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com participacao especial
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UM LIVRO DE RECEITAS
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- YORGANIZAGAO E DIAGRAMACAO:

HALINA E LUISIANA
N8o somos exatamente
talentosas na cozinha,
entao essa € a nossa
contribuicao para o livro, rsrs :)



Somos uma familia de origem italiana, basicamente, com uma
salpicada de portugueses, de sirio-libaneses, de alemaes, de
africanos e até de japoneses.

Aprendemos, desde muito cedo, que € em torno da mesa que a
vida acontece. As conversas, as descobertas, as fofocas e ate
as discussoes. Em volta da mesa, cada um sempre teve seu
lugar e seu papel. Em meio a massas, salgados, bolos, tortas e
doces, nos vivemos uma fartura. Nao so de comida, mas de
muito amor, uma sensacao de pertencimento sem igual.

Algumas das receitas desse livro sao herancas de maes e
nonnas que ja nos deixaram. Delicias que fazem parte do
Imaginario familiar e por isso tém um sabor ainda mais
especial. Outras, porém, foram sendo acrescentadas ao
repertorio aos poucos, pelos agregados e pelas novas geracoes,
trazendo ainda mais riqgueza e diversidade a hossa mesa.

Por circunstancias do destino estamos, em 2020, impedidos de
Nos reunir para uma grande refeicao em familia. Mas como
apreciadores da boa mesa que somos, demos 0 Nnosso jeitinho.
Cada um contribuiu com um pouquinho e "eccolo qua", um
livro de receitas idealizado no grupo do whats, transformado
num banqgquete familiar. Com classicos que fazem parte da
nossa historia. Receitas para encher a barriga, mas tambeéem a
alma. De alegrias, de conforto e, principalmente, de saudades.

Esperamos que o desafio que estamos vivendo passe logo, e
que possamos confraternizar e celebrar a vida juntos em breve.
Enquanto isso nao acontece, nos encontramos por aguil.

Boa leitura e bom apetite!
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BACALHAU
DE

ALCOBACA &

-

e

= FOTO JLUSRATIVA. QUANDO
ALGUEM PREPARAR, POR FAVOR
Ingred Ientes MANDE FOTO NO GRUPO PARA
PODERMOS SUBSTITUIR.

« 2 kg de bacalhau (bem grosso); « 500g de azeitonas pretas;
« 2 Kg de batatas; 500g de parmesao ralado grosso;

« 6 cebolas grandes; « 1 potinho de nata;
« 6 OVOS;

Modo de preparo

Azeite de oliva para refogar.

1. Dessalgue o bacalhau, deixando de molho por 24h e trocando a
agua varias vezes.
2. Corte as cebolas em rodelas grossas, refogue e reserve.
3. Refogue o bacalhau dessalgado, sem pele e sem espinhos. Nao
precisa corta-lo, porgue enguanto refoga ele vai se partindo.
4. Retire os pedacos ja cozidos com escumadeira e reserve-os. Guarde
a agua do cozimento para cozinhar as batatas.
5.Corte as batatas em rodelas grossas e cozinhe-as na panela onde
refogou o bacalhau, na agua gue soltou dele. Nao coloque sal, pois
o caldo do bacalhau normalmente é suficiente para salga-las.
6.Numa tigela misture a nata, as 6 gemas e o0 parmesao.
7.Bata as 6 claras em neve bem durinhas.
8 Numa bacia misture as batatas, cebolas, o bacalhau e as azeitonas.
9.Acrescente a mistura da nata e mexa atée misturar bem.
10.Acrescente as claras em neve e misture bem.
11.Cologue num marinex grande, cubra com papel aluminio e leve ao 0
forno por uns 30 a 40 minutos (dependendo do forno ). Tire o papel
aluminio e deixe um pouco mais para dourar.
12.Sirva com arroz branco e salada verde.

SALGADOS

* A receita rende 2 marinex grandes e serve umas 18 pessoas.



BOLO DE P~
QUELIO

FOTO ILUSRATIVA.

Ingredi e
ngredientes FAVOR MANDE

FOTO NO GRUPO
PARA PODERMOS
SUBSTITUIR.

40VO0sS,

1 copo de oleo;

112 copo de leite;

3 colheres (sopa) cheias de queijo ralado;
12 colheres (sopa) de farinha de trigo;

« 1 colher (sopa) rasa de fermento em po.
Sal a gosto.

Modo de preparo

1.Bata todos os ingredientes liquidos no liquidificador.

2.Cologue o gqueljo ralado, o sal, o fermento e a farinha de trigo, aos
POUCOS.

3.Coloque a massa em forma untada e polvilhada.

4.Asse em forno pre-aquecido.
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BOLO
SALGADO
DE AIPIM

Ingredientes

. 1kg de aipim/mandioca/macaxeira.
1 caixinha de creme de leite;

1 frasco de leite de coco;

Queiljo ralado;

Cheiro verde.

Modo de preparo

Cozinhe a mandioca, tire os fiapos e corte bem picadinha.

« Amasse a mandioca.

Incorpore o creme de leite e leite de coco.

Tempere a gosto com sal e alguma pimenta em po.

Coloque uma camada em pirex untado e recheie com qgueijo ralado
grosso, cubra com outra camada de mandioca e salpique cheirinho
verde seco e queijo ralado fino por cima.

Leve ao forno para gratinar por cerca de 30 minutos.

* Essa receita acompanha bem qualquer tipo de carne, assada ou com
molho.
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CAPONATA

Ingredientes

« 4 beringelas grandes picadas e 1 Xic. uvas passas pretas;

com casca,; e 1 Xic. Uuvas passas brancas;
« 1 xic. abobrinha picada com casca; e« 1Xxic. azeitonas picadas;
e 1 xic. pimentao vermelho picado; e« 1 XiCc. nozes picadas;
« 1 xiCc. pimentao verde picado; » 4 folhas de louro;
e 1 XiCc. pimentao amarelo picado; « 1 col. sopa cheia de orégano;

e« |1 XiCc. cebola picada; L5 Xic. azeite de oliva;

2 dente de alho bem picadinho; « Sal e pimenta do reino a gosto.

Modo de preparo

1.Misture tudo (exceto as nozes) e cologue em forma coberta com
papel aluminio no forno. Mexa de vez em guando e volta ao forno .
2.Quando a mistura ja estiver murcha, tire o papel aluminio e deixe
mais uns 15 minutos .
3.Apos esfriar, acrescente as nozes e prove o sal.
4.Se precisar, acrescente mais azeite de oliva.
5. Se gostar, acrescente aceto balsamico ou crema de aceto
balsamico de frutas vermelhas.
10
*Serve como aperitivo com torradas e também para comer
acompanhando salada verde. Essa quantidade frende uma forma
grande, mas também pode fazer % receita .

SALGADOS



CEBOLA
AGRIDOCE

2 FOTO IDLgSRA'rwA.
QUANDO ALGUEM
Ingredientes PRepARAR, FOR

FOTO NO GRUPO
PARA PODERMOS
SUBSTITUIR.

« 2 Xicaras de acucar,;

1 V4 xicara de agua;

3% xXicara de vinagre;

1 rama de canela;

4 cravos da india:

1 kg de cebolinhas descascadas;
1l de agua.

Modo de preparo

1.Ferva as cebolinhas por aproximadamente 20 minutos.

2.Escorra a agua.

3.Coloque o acucar em uma panela a parte até que figue da cor de
caramelo claro.

