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BYREK 

 

INGREDIENTES: 

2 talos de alho poro; 
300 gramas de queijo fresco ou ricota; 
Azeite para refogar; 
Pimenta do reino, orégano e sal a gosto;  
400 gramas de farinha de trigo; 
Água morna; 
200 gramas de amido de milho;  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MODO DE PREPARO:  
Junte a farinha de trigo com o sal e vá 
despejando a água morna aos poucos, 
enquanto amassa com a mão, até 
formar uma massa homogênea. Após 
formar a massa, sove até que ela não 
grude na mão. Atingido esse ponto, 
separe a massa em cerca de 12 bolinhas 
do tamanho de um punho fechado.  
Comece a abrir as bolinhas na mão, 
cobrindo-as com o amido de milho. 
Depois, com o rolo para massas, abra 
mais as bolinhas até elas formarem um 
disco de massa bem fininho, quase 
como um papel. Após abrir uma 
bolinha (pétala, como é chamado pelos 
albaneses), reserve enquanto abre as 
outras.  
Com as folhas abertas, é hora de cuidar 
do recheio. Lave bem o alho e corte em 
pedacinhos, assim como o queijo. Numa 
panela, refogue alho com azeite, sal, 
pimenta do reino e orégano à gosto. 
Quando o alho já estiver começando a 
dourar, adicione o queijo e termine de 
refogar. O queijo deve ficar macio, mas 
não derreter totalmente. Reserve.  
Unte uma assadeira redonda e coloque 
uma folha de massa. Espalhe um fio de 
óleo sobre a folha antes de colocar a 
próxima. Junte quatro folhas antes de 
espalhar a primeira camada de recheio. 
Mais três folhas untadas de óleo, 
coloque a próxima camada de recheio. 
Cubra com a massa.  
Após a montagem, leve ao forno por 40 
minutos. Ele deve estar aquecido a 
cerca de 200 graus. Sirva quentinho.  
Como molho, os albaneses gostam de 
usar iogurte integral sem sabor com 
uma pitada de sal e azeite. 



 



GRISFLAMMERIE MIT ROWINSOSSE 

 

INGREDIENTES: 

 
PARA O SUFLÊ 
500 ml de Leite; 
1 pitada de Sal; 
1 unidade de limão siciliano; 
1/2 unidade de Fava de baunilha; 
125 gramas de Sêmola branca; 
1 unidade de ovo; 
10 gramas de manteiga; 
60 gramas de açúcar; 
 
PARA O MOLHO 
100 g de açúcar; 
100 ml de suco de laranja; 
100 ml de vinho tinto demi seco; 
1 unidade de canela em pau; 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MODO DE PREPARO: 
Adicionar o leite e uma pitada do sal 
numa panela média. Acrescentar um 
pouco de casca de um limão siciliano e 
½ metade de fava de baunilha. Deixar 
o leite ferver uma vez e tirar a casca de 
limão e a fava. 
Adicionar a farinha de sêmola branca e 
misturar bem até começar a ferver. 
Deixar ferver por alguns minutos. 
Preparar outra mistura com ovo, 
manteiga e açúcar. Adicionar 
rapidamente a farinha de sêmola e 
mexer muito em cima do fogo por 
alguns minutos. 
Limpar algumas formas com água 
limpa e rechear  
com a massa de sêmola. 
Deixar resfriar por alguns minutos. 
Para apresentar tirar o 
Griessflammerie da forma e apresentar 
com o molho de vinho tinto 
caramelizado. 
 
PREPARO DO MOLHO: 
Caramelizar o açúcar numa panela e 
deglacear com o suco de laranja e vinho 
tinto. 
Adicionar canela em pau e deixar 
ferver até o  
açúcar derreter. 
Ferver até a consistência desejada e 
deixar resfriar. 
 



 



COCA MASSAGADA 

 

 

INGREDIENTES: 

4 ovos; 
200g de farinha; 
1/2 colher (chá) de anis; 
2 colheres de (sopa) açúcar; 
1 copo de leite; 
3 gotas de aguardente; 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MODO DE PREPARO: 
Misture e mexa todos os ingredientes. 
Deixe a massa descansar, como massa 
de pão, amasse a massa sem deixar de 
trabalha-la e não deixe amolecer. 
Quando a massa estiver feita, corte-a 
em pedaços redondos e aplane-os um 
pouco com o rolo, risque-a firme na 
vertical e horizontal, cortando 
quadrados, com uma agulha fure a 
massa para não inchar.  
Tenha em mente que quanto mais 
farinha você tem, geralmente melhor 
fica.  
 

 


