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      2 kg de fubá


      1 kg de farinha de trigo


      1 e ½ kg de açúcar


      6 ovos


      ½ kg de margarina


      250 g de gordura de coco


      2 litros de coalhada


      Cravo


      Canela


      Erva-doce


      2 colheres (sopa) de bicarbonato de sódio


      Sal a gosto


      1 pitada de amor

    


    Cubu (Maria do Carmo Santos Costa, São Brás do Suaçuí)


    D. Maria do Carmo, conhecida por Carmem, leva os cubus e outras quitandas, todo sábado, para a feira de Congonhas. Também é uma participante ativa dos Festivais de Quitanda da cidade. Esta receita, como está, foi ditada durante uma das feiras de sábado.


    De véspera, cortar as folhas mais tenras da bananeira, lavar e cortar no tamanho para enrolar os cubus. Numa bacia ou gamela, colocar o fubá e a margarina. Numa vasilha à parte, colocar a gordura para esquentar ao fogo. Depois de quente, despejar sobre o fubá e a margarina. Misturar bem. Antes que essa massa esfrie, juntar o açúcar, o sal e a farinha, misturando bem. Juntar a coalhada. Depois, juntar os ovos e bater, misturando tudo. Deixe descansar mais um pouco. Na hora de enrolar, juntar o cravo, a canela, a erva-doce e por último o bicarbonato. Para colocar para assar, tirar a massa com uma colher grande de arroz e embrulhar nas folhas de bananeira. Levar para assar em forno quente.

  


  
    
      12 espigas de milho verde


      1 xícara de açúcar


      1 xícara de leite de coco

    


    Pamonha doce


    Descascar o milho, reservando as palhas mais bonitas para embrulhar as pamonhas. Ralar as espigas e bater no liquidificador, junto com o açúcar e o leite de coco. Fazer as trouxinhas com as palhas reservadas e acomodar a massa. Cozinhar em água fervente por uma hora, escorrendo em seguida.


    Obs.: o segredo é saber amarrar as espigas para que a massa fique lá dentro. Elas também podem ser costuradas, em forma de saquinhos.

  


  
    
      1 pires de farinha de milho


      1 pires de queijo ralado


      1 pires de polvilho doce


      1 pires de gordura (pode ser metade de gordura e metade de manteiga)


      2 ovos


      2 claras


      Sal a gosto


      ¾ de xícara leite

    


    Pamonhas de queijo


    Deitar* a farinha de milho numa gamela, pôr o leite fervendo para cozinhar a farinha. Juntar os outros ingredientes e amassar bem. Fazer as pamonhas e assar em forno forte.


    * Deitar: palavra usada em Portugal até os dias de hoje. Significa colocar, pôr. Pelas bandas de lá é comum ver placas de aviso: “Proibido deitar lixo aqui”.

  


  
    
      6 espigas de milho verde raladas


      1 xícara de leite


      3 colheres (sopa) de óleo


      Pimenta-do-reino branca


      1 cebola ralada


      40 g de parmesão ralado


      Sal

    


    Pamonha de forno


    Misturar tudo e levar ao forno em um refratário untado. Assar até ficar na consistência de um suflê ou pouco mais.

  


  
    
      5 ovos


      2 colheres (sopa) de gordura


      2 colheres (sopa) de manteiga


      15 colheres (sopa) de açúcar


      1 colher (sopa) de sal amoníaco


      Farinha de trigo

    


    Tarecos


    Bater os ovos como para pão de ló.* Numa gamela, misturar os ingredientes e a farinha de trigo, aos poucos, até atingir a consistência de abrir a massa. Para fazer os tarecos, abrir a massa numa mesa ou tábua e cortar em tiras. Assar em tabuleiro untado em forno médio.


    *Ovos batidos como para pão de ló: bater as claras em neve, ajuntar as gemas e continuar batendo até ficarem claras.

  


  
    
      2 pires de fubá mimoso


      1 pires de polvilho


      1 pires de gordura


      4 ovos


      ½ xícara de leite


      1 pitada de sal

    


    Sonhos de fubá mimoso


    Juntar o fubá e o polvilho e escaldar com o leite fervendo junto com a gordura. Acrescentar os ovos aos poucos e o sal. Amassar bem. Fazer os sonhos, colocar em tabuleiro untado e levar para assar em forno quente.