4.Junte agua e deixe ferver até a calda ficar mais encorpada.

5.Apos a fervura, acrescente o vinagre, as especiarias e as cebolinhas.

6.Cozinhe em fogo baixo até que as cebolinhas fiquem al dente e a
calda espessa e brilhante.

]
=
=
=T
==
—
=T
2 ]




COALHADA
SECA

0 A
Y

=

FOTO ILUSRATIVA

QUANDO ALGCI)JEM-
o PREPARAR, POR
Ing redientes FAVOR MANDE
FOTO NO GRUPO

_ _ PARA PODERMOS
1l de leite em pacote integral, SUBSTITUIR.

« 1 pote de iogurte integral e natural.

Modo de preparo

1.Coloque o leite para ferver.
2.Quando estiver quase fervendo, desligue o fogo.
3.Deixe esfriar até aguentar colocar o dedo e contar ate 10 (Eneida nao
tem termometro, rsrs).
4, Misture o iogurte (que deve estar em temperatura ambiente).
5.Mexa bem, de preferéncia numa vasilha de vidro.
6.Cologue a mistura num pano e enrole.
7.Deixe em um lugar onde nao va se mover (sugestao: forno) por cerca
de 12 horas.
8.Coloque a mistura em um saquinho e deixe pendurado até escorrer
todo o soro.
9.Depois de escorrido o0 soro, cologue a mistura num pote.
10.Na hora de servir, tempere a gosto. Pode ser com salsa. sal, azeite de
oliva, etc.

H - - = El
W Para uma coalhada seca facil e imediata, ”
é vocé pode misturar um pote de iogurte
MW natural sem agucar e misturar lentamente

com um ou meio pote de requeijao cremoso

,
W (light ou integral). Precisa incorporar

mexendo bem devagar para nao desandar.
Fica uma delicia!

SALGADOS




EMPADAO DE
PALMITO

FOTO ILUSRATIVA. QUANDO
ALGUEM PREPARAR, POR FAVOR
MANDE FOTO NO GRUPO PARA
PODERMOS SUBSTITUIR.

Como era bom comer empadao na casa da Diti no fim
da tarde, com todos ainda sentados em volta da mesa
desde 0 almoco, em meio a papos sério, fofocas e piadas
do Itacir.

SALGADOS



EMPADAO DE
PALMITO

W
%

a5

FOTO ILUSRATIVA.
QUANDO ALGUEM
PREPARAR, POR
FAVOR MANDE
FOTO NO GRUPO
PARA PODERMOS
SUBSTITUIR.

Ingredientes

2 xic. de farinha de trigo;

1 xic. de araruta mal cheia;

2 col. sopa de fermento royal;

1 col. sal;

6 col. de manteiga ou 1 xicara de nata. Segundo o Paulo,
com nata fica beeeem melhor;

3/4 de xic. de leite;

1 punhado de acucar.

Modo de preparo

Nota da Producgao:
Aqui a gente percebe o quanto esse pessoal € crague na cozinha. Sao
tao escolados que a recelta nem vem com modo de preparo.

14

SALGADOS



FAROFA DE
GRAO DE
BICO LOW

FOTO ILUSRATIVA.
QUANDO ALGUEM
PREPARAR, POR
FAVOR MANDE
FOTO NO GRUPO

SUBSTITUIR,
Modo de preparo SURSTITEIR

1.Cozinhe o grao de bico com casca, normalmente.

2.Bata no liquidificador para fazer pure.

3.Coloque em frigideira untada com oleo de sua preferéncia e
espalhe bem, em fogo baixo, mexendo sempre, e com placa
embaixo para garantir que nao queime.

4.Seque aos poucos e tempere a gosto. Pode bater ovos, fritar
cebolas, cheiro verde, pimentinha, qualguer coisa que gueira,

sempre mexendo ateé virar farinha.

*Garanto gque vao gostar!!!
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FILE BAROLO
(PARA 4
PESSOAS)

Ingredientes

« 1kg de filé cortado medalhao;
« 1 bandeja de shitake fresco;

« 1 cebola picada;

« 1 pote de nata;

e« 15 xic. de shoyu;

« 1 col. de café de curry;

« Cebolinha a gosto;

« 1kg de ravioli de carne.

Modo de preparo

FILES MEDALHOES

MOLHO SHITAKE 1.Grelhe os medalhdes com a frigideira bem
1.Pigue os shitakes em tiras e tire os talos. guente e cologue aos poucos os filés para
Nao lave, apenas limpe com guardanapo nao soltarem agua! Nao fique virando eles.
de papel. 2.Deixe fritar bem de um lado e depois de
2.Em uma frigideira, frite a cebola outro.
picadinha com manteiga e acrescente os 3.Reserve-os em uma travessa e cologue no
shitakes. forno para esfriar.
3.Quando os shitakes murcharem,
acrescente o molho shoyu e também um MASSA
pouco de agua... mexa! 1.Cozinhe os raviolis em agua fervente.
4. Acrescenta a nata e mexa mais. Caso 2. Verifique o ponto.
perceba que esta com pouco caldo, 3.Assim gque morder e nao aparecer 16
acrescente mais shoyu e agua. So cuidado branquinho na massa é porgue esta bom.
para nao salgar demais, porgque o shoyu ja 4.Agora e sOo montar na travessa de servir,
e bem salgado. uma marinex funda.
5.Por fim, coloque o curry e reserve o 5.Colocque a massa, depois 0 molho de -
molho. shitake e por fim os filés. %
>

6.Decore com cebolinha picada.



MASSA PARA
MACARRAO
E TORTEIS

Roceitn da T
%MIWW

%

FOTO ILUSRATIVA.
QUANDO ALGUEM
PREPARAR, POR
FAVOR MANDE
FOTO NO GRUPO
PARA PODERMOS
SUBSTITUIR.

Ingredientes

e 3 xic. de farinha de trigo;
e 4 OVOS.

Modo de preparo

1.Cologque a farinha numa bacia.

2.Faca como se fosse um ninho no meio da farinha e coloque os ovos
no meio.

3.Va mexendo aos poucos, até misturar tudo.

4. Dependendo do tamanho dos ovos e da xicara, a massa pode ficar
meio dura. Se isso acontecer, cologue um pouco de agua. Ja se ficar
mole, cologue um pouco mais de farinha. * A massa nao pode ficar
muito dura, para poder abrir com rolo.

5.Abra a masa com um rolo.

6.Corte no formato desejado.

* Na receita da tia Ignez, nao vai sal. O sal € colocado na agua apenas
no cozimento.
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MEDALHOES DE
MOZZARELLA «f/
DE BUFALA &

Ingredientes

1 manta de mozzarella;

12 fatias de presunto de Parma:
1 caixa de rucula baby;

2 caixa de tomate cereja.

Modo de preparo

1.Desenrole a manta de mozzarella.

2.Cubra a mozzarella com as fatias de Parma.

3.Cubra com folhinhas de rucula, lado a lado.

4.Por cima, faca carreiras de tomatinhos cereja, cortados aoc meio,
com intervalo de cerca de 2 dedos entre elas.

5.Enrole a manta de mozzarella o mais apertadinho que consegulir.

6.Passe filme plastico e deixe na geladeira de um dia para o outro.

