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Prefácio

Esta é a terceira edição do livro de receitas da minha esposa. Nela permaneceram todas as receitas da primeira e da segunda edição e foram acrescentadas muitas outras. 

São receitas existentes no caderno de receitas escrito a mão por ela, colhidas em embalagens de alimentos, obtidas na internet e conseguidas com amigos e parentes.

Boa parte delas já foram testadas e as demais o serão na medida das possibilidades.

Você que tem este livro em mãos, faça dele bom proveito e, se quiser, nos informe sobre o resultado das receitas que fizer.

Juiz de Fora, 30 de abril de 2003.

Elieu Vieira Sobral

sobral@nextwave.com.br
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SALGADOS

Alichella XE "Alichella" 
Culinarista : Álvaro Rodrigues XE "Álvaro Rodrigues"  

Ingredientes :

1 xícara chá de azeite XE "azeite" /óleo XE "óleo" ; 3 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho"  socados; 120g de aliche XE "aliche"  no óleo escorridos e picados; 3 xícaras chá de salsinha XE "salsinha"  verde picada; 1/2 xícara chá de azeitonas XE "azeitona"  verdes XE "azeitona verde"  picadinhas; 1 folha de louro XE "louro" ; 1 colher de sopa de orégano XE "orégano"  seco; 1 colher de sobremesa XE "sobremesa"  rasa de pimenta XE "pimenta"  calabresa XE "pimenta calabresa" 

 XE "calabresa"  seca XE "pimenta calabresa seca" ; sal XE "sal"  se necessário 

Modo de fazer

Aqueça o azeite XE "azeite" , junte os demais ingredientes e deixe por 2 minutos. desligue o fogo, deixe esfriar, coloque em refratário e regue com azeite. sirva somente no dia seguinte. 

Acompanhamentos: Fatias de pão italiano XE "pão italiano" 

 XE "italiano" , torradinhas XE "torradinhas"  e um bom vinho XE "vinho" .

Arroz XE “arroz"  a Piemontesa XE "Arroz a Piemontesa" 
Ingredientes

2 xícaras de arroz branco pronto; 1 colher de sopa de cebola XE "cebola"  bem picadinha; ½ xícara de cogumelos em fatias; 1 colher de sopa de manteiga XE "manteiga" ; ¼ de xícara de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; ½ xícara de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" ; ¼ de xícara de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; salsa XE "salsa"  e cebolinha XE "cebolinha"  picadinhas. 

Modo de fazer

Numa frigideira derreta a manteiga XE "manteiga" . Junte as cebolas e doure. Junte os champignons e refogue. Junte o vinho XE "vinho"  e reduza quase completamente. Junte o arroz , o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" , o queijo , as ervas XE "ervas" . Corrija o tempero e sirva imediatamente.

Arroz XE “arroz"  a Piemontesa branco XE "Arroz a Piemontesa branco" 
Ingredientes

1,5 litros de brodo (caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne" ); 4 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga"  (usar 2 colheres na 1ª parte e reservar); 2 colheres (sopa) de óleo XE "óleo" ; 1 xícara (chá) de cebola XE "cebola"  picada; 2 xícaras (chá) de arroz cru e sem lavar; 1 xícara (chá) de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco XE "vinho branco seco" ; 1 xícara (chá) de presunto XE "presunto"  cozido cortado em cubos (opcional); 1 xícara (chá) de champignon XE "champignon" ; ½ xícara (chá) de parmesão XE "parmesão" ; ½ xícara (chá) de creme XE "creme"  de leite fresco XE "creme de leite fresco" ; Sal a gosto.

Modo de fazer

Esquente o brodo (caseiro ou fazer o caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne"  com cubinhos de extrato de carne XE "extrato de carne" ). Coloque numa panela a manteiga XE "manteiga"  com o óleo XE "óleo"  e refogue a cebola XE "cebola" .

Deixe ficar transparente, junte o arroz e vá mexendo até que as pontas dos grãos fiquem transparentes. Junte o vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  e deixe evaporar. 

