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	Dedico esse livro a minha amada mãe, que por anos cozinhou com muito amor para toda família. O prazer em cozinhar e grande parte dos conhecimentos de culinária que tenho hoje, foi dela que herdei.  Desde cedo ela conduziu meu aprendizado na cozinha, permitindo aos poucos que eu assumisse pequenas tarefas do dia a dia, como cuidar do fogo, misturar ingredientes, picar algumas cebolas, reduzir um molho, entre outros.... Observando-a produzir cada refeição, (fosse para o almoço, jantar, lanche, café da manhã ou da tarde), fui aprendendo e copiando as sutilezas que ela tinha ao cozinhar. 

	As mais valiosas memórias que tenho dos últimos anos com minha mãe, são de quando eu chegava em Curitiba para visitar meus pais, e logo em seguida já estávamos juntos na cozinha inventando algo para comer. Esse tempo que partilhei com ela não voltam mais, mas foram momentos deliciosos. Era raro não ser surpreendido com uma nova receita ou um “truque” novo que ela aprendeu e estava disposta a me ensinar. Sou muito grato a ela, pois sempre compartilhou com amor seu conhecimento. 

	Minha mãe era uma mulher muito versátil, além de cozinhar, aprendi também outras coisas com ela, até costurar e tecer umas blusas de lã eu aprendi. Ela tinha muitos talentos, e aqueles que não consegui aprender, pude admirar e me orgulhar. Ela foi uma incrível mulher!

	Ô mãezinha, que saudade sinto de você! Sou eternamente grato por ter tido a sorte de ter você como mãe. Sempre vou te amar!
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	Poema para Mãe 

	 

	
		
				Positivo, se enche de medo o coração da Jovem inexperiente.
Positivo, vibra de alegria Aquela que tentava insistentemente.
 
Seja de surpresa ou planejado.
É algo impossível de ser explicado.
 
Logo o medo e alegria abrem alas as inúmeras expectativas. 
E depois que nascer, largo tudo ou continuo na ativa? 
A vida não é mais a mesma, e tudo muda rapidamente de perspectiva. 
 
O coração que antes com Ela estava bem guardado. 
Agora engatinha por aí adoidado, batendo no peito do filho que por Ela foi gerado.
 
O coração Dela jamais voltará ao peito. 
Terá ele agora vida própria.
Pulsando a milhão a cada feito. 
Construindo junto do filho sua história. 
 
Aquela que escolhe esse caminho, não pode ser egoísta. 
Pois é nessa difícil missão que aprenderá o que de fato é ser altruísta. 
 
Ela nasce quando seus ouvidos escutam POSITIVO, quando seu olhos enxergam as duas barrinhas. 
O nome Dela é bem simples, uma pequena palavrinha. 
 
MÃE.
 
Mãe é aquela que ama incondicionalmente.
Que se doa por completo de corpo, coração e mente. 
E sabe do que mais? Tudo isso pra SEMPRE. 

				Mãe é aquela cujo colo cura e aquece.
Que ao filho acalenta e os problemas esquece. 
 
Mãe SEMPRE ama sobremaneira. 
Não importa o que o filho faça, e o tamanho da besteira. 
 
Mãe olha nos olhos, e sabe o que se passa.
Conhece a fundo se o filho está bem, ou se está de farsa.
 
Nesse mundo, amor maior não há. 
Perfeita Ela jamais será.
Mas na tentativa de ser, sua própria vida dará. 
 
Quando Ela se vai. 
O filho se esvai. 
O coração Dela finalmente volta ao peito. 
Junto dele, o alento do filho que morre um pouco em seu leito. 
 
MÃE 
 
Pudesse eu não te ver partir.
Pudesse eu te ver hoje sorrir.
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Autora: Janaína Gonzaga da Silva de Faria

		

	

	Apresentação

	 

	 

	Esse livro possui diversas receitas, entre doces, sobremesas, bolos, tortas e salgados. 

	No início do livro temos a seleção das 3 receitas “TOP”, que possuem um detalhamento maior quanto ao modo de fazer. No final do livro, existe uma relação com safra de frutas, verduras e legumes, com a finalidade de orientar os cozinheiros quanto aos ingredientes mais favoráveis durante cada época do ano. Em seguida existe também a relação de cortes de carne  (Aves, boi e suíno), com ilustração dos cortes e seus respectivos nomes.

	Esse livro de receitas não tem como objetivo ensinar você a cozinhar. A proposta é compartilhar várias receitas, que por anos foram feitas pela Jalcira Meinschein da Silva para família e amigos. Dessa forma, você poderá aos poucos degustar das maravilhas que eram feitas pelas mãos da minha mãe. 
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	Empadão de Frango com Palmito
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	Massa:

	
		3 xicaras de farinha de trigo;

		10 colheres (sopa) rasas de margarina;

		4 colheres (sopa) de óleo;

		1 ovo;

		1 pitada de sal;

		2 colheres (sobremesa) de fermento em pó Royal;

		Leite até dar o ponto;



	 

	 

	Recheio:

	
		3 colheres (sopa) de azeite de oliva;

		1 cebola grande picada;

		2 dentes de alho amassados;

		1 lata de palmito picado;

		800 g. de peito de frango cozido e desfiado;

		1 pimentão verde ou vermelho picado;

		2 tomates picados;

		1 tablete de caldo de galinha para cozinhar com o frango;

		1 sachê de molho de tomate;

		1 ou 2 copos de requeijão tradicional;

		1/2 xícara (chá) de salsinha picada;

		Sal e pimenta a gosto;

		1 gema para pincelar;



	Cobertura:

	
		2 gemas.
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	Massa:

	
		Misture todos os ingredientes: a farinha de trigo, o óleo, a margarina e o ovo. Depois acrescente o sal e o fermento em pó, e misture muito bem, até que fique uma massa homogênea.

		A massa não deve ficar nem muito mole nem muito quebradiça, regulando com o leite até que chegue no ponto ideal.



	 

	
		
				[image: Image]

				[image: Image]

		

		
				Massa do empadão

				Abrindo a massa com plástico de embalagem para freezer

		

	

	
		Pegue a metade da massa, coloque em cima de um plástico, e comece a esticar do tamanho do formato da forma, para forrar o fundo e as laterais, coloque o recheio, e depois, faça o mesmo processo para a tampa.

		Unte com margarina um pirex médio ou grande e forre o fundo e as laterais com a massa, reserve mais ou menos a metade da massa para fazer a tampa.
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				Pirex untado

				Pirex forrado com a massa

		

	

	
		Depois de forrar o fundo e a lateral do pirex, abra o restante da massa para poder fechar empadão, cobrindo o recheio.

		Após rechear, leve para assar em forno pré-aquecido 200°C, por 35 a 40minutos.



	 

	Recheio:

	 

	
		Cozinhe o peito de frango com o caldo de galinha, e após cozido desfie o frango.



	Dica: Cozinhe o frango na panela de pressão. Depois de cozido, escoe a água e para desfiar o frango, feche a panela de pressão e sacuda ela como se estivesse fazendo um coquetel. Isso fará com que o frango desfie bem!
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				Peito de frango cozido

				Peito de frango cozido e desfiado
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				Cebola e o alho

				Cebola e o alho sendo refogado

		

	

	
		Pique a cebola, os dentes de alho, os tomates e o pimentão.

		Aqueça o azeite e doure a cebola com o alho bem picado ou amassadinho. Junte o tomate, o pimentão até que fiquem bem refogados.

		Acrescente o frango, o palmito e depois que estiver bem refogado junte o molho de tomate e o sal a gosto.

		Misture bem e quando desligar acrescente a salsinha. Deixe esfriar bem.



	 

	Dica: Coloque um pouquinho de mostarda para dar um gostinho especial!
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				Cebola, alho, tomate e pimentão sendo refogado

				Palmito
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				Recheio com todos os ingredientes

				 

		

	

	
		Forre uma forma de sua preferência, com metade da massa, espalhe o recheio e por cima vá colocando o requeijão com uma colher.
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				Massa com o recheio 

				Massa com recheio coberta com requeijão

		

	

	 

	
		Cubra a massa e por fim, pincele as duas gemas de ovo sobre a massa. 
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				Empadão coberto

				Massa com gema de ovo para dourar

		

	

	
		Leve ao forno médio (180ºC) preaquecido por cerca de 50 minutos.



	 

	
		Se quiser deixar a massa ficar mais crocante aumente a temperatura para 240 graus e deixe por 5 a 10 minutinhos.

		Deixe esfriar para cortar e comer. 
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	Feijoada para 30 pessoas
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		10 pés de porco frescal;

		6 orelhas de porco frescal;

		1 e ½ kg de Costelinha defumada;

		2 kg de costelinha de porco frescal;

		6 rabos de porco frescal;

		2 e 1/2 kg de charque;

		1 kg de linguiça calabresa ou portuguesa;

		½ kg de lombinho defumado;

		1 kg de linguiça paio;

		½ kg de bacon;

		3 kg de feijão preto;

		1 cabeça de alho média;

		5 cebolas médias;

		Pimenta do reino e cominho a gosto;

		Caldo Knorr para feijoada ou caldo de bacon.



	Farofa:

	
		500gr de farinha de milho (flocos);

		200gr de charque;

		200gr de bacon;

		2 cenouras;

		2 cebolas.
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		Escolha o feijão e em seguida, lave os selecionados na panela que vai ser utilizada para fazer a feijoada.

		Cubra os feijões com pelo menos uma palma de água, e em seguida, retire os feijões que estiverem boiando 

		Escorra bem toda água da panela.
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				Feijões escolhidos e lavados.

				Charque cortado e fervido 3 vezes. 

		

	

	Cortes e fervura:

	
		Aferventar o charque pelo menos três vezes, cortar em pedaços para que todos provem o charque. 



	Dica: Durante o processo de fervura, retire aquela gordura, tipo uma espuma do charque que vai apurando sobre água. 
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				Fatie as linguiças.

				Costelinha corta.

		

	

	
		Na hora da fervura, tirar água e aferventar os pés de porco. 



	Dica: Abrir os pés de porco ao meio e cortar em dois pedaços. 

	
		Cortar o rabo em pedaços, para que todos possam provar.

		Cortar as orelhas em pedaços, aferventar pelo menos uma vez, e tirar aquela gordura que vai apurando na hora da fervura. Depois limpar bem os pelinhos.
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				Todas as carnes cortadas.

				Colocando todas as carnes junto com o feijão.

		

	

	
		Colocar numa panela grande o feijão, o charque, os pés, o rabo, linguiça, paio, lombinho defumado e a costelinha defumada. 

		Fritar a cebola o alho, a pimenta e o cominho, depois colocar tudo junto na panela com o feijão, charque, os pés, o rabo, linguiça, paio, lombinho defumado, e a costelinha defumada, e dar um pré-cozimento por uma hora e meia mais ou menos.

		Deixe descansar, no outro dia tire a gordura que ficar por cima, acrescente a costelinha frescal e coloque a cozinhar novamente. Se ficar com pouco sal você acrescenta o caldo Knorr até acentuar o gosto (o caldo Knorr é o segredo do sabor).



	Farofa de Farinha de Milho (flocos)
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				Fritando o bacon e o charque.

				Farofa pronta.

		

	

	
		Cortar o charque dessalgado bem miudinho.

		Cortar o bacon em cubinhos bem miudinhos.

		Ralar as cenouras e cortar as cebolas em cubinhos bem miudinhos também.

		Fritar o bacon, charque, cebola e a cenoura, depois acrescentar a farinha de milho (flocos), deixando um pouco úmida. 

		Pimenta e cominho a gosto.



	Acompanhamentos:

	
		
				
		Bacon.

		Couve.

		Arroz.

		Vinagrete.



				
		Farinha de mandioca.

		Farofa de farinha de milho (flocos).

		Laranja.

		Abacaxi.
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				Vinagrete.

				Couve refogada com bacon.
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	Lasanha Bolonhesa
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	PARA O MOLHO BOLONHESA:

	
		3 colheres (sopa) de óleo.

		½ kg de tomate sem pele, picadinhos.

		1 cebola média picadinha.

		1 dente de alho picadinho.

		1 folha de louro.

		Pimenta do reino a gosto.

		1 colher (chá) de Ajinomoto (realçar o sabor).

		½ kg de carne moída.

		Salsa picadinha.



	 

	PARA O MOLHO BRANCO:

	
		4 xícaras de leite.

		2 colheres (sopa) de maisena.

		100gr de queijo ralado.

		1 colher (sopa) de manteiga ou margarina (sem sal).



	 

	ARMAÇÃO:

	
		300gr de presunto fatiado,

		300gr de queijo prato ou mussarela fatiado.

		20 pedaços de lasanha ou 500gr de massa fresca.
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	PREPARO PARA BOLONHESA:

	Doure a cebola picada em óleo aquecido. Quando estiver no ponto, acrescente o alho e a carne moída, mexa bem até a carne ficar soltinha. Acrescente, então a folha de louro e o tomate picado, mexendo bem até o tomate ficar dissolvido. Junte a salsa picada, a pimenta do reino, Ajinomoto e sal a gosto, mexendo sempre, se o molho ficar muito consistente, ponha um pouco de água quente.
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				Cebola picada

				Cebola Refogada

		

	

	 

	 

	
		
				

				 

		

		
				Bolonhesa

				 

		

	

	PREPARO DO MOLHO BRANCO:

	Ferva o leite. Acrescente a margarina dissolvida, mexa até obter uma mistura meio consistente. Apague o fogo, deixe esfriar um pouco e acrescente o queijo ralado mexendo sempre.
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				Adicionando o Queijo ralado

				Molho Branco pronto

		

	

	Montar a Lasanha:

	Dica: Quando for iniciar a montagem da lasanha, ligue o forno para deixar bem aquecido.