  


  
    
      3 ovos


      3 xícaras de farinha de trigo


      1 pitada de sal


      Leite na quantidade suficiente para


      dar consistência mole


      1 colher (sobremesa) de fermento em pó


      2 colheres (sopa) de açúcar


      Açúcar refinado com canela

    


    Sonhos da Vovó


    (Folha solta dentro do caderno de receitas da Dinha Lete. No verso de uma prova de latim, de Áurea Senra de Oliveira, datada 20/03/1959)


    Bater as claras em neve. Juntar o sal, a farinha, o fermento, o açúcar e as gemas, uma a uma, misturando um pouco de leite. Depois de tudo batido, fritar as colheradas, em óleo bem quente, virando sempre até ficarem bem coradinhas. Passar em açúcar refinado com canela.

  


  
    
      1 copo de farinha de trigo


      1 copo de leite


      1 colher (sopa) de manteiga


      3 ovos


      1 colher (chá) de sal


      Óleo para fritura


      Açúcar e canela

    


    Sonhos mineiros


    Bater o leite, o sal e a farinha no liquidificador. Despejar e levar ao fogo numa panela, juntar a manteiga e deixar engrossar como um angu. Retirar do fogo e deixar esfriar um pouco. Depois, batendo bem, juntar os ovos, um a um, até dar liga. Tomar pequenas colheradas e fritar em óleo quente. Passar em canela e açúcar.

  


  
    
      4 ovos


      1 xícara de suco de laranja


      ½ xícara de óleo


      Raspas de uma laranja


      1 xícara de açúcar


      2 colheres (sopa) de fermento em pó


      4 xícaras de farinha de trigo


      Óleo para fritura


      1 pitada de sal

    


    Sonho de laranja (Ana Rita Osório Senra)


    Bater bem os ovos. Juntar o suco de laranja, o óleo e as raspas de laranja e continuar batendo. Acrescentar o açúcar, o fermento e o sal. Por fim, colocar a farinha de trigo e bater bem. Fritar em óleo não muito quente.

  


  
    
      4 bananas


      1 xícara de farinha de trigo


      1 xícara de açúcar


      ½ xícara de manteiga


      1 pitada de sal


      Óleo para fritura


      Açúcar e canela para confeitar

    


    Sonho de banana (Imene Senra)


    Amassar as bananas numa vasilha, juntar a farinha, o açúcar, a manteiga e o sal. Misturar bem. Fritar em óleo não muito quente. Deixar escorrer. Passar no açúcar com canela.
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    “O pão de queijo deve ter sido ‘inventado’ por volta do século XIX, quando houve a expansão da criação de gado e a abundância do leite. Portanto, o papo de queijo é uma tradição relativamente recente. Há variação de receitas de todos os quitutes, cada cozinheira adapta ao seu jeito. Tradição e inovação são as marcas de Minas.”


    ABDALA, Mônica Chaves. Receita de mineiridade: a cozinha

    e a construção da imagem do mineiro. Uberlândia: Edufu, 1977.


    “As cozinheiras das fazendas mineiras que preparavam biscoitos de polvilho para os seus senhores, no século XVIII, não podiam imaginar o sucesso que sua criação faria duzentos anos depois. Acrescido de queijo, o biscoito tornou-se o brasileiríssimo pão de queijo, largamente consumido em todo o país. Depois de conquistar o paladar dos brasileiros de norte a sul, o produto vem ganhando status de item de exportação, sendo comercializado para países como Estados Unidos, Inglaterra, Argentina, Alemanha, Itália, Espanha, França, Portugal, entre outros.


    Para se ter uma idéia do quanto este produto é conhecido e apreciado, estima-se que existam atualmente quinhentas indústrias de pão de queijo no Brasil, a maior parte (70%), é claro, se encontra em Minas Gerais. Entre empresas legalmente registradas e fabricantes informais, a previsão de produção média é de seis mil toneladas mensais.