Coloque o caldo de carne XE "caldo de carne"  concha por concha, mexendo sempre. Quando você morder o grão de arroz e ficar com um pontinho branco, junte o presunto XE "presunto"  cortado, o champignon XE "champignon" , o restante da manteiga XE "manteiga" , o parmesão XE "parmesão" , o creme XE "creme"  de leite fresco XE "creme de leite fresco" , o restante do caldo de carne XE "carne"  e acerte o sal XE "sal"  se necessário. 

Deixe o risoto XE "risoto"  molhadinho. Tampe a panela por 1 minuto e sirva quente. Opcional: 4 colheres de sopa de massa de tomate XE "massa de tomate" 

 XE "tomate" . 



Arroz XE “arroz"  a Piemontesa I XE "Arroz a Piemontesa" 
Ingredientes

2 xícaras de arroz (melhor o arbóreo) pronto, à sua maneira; 50 g de manteiga XE "manteiga" ; 200 g de cogumelos em tiras; noz-moscada XE "noz-moscada" ; pimenta XE "pimenta"  a gosto.

Modo de fazer

Faça o arroz à seu modo. Quando estiver pronto misture a seguinte preparação:

Numa frigideira derreter bastante manteiga XE "manteiga" , colocar os cogumelos cortados em tiras e deixar fritar um pouco (eu coloco cebola XE "cebola"  também mas na receita original não vai!), depois despeje creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e deixe aquecer. 

Temperar com noz-moscada XE "noz-moscada"  ralada e um pouquinho de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . Se quiser coloque um pouquinho de queijo ralado, mas nem precisa. Despeje o creme XE "creme"  por cima do arroz e misture. Bem, simples, delicioso e infelizmente engordativo! 

Arroz XE “arroz"  a Piemontesa II XE "Arroz a Piemontesa" I

Ingredientes

2 xícaras de arroz (tipo arbóreo sem lavar); 3 tabletes de caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne" ; 4 colheres de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 2 colheres de sopa de óleo XE "óleo"  (ou azeite XE "azeite" ); 1 cebola XE "cebola"  grande bem picadinha; 1 xícara de chá bem cheia de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco XE "vinho branco seco" ; 1 xícara de chá de cogumelos picadinhos; 1 xícara de chá de presunto XE "presunto"  picadinho; 3/4 xícara de chá de creme XE "creme"  de leite fresco XE "creme de leite fresco" ; 1 xícara de chá de parmesão XE "parmesão"  ralado de boa qualidade.

Modo de fazer

Primeiro dissolva os tabletes de carne XE "carne"  em 1,5l de água XE "água"  fervendo e reserve. Numa panela grande aqueça o óleo XE "óleo"  e 2 colheres de sopa de manteiga XE "manteiga"  e junte a cebola XE "cebola" . Deixe dourar.Acrescente o arroz, sem lavar (para conservar suas propriedades), e deixe-o fritar até que fique transparente. Depois acrescente o vinho XE "vinho" , sempre mexendo, e espere que evapore. Com o auxílio de uma concha, vá despejando aos poucos o caldo de carne XE "caldo de carne" . À medida que o arroz for secando adicione mais caldo, sempre mexendo. Não tampe a panela. No final, não deixe o caldo secar (deixe o arroz ficar bem molhado), apague o fogo e acrescente o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" , o presunto XE "presunto" , o champignon XE "champignon" , as outras 2 colheres de sopa de manteiga e o queijo. Misture tudo e sirva logo em seguida (senão ele seca).

Dica: Se você gosta de um sabor mais apurado não deixe o vinho XE "vinho"  secar por completo.

Este prato é o típico risoto XE "risoto"  italiano XE "italiano" , porém com um toque brasileiro. Ele deve ser servido como prato principal.

