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60 Receitas de Natal

60 Receitas de Natal: Sabores Festivos para Celebrar Índice 1. Aperitivos e Entradas 1. Queijo Brie Assado com Geleia de Damasco e Amêndoas 2. Canapés de Salmão Defumado com Cream Cheese e Dill 3. Tábua de Charcutaria e Frutas Festivas 4. Damascos Secos Recheados com Cream Cheese e Nozes 5. Patê de Azeitona Preta com Ervas Finas 6. Cestinhas de Massa Folhada Recheadas com Pernil Desfiado e Queijo 7. Bolinho de Arroz com Queijo Coalho e Molho Agridoce 8. Carpaccio de Abobrinha com Molho de Mostarda e Mel 9. Tarte de Uvas e Gorgonzola com Alecrim 10. Ovos Recheados com Maionese e Páprica Defumada 2. Pratos Principais 11. Peru Recheado Clássico com Farofa de Castanhas 12. Lombo Suíno Recheado com Frutas Secas e Bacon 13. Bacalhau com Natas Tradicional 14. Chester Assado com Manteiga de Ervas 15. Tender Bolinha Glaceado com Mel e Cravo 16. Frango Assado com Laranja e Alecrim 17. Fricassê de Frango Cremoso 18. Pernil Suíno com Abacaxi 19. Bacalhau à Brás 20. Lasanha de Palmito e Queijo (Vegetariana) 21. Batalhoada (Bacalhoada Vegetariana) 22. Rondelli de Ricota e Espinafre ao Molho Sugo (Vegetariano) 23. Salmão Assado com Molho de Maracujá 24. Pato Assado com Molho de Cereja 25. Maminha Recheada com Queijo e Presunto 3. Acompanhamentos 26. Farofa Natalina com Bacon, Frutas Secas e Castanhas 27. Arroz com Passas e Amêndoas 28. Salada Waldorf com Maçã, Nozes e Aipo 29. Salada de Maionese Natalina (Batatonese) 30. Purê de Batata-Doce com Noz-Moscada 31. Legumes de Inverno Assados com Ervas Finas 32. Salada de Lentilha Festiva 33. Arroz de Forno Cremoso com Legumes 34. Salada de Cuscuz Marroquino com Frutas Secas 35. Batata Gratinada com Queijo e Creme de Leite 4. Sobremesas 36. Manjar de Coco com Calda de Ameixa 37. Rabanada de Forno com Calda de Laranja 38. Mousse de Chocolate com Pimenta 39. Pavê de Limão com Merengue 40. Pavê de Rabanada 41. Torta Holandesa Fácil 42. Torta de Pistache 43. Mousse de Maracujá Cremosa 44. Mousse de Limão com Chocolate Branco 45. Pudim de Leite Condensado 46. Pudim Gelado de Coco 47. Bolo de Natal com Frutas Cristalizadas e Nozes 48. Bolo de Rabanada 49. Cheesecake de Ameixa 50. Trifle de Natal (Camadas de Bolo, Creme e Frutas) 51. Biscoitos Gingerbread Simples 52. Surpresa de Uva (Sobremesa Gelada) 53. Panetone Recheado com Brigadeiro 54. Tiramisu de Panetone 55. Taça Romeu e Julieta Gelada 5. Bebidas Festivas 56. Ponche de Frutas Vermelhas 57. Sangria de Vinho Branco com Maçã e Canela 58. Mocktail de Morango e Hortelã 59. Eggnog Clássico (com ou sem álcool) 60. Gin Tônica Festiva com Romã e Alecrim (Conteúdo das Receitas) 1. Aperitivos e Entradas 1. Queijo Brie Assado com Geleia de Damasco e Amêndoas Descrição: Um aperitivo elegante e fácil de preparar. O queijo brie quente e derretido contrasta perfeitamente com a doçura da geleia e a crocância das amêndoas. Tempo de Preparo: 5 minutos Tempo de Cozimento: 10 minutos Rendimento: 6 porções Ingredientes Queijo Brie (peça redonda) - 1 unidade (cerca de 200g) Geleia de Damasco - 3 colheres de sopa Amêndoas Laminadas - 2 colheres de sopa Pão Italiano ou Torradas - para servir Modo de Preparo 1. Preaqueça o forno a 180°C. ## Coloque o queijo brie em uma assadeira forrada com papel manteiga. ## Espalhe a geleia de damasco sobre o queijo. ## Polvilhe as amêndoas