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Trazemos para vocé o quarto volume da colegdo Unido. Com satisfagdo especial, por-
que neste trabalho fomos além da receita pura e simples, acrescentando mais infor-
macdes técnicas, sugestdes e dicas para ajudar atornar seu trabalho na cozinha ca-
da vez mais rapido e pratico, sem roubar o prazer de cozinhar.

Dinamizar e simplificar o trabalho na cozinha foram pontos destacados porque hoje
a mulher ndo tem o dia todo para dedicar exclusivamente ao papel de provedora da
familia. Trabalhando fora ou néo, ela reline, atualmente, varios compromissos que de-
cididamente encurtam seu tempo.

Por isso, ao longo dos ultimos anos, a mulher tem aprendido a desvencilhar-se dos de-
talhes exageradamente trabalhosos para dedicar mais tempo a administracdo da fa-
milia e do lar, a profissédo, aos estudos, enfim a todas as atividades que aumentaram,
valorizando sua atuagdo na sociedade.

A cozinha, tradicional reduto feminino, ndo escapou as transformagdes. Muitos con-
ceitos hoje séo vistos sob novos angulos. A qualidade dos alimentos, o cuidado e a de-
dicagdo no preparo das refei¢des, aliados a modernizagéo tecnolégica, invadiram os
limites da mulher e trouxeram nos Ultimos anos, aparelhos para os mais variados usos,
tornando o trabalho infinitamente mais simples.

Atenta a todas estas transformacdes, a Cia. Uniao colocou, neste volume, um pouco
mais da sua experiéncia, procurando atender as crescentes solicitacdes e necessida-
des da mulher moderna.

Receitas de facil preparo, a melhor maneira de aproveitar o potencial dos aparelhos
modernos, informacdes para as diversas ocasides, dicas para salva-la dos inevitaveis
imprevistos, foram colocadas a disposicéo neste livro para ajudar a conciliar o seutem-
po com os compromissos da vida atual.

Nossa intengédo é oferecer mais do que nossos produtos. Queremos contribuir cada vez
mais com vocé e lembrar que nenhuma mudanga altera a importancia do seu papel de
mulher, mée e esposa.

O cardapio ideal para os dias de verdo ou de inverno, a culinéria internacional, as
melhores receitas para as festas e as férias, estéo nos trés primeiros volumes desta co-
lecdo. Agora, além de todas as informacdes ja mencionadas, reunimos cardapios es-
pecialmente testados para conservar a satisfacdo de apresentar pratos bonitos, sabo-
rosos e sofisticados, sem perder um minuto a mais do precioso e curto tempo de que
vocé dispde para preparéa-los.

Do lanche rapido as ocasides especiais, sugerimos opc¢des para todos os momentos,
inclusive para o dia-a-dia. Todas as receitas foram testadas pelo Docelar Unido - Cen-
tro de Orientagdo Culinéaria, para garantia do melhor resultado, sem perder de vista
o0 bom gosto, a praticidade e, principalmente o seu conforto.



Info rmacGes Técnicas
Da antiga mola de bater ovos aos modernos processadores de alimentos, a tecnolo-
gia esteve sempre presente na cozinha. Nos Ultimos anos ela trouxe inovagdes que ja
deixaram, ha muito, de ser um luxo para setornarem instrumentos indispensaveis do
dia a dia. Os freezers e os microondas séo os exemplos mais recentes da verdadeira
transformacgédo que a tecnologia tem operado nas cozinhas atuais, modificando os ha
bitos do dia a dia da mulher. O freezer permitiu as donas de casa criarem suas des-
pensas particulares, libertando-as de varios inconvenientes como a dificuldade de en
contrar certos produtos a venda no comércio ou mesmo a embaragosa surpresa de ser
pega com a geladeira vazia no momento de uma visita inesperada. Parceiro ideal do
freezer, o microondas tornou mais facil e rapido o preparo dos cardapios e propor
cionou a mulher moderna a economia de um de seus bens mais preciosos: o tempo. To-
das as receitas deste livro foram testadas tanto no fogéo convencional como no microon
das, além de terem seu armazenamento experimentado no freezer. Os procedimen
tos de cada um dos trés casos faz parte dos textos das receitas e estd detalhado em
tabelas com os seguintes dados:

- Temperaturas do forno convencional em graus centigrados pelo processo caseiro (ex.:
200°C = forno quente); 1

- Tempo de preparo no forno convencional e no microondas, com capacidade das for-
mas de rendimento;

- Congelamento e descongelamento.

O tempo de preparo das receitas na chama direta do fogdo convencional depende

do tipo e do tamanho das panelas utilizadas e de outras peculiaridades imprevisiveis.

Por isso, esse tempo néo foi pré-estabelecido nos textos das receitas. Classificado co-

mo forno, o microondas também serve para cozinhar alimentos que normalmente séo

preparados na chama dos fog&es convencionais. O processo que utiliza é sempre o

mesmo: a energia das microondas penetra nos alimentos produzindo uma vibracao

em suas moléculas que eleva a temperatura e provoca o cozimento. A maneira cor-
reta de cozinhar no microondas esta descrita passo a passo no texto das receitas, com
letras inclinadas (Italico), diferentes das demais. Nas tabelas também se encontram as
instrucdes para cozimento tanto no microondas quanto no fogdo convencional. Para
os assados no microondas ndo recomendamos o uso de ingredientes como molho de
soja ou péaprica para acentuar a cor dourada, pois podem alterar significativamente

o sabor dos pratos. O processo ideal, indicado neste livro, é a utilizagdo mista do mi-

croondas e do fogdo convencional, tanto para dourar quanto para gratinar.

FOGAO CONVENCIONAL

O fogéo convencional dispensa apresenta¢fes. Mas para se obter um rendimento ma-

ximo na sua utilizacdo, nunca é demais conhecer ou relembrar algumas informacdes

GUteis como estas:

« sempre pré-aqueca o forno antes de utiliza-lo. Para isso use a mesma temperatura
que sera empregada no preparo do prato que vocé vai fazer;

* mantenha o fogdo bem regulado, para que as chamas, principalmente do forno, co-
zinhem e assem por igual os pratos;

9 coloque a férma no centro do forno, mantendo a mesma distancia das paredes na
altura, largura e profundidade;

« se for utilizar duas formas ao mesmo tempo no forno, coloque-as em grades dife-
rentes, uma mais para frente e outra mais para tras, a fim de manter boa circulacéo
do calor entre elas;

®nunca use o fundo do forno;

» ao utilizar achamadireta,escolha o tamanho dos queimadores de acordo com o ta-
manho do recipiente. A chama que ultrapassa a base das panelas serve apenas para
gueimar as pegas ou os cabos das mesmas e desperdicar gas;

« mantenha a fervura em fogo baixo. A excessdo das caldas de acucar e dos 6leos,
todos os demais liquidos conservam a temperatura de fervura (aproximadamente
100°C) quando a chama é diminuida.
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TEMPERATURAS DO FORNO

Bem Quente - 250°C/300°C Moderado - 175°C/180°C
Quente - 200°C Brando - 120°C

MICROONDAS

Quem tem microondas certamente conhece as normas basicas para seu bom funciona-
mento e aproveitamento. Assim, limitamo-nos, em cada receita, a detalhar o processo
utilizado em nossos testes que permitiu obter o melhor resultado e aproveitamento para
deixar um lembrete a vocé: setem um microondas e o utiliza apenas para esquentar
ou descongelar alimentos, entéo vocé esta deixando de aproveitar todo o seu poten-
cial.

EQUIVALENCIA DAS CLASSIFICACOES DE POTENCIAS NO SELETOR

Indicag()es utilizadas indif:e Fie Termos existentes no mercado
neste livro poténcia

Poténcia Alta 90% - 100%  Poténcia Alta - Poténcia Maxima
(PA) - Forte

Poténcia Média 50% - 75% Poténcia Média - Poténcia Média
(PM) Alta - Fraco

Poténcia Baixa 10%- 30% Poténcia Baixa - Poténcia Média
(PB) Minima - Minima - Descongelar
FREEZER

Carnee peixe realmente frescos sé podem ser encontradosem algunspoucos lugares
privilegiados. Os produtos que normalmente sédo encontrados no mercado ja foram
congelados e descongelados pelo menos uma vez. Por isso, consideramos mais seguro
e mais pratico cozinhar, embalar e congelar carnes e peixes. As orientagbes para is-
S0 estao nas receitas.

MEDIDAS PADRONIZADAS

A medida padrao utilizada neste livro para dosagem dos ingredientes corresponde

a 1xicara de cha (200ml).

Esta medida para os nossos produtos tem as seguintes variagdes:
AGUCAN UNITA O v e e 160g
Acucar granulado DOCUCAR........
Acucar de confeiteiro GLACUCAR
Acucar granulado GRANCUCAR ..
AcuUcar mascavo DOURADINHO ......cccooiiiiiiiiiicee e 120g

Sugestdes
Um pouco de recheios, crepes, molhos e ainda, bolo, cremes, merengues etc., guar-
dados no freezer, sdo sempre de grande ajuda no dia a dia.
Trocando, alternando e compondo, sua criatividade vai elaborar novas receitas e re-
solver alguns problemas caseiros.
Veja como isso pode ser feito usando o proprio receituario deste livro.

RECEITAS DE SALGADOS

Crepes: "Bolo de crepes com recheio de camarao" Pag. 159

(frite, esfrie, embale e congele).

Alternativas: Fofos com recheio de carne Pag. 18 - use o recheio
Torta fofa com carne a bolonhesa Pag. 41 - use molho/rec
Pizzas fritas e seus 2 recheios Pag. 49 - use o recheio
Surpresa de batatas com molhos
especiais Pag. 69 - use o molho
Ramequins de sémola de trigo Pag. 111 - use o creme
Torta forrada de crepes5 Péag. 124 - use o recheio
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Tortilhas: "Falsas tortilhas de milho" Pag. 71
(molde, esfrie, embale e congele em separado)

Alternativas: Torta fofa com carne a bolonhesa Pag. 41 -use o molho
Camarao fantasia Pag. 108 -use completo
Bolo de crepes com recheio decamarédo Pag. 159 -use o recheio

Tortas de massa quebrada: "Torta americana de frango" Pag. 184
(forre a férma, asse, esfrie, embale e congele)

Alternativas: Fricassé de moela Pag. 16 - use completo
Peixe aldrabao Pag. 21 - use completo
Rim flambado Pag. 23 -use completo
Frango com creme suico Pag. 42 -use completo
Creme de ostras gratinado Pag. 175-use completo

NOTA: Para congelar e desconaelar rapidamente, os cremes e molhos devem ir pa-
ra o freezer em férmas ae gelo e, depois de endurecidos, ser acondicionados
em sacos plasticos.

Os crepes etortilhas podem ser descongelados em banho-maria, forno bran-
do ou temperatura ambiente.

RECEITAS DE DOCES

MERENGUE

Massa que faz parte do grupo béasico de massas internacionais. Quando prepara-

da em pequenas porcbes e bem desidratada, em forno brando, leva o nome de

Suspiros.

Ingredientes

f:‘L2 colheres de sopa de agtcar de confeiteiro GLACUCAR / 6 claras /1 pitada de sal

ino.

Modo de fazer

Bata o aglcar com as claras e o sal, até obter uma massa bem firme. Coloque na féorma

untada e leve ao forno em banho-maria até assar. Desenforme quente sobre um pano

Umido e deixe esfriar. Fatie e divida em cubos para utilizar.

Fogao Convencional: Capacidade da forma de bolo inalés: 3000mI (ver dicas pag.
8). Temperatura do forno: 175°C (moderado).Tempo de forno: cerca de 30 minu-
tos. Rendimento: 64 cubos.

Microondas'.

FreezersCongelamento: esfrie,,embale e congele. Descongelamento: geladeira; tem-
peratura ambiente.

CALDA DE CHOCOLATE COM CHERRY

Calda para cobertura de sorvetes, pudins e cremes gelificados, gelatinas, merengues,
tacas mistas.

Ingredientes

2 Yi xicaras de cha de aglcar granulado DOCUCAR / 2 xicaras de cha de agua / 2
colheres de sopa bem cheias de chocolate em pé /1 xicara de cha de cherry brandy.
Modo de fazer

Ferva o DOCUCAR com a agua e o chocolate até obter uma calda em ponto de fio
grosso. Acrescente o cherry, deixe levantar fervura e retire do fogo.

Ferva o DOCUCAR com a agua na PA por 6 minutos, mexendo 2-3 vezes. Acres-

cente o cherry e volte a PA por 2-3 minutos. Esfrie e conserve na geladeira, emfras-
co bem fechado.

Fogéao Convencional: Rendimento: 800ml (ver dicas pag. 8).
Microondas: Utilizacdo total. Rendimento: 800ml (ver dicas pag. 8):

Freezer: Congelamento: esfrie, embale e congele. Descongelamento: geladeira; tem-
peratura ambiente; MO.
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CREME INGLES

Creme bésico para sorvetes, Bavarois e coberturas de pudins.

Ingredientes

2 xicaras de cha de agucar de confeiteiro GLACUCAR / 8 gemas/ 2 Vi xicaras de cha
de leite fervente (PA por4 minutos) 1 1colher de sobremesa de esséncia de baunilha.
Modo de fazer

Bata o agUcar com as gemas até obter uma gemada clara e fofa. Acrescente o leite e
leve a banho-maria, mexendo sempre até espumar e engrossar levemente, fazendo
uma ligeira capa na colher. Acrescente o leite e cozinhe direto na PB por 9 minutos,
mexendo 9 vezes. Retire do banho-maria, coloque a baunilha e esfrie.

Fogao Convencional: Rendimento: 32 cubos.

Microondas: Utilizagao total. Rendimento: 32 cubos.

Freezer: Congele em gavetas de gelo. Destaque, embale em saquinhos plasticos, ex-
traia o ar e mantenha no freezer.

CROCANTE

Receita francesa (pralin) utilizada em varias receitas e de facil preparagéo, podendo
ser conservada em potes de vidro com tampa de rosca. Indicado para: sorvetes, Ba-
varois e pudins.

Ingredientes

1Zi xicara de cha de agucar granulado DOGCUCAR / 1xicara de cha de agua /1 co-
Iher de sopa de manteiga ou margarina / Vi xicara de cha de nozes, améndoas, ou
castanhas de caju.

Modo de fazer

Ferva o DOCUCAR com a 4gua até obter o ponto de caramelo claro. Junte as nozes
e a manteiga ou margarina e deixe no fogo até acentuar a cor. Ferva 0o DOCUCAR
com a agua na PA por 8 minutos, mexendo 4 vezes. Junte a manteiga ou margarina

e as nozes e volte @ PApor 1minuto. Jogue no marmore untado, esfrie, moa e guar-
de bem vedado.

Fogdo Convencional: Rendimento: 4509.
Microondas: Utilizag&o total. Rendimento: 450g.
Freezer:

PAO DE LO i

Massa utilizada com recheios e coberturas.

Ingredientes

4 colheres de sopa de agticar UNIAO /4 ovos / 4 colheres de sopa de farinha de tri-
go.

Modo de fazer

Bata o aglcar com os ovos, até obter uma gemada clara. Misture a farinha e coloque
na forma untada,o fundo forrado com papel também untado e asse no forno pré-aque-
cido. Coloque no refratério sem untar e leve ao MO, na PMpor 10-12 minutos. Tire
do MO, cubra com papel-aluminio e aguarde 8 minutos. Esrrie e corte em cubos.

Fogdo Convencional: Capacidade da forma ou refratario tipo assadeira (n.° 2):
2500ml (ver dicas pag. 8). Temperatura do forno: 175°C (moderado). Tempo de for-
no: cerca de 20 minutos. Rendimento: 46 cubos com 3 x 3cm.

Microondas: Utilizacao total. Rendimento: 46 cubos com 3 x 3cm.

Freezer: Congelamento: em aberto, embale e volte ao freezer. Descongelamento: ge-
ladeira; temperatura ambiente; forno brando; MO.



Dicas

Para medir a capacidade de uma férma, encha-a de 4gua e meca a quantidade
usada.

Prepare o puré de batata com leite em p6 em vez de leite "in natura", pois, se a
batata € aguada, o puré fica ralo.

Use a batedeira para moer a batata cozida e quente. O puré fica perfeito, mas s6
coloque o leite quando o levar ao fogo.

Use uma pitada de bicarbonato de sédio para "consertar" um molho (quente) em
que exagerou no liméo.

Se um creme talhar, esfrie e bata no liauidificador para voltar a ligar.

Se a maionese talhar, coloque uma corner de agua fervente numa tigela e acres-
cente a maionese as colheradas.

Abra as massas de tortas entre dois plasticos. Nao gruda no marmore, nem no ro-
lo, e fica corn a mesma espessura.

Quando caramelar calda, misture o aclicar com metade do seu volume de agua.
N&o cararnele aglcar sem agua.

Quando fizer rocambole ndo bata a massa demais. Quebra ao enrolar.

Seo papel que forra o fundo da forma colar na massa, ensope-o, enquanto quen-
te, com agua fria. Ele solta com facilidade.

Ao empanar carne, croquetes ou rissolis, ndo bata demais o ovo. A fritura ficara
mais sequinha.

Antes de colocar chantilly no saco de confeitar, enrole-o num pedacgo de plastico
como um cartucho. Colocando-o dessa forma, vocé farad menos sujeira e ter4 me-
nos trabalho.

Rodelas de limdo na 4gua do banho-maria evitam que o aluminio escurega.
Croquetes de massa cremosa nédo quebram se, ao fritar, forem virados diversas ve-
zes com colher ou escumadeira.

Ferva o leite numa vasilha molhada para nao grudar no fundo.

Para bolinhos de bacalhau, use ovos inteiros ao invés de bater as claras em neve.
Isso evita que figuem gordurosos.

Quando cozinhar arroz, depois de pronto, retire a panela do fogo e coloque-a so-
bre um pano molhado em agua fria. Solta o arroz do fundo.

Unte com margarina as beiradas e algas das travessas e férmas refratarias antes
de leva-las ao forno, para que os tostados soltem com facilidade no momento de
lavar.

Antes de fritar as batatas, lave-as inteiras, enxugue num pano e sé depois corte no
tamanho desejado.

Uma omelete precisa apenas que a gema e a clara estejam bem ligadas. N&o ba-
ta demais os ovos para ndo deixa-la seca e quebradica.

Coe o 0leo das frituras antes de guardar para que nao conserve cheiros.

Frite o peixe em pouco 6leo para evaporar rapido sua umidade.

Antes de preparar qualquer ave, deixe-a pelo menos 1 hora em a4gua com rode-
las de liméo, sal e um pouco de vinagre, para tirar o cheiro das penas.

E mais rapido levedar massa de pdo dentro de saco plastico.

Vinhos, cerveja e refrigerantes gelam mais rapido se as garrafas forem colocadas
dentro de um balde de metal, cobertas com gelo, dois punhados de sal e meio li-
tro de alcool (COPERALCOOL). Rode a garrafa com as maos e em cinco minutos
a bebida estara gelada.



Receitas Praticas



Sabado E Domingo

Os sé&bados e domingos s&o sempre dias de planos e expectativas. Eo momento de
compensar a correria da semana, praticar seu esporte favorito, fazer compras, e es-
tar mais tempo perto da familia e dos amigos. Sabemos que para conciliar os compro-
missos em familia com a administracdo da casa, o tempo torna-se curto e somente nos
finais de semana se consegue a tranquilidade necesséria para preparar aguele pra-
to delicioso que vocé sempre apresenta.

Pensando na vontade que vocé tem de agradar o seu pessoal na hora da refei¢cdo, sem
Ihe roubar o prazer do merecido descanso e lazer, elaboramos e testamos algumas
receitas adequadas para o seu cardapio do fim de semana.

Algumas delas podem ser preparadas com antecedéncia e apresentadas, depois, com
o mesmo brilho e sabor como se tivessem sido feitas no momento. Isso lhe deixa mais
tempo disponivel para outras atividades que também |lhe ddo prazer. Quase todas per-
mitem o preparo de por¢des maiores que 0 necessario, para que sejam guardadas e
voltem a mesa algum tempo depois ou mesmo durante a semana. Como diz o ditado,
sempre é bom aproveitar quando se estd com a m&o na massa.

O Peixe Aldrabao tem a grande vantagem de néo ter espinhas e pode ser prepara-
do com antecedéncia. Além de excelente sabor, suave e delicado, vocé tera também
um prato com bom visual.

Ja que estara mexendo em peixe, aproveite para comprar um pouco mais. Dé uma fer-
vida e guarde no freezer ou congelador, isso vai lhe ajudar para o cardapio do meio
de semana.

Os Casadinhos de Vitela oferecem uma forma interessante de servir lingua. Pode-se
também comprar a lingua numtamanho maior e, depois de cozida, guardar metade
no freezer para preparar na semana seguinte de outra maneira, como por exemplo
com molho vinagrete ou outro de sua preferéncia.

As vezes,no fim de semana,a mesa se enche de gente amiga. Neste caso,sugerimos
a Torta de Mitdos de Frango e Palmito que pode ser feita com alguma antecedéncia.
Antes de servir é s6 levar ao forno e pronto.
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E aproveite para preparar mais uma para congelar. Em qualquer dia das proximas
semanas ela estara novamente presente a mesa.

E a sobremesa? Num fim de semana o doce faz parte dos planos.

A Surpresa de Café é boa escolha para uma familia numerosa.

E, mais uma vez, faga o dobro de suspiros, do crocante e dos cremes.

Guarde metade no freezer.

A Torta Crespa, além de ser uma receita classica, € muito simples e pratica. Euma so-
bremesa discreta para apreciadores da simplicidade.

Mas ao sabor ninguém escapa. Experimente!

Sempre com sugestdes para serem acrescentadas ao seu cardapio, o nosso critério de
escolha nunca perdeu de vista que o fim de semana envolve sempre momentos de pra-
zeres alternados.

Descanse, divirta-se, curta o que lhe da mais prazer e aceite nossa contribuicdo na area
das comidas. Com tudo isso as possibilidades de um sdbado e domingo bem aprovei-
tados aumentam.
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Cappelletti
A0 Funghi

Ingredientes

5009 de cappelletti de frango, cozido / 2 colheres de sopa de manteiga ou margari-
na/ 2 colheres de sopa de farinha de trigo / 1 litro de leite fervente (PA por 8 minu-
tos) | 40g de funghi (tipo de cogumelos secos), picado e deixado de molho até ficar
macio (cubra com agua fria e leve a PA por 1minuto) /sal e noz-moscada,a gosto /
1lata de creme de leite.

Modo de fazer

Ligue o forno no maximo e coloque o recipiente de barro em que for preparar a re-
ceita. Reserve o cappelletti. Leve ao fogo a manteiga ou margarina com a farinha, me-
xendo até cozinhar. Acrescente o leite aos poucos, mexendo bem apoés cada adicao.
Junte ofunghi,o sal, a noz-moscada e o creme de leite, misture e deixe aquecer bem,
sem ferver. Derreta a manteiga ou margarina na PA por 1minuto. Junte a farinha e
volte a PA por 2-3 minutos, mexendo 2 vezes. Acrescente o leite aos poucos e leve a
PA por 6-8 minutos, mexendo 2-3 vezes. Adicione os ingredientes restantes e leve a
PA por 2 minutos, mexendo | vez. Utilize. Misture U3 desse creme ao cappelletti e co-
loque no recipiente aquecido. Cubra com o creme restante e volte ao forno para gra-
tinar.

Sirva sem acompanhamento.

Fogéo Convencional Microondas Freezer

Capacidade do recipiente de Utilizacdo mis-  Congelamento: esfrie, embale e
barro: 2600ml (ver dicas pag. ta: fogdo con- congele.

8). vencional e Descongelamento: geladeira;
iemperatura do forno: 260°C MO. temperatura ambiente; banho-
(bem quente). Rendimento: maria no fogo; forno brando;
Tempo de forno para gratinar: 6 porgoes. MO.

cerca de 10 minutos. Aqueca para servir.

Rendimento: 6 porcdes.
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Torta De M itdos De
Frango E Palmito

Ingredientes - Massa

4 xicaras de ch& mal cheias de farinha de trigo (400g) / 1xicara de ch& bem cheia de
manteiga ou margarina (250g) / 1colher de sopa rasa de sal / agua gelada suficien-
te para ligar a massa (2 a 3 colheres de sopa) / 1 gema para pincelar.

Ingredientes - Recheio

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 1cebola média, ralada / 3 dentes de
alho, socados / 300g de moelas de frango, cozidas e picadas /300g de figado de fran-
90/ c°zido e Pic°do / 1vidro grande de palmito, escorrido e picado / 1xicara de cha
decaido de galinha/ sal e pimenta-do-reino branca,a gosto 13 gemas/3 colheres de
sopa de suco de limao / 1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 2 colheres de
sopa de farinha de trigo / 2 xicaras de cha de leite fervente (PA por 4 minutos) | sal
e noz-moscada ralada, a gosto.

Modo de fazer - Massa

Faca uma "farofa" com a farinha, a manteiga ou margarina e o sal. Acrescente a
agua, trabalhando a massa com as pontas dos dedos/até ligar, sem amassar. Deixe
descansar 30 minutos.

Modo de fazer - Recheio

Leve ao fogo a manteiga ou margarina com a cebola e o alho, cozinhando sem co-
rar. Junte os mitdos, o palmito e o caldo, tempere com o sal e a pimenta e deixe fer-
ver por 5 minutos. Bata as gemas com o lim&o e junte aos mitdos, mexendo até en-
grossar. Reserve. Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sempre.

Adicione o leite, aos poucos, mexendo bem ap6s cada adi¢do. Tempere com 0 sal «
a noz-moscada, e misture com os miados. Deixe esfriar e empregue.

Derreta a manteiga ou margarina na PA por 1minuto. Junte a Farinha e volte & PA
por 2-3 minutos, mexendo 2 vezes. Acrescente o leite aos poucos e volte a PA por 3-2

mintuos, mexendo, 2-3 vezes. Tempere e misture ao composto reservado. Esfrie e em

pregue.

Modo de montar - Torta

Com o rolo, abra 7s da massa entre 2 folhas de plastico e forre a férma. Recheio «
cubra com a massa restante, aberta do mesmo modo. Pincele com a gema e leve ao
forno pré-aquecido até assar e corar. Sirva quente e acompanhe com salada crua ou
legumes cozidos.

Fogéo Convencional microonaas Freezer

Capacidade da forma: 2500m| Utilizagdo mis- Congelamento: esfrio um
(ver dicas pag. 8L ta: fogdo con- bale e congele.
temperatura do rorno: 175°C vencional e MO. Descongelamento geladoi
(moderado). Rendimento: ra; temperatura ambiento
tempo de torno: cerca de 12 porgdes. banho-maria no fogo, foi
40 minutos. no brando; MO.
Rendimento: 12 porgdes. Aguega para sorvii
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Ervilhas Com Frango

Ingredientes

1 frango grande, em pedacos /| xicara de cha de vinho branco seco /1 colher de cha
de sal / 1 colher de café de pimenta-do-reino preta / 1cebola grande, picada / 1 co-
Iher de sopa de azeite /1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 2kg de ervilhas
frescas, de bago mitdo e tenro / 1 colher de cha ae agticar UNIAO.

Modo de fazer

Tempere o frango com o vinho, o sal, e a pimenta. Deixe tomar gosto por 2 horas, nessa
marinada. k

Doure levemente a cebola com o azeite e a manteiga ou margarina. Junte o frango,
mexendo sempre até dourar bem. Adicione a marinada, e deixe cozinhar, acrescen-
tando pequenas porgdes de agua quando necessario. Quando estiver meio cozido,
junte as ervilhas e o aglcar e mantenha a panela tampada e o fogo baixo para nédo
evaporar o molho antes do cozimento das ervilhas e do frango. Deve ficar com mo-
Ilho e bem apurado.

Sirva sem acompanhamento.

Fogao Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 8 porgdes. Congelamento: esfrie, embale e
congele.

Descongelamento: geladeira;
temperatura ambiente: banho-
maria no fogo; forno brando;
MO.

Aqueca para servir.



Fricassé De M oelas

Ingredientes

1kg de moelas de frango, sem peles e sem gorduras / 2 litros de dgua / 1 colher de cha
de sal / 2 colheres de sopa de 6leo /1 cebola grande, picadinha / 6 gemas / 2 colhe-
res de sopa de suco de limdo / 1colher de cha bem cheia de farinha de trigo / sal a
gosto / 2 colheres de sopa bem cheias de salsa, picada bem fina.

Modo de fazer

Cozinhe as moelas com a 4gua e o sal, até ficarem macias.

Cozinhe as moelas fatiadas em recipientes tampado na PA por 18-20 minutos.
Escorra e corte em fatias. Reserve o caldo.

Leve ao fogo o 6leo com a cebola, refogando levemente. Junte as moelas e deixe apu-
rar. Acrescente o caldo reservado e deixe ferver por 5 minutos.

Bata as gemas com o suco de liméo e a farinha, misture com um pouco do molho quente
e jogue na panela, mexendo até cozinhar e engrossar. Verifique o tempero e adicio-
ne a salsa.

Leve o 6leo com a cebola a PA por 2-3 minutos, mexendo 2 vezes. Junte a moela e
o caldo e volte a PA por 5-7 minutos, acrescente os ingredientes restantes e coloque
na PM por 3-5 minutos, mexendo 2 vezes.

Este prato deve ficar com bastante molho.

Sirva quente. Acompanhe com quadradinhos de péo frito, arroz branco ou puré de
batata, (ver dicas pag. 8) tostado no forno.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: Utilizacéo Congelamento: esfrie, embale e con-
6 porgdes. total. gele.
Rendimento: Descongelamento: geladeira; tempera-
6 porcdes. tura ambiente; banho-maria no fogo;

forno brando; MO.
Aguega para servir.
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Bala Do Norte

Ingredientes

1 colher de sopa rasa de aglcar UNIAO / 1tablete de fermento fresco (15g) / \z xi-
cara de cha de leite morno / 1 ovo / 1 colher de sopa de manteiga ou margarina/ 1]h
de xicara de cha de fuba / % de xicara de cha de farinha de trigo / 1 colher de cha
rasa de sal / 1alheira de 400g / 1gema para pincelar.

Modo de fazer

Misture o agucar com o fermento e o leite até dissolver.

Junte os ingredientes restantes, menos a alheira, sovando a massa. Deixe crescer até
dobrar o volume.

Abra dois discos de mais ou menos 30cm de didmetro. Coloque um disco sobre uma
assadeira levemente untada, espalhe a alheira aos pedagos, cubra com o outro dis-
co de massa, apertando as laterais.

Deixe crescer até dobrar o volume, pincele com a gema e leve ao forno pré-aquecido
até assar e corar.

Sirva quente, de preferéncia no lanche.

Nota: A mesma receita pode ser feita utilizando-se lingui¢ca gorda, sem pele.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: 250?7C Congelamento: esfrie, embale e
(bem quente). ) congele.
tempo de forno: cerca de 20 mi- Descongelamento: geladeira;
nutos. temperatura ambiente; forno
Rendimento: 8 porgdes. brando.
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Fofos Com Recheio
De Carne

Ingredientes - Massa

1 colher de sopa de actcar UNIAO / 2 tabletes de fermento fresco (30g) / 3 de xica-
ra de cha de leite momo / 2 ovos / 1 colher de sopa bem cheia de manteiga ou mar-
garina (50gj / 1colher de sopa rasa de sal / 400g de batata cozida e espremida / 6
xicaras de cna mal cheias de farinha de trigo (600g).

Ingredientes - Recheio

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de farinha de tri-
go / 2 xicaras de chid mal cheias de leite fervente (350ml) (PA por 3 minutos) | 2 xica
ras de cha de carne cozida ou assada, moida / sal, pimenta-do-reino preta e noz-mos-
cada, a gosto.

Modo de fazer - Massa

Dissolva o agulcar, o fermento e o leite, e acrescente os ingredientes restantes, pela or
dem.

Deixe crescer até dobrar o volume.

Modo de fazer - Recheio

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sempre. Acrescente o lei
te, aos poucos, mexendo apés cada adi¢ao. Junte a carne e os temperos, misturando
bem. -

Derreta a manteiga ou margarina na PA por 1 minuto.

Misture a farinha e volte a PA por 2-3 minutos, mexendo 1vez. Acrescente o leito, aos
poucos e cozinhe na PA por 3-4 minutos, mexendo 2-3 vezes. Adicione a carne o 0s
temperos, misturando bem.

Deixe esfriar completamente e empregue.

Modo de preparar - Fofos

Pegue porcdes da massa (mais ou menos 1 colher de sopa), abra entre as méos, m
cheie com uma por¢ao do recheio e enrole como uma bolinha.

Coloque sobre assadeiras polvilhadas com farinha e deixe crescer novamento.

Frite em 6leo quente até dourar dos dois lados e escorra em papel absorvente.
Sirva quente ou frio e acompanhe com salada crua ou vegetais cozidos, temperados
com azeite e vinagre.

Fogéo convencional Microondas Freezer
Rendimento: 50 fofos. Utilizagdo mis-

ta: fogdo con-

vencional e

MO.

Rendimento:

50 fofos.

A direita: Fofos com Hoclialn ila
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Peixe A Idrabao

Ingredientes

1 peixe inteiro (mais ou menos 1,500kg) / miolo de 2 pdezinhos/1 Zzxicara de chade
leite / 1\z colher de sopa de farinha de rosca / 17z colher de sopa de queijo parme-
sdo, ralado / 1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 1 colher de sopa de sal-
sa, picada / 2 gemas /1 colher de sobremesa de sal /1 colher de cha de pimenta-do-
reino branca /1 colher de sobremesa de farinha de rosca / 1 colher de sobremesa de
queijo, ralado / 1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de
suco de limé&o.

Modo de fazer

Limpe o peixe, corte o rabo, a cabeca e as barbatanas, reservando-os para posterior
utilizagdo. Retire a pele e as espinhas e separe toda a carne do peixe. Moa, acres-
cente 0 pdo ja embebido no leite e os 7 ingredientes restantes, misturando bem. Re-
faca o peixe num refratario untado. Coloque a cabeca, o rabo e as barbatanas nos
seus devidos lugares, de maneira que fique como se fosse o peixe natural. Salpique
com a farinha ae rosca e o queijo misturados, a manteiga ou margarina e respingue
com metade do suco de lim&o. Leve ao forno pré-aquecido até assar e corar. Tire do
forno, regue o restante do suco do liméo e sirva.