Arroz XE “arroz"  a Piemontesa III  XE "Arroz a Piemontesa" 
Ingredientes

2 xícaras de arroz cru sem lavar; 2 tabletes de caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne" ; 1/2 litro de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; 1 copo pequeno de champignon XE "champignon"  (100 gr); 100 g de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 1 litro de água XE "água" ; 3 colher(es) sopa de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer

Derreta a manteiga XE "manteiga"  no microondas XE "microondas"  por 1 minuto na potência alta, em recipiente grande e refratário. Acrescente o arroz, 1 tablete de caldo de carne XE "caldo de carne"  e o vinho XE "vinho" . Cozinhe em potência alta por 15 minutos. Depois, mexa o arroz, acrescente o champignon XE "champignon"  e cozinhe por mais 8 minutos, colocando a água XE "água"  dissolvida com o restante do caldo de carne XE "carne"  a cada 2 minutos de cozimento. Retire o arroz cozido XE "arroz cozido" , coloque o queijo ralado e mexa bem. Por último, acrescente o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . Sirva com rosbife XE "rosbife"  e salada. 

Arroz XE “arroz"  a Piemontesa IV XE "Arroz a Piemontesa" 
Ingredientes

sobras de arroz XE "sobras de arroz" ; 300 ml de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 1 colher (sobremesa XE "sobremesa" ) de manteiga XE "manteiga" ; 50g de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; 100g de mussarela XE "mussarela" ; sal XE "sal" ; noz-moscada XE "noz-moscada"  

Modo de fazer

Ponha em uma panela todos os ingredientes e mexa até os queijos derreterem. Depois misture na sobra de arroz e já está pronto

Arroz XE “arroz"  a Piemontesa V XE "Arroz a Piemontesa" 
Ingredientes 

3 xícaras de arroz cru; 3 litros de caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne"  ou de galinha XE "galinha" ; uma lata pequena de champignons; 2 copos de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco XE "vinho branco seco" ; 1 cebola XE "cebola"  grande batidinha; 2 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho"  socados; 200g de manteiga XE "manteiga" ; queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; 250 g de creme XE "creme"  de leite fresco XE "creme de leite fresco" ; sal XE "sal" ; pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  branca. XE "pimenta-do-reino branca." 
Modo de fazer

Doure a cebola XE "cebola"  e o alho XE "alho"  em 100g de manteiga XE "manteiga" ; junte o arroz cru,frite bem e adicionea água XE "água"  dos champignons e o vinho XE "vinho" . Tampe e deixe ferver em fogo brando até a evaporação do líquido. Feito isso adicione o caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne"  ou de galinha XE "galinha"  até cobrir o arroz. tempere com a pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  branca e deixe cozinhar normalmente. Após uns 10 min de cozimento, junte os champignons em lâminas e vá acrescentando o caldo e mexendo, até que o arroz cozinhe "al dente", e fique bem ligado. Isto pronto, adicione o restante da manteiga, o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e boa porção de queijo ralado. Torne a provar o sal XE "sal" , misture rapidamente, retire do fogo e sirva em seguida, com escalopinhos XE "escalopinhos"  ou rosbife XE "rosbife" . 

Nota: Por ser impossível calcular o caldo necessário ao cozimento do arroz, indicamos sempre quantidade maior para evitar problemas. 

Esta receita foi extraída do site "Receitas da Vovó".

Arroz XE “arroz"  a Piemontesa VI XE "Arroz a Piemontesa" 
Ingredientes

2 xícaras de arroz; água XE "água"  que cubra o arroz em 2 1/2 cm (depende da qualidade); 3 cubinhos de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 100 g de champignon XE "champignon"  fresco ou congelado; 2 colheres de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 1/2 cebola XE "cebola"  picada ou 2 echalottes XE "echalottes"  picadas; 1 1/2 xícara de creme XE "creme"  de leite fresco XE "creme de leite fresco" ; sal XE "sal" ; pimenta XE "pimenta" ; noz-moscada XE "noz-moscada" ; 100 g de parmesão XE "parmesão"  de boa qualidade, ralado na hora.

Modo de fazer

Cozinhe o arroz na água XE "água"  fervente com os cubinhos de caldo, abaixe o fogo bem baixinho e continue a cozinhar em fogo quase apagado ate o arroz ficar macio. Derreta a manteiga XE "manteiga"  e junte os champignons cortados em laminas, ate o liquido evaporar. Junte a cebola XE "cebola"  bem picadinha para amolecer. Adicione o arroz cozido XE "arroz cozido" , pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  branca moída, sal XE "sal"  se necessário e o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . Salpique o parmesão XE "parmesão"  e sirva bem quente. 