	Em um refratário de bom tamanho, disponha os molhos e os ingredientes em camadas. Observado esta sequência:

	 

	
		Camada grossa de molho bolonhesa.

		Camada de massa ou massa pronta*. 

		Camada molho branco.

		Camada presunto fatiado.



	 

	*Apenas para ilustrar modo de preparo com massa fresca e massa pronta.  A massa Pronta deve ser colocada com um espaço de 1cm entre cada massa.
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				Camada de molho bolonhesa

				 

				Camada de massa fresca
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				Camada de massa pronta

				 

				Camada de molho branco

		

	

	 

	 

	
		
				

				 

		

		
				Camada de presunto

				 

		

	

	 

	 

	 

	 

	
		Camada bolonhesa.

		Camada de massa.

		Camada molho branco.

		Camada queijo fatiado.



	 

	 

	
		
				[image: Image]

				

		

		
				Camada de bolonhesa

				Camada de queijo

		

	

	 

	 

	
		
				[image: Image]

				[image: Image]

		

		
				Camada de molho branco

				Camada de queijo

		

	

	 

	
		Camada bolonhesa.

		Camada de massa.

		Camada molho branco.

		Camada queijo fatiado.



	Sendo um refratário alto, pode repetir mais uma vez o conjunto de camadas

	Leve a lasanha ao forno pré-aquecido 250°C por 10 minuto e mais 20 minutos a 160° C e está pronto. 
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	Doces
e
Sobremesas

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	Alfajor
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	Massa:

	
		200gr de margarina.

		1 xícara de açúcar.

		3 ovos.

		4 colheres (sopa) de mel Karo.

		1 colher (café) de essência de baunilha.

		½ colher (sopa) de bicarbonato.

		2 colheres (sopa) de fermento em pó Royal.

		600gr de farinha de trigo (aproximadamente).
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		Bata na batedeira a margarina, o açúcar, 1 ovo, mel, e a essência de baunilha. Bater até ficar um creme homogêneo, no final acrescente os dois últimos ovos.

		Misture em uma vasilha, a farinha de trigo, o bicarbonato e o fermento em pó Royal. Faça uma cova com esses ingredientes secos, em seguida adicione o creme que está na batedeira e misture até soltar das mãos.

		Deixe a massa descansar, coberto com plástico, em temperatura ambiente por 15 minutos. Depois disso, coloque a massa em cima de um plástico, e comece a esticar (não deixe nem fina e nem grossa).

		Corte com cortador redondo (5 centímetros de diâmetros) e leve para assar.

		Asse em forno pré-aquecido a 180°C por 10 a 15 minutos, mais ou menos, depende de cada forno.

		Recheie com doce de leite, leve à geladeira por 30 minutos, depois mergulhe no chocolate derretido, decore com fios de chocolate branco se preferir.       
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		4 xícaras de amendoim com casca, grão cru.

		3 xícaras (chá) de açúcar. 

		2 xícaras de água.
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		Em uma panela grande, misture todos os ingredientes (o amendoim, a água e o açúcar). Leve ao fogo, mexendo sempre, até secar e começar a açucarar. Assim que isso acontecer estará pronto.
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		1 xícara de arroz.

		1 ½ litro de água.

		1 lata de leite condensado.

		2 ovos.



	*Opção: Canela em pó a gosto. 
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		Coloque o arroz e a água em uma panela.

		Deixe cozinhar em fogo brando, até que o arroz esteja cozido e a água evaporado quase completamente.

		Em outro recipiente, misture uma lata de leite condensado e as gemas do ovo, mexa bem.

		Adicione essa mistura ao arroz e deixe ferver até que forme um creme grosso.

		Coloque em um refratário, polvilhe a canela em pó em cima e deixe gelar para servir.
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	Azedinho de Limão
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		1 gelatina sabor limão.[image: Image]

		1 lata de leite condensado.

		Suco de uma laranja.

		Suco de um limão.
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		Prepare a gelatina de acordo com as instruções da embalagem.

		Coloque tudo no liquidificador, a gelatina e os demais ingredientes e bata bem. 

		Coloque nos copinhos e sirva gelado.



	 

	Dica: Para equilibrar o doce, você pode fazer uma camada somente de gelatina e outra com o azedinho de limão. 
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	Beijinho de Coco
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		1 lata de leite condensado.

		100gr de coco relado (seco).

		1 colher (sopa) de margarina.

		1 pacotinho de cravo da índia.
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		Coloque numa panela o leite condensado, o coco e a margarina. Leve ao fogo, e deixe cozinhar mexendo sempre até desgrudar do fundo da panela.

		Deixe esfriar, faça bolinhas, passe no coco e coloque um cravo em cima.
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	Bom-Bocado de Milho
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		1 Lata de milho verde (sem água).

		1 lata de leite condensado.

		1 colher (sopa) de manteiga ou margarina.

		4 ovos.

		100gr de coco ralado.

		1 colher (sopa) rasa de fermento em 
pó Royal.
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		Bata no liquidificador todos os ingredientes.

		Em seguida, despeje em uma forma untada com margarina e enfarinhada.

		Leve ao forno (pré-aquecido a 180°C) por 35 minutos.
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	[image: Image]Bombons de Uvas ou Morangos
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		1 lata de leite condensado.

		100gr de coco ralado (seco).

		1 colher (sopa) de margarina.

		200gr de Chocolate meio amargo ou
chocolate ao leite.
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		Coloque numa panela, o leite condensado, o coco e a margarina, leve ao fogo e deixe cozinhar mexendo sempre até desprender do fundo da panela.

		Deixe esfriar, envolva a uva sobre a massa, (abra a massa como se fosse fazer coxinha).

		O morango tem que estar sequinho, não pode cortar totalmente o cabinho para não dar água. 

		Mergulhe o bombom no chocolate derretido e coloque uma uva passa em cima, deixe secar.



	 

	Dica: Trabalhe a massa com auxílio de açúcar confeiteiro.
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	[image: Image]Brigadeiro
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		1 lata de leite condensado.

		1 colher (sopa) de chocolate do padre (em pó).

		1 colher (sopa) de margarina.

		200gr de chocolate granulado.
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		Coloque numa panela, o leite condensado, o chocolate em pó e a margarina, leve ao fogo mexendo sempre até desgrudar do fundo da panela.

		Deixe esfriar, faça as bolinhas e passe no chocolate granulado.
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	[image: Image]Brigadeiro Branco
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		1 lata de leite condensado.

		1 colher (sopa) de margarina.

		200gr de chocolate branco granulado.



	 

	Opção: Incluir 2 colheres de sopa de leite em pó 
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		Coloque numa panela, o leite condensado, (opcional leite em pó) e a margarina, leve ao fogo mexendo sempre até desprender do fundo da panela.

		Deixe esfriar, faça as bolinhas e passe no chocolate branco granulado.
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	[image: Image]Caçarola Italiana 
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		1 lata de leite condensado.      

		650ml de leite.

		7 ovos. 

		2 xícaras (chá) de açúcar.

		5 colheres (sopa) de farinha de trigo.

		2 colheres (sopa) queijo ralado.

		100gr de ameixa seca. 
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		Bata todos os ingredientes no liquidificador, menos as ameixas.

		Tire as sementes das ameixas e coloque no fundo da forma de pudim que deverá estar caramelizada.

		Despeje sobre as ameixas o creme batido no liquidificador.

		Leve para assar em banho maria, em forno médio, por aproximadamente 60 minutos.
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	Cajuzinho 
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		500gr doce de leite.

		700gr de amendoim torrado e moído.

		1 colher (sopa) de chocolate do padre (em pó).

		Açúcar de confeiteiro a gosto.

		Amendoim partido ou inteiro para enfeitar. 
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		Misture o doce de leite com o chocolate e acrescente o amendoim até dar ponto de enrolar.

		Molde os cajuzinhos como se fosse coxinha, torcendo o bico, passe no açúcar de confeiteiro e enfeite com amendoim partido. 
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	[image: Image]Calda Básica para Pudim  
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		1 xícara de açúcar.

		½ xícara de água.
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		Derreta o açúcar.

		Coloque a água sobre o açúcar derretido e deixe ferver até engrossar, ficando em ponta de calda (caramelo).

		Caramelize a forma de pudim, espalhando a calda sobre toda a forma (nas laterais e no fundo da forma).
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	Camafeu de Nozes 

	[image: Image][image: Image]

	
		1 lata de leite condensado.

		100gr de castanha ou nozes moídas.

		2 colheres (sopa) farinha de rosca. 

		½ colher (sopa) de margarina.

		Foundat (receita na sequência).

		Nozes em metade ou quartos para decorar.
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		Misture todos os ingredientes e leve ao fogo, mexendo até desprender do fundo da panela (ponto de enrolar).

		Transfira para um prato untado com margarina, cubra com filme plástico em contato para não forma películas e deixe esfriar, ou coloque na geladeira por 30 minutos.

		Com as mãos untadas de margarina, modele bolinhas com pequenas porções da massa e pressione levemente para achata-las (se preferir, molde em formato de rolinho).

		Banhe no fondant ainda quente, decore com noz e deixe secar antes de acomodar os camafeus em forminhas laminadas. 
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	Fondant
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		3 ½ xícaras de açúcar de confeiteiro.  

		¼ de xícara (chá) de leite.

		Gotas de limão.
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		Coloque o açúcar em uma panela, enquanto mistura, vá aos poucos acrescentando o leite, até obter uma pasta.

		Leve ao banho maria, pingue algumas gotas de limão e misture por alguns segundos. Utilize imediatamente.



	Dica: Caso o Fondant endureça, acrescente um pouco de leite e misture até voltar ao ponto.
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	[image: Image]Chico Balanceado
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		1Kg de banana ou 7 bananas médias.

		2 xícaras de açúcar.

		2 xícaras de água fervendo.



	 

	Creme Branco

	
		1 Lata de creme de leite.

		1 Lata de leite condensado.

		3 Gemas de ovos.

		2 Colheres de maisena.

		3 Xícaras de leite.



	Claras em Neve

	
		3 Claras em neve.

		6 Colheres de açúcar.
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	Faça uma calda para caramelizar as bananas:

	
		Derreta o açúcar.

		Coloque a água sobre o açúcar derretido e deixe ferver até engrossar, ficando em ponto de calda.

		Em seguida, coloque as bananas na calda para caramelizar.

		Coloque as bananas com a calda em um refratário e depois coloque o creme branco por cima.

		Por último coloque as claras em neve e leve ao forno para dourar as claras.
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	[image: Image]Creme para Confeitar e Recheio
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		1 ½ litro de leite.

		750gr de açúcar.      

		1 colher (sopa) de margarina.

		300gr de farinha de trigo.

		6 gemas de ovos.

		Essência ou sabor a gosto
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		Coloque em uma panela grande 1 litro de leite, o açúcar e a margarina, leve ao fogo até ferver, retire do fogo e reserve.

		Bata no liquidificador a farinha de trigo, o restante do leite, as gemas e a essência.

		Junte as duas misturas, leve novamente ao fogo, mexendo sempre até obter a consistência de um creme.

		Retire do fogo e deixe esfriar, caso empelote, ainda quente passe no liquidificador.
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	Doce de Amendoim, o famoso Pé de Moleque 
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		1 e 1/2 xícaras de açúcar.

		400gr de leite condensado.

		1 colher de sopa de manteiga.

		400gr de amendoim cru.
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		Coloque numa panela grande o açúcar e o amendoim e leve ao fogo médio. Mecha o tempo todo até que derreta todo o açúcar.

		Em seguida acrescente a manteiga e o leite condensado.

		Continue mexendo sem parar, até que o leite condensado comece a ficar marrom. Então baixe o fogo, continue mexendo até chegar no ponto em que o doce comece a descolar do fundo da panela.

		Despeje todo o doce em uma superfície lisa e untada (uma tábua, forma ou tampo de pedra).

		Espere esfriar, corte como preferir, em tiras finas ou formato quadrado e então está pronto.
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	Massa básica Brigadeiro Branco:

	
		1 lata de leite condensado.

		1 colher (sopa) de margarina.



	Massa básica Brigadeiro Preto:

	
		1 lata de leite condensado.

		1 colher de chocolate do padre (em pó).

		1 colher de margarina. 
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	Massa básica Brigadeiro Branco:

	
		Coloque numa panela o leite condensado e a margarina, leve ao fogo mexendo sempre até desgrudar do fundo da panela.

		Deixe esfriar e utilize para fazer os dois amores.



	Massa básica Brigadeiro Preto:

	
		Coloque numa panela o leite condensado, o chocolate em pó e a margarina, leve ao fogo mexendo sempre até desgrudar do fundo da panela.



	PREPARO FINAL

	
		Massa básica de brigadeiro preto.

		Massa básica de brigadeiro branco.

		Açúcar cristal.

		Faça bolinhas e casar umas nas outras, para finalizar, passe no açúcar cristal.