Acompanhe com couve-flor cozida etemperada com manteiga, ou creme de espina-
fre.

Fogéo Convencional Microondas Freezer

Temperatura do forno: 200°C Congelamento: esfrie, embale e

(quente). congele.

Tempo de forno: cerca de 20 Descongeiamento: geladeira;

minutos. temperatura ambiente; banho-

Rendimento: 6 por¢des. maria no fogo; forno brando;
MO.

Aqueca para servir.
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Escalopes De Figado
Com Creme

Ingredientes

1 kg de peguenos e finos bifes de figado de porco (escalopes) 13 colheres de sopa do
shoyu/3 coineres de sopa de farinha de trigo/1tablete de margarina para dourai
escalopes/1 colher de sopa de manteiga ou margarina/l cebola grande, ralada/l
xicara de cha de agua fervente/2 tabletes de caldo de carne/l xicara de vinho bran
co,seco/l colher de ch4d de molho inglés/1 lata de creme de leite com o soro/2 colho
res de sopa bem cheias de salsa, picada.

Modo de fazer

Tempere os escalopes com o shoyu e deixe por 5 minutos. Polvilhe com a farinha o pciv.o
muito rapidamente, pela margarina bem quente. Reserve os escalopes.

Na mesma frigideira, leve ao rogo a manteiga ou margarina (1 colher), com a cubo-
la e deixe dourar levemente. Junte a 4gua, o caldo, o vinho e o molho inglés, doixan
do ferver até apurar e reduzir o molho.

Acrescente os escalopes e deixe ferver 5 minutos. Adicione o creme de leite e misturo
deixando levantar fervura.

Polvilhe com a salsa e sirva quente.

Acompanhe com bolinhos de mandioca, salada de vegetais cozidos e arroz branco

Fogéao Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 10 porgdes.
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Rim Flambado

Ingredientes

I kg de rim de vitela / leite suficiente para cobrir o rim / sal e pimenta-do-reino preta,
a gosto / 2 xicaras de ch& de vinho tinto / 2 colheres de sopa cem cheias de manteiga
ou maraarina / 2 colheres de sopa de conhaaue / 2 xicaras de cha de cogumelos, fa-
tiados (frescos ou de lata) / 1 colher de ch& de farinha de trigo / 1 lata de creme de
leite com o soro / 2 colheres de sopa de salsa, picada.

Modo de fazer

Corte o rim em fatias, retire a gordura e os canais maiores. Lave com agua, esfregue
com sal, lave de novo em agua corrente, escorra e deixe mergulhado no leite, no mi-
nimo por 1hora. Passe por varias dguas, escorra e tempere com o sal, a pimenta e
o vinho. Deixe nessa marinada no minimo por 30 minutos e no maximo até o dia se-
guinte, na geladeira. Reserve a marinada.

Esquente a manteiga ou margarina numa frigideira funda, até comecgar a dourar.
Junte o rim bem escorrido e deixe tomar cor em fogo forte e mexendo sempre.
Esquente o conhaque numa concha sobre o fogo, até fazer chama. Jogue sobre o rim,
deixe flambar e tampe antes que a chama se apague.

Retire o rim e refogue os cogumelos na gordura que ficou na frigideira. Acrescente a
marinada e deixe apurar. Adicione o rim, salpique com a farinna, mexa bem e junte
o creme de leite, tuao com fogo forte.

Verifigue o tempero, acrescente a salsa e sirva bem quente. Acompanhe com batati-
nhas cozidas ou puré de batatas (ver dicas pag. 8).

Nota: Se nédo auiser usar o creme de leite, junte o rim aos cogumelos, com a marina-
da ja reduzida , e sirva com a salsa e 0s mesmos acompanhamentos.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 6 porcdes. Congelamento: esfrie, embale e con-
gele.

Descongelamento: geladeira; tempe-
ratura ambiente; banho-maria no fo-
go; forno brando; MO.

Aguefca para servir.
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Casadinhos De Lingua
De Vitela

Ingredientes

1lingua de vitela cozida / 1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 3 salsi< ha-,
moidas / 1 gema / 1colher de sopa de leite / 1 colher de cha de shoyu / 1colher
sopa de farinha de trigo /1 colher de sopa de salsa, picada /1 colher de sopa do su
co de liméo / 1 colher de sopa de vinho branco seco / sal e pimenta-do-reino prota,
a gosto / farinha de trigo, ovos batidos e farinha de rosca suficientes para empanni
os casadinhos.

Modo de fazer

Fatie a lingua e reserve.

Misture os ingredientes seguintes e recheie duas a duas as fatias da lingua. Ajusto bom
para segurar o recheio. Passe os casadinhos pela farinha de trigo, ovos e farinha do
rosca. Frite em 6leo quente, até ficarem tostados e sequinhos. Escorra em papol ab
sorvente e sirva quente.

Acompanhe com salada russa, com repolho roxo refogado ou legumes cozidos tom
peraaos.

Fogéao Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 8 porcdes.
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Surpresa De Café

Ingredientes-1? Camada (Creme de CaféJ -3 colheres de sopa de agticar UNIAO/
4 xicaras de cha mal cheias de leite /1 lata de leite condensado / 4 gemas passadas pe-
la peneira 15 colheres de sopa rasas de maisena/2 colheres de sopajasas de manteiga
ou margarina/ Zi xicara de cha de café UNIAO, CABOCLO ou PILAO, coado eforte /
1 colher de chéa de esséncia de baunilha.

Ingredientes -2 ? Camada (Biscoitos) - 1lata de creme de leite gelado, com o soro /
2009 de biscoitos tipo inglés, esmigalhados (1 pacote).

Ingredientes - 3? Camada (Crocante) - 1 Vi xicara de cha de agucar granulado DO-
CUCAR / 1xicara de cha de agua / 1 colher de sopa de manteiga ou margarina / Vi
xicara de cha de castanha de caju torrada e picada.

Ingredientes -4.aCamada (Suspiros) - 12 colheresde sopa de aglcar de confeitei-
ro GLACUCAR / 4 claras.

Ingredientes - 5? Camada (Calda de Café)-3 colheres de sopa de agucar UNIAO /
1 xicara de cha de café UNIAO, CABOCLO ou PILAO, coado e forte / % de xicara
de ché& de leite / 3 colheres de sopa rasas de chocolate em p6 / 1 colher de sopa rasa
de maisena / 1colher de sopa rasa de manteiga ou margarina.

Modo de fazer- 1 Camada (Creme de Café) - Misture todos os ingredientes, me-
nos a baunilha, e leve ao fogo, mexendo até engrossar. Tire do fogo, acrescente a bau-
nilha e despeje no refratario. Deixe esfriar. Misture todos os ingredientes, menos a bau-
nilha e leve a PA por 20 minutos, mexendo 6-7 vezes. Tire ao MO, junte a baunilha
e utilize.

Modo de fazer - 2.a Camada (Biscoitos)- Misture bem o creme de leite. Reserve os
dois ingredientes.

Modo de fazer - 3? Camada (Crocante) - Ferva o DOCUCAR com a 4gua até ob-
ter um caramelo claro. Acrescente a manteiga ou margarina e a castanha e deixe o
caramelo tomar mais cor. Jogue sobre um marmore untado e deixe -esfriar. Moa ou
passe o rolo por cima, quebrando n&o muito fino. Reserve. Ferva o DOCUCAR com
a agua na PApor 6 minutos, mexendo 2-3 vezes. Acrescente a manteiga ou marga-
rina e a castanha e volte a PA por 2-3 minutos. Jogue sobre um marmore untado e deixe
esfriar. Moa e reserve.

Modo de fazer - 4?2 Camada (Suspiros) - Bata 0 GLACUCAR com as claras até o
ponto de merengue. Faca os suspiros pequenos em assadeira forrada com papel. Le-
ve ao forno pré-aquecido até assar, sem corar. Deixe esfriar e reserve.

Modo de fazer - 5? Camada (Calda de Café) - Misture todos os ingredientes e le-
ve ao fogo mexendo até engrossar. Deixe esfriar e utilize. Misture todos os ingredientes
e leve a PA por 3-4 minutos, mexendo 2-3 vezes. Deixe esfriar e utilize.

Modo de montar - Doce - Sobre o creme de café ja no refratario, espalhe os biscoi-
tos, cubra com metade do creme de leite, metade do crocante, metade dos suspiros es-
migalhados, e restante do creme de leite. Arrume por cima os suspiros inteiros, espa-
Ihe a calda de café e o restante do crocante. Sirva gelado.

Fogéao Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno para o suspiro: 120°C Utilizagdo mis-

(brando). ta: fogao con-

Tempo de forno para o suspiro: cerca de 30 vencionale

minutos. MO.

Capacidade do refratario: 3000ml (ver dicas pag. Rendimento:

8) 16 porgoes.

Rendimento: 16 porgdes.
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Torta Crespa

Ingredientes - Massa

6 colheres de sopa rasas de agticar UNIAO / 2 xicaras de cha mal cheias de farinha
de trigo (190g) / 5 colheres de sopa rasas de manteiga ou margarina (125g).

Ingredientes - Cobertura

1 xicara de cha mal cheia de agicar UNIAO  OOg) / Zi xicara de cha de manteiga
ou margarina (100g) / 3 colheres de sopa de leite / 100g de améndoas(sem pele e
grosseiramente picadas / 1xicara de cha de chantilly (2009).

Modo de fazer - Massa

Misture os ingredientes, ligando com as pontas dos dedos, sem amassar. Deixe na ge-
ladeira coberto por 1 hora. Abra entre 2 folhas de plastico e forre o fundo da tortei-
ra, levantando 0,5cm nas bordas.

Leve ao forno pré-aquecido até que seque, sem corar, enquanto prepara a cobertu-
ra.

Modo de fazer - Cobertura

Leve ao fogo o aglicar com a manteiga ou margarina,mexendo sempre até derreter.
Acrescente o leite e as améndoas, mexa até que comece a amarelar. Cubra atorta e
leve-a de no vo ao forno para tostar.

Desenforme depois de esfriar completamente.

Sirva simples ou com chantilly bem gelado.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Capacidade da torteira: 2500ml
(ver dicas pag. 8).
Temperatura do forno:
- massa: 200°C (quente).
- massa com cobertura: 175°C (moderado).
Tempo de forno:
- massa: cerca de 20 minutos.
- massa com cobertura: cerca de 20 minutos.
Rendimento: 16 porcdes.
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Segunda A Sexta
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Segunda a Sexta

As exigéncias inevitaveis da sociedade atual envolvem a vida da mulher emtodos os
momentos, como esposa, mae ou simplesmente mulher.

Ao longo do tempo ela assumiu uma quantidade bastante grande de compromissos
antes longe de sua esfera de atuacgédo. Hoje ela é secretaria, executiva, administra-
dora da familia, semfalar dos cuidados consigo mesma, a pratica de esporte, 0s cur -
sos, enfim, todas as atengGes que tem como parte da sua valorizagdo pessoal.
Nada disso, porém, lhe tira a satisfacéo e a responsabilidade de manter a boa ali-
mentagdo de sua familia e o cardapio variado. Por isso, vocé precisa cada vez mais
de solugdes praticas e da garantia de bons resultados.

Pensando em como apoiar vocé, criamos um cardapio especial, cujas receitas cabem
direifinho no seu tempo de segunda a sexta.

Nossa selegao de receitas indicadas para os dias de semana levou em consideracao
a praticidade e o pouco tempo que vocé tem para preparar as refeicdes. Portanto, ra-
pidez e facilidade no preparo séo caracteristicas que determinam a confec¢éo deste
cardapio que propomos.

Comecando pelo Pudim de Arroz. Sugerimos que o escolha para dias quentes. O pre-
paro é extramamente simples e os ingredientes que compdem a receita sdo coisas que
sempre se tm em casa.

N&o nos preocupamos com 0s 0vos pois vocé pode manter alguns ja cozidos na ge-
ladeira, fazendo dois risquinhos para ndo serem confundidos com os crus.

Mesmo com toda a sua vida completamente absorvida pelo trabalho durante a sema-
na, vocé nado deixa de ter amigos para o jantar. Vocé os convida, isso lhe da prazer!
Apenas depende da receita, do que ele pode oferecer de prético e rapido.

A Salada Frescati € um misto de beleza e sabor. Ela d& a sua mesa uma elegancia ir-
resistivel.
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As vezes, mesmo no dia a dia e com pouco tempo, e agradavel uma refeicdo espe-
cial. Especial mas rapida!

Experimente esse Bife a Café. No fundo é um bife extremamente simples, com um mo-
Iho de creme que Ihe da um sabor delicioso.

Sirva-o no jantar, em frigideiras de barro, as batatinhas separadas e acompanhe com
fatias de péo tipo baguete.

Num dia frio, quando se curte de uma forma especial a intimidade da familia, expe-
rimente a Torta Fofa de Carne a Bolonhesa. Dé uma olhada nas dicas no inicio do li-
Vro e veja porque essa receita faz parte deste capitulo da rapidez.

Mas falta o doce.

Todo mundo gosta de uma sobremesa. Ela complementa a refei¢éo, e é sempre aco-
Ihida como um presente de amor e carinho.

As Tacas Douradas séo 6timas! Com apenas trés ingredientes vocé prepara uma so-
bremesa extremamente rapida e que atende a todos os gostos e ao dia a dia.

E as Tagas Fantasia? Dé uma olhada nas sugestdes de doces e veja como é facil.
Para uma pessoa organizada como vocé, vai serfacil fazer as receitas deste capitulo!
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Consomme De Leite

Ingredientes

i2 kg de batatas cozidas no vapor ou presséo / 2 alhos-pords cozidos no vapor ou
presséo (PA por 3-4 minutos em saco proprio ou refratario com tampa)/sal a gosto/
mais ou menos 1 litro de leite quente [PA por 4-5 minutos) | iz lata ou 3 colheres de
sopa de creme de leite / 1 colher de sopa de manteiga ou margarina.

Modo de fazer

Junte as batatas (bem quentes), o alho-pord, o sal e o leite, e bata no liquidificador
até ficar cremoso. Econveniente ir acrescentando o leite aos poucos porque depende
muito do tipo da batata a cremosidade da prepara¢éo. Leve ao fogo brando, mexendo
de vez em quando até levantar fervura. Desligue o fogo, acrescente o creme de leite,
misture bem e adicione a manteiga ou margarina.

Passe para um refratario e leve a PA por 3-4 minutos, mexendo 7 vez. Tire do MO,
acrescente o creme de leite e a manteiga ou margarina misturando bem.

Sirva em tacas, tigelinhas ou xicaras, acompanhando com pequenas torradinhas ou
bolachas salgadas.

Fogao Convencional Microondas Freezer
Rendimento: cerca de 2 litros. Utilizagédo mista: fogéo con-

vencional e MO.

Rendimento: cerca de 2 litros.
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Suflé De Funghi

Ingredientes

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa bem cheias de fa-
rinha de trigo / Vi litro de leite fervente (PA por 4-5 minutos) | sal, pimenta-do-reino
branca e noz-moscada ralada, a gosto/ 4 gemas/ 1 xicara dé cha de funghi (tipo de
cogumelos secos), picado e deixado de molho até ficar macio (cubra com agua fria e
leve a PA por 30 segundos) | 4 claras em neve.

Modo de fazer

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sempre. Acrescente o lei-
te, aos poucos,mexendo apés cada adigdo. Junte o sal,a pimenta, a noz-moscadae
as gemas, mexendo até cozinhar. Derreta a manteiga ou margarina na PApor | mi-
nuto. Junte a farinha e volte & PA por 2-3 minutos mexendo 2 vezes. Acrescente o lei-
te, aos poucos e leve a PA por 3-4 minutos mexendo 2-3 vezes. Tempere e adicione
a gema, misturando bem. Acrescente o funghi, misture e deixe amornar. Misture as cla-
ras, sem bater. Coloque no refratario bem untado e leve ao forno pré-aquecido até
crescer e dourar.

Sirva imediatamente como entrada e sem acompanhamento.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Capacidade do refratario: 2000ml Utilizacao mista: fo-

(ver dicas pag. 8). géo convencional e
Temperatura do forno: 200°C (quente). MO.

Tempo de forno: cerca de 30 minutos. Rendimento:

Rendimento: 8 porgdes. 8 porgdes.
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Arroz Do Prado

Ingredientes

Vi kg de arroz cru/ 2 tabletes de caldo de carne / 300g de salame, bem picado/ 4 co-
Iheres de sopa bem cheias de salsa, bem picada / frios em fatias finas / rabanetes pa-
ra decoragéo.

Modo de fazer

Cozinhe o arroz em bastante dgua sem sal, escorra completamente sem deixar que
esfrie. Misture com os tabletes de caldo de carne esfarelados, o salame e a salsa até
ficar tudo bem envolvido. Coloque na forma bem untada, comprimindo para nao des-
montar ao desenformar. Desenforme, guarneca com os frios e decore com flores de ra-
banetes.

Sirva simples ou como acompanhamento de carnes ou Fofos com Recheio de Carne (ver
receita pag. 18).

Fogao Convencional Microondas Freezer
Capacidade da férma: 2750ml

(ver dicas pag. 8).

Rendirnenfo: 16 porgdes.
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Pudim De A rroz

Ingredientes - Pudim

2 xicaras de cha de arroz cru / 4 xicaras de cha de 4gua / 1cebola média, ralada /
1raminho de salsa / 1colher de sobremesa de sal / 1 colher de sopa de manteiga ou
margarina / 2 latas de atum, escorrido e desfeito com garfo.

Ingredientes - Cobertura e Decoracéo
1vidro de maionese (250g) / 1colher de sopa de mostarda / 4 ovos cozidos, corta-
dos em rodelas.

Modo de fazer - Pudim

Cozinhe o arroz na dgua com a cebola, a salsa, o sal e a manteiga ou margarina. Pode
ser usado arroz que tenha sobrado. Neste caso, mergulhe-o em agua fervente para
soltar os graos, escorra bem, junte a manteiga ou margarina, e proceda de acordo
com a receita. Numa tigela, faca camadas alternadas de arroz e atum, terminando
com arroz. Aperte bem e desenforme.

Modo de fazer - Cobertura e Decoragao

Misture a maionese com a mostarda e cubra o pudim usando o saco de confeitar. De-
core com as rodelas de ovos.

Sirva sem acompanhamento.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Capacidade da tigela: 1500ml

(ver dicas pag. 8).

Rendimento: 8 por¢des.
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Salada Colorida

Ingredientes

'/2 xicara de cha de cebolinha verde, bem picada / 250g de presunto cozido, corta-
do em cubinhos / 2509 de queijo prato ou estepe, cortado em cubinhos /1 lata pequena
de milho verde, bem escorrido / 2 abacates meio verdes (bem firmes), cortados em cu-
binhos / 1 colher de cha de sal / 1colher de cha de pimenta-do-reino preta / 2 colhe-
res de sopa de azeite / 1colher de sopa de vinagre / 1 colher de sobremesa de mos-
tarda / 1 pé de alface (pequeno) cortado fino / ovos cozidos para decorar.

Modo de fazer

Junte os 4 primeiros ingredientes e misture delicadamente com o abacate. Tempere com
sal, pimenta, azeite, vinagre e mostarda, previamente ligados, e coloque sobre a
alface ja arrumada na saladeira. Decore com os ovos cortados em rodelas e sirva em
seguida.

Use como entrada ou acompanhando assados. Fofos com Recheio de Carne (ver re-
ceita pag. 18); Caixinhas Folhadas (ver receita pag. 183).

Rendimento: 8 porgdes.

Fogédo Convenciono! Microondas Freezer
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Salada Frescati

Ingredientes

1 colher de sopa rasa de agticar UNIAO / 3 xicaras de cha de morangos maduros /
3 xicaras de cha de macas, picadas / 3 xicaras de cha de abacaxi fresco, picado / 3
xicaras de cha de salséo cortado fino /1 xicara de cha de creme de leite fresco, gela-
do e batido até ficar bem espesso / Zi xicara de cha de maionese / 1 colher de sopa
de alcaparras / sal e pimenta-do-reino branca, a gosto.

Modo de fazer

Polvilhe os morangos com agucar enquanto prepara as outras frutas e o salséo. Mis-
ture tudo com o creme de leite, ja ligado com a maionese, as alcaparras e tempera-
do. Arrume na saladeira e sirva gelado.

Use como entrada ou acompanhando assados, Fofos com Recheio de Carne (ver re-
ceita pag. 18) e Caixinhas Folhadas (ver receita pag. 183).

Rendimento: 8 por¢des.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

A direita: Salada Frescati
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Pastelao De Batatas

Ingredientes - Massa

1kg de batatas cozidas e passadas pelo espremedor (ver dicas pag. 8)/ 2 gemas /
1colher de sopa bem cheia de manteiga ou margarina /sal e noz-moscada, a gosto /
1 gema para pincelar.

Ingredientes - Recheio

200g de queijo fresco e integral /Vi xicara de cha de salsa e cebolinha, bem picadas /
sal e pimenta-do-reino preta, a gosto / 2 colheres de sopa de uvas-passa pretas e no-
zes misturadas.

Modo de fazer - Massa

Junte todos os ingredientes e leve ao fogo, mexendo sempre até faze um puré bem seco.
Deixe esfriar um pouco para utilizar.

Modo de fazer - Recheio
Corte o queijo em pedacos'grandes, misture com os outros ingredientes. Reserve.

Modo de montar - Pasteldo

Abra a massa entre 2 plasticos, em formato oval. Coloque o recheio, dobre ao meio
como um grande pastel, e arrume sobre uma assadeira untada. Pincele com a gema
e com uma faca afiada faca talhos, ndo muito fundos para ndo chegarem ao recheio.
Leve ao forno pré-aquecido, para corar.

Sirva com salada verde, simples ou com a Salada Colorida (ver receita pag. 35).

Fogéo Convencional Microondas Freezer

Temperatura do forno: Congelamento: esfrie, embale e

250°C (bem quente). congele.

Tempo ae forno: cerca de 15 Descongelamento: geladeira;

minutos. temperatura ambiente; banho-

Rendimento: 8 porgdes. maria no fogo; forno brando;
MO.

Aqueca para servir.

A esquerda: Pasteldo de Batatas
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Bife A Café

Ingredientes

3 bifes grossos de contrafilé ou filé mignon (200g cada) / sal, pimenta-do-reino pre-
ta e alho, a gosto / 1 colher de sopa de farinha de trigo / 1 colher de sopa bem cneia
de manteiga / 5 colheres de sopa de vinho branco seco/ 2 colheres de sopa de creme
de leite.

Modo de fazer

Tempere a carne com o sal, a pimenta e o alho e deixe por 30 minutos, no minimo. Pol-
vilhe os bifes com a farinha e frite na manteiga com fogo forte, até dourarem os dois
lados. Junte o vinho e tampe a frigideira, deixando por 3-4 minutos, ou conforme o
gosto, para que figuem mais ou menos passados. Acrescente o creme de leite, mistu
re bem, deixe ferver e sirva em seguida.

Acompanhe com batatas fritas cortadas grossas e ovos mexidos.

Fogéo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 3 porgdes.
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Torta Fofa Com
Carne A Bolonhesa

Ingredientes - Molho & Bolonhesa

2 colheres de sopa de 6leo /I cebola grande, ralada / 2 dentes de alho, socados / 500g
de carne bem moida (sem nervos nem gorduras) / sale pimenta-do-reino preta, a gosto /
I00g de azeitonas verdes,picadas / \2 xicara de cha de salsa e cebolinha verde,pi-
cadas / 2 colheres de sopa de farinha de trigo / 2 xicaras de cha de polpa de tomate
peneirada / 1xicara de cha de agua.

Ingredientes - Massa

500a de batatas cozidas no vapor ou pressdo / \% xicara de cha de leite / 4 gemas /
5 colheres de sopa de farinha de trigo / 1colher de cha de sal / 1 pitada de noz-mos-
cada / 1colher de cha de fermento em p6 / 4 claras em neve.

Modo de fazer - Molho a Bolonhesa

Leve ao fogo o 6leo com a cebola e o alho, deixando amolecer, sem dourar. Acres-
cente a carne e refogue. Junte os ingredientes restantes pela ordem, e deixe ferver até
obter um molho denso, com fogo baixo e com a panela tampada.

Leve o 6leo comacebola e oamo a PA por 3-4 minutos, mexendo 1vez. Junte a carne
e volte a PA por 4-6 minutos, mexendo 2-3 vezes. Acrescente os ingredientes restan-
tes e volte a PA por 6-8 minutos, mexendo 2 vezes.

Escorra, reserve a parte rala do molho e coloque a carne na forma untada.
Reserve.

Modo de fazer - Massa

Reduza as batatas a puré (ver dicas pag. 8), logo que acabaram de cozinhar, bem
guentes.

Acrescente o leite, as gemas, a farinha, o sal e a noz-moscada batendo bem.
Junte o fermento e as claras, misturando sem bater.

Coloque a massa sobre a carne reservada e leve ao forno pré-aquecido até que asse
e doure.

Leve ao MO na PM por 12-15 minutos.

Desenforme e cubra com o molho reservado e aquecido.

Desenforme e cubra com o molho reservado e engrossado com 1colher de sopa de
farinha de trigo na PM por 3-4 minutos, mexendo 2 vezes.

Sirva quente e acompanhe com verdura cozida e refogada.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Capacidade da forma: Utilizacdo mista: fogédo con-

2500ml (n? 25) (ver dicas vencional e MO.

pag. 8). Rendimento: 8 porgdes.

Temperatura do forno: 200°C

(quente)

Tempo de forno: cerca de 35

minutos.

Rendimento: 8 porcdes.
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Frango Com Creme Suico

ingredientes
1 pacote de sopa-creme (de galinha, cogumelosou asparaos) / 2 xicaras de cha do
leite (400ml) /1 lata de creme de leite com o soro / 300g defrango cozido e desfiado

Modo de fazer

Prepare a sopa-creme s6 com o leite, mexendo sempre porque fica grossa.Deixe amor
nar e acrescente o creme de leite, mexendo até obter um creme homogéneo. Junto o
frango desfiado, verifique o tempero e misture bem. Misture o pacote de sopa com <
leite e leve a PA por 4-5 minutos, mexendo 2 vezes. Acrescente os ingredientes ros
tantes, misturando bem. Leve ao forno pré-aquecido em refratario retangular bem un
tado, até gratinar. Aguarde um pouco antes de servir e acompanhe com legumes co-
zidos e temperados.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Capacidade do refratario:  Utilizacdo mis- Congelamento: esfrie, embala
1000ml (ver dicas pag. 8). ta: fogdo con- e congele.

Temperatura do forno: vencional e Descongelamento: geladeira,
300°C (bem quente). MO. temperatura ambiente; banho-
Tempo ae forno: cerca de 20 Rendimento: maria no fogo; forno brando:
minutos. 6 porgoes. MO.

Rendimento: 6 por¢des. Aqueca para Servir.
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Tacas Fantasia

Ingredientes da Montagem

4 pedagos de pédo de 16 (ver sugestfes para doces, pag. 7)1 8 pedagos de merengue
(ver sugestdes para doces, pdg. 6)/8 pedagos de fruta fresca a gosto (abacaxi, mo-
-ng”manga ou laranja)/8 pedagos de creme ingiés(ver sugestdes para doces, pag.
7)1 4 colheres de sopa de calda de chocolate com cherry (ver sugestdes para doces,
pag. 6)/ 4 colheres de sopa de crocante (ver sugestdes para doces, pag. 7).

Modo de montar

Escolha 4 tacas amplas, de vidro e comece a montagem com o péo de 16 seguindo a
ordem acima indicada. Aguarde um pouco antes de servir para que os pedagos con-
gelados fiqguem cremosos.

Essa composicéo, toda sobreposta, com umtrabalho minimo e rdpido, apresenta-se
no final, como uma sobremesa deliciosa que se pode preparar a qualquer momento.
Rendimento: 4 porgdes.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
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Tacas Douradas

Ingredientes

2 xicaras de cha de agucar granulado DOCUCAR / 1xicara de cha de agua (& de
xicara de cha de agua) | 1Vi litro de leite / 3 colheres de sopa de maisena / raspas
de chocolate e castanha de caju, picada, suficientes para cobrir e decorar as tagas.

Modo de fazer

Ferva o DOCUCAR com a 4gua, mexendo até derreter. Pare de mexer e mantenha
no fogo até obter o ponto de caramelo. Acrescente o leite misturado com a maisena,
mexendo sempre em fogo brando para desfazer o caramelo, ligar e cozinhar bem.
Ferva o DOCUCAR com a 4gua na PA por 8 minutos, mexendo 2-3 vezes. Acrescen-
te o leite misturado com a maisena e volte a PA por 7-8 minutos, mexendo 5-6 vezes.
Coloque em tagas, cubra com as raspas de chocolate que devem derreter com o ca-
lor do creme, e salpique com as castanhas de caju.

Sirva morno ou frio.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 12 porgdes. Utilizag&o total.
Rendimento: 12 porgdes.
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Atendendo as Criancas
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A tendendo As Criancas

Satisfazer os desejos das criangas nem sempre étarefa simples para a mae. Neste ca-
pitulo vamos falar de vocé, a fada madrinha dos filhos, que consegue na hora certa
os salgadinhos e docinhos para a festinha inesperada da escola, ou entdo aquele lan-
che magico para servir quando eles convidam repentinamente os amiguinhos para co-
mer em sua casa.

Além da satisfac@o que vocé lhes proporciona, atendendo prontamente aos seus de-
sejos, qual a crianga que ndo sente um prazer especial em mostrar para os amiguinhos
que sua mée é a mais legal da turma? E, cé entre nés, vale a pena ver a alegria em
suas carinhas quando os surpreendemos como num toque de magica.

Tivemos a preocupacdo de reunir receitas com caracteristicas de sabor que sempre
agradam ao paladar das criancas. Nossa intencéo, ao seleciona-las, foi ajudar a fada
madrinha a contornar, sem sobressaltos, muitas situa¢ées inesperadas e ainda arrancar
aplausos de seu pequeno publico.

Aqui estdo algumas sugestdes para vocé manter sempre presente esta magia: salsichas
séo sempre do agrado das criangas e muito mais quando preparadas com uma mas-
sa simples e facilima de fazer. S&o os Scones Recheados que podem ser comidos num
lanche rapido ou refeicdo. S&o 6timos para pic-nics e até para merenda do colégio.

Do freezer ao forno € um toque rapido de varinha.

A maior parte das criangas gosta de umrissélis douradinho, crocante cheinho de creme.
Quando se junta a oportunidade com a paciéncia, tudo na mesma hora, é s6 prepa-
rar, empanar e congelar os rissélis. Depois € so fritar!

O mesmo com as Coxinhas Encantadas e as Empadinhas Magicas.

Igualzinho aos rissélis, congelados, esperando o 6leo ou o forno bem quentinho, co-
mo uma magica ou encanto, ficam prontos em instantes para esses momentos repen-
tinos.
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P&ezinhos de Batatas, que delicia! Disso eles gostam muito. Efazem parte deste con-
junto de sugestBes a disposicao dessa méde amorosa que Vocé e,

A nossa ajuda esta em dar os tempos certos, por¢des e medidas adequadas, tudo ja
prontinho. Fizemos isso, inspirados por vocé, pelo que conhecemos de sua capacida-
de, sua forga e sua magica.

Nos tempos de hoje, até uma fada madrinha aceita ajuda com cumplicidades.

E para completar este sonho de que falamos, sugerimos o doce.

Sem ele ndo termina a refeicdo. As criancas sabem o que é bom!

Experimente a Agorda de Banana como sobremesa, ou entdo ao meio da tarde, no
lanche. Eles vao adorar. Vocé vai aprovar!

Os Cookies sdo mais indicados para o lanche do colégio. Siga a receita e veja como
sdo praticos.

E tem outras receitas. Todas foram selecionadas para ajudar a mée a atender o uni-
verso das criangas.

Essa foi nossa intencao.
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A tendendo as Criancas
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Pizzas Fritas
E Seus 2 Recheios

Ingredientes - Massa

1 colher de sopa de fermento biolégico seco (granulado) / 550ml de cerveja clara /
1colher de sopa de azeite / 1 colher de sopa rasa de sal / 7 xicaras de ch4 rasas de
farinha de trigo (770g).

Ingredientes - Recheio de Queijo e Presunto

300g de mucarela, ralada no ralo grosso / 300g de presunto cozido, ralado no ralo
grosso / 3 tomates maduros e firmes, sem peles, sem sementes e picados /1 colher de
cha de orégano / 1 colher de cha de azeite / pimenta-do-reino preta, a gosto.

Ingredientes - Recheio de Frango

1 colher de sopa de é6leo / 1cebola grande, ralada e escorrida / 2 dentes de alho, so-
cados/ 1lata de milho verde /1 /i xicara decha de leite / 1colher de sopa de maise-
na / sal, noz-moscada e pimenta-do-reino branca, a gosto / 300g de carne de fran-
go, cozida e desfiada.

Modo de fazer - Massa

Polvilhe o fermento sobre a cerveja e deixe por 30 minutos para dissolver.
Junte os ingredientes restantes, sovando bem a massa.

Deixe crescer até dobrar de volume enquanto prepara o recheio escolhido.

Modo de fazer - Recheio de Queijo e Presunto
Misture todos os ingredientes. Empregue.

Modo de fazer - Recheio de Frango

Leve ao fogo o 6leo com a cebola e o alho, fritando sem dourar.

Bata no liquidificador o milho com a agua, o leite e a maisena. Junte a cebola e cozi-
nhe, mexendo sempre. Tempere a gosto e acrescente o frango, misturando bem.
Deixe esfriar para utilizar.

Leve o 6leo com a cebola e o alho a PA por 2-3 minutos, mexendo lvez. Acrescente
os ingredientes batidos e volte a PA por 3-4 minutos, mexendo 3 vezes.

Tempere e acrescente o frango fora do MO. Esfrie e empregue.