O arroz deve ficar bem molhadinho. 

Arroz XE “arroz"  a Piemontesa VII XE "Arroz a Piemontesa" 
Ingredientes

3 xícaras de arroz cru; 3 litros de caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne"  ou de galinha XE "galinha" ; 1 lata pequena de champignons; 2 copos de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco XE "vinho branco seco" ; 1 cebola XE "cebola"  grande batidinha; 2 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho"  socados; 200 g de manteiga XE "manteiga" ; Queijo parmesão XE "parmesão"  ralado; 250 g de creme XE "creme"  de leite fresco XE "creme de leite fresco" ; Sal; Pimenta-do-reino branca. 

Modo de fazer

Doure a cebola XE "cebola"  e o alho XE "alho"  em 100 g de manteiga XE "manteiga" , junte o arroz cru e, sem lavar, frite bem e adicione a água XE "água"  dos champignons e o vinho XE "vinho" . Tampe e deixe ferver em fogo brando até a evaporação do líquido. Feito isso, adicione caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne"  ou de galinha XE "galinha"  até cobrir o arroz. Tempere com a pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  branca e deixe cozinhar normalmente. Após uns 10 minutos de cozimento, junte os champignons em lâminas e vá acrescentando o caldo e mexendo, até que o arroz cozinhe, ao dente, e fique bem ligado. Isto pronto, adicione o restante da manteiga, o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e boa porção de queijo ralado. Torne a provar o sal XE "sal" , misture rapidamente, retire do fogo e sirva, em seguida, com escalopinhos XE "escalopinhos"  ou rosbife XE "rosbife" . 

Nota: Por ser impossível calcular o caldo necessário ao cozimento do arroz, indicamos sempre quantidade maior para evitar problemas. 

Arroz XE “arroz"  com Frango XE "Arroz com Frango" 
Ingredientes

½ xícara de óleo XE "óleo" ; 1 cebola XE "cebola"  picada; 2 tomates XE “tomate"  sem pele XE “tomate sem pele"  picados; 1 peito de frango XE "peito de frango" 

 XE "frango"  cozido e  desfiado; cenoura XE "cenoura"  cozida; 1 lata ervilha XE "ervilha" ; cheiro verde XE "cheiro verde" .

Modo de fazer

Frite a cebola XE "cebola"  no óleo XE "óleo" , junte os tomates XE “tomate" , deixe fritar um pouco, coloque o frango XE "frango"  e  por fim a cenoura XE "cenoura" , a ervilha XE "ervilha"  e o cheiro verde XE "cheiro verde" . Misture no arroz XE "arroz" . Sirva quente.

Arroz XE “arroz"  com Presunto XE "Arroz com Presunto" 

 XE "Presunto" 
Ingredientes

200 g presunto XE "presunto"  picado; 1 lata ervilha XE "ervilha"  (ou palmito XE "palmito" ); 200 g mussarela XE "mussarela" ; 1 cebola XE "cebola" ; azeitonas XE "azeitona" ; ovos XE "ovos"  cozidos. 

Modo de fazer

Refogue a cebola XE "cebola" , coloque o presunto XE "presunto"  picado, as ervilhas XE "ervilhas"  e faça um refogado. Faça um arroz XE "arroz"  comum. Coloque a metade num refratário XE "refratário"  com o refogado as azeitonas XE "azeitona" , os ovos XE "ovos"  picados e  o restante do arroz. Polvilhe com queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado"  e mussarela XE "mussarela"  ralada e enfeite com rodelas de tomate XE "tomate" . Leve ao forno para derreter a mussarela.