7.Na hora de servir, corte em rodelas, ajeite na travessa, salgue, regue
com azeite de oliva e crema de aceto balsamico. 18

SALGADOS



MOLHO DE
AGRIAO

Ingredientes

« 1 maco de agriao;
3 cebolas grandes bem picadinhas;

1 copo de requeijao cremoso ou catupiry;
caldo de carne, frango ou legumes;

3 batatas grandes.

Modo de preparo

1.Refogue a cebola em azeite de oliva.

2.Acrescente o agriao lavado e picado, inclusive os talos.

3.Quando estiver murcho, acrescente o caldo.

4. Acrescente as batatas picadas.

5.Quando estiverem cozidas, espere esfriar um pouco e bata tudo no
liquidificador.

6.Acrescente o requeijao cremoso, ou catupiry, ou polenguinhos atée
ficar na consisténcia de molho.

Variante Light

« Troque as batatas por abébora menina.
e Trogque o requelijao por ricota cremosa.

Variante Sopa Cremosa :

« Deixe mais liguida acrescentando leite, acerte a consisténcia com
mais regueijao ou variantes.
« Sirva com bastante parmesao ralado e cebolete picadinha.

SALGADOS



PAO DE QUELJO_—
SIMPLES, . .
FACILE
RAPIDO

-'_' i

Ingredientes

« 1lata de creme de leite;

« 1 xic. cheia de polvilho azedo;

¢« | OVO;

« 50g de queijo ralado;

1/3 xic. de 6leo ou 1 col. de manteiga derretida ou de
panha.

*A receita rende cerca de 20 paezinhos.

Modo de preparo

1.Bata todos os ingredientes no liquidificador.
2.Despeje em em forminhas untadas dentro de uma forma grande.
3.Coloque em forno pré-aquecido por 30 minutos.

20

SALGADOS
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FOTO ILUSRATIVA.
QUANDO ALGUEM
PREPARAR, POR
FAVOR MANDE
FOTO NO GRUPO
PARA PODERMOS

= SUBSTITUIR.
Ingredientes

200g linhaca dourada batida na hora no liquidificador;
100g farelinho de aveia;

« 2 col.sopa de farinha de trigo integral;

1 col. sopa de sementes de girassol;

2 col. sopa acucar de coco;

2 col. sopa cheias de fermento fleishmann seco;

2 ovVos Iinteiros;

1 col. sopa banha ou manteiga.

Modo de preparo

1.Misturar os secos, inclusive o fermento.

2.Fazer um buraco no meio e colocar os ovos e a banha e ir
misturando bem os secos neste miolo.

3.Aquecer 250mI| de agua e incorporar aos poucos a mistura.

4.Deixar crescer um pouco na bacia. Nao chega a dobrar de tamanho.

5.Separar em 2 partes e enformar, deixando crescer mais um pouco.

6.Assar em forno forte ligado na hora, por mais ou menos 30 minutos.
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PATE DE
CEBOLAS

FOTO ILUSRATIVA.

QUANDO ALGUEM
di L
Ingredientes BTG chieo
PARA PODE
SUBSTITUIR.

« 53 cebolas médias bem picadas;

» 2 colheres de sopa de dleo;

« 2 tabletes de caldo de frango;

e 1 col. de sopa de ketchup;

« 2 col. de sopa de mostarda;

« 1 lata de creme de leite com soro.

Modo de preparo

1.Doure a cebola no déleo.

2.Acrescente os tabletes de caldo, picadinhos, mexendo ate que
dissolvam e temperem a cebola.

3.Desligue o fogo e, mexendo bem, acrescente os outros
ingredientes.

4.lLeve para gelar e sirva com torradas ou bolachinha salgada.

* Se gostar de sentir a crocancia da cebola crua, pode deixar um tanto
sem refogar para misturar junto com o creme de |leite. #

SALGADOS



PERNIL
DESFIADO |

Ingredientes

« 700 cerveja escura

» 4 kgs de pernil suino com 0sso « 1/2 xicara de cebolinha-verde
» 2 colheres (sopa) de suco de picada
limao « 1/2 xicara de salsa (ou salsinha)
« 5 dentes de alho amassados picada
e 1/4 xicara de manjericao picado « Sal a gosto

1/3 xicara de azeite de oliva « Pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo

1.Com uma faca, faca furos em todo o pernil.

2. Tempere-o com o suco de limao, o alho, o manjericao, o azeite, sal
e pimenta-do-reino.

3.Em assadeira, leve o pernil com tempero e cerveja preta ao forno
guente (200°), preaguecido, coberto com papel-aluminio, por 4h,
regando as vezes com molho da assadeira durante a ultima hora.

4. Retire o papel, aumente a temperatura do forno para 250°C e asse
por mais 30 minutos ou até dourar.

5.Deixe amornar e desfie toda a carne com a ajuda de dois garfos,
reservando o 0sso e o molho que se formar na assadeira.

6.Em travessa, coloque o 0sso e remonte o pernil com a carne.

7.Polvilhe com a cebolinha e a salsinha.

SALGADOS



PERNIL
DESFIADO i
FAROFA

Receitn 4

Ingredientes

« 3 cenouras raladas (crua);
« 1 xicara (cha) de bacon picado;
« 1 e 1/2 xicara (chd) de farinha de « Nozes a gosto;

1 colher (sopa) cheia de manteiga;
Salsinha e cebolinha a gosto;

Sal a gosto;
Azeite para fritar.

mandioca;
« 1/2 cebola picada;

Modo de preparo

1.Numa panela, aqueca um pouquinho de azeite.
2.Adicione o bacon e frite até dourar.
3.Em seguida adicione a cebola e a manteiga.
4.Adicionar as nozes.
5.Deixe refogar um pouguinho mais.
6.Adicione cenoura ralada, misture e refogue para cozinhar.
7.Acerte o sal e va adicionando a farinha de mandioca aos poucos.
8.Misture e continue colocando farinha, até ficar no ponto desejado.
DICA: a quantidade de farinha pode depender do tamanho das
cenouras e da gordura do bacon. Entdo, caso necessario, adicione
Uum pouco menos ou um pouco mais de farinha de mandioca;
9.Por ultimo, adicione a salsinha e a cebolinha picada. 24
10.Misture bem e transfira a farofa de cenoura para uma travessa.

SALGADOS



POLPETONI
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POLPETONI

Ingredientes

« okg de carne moida;

« 100g de pao amanhecido ralado;

« 2 dentes de alho bem picados ou moidos;

« Y5 cebola bem picada ou moida;

e | OVO;

e 2 col. de sopa de farinha;

e OpcoOes de recheios, se quiser. cenoura crua, tomate, cebola
crua e ovos cozidos.

Modo de preparo

« Misture todos 0s o ingredientes e amasse bem.

« Cologque a mistura em cima de um plastico e enrole como se fosse
um rocambole.

« Caso queira, recheie com cenoura crua, tomate, cebola crua ou
ovos cozidos.

e« Faca um molho bem temperado.

« Coloque os polpetoni para cozinhar.

e Depoisde um tempo, vire-os e deixe-o0s cozinhar mais um pouco.
SO cuide para nao deixar o molho secar.

SALGADOS



RECHEIO
PARA
AGNOLINI
E RAVIOLI

Ingredientes

« 1/2 kg de carne de gado refogada moida, como se fosse de
panela. Bem temperada com salvia, manjerona, louro, cebola,
alho e tomate.

« 200g de pao velho ralado e umedecido no molho da carne;

« 100g de queijo parmesao ralado;

« Salsa bem picadinha.