Modo de montar - Pizzas

Abra pequenas por¢des da massa com o rolo, coloque 1 colher de sopa bem cheia do
recheio escolhido a intervalos regulares, cubra com massa aberta e corte em meios cir-
culos com mais ou menos 12cm de diametro. Coloque em lugar enfarinhado, cubra com
um pano e deixe crescer novamente.

Frite em 6leo quente e escorra em papel absorvente.

Sirva quente, sem acompanhamento ou com salada verde, simples ou mista.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 30 pizzas. Utilizag@o mis-

ta: fogdo con-

vencional e

MO.

Rendimento:

30 pizzas.
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Scones Recheados

Ingredientes

1 colher de sopa de actcar UNIAO / 4 xicaras de cha mal cheias de farinha de trigo
(400g) / 1colher de sopa bem cheia de fermento em p6 /1 colher de cha de sal / 2 co-
Iheres de sopa bem cheias de manteiga ou margarina (10Og) / 2 ovos ligeiramente ba-
tidos / Zi xicara de ch& de leite / 500g de salsichas ou linguigas, cozidas para rechear /
gema para pincelar os scones.

Modo de fazer

Peneire juntos os ingredientes secos e prepare uma farofa grossa, com-a manteiga ou
margarina. Acrescente os ingredientes restantes e trabalhe a massa, sé ligar. Nao deve
ser amassada.

Abra a massa em duas tiras largas. Coloque as salsichas ou lingii¢as bem no centro
e feche, dando a forma de um rolo.

Pincele com gema, corte em pedagos enviesados e coloque em assadeira untada e en-
farinhada.

Leve ao forno pré-aquecido até crescer e tostar.

Sirva quente, sem acompanhamento.

Fogéao Convencional Microondas Freezer

Temperatura do forno: 250°C Congelamento: esfrie, embale e
(bem quente). congele. _
tempo de forno: cerca de 20 Descongelamento: geladeira;
minutos. temperatura ambiente; forno
Rendimento: 25 scones. brando.

Agqueca para servir.
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Rissdus DeCamarao

Ingredientes - Caldo de Camaréo
500g de camardo médio, inteiro, com casca/ 1litro de agua / 1colher de café de sal.
Ingredientes - Recheio

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de farinha de tri-
go / 1Vaxicara de cha do calao do camaréo reservado / 1xicara de cha de leite fer-
vente (PApor 2-3 minutos) | sal, pimenta-do-reino branca, a gosto /1 gema /o cama-
rdo reservado, picado / 1colher de cha de salsa, bem picada /1 colher de cha de su-
co de lim&o.

Ingredientes - Massa

3\axicaras de cha de caldo do camarao (700ml) /1 colher de sopa bem cheia de man-
teiga ou margarina (50g) /1 colher de cha de sal / 5 xicaras de cha mal cheias de fa-
rinha de trigo (500g) / ovo e farinha de rosca suficientes para empanar.

Modo de fazer - Caldo de Camaréao

Cozinhe o camardo na agua fervente com o sal, por 3 minutos. Deixe esfriar.
Cozinhe o camardo em agua e sal na PA por 2 minutos, mexendo 1 vez.

Tire as cabecas e as cascas dos camardes (reserve a carne) e bata com agua no liqui-
dificador. Coe num pano. Separe 3 \axicaras de cha desse caldo e reserve o restante.

Modo de fazer - Recheio

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sempre. Acrescente aos
poucos o caldo de camaréo e o leite, ja misturados, mexendo sempre apds cada adi-
cdo. Tempere, ligue com a gema e volte ao fogo, mexendo até cozinhar. Junte o ca-
marao, a salsa e o suco de limao, mexa, deixe esfriar e empregue.

Derreta a manteiga ou margarina na PA por 1minuto. Junte a farinha e cozinhe na
PA por 2-3 minutos, mexendo 2 vezes. Acrescente o caldo de camardo com o leite, aos
poucos, misturando bem. Volte a PA por 3-4 minutos, mexendo 2 vezes.

Tempere, misture a gema e volte a PA por 1minuto. Tire do MO, junte o camarao, a
salsa e o suco de lim&@o, mexa, deixe esfriar e empregue.

Modo de fazer - Massa

Ferva o caldo de camardo com a manteiga ou margarina e o sal. Jogue de uma vez
a farinha peneirada, mexendo sempre até cozinhar e soltar da panela. Deixe esfriar.
Ferva o caldo de camardo com a manteiga ou margarina e o salna PApor 3-4 minu-
tos. Misture a farinha e volte & PA por 1-2 minutos. Deixe esfriar.

Modo de montar - Rissolis

Abra com o rolo e faca os rissélis, colocando uma colherde chéa de recheio espagada-
mente. Dobre a massa sobre o recheio e corte em semicirculos com mais ou menos 5cm.
Passe no ovo batido e na farinha de rosca. Frite em 6leo quente, até dourar. Escorra
em papel absorvente.

Sirva quente, sem acompanhamento ou com vegetais cozidos ou salada simples.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 130 rissolis. Utilizacdo mis- Congelamento: sem fritar, em
ta: fogdo con- aberto, embale e congele.
vencional e Descongelamento: no 6leo quen-
MO. te, frite poucos por vez, ainda
Rendimento: congelados.
130 rissolis.
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Pic - Nic
ingredientes - Fermento Basico

1colher de sopa de agicar UNIAO / 1tablete de fermento fresco (15g) / 1 xicara de
ch& de leite morno / 2 colheres de sopa de farinha de trigo.

Ingredientes - Massa
2 ovos / 2 colheres de sopa de 6leo/ 1colher de sopa de sal / 6 xicaras de cha de fa-
rinha de trigo (660g) / 1 gema para pincelar.

Ingredientes - Recheio

3009 de queijo fresco / 200g de mucarela / 3 bananas nanica maduras / % de xicara
de cha de azeitonas verdes, picadas (200g) / 1colher de café de orégano/ sal a gos-
to / 2 ovos ligeiramente batidos.

Modo de fazer - Fermento Basico

Dissolva o agucar com o fermento e o leite, junte a farinha e deixe crescer até dobrar
0 volume.

Modo de fazer - Massa

Ao fermento basico crescido, junte os ingredientes restantes, sovando bem.
Deixe crescer até dobrar o volume.

Modo de fazer - Recheio
Rale os queijos no ralo grosso e misture com os ingredientes restantes. Utilize.

Modo de montar - Pic-Nic

Abra a massa com o rolo em forma de retangulo, espalhe o recheio, enrole como ro-
cambole e cologue na férma bem untada. Deixe crescer novamente, pincele com a ge-
ma e leve ao forno pré-aquecido até assar e dourar.

Sirva quente em fatias, sem acompanhamento.

Fogéo Convencional Microondas Freezer
Capacidade da férma tipo bolo inglés: 3000mI (ver

dicas pag. 8).

Temperatura do forno: 175°C (moderado).

Tempo de forno: cerca de 40 minutos.

Rendimento: 20 porgdes.
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COXINHAS

Encantadas

Ingredientes - Caldo - 1frango de 1,300kg / 12 litro de agua / 2 dentes de alho,
socados / 1 cebola média, picada / 1folha de louro / 1 colher de cha de sal.

Ingredientes - Massa - 1Zade xicara de cha de caldo do frango (250ml) /114 de xi-
cara de cha de leite (250ml) / 2 colheres de sopa de manteiga ou margarina (75g) /
1 colher de sopa rasa de sal / 2 xicaras de cha bem cheias de farinha de trigo (250g) /
1xicara de cha de batata cozida e reduzida a puré (125g) (ver dicas pag. 8).

Ingredientes - Recheio - 2 colheres de sopa de 6leo / 2 cebolas bem picadas / 2 dentes
de alho, socados / 2 colheres de sopa de salsa, picada / 1colher de sopa de ceboli-
nha, picada / a carne de frango reservada / 1colher de sopa de manteiga ou marga-
rina / 1 colher de sopa de farinha de trigo / 1 xicara de cha mal cheia de leite ferven-
te (PA por 2 minutos) | noz-moscada ralada, sal e pimenta-do-reino preta, a gosto /
4 gemas / 1 colher ae cha de suco de liméo.

Modo de fazer - Caldo - Tire as peles e 0 maximo de gorduras do frango, corte-o pe-
las juntas e cozinhe com os ingredientes restantes. Coe o caldo, retire os ossos da carne
e reserve separadamente.

Modo de fazer - Massa - Ferva o caldo com o leite, a manteiga ou margarina e o sal.
Junte de uma s6 vez a farinha peneirada, mexendo sempre até cozinhar. Tire do fo-
go, acrescente a batata e amasse com as méos, sobre o marmore. Ferva o caldo com
o0 leite e a manteiga ou margarina na PA por 3-4 minutos. Junte a farinha, misture bem
e volte a PA por 2 minutos. Tire do MO, acrescente a batata e amasse com as maos,
sobre o marmore.

Modo de fazer - Recheio - Cozinhe o 6leo, a cebola e o alho, sem refogar. Junte a
salsa, a cebolinha e a carne do franao. Refogue e reserve. Leve o 6leo com a cebola
e o0 alho a PA por 2 minutos, mexendo 1vez. Junte a salsa, a cebolinha e a carne do
frango e volte & PA por 3-4 minutos, mexendo 2 vezes. Cozinhe a manteiga ou mar-
garina com a farinha, mexendo sempre. Adicione o leite aos poucos, mexendo apos
cada adigdo. Junte o refogado de frango, verifique o tempero, misture as gemas, dei-
xando cozinhar bem. Tire do fogo, misture o suco de limao e deixe esfriar, para utili-
zar. Derreta a manteiga ou margarina, na PA por 1minuto. Misture a farinha e volte
a PA por 2-3 minutos, mexendo 2 vezes. Acrescente o leite e volte a PA por 2-3 mi-
nutos, mexendo 2 vezes. Junte o refogado de frango, verifique o tempero e volte a PA
por 3-4 minutos, mexendo 2 vezes. Tire do MO, acrescente a gema e o suco de liméao,
misturando bem. Deixe esfriar para utilizar. t

Modo de montar - Coxinhas - Com a massa ainda morna, abra pequenas por¢ées
entre as maos, recheie e feche formando a coxinha. Passe no ovo batido e na farinha
de rosca. Frite em éleo quente e escorra sobre papel absorvente. Espete um palito em
cada uma na hora de servir. Sirva de preferéncia quente, sem acompanhamento.

Fogéo Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 110 coxinhas. Utilizagdo mis- Congelamento: em aberto, sem
ta: fogdo con- fritar, embale e congele.
vencional e Descongelamento: ndo descon-
MO. gele totalmente (30 minutos antes
Rendimento: tire do freezer e deixe em tempe-
710 coxinhas. ratura ambiente) e frite em 6leo

quente (poucas por vez).
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Empadinhas M agicas

Ingredientes - Massa
2 xicaras de cha mal cheias de farinha de trigo (400g) / 1xicara de ch& bem cheia de

manteiga ou margarina (250g) /1 colher de cha bem cheia de sal / 2 ovos ligeiramente
batidos.

Ingredientes - Recheio

1colher de sopa de 6leo /1 cebola pequena, ralada / 1vidro grande de"palmito es-
corrido e bem picado / 2 colheres de sopa de salsa, picada / 100g de azeitonas ver
des, picadas / sal e pimenta-do-reino branca, a gosto / 1colher de sopa bem cheia do
manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de farinha de trigo / 1'4 de xicara do
chéa deleite fervente (PA por 2 minutos) | gemas para pincelar.

Modo de fazer - Massa

Misture os 3 primeiros ingredientes, esfregando-os entre as maos, fazendo uma faro-
fa. Junte os ovos, misturando com as pontas dos dedos, sem amassar. Reserve.

Modo de fazer - Recheio

Junte o 6leo com a cebola, cozinhando sem dourar. Acrescente o palmito, a salsa e
as azeitonas, tempere e deixe refogar. Junte o 6leo com a cebola na PA por 2-3 mi-
nutos,. mexendo 1vez, acrescente o palmito, a salsa e as azeitonas, tempere e volte
a PA por 3-4 minutos, mexendo 2 vezes. Cozinhe a manteiga ou margarina com a fa-
rinha, mexendo sempre e adicione o leite, aos poucos, mexendo apds cada adi¢ao.
Misture com o refogado de palmito, e deixe esfriar. Derreta a manteiga ou margari-
na na PA por 1minuto. Junte a farinha, misture bem, e volte a PA por 2-3 minutos, me-
xendo 2 vezes. Adicione o leite, aos poucos, e volte a PA por 3-4 minutos, mexendo
2-3 vezes. Misture com o refogado ae palmito, deixe esfriar.

Modo de montar - Empadinhas

Com 23da massa forre forminhas de empada, recheie e cubra com a massa res-
tante. Pincele com gema e leve ao forno pré-aquecido até dourar. Sirva sem acom-
panhamentos.

Fogéo Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: Utilizagdo par- Congelamento: esfrie, congele
175*C (moderado). cial: fogéo em aberto, embale e volte ao
Tempo ae forno: cerca de 20 convencionale freezer.
minutos. MO. Descongelamento: geladeira;
Rendimento: 110 empadi- Rendimento: temperatura ambiente; banho-
nhas. 110 empadi- maria no fogo; forno brando;
nhas. MO.

Aqueca para servir.

A direita: Empadinhas Magicas e Coxinhas Encantadas (ver receita pag. 53)
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Paezinhos De Batata

Ingredientes

1colher de sopa de aglcar UNIAO/3 tabletesde fermento fresco (45g) / 1\2xicara
de cha de leite morno / 1colher de sopa de sal / 3 ovos / 3 colheres de sopa de man-
teiga ou margarina /| xicara de cha de queijo parmeséo,ralado / 750g de batatas
cozidas e passadas pelo espremedor (ver dicas pag. 8)/ 7 xicaras de cha de farinha
de trigo (770g) / gemas para pincelar / queijo ralado grosso para guarnecer.

Modo de fazer

Dissolva o aglcar com o fermento e o leite. Acrescente os ingredientes restantes, pela
ordem, batendo bem a massa.

Deixe levedar (crescer) até dobrar de volume.

Com 2 colheres de sopa, faca bolas ovais sobre assadeiras untadas e polvilhadas com
farinha, do tamanho de 1 ovo pequeno.

Pincele com gema e guarnega com queijo.

Deixe levedar novamente até que a massa cres¢a de novo.

Leve ao forno pré-aquecido até que asse e core.

Sirva de preferéncia quentes, simples, com frios fatiados ou geléias.

Nota: Para variar o tempero, misture na massa: 2 colheres de cha de alcaravia (kum-
mel), ou 2 colheres de sopa de salsa e cebolinha verdes,picadas ou 1comer
de sopa bem cheia de orégano ou 1 dente de alho bem socado.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Temperatura do forno: Congelamento: esfrie, embale e
200°C (quente). congele.

Tempo ae forno: cerca de 20 Descongelamento: geladeira;
minutos. temperatura ambiente; forno
Rendimento: 30 paezinhos. brando.

A esquorda: Paezinhos de Batata
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Rocambole Frio
De Batatas

Ingredientes: Massa

1Zi kg de batatas cozidas e reduzidas a puré (ver dicas pag. 8) / 2 colheres de sopa
de manteiga ou margarina / sal a gosto / 2 colneres de sopa de salsa, picada / 1co-
Iher de sopa de cebola, ralada.

Ingredientes - Recheio

4009 de salsichdo sem pele$, moido/ 100g de picles, bem picados / 2 colheres de sopa
de cebolinha verde, picada / Tvidro pequeno de maionese (2509).

Modo de fazer - Massa
Misture todos os ingredientes até obter uma massa homogénea. Reserve.

Modo de fazer - Recheio
Misture muito bem e reserve.

Modo de montar - Rocambole

Abra a massa entre dois plasticos com 40 x 35 cm. Espalhe o recheio, enrole com a
ajuda do plastico e deixe na geladeira para firmar sem retirar o plastico.

Na altura de servir, retire o plastico, corte em fatias e sirva com salada verde de al-
face e agriao.

Rendimento: 20 porgdes.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
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Torta DeTrigo
Em Grao

Ingredientes - Massa

500g de trigo serraceno / 3 litros de agua / 1 cebola média, ralada / 1 colher de so-
bremesa de sal / pimenta-do-reino preta, a gosto / 2 ovos / 3 colheres de sopa de fa-
rinha de trigo.

Ingredientes - Recheio

1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 2 cebolas grandes, bem picadas / 1 dente
de alho, socado / 500g de carne moida (patinho ou colchdo mole) / sal a gosto / 2 co-
Iheres de sopa de salsa e cebolinha, picadas / 1 colher de sobremesa de hortela, pi-
cada / 1 corner de café de pimenta siria / 1 colher de sopa de manteiga ou margari-
na.

Modo de fazer - Massa

Deixe o grdo de trigo de molho na 4gua, de véspera. Cozinhe na mesma agua até
amolecer.

Cozinhe em recipiente com tampa na PA por 10 minutos. Tire do MO, deixe descan-
sar 20 minutos e volte & PA por mais 10 minutos.

Escorra e deixe esfriar.

Depois de frio, junte os outros ingredientes fazendo uma massa homogénea. Reser-
ve.

Modo de fazer - Recheio

Leve ao fogo a manteiga ou margarina com a cebola e o alho, ndo deixando dourar.
Junte a carne e refogue. Acrescente os ingredientes restantes, menos a ultima colher
de manteiga ou margarina, misturando bem e deixe esfriar.

Leve a manteiga ou margarina com a cebola e o alho & PA por 3-4 minutos, mexen-
do 1vez. Junte a carne e cozinhe na PA por4-6 minutos, mexendo 2-3 vezes. Mistu-
re os ingredientes restantes, retire do MO e deixe esfriar.

Modo de montar - Torta

No refratario bem untado, coloque metade da massa de trigo, espalhe o recheio e cu-
bra com a massa restante, nivelando bem. '

Distribua a manteiga ou margarina reservada, em pedacinhos, sobre a torta, e leve
ao forno pré-aquecido até assar.

Monte a torta na refratario levemente untado, distribua a manteiga ou margarina em
pedacinhos sobre a torta e leve & PM por 15-17 minutos. Retire do MO, cubra com
papel-aluminio e aguarde 10 minutos.

Sirva quente, simples ou acompanhe com salada crua, de alface e cebola.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Capacidade do refratario: Utilizagdo total. Congelamento: esfrie, embale e
4000m|I (ver dicas pag. 8). Rendimento: congele.

Temperatura do torno: 175°C 12 porgdes. Descongelamento: geladeira;
(moderado). temperatura ambiente; banho-
tempo de forno: cerca de 20 maria no fogo; forno brando;
minutos. MO.

Rendimento: 12 porgoes. Aqueca para servir.
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N hoque De Queijo

Ingredientes

1 xicara de cha de leite / 1 xicara de cha de 4gua / 1 tablete de manteiga ou mat
garina (100g) / 1 colher de cha de sal / 2 xicaras de cha de farinha de trigo / 1xicara
de cha de queijo parmeséo raiado/algumas colheres de sopa de manteiga ou margarina
para temperar e queijo para polvilhar os nhoques.

Modo de fazer

Ferva o leite com a 4gua, a manteiga ou margarina e o sal. Jogue de umoso vez a fa-
rinha de trigo peneirada, mexendo sempre até cozinhar e desprender da panela.
Acrescente 0 queijo e misture bem até obter uma massa ligada.

Fg¢rva na PA a d4gua com a manteiga ou margarina e o salpor 4 minutos. Junte a fari-
nha, misture e cozinhe na PA por 1 minuto. Tire do MO, acrescente o queijo e misturo
bem até obter uma massa ligada..

Faca os nhoques direto em agua fervente com sal e um fio de 6leo, usando o saco de
confeitar com o bico perlé de 1 cm.

Deixe que cozinhem [3-4 minutos) e tire-os da agua com uma escumadeira, pondo-0s
num escorredor. Coloque num refratario, regue com a manteiga ou margarina derreti
da e polvilhe com queijo.

Leve ao forno pré-aquecido para gratinar levemente.

Sirva quente sem acompanhamentos.

Nota: Sugestdes de molhos: vermelho (al sugo), a bolonhesa (ver receita pag. 41).

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Temperatura do forno: Utilizacdo mista: Congelamento: esfrie, embalo e

250°C (bem quente). fogéo conven- congele.

Tempo ae forno: cerca de 15 cional e MO. Descongelamento: geladeira;

minutos. Rendimento: temperatura ambiente; banho-

Rendimento: 8 porcdes. 8 porcdes. maria no fogo; forno brando;
MO.

Agueca para servir.
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Acorda De Banana

Ingredientes

1dazia de bananas nanica, grandes e maduras / 4 colheres de sopa de manteiga
ou margarina / 1 pao de férma sem cascas / 2 /i xicaras de cha de leite / 2/2 xica-
ras de cna de actcar UNIAO /1 colher de cha bem cheia de canela em p6 / 6 ovos
ligeiramente batidos / 1 colher de sopa de manteiga ou margarina.

Modo de fazer

Corte as bananas em 3 fatias no sentido do comprimento e frite-as na manteiga ou
margarina. Reserve.

No refratario untado faca uma camada com metade do p&o e borrife com meta-
de do leite. Espalhe '/3ao aguUcar misturado com a canela e cubra com a banana
reservada. Polvilhe '/3da mistura de aclcar, cubra com o pao restante, borrife com
o leite restante, espalhe o resto da mistura de acucar e cubra tudo com os ovos.

Deixe descansar o minutos.

Espalhe a manteiga ou margarina (1 colher) em pedacinhos e leve ao forno pré-
aquecido até dourar e crescer.

Sirva morno.

Fogao Convencional Microondas Freezer

Capacidade do refratario re- Congelamento: esfrie, embale e
tangular: 3400ml (ver dicas congele.

Pag. 8). Descongelamento: geladeira;
Temperatura do temperatura ambiente; forno
forno: 200°C (quente). brando; MO.

Tempo de forno: cerca de 20

minutos.

Rendimento: 24 porcdes.
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Cookies
Ingredientes - Preparacdo Basica
2 xicaras de cha mal cheias de agticar UNIAO (300g) / 2 xicaras de cha mal cheias
de aclcar mascavo DOURADINHO (200g) / 7 Vi xicaras de cha de farinha de li i
go (825g) / 2 xicaras de cha de leite em p6 (160gq] / 3 Vi colheres de sobremesa de
fermento em p6é /1 pitada de sal / 2 xicaras de cha de manteiga ou margarina (400g).

Ingredientes - Cookies de Chocolate

2/2 xicaras de cha da preparacédo basica / 1ovo / Vi xicara de cha de gotas de cho
colate.

Ingredientes - Gotas de Chocolate
200g de chocolate de cobertura derretido e morno (PA por 3-4 minutos, mexer do
pois de tirar de MO, até derreter e ficar homogéneo) | 1 colher de cha de vodka

Ingredientes - Cookies de Mel e Canela

3 xicaras da preparagéo basica / 3 colheres de sopa de mel / 1 colher de sobremo
sa de canela em p6 / 1 ovo.

Modo de fazer - Preparacdo Bésica

Junte todos os ingredientes, esfregando entre as méos e faga uma "farofa". Guar
de em vasilha bem tampada no congelador ou freezer.

Modo de fazer - Cookies de Chocolate

Misture todos os ingredientes e arrume a massa sobre a assadeira untada e polvi
lhada com farinha, dispondo-a com auxilio de 2 colheres de cha. Leve ao forno pré-
aquecido, até ficarem levemente dourados.

Modo de fazer - Gotas de Chocolate

Misture o chocolate com a vodka até engrossar. Faga as gotas sobre papel -alumi

nio, usando o saco de confeitar e o bico perlé fino. Leve a geladeira para endure-
cer. Destaque do papel e conserve na geladeira, em vidro comtampa, usando a por

¢ao indicada e reservando o restante para outras preparagdes.

Modo de fazer - Cookies de Mel e Canela
Prepare como os de chocolate.

Nota: Variagdespara preparo de outros cookies com a mesma preparagdo basica:
2 \i xicaras de cha da preparagédo basica / 1ovo / Vi xicara de cha de coco
ralado fino ou emflocos, de amendoim forrado, de nozes, de améndoas, de
cerejas, de avelds, de castanhas-do-Pard, de castanhas de caju, de frutas cris-
talizadas ou uvas-passa, tudo picado.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: 175°C Utilizagdo mis- Congelamento:
(moderado). ta: fogéo con- - preparagao basica: embale o
Tempo de forno: cerca de 20 vencionale MO. congele. Esta mistura fica sem-
minutos. Rendimento: 25 pre solta.
Rendimento: 25 cookies cada cookies cada - cookies ja assados: embale e
2 Vi xicaras de cha da prepa- 2 'A xicaras de congele.
racdo basica. cha da prepa- Descongelamento:

racao basica. - preparagao basica: use direto.

- cookies ja assados: geladeira;
temperatura ambiente; forno
brando.
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Aproveitamentos
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Transformacdes E
A proveitamentos

Muitos habitos e conceitos tradicionais tém sido alterados pela mudanga da rotina dia-
ria da vida das mulheres. Nada de tdo espantoso se levarmos em consideracéo o fa-
to de que essas mesmas tradigdes séo, por sua vez, produto de outras evolugbes ocor-
ridas tempos atras.

Podemos afirmar que essas mudancas, praticamente inevitaveis, sdo muito expressi

vas na culinéria.

A industria alimenticia faz parte desta evolucdo. Novas formas de tratamento das
matérias-primas, formulas aprimoradas e maior variedade de produtos a disposicao
das mulheres permite maneiras praticas e diferentes de preparar pratos novos e sa

borosos.

Toda mulher sabe, nos dias de hoje, que uma despensa bem abastecida de enlatados,
semi-prontos, sopas, caldos desidratados, pés para pudins e tantos outros alimentos
industrializados é fundamental.

As dicas que colocamos nas receitas deste capitulo ttém o objetivo de ampliar ao ma-
ximo as facilidades de uso desses produtos. Em nossa cozinha experimentai foram feitos
inimeros testes de mistura e combinagao de varios alimentos, para chegarmos em com

posi¢des praticas, simples e surpreendentes quanto ao sabor e apresentacdo. S&o esses
resultados que estamos oferecendo a vocé, esperando com isso ajudar a tornar mais
longa sua lista de solucdes.

Comecando pelas Falsas Tortilhas de Milho, sua composicéo tem como base, produ-
tos bdstante comuns, que vocé costuma ter sempre na sua despensa. Experimentamos
congela-las e os resultados foram 6timos! Isto torna a receita ainda mais pratica pa-
ra voce.

As vezes, ou mesmo muitas vezes, sobra puré de batata.

Podemos baté-lo com leite, no liquidificador, acrescentar um pouco de creme de leite
e servir como um leve consomme...

Essa é a forma mais tradicional de aproveitar o puré. Certamente vocé ja usou esta
"receita" muitas vezes. Mas que tal aproveita-lo para criar um novo prato? E, mais
ainda, uma preparagdo em que o puré seja fundamental?
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Vamos ver como isso se faz.

Forre uma tigela comfatias de salame, barre com puré... e o resto., .esta na receita...

de Pudim Vermelho.

O Pudim de Peixe é outra coisa boa! D& para aproveitar peixe, frango ou palmito.
A ligagdo é dada pelos ovos, farinha e molho de tomate. Daquele ja pronto que vo-
cé tem sempre guardado.

Experimente a receita de Croquetes Franceses, séo cremosos por dentro e crocantes
por fora. Congelados, fritam-se sem esperar que descongelem.

Estas alternativas de que falamos néo se limitam apenas as receitas de salgados. Ve-
ja também as possibilidades para as receitas de doces.

Comece pelas caixinhas de p6 para pudim, siga com o licor e o creme de leite, e faca
essa delicia que é a Zuppa a L'Anglaise (Sopa Inglesa). S6 esta faltando o pdo de la
e a fruta em calda, mas isso é o de menos, ndo acha?

Novicas, é outra sobremesa interessante e simples, mas muito saborosa e de grande
apresentacao.

Fatias de p&o ensopadas em ovo, cozidas na calda e cobertas com creme inglés, quer
coisa mais gulosa?

Estes foram alguns exemplos de cardapio alternativo e atraente para vocé. N&o dei-
xe de lado o seu talento, porque ele € um ingrediente precioso no preparo das recei-
tas, e vocé conseguira muitas outras alternativas praticas e simples das quais podera

langar m&o sempre que precisar. Principalmente nas ocasides inesperadas quando o
tempo e especialmente escasso.
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Croquetes Franceses

ingredientes

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina/2 colheres de sopa bem cheias de fa-
rinha de trigo / 1xicara de cha de leite fervente (PA por 2 minutos) | 2 xicaras de cha
de sobras de carne cozida ou assada, moida (200g) / 2 gemas / 1colher de sopa de
suco de liméo / sal, pimenta-do-reino preta e noz-moscada ralada, a gosto / farinha
de trigo, ovos batiaos e farinha de rosca, suficientes para passar os croquetes.

Modo de fazer

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sempre. Acrescente o lei-
te, aos poucos, mexendo bem apés cada adigéo.

Derreta a manteiga ou margarina na PA por 1minuto. Misture a farinha e volte & PA
por 2 minutos, mexendo 1vez. Acrescente o leite aos poucos, e volte a PApor 2-3 mi-
nutos, mexendo 2 vezes.

Adicione a carne e os ingredientes restantes, mexa até que desprenda da panela, fa-
zendo uma massa que nao cole nas maos. Deixe esfriar completamente. Forme os cro-
quetes, passe pela farinha de trigo, pelos ovos batidos e pela farinha de rosca.
Frite em 6leo quente até que doure. Escorra em papel absorvente e sirva. Acompa-
nhe com Arroz do Prado (ver receita pag. 33) e salada verde de agrides.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 24 croquetes. Utilizagdo mis-  Congelamento: néo frite, congele
ta: fogdo con- em aberto, embale e volte ao
vencional eMO. freezer.
Rendimento: Descongelamento: frite em 6leo
24 croquetes. quente, ainda congelados, pou-
COS por vez.
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Sonhos Com
Recheios Salgados

Ingredientes - Massa

1 xicara de cha de aqua / 1colher de sopa bem cheia de manteiga ou margarina /
colher de café rasa de sal / 1 xicara de cha bem cheia de farinha de trigo / 4 ovos.

Ingredientes - Recheios

Recheio dos Fofos (ver receita pag. 18) / Paté de Salame (ver receita pag. 165) / Pa-
té de Espinafre (ver receita pag. 167).

Modo de fazer - Massa

Ferva a 4gua com a manteiga ou margarina e o sal. Junte de uma vez a farinha pe-
neirada, mexendo até que a massa cozinhe e solte da panela.

Ferva a 4gua com a manteiga ou margarina e o sal na PA por 3 minutos. Misture a
farinha e volte a PApor 1minuto.

Deixe amornar, leve a batedeira e acrescente os ovos um a um, batendo bem entre ca-
da adicao.

Frite as colheradas, em bastante 6leo quente para crescerem, reduzindo depois o fo-
go para corarem sem queimar.

Conserve-o0s quentes para rechear.

Modo de Montar - Sonhos

Dé um golpe na lateral de cada sonho e coloque o recheio escolhido. Sirva quente e
acompanhe com salada simples ou com a Salada Colorida (ver receita pag. 35).

Fogao Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 28 sonhos. Utilizagdo mis-  Congelamento: esfrie, embale e
ta: fogao con- congele,
vencional e Descongelamento: geladeira;
MO. temperatura ambiente; forno
Rendimento: brando; MO.
28 sonhos.
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Surpresa De Batata
Com Molhos Especiais

Ingredientes - Massa de Batatas - 1kg de batatas em puré (ver dicas pag. 8) / 3
gemas / 1xicara de cha de farinha de trigo / 1 colher de sopa de manteiga ou mar-
garina / 1 colher de sobremesa de sal / 1 colher de café rasa de noz-moscada.

Ingredientes - Molho de Gorgonzola - 1colher de sopa de manteiga ou margari-
na / 2 colheres de sopa de farinha de trigo / 272 xicaras de cha de leite quente (PApor
2-3 minutos) |1 200g de queijo gorgonzola, esfarelado.

Ingredientes - Molho de Couve-Flor - 1colher de sopa de manteiga ou margarina /
2 colheres de sopa de farinha de triqo / 1Vi xicara de cha de leite quente (PA por 4
minutos) | 1xicara de cha da 4gua ae cozedura da couve-flor / 2 xicaras de cha de
couve-flor cozida e batida no liquidificador / 1 colher de cha de sal.

Ingredientes - Molho Cremoso de Sopa Pronta - 1 pacote de sopa de creme de as-
pargos ou cogumelos / 1xicara de cha de dgua / 1xicara de cha de leite / 1 lata de
creme de leite com o soro.

Modo de fazer - Massa de Batatas - Ligue o puré com os ingredientes restantes. Abra
a massa entre dois plasticos, com a espessura de 2cm e corte rodelas de 7cm de dia-
metro. Reserve.

Modo de fazer - Molho de Gorgonzola - Cozinhe a manteiga ou margarina com a
farinha, mexendo sempre. Junte o leite aos poucos, mexendo bem ap6s cada adi¢ao.
Ligue com o gorgonzola, e utilize imediatamente. Derreta a manteiga ou margarina
na PA por 1minuto. Misture a farinha, e volte & PA por 2-3 minutos, mexendo 2 ve-
zes. Junte o leite aos poucos, e volte a PA por 3-4 minutos, mexendo 2-3 vezes. Tire
do MO, acrescente o gorgonzola e utilize imediatamente.

Modo de fazer - Molho de Couve-Flor - Cozinhe a manteiga ou margarina, mexendo
sempre até dourar. Junte o leite, misturado com a 4gua da couve-flor, aos poucos, me-
xendo sempre ap6s cada adigdo. Ligue com a couve-flor, tempere e utilize imediata-
mente. Derreta a manteiga ou margarina na PA por 1minuto. Misture a farinha e volte
a PA por2-3 minutos, mexendo 2 vezes. Junte o leite misturado com a 4gua da couve-
flor, aos poucos, e volte & PA por 3-4 minutos, mexendo 2-3 vezes. Tire do MO, ligue
com a couve-flor e utilize imediatamenfe.