Arroz XE “arroz"  Cremoso de Forno XE "Arroz Cremoso de Forno" 
Ingredientes

3 gemas batidas; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; cheiro verde XE "cheiro verde"  picado; uma pitada de sal XE "sal" ; 3 a 4 xícaras de arroz cozido XE "arroz cozido" ; manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina"  para untar; 100 gramas de presunto XE "presunto"  em fatias; 100 gramas de queijo prato XE "queijo prato"  em fatias; 

Modo de fazer

Prepare um molho XE "molho" , misturando bem as gemas, o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" , o cheiro verde XE "cheiro verde"  picado e o sal XE "sal" . Arrume uma camada de arroz numa fôrma refratária untada. Regue com o molho de creme de leite XE "leite" . Coloque por cima uma camada de presunto XE "presunto"  e outra de queijo. Repita as camadas até terminarem os ingredientes.

A última camada deve ser de molho XE "molho"  e queijo. Leve ao forno para derreter o queijo. Sirva em seguida. Para fazer este prato, o arroz cozido XE "arroz cozido"  deve estar bem soltinho.

Arroz XE “arroz"  de Forno XE "Arroz de Forno" 
Ingredientes

4 xícaras de arroz pronto, refogado com um pouco de óleo XE "óleo"  e 4 colheres de margarina XE "margarina" ; 4 gemas batidas, queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado, mussarela XE "mussarela"  ralada;.

Modo de fazer

Misture tudo menos o arroz. Quando o arroz estiver pronto, misture ao arroz. Coloque-o numa travessa, cubra com poucas fatias de mussarela XE "mussarela"  e leve ao forno. Se quiser, passe um pouco de gema batida sobre o arroz.

Bacalhau XE "Bacalhau"  à mineira XE "Bacalhau à mineira" 
Géssio da Silva XE "Géssio da Silva"  

Ingredientes 

1 kg de bacalhau em postas;. 300 g de queijo minas XE "queijo minas" ; 300 ml de molho XE "molho"  creme XE "molho creme" 

 XE "creme" ; 1 galho de manjericão XE "manjericão" ; 5 folhas de louro XE "folhas de louro" 

 XE "louro" ; 10 g de orégano XE "orégano" ; 1 kg de batatas; Azeite a gosto; 1 maço de couve XE "couve" ; 3 tomates XE “tomate" .

Molho creme XE "creme"  

100 g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 100 g de manteiga XE "manteiga" ; 1 litro de leite XE "leite" ; 1 noz-moscada XE "noz-moscada" ; 1 caixa de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  

Modo de fazer

Cozinhar o bacalhau já sem sal XE "sal" , com louro XE "louro" , manjericão XE "manjericão"  e as batatas. 

Ralar o queijo minas XE "queijo minas"  e fazer o molho XE "molho"  branco XE "molho branco" . 

Misturar o queijo ao molho XE "molho"  branco XE "molho branco" . Regar o bacalhau com azeite XE "azeite" , óleo XE "óleo"  e orégano XE "orégano" . Cobri-lo com molho branco e leve ao forno para gratinar. 

Refogar a couve XE "couve" . Coloque as batatas ao lado do bacalhau, tempere com azeite XE "azeite"  e orégano XE "orégano" . Do outro lado colocar a couve. 

Bacalhau XE "Bacalhau"  de natal XE "Bacalhau de natal-"  

Culinarista: Aparecida Rita XE "Aparecida Rita" 
Ingredientes

750 g de bacalhau cozido e desfiado; 1 kg de batatas; 3 cenouras médias; 6 fatias de pão de forma XE "pão de forma"  sem cascas; 3/4 xícara de chá leite XE "leite"  fervente; 1 cebola XE "cebola"  ralada; 2 colheres de sopa de azeite XE "azeite" ; 1/4 xícara de margarina XE "margarina" ; 2 xícaras de chá de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; noz-moscada XE "noz-moscada" ; 1 xícara de chá de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; sal XE "sal"  a gosto 

Modo de fazer

Cozinhe as batatas e as cenouras depois de fria, passe pelo espremedor ou processador. reserve. 

Frite a cebola XE "cebola"  no azeite XE "azeite"  até dourar. acrescente a batata XE "batata"  e a cenoura XE "cenoura" , acrescente o pão de forma XE "pão de forma"  picado com o leite XE "leite"  fervente misture levemente. tempere com a noz-moscada XE "noz-moscada" , junte o bacalhau desfiado e verifique o sal XE "sal" . 