laminadas. ## Asse por cerca de 10 minutos, ou até o queijo estar macio e a geleia borbulhando. ## Sirva imediatamente com pão italiano ou torradas. Dicas do Chef Substitua a geleia de damasco por geleia de frutas vermelhas ou pimenta. Adicione um toque de alecrim fresco antes de assar. ## Canapés de Salmão Defumado com Cream Cheese e Dill Descrição: Canapés sofisticados e refrescantes, com a combinação clássica de salmão defumado, cream cheese e o aroma do dill. Tempo de Preparo: 15 minutos Tempo de Cozimento: Não se aplica Rendimento: 12 unidades Ingredientes Pão de Forma (sem casca) ou Blinis - 12 fatias/unidades Cream Cheese - 150g Salmão Defumado - 100g (em fatias finas) Dill Fresco - 1 colher de sopa (picado) Pimenta do Reino - a gosto Suco de Limão - 1 colher de chá Modo de Preparo 1. Corte o pão de forma em círculos ou quadrados. Toste levemente (opcional). ## Misture o cream cheese com o dill picado, pimenta do reino e suco de limão. ## Espalhe uma camada generosa do creme sobre o pão/blinis. ## Coloque uma fatia de salmão defumado por cima. ## Decore com um raminho de dill. Dicas do Chef Use pão de centeio para um sabor mais intenso. Adicione um toque de raspas de limão siciliano ao cream cheese. ## Tábua de Charcutaria e Frutas Festivas Descrição: Uma tábua de frios e frutas que serve como um centro de mesa comestível, combinando sabores salgados e doces. Tempo de Preparo: 20 minutos Tempo de Cozimento: Não se aplica Rendimento: 8- 10 porções Ingredientes Queijos Variados (Brie, Gorgonzola, Provolone) - 300g Embutidos (Salame, Presunto de Parma) - 200g Frutas Frescas (Uvas, Figos, Cerejas) - a gosto Frutas Secas (Damasco, Tâmaras) - a gosto Nozes e Castanhas - a gosto Mel ou Geleia - para acompanhar Modo de Preparo 1. Escolha uma tábua de madeira grande e rústica. ## Comece colocando os queijos e as tigelas de mel/geleia. ## Adicione os embutidos, dobrando-os ou enrolando-os para dar volume. ## Preencha os espaços com as frutas frescas, secas e as nozes. ## Sirva em temperatura ambiente. Dicas do Chef Use raminhos de alecrim para decorar e dar um toque natalino. Sirva com diferentes tipos de pães e torradas. # Damascos Secos Recheados com Cream Cheese e Nozes Descrição: Um aperitivo agridoce e crocante, perfeito para a ceia. A doçura do damasco contrasta com o recheio salgado e a noz. Tempo de Preparo: 10 minutos Tempo de Cozimento: Não se aplica Rendimento: 15 unidades Ingredientes Damascos Secos - 15 unidades Cream Cheese - 100g Nozes Picadas - 2 colheres de sopa Mel - 1 colher de chá Pimenta do Reino - a gosto Modo de Preparo 1. Corte os damascos ao meio, sem separá-los totalmente. ## Misture o cream cheese com as nozes picadas, o mel e a pimenta do reino. ## Recheie cada damasco com a mistura de cream cheese. ## Sirva gelado. Dicas do Chef Substitua o cream cheese por queijo de cabra para um sabor mais intenso. Decore com um raminho de tomilho. ## Patê de Azeitona Preta com Ervas Finas Descrição: Um patê simples, mas cheio de sabor, ideal para servir com pães e torradas antes da ceia. Tempo de Preparo: 10 minutos Tempo de Cozimento: Não se aplica Rendimento: 1 xícara Ingredientes Azeitonas Pretas sem Caroço - 1 xícara Azeite de Oliva - 1⁄4 xícara Alho - 1 dente Ervas Finas (manjericão, orégano) - 1 colher de chá Pimenta do Reino - a gosto Modo de Preparo 1. Em um processador, bata as azeitonas pretas, o