


O livro de receitas de curry obrigatório 











O livro de receitas de curry obrigatório 


As melhores receitas de curry quentes e picantes para toda a família Por Jideon Marques. 


© 2021 Jideon Marques, Todos os direitos reservados. 



Página de direitos autorais 

Todos os direitos reservados. Nenhuma parte desta publicação pode ser distribuída, reproduzida, gravada, fotocopiada ou transmitida. Se você deseja compartilhar ou usar este conteúdo para qualquer finalidade, você deve obter permissão prévia do autor. Cuidado, o autor não será responsabilizado por sua má interpretação deste conteúdo ou como seus seguidores comentam. No entanto, é justo dizer que o conteúdo aqui escrito é preciso. 



Este documento tem como objetivo fornecer informações exatas e confiáveis sobre o tema e a questão abordados. A publicação é vendida com a ideia de que o editor não é obrigado a prestar serviços contábeis, oficialmente permitidos ou de outra forma qualificados. Se for necessário aconselhamento, legal ou profissional, um indivíduo experiente na profissão deve ser solicitado. 

De uma Declaração de Princípios que foi aceita e aprovada igualmente por um Comitê da American Bar Association e um Comitê de Editores e Associações. 

De forma alguma é legal reproduzir, duplicar ou transmitir qualquer parte deste documento em meio eletrônico ou em formato impresso. A gravação desta publicação é estritamente proibida e qualquer armazenamento deste documento não é permitido a menos que com permissão por escrito do editor. Todos os direitos reservados. 





Índice 

Introdução 

1. Curry Vermelho Tailandês 

2. Bolas de linguiça ao curry 

Curry Bass com Mango Salsa 

4. Caril de Sopa de Ovos 

5. Curry de Tomate e Lentilha 

6. Curry de ervilhas pretas 

7. Curry de Cogumelo Tailandês 

8. Costelas curtas e curry de couve-flor 

9. Curry de Batata da Guiana 

Abobrinha e abóbora ao curry 

11. Ensopado de Caril de Frutos do Mar 

Caril de Cabra da Guiana 

13. Curry de brócolis no microondas 

Alcachofra ao Curry e Vapor 

15. Sopa de Frango ao Curry do Sudeste Asiático 

16. Caril de Frango com Manteiga 

17. Curry de Tomate de Abobrinha 

18. Caril de Peixe 

Frango com mostarda e mel ao curry 

20. Abóbora ao curry 

21. Curry de Lentilha de Espinafre 

Frango com manga ao curry 

23. Curry de tomate e couve-flor 

24. Curry Japonês 

25. Caril de Mostarda e Feijão 

26. Curry de Frango com Limão e Pimenta Verde 

Espargos ao Curry 

Pernil de cordeiro ao curry 

29. Caril de Legumes 

30. Curry de couve-flor e grão de bico 

31. Curry de Abóbora com Cítricos 

32. Repolho Curry 

33. Caril de Medalhão de Porco 

34. Tofu de Caril de Coco 

35. Curry Tailandês Massaman 

36. Curry de peru e couve-flor 

37. Camarão ao Curry de Leite de Coco 

Frango ao curry com batatas 

39. Curry de Arroz e Feijão Branco 

40. Caril de ovo de coco goês 

41. Camarão de coco com curry 

42. Caril de Camarão do Sul da Índia 

43. Curry de Berinjela 

44. Caril de Cordeiro e Batata 

45. Curry de Grão de Bico 

46. Carne de Porco ao Curry com Manteiga de Amendoim 

47. Curry de Tofu e Couve-flor 

48. Presunto de ervilha preta e curry de couve verde 

49. Curry de maçã verde doce e picante 

50. Caril de Coxinhas de Frango Cremosas 

51. Curry Vermelho com Salmão e Pimenta Verde 

52. Mexilhões Cozidos no Vapor ao Estilo Tailandês 

53. Curry de couve e abóbora 



54. Feijão vermelho com curry 

55. Wraps de alface de porco tailandês 

56. Curry de Frango e Espinafre 

57. Tilápia ao Curry 

58. Caril Chowder de Frango e Milho 

59. Curry Vermelho com Carne de Porco e Abacaxi 

60. Caril de Porco Simples 

Conclusão 

Obrigado 


Introdução 


Vivemos em uma época em que estamos sempre ocupados com horários apertados, na medida em que podemos economizar algum tempo para preparar algumas refeições decentes e desfrutar no conforto de nossas casas. Na maioria dos casos, acabamos abraçando a ideia de comer fora, o que limita nossas escolhas e seção de refeições diferentes. Além disso, acabamos usando a maior parte do dinheiro em comida, o que poderia ter ajudado a nos salvar de outra situação. 