Modo de fazer - Molho Cremoso de Sopa Pronta - Dissolva o pacote de sopa na
agua-, leve ao fogo, cozinhando até obter um creme denso. Ligue com o creme de lei-
te e utilize imediatamente. Dissolva o pacote de sopa na agua, junte o leite e cozinhe
na PA por 4-6 minutos, mexendo 2-3 vezes. Utilize imediatamente.

Modo de montar - Surpresa de Batata - Arrume as rodelas de batata no refrata-
rio bem untado, cubra com o molho escolhido e leve ao forno pré-aquecido para gra-
tinar. ] o

Aguarde que esfrie um pouco para servir. Sirva quente sem acompanhamentos.

Fog&o Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: 250°C (bem quente). Utilizagéo mista:
Tempo de forno: cerca de 15 minutos. fogdo convencional
Rendimento: 6 porgdes. e MO.

Rendimento:

6 porcgdes.
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Carne Acebolada
AO Forno

Ingredientes

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 3 cebolas grandes, em meias rode-
las /| colheres de sopa de farinha de trigo / 1 xicara de cha de vinho branco seco /
sal e pimenta-do-reino preta, a gosto / 800g de carne assada ou cozida, fatiada / 2
batatas grandes, cozidas, em rodelas.

Modo de fazer

Leve ao fogo a manteiga ou margarina com as cebolas e cozinhe, sem dourar. Polvi
Ihe com a farinha, misture bem, acrescente o vinho, o sal e a pimenta e mexa até en-
grossar.

Junte a carne e deixe ferver 3 minutos. Leve a manteiga ou margarina com as cebo-
las a PA por 4 minutos, mexendo 2 vezes. Misture a farinha, o sal, o vinho e a pimen-
ta, e volte a PA por 2 minutos.

Junte a carne e volte a PA por 2 minutos, mexendo 1 vez.

Hna°qUe n° refratariO/ Quarne9a com a batata e leve ao forno pré-aquecido para gra-

Sirva quente e acompanhe com |egumes cozidos e

Fogéo Convencional Microondas Freezer

Capacidade do refratario:  Utilizagdo mis-  Congelamento: sem as batatas,

2000 ml (ver dicas pag. 8).  ta: fogdo con-  esfrie, embale e congele.

Temperatura do forno: 250°C  vencional e Descongelamento: geladeira;

(bem quente). MO. temperatura ambiente; banho-

Tempo de forno: cerca de 10 Rendimento: maria no fogo; forno brando;

mlnut(_)s. y 8 porgdes. MO.

Rendimento: 8 porcoes. Coloque no refratario, guarnega
com as batatas e gratine no
forno.
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Falsas Tortilhas
DeMilho

Ingredientes

1 colher de sopa de 6leo / 2 colheres de sopa de cebola, picada / 2 dentes de alho,
socados/ 1lata de molho de tomate pronto (refogado) (320g) /1 \s xicara de cha de
agua / 2 tabletes de caldo de galinha / 1 pimentédo vermelho grande, picado / 1 vi-
dro de palmito, escorrido e picado (300g) / sal e pimenta-do-reino preta, a gosto / %
de xicara de cha de azeitonas verdes, picadas (100g) / 2 ovos cozidos, picados / 2
colheres de sopa de salsa, picada / 4 colheres de sopa de manteiga ou margarina
(10O0gJ / farinha de milho, emflocos, suficiente (cerca de 200g) / 2 latas de lombos de
sardinhas em molho de tomate.

Modo de fazer

Leve ao fogo o 6leo com a cebola e o alho, cozinhando sem dourar. Junte 0os 5 ingre-
dientes seguintes e ferva 5 minutos. Tempere a gosto, adicione as azeitonas, 0s ovos
e a salsa, mexendo bem. Ainda no fogo, junte a manteiga ou margarina, acrescente
os flocos de farinha de milho, aos poucos, mexendo até ligar, obtendo uma massa Umi-
da, mas firme.

Leve o 6leo com a cebola e 0 alho a PA por 3 minutos, mexendo 2 vezes. Junte 0s 5
ingredientes seguintes e cozinhe na PApor 3 minutos, mexendo lvez. Tempere a gosto,
adicione as azeitonas, 0s ovos, a salsa e a manteiga ou margarina, misturando bem
e volte & PA por 7minuto. Acrescente a farinha, aos poucos, mexendo até ligar.
Volte a PA por 1minuto . Tire do MO e misture bem.

Divida essa massa em quatro discos, moldando-os em férma tipo pizza, ficando com
aparéncia de tortilhas.

Coloaue-as em prato de servir e distribua as sardinhas com o molho, cobrindo cada
uma delas.

Sirva quente ou fria, sem acompanhamentos.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 4 porgdes. Utilizagdo mis-  Congelamento: esfrie, embale e
ta: fogéo con- congele (s6 os discos).
vencional e Descongelamento: geladeira;
MO. temperatura ambiente; banho-
Rendimento: maria no fogo; MO.
4 porcdes.
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Pudim V ermelho

Ingredientes

100g de salame fatiado fino / 2 xicaras de cha de sobra de puré de batata / 6 ovos
mexidos na frigideira e bem umidos / pode usar o0 mesmo volume do recheio de car-
ne, linguica frita sem a pele, presunto picado, couve-flor cozida e passada na man

teiga, ou outro recheio que tenha sobrado.

Modo de fazer

Unte muito bem uma férma ou tigela. Forre com.as fatias de salame, sobrepondo-as
ligeiramente.

Cubra com uma camada do puré de batata e encha a cavidade central com o recheio.
Feche a superficie com o resto do puré e aqueca em banho-maria.

Feche a superficie com o resto do puré e leve ao MO na PM por 2-3 minutos.
Desenforme e decore com folhas ae alface, azeitonas pretas e cebola fatiada fina.
Sirva quente, sem acompanhamentos.

Fogéao Convencional Microondas Freezer
Capacidade da forma outige- Utilizacéo total.

la: 1200 ml (ver dicas pag. 8). Rendimento:

Rendimento: 6 porcdes. 6 porcoes.

A direita: Pudim Vermelho
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Salmao Fingido

Ingredientes

2 colheres de sopa bem cheias de manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa bem cheias
de farinha de trigo / 3 latas de molho de tomate pronto (em pedacos) / 4 ovos/ 1kg de

eixe cozido, em lascas / sal a gosto / 2 claras em neve, para rematar, se ndo desen-
ormatr.

Modo de fazer

Derreta a manteiga ou margarina com a farinha. Sem retirar do fogo, junte aos pou-
cos 0 molho de tomate, mexendo sempre apés cada adi¢do. Acrescente os ovos ligei-
ramente batidos e o peixe, misturando bem. Verifique o tempero e coloque em refrata-
rio ou férma bem untada. Leve ao forno pré-aquecido para cozinhar e corar. Um pou-
co antes de ficar pronto, arremate com as claras e volte ao forno para acabar de cozi-
nhar e corar. Sirva quente, sem acompanhamento.

Nota: Se quiser desenformar, cozinhe no forno, em banho-maria. Deixe esfriar, desen-
forme e guarneca com alface, tomate e maionese bem temperada.

Fogdo Convencional Microondas Freezer

Capacidade do refratario ou Congelamento: esfrie, embale e
férma: 3000 ml (ver dicas pag. congele.

8). . Descongelamento: geladeira;
Temperatura do forno: 175°C temperatura ambiente; MO.
(moderado). Tempo de forno: Agueca para servir.

cerca de 40 minutos.
Rendimento: 16 porges.

A osquerda: Salméo Fingido
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Pudim De Peixe

Ingredientes

1 lata de molho de tomate, peneirado (350g) / 4 colheres de sopa bem cheias de fa
rinha de trigo / 4 gemas / 5009 de sobras de peixe cozido ou assado / sal e pimon-
ta-do-reino preta, a gosto / 4 claras em neve.

Modo de fazer

Misture o molho com a farinha e as gemas ligeiramente batidas.

Tempere a gosto, acrescente o peixe em lascas misturando as claras, sem bater.
Coloque no refratario untado e leve ao forno pré-aquecido para solidificar. Sirva quon
te e acompanhe com creme de espinafre, salada russa ou Salada Colorida (ver rocei

ta pag. 35).

Nota: O peixe pode ser substituido por palmito.

Fogé&o Convencional Microondas Freezer

Capacidade do refratario: Congelamento: esfrie, embale o

1500ml (ver dicas pag. 8). congele.

Temperatura do forno: 175°C Descongelamento: geladeira,
temperatura ambiente; banho

Tempo de forno: cerca de 45 maria no fogo; forno brando;

minutos. MO.

Rendimento: 10 porgdes. Aqueca para servir.
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Bacalhau
A crescentado

Ingredientes

2 xicaras de cha de sobras de bacalhau cozido, desfiado / Vi xicara de cha de cebo-
la, ralada / 1 pimentdo, bem picado / 2 colheres de sopa de azeite / 2 colheres de so-
pa de salsa, picada / 4 pdezinhos sem casca / 1\t xicara de cha de leite quente / 4 co-
Iheres de sopa bem cheias de farinha de trigo / 4 gemas / sal e pimenta-ao-reino pre-
ta, a gosto / 1 colher de cha de fermento em p6 / 4 claras em neve.

Modo de fazer

Refogue o bacalhau com a cebola, o pimentédo e 0 azeite. Acrescente os ingredientes
lestantes, os paezinhos amolecidos no leite e espremidos. Tempere e junte as claras,
misturando sem bater.

Coloque emférma de barro, porcelana ou vidro refratario bem untado. Leve ao for-
no pré-aquecido, até crescer e formar uma crosta dourada. Sirva semacompanhamen-
to, ou, se preferir, com qualquer tipo de salada crua. Pepino, por exemplo.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Capacidade da férma:

1200 ml (ver dicas pag. 8).

Temperatura do forno: 250°C

(bem quente).

lempo de forno: cerca de 30

minutos.

1'Vndimento: 6 porgdes.
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Rodelas Amarelas

Ingredientes

1kg de batatas em puré (ver dicas pag. 8) / 3 gemas / 2 colheres de sopa de mantei
ga ou margarina (50g) /1 colher de sobremesa de sal / 1colher de café de noz-mos
cada, ralada / 3 colheres de sopa de farinha de trigo.

Ingredientes - Recheio de Creme de Peixe

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de farinha de tri
go / 2 xicaras de cha de leite quente (PA por 2 minutos) | 1 colher de cha de pimen
ta-do-reino branca / 1colher de sobremesa de sal / 1xicara de cha bem cheia de peixe
cozido.

Modo de fazer - Massa

Misture todos os ingredientes e leve ao fogo, mexendo sempre até ficar bem enxuto.
Deixe esfriar.

Modo de fazer - Recheio de Creme de Peixe

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sempre. Acrescente o loi

te aos poucos, mexendo bem apds cada adicdo. Junte o sal e a pimenta e deixe fer-
ver. Acrescente o peixe cozido e esfrie para utilizar.

Derreta a manteiga ou margarina na PA por 1minuto. Junte a farinha e volte a PA
por 3-4 minutos, mexendo 2-3 vezes. Adicione os ingredientes restantes, e deixe es
friar para utilizar.

Modo de Montar - Rodelas Amarelas

Abra a massa entre 2 folhas de plastico e corte em rodelas de 7 cm de diametro. Jun-
te em pares, recheando-as com o creme de peixe. Pincele com gema, polvilhe com fa-
rinha de rosca e arrume no refratario untaao, colocando sobre cada uma, um peda-
cinho de manteiga ou margarina.

Leve ao forno pré-aquecido, para gratinar.

Sirva quente e acompanhe com salada verde ou vegetais cozidos e temperados.

Fogdo Convencional Microondas Freezer

Temperatura do forno: 250°C  Utilizagdo mis-  Congelamento: esfrie, embale e

(bem quente). ta: fogdo con- congele.

Tempo de forno: cerca de 15 vencional e Descongelamento: geladeira;

minutos. MO. temperatura ambiente; ba-

Rendimento: 10 porgdes. Rendimento: nho-maria no fogo; forno bran
10 porc¢aes. do; MO.

Agueca para servir.
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Novicas

Ingredientes - Base
2 pao deforma sem casca / 10 gemas passadas pela peneira.

Ingredientes - Calda
2kg de aculcar granulado DOCUCAR / 1 litro de agua.

Ingredientes - Creme
1 xicara de cha mal cheia de agticar de confeiteiro GLACUCAR (100 g) / 6 gemas/ 3

colheres de sopa rasas de maisena / 1 litro de leite fervente (PA por 8 minutos)/ 1 co-
Iher de sobremesa de esséncia de baunilha / agicar UNIAO suficiente para polvilhar.

Modo de fazer - Base

Corte as fatias de pdo ao meio e passe-as pelas gemas. Deixe descansar mais ou me-
nos 10 minutos e cozinhe-as na calda fervente. Escorra e coloque-as no refratario. Re-
serve.

Modo de fazer - Calda

Ferva o DOQQCAR com a agua até obter um ponto de fio brando. Utilize.
Ferva o DOCUCAR com a agua na PA por 12 minutos, mexendo 4 vezes. Utilize.

Modo de fazer - Creme

Bata 0 GLAGCUCAR com as gemas e a maisena até obter uma gemada clara.
Misture com o leite e leve ao fogo brando mexendo sempre até cozinhar e engrossar
levemente. Tire o creme do fogo, acrescente a baunilha e utilize imediatamente.
Misture o leite com a gemada e cozinhe na PBpor 10-12 minutos, mexendo 10 vezes.
Tire o creme do MO, acrescente a baunilha e utilize imediatamente.

Modo de montar - Sobremesa

Cubra o péo reservado no refratario com o creme. Polvilhe com o acUcar e leve ao grill
do forno, pré-aquecido, ou utilize o ferro préprio para tostar.

Sirva morno ou gelado.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Capacidade do refratario: Utilizagdo mis- Congelamento: esfrie, embale e

2000 ml (ver dicas pag. 8). ta: fogdo con-  congele.

Rendimento: 12 porgdes. vencional e Descongelamento: geladeira.
MO. temperatura ambiente.
Rendimento:
12 porgdes.
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Sopa Inglesa
(Zuppa A L'ANGLAISE)

Ingredientes - P&o de 16
6 colheres de sopa de acticar UNIAO /6 ovos/ 6 colheres de sopa de farinha de tr i<

Ingredientes - dos Recheios

2 copos de geléia de péssegos (I0Og cada) / Vi xicara de chéa de licor de péssegos /
2 caixas de p6 para pudim de baunilha, preparado de acordo com a embalagem, com
1 litro de leite (PA por 7-8 minutos, mexendo 2-3 vezes) | 1lata de creme de leito com
soro / 1lata de péssegos em calda escorridos e picados.

Modo de fazer - Pao de 16

Bata o agucar com os ovos até obter uma gemada clara e crescida.

Tire da batedeira e acrescente a farinha, aos poucos, misturando sem bater.
Coloque em assadeira untada e forrada com papel também untado.

Leve ao forno pré-aquecido até assar e corar. Coloque em refratario retangular o lu
ve a PA por 8-10 minutos.

Desenforme depois de frio e corte para rechear. Reserve.

Modo de fazer - Recheios
Recheie 0 pdo de 16 com a geléia e corte-o em quadradinhos.
Bata o pudim preparado e frio com o creme de leite. Reserve.

Modo de montar - Sopa Inglesa

Numa compoteira, faga uma camada de p&o deld, salpique com o licor, espalhe um
pouco de péssegos e creme de baunilha (pudim batido com o creme de leite). Repita
até terminar os ingredientes, sendo a Gltima camada de creme.

Leve a geladeira para gelar.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Capacidade da assadeira: Utilizagéo total.
2000ml (n.° 2) (ver dicas Capacidade do

pag. 8). refratario: 3000
Tempo de forno: cerca de 30 ml (ver dicas
minutos. pag. 8).
Rendimento: 20 porgdes. Rendimento:

20 porgoes.

80



Lanches |

lLanchinhos

81



Lanches E Lanchinhos

Sempre existe um momento no qual ainda é muito cedo para jantar e tarde para al

mogcar, mas que a fome néo lhe deixa em paz. Ou entdo quando vocé resolve fazei
compras depois do trabalho e acaba ficando sem tempo para comer alguma coisa.
Ou ainda naquelas manhas ou tardes em que vocé nédo tem a menor disposi¢ao de pro

parar uma refeicdo convencional. Ai um lanche ou lanchinho, super gostoso, rapido
e préatico, eirresistivel.

Claro que todo mundo, mais ou menos vezes, diante destas situa¢bes acaba caindo
no lanche, tdo presente no habito brasileiro. Porque é diferente, descontraido, ajuda
a sair da rotina e valoriza a imaginacéao.

N&o estamos falando nem lancando solucGes inéditas, e vocé ja deve ter escolhido mui

tas alternativas gostosas para esses momentos.

Mas uma férmula nova, diferente, nunca e demais.

Por isso, aqui estdo algumas sugestfes e idéias de receitas simples mas diferentes, re-
ceitas que, de tanto pensar em vocé, foram surgindo e tomando seu jeito.

O Sanduiche Gribiche por exemplo, servido aberto, com faca e garfo fica bem paro

cido com um prato de almogo, que tal?

E tem outro, o Sanduiche de Pastrame. Ja experimentou?

Eaquele que éfrito, duas fatias de pdo, ensopadas com leite, recheadas com queijo,
e depois passadas em ovo. Ficam fofos, imidos e quentinhos. Bem diferentes!

As Mini Pizzas também podem ser uma opc¢édo gostosa para um lanche pratico e ra

pido. Veja a receita!

Deixe as criangas darem uma ajuda e prepare o Dip Arlequim.

Esmagar o queijo com a banana e misturar a maionese, isso elas podem ir fazendo,
néo acha?
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Vocé termina arrumando-os nos pratos, sobre a alface.

E tem mais Dips, todos rapidos, saborosos e irresistiveis, como o Dip a Americana com
flocos de milho, ou entdo, o Dip Costa Brava, com atum, anchovas, azeite e quadra-
dinhos de péo.

Uma atengao especial para um lanche que mais parece um almogo: Agorda de Linguica.
Nem vamos dizer como é bom. S6 experimentando. As criangas vao adorar!

Tudo rapido e muito gostoso, confira!

E também tem o doce que ndo pode faltar para tornar ainda mais completo o lanche.
Experimente a Mousse Negrita, geladinha, escura, coberta de branco, ou a Omelet-
te au Confiture (Omelete Doce), como qualquer omelete, com recheio doce e depois
bem flambada.

Ja pensou, que delicia? Uma tentagao!

Acrescente estas alternativas gostosas de lanches as que vocé ja costuma preparar e
aproveite mais o seu pouco tempo disponivel.
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Lanches e Lanchinhos
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M ini Pizzas Rapidas

Ingredientes

4 mini pizzas semi-prontas / 4 colheres de sopa de atum (Grated) / 2 colheres de so-
pa de molho de tomate pronto / 4 fatias de pimentédo verde, picado / 4 fatias de ce-
bola crua, picada / 2 colheres de cha de azeite / 1 colher de cha de orégano / sal e
pimenta-do-reino preta, a gosto.

Modo de fazer

Coloque as mini pizzas numa frigideira com um fio de 6leo e deixe dourar em fogo bai-
XO0.

Arrume-as num refratario e cubra cada uma com atum.

Distribua o molho de tomate, o pimentéo e a cebola, pelas 4, reque com o azeite e pol-
vilhe com o orégano. Tempere com sal e pimenta.

Leve ao forno pré-aqueciao para esquentar bem.

Sirva quente, sem acompanhamento.

Nota: Pode substituir o atum por queijo picado e o molho de tomate por maionese.
Fica 6timo.

Fogao Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: 250°C

(bem quente).

Tempo de forno: 5 minutos.

Rendimento: 4 mini pizzas.
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Ovos Escondidos

Ingredientes

6 ovos / 0 fatias de presunto cozido / 1vidro pequeno de maionese (250g) / 4 colhe-
res de sopa de cebolinha francesa bem picada.

Modo de fazer

Coloque cada ovo, em um refratario levemente untado, com cuidado para que se man
tenham inteiros. Cubra cada um com uma fatia de presunto picado grosso. Sobre o pre-
sunto, coloque uma colher de sopa bem cheia de maionese ja misturada com a cebo-
linha.

Leve ao fogo, em banho-maria, com a panela tampada, até cozinhar, deixando a ge-
ma mole.

Sirva quente com torradinhas.

Fogao Convencional Microondas Freezer
Capacidade do refratario:

175 ml (ver dicas pag. 8).

Tempo de cozimento: cerca de

5 minutos.

Rendimento: 6 porgdes.
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Ovos Italianos

Ingredientes

1cebola média, bem picada /1 lata de molho de tomate pronto (em pedacos) /1 OOg
de manteiga ou margarina / 3 ovos / 100g de queiio prato fatiado / sal e pimen-
ta-do-reino preta, a gosto / queijo ralado para polvilhar.

Modo de fazer

Leve ao fogo forte a cebola, o molho de tomate e metade da margarina, mexendo até
enxugar um pouco.

Junte os ovos batidos, o restante da margarina, o queijo, o sal e a pimenta. Volte ao
fogo brando, mexendo delicadamente deixando que o queijo derreta e envolva 0s ovos
e o molho. Deve ficar sélido, mas umido.

Coloque em cumbucas de barro, vidro ou porcelana refrataria, polvilhe com o queijo
ralado e leve ao forno pré-aquecido, para derreter o queijo.

Sirva quente com forradinhas.

Fogado Convencional Microondas Freezer
Tempo de forno: 5 minutos.

Temperatura do forno: 250°C

(bem quente).

Rendimento: 3 cumbucas

(100ml cada

ver dicas pag. 8).
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Dip A rlequim

ingredientes

4 queijinhos fundidos (20g cada) / 2 bananas nanica bem picadas / 4 colheres de so-
pa de maionese / 2 xicaras de cha de aipo picado / 2 xicaras de cha de peito de peru
defumado, picado / sale pimenta-do-reino branca, a gosto / 4 folhas de alface / 4 ro-
delas de ovo cozido.

Modo de fazer

Esmague o queijo e ligue com a banana e a maionese. Acrescente 0 aipo e o peru, mis-
turando delicadamente. Tempere e arrume em montinhos nas folhas de alface ja nos
pratos. Decore com as rodelas de ovo, e pedacinhos de aipo. Sirva bem frio, com fa
ca e garfo.

Rendimento: 4 porgdes.

Fogéo Convencionai Microondas Freezer
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Dip @ Americana

Ingredientes

2 xicaras de cha de sobras de frango assado, sem pele e picado / 1xicara de cha de
maionese / 1xicara de cha de cogumelos de conserva, escorridos e picados / 1 xica-
ra de cha de flocos de milho / sal e pimenta-do-reino preta, a gosto/ 2 folhas de alfa-

ce.
Modo de fazer

Misture o frango com a maionese e os cogumelos. Acrescente os flocos de milho, tem-
pere e arrume em montinhos nas folhas de alface ja nos pratos. Decore com um cogu-
melo aberto em dois e alguns flocos de milho. Sirva bem frio com faca e garfo.
Rendimento: 2 porgdes.

Fogédo Convencionai Microondas Freezer
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Dip Costa Brava

Ingredientes

4 folhas de alface bem verdes/ 4 folhas de alface claras / 2 dentes de alho, socado-. /
1 lata pequena de filés de anchovas / 1lata de atum/ 2 gemas cruas / 4 colheros do
sopa de azeite /1 colher de café rasa de pimenta-de-caiena / 1 colher de cha de suco
de limao / 2 xicaras de cha de quadradinhos de miolo de péo.

Modo de fazer

Divida as folhas de alface, uma escura e outra clara, por dois pratos de servigo.
Junte os ingredientes restantes, como se fosse uma pasta bem cremosa, reservando o
pao. Misture o pédo delicadamente e divida pelas folhas ja arrumadas nos pratos, lu
zendo um monte em cada uma.

Decore com anchovas, rodelas de ovos cozidos e quadradinhos de pédo. Sirva bem frio

com faca e garfo.
Rendimento: 2 porcdes.

Fogéo Convencional Microondas

A direita: Dip Costa Brava
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Sanduiche G ribiche

Ingredientes

4 fatias de pdo integral / manteiga ou margarina para passar nas fatias / 10 fatias fi-
nas de rosbife (reserve 2 fatias para decorar) / 4 colheres de sopa de maionese / 4 ge-
mas cozidas e picadas (reserve um pouco para decorar) / 1colher de sopa de mos-
tarda / 2 colheres de sopa de pepinos em conserva, bem picados / 1 colher de sopa
de alcaparras (reserve algumas para decorar) / 1colher de sopa de salsa, picada /
4 claras cozidas, bem picadas (reserve um pouco para decorar).

Modo de fazer

Coloque 1fatia de pdo em cada prato de servir. Passe manteiga ou margarina e cu-
bra com as fatias de rosbife, 2 para cada fatia de pdo. Misture os ingredientes res-
tantes e divida pelas 4 fatias, fazendo uma camada grossa.

Decore com um rolinho de rosbife, gemas, claras e alcaparras reservadas.

Sirva bem frio, com faca e garfo.

Rendimento: 4 sanduiches abertos.

Fogao Convencional Microondas Freezer

A esquerda: Sanduiche Gribiche
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Sanduiches Fritos

ingredientes

8 fatias de p&o de forma sem casca / 1colher de sopa rasa de manteiga ou margai i

na / 8 fatias de queijo estepe ou prato (200g) / 4 colheres de sopa de leite / sal a gos
to / 4 ovos / 6leo suficiente para fritar.

Modo de fazer

Passe a manteiga ou margarina nas fatias de pao. Prepare cada sanduiche com 2 futicn,
de pao e 2 de queijo. Prense bem para colar. Borrife com o leite temperado com o \ul
(verifique se o queijo é salgado), passe no ovo também com uma pitada de sal, com
primindo os sanduiches para embebé-los bem. Frite-os no 6leo quente, virando repo-
tidas vezes para crescerem, ficar bem dourados e dar tempo ao queijo de derrotoi

Escorra em papel absorvente e sirva em seguida.

Rendimento: 4 sanduiches.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
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Sanduiche De Pastrame

Ingredientes

2 fatias de pao italiano, das maiores / 1 dente de alho / 1 colher de sopa de azeite /
sal e pimenta-do-reino preta, a gosto / 7 fatias de pastrame, sendo 1 para decorar /
1 xicara de cha de choucrute.

Modo de fazer

Coloque asfatias de p&o nos pratos de servir. Pise o alho no azeite com o sal e a pi-
menta e passe nas fatias de pdo. Cubra cada uma com 3 fatias de pastrame, termi-
nando com o choucrute. Decore com tirinhas do pastrame reservado. Sirva em segui-
da com faca e garfo.

Rendimento: 2 sanduiches abertos.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
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A corda De
Linguica

Ingredientes

WP kg de linguica fresca (magra) / 2 colheres de sopa de azeite / 2 fatias de bacon /
2 dentes de alho, socados / 4 pdezinhos com a casca, ensopados em agua/ sal o
pimenta-do-reino preta, a gosto.

Modo de fazer

Tire a pele da linglica, e leve ao fogo com o azeite, o bacon eo alho. Deixe fritar com
fogo baixo até ficar bem passada. Esprema o p&o e junte a linguiica, mexendo bem
para ligar. Tempere e dé o formato de uma omelete, com a ajuda de uma colher. Deixo
tostar até ficar firme. Sirva em seguida sem acompanhamentos.

Rendimento: 2 porcoes.

Fogéo Convencional Microondas Freezer
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M ousse Negrita

Ingredientes

5 colheres de sopa de café UNIAO, CABOCLO ou PILAO, preparado bem forte/ Vi
tablete de chocolate meio amargo, picado (10Og) / Zi xicara de cha de agua fria / 3
colheres de ché rasas de gelatina incolor /1 colher de sopa de rum/ 5 claras /1 xica-
ra de cha de agucar de confeiteiro GLACUCAR / 1lata de creme de leite com soro ado-
c¢ado a gosto / raspas de chocolate meio amargo para decorar.

Modo de fazer

Leve o café com o chocolate ao banho-maria, mexendo até derreter. Tire do fogo e
junte a gelatina ja hidratada com a dgua, misturando bem para dissolver.

Leve o café com o chocolate a PA por 3-4 minutos, mexendo 2-3 vezes, até derreter
e ficar homogéneo. Tire do MO e acrescente a gelatina hidratada mexendo para dis-
solver.

Acrescente o rum e reserve para esfriar.

Bata as claras com o GLACUCAR até obter um merengue bem firme, e misture deli-
cadamente ao creme reservado.

Distribua pelas tagas, cubra com o creme de leite e decore com as raspas de chocola-
te. Sirva gelado.

Fogéo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 8 por¢des. Utilizagéo total. Congelamento: nas tagas,
Rendimento: 8 porgdes. embale e congele.
Desconaelamento: gela-
deira e MO.
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O melete Com Recheio Doce
(Omelette A u Confiture)

Ingredientes

2 colheres de sopa rasas de acticar UNIAO / 3 ovos / 2 colheres de sopa de farinha
de frigo peneirada / k xicara de cha de creme de leite com soro / 3 colheres de sopa
de geléia, sabor a gosto / aglcar de confeiteiro GLACUCAR suficiente para polvilhar/
2 colheres de sopa de rum.

Modo de fazer

Bata o aglicar com os ovos até obter uma gemada fofa e clara. Misture a farinha, som
bater. Acrescente o creme de leite misturando bem, sem bater. Coloque na frigideira
quente e ja untada com manteiga ou margarina, fazendo toda a operagéo com fogo
baixo e sobre uma placa de amianto para que a omelete ndo queime. Vire a omeleta
e deixe dourar do outro lado. Retire do fogo e passe para um prato de servir aqueci

do. Espalhe a geléia na metade da omelete, dobre ao meio, polvilhe com o GLACU

CAR e flambe com o rum.

Para flambar, coloque o rum numa concha sobre o fogo esquentando bem até fazer
chama. Jogue sobre a omelete, deixe flambar e cubra com uma tampa para que a cha-
ma se apague. Sirva em seguida.

Fogdo Convencional Microondas
Capacidade da frigideira: 1500 ml (n? 20)

(ver dicas pag. 8).

Rendimento: 2 porgdes.
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Receitas Especiais
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Parabéns A Voei

Algumas datas sdo muito especiais, mas nenhuma é tdo importante e hem comemorada
como o aniversario.

Independente da idade, comemorar o nascer, o tempo, a vida, € muito bom! Saber
viver e aproveitar tudo que esta ai para nés, passa a ser cada vez mais importante.
Estamos falando de todos os aniversarios que sdo comemorados na sua familia, mas
muito particularmente do seu.

Até porque sabemos que dos outros vocé cuida... e muito bem.

Mas do seu, vocé muitas vezes fica meio desligada, nédo é?

Entdo vamos ver:

Pegue todas as coisas boas que envolvem a sua vida, se anime e ndo esquega de to-
dos que a amam e estéo fazendo projetos para o seu dia.

Para este dia escolha e prepare um cardapio facil de fazer.

Podemos até sugerir alguma coisa gostosa para incrementar a sua mesa. Como en-
trada, a Pasta de Figado ao Forno. Cortada em fatias e servida bem fria sobre folhas
de alface. Ou, os Ramequins de Sémola de Trigo, preparados individualmente. O sa-
bor é suave, mas o queijo com que se prepara o gratinado aviva o apetite como com-
pete a uma entrada.

Ainda como entrada, uma sugestdo que, embora exija um pouco mais de trabalho,
é compensadora pelo que tem de beleza e simultaneamente de sabor - o Aspic Prima-
vera.

Siga o passo a passo da receita e verd que é mais simples do que parece...

Depois um peixe delicioso - Rolinhos de Peixe.

Eum prato de forno, saboroso, elegante e extremamente simples de servir. Ainda te-
mos o0 Camaréo Fantasia, prato de peixe com molho a base de tomate, a que o leite
de coco da um toque bem tropical.
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Continuando com peixe - um pouco discutivel falar assim do bacalhau - experimente
0 Bacalhau Crocante. E bem diferente do que se costuma fazer, vocé vai gostar!
Se preferir a carne, escolha os Escalopes com Molho Especial.

Essa receita de Lingua ao Vinho Madeira é muito gostosa. O molho é importante e
acompanha as fatias dando-lhes um sabor inconfundivel.

E que tal os Franguinhos? Todo mundo gosta de frango. Mas esses sdo bem especiais.
Experimente!

Agora falando do doce:

lemos uma sobremesa,o Pudim de Festa que,independentemente de preferéncias es-
peciais, € o mais indicado para um cardapio mais incrementado. E um pudim de cla-
ras com o agUcar caramelado, todo coberto com calda de gemas.

A Sobremesa Chamonix, pelo contrario é especialmente indicada para rematar uma
refeicdo mais leve - uma surpresa de cremes e fatias de massa de nozes, tudo fecha-
do numa capa de chocolate!

E assim chegamos ao fim.

Nossas sugestdes sao oferecidas a vocé com todo o nosso carinho, como forma de par-
ticipacdo, desejando-lhe um belo dia de aniverséario.
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Pasta De Figado
Ao Forno

Ingredientes

5009 de figado de frango / 250g de miolos de vitela / 200g de toucinho fresco / 200g
de miolo de pao / leite suficiente para embeber o pdo / 2 gemas / sal, pimenta-do-reino
preta, cravo moido, noz-moscada e canela em pd, a gosto.

Modo de fazer - Base

No liquidificador, bata o figado, os miolos, o toucinho e o pdo embebido no leite e
espremido. Misture as gemas, tempere e coloque no refratario untado com banha.
Leve ao forno pré-aquecido, em banho-maria, até que cozinhe e doure.

Coloque no refratario untado com banha e com tampa, eleve a PMpor 12-15 minu-
tos. Na metade do cozimento, proteja as bordas com papel-aluminio para igualar o
cozimento, mantendo a tampa.

Sirva gelado como entrada em fatias montadas em folhas de alface ou com bolachas
ou torradinhas salgadas.

Nota: Pode desenformar ou servir no préprio refratario.

Fogéo Convencional Microondas Freezer

Capacidade do refratario: Utilizagdo total. Congelamento: esfrie, embale e
1500 ml (ver dicas pag. 8). Rendimento: congele.