	[image: Image]

	Gelado de Amendoim
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		1 Pacote de amendoim triturado.

		1 Pacote de bolacha de maisena.

		1 Lata de creme de leite.

		3 Gemas.

		3 Claras em neve (firme).

		1 xicara (chá) de açúcar.

		Um pouco de leite com licor para umedecer as bolachas.

		1 Tablete de manteiga (125gr) mole sem sal.

		1 Lata de doce de leite ou leite condensado cozido



	[image: Image]

	
		Bata na batedeira a manteiga, as gemas e o açúcar até ficar um creme amarelo claro, junte o amendoim e o creme de leite, (separe 3 colheres de amendoim para salpicar no acabamento final).

		Retire da batedeira e misture as claras em neve.

		Em um pirex, intercale uma camada de creme, uma camada de bolacha umedecida no leite com licor, camada de creme, camada de bolacha umedecida no leite com licor.

		Leve para gelar.

		Antes de servir, cubra como o leite condensado cozido, salpique com as 3 colheres de amendoim que foram reservadas).



	 

	 

	 

	[image: Image]
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		1 medida de clara.

		2 medidas de açúcar.

		1 medida de água.
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		Em uma panela coloque a água e o açúcar, cozinhe sem mexer até formar uma calda em ponto de fio.

		Teste pegando um pouco de calda morna com os dedos, se formar um fio que não se quebra com facilidade entre o polegar e o indicador, está pronto.

		Bata na batedeira as claras em neve e vá derramando aos poucos a calda, sem parar de bater, até esfriar bem, em velocidade máxima da batedeira. Daí é só usar a imaginação para decorar seus bolos e sobremesas.
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	Manjar de Coco
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		1 Litro de leite.

		5 Colheres (sopa) cheias de maisena.

		1 xícara (chá) cheia de coco ralado.

		8 Colheres (sopa) cheias de açúcar.

		1 Pitada de sal. 
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		Dissolva em meio litro de leite a maisena, o açúcar, o sal, e o coco ralado.

		Misture bem para não formar bolas. 

		Acrescente o restante do leite.

		Leve ao jogo brando, mexendo sempre até engrossar.

		Despeje em uma forma de furo central (média) umedecida com água.

		Deixe esfriar e leve à geladeira por 4 horas.

		Desenforme e decore com caldas e frutas (cereja, pêssego, ameixa, morango).
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	Mousse de limão
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		1 lata de leite condensado.

		1 lata de creme de leite, sem soro.

		1 lata de suco de limão.
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		Bater todos os ingredientes no liquidificador por alguns minutos. Assim que pegar consistência estará pronto.

		Coloque num pirex para servir gelado.



	 

	Dica: Raspe um pouco da casca de um limão e polvilhe sobre a mousse.
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	Mousse de Maracujá
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		1 lata de leite condensado.

		1 lata de creme de leite, sem soro.

		1 lata de suco de maracujá.



	 

	 

	 

	 [image: Image]

	
		Bater todos os ingredientes no liquidificador por alguns minutos. Assim que pegar consistência estará pronto.

		Coloque num pirex para servir gelado.



	 

	 

	Dica: Se tiver em casa um maracujá, despeje um pouco da polpa com as sementes sobre a mousse.
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	Mousse de Morango
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		1 Caixa de[image: Image] morangos.

		1 lata de leite condensado.

		1 caixa de gelatina sabor morango.

		Morangos e chantili para decorar.
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		Dissolva gelatina em 250 ml de água fervente.

		Bata no liquidificador, os morangos com o leite condensado e a gelatina dissolvida por três minutos.

		Coloque em uma forma para pudim ou em uma travessa e leve para gelar por um dia

		Antes de servir, decore com morangos e chantili.
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	Olho de Sogra
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		1 lata de leite moça.

		1 pacote 100gr de coco seco ralado ou 
1 coco fresco ralado.

		1 ½ xícara (chá) de açúcar.

		3 ovos.

		1 xícara (chá) de água
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		Misture em uma panela todos os ingredientes: 1 lata de leite de moça, 1 pacote de coco seco ralado, 1 ½ xícara (chá) de açúcar, 3 ovos e 1 xícara de água.

		Leve ao fogo mexendo sempre por 10 minutos.

		Retire do fogo e deixe esfriar.

		Coloque 500gr de ameixas pretas de molho em água quente por 5 minutos.

		Escorra-as.

		Retire os caroços e modele-as em forma de barquinho.

		Enrole a massa em bolinhas, passe-as no açúcar cristal e recheie as ameixas. 
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	Pavê de Amendoim
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		200gr de margarina sem sal.

		2 gemas de ovos.

		200gr de açúcar.

		1 lata de creme de leite, sem soro.

		200gr de amendoim torrado moído.

		1 pacote de biscoito maisena.

		1 xícara de leite.
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		Coloque na batedeira as gemas, a margarina e o açúcar, e bata até ficar cremoso. Acrescente o creme de leite, o amendoim e bata mais um pouco.

		Em um pirex, faça camadas desse creme alternando com o biscoito de maisena, embebidos no leite, sendo que a última camada deverá ser de creme, se desejar salpique um pouco de amendoim por cima
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	Pavê de Sonho de Valsa
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	1ª camada:

	
		1 latas de leite condensado.

		2 latas de leite (medida da lata de 



	leite condensado).

	
		3 gemas de ovos.

		2 colheres (sopa) margarina.



	2ª camada:

	
		Bombons sonho de valsa 12 unidades, mais ou menos.

		200gr de ameixa preta sem caroço



	3ª camada:

	
		4 colheres (sopa) de açúcar.

		1 xícara de leite.

		2 colheres (sopa) de chocolate em pó.

		1 colher (sopa) de margarina.



	4ª camada:

	
		6 colheres (sopa) de açúcar.

		3 claras em neve.

		1 lata de creme de leite gelado (sem soro).
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	1ª camada:

	
		Misture tudo, passe pela peneira e leve ao fogo, mexendo sempre até engrossar.

		Deixe esfriar.



	 

	2ª camada:

	
		Pique os bombons e as ameixas e coloque sobre a 1ª camada. 



	 

	3ª camada:

	
		Leve tudo ao fogo, mexendo sempre até engrossar.

		Com este creme cubra a 2ª camada. 



	 

	 

	4ª camada:

	 

	
		 Bata as claras em neve. Logo em seguida coloque o açúcar e bata até ficar firme. 

		Acrescente o creme de leite, misturando sem bater, cubra a 3ª camada do doce.

		Leve à geladeira.

		Sirva gelado.
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	Pudim Caipira de Leite

	[image: Image]

	
		500ml de leite. [image: Image]

		4 ovos.

		8 colheres (sopa) de açúcar.

		2 colheres (sopa) de farinha de trigo.
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		Bata todos os ingredientes no liquidificador, por alguns minutos (de 3 a 5 minutos).

		Despeje sobre uma forma de pudim caramelizada.

		Leve ao forno para assar, em banho maria, (forno pré-aquecido a 180°C, por 60 minutos aproximadamente).
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	[image: Image]Pudim de Coco
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		1 lata de leite condensado.      

		1 lata de leite.

		1 vidro de leite de coco de 200ml.

		5 ovos.

		100gr de coco ralado.
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		Caramelize uma forma de pudim, com um furo no centro e reserve.

		Bata todos os ingredientes no liquidificador.

		Coloque na forma de pudim, caramelizada, já reservada.

		Leve ao forno para assar em banho maria, em forno pré-aquecido a 200°C por aproximadamente 60 minutos.

		Após assado espere esfriar e coloque na geladeira.
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	Pudim de Mamão
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		2 Mamões papaia.

		2 ovos.

		1 xícara de açúcar.

		2 xícaras de farinha de trigo.

		2 xícaras de leite.

		1 colher (sopa) de fermento em pó Royal.

		1 colher (sobremesa) de margarina 
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		Caramelize uma forma de furo no meio e reserve.

		Bata todos os ingredientes no liquidificador.

		Depois de bem batido, coloque numa forma caramelizada (já reservada) e asse em banho maria, em forno pré-aquecido 200°C por 30 a 45 minutos.
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	Pudim de Milho Verde
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		3 ovos.

		1 xícara e ½ de açúcar.

		2 xícaras trigo.

		5 espigas de milho.

		1 litro de leite.

		1 pitada de sal.

		2 colheres (sopa) de margarina

		1 colher (pequena) de fermento
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		Caramelize uma forma de furo no meio e reserve.

		Bata todos os ingredientes no liquidificador. Após, se preferir, passe a mistura em uma peneira.

		Depois de ter batido bem todos os ingredientes, coloque numa forma caramelizada (já reservada), e asse em banho maria, em forno pré-aquecido 200°C por 40 a 55 minutos.
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	Pudim de Pão
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		4 pães francês.      

		1 litro de leite morno.

		4 ovos.

		3 colheres (sopa) de maizena.

		2 xícaras de açúcar.

		Cravo e canela a gosto.
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		Deixe os pães de molho no leite morno.

		Coloque o pão e o leite no liquidificador, acrescente os demais ingredientes e bata bem.

		Coloque na forma de pudim, caramelizada.

		Leve ao forno para assar, em forno pré-aquecido a 200°C por 45 a 55 minutos, mais ou menos, ou cozinhe em banho maria por 60 minutos.

		Após assado espere esfriar e coloque na geladeira.
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	Queijadinha
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		400gr de açúcar.[image: Image]

		300gr de coco seco ralado.

		100gr de farinha de trigo.

		5 ovos.

		80gr de margarina.

		Leite até dar o ponto.
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		Misture todos os ingredientes com a batedeira, dando o ponto com o leite, tendo o cuidado de não deixar a massa nem dura, nem mole demais.

		Coloque nas forminhas de empadas, forradas com papel de queijadinha ou com massa podre para torta.

		Leve para assar em assadeira aberta, com o forno pré-aquecido a 180°C (assar por 15 a 20 minutos).
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	Quindim
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		200gr de coco ralado (coco seco).

		500gr de açúcar.

		80gr de margarina.

		500gr de gemas de ovos (mais ou menos
25 gemas).

		220ml de água.

		100ml de alimento a base de glicose (Karo).
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		Coloque para derreter em banho maria a glicose e a margarina.

		Coloque para bater o açúcar, o coco, a água e vá adicionando as gemas uma a uma.

		Coloque o Karo e a margarina derretida, bata mais um pouco.

		Prepare as forminhas para quindim, untadas com margarina e polvilhadas com açúcar e uma pitada de Karo dentro.

		Despeje o quindim dentro das forminhas.

		Leve para assar em forno pré-aquecido a 180°C por 15 a 20 minutos, após assado retire imediatamente das forminhas.
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	Recheio Prestígio[image: Image]
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		200gr de coco ralado (coco seco).

		½ xícara de leite de coco.

		½ xícara de leite condensado.

		1 colher (sopa) suco de limão.

		½ colher (sopa) de mel (karo).
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		Misture todos os ingredientes em uma panela, leite de coco, leite condensado, limão, Karo e por último o coco ralado.

		Leve a panela ao fogo mexendo sempre, até formar um creme consistente, quando aparecer o fundo da panela está no ponto.

		Tire da panela e coloque num pirex para esfriar. Depois de frio, faça os bombons, enrole com açúcar de confeiteiros até dar o ponto.
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	Salada de Frutas Flambadas com Iogurte
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		1 Colher (sopa) de manteiga.

		1 manga pequena em fatias finas.

		2 peras médias em fatias finas.

		12 uvas-rubi.

		2 colheres (sopa) de açúcar.

		½ xícara (chá) de conhaque.

		6 cravos.

		1 xícara (chá) de bebida láctea com iogurte e polpa de frutas de morango.
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		Em uma frigideira aqueça a manteiga, junte, a manga, a pera e as uva.

		Polvilhe o açúcar e cozinhe em fogo baixo por 12 minutos, ou até as frutas ficarem macias, mexendo delicadamente com um garfo.

		Acrescente o conhaque e o cravo.

		Flambe, retire, espalhe o iogurte e sirva.
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	Sequilho de Leite Condensado
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		170gr de farinha de trigo.      

		250gr de margarina.

		5 ovos.

		400gr de açúcar.

		130gr de leite condensado.

		1kg de maizena.

		1 colher (sopa) de fermento em pó Royal.
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		Misture o açúcar e a margarina, bata até ficar um creme.

		Coloque os ovos um a um, logo em seguida o leite condensado, misturando bem.

		Adicione a farinha de trigo, a maisena e por último o fermento em pó.

		Misture até pegar liga; que solte das mãos.

		Faça rolinhos e corte os quadradinhos.

		Opção misturar junto a massa; coco, amendoim granulado etc.

		Leve ao forno para assar, em forno pré-aquecido a 180°C por 10 minutos, mais ou menos.
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	Sonho
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		1 kg de farinha de trigo.

		100gr de açúcar.

		60gr de fermento de pão.

		1 ovo.

		20gr de sal.

		40gr de leite em pó.

		Água até dar o ponto. 
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		Misture todos os ingredientes, sovando bem.

		Deixe descansar por 15 minutos.

		Divida as bolinhas, coloque na assadeira e deixe até dobrar de volume.

		Pré-asse em forno pré-aquecido a 150°C, por 5 a 10 minutos mais ou menos.

		Leve para fritar em óleo quente.

		Corte no meio, recheie passe no açúcar de confeiteiro e está pronto. 
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	Suspiro
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		1 xícara de clara.