Você não precisa passar o dia inteiro na cozinha tentando preparar boas refeições. Se você está se perguntando como começar a fazer deliciosas e nutritivas receitas de curry, não procure mais. Você está no lugar certo. 

Ao se envolver em suas atividades diárias, passe pelo menos uma hora na cozinha e produza essas receitas de curry. Depois de experimentar nossas receitas, você nunca mais vai olhar para trás. O melhor do caril é que você pode preparar em abundância e reservar alguns para que possa preparar rapidamente uma refeição sempre que estiver em uma situação difícil. Aproveite mais os fins de semana para fazer curries que levam mais tempo para cozinhar e servir à sua família um jantar especial. 

Ao experimentar essas receitas, não se limite às opções de sabores e temperos que você adoraria em suas refeições. Sinta-se à vontade para ajustar as refeições ao seu gosto! 

1. Curry Vermelho Tailandês 


Esta receita é picante e saborosa, feita para servir toda a família. Para preparar a pasta de curry vermelho, basta adicionar todos os ingredientes do curry e moê-los. Você pode adicionar mais especiarias que você ama mais. Sirva esta refeição com um pouco de arroz quente. 

Porção: 4 

Tempo de cozimento: 60 minutos 

Ingredientes: 

• 

1 libra. peito de frango em cubos 

• 

2 folhas de limão Kaffir 

• 

Um punhado de manjericão picado 

• 

Um punhado de coentro 

• 

1 xícara de berinjela em cubos 

• 

1 pimentão vermelho picado 

• 

½ pau de canela 

• 

2 tomates em cubos 

Para o molho de curry vermelho: 

• 

1 lata de leite de coco 

• 

4 dentes de alho picados 

• 

Sp colher de chá. cominho em pó 

• 

2 colheres de sopa. limonada 

• 

1 pedaço de gengibre ralado 

• 

3 colheres de sopa. capim-limão picado 

• 

1 colher de chá. pasta de camarão 

• 

2 colheres de sopa. purê de tomate 

• 

1 chalota picada 

• 

1 Colher de Sopa. açúcar mascavo 

• 

Sp colher de chá. coentro em pó 

• 

2 colheres de sopa. Pimenta em pó 

• 

1 colher de chá. Pimenta-caiena 

• 

2 colheres de sopa. molho de peixe 

Instruções: 

Pré-aqueça o forno a 350 F. 

Monte os cubos de frango em uma travessa. 

Processe todos os ingredientes do molho de curry no liquidificador até ficar homogêneo. Espalhe o molho sobre os cubos de frango. 

Adicione a berinjela, as folhas de kaffir e o pau de canela. Cubra o prato e asse por 45 

minutos. 

Agora adicione os tomates e os pimentões e misture bem com o molho. 

Asse por 20 minutos, até que os legumes e o frango estejam cozidos. 

Transfira o curry para a tigela de servir e decore com manjericão e folhas de coentro. 



2. Bolas de linguiça ao curry 


As salsichas fazem receitas incríveis para o café da manhã. Em muitas ocasiões, fritamos as salsichas em óleo quente e servimos junto com outros acompanhamentos. 

Você pode mudar a norma e preparar essas incríveis bolas de salsicha para toda a família. 

Porção: 8 

Tempo de cozimento: 12 minutos 

Ingredientes: 

• 

2 ovos 

• 

1 colher de chá. bicarbonato de sódio 

• 

1 libra. salsicha alemã 

• 

¼ xícara de farinha de amêndoa 

• 

1 xícara de água 

• 

Pimenta preta a gosto 

• 

1 colher de chá. caril em pó 

• 

1 colher de chá. páprica defumada 

Instruções: 

Em um processador de alimentos, misture a salsicha, os ovos, o bicarbonato de sódio, a farinha, a pimenta, o curry e a páprica e, em seguida, pulse até misturar bem e enrole em bolas médias. 

Encha sua panela instantânea até a metade com água, adicione a cesta de cozimento a vapor, adicione as almôndegas, tampe e cozinhe em fogo alto por 12 minutos. 

Sirva no café da manhã. 



Curry Bass com Mango Salsa 


Frutos do mar e peixes fazem caril saboroso. Nesta receita, você precisará de alguns filés de robalo, temperados com ingredientes de curry e servidos com molho de manga. 