Temperatura do forno: 200°C 15 porgdes. Descongelamento: geladeira;
(quente). temperatura ambiente; banho-
tempo de forno: cerca de 40 maria no fogo; forno brando;
minutos. MO.

Rendimento: 15 porgdes.
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Rolinhos De Peixe

Ingredientes - Rolinhos

12 filés pequenos de linguado ou pescada / 2 dentes de alho, socados / 1colher dn
cha de sal / 1colher de café de pimenta-do-reino branca /1 caixa pequena de requei
jdo (do mais espesso) / 1 colher de sopa de suco de limé&o / farinha de trigo, ovos li
geiramente batidos e farinha de rosca suficiente para empanar o peixe.

Ingredientes - Molho Béchamel

2 colheres de sopa bem cheias de manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa bom
cheias de farinha de trigo / % de litro de leite fervente [PA por 4-6 minutos) | | colhei
de sobremesa rasa de sal /1 colher de café rasa de noz-moscada, ralada / queijo par
mes&o ralado suficiente para fazer uma farta camada sobre o creme.

Modo de fazer - Rolinhos

Tempere os filés com os 3 primeiros ingredientes e recheie cada um com uma colhor do
sobremesa de requeijdo. Enrole e prenda com um palito. Pincele com o suCo de liméo,
passe na farinha de trigo, no ovo e na farinha de rosca.

Frite em 6leo bem quente. Coloque sobre papel absorvente. Reserve.

Modo de fazer - Molho Béchamel

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo até dourar levemenlo
Acrescente o leite, aos poucos, mexendo sempre apos cada adigdo. Tempere com o
sal e a noz-moscada.

Derreta a manteiga ou margarina na PA por 1minuto. Junte a farinha, misture e vol
te a PA por 2-3 minutos, mexendo 1-2 vezes. Acrescente o leite aos poucos e volte o
PA por 6-8 minutos, mexendo 2-3 vezes.Tire do MO e tempere com o sal e a noz-
moscada.

Modo de montar - Prato
Coloque os rolinhos fritos, num refratario, cubra com o béchamel e polvilhe com o queijo
ralado.

Leve ao forno pré-aquecido para gratinar ou use o grill do fogdo, pré-aquecido.
Sirva com puré de batatas, arroz ou legumes passados em manteiga.

Fogao Convencional Microondas Freezer

Capacidade do refratéario: Utilizacdo mis- Congelamento: esfrie, embale e
3400ml (ver dicas pag. 8). ta: fogéo con- congele.

Temperatura do forno: 250°C vencionale MO. Descongelamento: geladeira,
(bem quente). Rendimento: temperatura ambiente; banho-
Tempo de forno: cerca de 15 6 porgdes. maria no fogo; forno brando,
minutos. MO.

Rendimento: 6 porgdes. Aqueca para servir.
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A spic Primavera

Ingredientes - Geléia Temperada

1 4 litro de dgua (aproveitando a agua de cozedura do frango) / 3 tabletes de caldo
<o frango / 4 envelopes de gelatina incolor / 2 colheres de sopa de vinho madeira.

Ingredientes - Montagem

6 ovos cozidos / 1 lata de cogumelos bem escorridos (200g) / 1lata de ervilhas bem
escorridas (200g) / 4 cenouras médias cozidas em fatias (emsacopréprio, com ‘A de
xicara de cha de agua, fatiada, na PA por 5-6 minutos, mexendo 1vez) | 1llata de
azeitonas verdes, picadas (200g) / 1 peito grande de frango, cozido e fatiado (em saco
préprio, na PA por 5-6 minutos, virando 1vez) | 500g de frios fatiados.

Modo de fazer - Geléia Temperada

Retire 1xicara de cha da agua da cozedura do grango (fria), e com ela hidrate a ge-
latina. Leve a 4gua restante ao fogo. Junte os caldos e ferva. Retire do fogo, acres-
cente a gelatina e mexa até dissolver. Leve a agua restante com os caldos a PA por
>6 minutos. Retire do MO e acrescente a gelatina, mexendo para dissolver. Coe por
um pano molhado, acrescente o vinho e deixe esfriar completamente para utilizar.

Modo de fazer - Montagem

Numa férma de camada, untada com éleo e passada por agua fria, faga uma cama-
da de 0,5cm de geléia. Leve a geladeira até engrossar como clara de ovo. Decore com
rodelas de ovo, cogumelos, ervilhas e cenouras, colocando-os sobre a geléia. Volte
a geladeira e deixe firmar. Decore a beirada com rolinhos de frango e frios, sempre
intercalando com a geléia liquida e levando a geladeira para firmar. Encha o restante
da féorma, com camadas de legumes, ovos, carnes e geléia, sempre levando a gela-
doira para fixar cada camada.Cubra com papel-aluminio e deixe na geladeira até
o dia seguinte. Desenforme sobre um prato de vidro, decore com maionese, passada
polo saco de confeitar com o bico pitanga, e meias fatias de limao. Sirva gelado co-
mo entrada.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
opacidade da forma: 2750ml (ver dicas pag. 8). Utilizagédo total.
Rendimento: 25 porgdes. Rendimento:
25 porgoes.
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MOLHOS: REMOULADE,
Francés E Indiano

Ingredientes - Molho Remoulade

2 colheres de sopa bem cheias de maionese / 1 colher de sopa de mostarda / 1colhei
de sopa de salsa, bem picada / 1 colher de sopa de alcaparras, picadas / 1 cornichon,
picado (pepino em conserva) / Vi lata de creme de leite com soro.

Ingredientes - Molho Francés

1colher de cha rasa de sal / 1colher de café rasa de pimenta-do-reino branca / 8 co
Iheres de sopa de azeite / 4 colheres de sopa de creme de leite com soro / 2 colheres
de sopa de cebola, ralada muito fina / 2 colheres de sopa de conhaque.

Ingredientes - Molho Indiano

2 queijinhos fundidos (20g cada) / 1 maga verde, bem picada / 1 colher de cha rasa
de sal / 1colher de café rasa de pimenta-do-reino branca / 1 colher de cha de curry/
1 colher de sopa de suco de limao / 1 colher de sopa de mostarda.

Modo de Fazer - Molho Remoulade

Misture os 5 primeiros ingredientes. Acrescente o creme de leite para ligar. Utilize. In-
dicado para servir com peixes cozidos ou grelhados.
Rendimento: 1xicara de cha.

Modo de fazer - Molho Francés

Misture todos os ingredientes até obter um creme homogéneo. Utilize. Indicado para
servir com carnes de porco, ou frios sem muito tempero.
Rendimento: 1 xicara de cha.

Modo de fazer - Molho Indiano

Misture todos os ingredientes até formar uma pasta homogénea. Utilize. Indicado para
servir com carnes brancas, ou frios sem muito tempero.
Rendimento: 1 xicara de cha.

Fogdo Convencional Microondas
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Bacalhau Crocante

Ingredientes

'fOOg de bacalhau deixado de molho por 24 horas / 3 colheres de sopa de manteiga
ou margarina / 1 cebola grande, picada / 1dente de alho, socado / 3 colheres de so-
pa de farinha de trigo / pimenta-do-reino preta, a gosto / Vi litro de leite / Z kg de ba-
tatas fritas (palha) / quei]o ralado suficiente para polvilhar.

Modo de fazer

lire a pele e espinhas do bacalhau cru e abra em lascas. Junte com a manteiga ou mar-
garina a cebofa e o alho e leve ao fogo, mexendo sempre até dourar. Acrescente a
farinha, mantendo no fogo para cozinhar. Adicione o leite aos poucos, mexendo sem-
pre. Quando engrossar, deixe ferver por mais 10 minutos, em fogo baixo. Misture as
batatas, verifique o sal, tempere com a pimenta e coloque no refratario untado.
I'olvilhe com o queijo ralado e leve ao forno pré-aquecido, até gratinar. Sirva quen-
te com salada verde, crua ou brécolis cozidos, temperados com azeite e vinagre.

Fogéo Convencional Microondas Freezer
Capacidade do refratario: 3000ml (ver dicas

pag. 8).

Temperatura do forno: 250°C (bem quente).

Tempo de forno: cerca de 10 minutos.

Rendimento: 12 porcdes.
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Camarao Fantasia

Ingredientes - Massa

Vi kg de peixe fresco, moido / 1 colher de sopa de farinha de trigo / 1 colher de cha
de sal / farinha de trigo para polvilhar o marmore / manteiga ou margarina suficien-
te para fritar os rolinnos.

Ingredientes - Molho

1 colher de sopa de azeite / 1 colher de sopa de dendé / 1 cebola grande, ralada /
1 embalagem de puré de tomates (520g) / sal e pimenta-do-reino preta, a gosto / 3
colheres de sopa bem cheias de coentros, picados / 1vidro pequeno de leite de coco.

Modo de fazer - Massa

Misture o peixe com afarinha e o sal. Faga rolinhos sobre o marmore enfarinhado, co
mo para nhoque, com a grossura de um lapis e com mais ou menos 3cm de comprimon
to. Frite rapidamente na manteiga ou margarina até dourar. Reserve. Derreta a man
teiga ou margarina na PA por 1minuto e passe os "camardes"”. Divida em 2 partos
e leve cada uma a PA por 3-5 minutos, 2 vezes para cozinharpor igual. Reservo.

Modo de fazer - Molho

Leve ao fogo o azeite, o dendé e a cebola, e deixe refogar. Acrescente o puré de to
mates, o sal e a pimenta, e mantenha em fogo baixo para apurar. Junte os ingredientes
restantes, ferva e adicione os "camardes", mantendo a fervura por mais 5 minutos.
Leve o0 azeite, o dendé e a cebola a PApor 4 minutos, mexendo 1vez. Acrescente o
puré de tomates, o sal e apimenta e volte a PApor 3-5 minutos, mexendo 1vez. Jun
te osingredientes restantes e os "camardes". Tampe o recipiente e cozinhe na PApor
5-7 minutos.

Modo de montar - Camarédo Fantasia

Encha uma forma de savarin (redonda e com buraco bem largo no centro) com arroz
branco bem solto. Desenforme num prato fundo e coloque os "camardes" e o molho
no centro e a volta. Sirva quente, sem acompanhamentos.

Fogao Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 6 porgoes. Utilizagado total. Congelamento: esfrie, embale e
Rendimento: congele.
6 porgdes. Descongelamento: geladeira;

temperatura ambiente; banho-
maria no fogo; forno brando;
MO.

Agquega para servir.

A direita: Camardo Fantasia
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Ramequins De
Sémola De Trigo

Ingredientes - Massa de Sémola

| litro de leite /1 colher de sopa rasa de sal /1 colher de café de pimenta-do-reino bran-
ca, moida na hora / 2 xicaras de cha mal cheias de sémola de trigo / 7colher de sopa
do manteiga ou margarina.

Ingredientes - Creme de Queijo

3 colheres de sopa bem cheias de manteiga ou margarina / 4 colheres de sopa bem
cheias de farinha de trigo /1 litro de leite fervente (na PA por 6-8 minutos) 11 lata de
crome de leite com soro / Icolher de café de noz-moscada,ralada na hora /1 Vi xica-
ra do cha de queijo parmeséo, raiado / queijo parmesdao ralado grosso, suficiente para
cobrir o creme.

Modo de fazer - Massa de Sémola

Ferva o leite com o sal e a pimenta. Jogue a sémola em "chuva" sobre o leite ferven-
te, mexendo sempre até cozinhar bem e enxugar, em fogo baixo.

Forva o leite com o sal, a pimenta e 1colher de sopa de manteiga ou margarina na
PA por 6-8 minutos. Jogue a sémola em “chuva", misturando bem, volte a PA por
8 minutos, mexendo 3-4 vezes.

Doixe esfriar um pouco, faga pequenas bolas com 2 colheres e reserve.

Modo de fazer - Creme de Queijo

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sempre. Acrescente aos
poucos, o leite, mexendo bem apos cada adi¢ao. Tire do fogo, junte o creme de leite,
a noz-moscada e o queijo ralado, misturando bem. Utilize.

Derreta a manteiga ou margarina na PA por 1minuto. Junte a farinha, misture e leve
a PA por 3-4 minutos, mexendo 2 vezes. Acrescente o leite, aos poucos, e volte a PA
por 6-8 minutos, mexendo 4-5 vezes. TiredoM O e misture o creme de leite, a noz-mos-
cada e o queijo ralado. Utilize.

Modo de montar - Ramequins

Coloque as holas reservadas no refratario untado. Espalhe sobre elas o creme de quei-
jo, cubra com o queijo ralado grosso e leve ao forno pré-aquecido para gratinar.
Sirva quente, sem acompanhamentos.

Nota. Pode ser feito em por¢@es individuais, em pequenos refratarios.

Fogé&o Convencional Microondas Freezer

Capacidade do refratario: Utilizagdo mis- Congelamento: esfrie, embale e
2500ml (ver dicas pag. 8). ta: fogdo con- congele.

temperatura do forno: 250°C vencional e Descongelamento: geladeira;
(bem quente). MO. temperatura ambiente; banho-
lompo de forno: cerca de 15 mRendimento: maria no fogo; forno brando;
minutos. 12 porgdes MO.

Rendimento: 12 porg¢des. Aqueca para servir.

A esquerda: Ramequins de Sémola de Trigo
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Escalopes Com
M olho Especial

Ingredientes

7009 de filé mignon, cortado em fatias finas (escalopes) / sal e pimenta-do-reino pre-
ta, a gosto / 2 colheres de sopa de farinha de trigo /1 OOg de manteiga ou margarina /
2509 de rins de porco,moidos (ver preparacédo receita Rim Flambado pag. 23) / /a
xicara de cha de vinho branco seco/ 1 lata de creme de leite com soro / 2 colheres de
sopa de salsa, picada.

Modo de fazer

Tempere a carne com o sal e a pimenta. Polvilhe com a farinha e leve ao fogo forte até
dourar, na manteiga ou margarina. Retire da frigideira e conserve quente. Na mes-
ma frigideira junte o rim, e deixe que frite até dourar, mexendo em fogo forte. Acres-
cente os ingredientes restantes,a carne reservada,e tampe,cozinhando em fogo mui-
to brando por cerca de 10 minutos. Sirva bem quente e acompanhe com arroz bran-
co ou batatas fritas e também com couve-flor ou vagem cozida.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 6 porgdes. Congelamento: esfrie, embale e con
gele.

Descongelamento: geladeira; tempe-
ratura ambiente; banho-maria nofo
go; forno brando; MO.

Aquega para servir.
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Lingua Ao
Vinho M adeira

Ingredientes

| lingua de vaca, cozida e fatiada / 2 colheres de sopa de manteiga ou margarina /
| cebola grande, ralada / \2xicara de cha de vinho madeira / 1colher de cha de ara-
luta / Zi xicara de chéa de agua / 1 colher de sobremesa de sal /I ramo de cheiro-ver-
dn I 10 cebolas pequenas / 10 cenouras pequenas.

Modo de fazer

Numa panela, aquegca a manteiga ou margarina e doure ligeiramente a cebola. Jun-
to a lingua e misture bem. Acrescente o vinho, a araruta dissolvida na agua e o sal.
Mantenha em fervura branda, junte o ramo de cheiro verde, as cebolas e as cenou-
ms. Tampe e deixe estufar até apurar. Coe o molho, mantendo as cebolas e as cenouras
mtciras. Se for preciso, acrescente algumas gotas de dgua para néo secar o molho.
Leva a manteiga ou margarina com a cebola & PA por 2-3 minutos. Junte a lingua, o
vinho, a araruta dissolvida na agua e o sal, e leve a PA por 3 minutos, mexendo 2 ve-
mes Acrescente o ramo de cheiro verde, as cebolas e as cenouras, cozinhe na PApor
4 5 minutos, mexendo 2-3 vezes.

An ume as fatias na travessa de servir com as cebolas e cenouras e cubra com o mo-
lho. Sirva quente e acompanhe com puré de batatas (ver dicas pag. 8 ), ou arroz
branco.

Fogdo Convencional Microondas Freezer _
Rendimento: 8 porgdes. Utilizagdo mista: ~ Congelamento: esfrie, embale e con-
fogao convencio- gele.

nal e MO. Descongelamento: geladeira; tempe-
Rendimento: ratura ambiente; banho-maria no fo-
8 porgdes. ao; forno brando; MO.

Aqueca para servir.
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Franguinhos
Crocantes

Ingredientes

6 franguinhos de leite / 3 colheres de sopa bem cheias de manteiga ou margarina / 2
colheres de sopa de pimenta calabresa seca (75g) / 2 colheres de sopa rasas de sal /
300g de bacon em fatias finas.

Modo de fazer

Besunte os frangos por dentro e por fora com a manteiga ou margarina, a pimenta o
o sal, ligados em pasta. Envolva cada um com as fatias de bacon, prendendo-as com
alguns palitos. Leve-os ao forno pré-aquecido até assarem, regando-os com o molho
que se vai formando. Coloque num refratario e cozinhe na PM por 30-35 minutos. Ti

re do MO, cubra compape!-aluminio e aguarde 10 minutos. Retire o papel e leve-os
ao forno convencionalpara dar uma tostada e deixar os frangos crocantes. Sirva bom
guentes e acompanhe com verduras cozidas e temperadas com manteiga ou marga

rina, arroz branco e Chutney de Frutas Frescas (ver receita pag. 1806).

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Temperatuca do forno: Utilizacdo mista: ~ Congelamento: esfrie, embale e con-
250°C (bem quente). fog&do convencio- gele.

Tempo Qe forno: cerca nal e_MO. Descongelamento: geladeira; tempo
de 40 minutos. y Rendimento: ratura ambiente; banho-maria no fo-
Rendimento: 6 por¢des. 6 porgdes. go; forno brando; MO.

Aduega para servir.



Pudim De Festa

Ingredientes - Pudim

1xicara de cha bem cheia de actcar granulado DOGCUCAR (200g) / 1xicara de cha
de 4gua / 1xicara de cha de agua para dissolver o caramelo / 1envelope de gelati-
na incolor, sem sabor / 4 colheres de sopa de agua fria para hidratar a gelatina / 2
xicaras de cha bem cheias de agucar de confeiteiro GLACUCAR (250g) / 5 claras.

Ingredientes - Calda de Gemas

I'V3de xicara de cha de aclcar granulado DOCUCAR (250g) / 1 xicara de cha de
agua/ 1lcolher de cha de manteiga ou margarina / 5 gemas passadas pela peneira /
1colher de cha de esséncia de baunilha.

Modo de fazer - Pudim

lerva o DOCUCAR com a a4gua até obter um caramelo ndo muito claro. Acrescente
a agua, mexa para dissolver e deixe ferver.

lire do fogo ejunte a gelatina hidratada. Misture bem e utilize imediatamente.
ferva o DOCUCAR com a agua na PA por 8 minutos, mexendo 4 vezes.
Acrescente a dgua e volte a PA por 3 minutos, mexendo 1 vez.

Tire do MO e misture a gelatina hidratada. Utilize imediatamente.

Bata 0 GLACUCAR com as claras até obter um merengue firme. Sempre batendo adi-
(ione a calda fervente, e continue batendo até ficar homogéneo e comecar a engros-
sar.

Coloque na férma untada com 6leo e passada por agua fria.

Love a geladeira até solidificar.

Modo de fazer - Calda de Gemas

lerva 0 DOCUCAR com a agua até obter o ponto de fio grosso.

Junte a manteiga e deixe amornar.

Misture com as gemas e volte ao fogo mexendo sempre até cozinhar e engrossar le-
vemente. Aromatize com a baunilha.

f eiva 0 DOCUCAR com a 4gua na PA por 7 minutos, mexendo 4 vezes. Junte a man-
teiga e deixe amornar. Misture com as gemas e volte ao MO na PBpor 3 minutos, me-
xendo 3 vezes. Tire do MO e aromatize com a baunilha.

Modo de montar - Sobremesa

Deixe a calda esfriar completamente e cubra o, pudim, j& desenformado no prato de
Sservico. '

Fogéao Convencional Microondas Freezer

Capacidade da forma: Utilizacéo total. Congelamento: esfrie, embale e
A>00ml (ver dicas pag. 8). Rendimento: congele, a calda separada.
Tempo de geladeira: 4 horas. 14 porgdes. Descongelamento: geladeira ou
Rendimento: 14 porgdes. temperatura ambiente.



Sobremesa Chamonix

Ingredientes - Massa

1\A xicara de cha de acticar UNIAO (250g)/8 ovos /150gde nozes, moidas finas /
% de xicara de cha de farinha de rosca (I00g).

Ingredientes - Casquinha de Chocolate

300g de chocolate branco de cobertura, derretido (PA por 4 minutos, tire do MO o
misture até ficar uniforme).

Ingredientes - Recheio e Cobertura
6 colheres de sopa de actcar de confeiteiro GLACUCAR / 1litro de creme de leite fresco

e gelado / 1 corner de cha de esséncia de baunilha / 300g de chocolate de cobertura
escuro, cortado em laminas finas.

Modo de fazer - Massa

Bata o agUcar com os ovos até obter uma gemada clara e fofa. Acrescente as nozes
e a farinha, previamente misturadas, ligando com um garfo, sem bater. Coloque na
férma untada, com o fundo forrado com papel também untado. Leve ao forno pré-
aquecido, para assar.

Esfrie, desenforme e corte em fatias finas. Reserve.

Modo de fazer - Casquinha de Chocolate

Forre a mesma forma com papel-aluminio,e pincele com o chocolate. Leve a geladei-
ra. Deve ficar como uma casquinha dura, fina mas nao transparente.

Modo de fazer - Recheio e Cobertura

Bata 0 GLACUCAR com o creme de leite e a baunilha, na velocidade minima da ba-
tedeira, até obter um chantilly bem espesso e uniforme.

Modo de montar - Sobremesa

Reserve '3 do chantilly e V3das raspas de chocolate do recheio da cobertura.
Sobre a casquinha de chocolate, faga camadas alternadas de chantilly, raspas de cho-
colate e fatias de rnassa, com as quais deve terminar.

Cubra com papel-aluminio e leve a geladeira.Desenforme, retire o aluminio com cui-
dado e decore com o chantilly e as raspas de chocolate reservado.

Sirva gelado.

Fogéo Convencional! Microondas Freezer
Capacidade da forma: 3000ml Utilizacdo mis- Congelamento:
(n? 30) (ver dicas pag. 8). ta: fogdo con- em aberto; emba-
Temperatura do forno: 175°C (moderado). vencionaleMO. le e volte ao free-
Tempo de forno: cerca de 30 minutos. Rendimento: zer.

Tempo de geiadeira: cerca de 1hora. 20 porgdes. Descongelamen-
Rendimento: 20 por¢des. to: geladeira.
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Dia Das Maes E
Dos Pais

O Dia das Mé@es eo Dia dos Pais representa um momento de rara emocao, beleza o,
sobretudo, gratidao na vida das familias.

ioda marca que o amor dos pais deixa nosfilhos, manifesta-se de varias maneiras nes
sa data tdo especial.

Escolhem-se carinhosamente os presentes, passa-se 0 domingo recordando os grau
des acontecimentos do passado e fazendo projetos. Enfim, um dia de intimidade, de
curticdo e dedicagédo aos pais.

E por falar em momentos especiais, s esta faltando escolher o que vai fazer de bom
para o almocgo, jantar ou mesmo para o lanche.

Pensando e repensando, estamos trazendo neste capitulo, algumas coisas boas pa
ra vocé avaliar e, quem sabe, escolher.

Por exemplo, se comemorar com um jantar, poderia ter como entrada o Maméo ao
Gratin. Eleve, refinado e simples de fazer. Diferente!

Ou entdo o Pudim Verde e Amarelo. Suave e perfeito para dar inicio ao jantar, por-
tanto, como entrada.

Veja também os Nhogues Diferentes. Uma mistura de presunto com frango, tudo ligado
com a massa de batata, enrolado em pelotinhas e, por cima, s6 queijo e manteiga.
Ah! e 0 Pdo da Mamma? Na mesa do lanche, tostado e cheiroso, vale por muitos!
Passando para uma proposta mais simples e bem caseira, por que ndo dar uma boa
olhada na Carbonado?

Saborosa, pode ser feita com bastante antecedéncia, tomando-se bem préatica.
Mas temos mais. Um prato de origem grega, suculento e apetitoso, a Moussaka Ori-
ginal, preparado com carne de carneiro e berinjelas. Dos mais simples aos mais ela-
borados, nossas sugestdes procuram exatamente diversificar as preferéncias.

Por isso, também escolhemos uma torta de frango, enformada com folhas finas de cre-
pes. Vocé vai encontra-la com o nome de Torta Forrada de Crepes.

E ainda tem o Bolo de Camaréo cuja aparéncia lembra um pudim. Perfeito para al-
mogo, lanches ou jantar!
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Escolhida a entrada, e o prato principal, chegamos finalmente a téo esperada sobre-
mesa.

Hnal delicioso de uma refeicdo preparada comtantas intengGes e amor! O pudim do
Amor pode ser definido como um creme fino de gemas e leite, que a gelatinp torna
suhcientemente espesso para ser enformado.

Deliciosa e perfeita escolha para final de uma refeicdo menos leve. Se o seu carda-
pio tiver sido escolhido entre receitas mais leves, entéo a Torta de Cacau é a mais in-
dicada.

Eur" a sobremesa a base de cacau, bem escura, embebida com calda, portanto bem
umida, e com recheio e cobertura de chantilly.

linalizando esta conversa, podemos dizer que, usando nossas sugestdes por inteiro
ou combinadas com suas receitas, tirando uma idéia daqui e outra dali, estivemos iun-
tos p”zocurando escolher o melhor para estes dias tdo especiais, para os Pais e para
os Filhos
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Lulas De Capoeira
Ingredientes - Lulas
1kg de lulas pequenas, limpas /1 00g de peito de frango, cozido e moido (PApor 4-6
minutos em saco préprio) /1 OOg de presunto cozido e moido / 1 colher de sopa de sal-
sa, picada / 1 colher de cha de sal / 1colher de cha de molho de pimenta vermelha /
1 colher de sobremesa de manteiga ou margarina / 1 colher de sobremesa de banha /
'f? xicara de cha de cebola, ralada / 1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 1
colher de sopa de farinha de trigo / & de xicara de cha de leite fervente (PA por 2 mi-
nutos) | 1 gema / 1 colher de sobremesa de suco de limao.

Ingredientes - Molho

1 colher de sopa de manteiga ou margarina/l colher de sopa de banha/1 xicara de cha
de cebola, raiada/500g de tomates maduros, picados sem peles e sementes/sal a gos-
to/1 colher de sopa de manteiga ou margarina/l colher de café de agicar UNIAO.

Modo de fazer - Lulas

Pique os tentaculos das lulas e reserve. Misture o frango com presunto, a salsa, o sal e
0 molho de pimenta. Reserve. Junte no fogo a manteiga ou margarina com a banha e
rofogue a cebola. Acrescente a mistura reservada, mexa e reserve. Cozinhe a mantei-
ga ou margarina (1 colher de sopa) com a farinha. Acrescente o leite aos poucos e me-
xendo bem apds cada adigéo. Adicione a mistura reservada, a gema, ligue e tire do
fogo. Junte o suco de liméo, deixe amornar e utilize. Leve a mateiga ou margarina com
a banha e a cebola a PA por 3-4 minutos, mexendo 2 vezes. Acrescente a mistura re-
servada, misturando bem. Reserve. Derreta a manteiga ou margarina na PApor 1mi-
nuto. Misture a farinha e volte a PA por 2-3 minutos, mexendo 2 vezes. Acrescente o
leite aos poucos e cozinhe na PA por 2-3 minutos, mexendo 2 vezes. Adicione a mistu-
ra reservada, a gema, ligue bem ejunte o suco de lim&o. Deixe amornar e utilize. Re-
cheie as lulas e feche as aberturas com palitos. Reserve.

Modo de fazer - Molho

Rofogue a manteiga ou margarina com a banha e a cebola, deixando dourar levemente.
Junte o tomate e o sal e deixe apurar como um molho. Faga alguns furos nas lulas com
1palito e coloque-as com os tentaculos no molho, tampe e cozinhe emfogo brando, sa-
cudindo a panela de vez em quando para ndo grudar. Depois de macias, retire as lu-
las para uma travessa, mantendo-as aquecidas. Mantendoo molho no fogo, iunte e mis-
turo a manteiga ou margarina (1 colher de sopa) e o aglcar e jogue sobre as lulas. Num
refratario redondo leve a manteiga ou margarina, com a banha e a cebola a PA por
3-4 minutos, mexendo 2 vezes. Junte o tomate e o0 sal e cozinhe na PA por 6-7 minutos,
com o recipiente tampado. Faca alguns furos nas lulas com 1palito e coloque-as sobre
oste molho, com as aberturas voltadas para asbordas, e os téntaculos no centro. Cozi-
nho na PA por 18-20 minutos. Tire as lulas do molho para uma travessa, mantendo-as
aquecidas. Junte ao molho a manteiga ou margarina, o agucar e 1colher de sopa de
farinha de trigo, voltando a PA por 3-4 minutos. Mexa 2 vezes e jogue sobre as lulas.
Sirva bem quente e acompanhe com arroz branco ou puré de batatas (ver dicas pag. 8).

Fogdo Convencional  Microondas Freezer
Rendimento: 6 por¢bes.  Utilizacao total. Congelamento: esfrie, embale e
Rendimento: 6 por¢des. congele.

Descongelamento: geladeira;
temperatura ambiente; banho-
maria no fogo; forno brando;
MO.
Aqueca para servir.
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Carbonada

Ingredientes

1,400kg de carne de segunda (acém ou braco) / 2 dentes de alho, socados / 1 lata do
cerveja clara (350ml) / | colher de sobremesa rasa de sal / 1 colher de café rasa do
pimenta-do-reino preta / 3 colheres de sopa de ag¢ucar mascavo DOURADINHO / 7
colheres de sopa de manteiga ou margarina / 1cebola grande, ralada / Pepé&o de for
ma, em fatias, cortadas em 4 e fritas.

Modo de fazer

Corte a carne em pedagos de mais ou menos 3 x 3 cm e tempere com o alho, a cervi-

ja, o sal e a pimenta. Deixe por 2-3 horas.

Escorra a carne e reserve a marinada.

Leve ao fogo uma panela larga com o DOURADINHO. Quando este derreter, junto
a carne e mexa até tomar cor e secar.

Junte a manteiga ou margarina e deixe que a carne doure. Adicione a cebola, mexendo
bem para cozinhar sem queimar. Refresque com a marinada reservada. Quando fer-
ver, abaixe o fogo, tampe e deixe que a carne cozinhe, adicionando pequenas por-
¢Oes de dgua se necessario, mantendo o molho denso e apurado.

Separe o molho e reserve-o quente.

Numa terrina disponha a carne e o péo frito, em camadas, comegando eterminando
com pao. Jogue o molho, bem quente, por cima.

Sirva imediatamente, sem acompanhamentos.

Fogao Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 8 porgdes. Congelamento: esfrie, embale e
congele (sem o péo).
Descongelamento: geladeira;
temperatura ambiente; banho
maria no fogo; forno brando;
MO.
Aqueca e complete o prato com
0 péo.
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M oussaka O riginal

Ingredientes

10 berinjelas médias, compridas/ 1colher de sopa de manteiga ou margarina / 2 ce-
bolas pequenas, bem picadas/ 1dente de alho pequeno, socado / 800g de carne de
carneiro, cortada em quadradinhos / 200g de cogumelos, fatiados / 1 xicara de cha
do molho de tomate / 1 colher de sopa bem cheia de salsa, picada / sal, pimenta-do-
roino preta e noz-moscada, a gosto / 3 ovos ligeiramente batidos.

Modo de fazer

Corte 8 berinjelas ao meio, no comprimento e 2 em fatias com mais ou menos 1,5cm
de espessura, semtirar as cascas. Frite as metades e as fatia na frigideira, levemente
untada, até ficarem macias, virando sempre, sem deixar queimar. Retire a polpa das
16 metades, elimine as sementes e reserve. Unte muito bem a férma e cubra totalmente
com as cascas das 16 metades de berinjelas (a pele de encontro as paredes da forma).
Reserve. Leve ao fogo a manteiga ou margarina com as cebolas e o alho, ndo deixando
dourar. Junte a carne e doure oem, mexendo sempre.

Junte os cogumelos e o0 molho de tomate, tampe e deixe cozinhar até a carne ficar ma-
cia. Junte pequenas porgdes de dgua, se necessario, ndo deixando secar o molho.
Acrescente os ingredientes restantes, misturando bem. Na férma ja forrada, faca ca-
madas alternadas da carne e das berinjelas em fatias, terminando com estas. Vire as
pontas das cascas das berinjelas sobre o recheio e aperte bem. Leve ao forno pré-
aquecido, em banho-maria.

Rotire do forno e deixe descansar 5 minutos antes de desenformar. Sirva quente, sem
acompanhamentos.

Fogao Convencional Microondas Freezer
Capacidade da forma tipo suflé: 2750ml (ver di-

cas pag. 8).

Temperatura do forno: 200°C (quente).

Tempo de forno: cerca de 1 hora.

Rendimento: 6-8 por¢des.
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Torta Forrada
De Crepes

Ingredientes - Crepes

1 xicara de cha de leite / 3 ovos/ 1 colher de café de sal fino / 1 xicara de cha de fari-
nha de trigo.

Ingredientes - Recheio

2 colheres de sopa de 6leo / 1 cebola grande, ralada e escorrida / 3 dentes de alho,
socados / 800g ae carne de frango crua, picada / 3 ovos batidos e previamente mexi-
dos na frigideira / 2 colheres de sopa de salsa, picada / 1 colher de cha de molho in-
glés / sal e pimenta-do-reino branca, a gosto / 2 colheres de sopa de farinha de trigo /
T lata de creme de leite com o soro.

Ingredientes - Crepes
Bata todos os ingredientes no liquidificador. Deixe descansar 1 hora. Faga 6 crepes numa
frigideira levemente untada, com 22 cm de diametro. Reserve.