Coloque em uma travessa refratária untada com margarina XE "margarina" , acomode o bacalhau, espalhe por cima o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e polvilhe o parmesão XE "parmesão"  ralado. leve ao forno pré-aquecido para gratinar mais ou menos 20 minutos. 

Acompanha arroz branco com amêndoas XE "amêndoas"  e salada verde XE "salada verde"  com legumes. 

(6 porções)  

sugestão para sobremesa XE "sobremesa" :

suflê de kiwi. XE "suflê de kiwi."  
Batata com Molho XE "molho"  de Bacon XE "Batata com Molho de Bacon" 

 XE "bacon" 
Ingredientes

100 g de bacon XE "bacon" ; 6 batatas XE "batata" ; 1 1/2 xícara de chá de leite XE "leite" ; 1 1/2 colher(es) de sopa de maisena XE "maisena" ; 1 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; ½ colher(es) de sopa rasa de sal XE "sal" .

Modo de fazer

Corte o bacon XE "bacon"  em tiras. Reserve. Cozinhe as batatas deixando-as firmes. Escorra e descasque-as. Pique as batatas e coloque-as numa travessa. Dissolva a maisena XE "maisena"  no leite XE "leite" . Numa panela, coloque a manteiga XE "manteiga" , junte o bacon e deixe fritar. Adicione o leite com maisena. Tempere com sal XE "sal" . Deixe engrossar. Derrame sobre as batatas.

Sirva a seguir.

Rendimento: 2 pessoas

Batata com Requeijão XE "Batata com Requeijão" 
Ingredientes

1 kg de batatas XE "batata" ; 1 envelope de Bacon XE "bacon" ; 1 cx de Catupiry XE "Catupiry"  (ou 1 copo de requeijão XE "requeijão" ); Leite XE "leite" , o quanto baste, sal a gosto.

Modo de fazer

Cozinhar as batatas no vapor, sem casca ou escovar as batatas e enrolar em laminado assando no forno até ficarem macias. Reservar. Fritar o bacon cortado em quadrados. Escorrer e reservar. Dissolver o requeijão com o leite, deixando-o cremoso. Cortar as batatas em quatro, colocando-as em um refratário. Regar com o requeijão, colocar um pouco de queijo ralado e levar ao forno para gratinar. Acrescentar o bacon ao servir. Decore com um pouco de salsinha picada.

Pode ser usado requeijão light XE "requeijão light" 

 XE "light" .

Batata Gratinada XE "Batata Gratinada" 
Ingredientes

1 litro de água XE "água" ; 6 azeitonas XE "azeitona" ; 1 k de batata XE "batata" ; 1 colher de sopa de cheiro verde XE "cheiro verde" ; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 1 colher de sopa de margarina XE "margarina" ; 1 colher de sopa de orégano XE "orégano" ; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 150 gramas de presunto XE "presunto"  cozido; 200 gramas de queijo prato XE "queijo prato" ; 2 pitadas de sal XE "sal" ; 2 unidades de tomate XE "tomate" 
Modo de fazer

Cozinhe as batatas na água XE "água"  e descasque-as.Corte-as em rodelas de cerca de 2cm de espessura. Pique os tomates XE “tomate"  e tempere-os com sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" .Descaroce e pique as azeitonas XE "azeitona" . Misture o presunto XE "presunto"  picado em cubos pequenos, os tomates, as azeitonas e o orégano XE "orégano" . Rale o queijo em ralo grosso e misture ao creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . Coloque metade das batatas num refratário. Derreta a margarina XE "margarina"  e despeje metade sobre as batatas. Coloque a mistura de presunto e metade do creme com queijo. Coloque o restante das batatas e o restante do creme. Leve ao forno quente até dourar.

Sirva a seguir. 