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes.
2.Amasse a mistura com a mao, ate formar uma pasta.
3.Use a pasta para rechear agnolines ou raviolis.

]
=
=
=L
<l |
sl
=T
3




RECHEIO
PARA
TORTEIS

Ingredientes

« 2 abdbora cabotia;

100g de pao amanhecido ralado;

50g de queijo parmesao ralado;

Salsa bem picada;

Sal e pimenta a gosto;

« Noz moscada se gostar (a tia Ignez nao coloca).

Modo de preparo

1.Cozinhe a abdbora na agua com casca.

2.Depois de cozida, tire bem a casca.

3.Junte o pao, queljo, salsa, sal e pimenta a gosto a abobora.
4.Mistura bem todos os ingredientes, até formar uma pasta. ”8
5.Use a pasta para rechear os torteis.

SALGADOS



SALADA DE

FOTO ILUSRATIVA.
QUANDO ALGUEM
PREPARAR, POR
FAVOR MANDE
FOTO NO GRUPO
PARA PODERMOS
SUBSTITUIR.

Ingredientes

« 1 vidro de cogumelo picado;

e« 2vidros de palmito picado;

« 2 pacotes de kanikama picados;

« 3 cenouras raladas no ralo grosso;
« Salsinha e cebolete picadinhas.

MOLHO
« 1 copo de iogurte natural,;
« 1 caixa de creme de leite;
« 4 col. de maionese.

Modo de preparo

1. Misture tudo.

2.Acrescente o molho e mexe devagar até homogeneizar.
3.Ponha para gelar antes de servir.

29

SALGADOS



SALGADO DE

Ingredientes

« 1 pao de forma fatiado bem miudinho com casca e tudo;

« 1 lata de atum solido bem picadinho, pode ser em agua ou oleo;
e 1lata creme de |leite com soro e tudo;

e 1 vidro de palmito picado bem miudinho sem agua (mas reservar

a agua para o caso de precisar um pouco mais de umidade na
massa);

« 1 frasco pequeno ketchup tradicional.

Modo de preparo

1.Coloque todos os ingredientes numa bacia e misturar.

2.Depois de bem misturado, salpique passas de uva a gosto - brancas
para ficar mais azedinho ou pretas para adocar um pouco. Fica uma
massa mesmo!

3.Enforne em forma de pudim bem amanteigada e deixe na geladeira
de véspera.

4.Para tirar, agueca a forma um pouco numa vasilha com agua
guente, e vire num prato legal.

5.Enfeite com tomatinhos cereja, azeitonas, milho ou ervilha a gosto.

Bom apetite!!!
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SALPICAO
Roceitn 4w
Jusowr %M
Bins oo
it —

FOTO ILUSRATIVA.
QUANDO ALGUEM

PREPARAR, POR

FAVOR MANDE

PARA PODERMOS
Ingredientes SUBSTITUIR.

400g de peito de peru defumado (ou 1 frango defumado), cortado
em cubinhos;

300g de presunto cortado em cubinhos;

1 lata de milho escorrido;

1 lata de abacaxi, sem a calda, cortado em cubinhos;

3 a4 macas fugi ou gala, cortadas em cubinhos;

300g de uvas passas brancas;

Azeitona fatiada a gosto;

1 xic. de nozes picadas;

MOLHO :

1 vidro de 250g de maionese;
1 caixa de creme de leite.

Modo de preparo

1.Misture tudo.
2.Acrescente o molho e mexe devagar até homogeneizar.
3.Ponha para gelar antes de servir.
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SALGADOS



STROGONOFF
DE SHITAKE
LOW CARB

W*ﬁéwﬁ
S Y, 2.
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Ingredientes

« 2 bandejas de shitake fresco (diminui muito depois de pronto);
e 2 col. de sopa cheias de nata fresca;

« Y5 xicara de cha de shoyu;

« Y5 cebola picada;

« 1 col. de sopa de manteiga,;

« 1 pitada de curry;

« cebolinha a gosto para decorar.

Modo de preparo

Nota da Producao:
Mais uma dos cragques na cozinha gue veio sem modo de preparo, rsrs.

SALGADOS



TORTA DE
CEBOLA
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SALGADOS

Segundo a Miriam, essa receita da Jane ficou famosa na

familia, ainda mais depois da plantacao de cebolas.




TORTA DE
CEBOLA

L adn
——

INGREDIENTES MASSA INGREDIENTES RECHEIO
« 250g de farinha de trigo; » 4 cebolas medias cortadas em
« 100g de margarina/manteiga: fatias finas;
« |1 col. sobremesa de fermento; « 50g de manteiga;
e« Y5 col. café de fermento. « bacon picado ou presunto;

« cheiro verde ou verduras
(epinafre, agridao, mostarda).

e 2 3 5 0VO0Ss;

« 1lata de creme de leite;

« sal, pimenta e oregano.

Modo de preparo

MASSA RECHEIO
1.Misture os ingredientes da massa 1.Refogue a cebola com tamba
e amasse tudo, como de para nao dourar (s6 amolecer).
empadao. 2.Adicione o bacon e o cheiro verde
2.Espalhe a mistura em uma forma (vegetals)
untada e enfarinhada. 3.Cologue a mistura sobre a massa
3.Deixe descansar engquanto na forma (que ja deve estar mais
prepara o recheio. sequinha).

4. Fora do fogo, misture o creme de
leite com 2 ovos batidos, sal,
pimenta e orégano.

5.Despeje a mistura sobre a massa
(que ja esta com a cebola).

o6.Leve ao forno para dourar.
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. FOTO JLUSRATIVA. QUANDO
ALGUEM PREPARAR, POR FAVOR
Ing rEd Ientes MANDE FOTO NO GRUPO PARA
PODERMOS SUBSTITUIR.

INGREDIENTES MASSA INGREDIENTES RECHEIO
e 2509 de farinha; « 300g mozarela em cubinhos;
« 150g de manteiga; « 3009 presunto em cubinhos;
« 1 ovo inteiro; « 4 gemas,;
e 1col. sopa de royal; e 4 claras batidas em neve;
« 2 col.sopa leite; « 300g nata ou 1 lata de creme de
« 1 pitada de sal. leite sem soro;

« Sal a gosto;
« Orégano.

Modo de preparo

MASSA
1.Amasse e forre um pirex retangular, fundo e lados.

RECHEIO
1.Misture o queijo e o0 presunto.
2.Cologue no pirex sobre a massa.
3.Bata as claras em neve.
4.Acrescente as gemas e a nata, misturando os trés devagar.
5.Coloque sobre o0 queijo e 0 presunto Nno pirex.
6. Asse por cerca de 40 min .
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AMBROSIA

Inagredientes OUANDO ALGUEM
g PREPARAR, POR

FAVOR MANDE
« 200g de acucar refinado; ;ﬁ;ﬁggn"é%ﬂﬁ
« 180m| de agua; SUBSTITUIR.
e 4 gemas;
e 2 OVOS;

250ml de leite integral,;

e 15 col. cha de esséncia de baunilha;
8 cravos;

2 pedacos de canela em pau.

Modo de preparo

1.Misture a agua e o acucar em uma panela, mexendo um pouco, ate
diluir o acucar.

2.Ligue o fogo e ferva ate ficar em ponto de fio (cerca de 15 minutos).

3.Enguanto isso, bata os ovos com as gemas até virar uma espuma.

4.Junte o leite aos ovos batidos e despeje essa mistura de uma vez so
sobre a calda, misturando delicadamente.