Modo de fazer - Recheio

Cozinhe o 6leo, a cebola e o alho, sem deixar tomar cor. Acrescente o frango e cozi-
nhe, juntando peauenas porgdes de agua aos poucos. Quando estiver quase pronto, adi
cione o restante aos ingredientes, reservando a farinha e o creme de leite. Deixe apu-
rar mantendo o molho grosso. Polvilhe com a farinha mexendo até cozinhar. Junte o cre-
.me de leite, misture bem e deixe esfriar.

Modo de montar - Torta

Unte muito bem a férma e polvilhe fartamente com farinha de rosca. Arrume no centro
um crepe e nas laterais, cinco metades de crepes, sendo o corte posto para cima. En-
cha com o recheio e cubra o centro com um crepe inteiro e o restante com as outras me-
tades cortadas em quatro. Cubra tudo com papel-aluminio e leve ao forno pré-aquecido
até dourar. Tire do forno, aguarde 5 minutos e desenforme. Sirva quente e acompanhe
com salada simples ou com Salada Colorida (ver receita pag. 35) ou com a Salada Fres-
cati (ver receita pag. 36).

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Capacidade da férma: 2500 Congelamento: esfrie, embale e
ml (n? 25) (ver dicas pag. 8). congele.

Temperatura do forno: 200°C Descongelamento: geladeira;
(quente). temperatura ambiente; banho-
Tempo de forno: cerca de 20 maria no fogo; forno brando;
minutos. MO.

Rendimento: 10 porcdes. Aquega para servir.

124



Bolo De Camarao

Ingredientes

/I kg de camardo médio, com casca e cabeca / \% litro de dgua / 1colher de café
de sal / 3 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 3 colheres de sopa de farinha
de trigo /1 \2 xicara de cha do caldo dos camar@es /1 \% xicara de cha deleite ferven-
to/ sal e pimenta-do-reino branca, a gosto/ 1pédo de férma sem casca / % de xicara
de ché de leite frio / % de xicara de cha do caldo dos camardes, frio / 1 pitada de sal/
2 colheres de sopa de manteiga ou margarina.

Modo de fazer

Cozinhe o camardo por 2 minutos, na agua temperada com o sal. Escorra e reserve
dé4gua. Tire as cascas e as cabegas, e elimine os filamentos escuros dos camardes. Re-
serve a carne. Bata as cascas e as cabegas, junto com a agua reservada, no liquidifi-
cador. Coe por um pano fino, umedecido. Reserve.
Col/inhe a manteiga ou margarina, mexendo até obter uma massa firme. Junte o cal-
do dos camar@es misturado com o leite, aos poucos e mexendo sempre apos cada adi-
¢do. Tempere e adicione os camardes picados. Reserve.
Corte cada fatia de pdo em trés.
Na férma bem untada, faga camadas de pao embebido no leite misturado com o caldo
m 0 sal, o creme de camaréo e pedacinhos de manteiga ou margarina. Termine com
00 e pedacinhos de manteiga ou margarina.
nve ao forno pré~aquecido até crescer e corar. Desenforme, sirva quente e acompa-
nhe com salada simples e crua.

Fogéo_ConvenciPnaI Microondas Freezer

Capacidade da forma: 2400 Congelamento: esfrie, embale e
ml (ver dicas pag. 8). congele.

Temperatura do torno: 200°C Descongelamenfo: geladeira;
(quente). ) temperatura ambiente; banho-
tempo de forno para gratinar: maria no fogo; forno brando;
<orca de 30 minutos. MO.

Rendimento: 6-8 porgdes. Aqueca para servir.
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Mamao Ao Gratin

Ingredientes

5 mamdes (Papaya) maduros, mas firmes /1 colher de sopa de margarina / 1 xicara
de cha de alho-por6 emfatias finas (s6 a parte branca) / 4509 de ricota fresca, unur.
sada / 2 colheres de sopa bem cheias de creme de leite /1 colher de sopa de salsa, pi
cada / 2 colheres de sopa rasas de farinha de trigo /1 gema / sal e pimenta-do-reiim
branca, a gosto.

Modo de fazer

Corte os mamdes ao meio no sentido do comprimento e tire as sementes. Solte a pol
Evem pequenos pedacos com uma colher de cha, sem retird-la das cascas. Reservo

e ao fogo a margarina com o alho-po r6 e deixe refogar, semdourar. Junte o, in
gredientes restantes, misturando bem. Recheie as metades dos mamdes e leve-cis ao
forno pré-aquecido para gratinar. Sirva em seguida, sem acompanhamentos, sobro
um guardanapo pequeno, dobrado.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: 250°C (bem quente).

Tempo de forno: cerca de 15 minutos.

Rendimento: 10 porgdes.

4 direita: Mamé&o ao Gratin e Pudim do Amor (ver receita pag. 133)
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N hoques Diferentes

Ingredientes

7509 de puré de batatas (ver dicas pag. 8) / 250g de presunto cozido, moido / 250g
de peito de frango cru, moido / 2 colheres de sopa de cebola, ralada / 1ovo /2 co-
Iheres de cha rasas de sal/noz-moscada a gosto /cerca de 200g de farinha de trigo
para enxugar a massa.

Modo de fazer

Misture todos os ingredientes até obter uma massa que nédo grude nas maos. Faga os
nhogues um pouco maiores do que habitualmente, usando um pouco mais de farinha
na mesa, para enrolar a massa. Cozinhe em agua fervente, temperada com sal e um
(io de 6leo. Aquega a 4gua com o sal e o 6leo na PA por 6-8 minutos. Divida os nho-
ques em 4 porcdes e cozinhe cada porgdo na PA por 2-3 minutos. Escorra e sirva bem
quentes, com manteiga derretida e queijo parmeséo ralado, sem acompanhamentos.

Fogao Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 6 porgdes. Utilizagdo mista: Congelamento: passe os nhoques
fogéo convencio- por 3 colheres de sopa de manteiga

nal e MO. ou margarina derretida, esfrie, em-
Rendimento: bale e congele.
6 porgoes. Descongelamento: geladeira, tempe-

ratura ambiente; banho-maria no fo-
go, forno brando, MO.
Aqueca para servir.

A esquerdo: Nhoques Diferentes
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Pudim V erde
E Amarelo

Ingredientes

1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 1 colher de sopa de farinha do trigo /
1 maco de espinafre cozido e picado / sal e pimenta-do-reino preta, a gosto / 5 ovo»
mexidos, mal passados.

Modo de fazer

Leve ao fogo a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo até cozinhar bem lun
te o espinafre aos poucos, mexendo sempre de maneira a obter um creme bem gros-
so. Tempere com o sal e a pimenta. No refratario bem untado ou em tacinhas indivi
duais, faga camadas de creme de espinafre e ovos mexidos, terminando com espina
fre. Leve ao forno pré-aquecido, para esquentar bem. Sirva quente como entrada, som
acompanhamento.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Capacidade do refratario: 1000ml (ver dicas

pag. 8).

Temperatura do forno: 175°C (moderado).

Tempo de forno: cerca de 10 minutos.

Rendimento: 8 por¢des.
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Pao Da Mamma

Ingredientes - Fermento Béasico

I colher de sopa de acticar UNIAO / 3 tabletes de fermento fresco (45g) / 1xicara de
chéa de leite momo / 1xicara de cha de farinha de trigo.

Ingredientes - Massa

1xicara de cha de leite morno / 4 colheres de sopa bem cheias de manteiga ou mar-
garina (I00g) / 2 colheres de sopa de banha / 3 ovos / 1colher de sopa rasa de sal/
mais ou menos 1kg de farinha de trigo.

Ingredientes - Recheio

2 colheres de sopa de 6leo / 2 dentes de alho, socados / 2 cebolas médias, bem pica-
das / 3 tomates grandes, sem peles e sementes, picados / 1 kg de mortadela, moida/
2 colheres de sopa de farinha de trigo / 2 colheres de sopa de salsa, picada / 1 colher
de sopa de cebolinha verde, picada.

Modo de fazer - Fermento Basico
Misture tudo e deixe levedar até dobrar o volume.

Modo de fazer - Massa

Junte ao fermento bésico todos os ingredientes sovando bem até obter uma massa que
se solte das méos. Deixe levedar até dobrar o volume.

Modo de fazer - Recheio
Leve ao fogo o 6leo com o alho e as cebolas, dourando levemente. Junte o tomate, tam-

pe e deixe em fogo brando até que se desfaga. Acrescente a mortadela e polvilhe a
larinha mexendo até que cozinhe. Misture a salsa e a cebolinha. Deixe esfriar.

Modo de montar - Pdo da Mamma

Abra a massa em 3 retédngulos. Divida o recheio entre elas e enrole como rocambole.
Coloque em 3 formas levemente untadas e deixe levedar até dobrar o volume. Leve
uo forno pré-aquecido até assar e dourar. Desenforme morno e sirva sem acompanha-
mento.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Capacidade das férmas tipo Congelamento: esfrie, embale e
bolo inglés: 3250ml cada uma congele.

(ver dicas pag. 8J. Descongelamento: geladeira;
lomperatura do forno: 175°C temperatura ambiente; forno
(moderado). brando.

Tempo de forno: cerca de 40 Aqueca no forno para servir.
minutos.

Rendimento: 3 pédes grandes.
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Bolso Recheado

Ingredientes

3kg de contrafilé, bem aparado, num pedago s6/200g de cogumelo, em conserva,
fatiados / 200g de paté ae figado (ver receita Pasta de Figado ao Forno, pag. 103)/
1cebola média, ralada e escorrida / sal e pimenta-do-reino preta, a gosto /150 g de
bacon, fatiado fino / 3 colheres de sopa de 6leo / 1 colher de cha bem cheia de Fari-
nha de araruta.

Modo de fazer

Cave a carne fazendo um "bolso". Moa a carne retirada e misture-a com os cogumelos,
0 paté, a cebola, o sal e a pimenta. Encha o0 "bolso" com essa mistura e prenda a aber-
tura com palitos. Cubra toda a superficie com bacon e amarre com um fio, fazendo com
que ela fiqgue arredondada. Frite no dleo, deixando que fique bem dourada. Redu-
za o fogo, tampe e junte pequenas porgdes de agua auente, aos poucos, até que co-
zinhe e deixe um molho denso (cerca de 2 xicaras de cna). Tire a carne do moino, de-
samarre e retire os palitos, colocando-a numa travessa. Leve ao fogo o molho com a
araruta, mexendo até ferver. Sirva a carne fatiada e o molho separado em molhei-
ra. Acompanhe com puré de batatas (ver dicas pag. 81 e com uma salada de vege-
tais cozidos ou batatinhas coradas e uma salada simples e crua.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 8 por¢des. Congelamento: esfrie, embale e
congele; o molho separado da
carne.

Descongelamento: geladeira; tem-
peratura ambiente; banho-maria
no fogo; forno brando; MO.
Aqueca para servir.
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Pudim Do Amor

Ingredientes

8 gemas passadas pela peneira / 3 xicaras de cha mal cheias de acticar UNIAO (500g)/
I litro de leite quente (PA por 8 minutos) / a casca fina de 1lim&o / /* de xicara de cha
de 4gua para hidratar a gelatina / 1 envelope de gelatina incolor, sem sabor / 1 co-
Ilher de cha de baunilha.

Modo de fazer

Bata as gemas com o acglcar. Junte o leite e a casca de lim&o. Misture bem e leve ao
banho-maria, mexendo sempre até engrossar ligeiramente. Hidrate a gelatina e adi-
cione ao creme quente para dissolver, misturando muito bem. Leve a panela com o cre-
me para dentro de um recipiente com agua gelada e continue mexendo até comecar
a engrossar. Leve a PBpor 9 minutos, mexendo 9 vezes. Tire do MO e misture a ge-
latina hidratada. Coloaue entdo na forma previamente untada com 6leo e passada
por 4gua. Leve a geladeira para firmar. Desenforme e sirva gelado.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Capacidade daforma: 1500ml (ver dicas paq. Utilizag&o total.

8). Rendimento: 12

Tempo de geladeira: 4-5 horas. porgdes.

Rendimento: 12 porgdes.
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Torta De Cacau

Ingredientes - Massa

2/3de xicara de cha de agtcar UNIAO / 4 ovos / 2 colheres de sopa de agua / 4 co-
Iheres de sopa de farinha de trigo / 2 colheres de sopa de cacau em p6 / 1colher de
cha de fermento em p6 / 1 colher de café de esséncia de baunilha.

Ingredientes - Calda

4 colheres de so pa de cacau em po / 4 colheres de sopa de agua / 9 colheres de sopa
de aclicar UNIAO / 3 colheres ae sopa de manteiga ou margarina / 1 ovo bem bati-
do.

Ingredientes - Chantilly

2 colheres de sopa de agucar de confeiteiro GLACUCAR / 2 litro de creme de leite fres-
co e gelado / 1 colher de cha de esséncia de baunilha.

Modo de Fazer - Massa

Bata o agUcar com os ovos até obter uma gemada fofa e clara.

Acrescente o restante, sendo a farinha peneirada com o cacau e o fermento, misturando
sem bater.

Coloque na férma untada, o fundo forrado com papel também untado.

Asse no forno pré-aquecido. Deixe amornar e desenforme.

Modo de Fazer - Calda

Leve ao fogo o cacau com a 4gua, mexendo para derreter. Bata até ficar fofo. Acres-
cente o0 aglicar e a manteiga ou margarina e mexa bem. Quando ferver, adicione o
ovo, mexendo até cozinhar. Utilize morno.

Modo de fazer - Chantilly

Bata os trés ingredientes na velocidade minima da batedeira, até obter um creme es-
pesso e uniforme.

Modo de fazer - Torta

Corte a massa em duas camadas. Coloque uma delas no prato, regue com metade da
calda e'espalhe >/3do chantilly. Cubra com a 2? camada e repita a mesma operacao,
usando o chantilly restante para decorar toda a torta.

Sirva gelada.

Fogéo Convencional Microondas Freezer

Capacidade da féorma: 2500 Congelamento: em aberto, em-
ml (n? 25} (ver dicas pag. 8). bale e congele.

Temperatura do forno: 175°C Descongelamento: geladeira ou
(moderado). temperatura ambiente.

Tempo de forno: cerca de 20

minutos.

Rendimento: 12 porgdes.
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PASCOA
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Pascoa

A Semana Santa é uma data das mais importantes do calendario cristdo que, como
o Natal, representa um grande ato de amor pela humanidade. Tempo de meditacao,
de esperancas e mudangas perante a vida. De uma forma ou de outra, esse grande
desejo de reconciliagdo com o mundo, com a nossa vida e com tudo o que nos envol-
ve, manifesta-se de varias maneiras.

As culturas e as tradigdes de nossas origens séo nossa expressao e isso € muito impor-
tante nas coisas que se preparam para esta data. Claro que uma das formas mais re-
presentativas e imediatas se refere & mesa, momento e centro de reunido da familia.
O aprimoramento, a escolha e o prazer de preparar uma boa comida sdo manifes-
tacdes de amor.

E para que sua mesa fique no tempo da Pascoa mais uma vez vocé prepara os pra-
tos tradicionais dessa época. Sao as suas receitas, aquelas que herdou da familia.
Mas vocé pode acrescentar alguma coisa mais, criando sua prépria tradigdo. Afinal
foi assim que tudo comegou.

Comecando pelo peixe, escoihemos o Linguado com Banana.

E um prato fino, delicado e com seutoque tropical, prato de forno, é facil leva-lo a mesa
diretamente do forno.

Também a Mousse de Atum é uma boa opgdo como entrada. Dé uma olhada na re-
ceita. Simples, pode ser preparada com grande antecedéncia.

E o bacalhau? Essa receita de Bacalhau das Terras Altas € uma tradigdo das regides
frias, das serras onde o peixe fresco custa a chegar. Sem ser carne nem peixe, ainda
temos as Berinjelas Recheadas. Talvez figue bem como entrada do almogo de Pascoa.
O que vocé acha? Come-se muita carne de porco na época da Pascoa.
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Claro que aquele leitdo tostado, aquele cabrito com batatinhas que vocé costuma fa-
zer, é uma delicia!

Mas que tal fazer este ano o Strudel de Peri Defumado?

Também é uma alternativa muito boa.

Outra sugestéo interessante é o Lombo Escarlate, simples, pode ir & mesa fatiado, ver-
melho por fora e branquinho por dentro. E uma delicia, experimente!

Eagora falando dos doces, ndo deixe de fazer o Brioche Remontado. Vocé vera co-
mo valeu a pena!

A Péscoa e o chocolate sdo uma boa associagdo. Etradicional ha muitos anos, prin-
cipalmente em outros continentes.

Mas a cocada é bem brasileira e sempre é servida com muito apreco.

Entao veja como é simples esse Ovo de Cocada! Uma delicia!

Branco, saboroso e extremamente rapido e facil de preparar.

Esperamos que aprecie estas sugestdes de receitas para tornar este momento ainda
mais envolvente.
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Salpicao Das
M il Cores

Ingredientes

2 xicaras de cha de presunto cozido, em tirinhas (200g) / 1 pimentédo vermelho, em ti-
rinhas /1 pimentdo verde, em tirinhas / 1 pimentdo amarelo, emtirinhas / 1 pé de sal-
sdo branco, bem picado / 2 cenouras grandes, cruas, raladas no ralo grosso /2 ma-
¢as verdes, sem casca, bem picadas / 1lata grande de abacaxi em calda, bem escor-
rido, bem picado / 1colher de sopa de cebola, ralada / 3 colheres de sopa de salsa
e cebolinha, picadas / 3 colheres de cha de gelatina incolor sem sabor / 2 colheres de
sopa de agua fria para hidratar a gelatina / 2 colheres de sopa de creme de leite / 1
vidro pequeno de maionese (250g) / sal e pimenta-do-reino preta, a gosto.

Modo de fazer

Misture bem os 10 primeiro ingredientes, tempere e reserve. Dissolva a gelatina, pre-
viamente hidratada, em banho-maria e deixe amornar. Dissolva a gelatina, previa-
mente hidratada, na PA por 30 segundos. Ligue com o creme de leite e a maionese,
misturando bem. Junte aos ingredientes reservados e ja temperados. Sirva bem ge-
lado como entrada ou acompanhando assados de carne ou aves (ver receita Rolo de
Peito de Frango, pag. 185).

Fogéo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 12 porgdes. Utilizagéo total.
Rendimento:
12 porgdes.
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Berinjelas Recheadas

Ingredientes

3 berinjelas médias (800g) / agua suficiente para cobrir as berinjelas /1 colher de so-
bremesa de sal / 1 colher ae sopa de vinagre /1 colher de sopa de manteiga ou mar-

garina / 1 colher de sopa de cebola, ralada / 1 colher de sopa de farinha de trigo /

1xicara de cha de leite fervente (PA por2-3 minutos) 11 xicara de cha de queijo par-

mesdo, ralado / 2 colheres de sopa de salsa, picada /1 pitada de noz-moscada, ra-

lada / 1 colher de café de pimenta-do-reino preta / 2 gemas / 2 claras em neve.

Modo de fazer

Tire as pontas e corte as berinjelas ao meio, no sentido do comprimento. Afervente-
as na dgua com o sal e vinagre por 3 minutos. Deixe escorrer bem. Tire a polpa e
reserve as cascas, elimine as sementes da polpa. Reserve. Leve ao fogo a manteiga
ou margarina com a cebola e cozinhe, sem deixar dourar. Junte a farinha, mexendo
até cozinhar. Acrescente o leite, aos poucos, mexendo apés cada adicdo. Cozinhe a
manteiga ou margarina com a cebola na PA por 2 minutos. Misture a farinha e volte
a PApor 2-3 minutos, mexendo 2 vezes. Acrescente o leite, aos poucos e deixe cozi-
nhar na PA por 2-3 minutos, mexendo 1-2 vezes. Retire do fogo, adicione a polpa re-
servada, o queijo, a salsa, a noz-moscada, a pimenta e as gemas, misturando bem.
Deixe esfriar completamente. Misture as claras delicadamente, e encha as cascas com
esse preparado. Leve ao forno pré-aquecido para gratinar. Sirva em seguida, como
entrada, sem acompanhamento.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: 250°C (bem quente). Utilizagdo mista:
Tempo de forno: cerca de 20 minutos. fogédo convencio-
Rendimento: 6 porgdes. nal e MO.

Rendimento:

6 porcdes.
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Linguado Com Banana

Ingredientes - Filés Recheados

6 filés de linguado / 3 bananas nanica /1 colher de sobremesa de sal / 1 colher de so-
bremesa de molho de pimenta vermelha / 2 colheres de sopa de manteiga ou marga-
rina, derretida.

Ingredientes - Molho Béchamel

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de farinha de tri-
go / 2 xicaras de cha de leite fervente (PA por 3-4 minutos) | 1 colher de sobremesa
rasa de sal / 1xicara de cha de creme de leite com soro / 1pitada de noz-moscada,
ralada/ 1 colher de cha de suco de lim&o.

Modo de fazer - Filés Recheados

Abra os filés em 2, no sentido do comprimento. Dobre cada um ao meio, colocando
dentro 'A de banana.

Acomode-os num refratario untado. Polvilhe com sal e a pimenta. Regue com a man-
teiga ou maraarina e com metade do molho béchamel. Leve ao forno pré-aquecido
até que cozinne.

Leve-os ao MO num refratario, na PA por 5-7 minutos.

Cubra com o creme restante e leve ao rorno para gratinar.

Modo de fazer - Molho Béchamel

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sempr.e até dourar leve-
mente. Acrescente o leite, aos poucos, mexendo bem apés cada adigédo. Junte o sal,
o creme de leite, a noz-moscada e o suco de limé&o, misturando bem. Utilize.
Derreta a manteiga ou margarina na PA por 1minuto.

Acrescente a farinha, misture e volte a PA por 2-3 minutos, mexendo 2 vezes. Junte
o leite, aos poucos e cozinhe na PA por 3-4 minutos, mexendo 2-3 vezes. Adicione o
sal, o creme de leite, a noz-moscada e o suco de lim&o, misturando bem. Utilize.
Sirva quente e acompanhe com couve-flor ou couve de Bruxelas na manteiga.

Fogéo Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: Utilizacdo mis-  Congelamento: esfrie, embale e
-para cozinhar o peixe: ta:fogdo coh- congele.
175°C (moderado). vencional e Descongelamento: geladeira;
- para gratinar: 250°C (bem MO. temperatura ambiente; banho-
quente). Rendimento: maria no foqo; forno brando;
Tempo ae forno: 12 porgoes. MO.
para cozinhar o peixe: cerca Aqueca para servir.

de 30 minutos,

para gratinar: cerca de 10
minutos

Rendimento: 12 porgdes.
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A Imbéndegas De Peixe

Ingredientes

5009 de garoupa ou pescada crua / 2 gemas/ 1colher de sopa de queijo parmeséo,
ralado / J colher de sopa de farinha de trigo / 1 pitada de mostarda em p6 / sal e
pimfcnta-do-reino branca, a gosto / farinha ae trigo o suficiente para passar as almon-
degas / 4 colheres de sopa de manteiga ou margarina (I00g) / 2 latas de molho de
tomate pronto (3509 cada uma).

Modo de fazer

Moa o peixe e ligue com as gemas, o queijo, a farinha de trigo (1 colher), a mostar-
da, o sal e a pimenta.

Faca pequenas bolas com essa massa, passe na farinha de trigo e frite rapidamente
na manteiga ou margarina, até ficarem douradas. Reduza o fogo, junte o molho de
tomate e deixe cozinhar por mais ou menos 15 minutos, com fogo baixo e com a pa-
nela bem tampada.

Coloque as almdndegas fritas num refratario, junte o molho de tomate e leve a PApor
5-6 minutos, mexendo 2-3 vezes.

Sirva quente e acompanhe com arroz ou puré de batata (ver dicas pag. 8).

Fogao Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 6 porgdes. Utilizacao mis- Congelamento: esfrie, embale e
ta: fogdo con-  congele sem o molho.
vencional e Descongelamento: geladeira;
MO. ) temperatura ambiente; MO.
Rendimento: Aqueca. Coloque o molho e siga
6 porcdes. a receita.
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Bacalhau Das
Terras A ltas

Ingredientes

8 postas de bacalhau deixadas de molho por 48 horas / 8 fatias de presunto cru / 3
xicaras de cha de puré de batatas (ver dicas pag. 8) / 2 cebolas grandes, raladas /
4 colheres de sopa de azeite / 2 dentes de alho, socados / Vi folha de louro / 3 toma-
tes grandes maauros, sem pele e sementes / sal e pimenta-do-reino preta, a gosto / 2
colheres de sopa de salsa, picada.

Modo de fazer

Elimine as espinhas etire a pele das postas de bacalhau, sema romper. Enxugue bem
as postas e coloque num refratario untado com azeite.

Cubra cada uma com uma fatia do presunto, uma camada do puré, e prenda a pele
novamente, usando palitos. Reserve.

Leve ao fogo a cebola com o azeite e 0 alho, cozinhando sem dourar. Junte o louro
e os tomates, e deixe apurar. Tempere e adicione a salsa.

Distribua esse molho sobre o bacalnau e leve ao forno pré-aquecido até assar e ficar
dourado.

Sirva quente e acompanhe com verdura cozida, por exemplo brécolis.

Fogdo Convenciono! Microondas Freezer

Temperatura do forno: 175°C Congelamento: esfrie, embale e

(moderado). congele.

Tempo de forno: cerca de 2 Descongelamento: geladeira;

horas. temperatura ambiente; banho-

Rendimento: 8 porgdes. maria no fogo; forno brando;
MO.

Aquega para servir.
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M ousse De Atum

Ingredientes

1 colher de sopa de 6leo / 1 colher de sopa de 6leo do atum / 1 cebola grande, rala-
da / 1 envelope de gelatina incolor, sem sabor / 3 colheres de sopa de agua fria / 2
latas de atum / 1 lata de creme de leite com soro / 4 claras em neve / sal e pimen-
ta-do-reino preta, a gosto.

Modo de fazer

Leve ao fogo os 6leos e a cebola e refogue, ndo deixando dourar.

Junte a gelatina, hidratada com a 4gua e mexa para derreter.

Leve os 6leos e a cebola a PA por 2 minutos, mexendo 1vez. Junte a gelatina hidra-
tada com a 4gua e mexa para derreter.

Retire do fogo, acrescente o atum bem desfeito com um garfo.

Deixe amornar e ligue com o creme de leite.

Mexa até engrossar. Junte as claras, misturando bem, mas delicadamente.
Coloque em forma untada com 6leo e passada por agua fria.

Leve a geladeira até solidificar. Desenforme e decore com Tomates Guarnecidos (ver
receita pag. 176).

Sirva gelado e acompanhe com Salpicao das Mil Cores (ver receita pag. 139).

Fogdo Convencional Microondas Freezer

Capacidade da forma: 1500 Utilizag&o total. Congelamento: embale e conge-
ml (ver dicas pag. 8). Rendimento: le.

Rendimento: 12 porgdes. 12 porgoes. Descongelamento: geladeira ou

temperatura ambiente.
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Strudel De Peru
Defumado

Ingredientes - Massa e Recheio

3 xicaras de cha mal cheias de farinha de trigo (300a) / 1 colher de cha bem cheia de
sal / Mde xicara de cha de &gua morna /1 gema /| colher de sopa de manteiga ou mar-
garina / 1colher de sopa de manteiga ou margarina derretida / 3 colheres de sopa
de farinha de rosca / 700g de peito de peru defumado, fatiado fino / 3 colheres de sopa
de salsa, bem picada / 3 colheres de sopa de cebolinha verde, bem picada / 1lata de
abacaxi, escorrido e picado / 1xicara de cha de uvas-passa brancas/ 1 colher de sopa
de manteiga ou margarina derretida para pincelar o strudel.

Modo de fazer - Massa e Recheio

Junte todos os ingredientes, amassando até obter uma massa lisa. Embrulhe em plas-
tico e deixe descansar por 1 hora.

Abra a massa com as pontas dos dedos sobre um pano polvilhado com farinha, até
que fique com a transparéncia de papel de seda.

Salpique com a manteiga ou margarina derretida e polvilhe a farinha de rosca.
Em '/3da massa coloque camadas de peru, salsa, cebolinha, abacaxi e uvas-passa.
Enrole como rocambole.

Coloque numa assadeira grande, untada e pincele com a manteiga ou margarina. Leve
ao forno pré-aquecido até ficar bem corado. Retire do forno e pincele com manteiga
ou margarina . Sirva quente e acompanhe com Salada Colorida (ver receita pag. 35),
Salada Frescati (ver receita pag. 36) ou Salpicdo das Mil Cores (ver receita pag. 139).

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: 200°C

(quente).

Tempo de forno: cerca de 30

minutos.

Rendimento: 12 porgdes.

A esquerda: Strudel de Peru Defumado e Ovo de Cocada (ver receitapag. 151)
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Pato Com A bacaxi

Ingredientes

1pato com cerca de 2kg / \2xicara de cha de conhaque / \% xicara de cha de melado
ae cana / 1 colher de sobremesa rasa de sal / 1 colher de café de pimenta-do-reino
preta / 2 fatias de abacaxi fresco, batidas no liquidificador/ 4 colheres de sopa de man-
teiga ou margarina / o restante do abacaxi cortado em 4 fatias, sem o miolo / 1 ba-
tata grande cortada em rodelas.

Modo de fazer

Depois de limpo e lavado, enxugue o pato e tempere com o conhaque, o melado, o
sal, a pimenta e o0 abacaxi batido.

Deixe assim por uma hora. Escorra dos temperos, besunte-o com a manteiga ou mar-
garina amarre as pernas, ajeite as asas sob o corpo e coloque na assadeira sobre as
rodelas de batata.

Leve ao forno até comecar a dourar. Refresque com o caldo do tempero reservado,
cubra com papei-aluminio e v reaando com o molho que se vai formando. Quando
ja estiver macio, junte as rodelas ae abacaxi, retire o papel-aluminio e aguarde até
que figue bem dourado e apurado.

Sirva quente e acompanhe com arroz branco e com o Salpicao das Mil Cores (ver re-
ceita pag. 139), ou com o Chutney de Frutas Secas (ver receita pag. 161) ou com os
Tomates Guarnecidos (ver receita pag. 176).

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Temperatura do forno: 200°C Congelamento: esfrie, embale e

(quente). congele.

Tempo de forno: cerca de 2 Descongelamento: geladeira;

horas. temperatura ambiente; ba-

Rendimento: 6 porgoes. nho-maria no fogo; forno bran-
do; MO.

Aquega para servir.



Lombo Escarlate

Ingredientes

1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 1 pimentado vermelho grande, cozido
no vapor / 1 colher de cha bem cheia de sal/ 1kg de lombo de porco, magro /1 xica-
ra de cha de vinho branco seco (Vz xicara de cha).

Modo de fazer

Misture a manteiga ou margarina com a polpa do pimentdo e o sal. Cubra todo o lom-
bo com essa mistura e deixe por 2 horas tomando gosto. Coloque-o sobre uma gre-
Ilha numa assadeira pequena (do tamanho do lombo) e leve ao forno pré-aquecido até
comegar a dourar.

Refresque com o vinho, diminua a temperatura e deixe que asse lentamente, pincelando
a carne com o molho que se vai formando na assadeira, ao qual sevao juntando pe-
quenas porcdes de agua para ndo secar.

Coloque-o sobre uma grelha prépria, cubra com papel-manteiga e cozinhe naPM por
35-40 minutos, pincelando com o molho que se vai formando e com o vinho, acrescen-
tando aos poucos.

Sirva quente e acompanhe com batata -palha e salada verde, ¢rua.
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Gibelota

ingredientes

1 coelho em pedagos (cerca de 1,800kg) / 1 colher de cha bem cheia de sal /1 colher
de sopa de manteiga ou margarina / 1 colher de sopa de azeite /50g de toucinho ma-
gro, picado / 1 colher de cha bem cheia de araruta / \4 xicara de cha de vinho bran-
coseco/ \& xicara de cha de caldo de carne /1 dente de alho pequeno, socado/1 ramo
de cheiro-verde / 200g de cogumelos em conserva, bem escorridos e fatiados / pimenta-
do-reino e sal a gosto.

Modo de fazer

Tempere o coelho com o sal. Leve ao fogo a manteiga ou margarina, o azeite e o tou-
cinho até que este derreta. Acrescente o coelho e deixe dourar bem, mexendo sem-
pre. Junte a araruta, mexa para dourar. Refresque com o vinho, adicione o caldo, o
alho e o cheiro-verde.

Coloaue numa panela de barro com tampa e leve ao forno pré-aquecido. Depois de
meia hora, adicione os cogumelos e a pimenta, tampe e volte ao forno até amaciar.

Retempere com sal se necessario.

Col/ogue num refratario com tampa e leve a PApor 25 minutos, mexendo 2-3 vezes.
Adicione os cogumelos e a pimenta e volte ao MO na PMpor 20-25 minutos, mexen-
do 2-3 vezes.

Sirva quente e acompanhe com puré de batatas gratinado (ver dicas pag. 8).

Fogéo Convencional Microondas Freezer

Temperatura do forno: 200°C  Utilizag&o mis-  Congelamento: esfrie, embale e

(quente). ta: fogédo con- congele.

Tempo de forno: cerca de vencional Descongelamento: geladeira;

1h4o_m|n. _ MO. temperatura ambiente; ba-

Rendimento: 4 porcdes. Rendimento: nho-maria no fogo; forno bran-
4 porgoes. do; MO.

Agueca para servir.
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Ovo DeCocada

Ingredientes

3 xicaras de cha bem cheias de actcar UNIAO (600g) / 1 coco grande, ralado fino
(5000).

Modo de fazer

Misture o aglcar com o coco e leve ao fogo mexendo sempre até ficar bem seco e co-
megar a acuUcarar. Jogue nas férmas, espalhe, calcando rapidamente com as costas
de uma colher. Apare as rebarbas, espere amornar e desenforme sobre papel. Dei-
xe secar bem e embale cada metade, embrulhando em papel de bombons e depois
em celofane. O recheio fica a gosto, bombons de chocolate, docinhos ou balas.

Nota: ndo coloque ao sol para secar, porque fica amarelado.