		3 xícaras de açúcar.
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		Bata as claras em neve, adicione o açúcar sempre batendo

		Coloque em saco de confeitar, com bico de pitanga.

		Forre uma assadeira com papel manteiga e faça os suspiros.

		Leve para secar em forno pré-aquecido a 100°C por 40 a 50 minutos

		O forno não pode ser fechado, por que não é assado e sim secado, deixe a porta do forno entre aberta para sair a umidade do suspiro, (em forno a gás coloque uma colher de pau para manter a porta entre aberta).  
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	Bolos 
e
Tortas
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	Massa:

	
		3 ovos.

		1 copo de leite.

		2 colheres (sopa) de margarina.

		½ copo de açúcar.

		2 copos de farinha de trigo.

		1 colher de fermento em pó Royal.



	Cobertura:

	
		½ copo de açúcar.

		½ copo de leite.

		50gr de coco ralado.
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		Bata no liquidificador todos os ingredientes, os ovos, o leite, a margarina, o açúcar e a farinha de trigo. Por último, misture o fermento.

		Leve para assar em uma forma untada com margarina e polvilhada com farinha de trigo, em forno pré-aquecido a 180° por 35 a 45 minutos mais ou menos.



	Cobertura:

	
		Coloque em uma panela todos os ingredientes da cobertura.

		Leve ao fogo, deixe ferver até engrossar o caldo.

		Espalhe em cima do bolo.
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	Bolo de Aipim
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	Massa:

	
		3 Copos de aipim ralado.

		3 Xícaras de açúcar.

		2 Colheres (sopa) margarina.

		4 Ovos (clara em neve).

		2 Colheres de farinha de trigo.

		1 Colher (sopa) de fermento em pó Royal.

		1 Colher (sopa) rasa de queijo ralado.

		1 Pacote de coco ralado (200gr).

		½ Copo de leite.
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		Rale o aipim em uma tigela. 

		Bata as gemas, o açúcar e a margarina.

		Depois acrescente os demais ingredientes (as claras em neve, a farinha de trigo, o fermento em pó Royal, o queijo ralado, ½ copo de leite), mais o aipim.

		Leve ao forno pré-aquecido 200°C por 30 a 40 minutos.
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	[image: Image]Bolo de Abacaxi Precioso
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		4 ovos.

		1/2 xícara de açúcar.

		03 colheres (sopa) de manteiga ou 
margarina. 

		1 xícara de leite.

		2 xícaras de farinha de trigo.

		1/2 xícara de coco ralado (Opcional).

		1 colher (sopa) de fermento em pó.



	Recheio:

	
		1 lata de leite condensado.

		1 lata de creme de leite.

		1 pacote de coco ralado (200g).

		1 e 1/2 xícara de abacaxi picado.

		1 xícara de açúcar.

		1/2 xícara de água.

		1 colher de chá de margarina.
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	Recheio:

	
		Coloque em uma panela todos os ingredientes.

		Leve ao fogo todos os ingredientes, mexendo sempre até soltar do fundo da panela, acrescente aos poucos o creme de leite até dar o ponto.



	 

	 

	Massa:

	
		Bata no liquidificador, as claras em neve e reserve.

		Bata o restante dos ingredientes, exceto o fermento, até ficar uma massa homogênea.

		Acrescente à massa as claras em neve e o fermento, mexendo delicadamente.

		Leve ao forno pré-aquecido a 180°C por 40 minutos.

		Depois de assado e frio, desenforme o bolo e divida-o na metade com uma faca ou uma linha de costura.

		Recheio com o creme. Depois, use o mesmo creme para cobrir o bolo e decore com fatias de abacaxi.
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	[image: Image]Bolo de Amendoim
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		4 Ovos.

		1 e ½ xícara de leite.

		1 e ½ xícara de óleo.

		1 e ½ xícara de açúcar.

		1 xícara de amendoim.

		2 xícaras de farinha de trigo.

		1 colher de (sopa) de fermento em pó Royal.



	 

	Recheio:

	
		1 colher (sopa) de manteiga.

		1 xícara de amendoim torrado e moído.

		1 lata de leite condensado.

		1 lata de creme de leite.



	Cobertura:

	
		1 lata de doce de leite o suficiente para cobrir o bolo.

		11/2 xicara de amendoim torrado e moído para decorar.
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	Recheio:

	
		Coloque em uma panela todos os ingredientes.

		Leve ao fogo todos os ingredientes, mexendo sempre até soltar do fundo da panela, acrescente aos poucos o creme de leite até dar o ponto.



	 

	 

	Massa:

	
		Bata no liquidificador, as claras em neve e reserve.

		Bata o restante dos ingredientes, exceto o fermento, até ficar uma massa homogênea.

		Acrescente à massa as claras em neve e o fermento, mexendo delicadamente.

		Leve ao forno pré-aquecido a 180°C por 40 minutos.

		Depois de assado e frio, desenforme o bolo e divida-o na metade com uma faca ou uma linha de costura.

		Coloque o recheio e depois cubra o bolo com doce de leite e decore com amendoim torrado e moído.
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	Bolo de Cenoura
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		4 Cenouras médias.

		1 xícara de óleo.

		2 xícaras de açúcar.

		4 ovos.

		2 xícaras de trigo.

		1 colher (sopa) de fermento em pó.



	Cobertura:

	
		4 colheres (sopa) de achocolatado.

		6 colheres (sopa) de açúcar.

		2 colheres (sopa) de margarina.

		2 colheres (sopa) de leite.
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		Bata no liquidificador, o óleo, a cenoura e os ovos.

		Depois acrescente o açúcar e por último o fermento (se necessário coloque mais trigo).

		Leve para assar em uma forma untada e polvilhada e asse em forno pré-aquecido a 180°C por 35 a 40 minutos mais ou menos.



	Cobertura:

	
		Leve todos os ingredientes ao fogo até derreter a margarina.

		Despeje ainda quente em cima do bolo.
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	Bolo de Chocolate no Micro-ondas
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		7 Colheres (sopa) de trigo.

		7 colheres (sopa) de açúcar.

		7 colheres (sopa) Nescau.

		4 ovos.

		7 colheres de óleo.

		2 colheres (sopa) de margarina.

		1 colher (sobremesa) de fermento em pó Royal. 
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		Bata todos os ingredientes no liquidificador.

		Coloque em um pirex e leve ao micro-ondas, por 7 minutos. 



	 

	Dica: Seu micro-ondas pode ser mais ou menos potente. Verifique com um pálido de dentes se a massa está assada. Espete o palito no bolo, se o palito sair limpo, o bolo esta assado!

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	[image: Image]

	[image: Image]Bolo de Fubá com Laranja
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		1 Xícara de suco de laranja.

		2 Xícaras de açúcar.

		½ Xícara de Óleo.

		 3 Ovos.

		3 Claras em neve.

		1 Xícara de fubá.

		1 Xícara de leite morno.

		2 Xícaras de farinha de trigo.

		1 Colher de fermento em pó Royal.

		Raspa da casca de laranja.
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		Bata as claras em neve e reserve.

		Bata os ingredientes úmidos no liquidificador, (o suco de laranja, o óleo e as gemas).

		Depois de bater bem, acrescente o açúcar e continue batendo.

		Em uma tigela peneire a farinha de trigo, o fermento em pó e o fubá.

		Acrescente o creme e misture bem. Por último inclua as claras em neve, misturando delicadamente.

		Coloque em uma forma de buraco no meio, untada com manteiga canela e açúcar.

		Depois de colocar a massa, peneire mais canela e açúcar por cima.

		Leve assar, em forno pré-aquecido 200°C por 30 a 40 minutos.
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	Bolo de Fubá Cremoso
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		4 Ovos.

		4 xícaras de leite.

		3 xícaras de açúcar.

		3 colheres (sopa) de farinha de trigo.

		1 e ½ xícara de fubá.

		2 colheres (sopa) de margarina.

		100gr de queijo ralado.

		1 colher (sopa) fermento em pó Royal.



	[image: Image]

	
		Em um liquidificador, misture todos os ingredientes até obter uma consistência cremosa.

		Despeje a massa em uma forma untada com margarina e polvilhada com farinha de trigo.

		Asse em forno pré-aquecido a 200°C por 40 minutos.

		Sirva frio.
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		2 xícaras de farinha de trigo.

		1 xícara de maizena.

		2 xícaras de açúcar.

		3 colheres (bem cheias) de margarina.

		1 colher (chá) de essência de baunilha.

		1 xícara de suco de laranja.

		1 colher de sopa de raspas de casca da 
laranja. 

		1 colher de sopa de fermento em pó Royal.

		3 ovos
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		Bata as claras em neve e reserve.

		Em outro recipiente, bata as gemas, o açúcar, a margarina e o suco da laranja, incluindo aos poucos a maisena o trigo, até a massa ficar homogênea.

		Em seguida adicione a essência de baunilha, as claras em neve e o fermento, misture tudo com delicadeza. 

		Asse em forno médio, pré-aquecido, por aproximadamente 35 minutos.



	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	[image: Image]

	Bolo de Maçã e Mix de Cereais[image: Image][image: Image]

	
		3 ovos.

		1/2 xícara de óleo.

		1/2 xícara de suco de laranja.

		1 xícara de açúcar.

		1 xícara de mix de cereais (granola completa).

		1 xícara de farinha de trigo integral.

		½ xícara de passas.

		2 maçãs sem casca em cubos.

		½ xícara de castanha do Pará picada.

		½ xícara de castanha do Pará triturada.

		1 Colher (sopa) de fermento em pó Royal.

		½ colher de canela em pó. 
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		Bata as claras em neve no liquidificador e reserve.

		Bata as gemas, o açúcar, o óleo e o suco de laranja, e vá adicionando aos poucos a farinha de trigo, a granola e a canela. 

		Por último misture delicadamente as claras em neve e o fermento em pó.

		Asse em forno pré-aquecido a 200°C por 35 a 45 minutos.
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	Bolo de Milho
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		1 copo de leite.

		1 xícara de açúcar.

		½ xícara de óleo.

		4 ovos.

		4 colheres (sopa) de fubá.

		1 colher (sopa) de fermento em pó Royal.

		1 lata de milho verde, sem água. 
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		Bata todos os ingredientes no liquidificador.

		Leve para assar em forma untada com margarina e polvilhada com fubá.

		Asse em forno pré-aquecido a 200°C por 35 minutos ou até dourar. 
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	Bolo de Sonho de Valsa
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		6 ovos.

		1 xícara de açúcar.

		1 xicara de chocolate em pó

		2 e ½ xícaras de trigo.

		1 colher de sopa de fermento em pó.      



	Recheio: 

	
		1 lata de creme de leite

		1 lata de leite condensado

		5 bombons picados (Sonho de Valsa).



	Cobertura: 

	
		1 lata de creme de leite

		1 e ½ xícara de chocolate ao leite picado

		10 bombons (Sonho de Valsa).
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		Separe as claras das gemas, e bata as claras em neve.

		Sempre batendo, acrescente as gemas, o açúcar a farinha de trigo, chocolate e o fermento em pó. Bata até a massa ficar homogênea. 

		Asse em forno médio, pré-aquecido, por aproximadamente 35 minutos.



	 

	Recheio:

	
		Bater todos os ingredientes no liquidificador.

		Leve ao fogo, mexa até dar o ponto de creme firme.



	 

	Cobertura:

	
		Coloque o creme de leite em uma vasilha e esquente no micro-ondas por 2 minutos. 

		Em seguida, retire do micro-ondas e acrescente o chocolate picado. Mexa até que o chocolate derreta completamente.

		Deixe a cobertura no freezer por 5 minutos para endurecer o creme.
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Bolo Floresta Negra  
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		6 ovos.

		3 xícaras de farinha de trigo.

		2 e 1/2 xícaras de açúcar.

		1 colher (sopa) de fermento em pó.

		1 xícara de chocolate em pó.

		1 colher (sopa) de emulsificante.

		1 xícara de água.



	Recheio:

	
		500 gr. de mistura para chantilly (bater até ficar firme. Reservar 1/3 desta quantidade para cobrir).

		300 gr. de cerejas ao marasquino escorridas e picadas

		200 gr. de chocolate ao leite picado

		O marasquino da cereja diluído em água. 



	 

	Cobertura:

	
		300gr. Barra de Chocolate meio amargo. 

		1 lata de creme de leite

		Chocolate em tiras ou raspas e cerejas para decorar
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		Separe as claras das gemas, bata as claras em neve e reserve.



	
		Em outro recipiente, bata o açúcar, chocolate, emulsificante, as gemas, água e vá acrescentando aos poucos a farinha, até ter uma massa homogênea. 

		Por fim, acrescente as claras em neve e o fermento e misture com delicadeza.

		Após assar o bolo, deixe esfriar e em seguida, corte o bolo fazendo 3 fatias para poder rechear.



	 

	Recheio

	 

	
		Em um recipiente coloque chantilly com as cerejas e o chocolate.

		Antes de colocar o recheio molhe um pouco as fatias do bolo com o marasquino.

		Em seguida, coloque o recheio



	Dica: O marasquino da cereja diluído em água, utilize apenas 1/3 da quantidade do marasquino de água.

