicaras de ch& ou 2 copos de requeijao cheios)
6 folhas de nori - algas

wassabi — raiz forte (a gosto)

shoyo — molho de soja (a gosto)

75 ml vinagre de arroz

50 g de acucar

8 g de sal

25 ml de saké de cozinha (proprio)

300 g de salméo

verduras: vagem, cenoura, ovo

Su - Tempero do Arroz

75 ml de vinagre de arroz (10 colheres de sopa)
50 g de acucar (2 colheres de sopa)

8 g de sal (1 colher de chd)

25 ml de saké de cozinha (4 colheres de sopa)

Modo de fazer

Su - Tempero do Arroz
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Coloque todos os ingredientes na panela e misture bem até
gue o acucar e o sal estejam dissolvidos. Leve ao fogo até

ficar transparente. Desligue e reserve.

Gohan - Arroz

Lave muito bem o arroz com movimentos leves, até que a
agua escorra quase transparente. Nao esfregue o arroz entre
as maos, isso quebra os graos e deixa o0 arroz com aspecto
muito feio. Depois de lavar, escorra totalmente a agua e
coloque na panela. Para cada medida de arroz, a mesma
medida de agua. Nao € necessario fritar o arroz, nem colocar
tempero algum: sdo somente agua e arroz. Tampe a panela e
leve ao fogo alto por cerca de 10 minutos, até que a agua
ferva. Verifigue se a agua ferveu. Mantenha a panela
tampada, abaixe o fogo e deixe cozinhar por cerca de 10
minutos até que a agua seque. Veja se ainda tem agua
borbulhando nas bordas, puxe o arroz do fundo da panela com
um garfo e verifique se esta brilhante. Caso esteja brilhante,
tampe e espere mais um pouquinho. Se houver um residuo
branco, o arroz ja esta seco. Desligue o fogo. Deixe a panela
tampada com o fogo desligado por 10 minutos, para terminar o

cozimento no proprio vapor.
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Sushis

Enquanto estiver manuseando o arroz, mantenha sempre ao
seu lado uma tigelinha com agua para ir molhando as maos,
para evitar que o arroz grude nos seus dedos. Coloque a
esteirinha de frente para vocé e disponha uma folha de alga
sobre ela, deixando um espaco livre de um centimetro, nas
extremidades da esteira. Isso permite que vocé enrole melhor.
Va pegando pequenas porcdes de arroz e espalhando sobre a
alga. Coloque sobre o arroz, uma fatia de salmdo ou as
verduras, que estdo cortadas em tirinhas. Enrole apertando

com cuidado para dar um formato uniforme e firme.
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