azeite, o alho e as ervas finas até obter uma pasta. ## Tempere com pimenta do reino. ## Sirva em uma tigela de cerâmica, regado com um fio de azeite. Dicas do Chef Adicione um toque de alcaparras para um sabor mais salgado. Sirva com palitos de cenoura e pepino. # Cestinhas de Massa Folhada Recheadas com Pernil Desfiado e Queijo Descrição: Um aperitivo quente e reconfortante, combinando a crocância da massa folhada com o sabor marcante do pernil desfiado e a cremosidade do queijo. Tempo de Preparo: 20 minutos Tempo de Cozimento: 15 minutos Rendimento: 12 unidades Ingredientes Massa Folhada Laminada - 1 rolo Pernil Suíno Cozido e Desfiado - 1 xícara Queijo Mussarela Ralado - 1⁄2 xícara Requeijão Cremoso - 2 colheres de sopa Azeite, Sal e Pimenta do Reino - a gosto Gema de Ovo - 1 unidade (para pincelar) Modo de Preparo 1. Preaqueça o forno a 200°C. ## Corte a massa folhada em quadrados e forre forminhas de empada ou muffins, formando as cestinhas. ## Em uma tigela, misture o pernil desfiado, o queijo mussarela, o requeijão, azeite, sal e pimenta. ## Recheie cada cestinha com a mistura de pernil. ## Pincele as bordas da massa folhada com a gema de ovo batida. ## Leve ao forno por cerca de 15 minutos, ou até a massa folhada dourar e o recheio estar quente. Dicas do Chef Se não tiver pernil, use frango desfiado ou carne seca dessalgada. Adicione um toque de molho barbecue ao recheio para um sabor agridoce. # Bolinho de Arroz com Queijo Coalho e Molho Agridoce Descrição: Uma forma deliciosa de aproveitar o arroz que sobrou, transformando-o em bolinhos crocantes por fora e macios por dentro, com um recheio de queijo coalho e um molho agridoce festivo. Tempo de Preparo: 20 minutos Tempo de Cozimento: 10 minutos Rendimento: 20 bolinhos Ingredientes Arroz Cozido - 2 xícaras Queijo Parmesão Ralado - 1⁄2 xícara Ovo - 1 unidade Farinha de Trigo - 2 colheres de sopa Cheiro-Verde Picado - a gosto Queijo Coalho em Cubos - 100g (para rechear) Óleo - para fritar Para o Molho Agridoce: Goiabada - 1⁄2 xícara, Água - 1⁄4 xícara, Vinagre - 1 colher de chá Modo de Preparo 1. Em uma tigela, misture o arroz cozido, o queijo parmesão, o ovo, a farinha de trigo e o cheiro-verde. Tempere com sal. A massa deve ser moldável. ## Pegue pequenas porções da massa, abra na palma da mão, coloque um cubo de queijo coalho no centro e feche, formando um bolinho. ## Frite os bolinhos em óleo quente até dourarem. Escorra em papel toalha. ## Molho Agridoce: Em uma panela, derreta a goiabada com a água e o vinagre até formar um molho homogêneo. ## Sirva os bolinhos quentes com o molho agridoce. Dicas do Chef Para bolinhos mais crocantes, passe-os em farinha de rosca antes de fritar. O queijo coalho pode ser substituído por mussarela ou provolone. # Carpaccio de Abobrinha com Molho de Mostarda e Mel Descrição: Uma entrada leve e refrescante, ideal para equilibrar os pratos mais pesados da ceia. A abobrinha crua e finíssima é realçada por um molho agridoce e picante. Tempo de Preparo: 15 minutos Tempo de Cozimento: Não se aplica Rendimento: 4 porções Ingredientes Abobrinha Italiana - 2 unidades (firmes) Para o Molho: Azeite de Oliva - 4 colheres de sopa, Suco de Limão Siciliano - 2 colheres de sopa, Mostarda Dijon - 1 colher de sopa, Mel - 1 colher de chá, Sal e Pimenta do Reino - a gosto Queijo Parmesão em Lascas - a gosto Nozes Picadas - 1 colher