	 

	Cobertura

	 

	
		Raspe parte do chocolate para colocar em cima do bolo

		Derreta parte do chocolate em banho Maria

		Retire o soro do creme de leite e misture com o chocolate fazendo um creme. 
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	Bolo Formigueiro 
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		100 gr. de margarina (bater em creme).

		2 xícaras de açúcar.

		4 ovos. 

		3 copos de farinha.

		2 colheres (chá) de fermento em pó Royal.

		1 garrafinha de leite de coco.

		100 gr. de chocolate granulado.



	Cobertura:

	
		½ xícara de leite.



	
		Nozes moídas.

		200gr de doce de leite
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		Separe as claras das gemas, bata as claras em neve e reserve.

		Em outro recipiente, bata o açúcar, as gemas, o leite de coco e vá acrescentando aos poucos a farinha, até ter uma massa homogênea. 

		Por fim, acrescente as claras em neve, o chocolate granulado, o fermento e, misture com delicadeza.

		Assem em fogo médio por aproximadamente 35 minutos.



	Cobertura:

	
		Para a cobertura, dissolva o doce de leite na ½ xícara de leite e misture a esse creme as nozes picadas. Depois é só cobrir o bolo.
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		650gr de açúcar. 

		500gr de margarina.

		8 ovos.

		500 ml de leite.

		800gr de farinha de trigo.

		1 colher (sopa) de fermento em pó Royal.

		Essência de baunilha a gosto. 
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		Bater na batedeira o açúcar e a margarina.

		Adicione os ovos um a um e bata bem.

		Acrescente o leite, a essência de baunilha e o trigo batendo bem, deixando o fermento por último, para misturar delicadamente.

		Coloque nas formas de bolo Inglês forradas, com papel manteiga.

		Leve para assar em forno médio pré-aquecido as 180°, por 35 minutos mais ou menos.



	 

	Dica: Para fazer o bolo de laranja substitua o leite pelo o suco de laranja.
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	Bolo Prestígio
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	Massa:

	
		2 xícaras de açúcar.

		3 colheres de margarina.

		3 ovos.

		1 e ½ xícara de leite. 

		3 xícaras de trigo.

		1 xícara de chocolate.

		1 colher (chá) de fermento em pó.



	Recheio:

	
		1 lata de leite condensado.

		1 vidro de leite de coco.

		100 gr. de coco ralado.

		1 colher (sopa) rasa de margarina.

		1 colher (sopa) de maisena.



	Cobertura:

	
		1 lata de leite condensado.

		1/2 lata de leite.

		4 colheres de chocolate em pó.

		1 colher de margarina.

		100 gr. Chocolate granulado .
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		Bata as claras em neve e reserve. 

		Peneire muito bem a farinha de trigo.

		Em outro recipiente, bata as gemas com o leite, a margarina e o chocolate. Vá acrescentando aos poucos o trigo peneirado. 

		Com a batedeira desligada, mexendo delicadamente, acrescente as claras em neve e o fermento.

		Coloque sobre uma forma forrada com papel manteiga. Leve para assar em forno pré-aquecido a 180°C por 20 a 25 minutos, mais ou menos.



	 

	Recheio:

	
		Junte tudo e leve ao fogo mexendo até engrossar



	 

	Dica: Você pode colocar coco ralado fresco. 

	 

	Cobertura

	 

	
		Junte todos os ingredientes, exceto o chocolate granulado e leve ao fogo mexendo até engrossar.

		O chocolate granulado vai por cima do bolo.



	 

	 

	Dica: No lugar do chocolate granulado, você pode colocar raspas de chocolate meio amargo.
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	Bolo Quero-Quero
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		100 gr. de chocolate em pó. 

		1 xícara de creme de leite.

		220 gr. de açúcar.

		125 gr. de manteiga.

		2 ovos.

		1 colher (chá) de essência de baunilha.

		200 gr. de farinha de trigo.

		1 e ½ colher (chá) de fermento em pó.
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		Bata os ovos, a manteiga, o creme leite e vá acrescentando aos poucos o trigo e o chocolate em pó, até a massa ficar homogênea.

		Acrescente a essência de baunilha e o fermento em pó.

		Leve ao forno pré-aquecido, em temperatura média, por mais ou menos 35 minutos.



	 

	Dica: Para o bolo ficar molhadinho, molhe a fatia de cima do bolo com pouco de leite
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	Cuca de Uva
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		3 Ovos.

		1 e ½ xícara de açúcar.

		100gr de margarina.

		375gr de trigo.

		140 ml de leite morno.

		1 Colher (sopa) de fermento de pão (biológico).

		1 Colher sopa de raspa de laranja ou essência a gosto.



	 

	Recheio:

	
		½ xícara de açúcar.

		3 xicaras de bagos de uva 



	 

	Farofa:

	
		1 xícara de açúcar.

		½ xícara de farinha de trigo.

		Canela em pó.

		1 ou 2 colheres (sopa) de margarina ou manteiga. 
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	Massa:

	
		Coloque para bater o açúcar com a margarina até formar um creme.

		Adicione os ovos um a um. Em seguida, adicione o leite, o trigo e a raspa de laranja ou essência a gosto.

		Por último coloque o fermento. Bata até fazer uma massa homogênea.



	 

	Farofa:

	
		Misture todos os ingredientes e amasse até fazer uma farofa 



	 

	Recheio:

	
		Misture os ingredientes.



	 

	Prepare:

	
		Unte uma forma com margarina, coloque toda massa.

		Coloque uma fina camada de farofa sobre a massa.

		Coloque o recheio sobre a farofa e cubra com o restante da farofa. 

		Leve ao forno pré-aquecido 200°C por 30 a 40 minutos.
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	Cueca Virada
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		2 xícaras (chá) de farinha de trigo.

		1 xícara (chá) de maisena.

		5 Colheres (sopa) de açúcar.

		1 colher (sopa) de fermento em pó Royal.

		½ xícara de (chá) de leite.

		½ xícara de (chá) de cachaça.

		1 gema. 
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		Misture a farinha de trigo, a maisena, o açúcar, o fermento em pó Royal, o leite, a cachaça e a gema, até obter uma massa homogênea.

		Divida a massa em 4 partes.

		Sobre uma superfície enfarinhada, abra a massa com aproximadamente 4mm de espessura.

		Corte em tiras de 4cm de largura por 10cm de comprimento.

		Faça um corte de 3cm no meio da tira no sentido do comprimento, vire uma das pontas por dentro e puxe levemente.

		Coloque numa fritadeira o óleo, quando estiver bem quente frite. 

		Antes de servir, polvilhe com açúcar e canela em pó a gosto.
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	Nega Maluca
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		4 xícaras de trigo.

		2 xícaras de açúcar.

		2 xícaras de achocolatado.

		4 ovos.

		2 xícaras de água quente.

		1 colher (sopa) de fermento em pó Royal.



	Cobertura:

	
		4 colheres (sopa) de achocolatado.

		6 colheres (sopa) de açúcar.

		2 colheres (sopa) de margarina.

		2 colheres (sopa) de leite.
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		Misture com a batedeira todos os ingredientes, exceto a água quente.

		Coloque a água quente e por último o fermento em pó Royal.

		Despeje a massa em uma forma untada e polvilhada e asse em forno pré-aquecido a 200°C, por 35 a 40 minutos mais ou menos.

		Após assado, derrame a cobertura por cima do bolo.



	 

	Cobertura:

	
		Em uma panela, leve os ingredientes ao fogo até levantar fervura.

		Despeje ainda quente em cima do bolo.
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	Pão de ló
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		1 xícara de leite quente.

		3 xícaras de farinha de trigo.

		2 xícaras de açúcar.

		3 gemas.

		3 claras em neve.

		1 colher de fermento em pó químico.
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		Bata as claras em neve até ficar bem consistente.

		Acrescente o açúcar e as gemas, bata bem.

		Juntamente coloque a farinha de trigo e o fermento, continue batendo.

		Aos poucos, acrescente o leite quente até ficar uma massa homogênea.

		Leve para assar em uma forma untada e polvilhada e asse em forno pré-aquecido a 180°C, por 35 a 40 minutos mais ou menos.



	 

	Dica: Quando acrescentar o leite, poderá ficar muito líquido, por isso, coloque aos poucos.
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	Pão de Ló de água
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		4 ovos.

		2 xícaras de açúcar (rasa).

		3 xícaras de trigo. 

		9 colheres (sopa) de água.

		1 colher (sopa) de fermento em pó Royal. 
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		Separe as claras das gemas.

		Bata as claras em neve e reserve. 

		Em outro recipiente, bata as gemas com a água, e vá acrescentando aos pouco o açúcar e o trigo peneirado. 

		 Peneire muito bem a farinha de trigo.

		Com a batedeira desligada, aos poucos e delicadamente, acrescente as claras em neve e o fermento.

		Coloque sobre uma forma forrada com papel e leve para assar em forno pré-aquecido a 180°C por 20 a 25 minutos, mais ou menos.
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	[image: Image]Petit Four Pata de Gata
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		400gr de margarina.

		250gr de açúcar.

		4 ovos.

		625gr de trigo.

		1 colher (de sopa) rasa de fermento 
para bolo.



	Cobertura:

	
		Chocolate (meio amargo ou ao leite) em barra. 



	Recheio:

	
		Doce de leite.
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		Bata a margarina e o açúcar até formar um creme. Acrescente um a um os ovos.

		Misture delicadamente o trigo e o fermento.

		Coloque a massa em um saco de confeitar e faça as “patinhas de gata”.

		Leve para assar, em forno médio, por aproximadamente 10 minutos.

		Após assado, junte duas partes, colando-as com doce de leite.

		Derreta o chocolate em barra, e molhe a ponta do biscoito no chocolate derretido. 

		Deixe secar.
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	Rocambole
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	Massa:

	
		8 ovos.

		8 colheres (sopa) de açúcar.

		4 colheres (sopa) de farinha de trigo.

		4 colheres (sopa) de maizena.

		1 colher (sopa) de fermento em pó Royal.



	Recheio:

	
		500gr de doce de leite. *



	*Opção: Substituir o doce de leite por uma geleia de morango, goiabada etc.  
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		Bata as claras em neve. Sempre batendo, vá acrescente as gemas de ovos uma a uma, logo em seguida adicione o açúcar aos poucos até formar um creme fofo.

		Com a batedeira desligada, misture a farinha de trigo, a maizena e o fermento juntos e peneirados.

		Coloque em uma forma com papel manteiga e untada com margarina, leve para assar, em forno pré-aquecido a 180° C por 20 a 25 minutos, levando o cuidado para não assar demais.

		Retire da forma. Espalhe o doce de leite, enrole com ajuda do papel manteiga, cubra com o restante do doce de leite.

		Enfeite com açúcar confeiteiro, ou chocolate granulado, amendoim, coco ralado etc. Decore como preferir.
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		2 Xícaras de farinha de trigo

		1 Xícara de açúcar

		1 Xícara de manteiga

		4 Maçãs descascadas e picadas

		1 Colher média de fermento em pó Royal

		3 Ovos 

		Canela em pó
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		Faça uma farofa com a farinha de trigo, o açúcar, a canela em pó e o fermento Royal.

		Unte a forma com margarina e coloque as maçãs fatiadas no fundo.

		Jogue a farofa por cima das maçãs.

		Espalhe a manteiga derretida e os ovos por cima da farofa de forma que espalhe pelo tabuleiro todo.

		Leve ao forno pré-aquecido e asse até dourar.
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	Toalha Felpuda
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		2 xícaras de açúcar.

		3 ovos.

		4 colheres (sopa) de margarina.

		½ xícara de leite de coco.

		2 xícaras de farinha de trigo.

		1 colher (sopa) de fermento em pó Royal.



	Cobertura:

	
		2 xícaras de açúcar.

		1 xícara de água.

		100gr de coco ralado. 
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		Coloque na batedeira o açúcar, os ovos e a margarina e bata até ficar cremoso, adicione o leite e o leite de coco e bata mais um pouco. Acrescente a farinha de trigo e por último o fermento.

		Coloque numa forma (média) untada com margarina e polvilhada com farinha de trigo.

		 Leve para assar em forno pré-aquecido a 180°C por 25 minutos mais ou menos.



	Cobertura:

	
		Coloque em uma panela o açúcar, a água e o coco ralado e leve ao fogo até engrossar o caldo, depois espalhe sobre o bolo assado.
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	Toicinho do Céu
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		4 ovos

		1 litro de leite

		2 xícaras de açúcar

		1 e ½ xícaras de trigo

		1 colher margarina

		100 g de coco ralado



	 

	 [image: Image]

	 

	
		Bata todos os ingredientes no liquidificador.

		Depois de bem batido todos os ingredientes, coloque numa forma untada. 

		Colocar em forno pré-aquecido 250°C por 25 a 30 minutos.
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	Torta Alemã
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		300 g de nata.

		1 caixa de leite condensado.

		1 pacote de bolacha Maria ou maisena.



	Cobertura:

	
		350 g de chocolate meio amargo.

		200 g (caixinha) de creme de leite.
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		Misture a nata e todo leite condensado em uma vasilha e deixe bem homogêneo.

		Preencha a forma/refratário com uma camada fina desse creme.

		Molhe as bolachas Maria em uma tigela de leite, mas não deixe muito tempo as bolachas de molho.

		Preencha a forma/refratário com as bolachas Maria de modo que fiquem totalmente coberto.