Porção: 4 

Tempo de cozimento: 8 minutos 

Ingredientes: 

• 

1 manga em cubos 

• 

1 cebola picada 

• 

1 pimenta vermelha em cubos 

• 

Sp colher de chá. canela 

• 

1 colher de chá. limonada 

• 

2 colheres de sopa. hortelã picada 

• 

2 colheres de sopa. coentro picado 

• 

Sal a gosto 

Esfregar Peixe 

• 

2 colheres de sopa. azeite 

• 

1 Colher de Sopa. caril em pó 

• 

1 colher de chá. alho sal 

• 

¼ xícara de farinha 

• 

4 filés de baixo 



Instruções: 

Junte todos os ingredientes para a salsa de manga e reserve. 

Mexa 1 colher de sopa. azeite, curry em pó e sal de alho juntos. 

Cubra os filés de robalo com a mistura de óleo/curry. 

Passe o robalo pela farinha. 

Aqueça 1 colher de sopa. azeite em uma frigideira. 

Frite o robalo por 4 minutos de cada lado. 7. Transfira o peixe para uma travessa e cubra com a salsa de manga. 

4. Caril de Sopa de Ovos 


Os curries também fazem sopas incríveis que você pode desfrutar durante as noites frias. Um exemplo perfeito é a sopa de ovo ao curry. É picante, saboroso e nutritivo. 

Porção: 1 

Tempo de cozimento: 25 minutos 

Ingredientes: 

• 

1 Colher de Sopa. coentro picado 

• 

½ xícara de caldo de galinha 

• 

1 cebolinha verde picada 



• 

1/8 colher de chá. caril em pó 

• 

½ xícara de leite de coco 

• 

1 ovo batido 

• 

1/8 colher de chá. Pimenta em pó 

• 

Sp colher de chá. gengibre moído 

Instruções: 

Em uma panela, adicione a cebola verde, curry em pó, gengibre moído, coentro, caldo de galinha, pimenta em pó e leite de coco. 

Deixe ferver, depois ferva. 

Adicione os ovos batidos lentamente enquanto bate bem. 

Deixe cozinhar por 23 minutos e sirva ainda quente. 

5. Curry de Tomate e Lentilha 


Existem diferentes tipos de lentilhas. Considere usar lentilhas laranja nesta receita para torná-la saborosa e nutritiva. 

Porção: 4 

Tempo de cozimento: 50 minutos 

Ingredientes: 

• 

2 xícaras de lentilhas laranja lavadas 

• 

1 Colher de Sopa. sementes de cominho 

• 

1 Colher de Sopa. gengibre ralado 

• 

Sp colher de chá. açafrão em pó 

• 

1 colher de chá. pó de cominho 

• 

4 xícaras de água 

• 

2 pimentões verdes picados 

• 

½ pau de canela 

• 

4 xícaras de tomates picados 

• 

1 cebola em cubos 

• 

Sal, a gosto 

• 

10 folhas de curry 

• 

Flocos de pimenta vermelha a gosto 

• 

3 dentes de alho picados 

• 

½ xícara de leite de coco 

• 

½ colher de sopa. sementes de mostarda 

Instruções: 

Cozinhe as lentilhas em água, açafrão e canela em pau por 25 minutos ou até que as lentilhas estejam tão macias que amassam facilmente. 

Enquanto isso, tempere as sementes de cominho, as sementes de mostarda e as folhas de curry em uma panela. Adicione a cebola, o alho, o pimentão e o gengibre. Refogue por 2 minutos. 

Agora adicione os tomates e tempere com pimenta em pó, cominho em pó e sal. 

Cozinhe por 12 minutos. 

Agora adicione as lentilhas no molho e misture bem. Adicione o leite de coco e misture novamente. Cozinhe por 5-7 minutos e transfira para uma tigela de servir. 



6. Curry de ervilhas pretas 


Você está pensando em fazer um curry nutritivo com muitas proteínas? Aqui está uma opção perfeita que você pode preparar para toda a família. 

Porção: 4 

Tempo de cozimento: 30 minutos 

Ingredientes: 

• 

1 Colher de Sopa. óleo vegetal 

• 

1 cebola amarela em cubos 

• 

1 Colher de Sopa. alho picado 

• 

1½ colher de chá. gengibre ralado 

• 

1 xícara de feijão fradinho lavado 

• 

1 tomate ameixa em cubos 

• 

1½ colher de chá. sal kosher 

• 

1 colher de chá. pimenta vermelha em pó 

• 

1 colher de chá. coentro em pó 

• 

Sp colher de chá. cominho em pó 

• 

Sp colher de chá. açafrão moído 

• 

3 xícaras de água 

• 

Arroz cozido 

Instruções: 



Pré-aqueça o óleo na Instant Pot usando a configuração alta de Sauté. 