de sopa Modo de Preparo 1. Lave bem as abobrinhas. Com um mandoline ou fatiador bem afiado, corte-as em fatias extremamente finas. ## Arrume as fatias de abobrinha em um prato grande, sobrepondo-as levemente. ## Molho: Em uma tigela pequena, misture todos os ingredientes do molho (azeite, limão, mostarda, mel, sal e pimenta) até emulsionar. ## Regue as abobrinhas com o molho. ## Finalize com lascas de queijo parmesão e nozes picadas. ## Sirva imediatamente. Dicas do Chef Para um toque de cor, adicione tomates cereja cortados ao meio. O molho pode ser preparado com antecedência e guardado na geladeira. # Tarte de Uvas e Gorgonzola com Alecrim Descrição: Uma tarte salgada com uma combinação inusitada e deliciosa. O sabor forte do gorgonzola é suavizado pela doçura das uvas e o aroma do alecrim. Tempo de Preparo: 20 minutos Tempo de Cozimento: 30 minutos Rendimento: 8 fatias Ingredientes Massa Folhada Redonda - 1 rolo Queijo Gorgonzola - 150g (esfarelado) Uvas Vermelhas sem Semente - 1 xícara (cortadas ao meio) Ovo - 1 unidade (para pincelar) Mel - 1 colher de sopa Alecrim Fresco - 1 colher de chá (picado) Modo de Preparo 1. Preaqueça o forno a 200°C. ## Desenrole a massa folhada e coloque-a em uma assadeira forrada com papel manteiga. Dobre as bordas para formar uma crosta. ## Pincele a base da massa com o ovo batido. ## Espalhe o queijo gorgonzola esfarelado sobre a massa. ## Distribua as uvas cortadas e polvilhe o alecrim picado. ## Regue com o mel. ## Asse por cerca de 30 minutos, ou até a massa folhada dourar e o recheio estar quente. Dicas do Chef Sirva a tarte morna para que o queijo esteja mais cremoso. Substitua o gorgonzola por queijo de cabra para um sabor mais suave. ## Ovos Recheados com Maionese e Páprica Defumada Descrição: Um clássico retrô que sempre agrada. Ovos cozidos recheados com uma gema cremosa e um toque de páprica defumada para um sabor mais sofisticado. Tempo de Preparo: 15 minutos Tempo de Cozimento: 10 minutos Rendimento: 12 metades Ingredientes Ovos - 6 unidades Maionese - 3 colheres de sopa Mostarda Dijon - 1 colher de chá Vinagre de Vinho Branco - 1⁄2 colher de chá Sal e Pimenta do Reino - a gosto Páprica Defumada - para polvilhar Salsinha Picada - para decorar Modo de Preparo 1. Cozinhe os ovos por 10 minutos. Resfrie em água gelada e descasque. ## Corte os ovos ao meio no sentido do comprimento e retire as gemas. ## Em uma tigela, amasse as gemas com um garfo. ## Adicione a maionese, a mostarda, o vinagre, sal e pimenta. Misture bem até obter um creme liso. ## Com um saco de confeitar ou uma colher, recheie as metades das claras com o creme de gema. ## Polvilhe com páprica defumada e decore com salsinha picada. Dicas do Chef Para um recheio mais leve, substitua parte da maionese por iogurte natural. Adicione um toque de picles picado ao recheio para um sabor agridoce. ## Pratos Principais 11. Peru Recheado Clássico com Farofa de Castanhas Descrição: O prato principal da ceia, o peru assado é a estrela da mesa. Esta receita garante uma carne suculenta e uma pele crocante, acompanhada de uma farofa rica em castanhas. Tempo de Preparo: 1 hora Tempo de Cozimento: 4-5 horas Rendimento: 12-15 porções Ingredientes Peru - 1 unidade (cerca de 4kg) Manteiga - 100g (em temperatura ambiente) Ervas Frescas (alecrim, sálvia) - a gosto Suco de
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