5.Baixe o fogo e deixe cozinhar por cerca de 30 minutos, sem mexer,
ou até os ovos comecarem a coagular.

6.Quando estiver totalmente talhado, coloque o cravo, a canela e a
esséncia de baunilha, misture tudo e desligue o fogo.

7.Passe a ambrosia para uma compoteira (ou tigela) e deixe esfriar.

8.Sirva na propria compoteira ou ajeite em tacas individuais.

* Rende 6 porcoes.




AMBROSIA
DA DITI

FOTO ILUSRATIVA.

QUANDO ALGUEM
di FREPARAR FOR
Ing redaientes FmoB'EGRU?S
PARA PODERM
SUBSTITUIR.

1l de leite;

1kg de acucar,;

12 ovos Inteiros;

1 copo de suco de laranja;
cravo e canela a gosto;

Modo de preparo

1.Bata todos os ingredientes no liquidificador.

2. Transfira a mistura do liquidificador para uma panela e aqueca em
fogo alto.

3.Quando levantar a fervura (fique cuidando da panela, para nao
derramar), abaixe o fogo e deixe cozinhando por cerca de 2 horas.

4. Mexa de vez em gquando.

5.Quando a ambrosia talhar, va mexendo bem de leve para nao
desmanchar os gruminhos.

6.Acrescente cravo e canela a gosto.

7.Cozinhe ate evaporar o soro e se transformar em calda.




BARRINHA
DE CEREAL

FOTO ILUSRATIVA.
QUANDO ALGUEM
PREPARAR, POR
FAVOR MANDE
FOTO NO GRUPO
PARA PODERMOS
SUBSTITUIR.

Ingredientes

« 50g de nozes;

« 50g de castanha de caju;

« 50g de améndoas em laminas;

« 50g de castanha do Para;

« 100g de coco fresco ralado;

e 1 banana amassada:;

e 100mMI de mel;

« 50g de uva passa;

« 50g de aveia em flocos com ou sem gluten.

Modo de preparo

1.Misture todos os ingredientes.

2.Quando a mistura estiver homogénea, cologue-a numa forma
coberta com papel manteiga ocou untada com oleo de coco.

3.Com as costas de uma colher ou com as maos umedecidas,
espalhe a mistura pela forma deixando-a com aproximadamente
lcm de espessura.

4.Asse em fogo baixo por aproximadamente 15 a 20 minutos.

5.Espere esfriar e corte em barrinhas ou quadrados.




BOLO
BASICO

Lo 7 saad W
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FOTO ILUSRATIVA.
QUANDO ALGUEM
PREPARAR, POR
FAVOR MANDE
FOTO NO GRUPO
PARA PODERMOS
SUBSTITUIR.

Ingredientes

« 5 0VOS;

2 xicaras de acucar,

1 xicara de leite;

1 xicara de manteiga derretida;
2 Xicaras de farinha de trigo;

1 xicara de maizena.

1 col. de sopa de fermento royal.

Modo de preparo

1.Junte todos os ingredientes no liquidificador e bata por cerca
de 4 minutos.
2.Acrescente, devagar, o fermento.
3.Coloque a massa em uma forma de bolo untada com
manteiga e farinha.
4. |Leve ao forno pré-aguecido entre 35 e 40 minutos.
Bom apetite!

* A esta massinha podem ser adicionados ingredientes que se
tenha em casa: passas, frutas secas picadas, nozes, castanhas,
sempre enfarinhando para nao descerem na massa e dobrando o
fermento pelo peso destes ingredientes!




BOLO DE
CHOCOLATE

Ingredientes

e 4 OVOS; Cobertura:

» 2 colheres de manteiga; « 1 caixa de creme de leite;

« 1 Xicara de farinha de coco; « 1 colher de manteiga;

« 1 xicara de FARELO de aveia; « 2 colheres de cacau em po;
e 1/2 xicara de cacau em p6 100%; e 3 colheres de xilitol

e ] caixinha de creme de leite:
« 1 colher de sopa de pd royal;
« 53 colheres de sopa de xilitol;
« 20 gotas de stévia

Modo de preparo

1.Bata tudo no liquidificador, exceto o fermento, que deve ser
misturado por ultimo.

2.Despeje em uma assadeira;

3.Coloque para assar em forno medio por aproximadamente 30 min.

4.Depois de desenformado, despeje a cobertura.

Coma sem peso na consciéncia!




BOLO DE
COCOFIT

WM“W
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« 1 xic. de farinha de arroz;
1 xic. de farinha de coco;
100g de flocos de coco (com coco fresco fica infinitamente mais
gostoso);

1 col. de sopa de fermento em po;

4 OVOS;

e« Y5 Xic. de Oleo de coco;

200ml| de leite de coco;

1 xic. de acucar demerara,

Flocos de coco para decorar a gosto.

Modo de preparo

1.Misture a farinha de arroz, a farinha de coco, os flocos de coco e o
fermento. Reserve.

2.Bata no liquidificador: os ovos, o 6leo de coco, o leite de coco e ©
acucar demerara.

3.Despeje a mistura nas farinhas e misture ate ficar homogéneo.

4.Coloque em uma forma com furo no centro (untada e enfarinhada)
e leve para assar em forno meédio (180 graus) por aproximadamente
30 minutos.

5.Se quiser, decore com flocos de coco.

Coma com sO um pouquinho de peso na consciéncial




BOLO DE
MANDIOCA
GRATINADO /«

Ingredientes

MASSA « 14 Xicara de cha de leite de
« 500g de mandioca crua ralada fina; coco ou (60ml);
e Y5 xicara de cha de leite de coco « Y xicara de cha de gueijo
(ou 120ml); parmesao ralado fino (ou 40g).
e | OVO; COBERTURA
e 3 xicara de cha de leite (ou 180ml); « Y4 xicara de cha de leite
« 1 xicara de cha de acucar (ou 200g); condensado;
« 152 xicara de cha de leite « Y4 xicara de cha de leite de
condensado (ou 150g); COCO;
« 1 gema;

Modo de preparo

1.Em uma tigela a mandioca, o leite de coco, o ovo, o leite, 0 acucar e
o leite condensado e misture bem.

2. Transfira para uma assadeira untada com manteiga e leve ao forno
pré-aquecido a 180° por 30 minutos.

3.Separadamente, faca a cobertura, misturando bem em uma tigela
o leite condensado, o leite de coco e a gema, depois reserve.

4.Passados 0os 30 minutos de forno, retire a assadeira e distribua a
cobertura por cima.

5.Salpique o queijo parmesao ralado sobre a cobertura e leve
novamente ao forno por mais 35 minutos.

6.Retire do forno e sirva morno.




BOLO DE
MILHO DE
LIQUIDIFI-

Ingredientes

3 ovos grandes;

1 lata de leite condensado;

1 garrafinha de leite de coco;

1 xicara de fuba de milho;

2 latas de milho em conserva (sem agua);

1 col. de sopa de fermento em po;

3 col. de sopa de manteiga;

1 xicara de acucar (se vocé gostar de bolo mais docinho).

Modo de preparo

1.Coloque todos os ingredientes no liquidificador (exceto o fermento
em po) e bata por 3 a 5 minutos.

2.Adicione o fermento em po6 e misture com o auxilio de uma espatula.

3.Despeje a massa em uma forma untada e enfarinhada.

4.l eve ao forno médio pré-aquecido por 40 minutos.