Fogéo Convencional Microondas Freezer
Foérma de Ovo: n? 10 (2 formas).
Rendimento: 1 Ovo n? 10 (7509).
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Brioche Remontado

Ingredientes - Fermento Basico

1 colher de sopa de agticar UNIAO / 1tablete de fermento fresco (15g) /1 xicara de
cha de leite morno (200ml) / 1 xicara de cha de farinha de trigo (1 10g).

Ingredientes - Massa

3 de xicara de cha de agticar UNIAO (130g) / 3 ovos / Vi xicara de cha de mantei-
ga ou margarina (100a) /1 colher de cha rasa de canela em pé /5 xicaras de cha de
farinha de trigo (5509).

Ingredientes - Recheio

\% xicara de cha de uvas-passa brancas (10Q0g) / V3de xicara de cha de rum/ 1xicara
de cha de acucar granulado DOCUCAR / 1xicara de cha de agua / 2 z xicaras de
ché de leite / 6 colheres de sopa cie maisena / 5 gemas passadas pela peneira /1 co-
Iher de sobremesa de esséncia de baunilha / geléia de frutas a gosto, para pincelar
o brioche.

Modo de fazer - Fermento Basico
Misture tudo e deixe levedar até dobrar o volume.

Modo de fazer - Massa

Junte todos os ingredientes ao fermento basico, sovando a massa até soltar-se das
maos. Deixe crescer até dobrar o volume.

Modo de fazer - Recheio

Coloque as uvas-passa no rum e reserve.

Ferva 0 DOGUCAR com a agua até obter o ponto de fio grosso.

Esfrie, acrescente o leite, a maisena e as gemas, ja misturados e leve ao fogo, mexen-
do até engrossar. Misture as uvas-passa escorridas e reserve até esfriar.

Modo de fazer a remontagem

Abra com o rolo '/ da massa e forre uma férma untada. Barre a massa com 1¥3do re-
cheio. Abra a massa restante em retangulo, cubra com o recheio restante e enrole co-
mo rocambole. Corte em fatias de 3 dedos de espessura e coloque-as com o corte para
cima na férma, diretamente sobre o recheio. Deixe levedar até dobrar o volume.
Asse no forno pré-agquecido. Enquanto quente, pincele com a geléia. Deixe esfriar e
desenforme.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Capacidade da forma: 3000 Congelamento: esfrie, embale e
ml (n.° 30j redonda com fundo congele.

removivel. Descongelamento: geladeira;
Temperatura do forno: 175°C temperatura ambiente; forno
(moderado). brando; MO.

tempo de forno: cerca de 35

minutos.

Rendimento: 16 porgdes.
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Natal E Reveillon



Natal E Reveillon

Detodas as festas, o Natal é, afinal, a grande festa. Talvez 0 momento mais espera-
do e comemorado em todos os lugares.

Para a maioria das familias, ele traz boas lembrangas e setem bons motivos para trocar
presentes, votos de felicidade e retribuir tudo o que se recebeu durante o ano inteiro.
E 0 momento no qual temos a sensagdo de que podemos comegar outra vez. Ea oca-
sido em que se lembra de todos os amigos e também o coroamento das tradi¢des.
Cada povo, cada regiéo, tem sua maneira especial e secular de comemorar a ocasiéo.
Essa tradi¢édo se aplica de forma especial ao cardapio da ceia ou do almogo, confor-
me o costume do local de origem de cada familia.

Nesta ocasido tdo especial, o peri de Natal domina a cena, como é seu direito con-
quistado ao longo de anos e anos de presencga infalivel.

Se vocé quiser uma variagdo dentro do tradicional, entdo a saida pode ser uma no-
va receita, que concilie o novo e o antigo. Como a de Peito de Perd ao Champagne.
Além de variar um pouco o cardapio, esta receita é simples de preparar, o que facili-
ta muito otrabalho desse dia. Etem ainda uma outra vantagem: é servido ja fatiado,
com um belo molho dourado de damasco e passas, bem temperado. Isso elimina o ve-
Iho problema de cortar o perd no momento de servir.

Muitas familias fazem questéo de esperar a meia-noite para trocar os presentes e s6
depois sentar a mesa. Enquanto esperam até |4, pequenos salgadinhos para beliscar
ajudam a manter a fome sob controle e acalmam um pouco a impaciéncia das crian-
¢as. Os Cartuchinhos de Queijo, séo bem crocantes por fora e recheados de um cre-
me de queijo de dar agua na boca. Enquanto os convidados se entretém em repeti-
los, ndo se preocupam em ficar de olhos grudados no relégio.

Apesar de tudo, as vezes quebrar a tradicao também pode ser uma boa escolha. Para
esses casos, propomos o Bolo de Crepes com Recheio de Camarao. Redondo, todo
montado com crepes finos e creme e os camarfes rosados. Tudo coberto com um mo-
Iho suave e saboroso. Ousar néo vai lhe trazer arrependimentos.

E se o camaréo néo é o que procura e o pert também j& cansou, o Frangdo Rechea-
do é a solugdo que recomendamos. Também é pratico de servir, pois chega a mesa de-
sossado, macio e bem tostado.
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E para adocar ainda mais este momento de prazer e alegria vocé podera servir com
0 seu belo Panettone, uma receita tradicional, do sul da Europa: as Azevias. Sao doces
fritos, com recheio de grao de bico, tudo passado no aglcar com canela.

Ja no Reveillon o clima é um pouco diferente. Menos tradicdo e mais folia, a festa é
barulhenta e pouco comportada.

Por isso, nossa sugestdo sdo pratos que podem ser colocados a mesa ou no bufé, pa-
ra se comer aos poucos, entre uma brincadeira e outra.

As Bolinhas de Queijo dispensam apresentagdo. Mas nem sempre se tem a receita dis-
ponivel. Assim, agora vocé a tera sempre a mao.

Outra opgao sdo os Patés de Salame ou Paté Italiano, 6timos para acompanhar os
coquetéis ou os vinhos, no meio da conversa e da alegria esperando o Novo Ano.
Como sobremesa né&o deixe de fazer a Mousse Marmorizada.

Imagine uma mousse de creme branco e escuro, alternados e mesclados, desenforma-
da, coberta com chantilly e raspas de chocolate, tudo bem gelado!

Estas receitas que estamos juntando as suas, vdo com uma grande mensagem de ca-
rinho, para este momento tdo especial do ano.
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Cartuchinhos
De Q ueijo

Ingredientes

1 colher de sopa bem cheia de manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de fari-
nha de trigo / 1xicara de ch& de leite fervente (PA por 2 minutos) | sal, pimenta-do-rei-
no branca e noz-moscada,a gosto /1 xicara de cha de queijo parmeséo, ralado / 12
fatias de queijo prato /farinha de trigo, ovos batidos e farinha de rosca, suficientes
para empanar os cartuchinhos.

Modo de fazer

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sempre.

Acrescente o leite aos poucos, mexendo bem ap6s cada adi¢do. Junte os temperos e
0 queijo ralado, misture bem e deixe esfriar.

Derreta a manteiga ou margarina na PA por 1minuto. Misture a farinha e cozinhe na
PA por 2-3 minutos, mexendo 2 vezes. Acrescente o leite, aos poucos e volte a PA por
3-4 minutos, mexendo 2-3 vezes. Junte os temperos e 0 queijo ralado, misture bem e
deixe esfriar.

Divida esse creme pelas fatias de queijo prato e dobre como um canudinho, prendendo
com palitos.

Passe pela farinha de trigo, pelos ovos e pela farinha de rosca.

Frite em 6leo bem quente, s6 o tempo necessario para dourar.

Coloque em papel absorvente.

Sirva quente, sem acompanhamentos.

Fog&o Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 12 cartuchinhos. Utilizagdo mis- Congelamento: em aberto, sem
ta: fogdo con- fritar, embale e congele.
vencional e Descongelamento: direto no 6leo
MO. quente, poucos por vez.

Rendimento: 12
cartuchinhos.
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Bolinhas De Q ueijo

Ingredientes

3 claras em neve / 300g de queijo parmesao, ralado fino / pimenta-do-reino preta e
noz-moscada ralada, a gosto / farinha de trigo,ovos batidos e farinha de rosca sufi-
ciente para empanhar as bolinhas.

Modo de fazer

Misture as claras, o queijo, a pimenta e a noz -moscada, amassando bem.

Faca pequenas bolas (do tamanho de uma avela grande), passe pela farinha de tri-
go, ovos e farinha de rosca.

Frite em 6leo quente e coloque em papel absorvente.

Sirva quente, sem acompanhamentos.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 55 bolinhas. Congelamento: em aberto, sem
fritar, embale e congele.
Descongelamento: direto no 6leo
quente, poucas por vez.
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Bolo DeCrepes Com
Recheio DeCamarao

Ingredientes - Crepes
2 xicaras de cha de leite / 2 ovos / 1colher de café de sal / 1 xicara de cha bem cheia
de farinha de trigo.

Ingredientes - Recheio

1litro de agua /1 colher de cha de sal /1 kg de camardo com casca / 2 colheres de so-
pa bem cheias de manteiga ou margarina / 2 cebolas médias, raladas e escorridas em
peneira / 3 colheres de sopa bem cheias de farinha de trigo / 1xicara de cha de leite
bem quente [P Apor2 minutos) 11xicara de cha do caldo ae camardo /1 vidro peque-
no de leite de coco / 2 colheres de sopa de extrato de tomate / o camaréo reservado /
2 colheres de sopa de coentro, bem picado / 1 colher de sopa de salsa, bem picada /
1colher de sopa de cebolinha verde, bem picada / sal e pimenta-do-reino branca, a
gosto / 5 colheres de sopa de leite quente [PA por \é minuto).

Modo de fazer - Crepes

Bata todos os ingredientes r:o liquidificador e deixe descansar por 1 hora. Faca 10 cre-
pes na frigideira com mais ou menos 20cm de diametro, usando 4 colheres de sopa
de massa para cada um. Empilhe e reserve-os quentes.

Modo de fazer - Recheio

Ferva a &gua com o sal, junte o camardo e aguarde mais 2 minutos de fervura. Leve
a agua com o sale o camarao a PA por 2 minutos, em recipiente tampado, mexendo
1vez. Deixe esfriar, tire as cascas e as cabecgas e bata-as com dgua da cozedura do
camarao no liquidificador, reservando a carne que deve ser limpa dos filamentos es-
curos. Passe o caldo por peneira forrada com pano Umido. Reserve.

Leve ao fogo a manteiga ou margarina com as cebolas e frite, sem deixar dourar.
Acrescente a farinha, cozinhe-a e, sem parar de mexer, iunte o leite aos poucos, o caldo
dos camardes, o leite de coco e o extrato de tomate. Deixe ferver para engrossar e
junte os camardes. Adicione os temperos, misture bem, deixe amornar e utilize.
Derreta a manteiga ou margarina na PA por 1minuto. Junte a cebola e cozinhe na
PA por 2 minutos. Misture a farinha e volte a PA por 2-3 minutos, mexendo 2 vezes.
Adicione os ingredientes restantes, misture e cozinhe na PA por 4-5 minutos, mexen-
do 2 vezes. Adicione os temperos, junte o camardo, deixe amornar e utilize.

Modo de montar - Bolo

Reserve 1\ xicara de cha do recheio e divida o restante em 9 partes. Monte os cre-
pes e o recheio, intercalados, comecando e terminando com crepes. Ao recheio reser-
vado, adicione o leite (5 colheres de sopa) e misture bem. Cubra com ele o bolo de cre-
pes. Sirva quente e acompanhe com vegetais cozidos e temperados como por exem-
plo, couve-flor ou brécolis.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 8 porgBes.  Utilizacdo mis-  Congelamento: esfrie, embale e con-
ta: fogdo con- le, o molho separado.
vencional e MO. scongelamento: geladeira; tem-
Rendimento: peratura ambiente; banho-maria
8 porgdes. no fogo; forno brando; MO.

Aqueca para servir.
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Frangao Recheado

Ingredientes

1frangdo de mais ou menos 3,500kg, desossado / 2 xicaras de cha de vinho branco
seco / 3 dentes de alho, socados / sal e pimenta-do-reino branca, a gosto / 1 peito de
frango grande e moido cru / a carcaga e os mitdos do frangéo / 2 peitos de frango /
200g de moelas de frango / 1litro de agua / sal a gosto / 2 pdezinhos amanhecidos /
1cebola média, ralada / 2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 1 colher de
sobremesa de sal / 1 colher de café de noz-moscada, ralada / 1 colher de cha de
pimenta-do-reino branca / 2 colheres de sopa de vinho madeira / 2 colheres de sopa
de salsa, picada / 1xicara de cha de uvas-passa pretas (80g) / Zi xicara de cha de
azeitonas verdes, picadas (50g) / Z xicara de cha de nozes grosseiramente picadas
(509) / 1 gema / manteiga ou margarina para besuntar o frango.

Modo de fazer

Tempere o frangdo com o vinho, o alho, o sal e a pimenta.

Deixe neste tempero por 2 horas, escorra e reserve a vinha d'alhos.

Na parte interna das costas do frangao, coloque o peito moido, fazendo uma cama-
da ndo muito grossa.

Cozinhe a carcaca do frangao, os mitdos, os 2 peitos restantes e as moelas com a 4gua
e o sal.

Cozinhe na PA, em recipiente tampado, por 10-12 minutos, mexendo 2 vezes.
Escorra, pique todas as carnes e, com o caldo embeba os paezinhos. Escorra e amasse-
0s com as maos. Reserve.

Refogue a cebola na manteiga ou margarina e misture com as carnes picadas, o péo,
0s temperos, as uvas-passa, as azeitonas e os ingredientes restantes.

Refogue a cebola com a manteiga ou margarina na PA por 2-3 minutos, mexendo 1
vez. Tire do MO e acrescente as carnes picadas, o pao, os temperos e os ingredien-
tes restantes.

Recheie o frangéo, costure as aberturas, prenda as asas e as coxas com linha gros-
sa. Coloque-o numa assadeira untada e forrada com cenouras em fatias ou folhas de
salsdo. Besunte-o com manteiga ou margarina e leve ao forno pré-aquecido. Va re-
gando com a vinha d'alhos reservada até que cozinhe e doure.

Besunte-o com manteiga ou margarina, colocando num refratario. Cubra com papel-
manteiga e leve a PM por 50-60 minutos, regando com algumas colheres da vinha
d'alhos.

Coe o0 molho que deve ficar bem apurado e coloque em molheira aquecida.

Sirva quente ou frio e acompanhe com batatinhas coradas. Salada Frescati (ver re-
ceita pag. 36) ou Salpicdo das Mil Cores (ver receita pag. 139).

Fogé&o Convencional Microondas Freezer

Temperatura do forno: 175°C  Utilizag&o total. Congelamento: esfrie, embale e

(moderado). Rendimento: congele, o molho separado.

Tempo de forno: cerca de 20 porgdes. Descongelamento: geladeira;

1h30min. B temperatura ambiente; banho-

Rendimento: 20 porgdes. m%ria no fogo; forno brando;
MO.
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Chutney De
Frutas Secas

Ingredientes

1 xicara de cha mal cheia de damascos secos, bem picados (125¢g) / 1 xicara de cha
de vinho branco seco (200ml) / 3 xicaras de cha mal cheias de agicar mascavo DOU-
RADINHO (300g) / 1kg de magas acidas, sem cascas, sem sementes e bem picadas/
1Zi xicara de cha de ameixas pretas, bem picadas (250g) / 2 xicaras de chéa de uvas-
passa brancas, sem sementes (2509) / 3 colheres de sopa de gengibre fresco, ralado/
1 colher de sobremesa de alho, socado /1 colher de café de pimenta-do-reino preta/
1 xicara de cha de vinagre branco (200 ml).

Modo de fazer

Deixe o damasco de molho no vinho por 2 horas. Reserve o vinho e junte os damas-
cos com os ingredientes restantes, usando apenas metade do vinagre.

Leve ao fogo e mexa até dissolver o DOURADINHO. Tampe a panela e deixe ferver
em fogo médio até ficarem bem macios (cerca de 30 minutos). Tire do fogo, acrescen-
te o vinagre restante e o vinho. Deixe esfriar.

Leve todos os ingredientes, reservando metade do vinagre e o vinho, a PA em recipiente
tampado por 18-20 minutos, mexendo 4-5 vezes. Tire do MO e acrescente o vinagre
restante e o vinho. Deixe esfriar.

Guarde em vidros pequenos, bem tampados, na geladeira, por até 2 anos.

Sirva com assados de aves (ver receitas Frangdo Recheado, pag. 160; Rolo de Peito
de Frango, pag. 185), ou carnes de porco ou frios.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 2,400kg. Utilizacao total.
Rendimento:
2,400kg.
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Peito De Peru
A0 Champagne

Ingredientes

1 peito de peru sem osso (mais ou menos 2,600kg) / 2 xicaras de chd de champagne
seco/1 colnerdesopa depimenta-do-reino branca/em gréo /sai a gosto/ Iramo de
cheiro-verde/ 200g de cebolas pequenas / 4 colheres de sopa de manteiga ou mar-
garina (100g) / 1xicara de cha de uvas-passa brancas, sem sementes / 1 xicara de
cha de damascos secos/ 1 xicara de cha de champagne seco /1 colher de cha rasa
de araruta.

Modo de fazer

Tempere o peru com o champagne |2 xicaras),a pimenta,o sal, o cheiro-verde e as
cebolas, deixandodescansar por 2 noras.

Escorra dos temperos, reservandaesta marinada. Leve ao fogo com a manteiga ou
margarina, virando sempre até que fique bem dourado. Junte a marinada, sem as ce-
bolas, e cozinhe até ficar macio. Se for preciso acrescente pequenas por¢des de agua,
aos poucos, mantendo a panela tampada e o fogo baixo.

Coloque o peru num refratario com a marinada, cobertocompapel-manteiga e leve
a PApor 15 minutos e depois na PM por mais 15 minutos. Tire o papel, vire a carne
e volte a PApor 15 minutos. Junte as cebolas e as frutas, e volte a PA por 3 minutos.

Leve ao forno convencional para corar.

Acrescente as cebolas reservadas, as uvas-passa e os damascos,previamente deixa-
dos de molho no champagne (1 xicara) por 1 hora. Deixe ferver para estufar, com o
fogo baixo, até apurar.

Fatie o peru e coloque numa travessa aquecida e guarnega com as cebolas e as fru-
tas. Acrescente a araruta ao caldo da panela (cerca de 2 xicaras) e volte ao fogo, me-
xendo até que engrosse ligeiramente. Coe, verifique o tempero e reaqueca.

Fatie o peru e coloque numa travessa aquecida e guarnega com as cebolas e as fru-
tas.

Acrescente a araruta ao caldo do refratario, misture bem, e volte a PA por 3 minutos,
mexendo 2 vezes.

Coloaue o molho a parte, em molheira aquecida.

Sirva bem quente e acompanhe com Salada Frescati (ver receita pag. 36), arroz bran-
co ou batatinhas coradas.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 10 porgdes. Utilizacdo mis-  Congelamento: esfrie, embale e
ta: fogéo con- congele, o molho separado.

vencionale MO. Descongelamento: geladeira;

Rendimento: 10 temperatura ambiente; banho-

porgdes. maria no fogo; forno brando;
MO. Aquecga para servir.

A direita: Peito de Peru ao Champagne
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Paté De Salame

Ingredientes
200g de salame, moido /1 copo de requeijdo cremoso (250g) / % de xicara de cha
de pepinos em conserva, picados.

Modo de fazer

Junte o salame com os ingredientes restantes e misture bem.

Conserve na geladeira.

Utilize em canapés, torradinhas ou mesmo pé&o fresco cortado em fatias.
Rendimento: 500g.

Fog&do Convencional Microondas Freezer
Congelamento: embale e conge-
le.
Descongelamento: geladeira ou
temperatura ambiente.

A esquerda: Paté de Salame
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Paté ltaliano

Ingredientes

2 colheres de sopa de 6leo / 2 cebolas médias, picadas / k de xicara de cha de agua /
6 pimentdes vermelhos grandes, em pedac¢os/3 tomates grandes maduros,sem peles
e sementes, em pedagos / sal e pimenta-do-reino preta, a gosto / 1 caixa grande de
requeijdo cremoso, do mais espesso (400g).

Modo de fazer

Leve ao fogo o 6leo com a cebola até aue esta murche. Bata no liquidificador com a
agua, o pimentdo e o tomate. Leve ao rogo e deixe apurar. Tempere com o sal e pi-
menta, e acrescente o requeijdo, mexenao até ligar.

Leve o 6leo com a cebola a PA por4-5 minutos, junte e bata no liquidificador o pimen-
tédo e o tomate. Cozinhe na PA por5-6 minutos, mexendo 2 vezes. Misture os tempe-
ros, e o requeijdo empedagos e 1colher de sopa de maisena, e leve a PA por 3-5 mi-
nutos, mexendo 2-3 vezes.

Utilize em canapés, torradinhas, ou mesmo em péo fresco cortado em fatias.

Fogédo Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 1,500kg. Utilizacdo total. Congelamento: esfrie, embaie e
Rendimento: congele.
1,500kg. Descongelamento: geladeira e

temperatura ambiente.
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Pat! De Espinafre

Ingredientes

1 macgo de espinafres cozidos no vapor, bem escorridos e bem picados (em refrata-
rio com tampa ou saco préoprio, PA por 4-6 minutos) | 5009 de ricota fresca, passa-
da pela peneira / \2xicara de cha de creme de leite com soro / sal, pimenfa-do-reino
preta e noz-moscada, a gosto.

Modo de fazer

Bata todos os ingredientes na batedeira, até ligar.

Conserve na geladeira.

Utilize em canapés, torradinhas, ou mesmo em péo fresco cortado em fatias.

Fogdo Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 850g. Utilizacéo total. Congelamento: embale e conge-
Rendimento: le. _
850g. Descongelamento: geladeira e

temperatura ambiente.
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Rocambole De Sémola
Com Creme

Ingredientes - Recheio

\2 copo de requeijao cremoso (125g) / Zi xicara de cha de azeitonas verdes, picadas
(LOOg) / 2 colheres de sopa de salsa, picada / 200g de presunto cozido, fatiado e pi-
cado / noz-moscada e pimenta-do-reino branca, a gosto.

Ingredientes - Creme

2 copo de requeijao cremoso (125g) / 22 lata de creme de leite com soro / V2 colher
de café de gengibre em p6 / sal a gosto.

Ingredientes - Massa
\4 litro de leite / 1 colher de café de sal / 1 colher de sopa de manteiga ou margarina/

3 de xicara de cha de sémola de trigo (11 Og) / 2 colheres de sopa de queijo parme-
sdo, ralado / 1gema para pincelar o rocambole.

Modo de fazer - Recheio
Misture todos os ingredientes muito bem. Reserve.

Modo de fazer - Creme

Misture todos os ingredientes, levando ao fogo em banho-maria, até fundir e ligar.
Misture todos os ingredientes e leva a PA por 2-3 minutos, mexendo 2 vezes.

Modo de Fazer - Massa e Montagem

Ferva o leite com o sal e a manteiga ou margarina. Semtirar do fogo, acrescente em
chuva , a sémola, mexendo sempre até cozinhar.Tire do fogo e misture o queijo.

Ferva o leite com o sal e a manteiga ou margarina na PA por 4-5 minutos.

Acrescente a sémola em "chuva", misture bem e cozinhe na PA por 2-3 minutos, me-

xendo 1vez.

Espalhe emformato de retangulo, sobre papel-aluminio untado.Recheie, cobrindo toda

a massa com a mistura reservada, e enrole como rocambole. Feche as pontas,

apertando-as para que o recheio ndo derrame, e coloque num refratario untado. Pin-

cele com a gema.

Leve ao forno pré-aquecido, até corar.

Sirva qélente e acompanhe apenas com o creme bem quente, colocando em molheira

aquecida.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: 250°C  Utilizag&o mis-  Congelamento: esfrie, embale e
(bem quente). ta: fogdo con-  congele, o creme separado. Des-
Tempo de forno: cerca de 10 vencional e congelamento: geladeira; tem-
minutos. . MO. peratura ambiente;banho-maria
Rendimento: 8 por¢des. Rendimento: no fogo; forno brando; MO.

8 porc¢des. Aqueca para servir.

Nota: Pela rapidez do preparo,
o creme pode ser feito na
hora de servir.
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M ousse M armorizada

Ingredientes - Chantilly Gelatinado

3 colheres de sopa de aclcar de confeiteiro GLACUCAR /500ml de creme de leite fres-
co e gelado / 2 colheres de cha rasas de gelatina incolor e sem sabor / 2 colheres de
sopa de agua para hidratar a gelatina.

Ingredientes - Mousse de Chocolate

2009 de chocolate meio amargo, picado /1 colher de sopa de manteiga ou margari-
na / 3 colheres de chéa rasas de gelatina incolor e sem sabor / 2 colheres de sopa de
agua para hidratar a gelatina / 7 colheres de sopa bem cheias de agucar de confei-
teiro GLACUCAR / 4 gemas / 4 claras em neve.

Modo de fazer - Chantilly Gelatinado

Bata 0 GLACUCAR com o creme de leite até ficar bem grosso.

Acrescente a gelatina previamente hidratada com a agua, dissolvida em banho-ma-
ria, e ainda morna, continuando a bater até obter uma espessura firme. Reserve na
geladeira.

Dissolva a gelatina hidratada na PA por 30 segundos. Deixe amornar e utilize.

Modo de fazer - Mousse de Chocolate

Derreta o chocolate com a manteiga ou margarina em banho-maria. Ainda quente junte
a gelatina hidratada com a agua, misture bem e deixe esfriar.

Derreta o chocolate com a manteiga ou margarina na PA por 3-4 minutos, mexendo
2-3 vezes. Tire do MO e acrescente a gelatina hidratada com a 4gua, misturando bem.
Deixe esfriar.

Bata 0 GLACUCAR com as gemas até obter uma gemada fofa e clara, misture com
o creme de chocolate. Acrescente as claras, misturando lentamente, sem bater.
Leve & geladeira até engrossar.

Modo de montar - Mousse Marmorizada

Na férma untada com 6leo e passada por agua fria, coloque o chanfilly gelatinado
e a mousse de chocolate, em colheradas alternadas.

Leve a geladeira até ficar bem firme.

Desenforme, sirva simples com chantilly ou decore com chantilly, raspas, flores ou pas-
tilhas de chocolate.

Fogdo Convencional Microondas Freezer

Capacidade da férma: Utilizagdo total. Congelamento: na férma em
2750 ml (ver dicas pag. 8}. Rendimento: 20 aberto até ficar bem firme, de-
Rendimento: 20 porgdes. porgdes. senforme, embale e congele.

Descongelamento: geladeira.
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A zevias

Ingredientes - Massa

1kg de farinha de trigo / 1 colher de sopa de banha de porco / 1 colher de sopa de
manteiga ou margarina / 1 colher de sopa de pinga / 1colher de chade sal / cerca de
2 xicaras de cha de 4gua morna.

Ingredientes - Recheio

1ii xicara de cha de agucar granulado DOCUCAR /1 xicara de cha de 4gua / 1 pau
de canela /1 casquinha de liméo / 2 xicaras de cha de puré de_gréo-de-bico (sem pe-
les) / 2 gemas / 1 colher de cha de canela em p6 / agicar UNIAO e canela em pé pa-
ra envolver as azevias.

Modo de fazer - Massa

Junte todos os ingredientes, sovando bem até obter uma massa lisa, soltando-se das
méaos. Deixe descansar 1 hora.

Modo de fazer - Recheio

Ferva o DOCUCAR com a 4gua, a canela e a casca de lim&o, até obter uma calda em
ponto de fio grosso. Deixe amornar ejunte o puré e as gemas, voltando ao fogo, e me-
xendo sempre até engrossar. Tire do fogo, misture a canela em p6 e deixe esfriar com-
pletamente.

Modo de montar - Azevias

Abra a massa fina, faca pequenos montes do recheio, feche e recorte com carretilha,
como pastéis.

Frite em 6leo quente, coloque em papel absorvente e passe pelo aclcar e canela em
p6 previamente misturados.

Sirva mornas.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 60 azevias.
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Refeicdes Sociais

Receber é uma arte. O ditado é muito antigo e parece estabelecer de anteméo que ape-
nas poucos diferenciados, os artistas, séo capazes de receber bem.

Basta prestar atengéo no passado ndo muito distante, porém, para perceber que a arte
de receber mudou. O que antigamente era ostentagéo, formalismo exagerado, hoje
foi substituido por simplicidade com elegancia e bom gosto.

E uma mudanca conceituai: a arte de receber nfo est4d mais nas exigéncias formais,
atualmente quase impossiveis de serem cumpridas. Hoje o segredo reside em ser agra-
davel, natural.

As reunides sociais sdo programadas com antecedéncia, o que lhe permite escolher com
calma o cardapio, da entrada a sobremesa. Seja qual for a opcéo, prefira as recei-
tas de boa apresentacéo, bem decoradas, mas de execugao simples. Nessas ocasides
0 que menos se quer é correr riscos, ndo é mesmo?

Antes de determinar os pratos, avalie bem o tipo de reunido. Mesmo com elegancia
e bom gosto, vocé pode oferecer um cardapio mais simples ou um bastante sofistica-
do. Tudo depende do motivo da reunido e do grupo de convidados que vocé e.stara
recebendo.

Para a entrada, temos cinco sugestdes, todas muito especiais, desde a mais simples a
mais sofisticada.

Para o cardapio mais requintado, a escolha pode ficar entre a Lagosta Caubourg e
o Creme de Ostras. As duas receitas integram o rol da alta culinaria.

Ja para uma selegdo mais simples, os Tomates Guarnecidos ou a Torta de Frango Ame-
ricana sdo 6timas sugestoes.

Entre uma alternativa e outra, as Caixinhas Folhadas servem para qualquer ocasiéo.
Uma entrada classica, sdo geralmente bem apreciadas, sobretudo gracas ao. camaréo.
Os pratos principais também devem ter bonita apresentagdo. O que néo significa ne-
cessariamente complicacdo para quem estd na cozinha. A receita de Pato Janota, por
exemplo, é simples mas muito original. A prépria escolha da carne de pato ja é umre-
quinte, jA que no Brasil a ave néo integra o cardapio trivial.
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Os Escalopes Empapelados podem ser uma boa opgéo de carne. S&o servidos dire-
tamente no papel-aluminio. Isso ajuda a manté-los bem quentes, sem que ressequem

No campo da sofisticagéo, o Turbante de Linguado é fantastico. O peixe branco e ma-
cio entormado e recheado com o creme de camardes forma um conjunto interessante
e apetitoso.

Pode-se servir, ainda, a tradicional carne de frango, mas numa apresentagcao comple-
tamente diferente das habituais. Eo Rolo de Peito de Frango. A carne enrolada, com
aforma de umlombo fatiada e coberta por um molho bastante aromatico. Acompa-
nhado por Chutney de Frutas Frescas, seu sabor fica ainda mais acentuado.

Para a sobremesa, oferecemos duas sugestdes, uma sofisticada e outra mais simples

No prime.ro caso, propomos a Corfuxada de Avelds, montada com massa de choco-
late e mousse crocante de avelds, coberta de chocolate.

A outra, extremamente simples, é a Sobremesa de Viena. Trata-se de um creme de
chantilly enformado coberto com calda de morangos maduros. Facil, mas bonita e muito
gostosa.

Acrescente ao cuidado que teve na escolha do cardapio toda sua simpatia, elegan-
cia, bom gosto e simplicidade no momento de receber os convidados e sua reunido tera
todos os ingredientes para ser um sucesso. Com muita arte.
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Creme De O stras
G ratinado

Ingredientes

2 duzias de ostras na casca, lavadas e escovadas/ 1cebola pequena, ralada / 2 co-
Iheres de sopa de manteiga ou margarina / 2 xicaras de cha de cogumelos em conserva,
bem escorridos e fatiados / 2 colheres de sopa de farinha de trigo / \2xicara de leite /
1 xicara de cha de creme de leite com soro / sal, pimenta-do-reino preta e noz-mos-
cada, a gosto / 1colher de sopa de queijo suave, ralado (tipo gruyére) / 1 colher de
sopa de farinha de rosca / 1colher de sopa de manteiga ou margarina derretida / 1
colher de sopa de queijo ralado.

Modo de fazer

Abra as ostras no fogo,retire-asdas conchas e coe o liquido por pano fino. Reserve.
Leve ao fogo a cebola com a manteiga ou maraarina, sem deixar tomar cor. Junte os
cogumelos, deixe enxugar com fogo baixo, polvilhe a farinha, ligue com o caldo das
ostras e o leite, mexendo até obter um creme espesso. Retire do fogo.

Leve ao MO a cebola com a manteiga ou margarina, na PA por 3-4 minutos.

Junte os cogumelos, polvilhe a farinha e volte a PA por 2-3 minutos, mexendo 2 ve-
zes.

Acrescente o caldo das ostras e o leite, aos poucos, e volte a PA por 2 minutos, me-
xendo 2 vezes.

Adicione o creme de leite, os temperos, o queijo (1 colher de sopa) e as ostras pica-
das.

Coloque nas proprias conchas, se forem grandes e finas ou num refratario untado co-
brindo com a farinha de rosca, manteiga ou margarina, e queijo de forma a fazer uma
leve camada sobre o creme.

Leve ao forno pré-aquecido para gratinar. Retire do forno e aguarde um pouco.
Sirva quente, sem acompanhamentos, como entrada.

Fogéao Convencional Microondas Freezer

Capacidade do refratario: Utilizagdo mis-  Congelamento: esfrie, embale e
900 ml (ver dicas pag. 8). ta:fog&do con- congele.

Temperatura do forno: 250°C  vencionale 1 Descongelamento: geladeira;
(bem quente). MO. banho-maria no fogo; MO.
Tempo de forno: cerca de 15 Rendimento: Aquecga para servir.

minutos. 4 porcdes.

Rendimento: 4 porgdes.
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Tomates Guarnecidos

Ingredientes

4 tomates médios, sem peles / 4 colheres de sopa de polpa de tomate levemente bati-
da / 2 colheres de sopa de creme de leite com soro / | colher de cha de suco de liméo/
1 colher de cha de aglicar mascavo DOURADINHO / algumas gotas de molho inglés /
sal e pimenta-do-reino preta, a gosto / 4 tronquinhos de aipo cortados emfatias finas /
4 folhas de alface cortadas bem fininhas.