		Repita novamente o processo de preencher toda a forma/refratário com o creme, formando uma camada fina do creme.

		Repita essas camadas até chegar perto da borda da forma/refratário, na última camada preencha com o creme.



	 

	Cobertura:

	
		Derreta o chocolate meio amargo em banho-maria.

		Após o chocolate estar derretido, coloque uma colher cheia de creme de leite para cada 100 g de chocolate derretido e misture.

		Retire do fogão e cubra a forma/refratário com uma camada do chocolate derretido.

		Leve à geladeira e espere algumas horas para que a torta fique gelada.
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		100g de manteiga ou margarina

		300g de farinha de trigo

		125g de açúcar

		1 ovo

		1 gema



	Recheio:

	
		1/2 xícara de açúcar

		Suco de meio limão Taiti

		1 colher rasa de chá de canela

		2 colheres de sopa de farinha de trigo

		1 dúzia de bananas bem maduras.
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	Massa podre:

	
		Misture todos os ingredientes da massa podre, até desprender das mãos.

		Leve à geladeira por 30 minutos. Em seguida, estique a metade da massa no plástico e estenda no fundo e laterais de uma forma.

		A outra metade da massa estique no plástico e faça tiras para depois cobrir o recheio. 



	Recheio:

	
		Pique em rodelas as bananas, e misture todos os ingredientes.

		Coloque o recheio sobre a massa.

		Coloque as tiras da massa em um sentido, espaçados com a mesma largura da tira da massa.

		Em seguida, coloque as outras tiras em sentido cruzado.

		Leve para assar em forno médio, por aproximadamente 35 min.
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	Torta de Limão
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		3 xícaras de farinha de trigo.

		1 colher (sopa) de açúcar.

		1 pitada de sal.

		5 colheres de manteiga.

		1 colher (sopa) rasa de fermento em pó.

		2 ovos.



	Recheio:

	
		1 lata de leite condensado.

		1 colher (café) de raspa de limão

		 1 copo raso de suco de limão.

		 2 gemas.



	Cobertura:

	
		6 Colheres (sopa) de açúcar.

		1 colher (sopa) de suco de limão.

		3 claras.
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		Em um recipiente, misture todos os ingredientes e adicione a farinha de trigo aos poucos até formar uma liga.

		Unte uma forma de aro removível; com a massa forre as laterais e o fundo da forma; asse em forno pré-aquecido 200° C por 15 minutos sem recheio.



	 

	 

	 

	 

	Recheio:

	
		No liquidificador, bata o leite condensado com as gemas, adicione aos poucos o suco de limão até a mistura ficar firme. Derrame sobre a massa já assada.



	 

	Cobertura:

	
		Na batedeira, bata as claras em neve até obter consistência firme. Junte o açúcar e o suco de limão. Continue batendo por 3 minutos, em seguida derrame sobre a torta já recheada. 

		Leve a forma novamente ao forno em temperatura média para dourar o suspiro. Esfrie e desenforme.
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	Torta de Maracujá
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		150gr ou 1 ½ pacote de bolacha de 
maisena.

		4 colheres (sopa) de margarina ou 
manteiga.



	Recheio:

	
		1 lata de leite condensado.

		2 latas de creme de leite, sem soro.

		250 ml de suco de maracujá (concentrado).

		 1 caixinha de gelatina sabor maracujá.

		150 ml de chantilly. 



	Cobertura: 

	
		Polpa de um maracujá.

		½ xícara de açúcar.

		½ xícara de água.
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		Bata no liquidificador a bolacha até ficar uma farofinha bem fina.

		Coloque numa tigela a farofinha de bolacha e a margarina, mexendo até ficar uma massa úmida.

		Coloque a massa na forma de fundo removível, ajeite com pressão por todo o fundo da forma.

		Leve ao forno pré-aquecido a 180°C por 5 a 10 minutos, tomando cuidado para não queimar.

		Tire do forno, deixe esfriar e reserve.



	Recheio:

	
		Coloque a gelatina num potinho, acrescente 3 colheres (sopa) de água para dissolver e leve no micro-ondas por 15 segundos para derreter.

		Coloque numa tigela o leite condensado, o creme de leite, o suco de maracujá (concentrado), a gelatina, e por último, o creme de chantili mexendo delicadamente.

		Pegue a forma com a massa que está reservada, acrescente o recheio 

		Leve para geladeira por três ou quatro horas.



	 

	 

	Cobertura:

	
		Coloque numa panela em fogo médio o açúcar, a água e a polpa de maracujá e deixe ferver até formar uma calda consistente.

		Tire da panela, coloque num pote e deixe esfriar.



	 

	 

	Montagem da torta:

	
		Pegue a torta que está na geladeira (se estiver consistente) e acrescente a geleia.

		Leve novamente para geladeira, até a cobertura ficar consistente.

		Desenforme e bom apetite.
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	Torta de Morango
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		2 Colheres (sopa) de margarina.

		2 colheres (sopa) de óleo. 

		1 ovo.

		2 colheres (sopa) de açúcar.

		1 pitada de sal.

		1 colher (sopa) de fermento em pó Royal.

		1 xícara (chá) de farinha de trigo.



	Recheio:

	
		1 Lata de leite condensado.

		1 Lata de creme de leite.

		3 gemas.

		3 copos de leite.

		1 colher (sopa) de maisena.



	Cobertura:

	
		2 Caixinhas de morango.

		1 gelatina de morango.
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		Em primeiro lugar faça a gelatina conforme o modo de preparo e deixe na geladeira, porque na hora do uso ela deve estar em ponto de clara de ovo, reserve.

		MASSA: Coloque a farinha de trigo, faça um buraco e coloque todos os outros ingredientes e mexa até a massa ficar homogênea e lisa.

		Forre uma forma de fundo removível por completa, como uma torta.

		Coloque no forno pré-aquecido a 200°C por 20 minutos ou até começar a ficar douradinha nos lados, reserve.



	 

	Recheio:

	
		Mexa todos os ingredientes na panela até se soltar por completo, ficará um creme maravilhoso. Deixe esfriar e jogue tudo na assadeira com a massa já assada.



	Cobertura:

	
		Coloque os morangos cortados ao meio, um ao lado do outro, até que cubra por completo de morangos.

		Pegue a gelatina já reservada, e aos poucos despeje em cima da torta deixando os morangos por completo cobertos com a gelatina.

		Leve novamente à geladeira até a gelatina terminar de firmar.
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	Torta de Requeijão no Liquidificador
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		500 gr. de requeijão.

		1 lata de leite condensado.

		1 medida de leite (use a lata de leite 
condensado como medida).

		1 colher (sopa) bem cheia de maisena.

		4 ovos.
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		Bata as claras em neve e reserve.

		Bata todos os outros ingredientes no liquidificador. 

		Coloque em uma tigela e acrescente as claras em neve, mexendo delicadamente.

		Coloque em uma forma retangular média (untada).

		Levar ao forno quente (200°).



	 

	
		Em primeiro lugar faça a gelatina conforme o modo de preparo e deixe na geladeira, porque na hora do uso ela deve estar em ponto de clara de ovo, reserve.

		MASSA: Coloque a farinha de trigo, faça um buraco e coloque todos os outros ingredientes e mexa até a massa ficar homogênea e lisa.

		Forre uma forma de fundo removível por completa, como uma torta.

		Coloque no forno pré-aquecido a 200°C por 20 minutos ou até começar a ficar douradinha nos lados, reserve.



	 

	 

	 

	Recheio:

	
		Mexa todos os ingredientes na panela até se soltar por completo, ficará um creme maravilhoso. Deixe esfriar e jogue tudo na assadeira com a massa já assada.



	Cobertura:

	
		Coloque os morangos cortados ao meio, um ao lado do outro, até que cubra por completo de morangos.

		Pegue a gelatina já reservada, e aos poucos despeje em cima da torta deixando os morangos por completo cobertos com a gelatina.

		Leve novamente à geladeira até a gelatina terminar de firmar.
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	Torta de Ricota
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		1 xícara de banha.

		1 tablete de margarina (125gr) com sal.

		1 colher (chá) rasa de sal.

		4 gemas.

		1 colher (chá) de fermento em pó Royal.

		Farinha de trigo até dar o ponto.



	Recheio:

	
		500gr de ricota,

		1 lata de leite condensado.

		3 gemas de ovos.

		1 colher (sopa) de margarina.

		1 colher (sopa) de farinha de trigo.

		1 xícara de leite.

		½ xícara de açúcar.

		1 colher (sopa) de maisena.
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		Misture todos os ingredientes: a farinha de trigo, a banha, a margarina e as gemas, depois acrescente o sal e o fermento em pó Royal, e misture muito bem até que fique uma massa homogênea.

		A massa não deve ficar nem muito mole nem muito quebradiça, regule com a farinha até que chegue no ponto ideal.

		Unte uma forma de fundo removível, (média ou grande) forre o fundo e as laterais com a massa e reserve.



	 

	 

	 

	Recheio:

	
		Misture tudo (menos as uvas passas) e bata no liquidificador.

		Coloque o recheio sobre a massa que está na forma, reservada.

		Leve para assar coberta com papel alumínio durante os primeiros 20 minutos, e os outros 15 minutos sem o papel, em forno pré-aquecido a 180°C.
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	Torta de Gelada de Abacaxi

	[image: Image][image: Image]

	
		4 gemas.

		12 colheres (sopa) de açúcar.

		200 gr. de margarina sem sal.

		2 latas de creme de leite. 

		2 pacotes de biscoito champanhe 
esfarelados.

		1 abacaxi picado.
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		Bata as gemas, o açúcar e a margarina.

		Misture a esse creme o creme de leite e o abacaxi picado.



	Montagem da torta:

	
		Em uma travessa refratária, vá intercalando camadas de biscoito e creme, comece e termine com o biscoito.

		Leve à geladeira por 8 horas.

		Enfeite com pedaços de abacaxi. 

		Sirva gelado.



	 

	Dica: Essa torta também pode ser feita, usando massa de pão de ló no lugar dos biscoitos.
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	Torta Preguiçosa de Maça ou Banana
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		3 maçãs médias descascadas e picadas 
em água e limão.

		1 ½ xícara (chá) de farinha de trigo.

		1 ½ xícara (chá) de açúcar.

		1 colher (sopa) de fermento em pó.

		125gr. de manteiga ou margarina derretida.

		2 ovos. 

		1 xícara (chá) de passas branca.

		Canela em pó a gosto.
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		Unte um refratário raso, de tamanho médio, e coloque metade das maçãs picadas e escorridas.

		Por cima espalhe metade dos ingredientes e um pouco de canela.

		Separadamente misture a farinha de trigo, o fermento em pó, o açúcar e a canela.

		Polvilhe esta mistura sobre as maçãs.

		Derreta a manteiga no micro-ondas e espalhe metade sobre a mistura da farinha de trigo.

		Repita esta sequência.

		Bata as claras em neve, depois junte as gemas batendo mais um pouco, e espalhe por cima.

		Leve ao forno pré-aquecido em 250°C por 8 a 10 minutos.

		Depois de pronto e ainda quente, polvilhe açúcar e canela agosto.
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	Salgados

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	Arroz Carreteiro
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		500gr de carne seca, cortada em pedaços.

		1 Paio cortado em rodelas.

		1 cebola média bem picadinha.

		100gr de linguiça de porco picada 
(aproximadamente 1 xícara de chá)

		2 xícaras (chá) de arroz lavado e escorrido.

		2 cubinhos de caldo de galinha e molho de pimenta a gosto.

		3 colheres (sopa) de toucinho defumado e picado.

		1 colher (sopa) de cheiro-verde (Opcional)

		1 tomate picado sem as sementes.
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		Deixe a carne seca de molho de véspera, trocando a água vária vezes.

		Numa panela de pressão, coloque a carne, cubra com água fria e leve ao fogo para cozinhar por cerca de 40 minutos. Depois de cozida, escorra a carne, desfie e reserve.

		Numa panela de fundo largo leve o toucinho ao fogo baixo, deixando derreter a gordura.

		Retire o torresmo e refogue na gordura dele a cebola, a cebolinha verde, a linguiça e o paio cortado em rodelas, junte a carne seca desfiada e o arroz mexendo bem enquanto refoga. 

		Acrescente 3 ½ xícaras (chá) de água fervendo, dissolva o caldo de galinha e o molho de pimenta e deixe cozinhar lentamente, mexendo de vez em quando até secar. Sirva quente.
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		200gr de linguiça calabresa

		3 colheres (sopa) de óleo.

		1 cebola média bem picadinha.

		2 xícaras (chá) de arroz.

		1 pimentão vermelho cortados em tirinhas.

		1 cenoura ralada.

		1 lata de ervilha.

		1 lata de milho.

		2 cubinhos de caldo de galinha caipira.

		1 xícara (chá) de molho de tomate. 
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		Corte a linguiça em rodelas.

		Doure a linguiça, junte a cebola e deixe murchar.

		Acrescente o arroz e refogue.

		Misture o pimentão, a cenoura e a ervilha.

		Dissolva o caldo de galinha em 3 ½ xícaras (chá) de agua fervendo e seguida coloque junto com o molho de tomate.

		Cozinhe em fogo brando com a panela tampada até secar.

		Sirva quente.
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	Arroz de Festa
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		2 xícaras de arroz lavado e escorrido.

		4 xícaras de água fervente.