* Faz uma calda de goiabada e joga como cobertura. Fica melhor ainda!




COOKIES DE
AVEIA

(com cobertura
de chocolate)

FOTO ILUSRATIVA.

QUANDO ALGUEM
Inaredientes R OR VANDE
2 RA POb e
SUBSTITUIR.

« 70g de de aveia em flocos grandes;
« 20g de farinha de aveia;

« 50g de farinha de améndoas;

« |1 pitada de sal;

e« 50ml| de mel (ou melado. ou agave);
« 40ml de 6leo de coco derretido;

« 50g de chocolate 70% derretido.

ACRESCENTADO APOS REVISAO
¢« 2 OVOS;
e 1 col. sopa de fermento.

Modo de preparo

1. Misture tudo.

2.Faca bolinhas.

3.Coloque em forma untada.

4.Leve ao forno por cerca de 20 minutos.

* Receita em processo de avaliacao do comité editorial.




CREME

o

HOLANDES

Ingredientes

« 2 latas leite condensado;

« 2 caixas de creme de leite;

« 2 |latas de leite (a medida do leite condensado);
» 4 gemas.

Modo de preparo

1.Bate todos os ingredientes no liquidificador.
2.Leva ao fogo e apura na panela ate engrossar.
3.Apura até a consisténcia desejada

Se ficar com bolinhas ou aspecto de pipocado, o truque e apurar

bem e, depois de desligar, dar uma batida com o mixer, dentro da
panela mesmo. Volta a ficar lisinho.




CRUMBLE
DE MANGA

Ingredientes

« 1 manga (Tommy, Rosa, Palmer);
« 5 péssegos;
« 3 col. sopa de polvilho doce ou farinha Zaya.

CROSTA
« 1 xic. cha de aveia em flocos;
« 1/2 xic. cha de castanha de caju;
« 1/2 xic. chd de farinha de améndoas (opcional);
« 1/3 de xic. cha de acucar de coco ou adocante da
preferéncia (xilytol, eritritol);
1 col. sopa de cacau em po;
1/4 de xic. chd de manteiga gelada;
1/4 de col. cha de canela em pé.

Modo de preparo

« Prepara a farofa e coloca por cima.
e« Assar por 35 min a 180 graus




GELATINA DE
UVADATIA

FOTO ILUSRATIVA.
Ingredientes PREPARAR, POR
FAVOR MANDE

FOTO NO GRUPO
5 claras em neve; PARA PODERMOS

6 colheres de sopa de acucar; PAIRSTES NS
« 4 folhas de gelatina branca;
4 folhas de gelatina branca;
1 xicara de creme de leite ou nata fresca;
1 vidro de suco de uva.

Modo de preparo

1.Desmanche a gelatina numa xicara de suco de uva e deixe esfriar.

2.Faca um suspirc com as claras e o acucar.

3.Junte ao suspiro uma xicara de suco de uva mais a nata, devagar.

4.Junte a gelatina dissolvida e fria.

5.Despeje numa forma molhada.

6.Leve a geladeira.

7.Com o restante do suco de uva, faca uma calda bem rala com uma
colher de sobremesa de maisena. Acucar a gosto.

*Na hora de servir derrame a calda por cima da gelatina e enfeite com
graos de uva.




MASSA
FLORA. OU

A Mirilam resgatou essa receita do caderno da Vovo. Fez com
goiabada, mas a tia Ignez disse que o certo € com
marmelada. Parece que o tal nome "Massa Flora" da torta

italiana foi uma corruptela que os imigrantes fizeram do nome
original. La na Italia € conhecida como "Pasta Frola".



MASSA
FLORA. OU
FROLA.

Lo
Zacilitad
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Ingredientes

« 250g farinha de trigo (2 xicaras);

200g de manteiga ou 150g de manteiga e 50g de banha;
150g de aclcar (1 xic. e 1/2);

2 ovos (as claras em neve);

1 colher sopa rasa de fermento royal;

Raspas de |limao, se quiser.

Modo de preparo

1.Em uma bacia misture a farinha e o fermento.

2.Adicione o0 agucar e mexa mais um pouco.

3.Acrescente os ovos e a manteiga na mistura.

4.Unte a forma com manteiga.

5.Estenda a massa com as maos na forma, para gue figue na
altura de 1cm.

6.Asse em forno pré-aquecido.

7.Retire do forno e corte em gquadradinhos.




PAVE DE

CHOCOLATE
E BAUNILHA_
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I dient PREPARAR, PR FAVOR MANDE FOTO NO
n g reagientes GRUPO PARA PODERMOS SUBSTITUIR.

CREME DE BAUNILHA GANACHE
« 1 lata de leite condensado; « 400g de chocolate meio-
« 2 latas de leite integral; amargo ou blend;
« 5 gemas; « 400g de creme de leite.
« 2 col. de manteiga; PAVE
e 1 col.amido de milho dissolvido em e 4009 de bolacha maizena;
5 Xic. leite; « 1 Xicara de leite;
« 2 CcOl. esséncla de baunilha; « 2 col.chocolate em po;
« 1lata creme de leite. « 100g chocolate branco.
Modo de preparo
CREME DE BAUNILHA GANACHE
1.Junte todos os ingredientes, 1.Derreta o chocolate em banho-
exceto o creme de leite. maria ou no micro-ondas, junte o
2.Leve ao fogo médio, mexendo creme de leite e mexa bem até
durante todo o processo de obter um creme lisinho e
cozimento para nao empelotar. brilhante.

Quando aparecer o fundo da
panela, desligue o fogo, junte o MONTAGEM DO PAVE

creme de leite e mexa mais um 1.Misture o leite e o chocolate em

pouco até incorporar. poO para molhar as bolachas. Faca

3.Deixe na panela para amornar. Se camadas na ordem: creme,
formar pelicula na parte superior bolacha, ganache. Nas ultimas,

e SO mexer bem antes de usar. cologue s6 creme e ganache.
*Dica: Passe as gemas por uma 2.Termine decorando com
peneira. Fure-as para que elas chocolate branco picado.
"escorram' para dentro da panela. 3.Leve a geladeira, sirva no dia

Descarte o que sobrar. seguinte e aproveite!




PE DE
MOLEQUE
DE KARO

O pé de moleque deu o que falar no grupo. Esse da foto
o Luiz Antonio disse que nao deu certo, ficou muito
puxa puxa. Eneida e Janice contribuiram com dicas.
Pergunta gue nao guer calar: ainda existe Karo?!



PE DE
MOLEQUE
QUE DA
CERTO

(depois de
algumas
tentativas)

Grodis A

e« 500g de amendoim torrado e sem pele (isto € o mais chato);
e 1 xicara de acucar;

« 15 Xicara de agua;

« 1lata de leite condensado.

Modo de preparo

1.Coloque 0s amendoins e 0 acucar numa panela e deixe acucarar
como que para fazer amendoim caramelado, mas deixe so
acucarar (deu pra entender?).

2.Adicione o leite condensado e va mexendo até desgrudar do fundo.
Cuidado para ndo deixar muito, sendo fica muito duro. E pouco
tempo, cerca de 10 minutos, dependendo do fogo, ou um pouco
menos.

3.Despeje numa forma untada com margarina.

4.Deixe esfriar e corte.

* Eneida conta que nao acertou da primeira vez, ficou mole. Na
segunda, muito duro. Mas para 0s que sao bons na cozinha, diz ela,
deve acertar na primeira.