Modo de fazer

Corte uma tampa em cada tomate. Cave com cuidado, retirando as sementes, a par-
te liquida e, cuidadosamente, um pouco da polpa, mantendo-os bem firmes.

Use a polpa retirada acrescentando um pouco, se necessario para perfazer a porgao
acima indicada.

Misture com o creme de leite, ja temperado com o suco de limdo, o DOURADINHO,
o molho inglés, o sal, a pimenta e o aipo.

Preencha as cavidades dos tomates, colocando cada um sobre uma base de alface.
Leve a geladeira so6 para refrescar.

Sirva em seguida, como entrada, como guarni¢do ou acompanhando os Fofos com Re-
cheio de Carne (ver receita pag. 18), a Mousse de Atum (ver receita pag. 144) ou o
Rolo de Peito de Frango (ver receita pag. 185).

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Rendimento: 4 porgoes.

176



Pato Janota

Ingredientes

1 pato limpo, com mais ou menos 1,800kg /1 colher de sopa de sal / 2 dentes de alho,
socados / 2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 4 cenouras pequenas / 2 ce-
bolas grandes, cortadas em quatro /1 ramo de salsa / os mitidos do pato cozidos, (pi-
cados, com \ xicara de cha de dgua, em recipiente com tampa, na PA po 3-4 minu-

tos J2xicara de cha de vinho branco seco (I& de xicara de chd) 11xicara de cha do
caldo da cozedura dos mitdos (Vi xicarade chd) 1200g de cogumelos, picados.

Modo de fazer

Tempere o pato com o sal e o alho. Amarre as penas e cologue as asas para tras. Doure

na manteiga ou margarina com fogo alto.

Junte as cenouras, as cebolas, a salsa, e os miidos. Mantenha no fogo para refoga-

rem levemente. Refresque com o vinho e, em seguida, acrescente o caldo e deixe co-

zinhar, com a panela tampada.

Tire 0 pato da panela, coe o caldo, descartando as cenouras, as cebolas e a salsa, dei-

xando os miudos.

|\r/1o|te 0 pato e o caldo ao fogo, adicione os cogumelos e deixe reduzir um pouco 0 mo-
0.

Derreta a manteiga ou margarina na PApor 1minuto. Besunte todo o pato, ja tem-

perado e amarrado.

Coloque num refratario, com o peito para baixo, junte os ingredientes restantes (re-

serve os cogumelos) e leve a PApor 10 minutos, coberto com papel-manteiga. Vire o

pato, coe o molho descartando as cenouras, as cebolas e a salsa, deixando os mia-

dos. Adicione os cogumelos e volte ao MO, na PM por 15-20 minutos, coberto com

papel- manteiga.

Tire do MO e leve ao forno convencional, bem auente, sem o papel, para corar.

Sirva quente e acompanhe com batatinhas coradas, creme de milho ou de espinafre,

puré de batatas (ver dicas pag. 8) ou arroz branco.

Fogao Convencional Microondas Freezer

Rendimento: 4 porgdes. Utilizag&o total. Congelamento: esfrie, embale e
Rendimento: 4 congele.
porces. Descongelamento: geladeira;

temperatura ambiente; ba-
nho-maria no fogo; forno bran-
do; MO.

Aguega para servir.
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Lagosta Caubourg

Ingredientes - Lagosta e Molho Normando

2 lagostas médias (cerca de 1,500kg as duas) / 2 litros de &gua / 2 cenouras médias/
3 cebolas pequenas/ 1colher de sopa de sal / 5 gréos de pimenta-do-reino branca/
1 colher de cha de manteiga ou margarina / Va xicara de cna de vinho branco seco /
1509 de cogumelos frescos / 1xicara de cha de agua / 500g de ameijoas com casca
(vongole) / Vaxicara de cha do caldo da lagosta / Vi de xicara de cha da agua dos
cogumelos / V¥ de xicara de cha da agua das ameijoas (vongole) / 5 gemas/ 1 lata
de creme de leite com soro / 1 colher de sopa de suco de limdo / 1 cofher de cha de
m?isena/ sal e pimenta-do-reino branca, a gosto/ 100g de manteiga bem fresca e sem
sal.

Modo de fazer - Lagosta e Moiho Normando

Amarre as lagostas numa ripa de madeira para ficarem bem retas, depois de cozidas.
Prepare o caldo para cozinhar as lagostas (Court-bouillon) fervendo a agua com as
cenouras, cebolas, sal, pimenta, manteiga e o vinho, durante 30 minutos. Coloque as
lagostas que devem cozinhar por, aproximadamente, 15 minutos. Deixe-as esfriar den-
tro do caldo. Retire-as entdo, coe o caldo e reserve. Aproveite a carne das patas e pin-
¢as. Abra as carapagas ao meio, no compritnento, usando uma tesoura para ficarem
perfeitas e reserve. Fatie a carne da lagosta e reserve também.

Cozinhe os cogumelos na agua (1 xicara), escorra e reserve a agua da cozedura.
Abra as ameijoas numa frigideira emfogo forte, sem agua, apenas abafadas com a
tampa. Retire as cascas e reserve o caldo das ameijoas, depois de coado. Misture o
caldo da lagosta a agua dos cogumelos e das ameijoas e reserve.

Bata as gemas com 2h do creme de leite, (reserve o restante), o suco de lim&o e a mai-
sena, até ligar. Acrescente os caldos reservados, aos poucos, e leve ao fogo mexen-
do até reduzir a h . Passe pela peneira, tempere, junte o creme de leite reservado e
a manteiga, volte ao fogo, mexendo até engrossar. Reserve metade desse molho e,
no restante, misture a carne das pingas e patas, 0s cogumelos e as ameijoas. Distribua
essa mistura nas 4 carapacgas das lagostas reservadas. Disponha por cima as fatias da
lagosta e cubra com o molho reservado.

Leve ao forno pré-aquecido para gratinar. Retire do forno e aguarde um pouco.
Sirva quente como entrada, sobre um guardanapo, sem acompanhamentos.

Fogdo ConvencioraaS Microondas Freezer
Temperatura do forno:

250°C (bem quente).

Rendimento: 4 porgdes.
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Escalopes
Empapelados

Ingredientes

1kg de pequenos e finos bifes de vitela (escalopes) / 400g de cogumelos frescos / 3 den-
tes de alho / 1 colher de cha de sal / 1 colher de café de pimenta-do-reino branca / 2
colheres de sobremesa de azeite.

Modo de fazer

Reserve os escalopes.

Bata no liquidificador ou processador de alimentos, os ingredientes restantes até se
transformarem numa pasta.

Num quadrado de papel -aluminio, coloque 1colher de sobremesa da pasta, 2-3 es-
calopes por cima e cubra com mais 1 colher de sobremesa da pasta.

Feche bem o papel-aluminio como pacotinhos e coloque-os em uma assadeira.

Leve ao forno pré-aquecido até ficarem bem passados.

Sirva quente, sem retirar o papel-aluminio e acompanhe com arroz branco e o Sal-
picdo das Mil Cores (ver receita pag. 139).

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: 200°C

(quente).

tempo de forno: cerca de 40

minutos.

Rendimento: 6 porcoes.
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Turbante De Linguado
ingredientes - Peixe

4 linguados médios abertos em 8 filés (guarde as carcacas) / 1 dente de alho, soca-
do/ sal e pimenta-do-reino branca, a gosto,
ingredientes - Recheio
1kg de camarfes médios com casca 13 xicaras de chade agua levemente salgada efer-
vente /4 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 4 colheres de sopa de farinha
de trigo / 2 xicaras de cha de leite fervente (PA por 4 minutos) 11xicara de cha de caldo
de camarfes / Vi lata de creme de leite sem soro / 2 gemas/ sal, pimenta-do-reino bran-
ca,noz-moscada e suco de lim&o, a gosto /1 colher de cha de manteiga ou margarina,
ingredientes - Molho
As carcagas do peixe/2 xicaras de cha de agua/l ramo de cheiro-verde / 1colher
de sopa de vinho branco seco/ 1cebola pequena / sal e pimenta-do-reino branca, a
gosto / 1colher de sobremesa de maisena / 2 colheres de sobremesa de manteiga ou
margarina / 1xicara de cha do caldo do peixe / \% lata de creme de leite com o soro.
Modo de fazer - Peixe
Tempere o0 peixe e reserve, no minimo por 30 minutos. Enquanto isso prepare o recheio.
Modo de fazer - Recheio
Ferva os camarfes na dgua por 3 minutos. Ferva os camarfes na agua, em recipien-
te tampado, PA por 2 minutos, mexendo 1vez. Retire as cascas e cabecgas e bata-as
com a agua dos camarfes. Coe por um pano e reserve. Cozinhe a manteiga ou mar-
garina com a farinha mexendo sempre, acrescente o leite e o caldo, aos poucos, mis-
turando bem apés cada adig&o. Junte os camardes e o restante, reservando o limao
e a manteiga ou margarina que se juntam fora do fogo. Utilize quente. Derreta a man-
teiga ou margarina na PApor 1minuto, junte a farinha e volte & PAp or 2-3 minutos,
mexendo 1vez. Acrescente o leite e o caldo, aos poucos e volte & PA po 6-7 minutos,
mexendo 3-4 vezes. Junte o restante, reservando o lim&o e a manteiga ou margari-
na, que sejuntam fora do MO, e volte a PA por 2 minutos. Utilize quente.
Modo de fazer - Molho
Ferva as carcacas do peixe na dgua com os temperos, reduzindo a 1 xicara de cha
de caldo, coe e reserve. Ferva as carcagas do peixe na Agua com os temperos em re-
cipiente tampado, na PA por 5 minutos, mexendo 2 vezes. Coe e reserve. Cozinhe a
manteiga ou margarina com a maisena, mexendo sempre. Acrescente o caldo de peixe
aos poucos, mexendo entre cada adi¢ao. Junte o creme de leite. Derreta a manteiga
ou margarina na PA por 1minuto, junte a maisena e volte a PA por 2 minutos, mexendo
1vez. Acrescente o caldo, volte a PA por 3-4 minutos, mexendo 2-3 vezes. Tire do
MO ejunte o creme.
Modo de montar - Turbante
Arrume os filés na férma untada, uma ponta para a beirada externa e outra para a
interna. Encha com o recheio, dobre as pontas sobrepondo-as e leve ao forno em
banho-maria. Leve a0 M O sembanho-maria, PAp orl2-15 m/nufos.Tire,tampe com pa-
pel-aluminio e aguarde 10 minutos. Desenforme e sirva quente, coberto com o molho,
sem acompanhamentos.

Fogéao Convencional Microondas Freezer

Capacidade da forma savarin:  Utilizagdo total. Congelamento: esfrie, embale e
1850ml (ver dicas pég. 8). Rendimento: congele dentro da férma, com o
Temperatura do forno: 200°C 12 porgoes. moino separado. Descongela-
(quente). mento: geladeira; temperatura
Tempo de forno: cerca de 1 ambiente; banho-maria no fogo;
hora. forno brando; MO.
Rendimento: 12 porgdes. Aqueca para servir.

A direita: Turbante de Linguad(
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Caixinhas Folhadas

Ingredientes - Massa

5 xicaras de cha mal cheias de farinha de trigo (500a) / 1 pitada de sal / agua sufi-
ciente para amassar (cerca de 1xicara de chd) / 400a ae margarina / farinha suficiente
para polvilhar a mesa de trabalho /1 clara para colar as camadas da massa / gema
para pincelar.

Ingredientes - Recheio

Vh xicaras de cha de agua / 1 colher de cha de sal / 500g de camardo médio (com
casca) / 2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de fari-
nha de trigo lo caldo da cozedura do camardo, reservado / 4 colheres ae sopa de
leite em po6 / sal e pimenta-do-reino branca, a gosto / alguns camardes para decorar
as caixinhas.

Modo de fazer - Massa

Misture a farinha com o sal e acrescente a agua, aos poucos, amassando bem. Deixe
descansar por 1 hora. Abra emforma de retadngulo e cubra toda a massa com 14 da
margarina (100g) em pedacinhos. Dobre em trés e novamente em trés. Embrulhe em
plastico deixando bem fechada. Deixe na geladeira por 15 minutos. Abra novamen-
te, repita a mesma operacgdo até que a margarina termine. Embrulhe e deixe na ge-
ladeira até ficar bem firme, podendo deixar até o dia seguinte.

Modo de fazer - Recheio

Ferva a 4gua com o sal, coloque o camaréo e ferva mais 3 minutos.

Cozinhe o camardo com a agua e o salna PA por 2 minutos, em recipiente tampado.
Escorra, reservando a 4gua. Tire as cabegas e as cascas dos camardes e reserve a car-
ne. Bata as cabecas, as cascas e o caldo dos camardes no liauidificador e coe por um
pano umido. Se preciso, acrescente 4gua para obter meio litro. Reserve.

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sempre.

Acrescente o caldo reservado, e ja misturado com o leite em p6, aos poucos, mexen-
do bem apds cada adigdo. Junte o camardo picado, tempere e deixe esfriar para uti-
lizar. Leve a manteiga ou margarina a PA por 1minuto. Misture a farinha e volte a
PA por 2-3 minutos. Acrescente o caldo misturado com o leite efnp6, aos poucos, mis-
turando bem. Volte & PA por 3 minutos, mexendo 2 vezes. Tire do MO, adicione o ca-
marao picado, tempere e deixe esfriarpara utilizar.

Modo de montar - Caixinhas Folhadas

Abra a massa com mais ou menos 0,5cm de espessura e corte em rodelas, com um cor-
tador redondo (7cm de diametro). Divida o nimero das rodelas em 2 partes iguais.
Corte uma delas com um cortador menor (5cm) e monte as que tém o centro aberto so-
bre asinteiras, colando a beirada com a clara. Pincele com a gema a beirada supe-
rior e arrume em assadeira molhada. Leve ao forno pré-aquecido até crescerem e co-
rarem. Reserve. Com uma colher de café, cave um pouco mais a caixinha e recheie.
Na hora de servir, leve ao forno para esquentarem e decore com os camardes.
Sirva quente, como entrada, sem acompanhamentos.

Fog&o Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: 200°C (quente). Utilizagdo mista:

tempo de forno: cerca de 20 minutos. fogdo convencio-
Rendimento: cerca de nal e MO.

30 caixinhas. Rendimento: cerca

de 30 caixinhas

A otquorda: Caixinhas Folhadas
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Torta Americana
De Frango

ingredientes - Massa

4 xicaras de cha mal cheias de farinha de trigo (400g) / 1xicara de cha bem cheia de
manteiga ou margarina (250g) / 1 colher de sopa rasa de sal / 4gua gelada suficien-
te para ligar / 1 gema para pincelar a massa.

Ingredientes - Recheio

2 peitos, 2 coxas e 2 sobre coxas de frango / 1 litro de 4gua / 1 cebola média, pica-
da / 1colher de sobremesa de sal / 2 colheres de sopa de 6leo / 1 cebola média, ra-
lada / 2 dentes de alho, socados / Zi xicara de cha de salsédo branco, picado / \& xi-
cara de cha de pimentéo verde, picado / Z xicara de cha de pimentédo vermelho, pi-
cado / \% xicara de cha de cebolinha verde, picada / 2 xicaras de cha do caldo da co-
zedura do frango / 1 colher de sopa bem cheia de extrato de tomate / 1xicara de cha
de uvas-passa pretas / 1lata pequena de milho verde, com a 4gua / \% xicara de cha
de salsa, picada / 3 colheres de sopa de farinha de trigo.

Modo de fazer - Massa

Misture a farinha com a manteiga ou margarina e o sal, e esfregue entre as maos, fa-
zendo uma farofa. Ligue com a 4gua juntando-a com as pontas dos dedos, sem amas-
sar. Deixe descansar meia hora.

Modo de fazer - Recheio

Tire a pele e a gordura do frango e cozinhe com a 4gua, a cebola e o sal. Escorra,
reserve o caldo e desosse, cortando a carne em pedacos médios. Reserve.

Leve ao fogo o 6leo com a cebola e o alho, cozinhe sem deixar dourar. Acrescente o
salséo, os pimentfes, a cebolinha, o caldo reservado e o extrato de tomate. Deixe fer-
ver por 5 minutos, junte o frango, as uvas-passa, o milho e ferva mais 3 minutos. Adi-
cione a salsa, polvilhe com a farinha, mexendo bem. Deixe esfriar e utilize.

Modo de montar - Torta de Frango

Abra 23da massa entre duas folhas de plastico e forre a férma.

Recheie e cubra com a massa restante, aberta do mesmo modo.

Decore com recortes da massa, fazendo uma chaminé no meio da tampa e pincele tu-
do com a gema.

Leve ao forno pré-aquecido até assar e corar. Retire do forno, desenforme (forma de
fundo falso ou refratario) ou deixe sem desenformar.

Sirva quente, sem acompanhamentos.

Fog&do Convencional Microondas Freezer

Capacidade da forma de fun- Congelamento: esfrie, embale e
do falso ou refratario: 2500 ml congele.

(ver dicas pag. 8). Descongelamento: geladeira;
temperatura do forno: 175°C temperatura ambiente; banho-
(moderado). maria no fogo; forno brando;
tempo de forno: cerca de 40 MO.

minutos. Aqueca para servir.

Rendimento: 12 porgdes.



Rolo De Peito
De Frango

Ingredientes - Rolo

2kg de peito de frango moido cru / 18 bolachas de dgua e sal, moidas / 1 colher de
sopa rasa de sal / 1 colher de café rasa de pimenta-do-reino branca, moida /1 colher
de cha de molho inglés / 1 colher de sopa bem cheia de cebola ralada e escorrida /
1lovo /2 dentes de alho inteiros / iz xicaras de cha de manteiga ou margarina amo-
lecida (PA por 30 segundos) | Vi xicara de vinho branco seco.

Ingredientes - Molho Acido

'h xicara de cha de vinho branco seco/1 colher de cha de tomilho seco/1 cebola pe-
quena cortada ao meio / 1xicara de cha de suco de laranja / 4 colheres de sopa de
suco de lim&o / 1 colher de café de raspas de laranja / 1colher de café de raspas de
limdo / 1colher de café rasa de pimenta-de-caiena / 1colher de cha de sal / 1xicara
de cha de caldo de frango / 1 colher de cha bem cheia de araruta.

Modo de fazer - Rolo

Reserve a manteiga ou margarina e o vinho, misture os ingredientes restantes, retire
o alho e forme um rolo grosso (ver dicas pag. 8). Cubra com a manteiga ou margari-
na e leve ao forno pré-aquecido, em assadeira deixando tomar cor. Refresque com
o vinho e deixe assar, regando o rolo repetidas vezes.

Coloque no refratario, no MO, cubra com a manteiga ou margarina e com papel-man-
teiga e leve a PA por 7 minutos. Refresque com o vinho, vire o rolo, cubra e volte a
PA por mais 7 minutos. Tire do MO,cubra com papel-aluminio e aguarde 10 minutos.

Modo de fazer - Molho Acido

Ferva o vinho com o tomilho, a cebola, os sucos e raspas dos citricos até reduzir a me-
tade. Acrescente os temperos e o caldo, aproveitando o residuo do molho do assado.
Ferva por cerca de 3 minutos, coe e acrescente a araruta. Leve ao fogo mexendo sem-
pre até engrossar ligeiramente.

No MO, ferva o vinho com o tomilho, a cebola, os sucos e raspas dos citricos, na PA
por 6 minutos. Acrescente os temperos e o caldo e volte & PA por 2 minutos. Coe, jun-
te a araruta e volte a PA por 2 minutos mexendo 2 vezes.

Coloque o rolo na travessa aauecida, fatie, sirva com o molho bem quente, em molheira
e acompanhe com batata-palha ou puré de batata (ver dicas pag. 8), a Salada Fres-
cati (ver dicas pag. 36), o Chuntney de Frutas Frescas (ver dicas pag. 186).

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Temperatura do forno: Utilizagdo total. Congelamento: esfrie, embale e
200°C (quente). Rendimento: 24 congele com o molho separado.
Tempo ae forno: cerca de 50 porgdes. Descongelamento: geladeira;
minutos. temperatura ambiente; ba-
Rendimento: 24 porcdes. nho-maria no fogo; forno bran-
do; MO.
Aqueca no forno deixando tostar
para servir.
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Chutney De
Frutas Frescas

Ingredientes

5009 de agucar mascavo DOURADINHO / 250g de magas verde sem cascas e semen-
tes, bem picadas / 2509 de peras sem cascas e sementes, picadas / 250g de bananas
nanica firmes, picadas / I00g de uvas-passa pretas / 2 colheres de sopa de.curry / 2
colheres de sopa de pimentéo picante, em p6 / 1colher de cha de cravo-da-India, em
po6 /1 pimenta malagueta, picada / 2 colheres de cha de sal / 250ml de vinagre branco.

Modo de fazer

Coloque numa panela todos ingredientes, misturando bem.

Leve ao fogo, mexendo de vez em quando para ndo pegar no fundo.

Quando tudo estiver bem cozido, esta pronto. Deixe esfriar e coloque em vidros bem
tampados, na geladeira.

Sirva frio como acompanhamento do Frangao Recheado (ver receita pag.l 60) ou do
Rolo de Peito de Frango (ver receita pag. 185).

Fogéo Convencional Microondas Freezer
Tempo de cozimento: cerca de

30 minutos.

Rendimento: 950g.
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Cartuxada De Avelas

Ingredientes - Massa - 5 colheres de sopa de actcar UNIAO / 5 ovos / 4 colheres
de sopa de farinha de trigo / 3 colheres ae sopa de chocolate em pé.

Ingredientes - Mousse - Vi (3) xicara de cha de agucar granulado DOGCUCAR (agu-
car UNIAO) / 22 (V4) xicara de cha de 4gua / 20 avelds sem pele picadas grossas /
2 lata de creme de leite com soro / 200g de chocolate meio amargo, picado/ 3 colheres
de ch& de gelatina incolor e sem sabor / 3 colheres de sopa de agua fria / 4 claras /
2 colheres de sopa de aglcar de confeiteiro GLACUCAR.

Ingredientes - Cobertura - Zlata de creme de leite com soro / 200g de chocolate
meio amargo,picado.

Ingredientes - Placas de Chocolate - 200g de chocolate de cobertura derretido e
morno (PA por 4-5 minutos, ligado fora do MO para homogenizar)/] colher de cha
de vodka.

Modo de fazer - Massa - Bata o agicar com os ovos até obter uma gemada fofa e
clara. Misture a farinha e o chocolate peneirados juntos e coloque em assadeira un-
tada, o fundo forrado com o papel também untado. Asse no forno pré-aquecido. Es-
frie, desenforme e corte em tiras de mais ou menos 2cm.

Modo de fazer - Mousse - Ferva o DOCUCAR com a 4gua até obter um caramelo
claro. Junte as avelas e deixe tomar cor. Leve ao MO o aglcar com a 4gua na PApor
6 minutos, mexendo 3 vezes. Junte as avelas e volte & PA por 2-3 minutos, mexendo
2 vezes. Jogue no marmore untado, esfrie e moa grosso. Leve o chocolate e o creme
de leite ao banho-maria, mexendo até derreter. Acrescente a gelatina hidratada com
a agua, misture bem e esfrie. Leve o chocolate e o creme de leite ao MO na PA por
4-5 minutos, mexendo 2 vezes. Retire, acrescente a gelatina hidratada com agua, mis-
ture bem e esfrie. Bata as claras com 0 GLACUCAR até obter um merengue firme. Li-
gue delicadamente com o creme de chocolate e com o crocante. Reserve.

Modo de fazer - Cobertura - Leve o creme de leite e o chocolate ao banho-maria,
mexendo até homogenizar. Esfrie e reserve. Leve o creme de leite e o chocolate ao MO,
na PA por 4-5 minutos, mexendo 2 vezes. Esfrie e reserve.

Modo de fazer - Placas de Chocolate - Misture os 2 ingredientes. Coloque no saco
de confeitar com o bico perlé e faga as placas , finas e com 4cm de diametro, sobre
papel-aluminio. Leve a geladeira até endurecerem, destaque o papel e conserve em
frasco, na geladeira. .

Montagem - Cartuxada - Unfe a tigela como 6leo eforre com papel-aluminio. Forre
com as tiras de massa, lado a lado. Encha com a mousse. Cubra com papel e leve a
geladeira para firmar. Cubra com as tiras restantes e deixe na geladeira por 2-3 ho-
ras, Desenforme, retire o papel, cubra com a cobertura e decore com os discos de
chocolate.

Fogdo Convencional Microondas Freezer
Capacidade da assadeira: Utilizacdo mis-  Congelamento: con-
2000ml (n? 1) (ver dicas pag. 8). ta: fogao con- gele em aberto, em-
Temperatura do forno: 200°C (quente). vencionale MO. bale evolte ao free-
Tempo de forno: cerca de 20 minutos. Rendimento: 10 zer.

Capacidade da tigela para montagem: porgdes Descongelamento:
2250ml (ver dicas pag. 8 ) geladeira ou tempe-
Rendimento: 10 porgdes. ratura ambiente.
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Sobremesa De Viena

Ingredientes - Creme

6 colheres de sopa de acucar de confeiteiro GLACUCAR / 1litro de creme de leite fresco
e gelado / 4 colneres de cha rasas de gelatina incolor, sem sabor/ 4 colheres de sopa
de agua fria.

Ingredientes - Calda de Morangos

1 \axicara de cha de agticar UNIAO / 800g de polpa de morangos, batidos e pas-
sados por peneira.

Modo de fazer - Creme

Bata na batedeira, na velocidade minima, o0 GLACUCAR com o creme de leite até fi-
car bem grosso. Sem parar de bater, acrescente a gelatina previamente hidratada com
a agua, derretida no banho-maria e morna, até ficar espesso e uniforme. (Gelatina
hidratada na PA por 30 segundos). Coloque na féorma, untada com 6leo e passada
por agua fria, e leve a geladeira para firmar (cerca de 4 horas).

Modo de fazer - Calda de Morangos

Leveao fogoo agucarcom metade da polpa de morangos,mexendo sempre,até ob-
ter uma geléia espessa. Tire do fogo e misture a outra metade reservada. Leve o acu-
car com metade da polpa de morangos a PA por 6 minutos, mexendo 3 vezes. Tire
do MO e misture a outra metade reservada. Deixe a calda esfriar completamente e
cubra o creme, ja desenformado num prato fundo. Decore com morangos frescos. Sirva
gelado.

Fogédo Convencional Microondas Freezer
Capacidade da férma: 1500 ml (ver dicas Utilizacdo Total.
pag. 8). Rendimento: 12 porcdes

Rendimento: 12 porgdes.
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O Café Esta Servido
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O Café Esta Servido

Agora que vocé ja tem uma série de sugestdes de receitas deliciosas especialmente ela-
boradas para as mais diferentes ocasifes, nada melhor do que encerrar com um bom
cafezinho. Para muitas pessoas a refei¢édo s6 termina depois deste prazer. E nada subs-
titui o cafezinho bem feito.

Com produtos de qualidade e os cuidados que vocé tem no preparo do café, o suces-
so da refeicdo estar4 completo. S&o estes aspectos que fizeram do café uma das mais
tradicionais e apreciadas bebidas do Brasil e do mundo.

Quando tomamos um cafezinho, seja no restaurante, no escritério ou em casa, nao ima-
ginamos todos os cuidados necessarios para que ele chegue a nossa mesa com 0 me-
Ihor sabor e qualidade.

Ha cafés de diferentes tipos e para os mais variados gostos. Os fatores que determi-
nam os seus tipos e qualidades s&o muitos, comegam na lavoura e terminam na emba-
lagem do p6 moido.

Vamos conhecer um pouco mais a respeito deste processo.

DO PLANTIO A MESA

Originario da Arabia o café se desenvolve bem em regies de clima temperado, so-
los férteis, bem drenados e ricos em matéria organica. Como qualquer outra cultura,
ele exige uma técnica apurada durante o seu plantio e crescimento.

Ap6s o plantio, que se d&a entre os meses de novembro e fevereiro, a arvore leva apro-
ximadamente trés anos para comegcar a produzir. Depois desse periodo, porém, o ca-
feeiro proporciona uma safra a cada ano, por décadas.

A colheita é feita entre o fim de maio e comego de junho, podendo se estender até se-
tembro em algumas regides, quando entéo os frutos estdo bem maduros e o tempo bem
seco. Os frutos verdes permanecem nas arvores até o seu total amadurecimento.

A etapa que se segue a colheita é a secagem do café. Em algumas fazendas ainda
guarda-se o costume dos tempos das antigas propriedades cafeeiras. Secam os fru-
tos ao sol espalhados pelos terreiros em espagos pré-determinados e rigorosamente
limpos para evitar a contaminacéo dos grdos. Hoje, porém, ja existem técnicas mo-
dernas e adequadas ao ritmo do processo industrial, como os secadores mecanicos.
Uma vez secos os gréos séo beneficiados, ou seja, retira-se as cascas e separa-se 0
café das impurezas que possam existir entre os gréos, para que seja feita, a seguir,
a classificacdo do tipo do produto.
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Neste momento aparece a figura do Classificador ou Degustador, um profissional al-
tamente especializado, encarregado da analise e determinacéo do tipo de café e qua-
lidade da bebida. Ea partir dai que se trabalha na preparacao do "blend", isto é,
a mistura de dois ou mais tipos de graos, com o objetivo de se obter o nivel de quali-
dade e sabor desejados.

O Brasil é o Unico pais do mundo no qual sdo produzidos todos os tipos de cafés
conhecidos.

Apesar de vivermos na terra do café, existe muita diferenca de qualidade entre os di-
versos tipos de grédos comercilizados no nosso mercado, em fun¢éo principalmente das
caracteristicas e peculiaridades de cada regido onde é produzido. E por isso que a
Cia. UNIAO tem um cuidado muito especial ao selecionar e classificar os grdos que
compra para a producdo do CABOCLO, PILAO e UNIAO. Além disso, ela ostorra,
moe e embala sempre de acordo com rigidas especificagdes. Tudo isso para que eles
cheguem a sua casa com a melhor quaiidade e sabor.

O café CABOCLO étradicional. Lembra os cafés da fazenda, as coisas boas do cam-
po. Seu ponto de torra € o mesmo usado nas fazendas pelos que o plantam e o co-
nhecem em todos 0s seus estagios.

Ja o PILAO é um café de moagem média e ponto de torra acentuado. Um café de pa-
ladar forte e encorpado. Esse seu sabor acentuado da-lhe também um maior rendi-
mento. Usando menos pé, pode se obtero mesmo numero de xicaras de café semelhan-
tes ao de um p6 normal.

O UNIAO EXTRA-FORTE, retne os melhores grdos da terra do café, a nata da pro-
ducdo brasileira. Etambém um café bem forte, com ponto de torra acentuado e moa-
gem extra fina. Isto lhe proporciona um paladar marcante, com grande concentragdo
de aroma e sabor. Isso faz com que 0 seu gosto permanecga ha boca durante muito tem-
po e apresente um retrogosto longo e agradavel.
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Um café sofisticado, fino, ideal para viagens e para quem quiser estocar por mais tem-
po,pois é embalado a vacuo e vem numa caixinha bem rigida, que o protege durante
muito tempo.

S#o vérias as opgdes de cafés que a Cia. UNIAO Ihe oferece, para agradar na me-
dida certa o paiadar de quem néo dispensa esse tradicional habito brasileiro. E pa-
ra aproveitar ao maximo da qualidade dos cafés da UNIAO é sempre bom tomar al-
guns cuidados com o café em sua casa. A sua contribui¢do é vital, pois o arremate, o
toque final, quem dé& é vocé.

Assim, aqui estdo algumas dicas e informagfes importantes a serem seguidas para a
conservagdo do café e garantia do melhor resultado:

GARANTINDO A QUALIDADE

* Nunca ferva o p6 junto com a dgua, pois isto altera o sabor da bebida;

» Evite requentar o café ap6s o seu preparo;

* Guarde o p6 de café na geladeira em potes com tampas bem vedadas para aumen-
tar o tempo de conservagdo de seu aroma e sabor;

* Nao armazene o pé de café pr6ximo a produtos com odores intensos, como gela-
tinas, esséncias, sabonetes, detergentes e outros.

DICAS PARA PREPARAR UM BOM CAFE

Tanto para quem n&o dispensa o coador de pano como para os que se utilizam das
facilidades dos coadores de papel na cozinha, as dicas a seguir poder&o ajudar a pre-
parar um cafezinho ainda mais gostoso.

Em ambos os casos, encha o bule e as xicaras com agua fervente mantendo-os assim
até o momento de coar o café.

Coador de Papel

® Ajuste o coador de papel no suporte sobre o bule ja sema agua e coloque o pé sem
comprimir;

®Quando a agua que esta no fogo iniciar a fervura, jogue-a em pequenas porgdes
sobre toda a superficie do p6 para que figue molhado. A 4gua restante deve ser jo-
gada em fio, bem no centro do coador. Nunca misture o0 p6 com a agua antes de
coar;

« Sirva nas xicaras aquecidas;

« Mantenha os coadores de papel em lugares secos e livres de odores, mesmo enquan-
to as embalagens ainda estiverem fechadas.
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Coador de Pano

« Coloque a 4gua no fogo na medida certa para preparar o café;

« Coloque o pé de café em recipiente separado e quando a agua que esta no fogo

iniciar a fervura, jogue-a sobre o p6, mexendo bem para misturar, até que se for-

me uma espuma cremosa na superficie;

Jogue fora a dgua fervente que manteve o bule bem quente e despeje o café no coa-

dor, diretamente para o bule;

Sirva nas xicaras aquecidas;

» Para que néo haja interferéncia no aroma e no sabor, utilize vasilhas diferentes e
exclusivas para ferver a agua e para misturar o p6 de café;

« Lave o coador s6 com agua corrente sem sabdo ou detergente;

* Conserve o coador mergulhado em agua limpa ou seque-o no varal antes de
guarda-lo;

« Antes de usar um coador novo pela primeira vez, ferva-o com agua e borra de ca-
fé para que o mesmo perca o cheiro caracteristico de pano e fique bem impregna-
do pelo odor de café.
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