		2 colheres de óleo.

		1 pimentão verde pequeno.

		1 pimentão vermelho pequeno.

		1 pimentão amarelo pequeno.

		1 cenoura.

		1 xícara de uvas-passas.

		1 tabletes de caldo de galinha 

		Sal e pimenta a gosto.
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		Pique em tiras bem pequenas os pimentões.

		Pique a cenoura. 

		Aqueça o óleo em uma panela e refogue o arroz, os pimentões e a cenoura.

		Acrescente 1 colher de sopa bem rasa de sal. 

		Acrescente 4 xícaras de água fervente, o caldo de galinha, as uvas-passas.

		Em seguida abaixe o fogo e deixe cozinhar por aproximadamente 15 minutos, com a panela parcialmente tampada ou até que o arroz seque.

		Retire do fogo e deixe descansar por 10 minutos.



	Dica: Opcional pode ser acrescentado, milho, ervilha e azeitonas picadas a gosto.
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	Batata Nevada
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	Recheio:

	 

	
		1 lata de atum escorrido.

		2 colheres (sopa) de queijo ralado.

		2 colheres (sopa) de maionese.

		2 colheres (sopa) de salsa picadinha.

		1 pitada de sal.



	 

	Massa:

	
		500gr de batata (cozidas e amassadas).

		½ xícara (chá) de maionese.

		½ xícara (chá) de queijo ralado.

		2 ovos (separar as claras).

		3 colheres (sopa) de maisena. 

		Sal e pimenta do reino a gosto.



	 

	Cobertura:

	
		2 claras em neve.

		2 colheres (sopa) de maionese.
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	Massa:

	
		Misture bem todos os ingredientes: A batata cozida e amassada, a maionese, o queijo ralado, as gemas, a maisena, sal e pimenta a gosto. Reserve.



	Recheio:

	
		Misture bem todos os ingredientes: o atum, o queijo ralado, a maionese, a salsinha picadinha e uma pitada de sal.



	 

	Cobertura:

	
		Bata as claras em neve, misture a maionese, com cuidado.

		Unte um refratário, faça uma camada de massa, espalhe o recheio em cima, outra camada com o restante da massa, em seguida espalhe sobre a massa a cobertura.

		Leve para assar em forno pré-aquecido a 180°C por 20 minutos e sirva quente.
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	Berinjela ao Forno
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	Massa:

	
		1 berinjela.

		1 pimentão verde.

		1 pimentão vermelho.

		1 cebola grande.

		100gr de azeitonas pretas sem caroços.

		Azeite de oliva.

		Vinagre de vinho tinto.

		Limão.

		Sal, pimenta, cheiro verde e orégano 
a vontade.
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		Corte em tiras as berinjelas e os pimentões.

		Em uma assadeira coloque o pimentão, a berinjela, e por cima azeitonas pretas, cebola, alho, orégano, sal, pimenta, salsinha e cebolinha.

		Regue com óleo de oliva, vinagre de vinho tinto, limão e misture tudo. 

		Cubra com papel alumínio e leve para assar em forno pré-aquecido a 180°C por 30 minutos.

		Pode ser servido tanto quente quanto gelado, como antepasto.



	 

	 

	[image: Image]
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	Bife:

	
		1 kg de carne para bife. 



	(Sugestão: Alcatra, Patinho ou Coxão Mole)

	
		3 dentes de alho.

		1 xícara de farinha de trigo

		2 ovos batidos.

		½ xícara de farinha de rosca.

		Óleo.

		Sal e pimenta a gosto.



	 

	Molho:

	
		1 cebola picada.

		1 lata de molho de tomate.

		1 colher (sobremesa) de ketchup.

		1 colher (chá) de mostarda.

		Salsinha e cebolinha a gosto.

		Sal e pimenta a gosto.

		Óleo.



	Montagem:

	
		Queijo mussarela

		Orégano
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	Bife:

	
		Tempere os bifes com alho, sal e reserve.

		Bata os ovos.

		Prepare dois pratos, um com a farinha de trigo e outro com farinha de rosca.

		Siga essa sequência para empanar os bifes: primeiro passe os bifes pela farinha de trigo, depois pelos ovos e por último pela farinha de rosca.

		Frite os bifes em uma panela com bastante óleo. Após a fritura, escoe bem o óleo e coloque os bifes em recipiente com papel-toalha para retirar o excesso do óleo.



	 

	Molho:

	
		Refogue a cebola no óleo.

		Em seguida, coloque os demais ingredientes, o molho de tomate, a mostarda, o ketchup, salsinha e cebolinha. Espere o molho apurar, então tempere com sal e pimenta.



	Montagem:

	
		Coloque os bifes dispostos lado a lado em um refratário grande.

		Despeje o molho sobre os bifes e em seguida coloque o queijo mussarela por cima.

		Salpique um pouco de orégano e leve ao forno até derreter o queijo.
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	Bolo Salgado
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	Massa:

	
		1 xícara de maisena.

		1 xícara de farinha de trigo.

		1 colher (sopa) de fermento em pó Royal.

		1 colher (sopa) de sal.

		3 colheres (sopa) de queijo ralado.

		2 xícaras de leite.

		1 xícara de óleo.

		3 ovos.



	Recheio:

	
		2 cebolas.

		3 tomates sem pele.

		1 pimentão.

		2 colheres (sopa) de vinagre.

		1 lata de sardinha.

		1 lata de ervilha.



	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	[image: Image]

	Massa:

	
		No liquidificador, vá despejando os ingredientes (o óleo, o leite, os ovos, o sal, o queijo ralado, a maisena o fermento e a farinha de trigo) e batendo aos poucos, reserve.



	 

	Recheio:

	 

	
		Coloque numa panela a cebola bem picadinha e doure, acrescente o tomate bem picadinho e ferva até dissolver, acrescente um pimentão em tirinhas, uma lata de sardinha e por último coloque a ervilha, misture com o óleo, vinagre e o sal.

		Coloque numa forma untada a metade da massa, depois coloque o recheio e a outra metade da massa por cima.

		Asse em forno pré-aquecido a 200°C por 30 minutos mais ou menos.
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	Coxinha e Risoles
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	Massa:

	
		3 xícaras de farinha de trigo. 

		3 xícaras de caldo de frango ou leite.

		3 colheres de sopa de margarina

		Sal a gosto.

		Óleo para fritar.

		Ovos e farinha de rosca para empanar.



	 

	Recheio:

	
		1 colher (sopa) de azeite de oliva.

		1 cebola grande picada.

		1 dente de alho amassado.

		500 g de peito de frango cozido e desfiado.

		2 tomates picados.

		1 tablete de caldo de galinha para cozinhar com o frango.

		1 sachê de molho de tomate.

		Sal a gosto.
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	Massa:

	
		Leve ao fogo uma panela com caldo do peito de frango cozido ou o leite, a margarina e o sal.

		Deixe ferver.

		Junte a farinha de trigo de uma só vez, mexendo rapidamente por alguns minutos até obter uma massa lisa.

		Retire e coloque sobre uma superfície. Deixe esfriar um pouco e a seguir, trabalhe a massa.



	 

	Recheio:

	
		Aqueça o azeite e doure a cebola.  Junte o tomate até que fiquem bem refogados.

		Acrescente o peito de frango após cozido e desfiado, depois que estiver bem refogado junte o molho de tomate e o sal a gosto.

		Deixe esfriar bem para poder montar as coxinhas e risoles.



	Montagem:

	
		Separe pequenas porções de massa, abra com as mãos até ficar macia.

		Recheie e modele conforme sua preferência.

		Passe em ovos batidos e na farinha de rosca.

		Frite em óleo quente.



	Dica: Para saber se o óleo está quente, durante o processo inicial de aquecimento deixe sobre o óleo um palito de fosforo, quando o palito pegar fogo o óleo estará bem quente.
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	Croquete de Batata
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		600g de batata.

		4 ovos.

		1 colher de sopa de margarina.

		2 colheres de sopa de queijo parmesão ralado.

		100gr de queijo minas ou mussarela.

		Óleo para fritar.

		Ovos e farinha de rosca para empanar.
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		Cozinhe as batatas e passe-as no espremedor. Ainda quente, junte a margarina e o queijo parmesão.

		Separe a gema de dois ovos e adicione junto as batatas.

		Acrescente farinha de trigo aos poucos, até dar a liga para enrolar a massa.

		Pegue um montinho de massa e ponha um pedaço de queijo no centro,  enrole como um croquete.

		Bata dois ovos e reserve.

		Passe os croquetes nos ovos batidos e na farinha de rosca.

		Frite em óleo bem quente.

		Sirva quentinho!
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	Estrogonofe de Camarão
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		½ kg de camarão limpo. 

		1 Cebola

		2 colheres (sopa) de manteiga.

		3 tomates.

		1 colher de sopa de ketchup.

		7 colheres de sopa de conhaque.

		200gr cogumelos.

		1 lata de creme de leite.

		Sal e pimenta a gosto.
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		Tempere com sal e pimenta. 

		Refogue a cebola com a manteiga.

		Bata 3 tomates no liquidificador com o ketchup e o conhaque e reserve.

		Em seguida, refogue o camarão com a cebola e assim que ele ficar rosado, junte o tomate batido no liquidificador.

		Deixe no fogo por 5 minutos, junte os cogumelos e o creme de leite e aqueça sem ferver.

		Agora é só servir com um arroz branco bem soltinho e bata palha de sua preferência.



	 

	Dica: No lugar dos

	
	
	Estrogonofe de Carne

	
	
		
				
		½ kg de carne de 1º (de preferência filé 
mignon), em tiras. 

		1 Cebola.

		2 colheres de sopa de manteiga.

		3 tomates.

		1 colher de sopa de ketchup.

		7 colheres de sopa de conhaque.

		200gr cogumelos.

		1 lata de creme de leite.

		Sal e pimenta a gosto.



				
		

	

	
	
		Tempere a carne com sal e pimenta. Em seguida refogue a carne a manteiga.

		À parte, doure uma cebola ralada na manteiga. 

		Junte a carne, 3 tomates batidos no liquidificador, o ketchup e o conhaque.

		Deixe no fogo por 5 minutos, junte os cogumelos e o creme de leite e aqueça sem ferver.

		Agora é só servir com um arroz branco bem soltinho e bata palha de sua preferência.



	
	
	
	
	
	
	[image: Image]Hambúrguer Caseiro

	
	
		½ kg carne moída.

		½ cebola.

		3 dentes de alho.

		Salsinha.

		Cebolinha.

		Sal e pimenta do reino a gosto.

		½ colher de orégano.



	
	
	
		Bata no liquidificador a cebola, o alho, a salsinha, a cebolinha, e reserve.

		Coloque numa bacia a carne, o sal, a pimenta, o orégano e misture bem, acrescente os temperos anteriormente reservados e amasse bem até ficar homogênea.

		Faça uma bolinha, mais ou menos de 50gr, coloque num plástico e modele o hambúrguer. 



	
	
	
	
	
	
	
	[image: Image]File de Peixe ao molho de Maracujá

	
	
		
				
		½ kg de filé de peixe (salmão, linguado ou pescada).

		1 limão (suco).

		1/ xícara chá de suco de maracujá.

		3 colheres de sopa de Sakura.

		1 colher de chá de amido de milho.

		½ xícara de chá de água.

		1 colher de sopa de manteiga.



				
		

	

	
	
		Tempere o peixe com sal, suco de limão e Sakura. 

		Deixe na geladeira por 30 minutos. 

		Frite os filés na manteiga e reserve.

		Na mesma frigideira que fritou os files, junte a água, o suco de maracujá e o amido de milho.

		Deixe em fogo baixo e mexa misturando bem o suco com o resíduo da fritura do peixe que ficou na frigideira. 

		Em seguida, coloque o molho sobre os filés. 



	
	
	
	
	
	Macarrão à Carbonara

	
	
		1 cebola grande.

		200gr de queijo parmesão ralado.

		50gr manteiga.

		500gr macarrão de sua preferência
 (espaguete, fusilli, etc.).

		2 ovos.

		1 lata de creme de leite.

		400gr de Bacon.

		50gr de cebolinha verde.

		Sal e pimenta a gosto.



	
	
		Bata os dois ovos em um recipiente, em seguida misture o creme de leite e 100gr de queijo parmesão ralado.

		Pique bem miúda a cebola e o bacon. Em seguida frite-os na manteiga e mantenha-os em fogo bem baixo ou religue no momento oportuno.

		Frite o Bacon e em seguida refogue junto a cebola. 

		Coloque o macarrão para cozinhar com um fio de óleo e sal a gosto. Em seguida, escorra a massa quando estiver al dente.

		Acrescente a mistura que contém ovos, creme de leite e queijo parmesão. Depois misture o bacon e a cebola fritos.

		Mecha bem, em seguida coloque em um refratário, polvilhe queijo parmesão ralado e pimenta por cima e então sirva quente.



	
	
	Macarrão à Carbonara com Camarão

	
	
		1kg de camarões (médios para grandes).

		1 cebola grande.

		200gr de queijo parmesão ralado.

		50gr manteiga.

		500gr macarrão de sua preferência .

		2 ovos.

		1 lata de creme de leite.

		250gr de Bacon .

		1 limão.

		50gr de cebolinha verde.

		Sal e pimenta a gosto.



	
	
		Limpe os camarões e em seguida reserve.