    Para tanto sucesso, pode-se pensar que exista algo muito especial na receita, ou algum ingrediente que dê o sabor e que seja difícil de ser encontrado. Engana-se quem pensa assim. Ele não possui uma receita padrão para ser feito. Os ingredientes são basicamente os mesmos, ovos, leite, queijo mineiro ralado, óleo, sal, manteiga de leite e polvilho, que é o amido de tapioca, a parte nobre da mandioca. Porém, o que muda é o tipo dos componentes, quantidade e variedade. É isso que faz com ele não seja igual, cada pessoa que o faz tem o seu segredinho para que fique mais douradinho ou mais crocante. Podendo ser recheado ou não, acompanhado por suco, leite, café ou seco. Não importa como, o que importa é a vontade de comer.”


    http://www.revelacaoonline.uniube.br/cultura03/paodequeijo.html

    Acesso em: maio de 2007.

  


  
    
      2 pratos rasos de polvilho bom


      1 pires de farinha de milho


      1 prato de gordura


      2 ou 3 ovos


      ½ queijo ralado


      1 pires de fubá de canjica


      Coalhada (ou leite) até amolecer

    


    Pão de queijo D. Anna

    (do caderno da Dinha Lete)


    Colocar o polvilho em uma gamela e dissolver os caroços com água salgada. Depois, escaldar a farinha de milho e o fubá de canjica com a gordura quente. Misturar bem. Amolecer com dois ou três ovos e coalhada. Juntar por último o queijo ralado. A massa deve ser dura. Enrolar com as mãos engorduradas. Assar em forno temperado.

  


  
    
      2 ovos


      1 copo* de leite


      1 copo de óleo


      2 copos de polvilho azedo


      2 copos de queijo de minas, ralado


      1 pitada de fermento em pó


      Sal


      * Copo americano (200ml)

    


    Pão de queijo (Ana Rita Osório Senra, com anotação: “prático e muito boa”)


    Bater no liquidificador os ovos, o leite, a pitada de fermento e o óleo. Despejar numa vasilha. Juntar o polvilho, o queijo e o sal e misturar bem. Colocar a massa em forminhas de empada untadas e levar para assar em forno bem quente.

  


  
    
      1 kg de polvilho azedo


      1 copo de óleo


      1 copo de água


      1 colher (café) de sal


      4 ovos


      1 prato raso de queijo tipo colonial (ou meia-cura)


      1 copo de leite

    


    Pão de queijo colonial


    Bater aos poucos o polvilho no liquidificador e colocar numa bacia. Ferver o óleo, a água e o sal e derramar sobre o polvilho, mexendo com uma colher, para escaldar. Esperar esfriar um pouco e esfarelar bem a mistura. Adicionar os ovos inteiros e o leite (se precisar acrescente um pouco mais de leite, mas cuide para não deixar passar do ponto). Por último, misturar o queijo ralado (no ralo grosso) na massa. Fazer as bolinhas para assar em forno previamente aquecido.

  


  
    
      2 kg de polvilho azedo ou doce


      650 g de queijo meia-cura ralado


      350 ml de óleo


      ½ litro de água


      1 garrafa (600ml) de leite


      18 ovos (pode variar de acordo com o tamanho dos ovos)

    


    Pão de queijo assado na folha de bananeira


    Colocar para ferver o óleo, o leite e a água. Despejar sobre o polvilho numa gamela. Misturar bastante. Enquanto esfria a massa, juntar o queijo ralado e sovar. Por último, colocar os ovos, dois a dois, sovando com as mãos para que a massa fique bem homogênea, até dar o ponto de enrolar na folha de bananeira. Colocar para assar em forno preaquecido por aproximadamente 30 minutos.