Junte a cebola, o alho e o gengibre e cozinhe por 2 minutos. 

Atire o feijão fradinho, tomate, sal, pimenta em pó, coentro, cominho e açafrão, seguido pela água. 

Pré-aqueça o forno alto, refogue o curry até ferver moderado e sirva com arroz. 

7. Curry de Cogumelo Tailandês 


Cogumelos fazem receitas incríveis de vegetais. Você pode decidir assar, rechear, fritar ou até mesmo fazer um curry. Esta receita é picante e deliciosa, e pode ser servida com arroz ou puré de batata. 

Porção: 4 

Tempo de cozimento: 20 minutos 

Ingredientes: 

• 

2 xícaras de leite de coco 

• 

1 unidade de galanga fatiada 

• 

3 folhas de limão kaffir rasgadas 

• 

2 colheres de chá. sal 

• 

1/3 lb. cogumelos fatiados 

• 

5 pimentas tailandesas picadas 



• 

¼ xícara de suco de limão 

• 

1 Colher de Sopa. molho de peixe 

Instruções: 

Pegue uma panela, adicione o leite de coco e a galanga e deixe ferver. 

Adicione as folhas de lima kaffir e o sal e cozinhe por cerca de 10 minutos. 

Misture os cogumelos e cozinhe por 7 minutos. 

Retire do fogo e misture o suco de limão e o molho de peixe. 

Sirva com uma cobertura das pimentas tailandesas. 

8. Costelas curtas e curry de couve-flor 


Uma combinação de costelas curtas e couve-flor faz uma refeição completa. Considere preparar esta receita incrível para o jantar e faça com que sua família obtenha o máximo de proteínas, minerais e outros nutrientes cruciais. 

Porção: 4 

Tempo de cozimento: 4 horas 10 minutos 

Ingredientes: 

• 

4 libras. costelas de boi 

• 

2 colheres de chá. caril em pó 

• 

Sal e pimenta a gosto 

• 

1 cebola picada 

• 

1 Colher de Sopa. azeite 

• 

3 colheres de sopa. pasta de tomate 

• 

1 Colher de Sopa. pasta de caril vermelho 

• 

4 dentes de alho picados 

• 

2 xícaras de caldo de galinha 

• 

1 xícara de leite de coco 

• 

1 colher de chá. molho de soja 

• 

1 folha de louro 

• 

1 colher de chá. sementes de erva-doce 

• 

2 xícaras de floretes de couve-flor 

• 

¼ xícara de cebolinha picada 

Instruções: 

Pré-aqueça o forno a 325 graus. 

Cubra uma assadeira com papel alumínio. 

Disponha as costelas na assadeira e tempere com curry Vindaloo, sal e pimenta. 

Asse as costelas por 20 minutos. 

Coloque o azeite em uma panela grande ou forno holandês para aquecer. 

Adicione a cebola, a pasta de tomate, a pasta de curry e o alho e mexa por 5 minutos. 

Despeje o caldo, o leite de coco, o molho de soja e mexa. 

Adicione a folha de louro e as sementes de erva-doce. 

Leve o líquido ao fogo. 

Coloque as costelas no forno holandês com a mistura de leite de coco. 

Deixe as costelas refogar por 3 horas e 45 minutos. 

Coloque as costelas curtas em uma travessa. 

Mexa a couve-flor no molho e cozinhe em fogo médio por 10 minutos até que a couve-flor esteja pronta. 

Ajuste os temperos a gosto. 



9. Curry de Batata da Guiana 


O povo da Guiana é conhecido por produzir refeições picantes e saborosas. Este caril é composto por cubos de frango e cubos de batata, juntamente com outros ingredientes picantes para melhorar os sabores. Por que você não experimenta? 

Porção: 8 

Tempo de cozimento: 45 minutos 

Ingredientes: 

• 

Molho de pimenta a gosto 

• 

3 colheres de sopa. óleo vegetal 

• 

¼ xícara de curry jamaicano em pó 

• 

3 libras. frango picado 

• 

1 cebola em cubos 

• 

2 colheres de sopa. sal 

• 

6 dentes de alho picados 

• 

4 batatas em cubos 

Instruções: 

Coloque óleo em uma panela grande para aquecer o óleo
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