		Esprema o limão sobre os camarões e mecha bem. Polvilhe com um pouco de sal.

		Bata os dois ovos em um recipiente, em seguida misture o creme de leite e 100gr de queijo parmesão ralado.

		Pique bem miúda a cebola e o bacon. Em seguida frite-os na manteiga e mantenha-os em fogo bem baixo ou religue no momento oportuno.

		Coloque o macarrão para cozinhar com um fio de óleo e sal a gosto. Em seguida escorra quando estiver ao dente.

		Frite o camarão com o Bacon e a cebola. Muita atenção, assim que o camarão ficar rosado, coloque o macarrão e a mistura que contém os ovos, creme de leite e queijo.

		Mecha bem, em seguida coloque em refratário, polvilhe queijo parmesão ralado e pimenta por cima e então sirva quente.



	
	
	[image: Image]Mandioca com Bacon

	
	
		
				
		1 Kg mandioca.

		350 gr. Bacon.

		4 colheres (sopa) óleo.

		2 conchas da água em que a mandioca foi cozida.

		Alho, sal e pimenta a gosto.



				
		

	

	
	
		Cozinhe a mandioca em água e sal a gosto. 

		Frite o bacon com um fio de óleo, só para tirar o excesso da gordura e reserve.

		Quando a mandioca estiver bem cozida, reserve 1 xícara dessa água em que a mandioca cozinhou. Escorra a mandioca e coloque os pedaços num refratário e reserve.

		Numa outra panela coloque o óleo, o bacon e deixe fritar mais um pouco, em seguida adicione o alho picadinho e deixe fritar até dourar.

		Com o fogo baixo coloque a xícara com a água em que a mandioca foi cozida.

		Mexa com cuidado e despeje sobre a mandioca

		Sirva ainda quente.
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		8 Postas de peixe (namorado, garoupa, 
cação ou outros peixe de carne firme).

		400gr de camarão descascado.

		2 Dentes de alho fatiados.

		1 Cebola grande picada.

		1 Pimentão verde picado.

		2 Tomates vermelhos grandes picados sem sementes.

		Suco de um limão espremido. 

		 1 Maço de coentro picado.



				
		200 ml de leite de coco.

		Azeite o quanto basta e Sal a gosto.

		1 Colher de colorau ou urucum.

		1 Maço de cheiro verde picado.



		

	

	
	
		Cozinhe em uma panela de barro de preferência.

		Coloque um fio de azeite na panela e deixe aquecer.

		Frite um punhado de cebola o suficiente para cobrir o fundo da panela.

		Frite o alho assim que a cebola começar a ficar transparente.

		Quando o alho estiver ficando transparente arrume as postas de peixe lado a lado na panela.

		Cubra o peixe com mais cebola, depois coloque o tomate e por último o pimentão.

		Deixe cozinhar por cinco minutos.

		Coloque o camarão arrumado por toda a panela.

		Coloque o leite de coco, o coentro e o cheiro verde picado, regue tudo com azeite e tampe a panela deixando cozinhar por mais uns dez minutos ou o suficiente para o camarão ficar rosado.  
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		1 kg de batata.

		2 ovos.

		12 colheres de sopa de queijo parmesão
ralado.

		Cheiro verde.

		2 colheres (sobremesa) de manteiga.

		Farinha de trigo.

		Sal e noz moscada a gosto.



		500gr. de tomate.

		200gr. de linguiça.

		2 colheres de sopa de óleo.

		½ cebola ralada.

		1 folha de louro, sal e pimenta do reino a gosto. 



				
		

	

	
	
		Cozinhe as batatas com casca.

		Após cozidas, descasque, passe pelo espremedor e deixe esfriar.

		Junte os ovos, a manteiga, o queijo ralado, e uma boa pitada de noz moscada.

		Misture bem e vá adicionando farinha de trigo até obter uma massa de boa consistência.

		Faça rolinhos grossos trabalhando a massa com as mãos, polvilhando com trigo.

		Corte os rolinhos em pedaços pequenos e arrume-os em um tabuleiro, polvilhe com farinha de trigo. 

		Leve ao fogo uma panela com bastante água, sal a gosto, cheiros verdes e uma colher de sopa de óleo.

		Quando a água abrir fervura, adicione os nhoques e à medida que subirem à tona, vá retirando os com uma escumadeira.

		Enquanto isto você já deverá ter preparado o molho.

		A medida que for escorrendo os nhoques, arrume-os em camadas intercaladas com molho bem quente, em um prato refratário, se quiser polvilhe com queijo parmesão ralado ou então ofereça-o à parte. Sirva imediatamente.



	
	
		Frite a cebola no óleo.

		Junte a linguiça sem pele cortada em pedacinhos, os tomates, batidos no liquidificador com um copo de água e passados pela peneira.

		Coloque folha de louro, sal e pimenta a gosto.

		Deixe cozinhar por meia hora.



	
	
	
	
	
	
	
	Panqueca

	
	
		4 ovos.

		4 Colheres (sopa) de farinha de trigo.

		1 copo de leite.

		1 pitada de sal.



	
	
	
		Bata todos os ingredientes no liquidificar.

		Unte uma frigideira com manteiga, espere esquentar e despeje uma concha de massa.

		Faça movimentos circulares para que a massa espalhe por toda frigideira.

		Deixe assar até que a borda obtenha uma cor dourada.

		Espere até a massa se soltar do fundo, vire e deixe fritar do outro lado.

		Recheie a gosto, enrole e sirva.



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	[image: Image]Peixe a Carioca

	
	
		2 kg de posta de peixe, reserve as cabeças 
(robalo, tainha ou cação).

		Pimenta do reino em pó.

		1 colher (sopa) de Fondor Maggi. 
(Tempero para aves e peixes)

		Suco de 2 limões.

		4 colheres (sopa) de óleo.

		4 dentes de alho.

		1 kg de tomate (sem pele e sem semente).

		2 folhas de louro.

		4 tabletes de caldo de galinha.

		3 cebolas cortadas em rodelas grossas.

		3 colheres de cheiro verde picados.

		 Azeite ou óleo, como preferir.

		3 grãos de pimenta do reino.

		3 colheres (sopa) de farinha de mandioca torrada.

		Folhas de coentro se preferir.



	
	
	
	
	
	
	
	
	
		Tempere o peixe com a pimenta do reino, o Fondor Maggi e o suco de limão, deixando-o neste tempero por aproximadamente 30 minutos.

		Aqueça o óleo e doure a cebola e o alho picado.

		Junte o tomate e o louro e refogue em fogo brando até que o tomate se desmanche.

		Junte 2 tabletes de caldo de galinha e mexa até que se dissolvam.

		Acrescente o cheiro verde e o fio de azeite.

		Coloque o peixe na panela e marine, acrescente, a cebola e o alho, o tomate e o loura refogado, caldo de galinha e por último o cheiro verde e o fio de azeite por cima.

		Tampe a panela e cozinhe em fogo brando, sem mexer, o suficiente para que a carne fique macia.

		Coloque a cabeça do peixe numa panela com coentro e pimenta, cubra com 3 xicaras (chá) de água fria e deixe ferver por 15 minutos.

		Junte o restante do caldo Maggi coe e prepare com este caldo o pirão, juntando a farinha de mandioca torrada e cozinhando em fogo brando, mexendo sem parar até engrossar.



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Purê de Mandioca com Bacon

	
	
		1 kg de mandioca.

		200 gr. de bacon em cubinhos.

		1 cebola picada.

		3 dentes de alho descascados.

		200 ml de creme de leite.

		Sal e pimenta.

		100 gr. de queijo parmesão



	
	
		Frite o bacon com um fio de óleo, para reduzir a gordura, retire o bacon e reserve.

		Refogue a cebola e o alho na gordura do bacon.

		Cozinhe a mandioca até ela ficar bem macia.

		Limpe a mandioca retirando os fiapos, amasse ou passe em um espremedor. Em seguida, junte o creme de leite, mexa bem e aqueça.

		Depois coloque em um refratário, espalhe o bacon por cima e polvilhe o queijo parmesão.
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		14 colheres de farinha de trigo.

		6 colheres (sopa) de margarina.

		2 colheres (sopa) de leite.

		2 gemas de ovos.

		Sal a gosto.



		2 xícaras de queijo ralado, sendo uma de queijo mole e outra de queijo duro.

		1 copo de leite.

		2 colheres de margarina.

		4 ovos.

		½ cebola.

		1/2 maço de espinafre ou (1 tablete de espinafre congelado). 

		Sal a gosto.



				
		

	

	
	
	
		Misture a farinha de trigo com a margarina até fazer uma farofa. Acrescente o leite e misture até formar uma massa homogênea, sal a gosto. Se a massa ficar muito dura, acrescente mais um pouquinho de leite.

		Forre uma forma de fundo removível, forre o fundo e as laterais da forma com os dedos (não precisa abrir a massa com rolo).

		Faça furinhos com um garfo.

		Leve ao forno pré-aquecido a 200°C por 10 minutos. Reserve.



	
	
	
	
	
		Refogue a cebola na margarina, coloque o espinafre.  

		Depois bata as claras em neve. 

		Misture todos os ingredientes.

		Pegue a forma com a massa pré-assada, espalhe o recheio de espinafre.

		Leve ao forno pré-aquecido a 200°C por 20 a 25 minutos mais ou menos ou até que a quiche esteja dourada.



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Tainha Assada

	
	
		
				
		1 tainha de 1,5kg mais ou menos.

		2 colheres (sopa) de suco de limão.

		3 folhas de salsa picada.

		Sal e pimenta a gosto. 



		3 colheres (sopa) de óleo.

		1 cebola picada.

		1 tomate picado.

		100gr de azeitona (sem caroço).

		100gr de bacon.

		150gr de farinha de mandioca.

		Sal, salsinha e cebolinha a gosto.



				
		

	

	
	
		Tempere a tainha e reserve.

		Prepare o recheio fritando o bacon, a cebola, o tomate, a salsinha, a cebolinha, a azeitona.

		Frite bem e acrescente a farinha de mandioca, salgue e cozinhe rapidamente mexendo até obter uma farofa.

		Recheie a tainha, feche com palitos e embrulhe com papel alumínio untado com margarina.

		Leve para assar em forno pré-aquecido a 200°C. Após assado retire o papel alumínio para dourar. Depois de assado sirva-a quente.



	
	Torta de Frango

	
	
		
				
		3 Peitos de frango (cozidos e desfiados).

		4 cenouras médias (cortadas em cubos).

		1 lata de ervilha.

		1 lata de milho verde.

		2 copos de requeijão cremoso.

		2 pacotes de batata palha.

		300gr de queijo mussarela.

		Sal, óleo, cheiro verde, cebola, orégano a gosto.



				
		

	

	
	
		Cozinhe os 3 peitos de frango com sal e pimenta a gosto.

		Em seguida, desfie o frango.

		Coloque num pirex grande, uma camada de frango refogado e por cima, queijo picado.

		Refogue a cenoura, junte a ervilha e o milho verde, coloque em cima do frango. 

		Cubra todos os legumes com o requeijão.

		Por cima, coloque, fatias de queijo mussarela e orégano. 

		Leve ao forno pré-aquecido.

		Retire do forno e coloque sobre a torta a batata palha. Sirva quente.



	
	
	
	
	Torta Salgada de Liquidificador

	
	
	
		
				
		1 colher (sopa rasa) de fermento.

		3 xícaras (chá) de leite.

		2 ovos.

		1 xícara (chá) de óleo.

		2 colheres de chá de sal.

		1 xícara (chá) de maizena.

		1 xícara (chá) de farinha de trigo.

		3 colheres de queijo ralado.



		300 gr. de presunto.

		300 gr. de queijo mussarela.



				
		3 tomates (sem pele e sementes). 

		1 colher (chá) de sal e orégano. 



		

	

	
	
	
		Coloque no liquidificador o leite, os ovos, o óleo, fermento e o sal.

		Bata um pouco, somente para misturar.

		Vá colocando aos poucos a maisena e a farinha até a massa ficar macia.



	
	
		Corte os tomates bem picadinhos, retire a pele e as sementes.

		Coloque o sal e o orégano.

		Unte uma forma e despeje a metade da massa.

		Em seguida, vá colocando alternadamente o presunto, o queijo e os tomates temperados.

		Cubra com a outra metade da massa.

		Asse em forno quente cerca de 25 minutos.



	
	Torta de Requeijão

	
	
	
		1 kg de requeijão.

		250gr de nata ou manteiga.

		2 xícaras de açúcar.

		6 ovos.

		2 colheres (sopa) de maisena.



	
	
		2 colheres (sopa) de manteiga.

		2 xícaras de açúcar.

		3 xícaras de trigo. 

		1 colher (sopa) de fermento em pó.

		2 ovos.



	
	
	
	
		Bata todos os ingredientes no liquidificador e reserve.



	
	
		Misture bem todos os ingredientes até formar a massa.

		Unte uma forma de fundo removível, e forre-a com a massa.

		Por cima da massa despeje o recheio anteriormente reservado.

		Leve ao forno médio, pré-aquecido, até a massa estar assada. 

		Sirva fria.



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Safra de Frutas, Verduras e Legumes

	
	
	Safra de Frutas

	
	
	
	
	Safra de Legumes

	
	
	Safra de Verduras

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Cortes de Aves

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Corte do Boi

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Corte do Porco
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