  


  
    
      6 inhames de tamanho médio cozidos


      3 xícaras de polvilho doce


      3 xícaras de queijo de minas ralado


      3 colheres (sopa) de margarina


      2 colheres (sopa) de iogurte natural


      1 pitada de sal

    


    Pão de queijo de inhame


    Numa gamela, espremer o inhame ainda quente. Juntar os demais ingredientes e amassar bem até a massa ficar homogênea. Fazer os pãezinhos e levar para assar num tabuleiro untado com margarina, em forno médio, por aproximadamente 30 minutos.
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      4 ovos


      ½ copo de óleo


      2 copos de leite


      2 copos de açúcar


      ½ kg de moranga cozida


      100 g de fermento biológico


      1 pitada de sal


      Farinha de trigo até o ponto de enrolar

    


    
      Pão de moranga

      (Michelle Fernanda O. Caixeta Coelho)


      Bater tudo no liquidificador, menos a farinha. Despejar numa vasilha e acrescentar a farinha de trigo, aos poucos, sempre misturando bem, até o ponto de enrolar. Modelar os pães e colocar no tabuleiro. Deixar crescer por mais ou menos uma hora. Pincelar com ovo. Levar ao forno médio para assar. Confeitar a gosto.

    

  


  
    
      1 copo de leite


      ½ kg de cenoura amarela


      4 colheres (sopa) de açúcar


      3 ovos


      Sal


      1 xícara de óleo


      75 g de fermento biológico


      Farinha de trigo

    


    
      Pão de cenoura amarela

      (D. Beatriz, do caderno da Tia Geny)


      Bater os ingredientes no liquidificador, menos a farinha. Despejar numa vasilha ou gamela e juntar a farinha de trigo até o ponto de enrolar. Amassar bastante. Fazer os pãezinhos e colocar num tabuleiro com espaço entre eles. Deixar coberto com um pano, em lugar quente, por aproximadamente uma hora, para crescer. Levar em forno preaquecido para assar.

    

  


  
    
      1 copo de leite


      1 copo de água morna


      1 copo de óleo


      1 colher (sopa) de açúcar


      1 colher (sopa) de manteiga


      4 ovos


      1 pitada de sal


      1 cebola grande


      2 colheres (sopa) de fermento biológico


      Farinha de trigo

    


    
      Pão de cebola da Beth

      (Beth Motta)


      Bater no liquidificador os ingredientes, menos a farinha. Despejar numa vasilha e juntar aos poucos a farinha de trigo até o ponto de enrolar. Amassar bem. Fazer os pãezinhos e colocar em tabuleiro para assar. Dourar com gemas e levar ao forno regular.

    

  


  
    
      2 kg de farinha de trigo sem fermento


      ½ kg de manteiga ou 250 g de margarina (pode-se usar menos)


      600 g de açúcar cristal


      8 ovos


      1 colher (sobremesa) de sal


      150 g de fermento biológico


      1 litro de água

    


    Pão folhado (Neusa, São Brás do Suaçuí)


    Preparar o fermento: 150 g de fermento para um litro de água morna. Misturar o fermento com um pouco de farinha e juntar uma colher de sopa de açúcar em um litro de água morna. Deixar crescer até dobrar o volume. Reservar.


    Na batedeira, bater os ovos, um pouco da farinha de trigo, a manteiga ou a margarina, um pouco de sal e o açúcar.


    Juntar os dois preparos numa gamela e juntar o restante da farinha. A massa não pode ficar muito mole nem muito dura. Misturar leite para dar consistência. Sovar até soltar da vasilha. Separar e tampar com um pano. Deixar a massa crescer até dobrar de volume, outra vez. Abrir a massa. Passar manteiga e canela e enrolar os pães. Deixar crescer mais um pouco. Faça o teste do copo d’água.* Enrolar. Pincelar com manteiga e canela. Colocar para assar em forno quente.


    * Teste do copo d’água: tirar uma bolinha de massa e colocar num copo d’água. Quando essa bolinha subir, colocar a massa no forno para assar.

  


  
    
      ½ kg de farinha de trigo


      1 pires de açúcar


      1 colher (sopa) de fermento em pó


      1 colher (sopa) bem cheia de manteiga


      2 ovos


      Leite, o quanto baste

    


    Pãozinho fofo (do caderno da Vovó Naná)


    Numa gamela juntar todos os ingredientes. Misturar tudo e ir colocando leite até dar a consistência para enrolar. Enrolar, colocar em tabuleiro e levar ao forno quente para assar.