PUDIM DE
MUITOS

OVOS DA
TIA ZENA
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O pudim da tia Zena € uma verdadeira instituicao
familiar. Até os que nao tiveram o privilégio de conviver
tanto com ela conhecem a histdria do famoso pudim,
gue levava todos 0os ovos gue houvesse na geladeira e
gue ninguém nunca conseguiu igualar.



PUDIM DE
MUITOS

OVOS DA
TIA ZENA

e

Ingredientes

e 1l de leite:

« 1 duzia de ovos (ou todos gue houver na geladeira);

« 2 |latas de leite condensado.

e« 1 col. de baunilha.

« 1 e %2 xicara de acucar (ha controversias no grupo se o acucar era
colocado na mistura ou so para calda).

Modo de preparo

1.Bata por cerca de 10 minutos na batedeira (nas antigas era por 15
minutos, mas nas mais novas se for todo esse tempo cria muita
espuma).

2.Cozinhe por cerca de 1h30.

3.Caramelize a forma.

* Use uma forma grande.

Nota da Producao: o modo de preparo para alguém gque nao é
exatamente familiarizado com a cozinha € muito vago. Mistura tudo
para bater? Ou s6 os ovos? Cozinha em banho maria? Ajuda dos
universitarios, por favor!




Ingredientes

« 4 OVOS grandes;

« 4 xicaras de acucar;

e« 1 xicara de farinha de trigo;

3 xicaras de leite;

150g de coco ralado grosso;
50g de queijo ralado;

2 col. de sopa de margarina;

1 col. de sopa rasa de fermento.

Modo de preparo

1. Misture todos os
ingredientes com mixer ou
liquidificador.

2.Despeje em uma forma.

3.Leve ao forno por cerca de
50 minutos.

4. Desenforme e sirva.

a
piE

FOTO ILUSRATIVA.
QUANDO ALGUEM
PREPARAR, POR
FAVOR MANDE
FOTO NO GRUPO
PARA PODERMOS
SUBSTITUIR.




SONHO DA
ENEIDA...
OPS, DA

Ingredientes

« 1 Xic. de leite morno;

1 col. sopa de fermento para pao;

e 4 OVOS;

« 1 col. cha de sal;

« 100g de manteiga;

« 2/3 de xic. de aclcar;

« Cerca de 1kg de trigo.

*Essa receita rende cerca de 40 sonhos...

Modo de preparo

1.Dissolva o fermento no leite morno.

2.Junte os ovos batidos, o sal, a manteiga, o acucar e o trigo ate ficar
uma massa lisa e firme, mas nao muito dura.

3.Deixe crescer bem (como pao).

4.Abra a massa com um rolo e corte em rodelas com um copo (eu nao
abro com rolo, pego as porcoes com a mao e moldo redondas,
porgue € mais pratico e rapido).

5.Recheie com marmelada ou goiabada.

6.Deixe os sonhos crescerem.

7.Retire um pedacinho da massa e cologue num copo com agua.
Quando a massa subir € porgue esta no ponto.

8.Aguarde 10 minutos e frite os sonhos em gordura quente.

9.Passe no acucar com canela. Bom apetite!




SORVETAO
DE LAMBER

Ingredientes

« 2 |latas leite condensado;

2 latas creme de leite;

2 latas de leite (a do leite condensado);
4 gemas.

Modo de preparo

1.Bata tudo no liquidificador e apure na panela ate engrossar

(quando ferve, ele sobe, ai abaixa o fogo e fica mexendo até
engrossar).

2.Desligue o fogo e deixe esfriando.

3.Bata as 4 claras em neve, puras, ate ficarem bem durinhas.

4 .Misture o creme com elas, devagarinho, até ficar bem homogéneo.

5.Caramelize uma forma de furo no meio, cologue a mistura em cima
do acucar qguente e leve ao freezer.

6.Para desenformar, pode colocar a forma uns 30 segundos na boca

do fogo e depois virar num prato. O sorvetao cai inteirinho!




STROGONOFF
DENOZES /A

FOTO ILUSRATIVA.
QUANDO ALGUEM
PREPARAR, POR
FAVOR MANDE
FOTO NO GRUPO
PARA PODERMOS

. SUBSTITUIR.
Ingredientes

2 latas de leite condensado;

3 col de Nescau bem cheias;

6 gemas,;

2 colheres de manteiga sem sal,;

6 claras em neve bem batidas;

500g de nozes picadas;

2 latas de creme de leite sem soro;

Licor de cacau ou outro de sua preferéncia, a gosto,
250gr de uvas passas embebidas no licor (se nao
apreciam , pode fazer sem as uvas ).

Modo de preparo

1.Apure na panela: manteiga +leite condensado + gemas +
nozes picadas, até engrossar bem.
2.Deixe esfriar e acrescente o creme de leite + claras em neve +
uvas passas ou so o licor.
* A mistura da uma travessa grande. Se for para poucas pessoas,
pode fazer meia receita.




TIRAMISU

Nos banqgquetes da Idade Média ndo havia uma ordem para comer. A mesa era posta
com tudo o que havia disponivel: paes, carnes, guisados, tortas, queijos, frutas, bolos e
tudo o mais que pudessem servir. Nao havia diferenciacdo de etapas, como entrada e
prato principal e cada comensal alimentava-se com aquilo que melhor lhe agradava,
ou seja, da forma e na seqUéncia que quisesse. |Isso era usadoe com o proposito de
ostentar a riqueza do anfitriGo. Somente no século XIX é que a sobremesa passou a ser
apresentada ao final da refeicdo, por interferéncia de Catarina de Medicis, gue em
1533 deixou Florenca para se casar com o futuro rei francés Henrigue |l.

Parte do dote da nobre era composto de livros de receitas e de seus proprios
cozinheiros. Tambem fol atraves dela que comecaram a comer com garfos (porque na
Franca até entdo ndo se usavam) e, tambeém, apresentar as sobremesas somente ao
final das refeicées. A mudanca feita por ela tinha por principio facilitar a ordem de
preparo e saida dos alimentos na cozinha, evitando que esfriassem e, como “prémio
aos convidados” a sobremesa, ou melhor dizendo, o “festival de opcoes de sobremesas”
passou a ser servida somente ao final. O que todos concordamos, porém, € que um
almoco ou jantar especial sem sobremesa fica incompleto!

O Tiramisu foil criado no seculo XVI para homenagear o Dugue da Toscana, Cosme |l
de Médicis, quando de sua chegada a Siena. Os confeiteiros de Siena, desejando que O
Conde guardasse uma boa recordacdo da cidade, prepararam especialmente para o
ocasido uma scbhremesa com os ingredientes mais nobres que possuiam, ou seja:; o
queijo mascarpone, o chocolate e o cafe.

Dizem que ha uma lenda que durante o Renascimento, o Tiramisu era considerado um
potente afrodisiaco, e por esse motivo era preparado para os amantes e servidos do
cair da noite parag proporcionar mais energia. Traduzindo ao pe da letra, Tirami su
sighifica literalmente “puxa-me para cima” desejandoe significar uma sobremesa leve e
tdo especial que te levaria aos ceus ...

Charmoso, ndo?

Imagina poder contar essas historias ao servir sua sobremesa num encontro especial!
Italia...em cada prato de sua culindria, uma historia, e g cada sabor ... mais parece um
encontro de amor !!!