  


  
    
      1 kg de batatas


      2 xícaras de banha derretida


      50 g de fermento biológico


      3 ovos bem batidos


      2 xícaras de açúcar


      1 colher (sopa) de sal


      1 colher (sopa) de manteiga


      2 copos de leite


      Farinha de trigo, o necessário

    


    
      Pãezinhos de batata


      Cozinhar as batatas e passar no espremedor. Misturar tudo, ajuntando a farinha de trigo até o ponto de enrolar. Deixar descansar por uma hora. Enrolar os pãezinhos. Passar gema de ovo por cima e levar ao forno. Depois de assados, cortar ao meio e rechear com salame passado na máquina ou salsicha, se quiser.

    

  


  
    
      2 kg de farinha de trigo


      ½ kg de batata cozida e passada no espremedor


      2 xícaras de açúcar


      1 xícara de banha derretida


      1 colher (sopa) de manteiga


      2 copos de leite


      2 tabletes de fermento de pão biológico (ou 2 colheres bem cheias)


      6 ovos inteiros


      1 colher (café) de sal

    


    
      Pãezinhos de batata da Zoé (Tia Zoé, Belo Horizonte, com a anotação de “muito boa”)


      Dissolver o fermento no leite morno, juntando a batata, duas colheres de açúcar bem cheias e uma xícara de farinha de trigo. Essa massa deve ficar na consistência de panqueca. Deixá-la na gamela por mais ou menos uma hora.


      Depois de crescida a massa, juntar os demais ingredientes, amassando e sovando bem. Se precisar, coloque mais leite. A massa não pode ficar muito dura. Enrolar os pãezinhos e colocar num tabuleiro para crescer novamente. Depois de bem crescidos, passar gema de ovo batida com um pouquinho de manteiga e levar ao forno para assar.

    

  


  
    
      250 g de batata


      750 g de farinha de trigo


      2 ovos


      2 colheres (sopa) de manteiga


      1 copo de leite


      2 colheres (sopa) de açúcar


      50 g de fermento biológico


      1 colher (chá) de sal

    


    
      Pão de batata inglesa


      Misturar tudo muito bem e fazer os pãezinhos. Deixar crescer por aproximadamente 15 minutos. Dourar com gema e levar ao forno para assar.

    

  


  
    
      2 kg de farinha de trigo


      8 batatas cozidas


      2 colheres (sopa) de manteiga


      2 colheres (sopa) de fermento biológico


      4 ovos


      1 e ½ xícara de açúcar


      1 pitada de sal ou 2 colheres (café)


      1 copo de leite morno

    


    Pão de batata (Elisa Melgaço, receita da Tia Zoé, Belo Horizonte)


    Dissolver o fermento no leite morno e misturar à batata moída (ou amassada com garfo). Juntar uma xícara de farinha e uma colher de açúcar e deixar crescer por uma hora. Passado esse tempo, misturar os demais ingredientes. Por último o leite e a farinha até completar os dois quilos. Enrolar os pãezinhos, colocar no tabuleiro e esperar crescer por mais uma hora. Passar gema para dourar e levar ao forno para assar.


    (No canto da receita havia a notação, escrita com outra letra: “Si preferir mais doce, colocar 2 xícaras de açúcar”.)

  


  
    
      1 copo de nata


      2 ovos


      1 xícara de açúcar


      1 e ½ de colher (sopa) de fermento em pó


      Farinha de trigo até o ponto de enrolar

    


    Pãozinho de nata (do caderno da Vovó Naná, havia a notação “muito bom” em vermelho)


    Misturar bem os ingredientes e fazer os pãezinhos em forma de quibes pequenos. Depois de os pãezinhos enrolados, cortar um pouquinho com a faca, pôr um pouquinho de manteiga, e por cima, açúcar cristal. Levar para assar em tabuleiros untados.

  


  
    
      4 xícaras de farinha de trigo


      4 colheres de açúcar refinado


      4 ovos


      1 colher (sopa) de fermento ou bicarbonato de sódio (sendo bicarbonato, a colher deve ser mais rasa)


      1 copo de nata ou creme de leite


      1 colher (café) de sal

    


    Pãozinho de nata (outra receita do caderno da Vovó Naná)


    Misturar bem os ingredientes e fazer os pãezinhos em forma de quibes pequenos. Colocar em tabuleiros untados. Fazer um cortezinho em cada um, passar manteiga e, por cima, açúcar cristal. Levar para assar em forno quente.
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