Vamos aguardar as vacinags e assim que o mundo estiver saudavel e seguro, primeira
providéncia é arrumar as malas, e partir para a Italia. Avanti!




TIRAMISU

QUANDO ALGUEM

PREPARAR, POR
FAVOR MANDE
Ingredientes R POOERMOE
g SUBSTITUIR.

« 1 pacote de bolachas champagne;

«» 6 a7 ovos frescos:

« 1 pote grande de nata fresca ou creme de mesa;
e 1/2 copo de licor doce tipo vinho do porto;

« 1 copo de café morno;

« 6 col. chocolate do padre meio amargo;

1 Xxicara de acucar.

Modo de preparo

1.Esfarele as bolachas junto ao café morno atée ficar uma
migalha.

2.Forre uma forma Marinex com a mistura e coloque no freezer.

3.Separe as gemas e as bata com acucar, acrescentando aos
poucos o licor, até ficar bem espumoso e macio.

4 .Em outra tigela, bata as claras em neve bem firme e separe.

5.Por dultimo, bata a nata com 2 col. de acucar e nao deixe
passar o ponto para gue nao se torne manteiga.

6.Misture a nata com a gemada e no fim as claras, bem devagar.

7.Despeje o creme na forma com a mistura de bolacha ja bem
firme e volte ao congelador.

8.Tire do congelador 20 ou 30 min. antes de servir e polvilhe o
creme com o chocolate.

9.Deixar no congelador pelo menos 12 horas antes de servir.




TORTA DE
REQUELIAO

Ingredientes FOTO ILUSRATIVA.

PREPARAR, POR
FAVOR MANDE

PARA A CASCA DA TORTA FOTO NO GRUPO
« 8 colheres de farinha de trigo; PARA PODERMOS
. SUBSTITUIR.
e 6 colheres de acucar;
» 2 gemas;

e 2 Colheres de manteiga.
« Um pouco de leite charas batidas em neve para dar liga.

PARA O RECHEIO
« 3759 de requeijao;
« 75g de acucar;
» 4 OVOS;
« 2 col. de sopa de farinha de trigo;
50g de passas;
Casca de limao ralada;
3 colheres de sapa de nata;
1l de creme de leite;

Modo de preparo

Misture o requeijao com a nata e as gemas.

Acrescente as cascas de limao e as passas.

Por ultimo. misture as claras em neve.

Na hora de ir ao forno, salpique uma colher de acucar refinado.




TORTA
LISTRADINH/
DE MACA
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Primeiro, vocé comeca fazendo a massa. Misture 100g de manteiga
sem sal com 6 colheres (sopa) de acucar, até formar uma farofinha.
Acrescente 1 ovo, 2 xicaras de farinha de trigo, 1/2 colher (cha) de

fermento em pé e uma pitada de sal. Misture tudo até formar uma

bola homogénea, lisa e que nao grude mais na mao. Enrole essa bola
num filme plastico e deixe na geladeira.

Para o recheio, cologue numa panela: 6 macas descascadas e
picadas, 1 colher (sopa) de manteiga sem sal, 1 colher (cha) de
canela em po e 4 colheres (sopa) de acucar.

Leve ao fogo e misture bem.

Tampe a panela e deixe as macas cozinharem.

Eu esgueci de marcar quanto tempo levou, mas nao € muito
demorado nao viu, algo em torno de 20 minutos.

Por precaucao, fiqgue sempre de olho na panela, de vez em quando
dé uma misturada para se certificar de que o acucar nao esta
gueimando. As macas estao no ponto gquando elas dao uma leve
murchada e diminuida de tamanho, mas ainda estao inteiras.
Quando esse ponto chegar, dissolva 1 colher (sopa) de amido de
milho em 1 xicara de suco de laranja.

Despeje essa mistura na panela, bem devagar e mexendo sempre
para nao formar grumos. Continue mexendo até o caldo
engrossar. Desligue o fogo e deixe esfriar.




TORTA
PREGUICA

Ingredientes

1 e ¥ xic. de acucar,

2 OVOS;

100g de margarina ou manteiga (3 col. de sopa);
2 Xic. de trigo

e Y5 col. de fermento Royal

e 50U 4 Mmacas;

Uvas passas embebidas em um pouco de rum.

Modo de preparo

1.Corte as macas em pedacos pequenos, Nao Muito grossos.

2.Cologque um pouco de acucar e canela com as passas que
ficaram embebidas no rum.

3.Bata bem o acucar, os ovos e a manteiga.

4.Junte as macas e as uvas passas as mistura. Ao juntar as
macas, mexa com uma espatula. Como nao vai leite na receita,
a massa fica bem firme.

5.Coloque a mistura em uma forma de buraco no meio e leve ao
forno.

6.Quando desgrudar nas laterais, a torta esta pronta.




TORTA

PREGUICA 3
DE MACA —

(o retorno)

FOTO ILUSRATIVA.

- QUANDO ALGUEM
Ingredientes PREPARAR, POR
FOTO NO GRUPO

PARA PODERMOS

« 2 Xicaras de farinha; SUBSTITUIR.

« 2 xicaras de acucar;

e 1 col. de sopa rasa de fermento;

e canela em pd a gosto;

e Mmargarina ou manteiga em quantidade suficiente para fazer uma
farofa com essa mistura seca acima.

e 6 macas fugi fatiadas.

Modo de preparo

1. Misture a farinha, o acucar, o fermento, a canela e a margarina ou
manteiga a colheradas e mexendo, até virar uma farofa.

2.Polvilhe acucar e canela sobre as macas.

3.Num pirex, coloque as macas fatiadas e polvilhadas (escorrendo a
calda que se formou).

4.Cobre as macas com a farofa.

5.Leve ao forno por uns 20 minutos (dependendo da poténcia do
forno). Esta pronto quando a farofa ficar sequinha.

* Muito bom para servir com sorvete de creme.
* Se for servir como sobremesa de uma refeigao, sugiro colocar no
forno na hora em que comecarem a comer.




TRUFAS

Ingredientes

1 Xicara de nozes ou castanhas moidas;
1 xicara de tamaras picadinhas;

1 col. de sopa de cacau;

3 col. de sopa de agua;

1 col. de sopa de mel.

Modo de preparo

1.Bata todos os ingredientes no liquidificador.
2.Faca bolinhas da mistura com as maos.
5.Passe as bolinhas no cacau em po.

Estao prontas! Facil, ne?
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Nossa inigualavel Tata, personagem de tantas historias

e responsavel por tantos almocos, jantas e lanches, em

linda fotografia da Guiomar. Que por sinal, nao aparece
na foto ao lado. Atras, Luis Antonio, Janice e Jussara. Na
frente, Miriam e um mini Paulo.




RELIQUIAS
DA
FAMILIA
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A panela da Diti qgue o paulo continua usando, a leiteira
da vovozinha que virou porta utensilios da Janice e a
forma do pudim mais famoso de toda a histdria da
familia.

DOCES



TIA DINORA
E SEU LIVRO
DE RECEITAS
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A habilidade da tia Dinora na cozinha e de
conhecimento de todos. Suas receitas, principalmente
de doces, sempre foram muito cobicadas. Para guem

conseguir interpretar, o livro de receitas dela é um
verdadeiro tesouro.



VOLYDIAE °
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Esse era o livro de receitas da vo Lydia, que esta com a
Jussara. Ela até encadernou para preservar. La tem

classicos da familia e até a escrita do vo Luiz em uma
recelita. De doce, obviamente.