Rendimento: 6 pessoas

Batata Suíça I (Rosti)  XE "Batata Suíça (Rosti)" 

 XE "Batata Rosti" 
Ingredientes

300 gramas de batata XE "batata"  inglesa; 30 gramas de queijo suíço XE "queijo suiço" ; 1 cebola;  XE "cebola"  1 pitada de páprica XE "páprica" ; 1 pitada de pimenta-do-reino XE "pimenta do reino" ; 1 colher. de chá de óleo XE "óleo" .

modo de fazer

Descasque e corte as batatas em pedaços, depois cozinhe até ficarem macias, mas firmes. Passe-as em água fria, espere esfriar e corte os pedaços em fatias bem finas. Coloque a batata numa vasilha e junte o queijo ralado, a cebola, a páprica e a pimenta. 

Numa frigideira, aqueça a metade do óleo e coloque metade dessa mistura. 

Com uma espátula, aperte-a até obter uma forma arredondada e fina. Cozinhe até ficar crocante e dourada dos dois lados. Retire do fogo, mantendo aquecida. Repita o procedimento com a outra metade do óleo e o restante da mistura. 

Batata Suíça II (Rosti)  XE "Batata Suiça (Rosti)" 

 XE "Batata Rosti" 
Ingredientes

5 batatas XE "batata"  grandes cozidas e raladas (quantidade suficiente para uma frigideira). 

modo de fazer

Descascar as batatas e colocar para cozinhar até a água começar a ferver, quando isto acontecer, desligue o fogo e deixe ali até a água esfriar, depois jogue a água fora, faça isto com bastante tempo de antecedência antes ralá-las, pode ser de um dia para outro ou pela manhã para usá-las no jantar.

Após o tempo de espera ralar no ralador grosso e reservar.

Modos de como pode ser temperado:

Somente com sal e ervas

Com bacon e cebola fritos

Recheados, com diversos tipos de queijo, com presunto e queijo, com gorgonzola que fica uma delícia, é só usar a criatividade.

Montagem:

Se você optou por somente temperá-lo , untar uma frigideira com um pouco de manteiga e colocar sobre a mesa a massa temperada, apertar a mesma com um garfo alisando por cima, deixar em fogo baixo de 20 a 30 minutos cada lado, usar um prato para poder virar.

Se você optou por recheio, divida em massa em duas porções e intercale o recheio

Batatas com molho de Bacon  XE "Batatas com Molho de Bacon" 
Ingredientes:

100 grama(s) de bacon XE "bacon" ; 6 batatas XE "batata" ; 1,5 xícara de chá de leite XE "leite" ; 1,5 colher de sopa de maisena XE "maisena" ; 1 colher de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 1 pitada de pimenta do reino XE "pimenta do reino" ; 1/2  colher de sopa de sal XE "sal" .

modo de fazer

Corte o bacon em tiras. Reserve. Cozinhe as batatas deixando-as firmes. Escorra e descasque-as. Pique as batatas e coloque-as numa travessa. Dissolva a maisena no leite. Numa panela, coloque a manteiga, junte o bacon e deixe fritar. Adicione o leite com maisena. Tempere com sal. Deixe engrossar. Derrame sobre as batatas. Sirva a seguir.

Rendimento: 2 pessoas

Batatas Gratinadas XE "Batatas Gratinadas" 
Ingredientes

1 litro de água XE "água" ; 6 azeitonas XE "azeitona" ; 1 kg de batata XE "batata" ; 1 colher de sopa de cheiro verde XE "cheiro verde" ; 1 lata de creme de leite XE "crfeme de leite" ; 1 colher de sopa de margarina XE "margarina" ; 1 colher de sopa de orégano XE "orégano" ; 1 pitada de pimenta do reino XE "pimenta do rein o" ; 150 gramas de presunto cozido XE "presunto cozido" 

 XE "presunto" ; 200 gramas de queijo prato; 2 pitadas de sal; 2 tomates

modo de fazer

Cozinhe as batatas na água e descasque-as.Corte-as em rodelas de cerca de 2cm de espessura. Pique os tomates e tempere-os com sal e pimenta do reino.Descaroce e pique as azeitonas. Misture o presunto picado em cubos pequenos, os tomates, as azeitonas e o orégano. Rale o queijo em ralo grosso e misture ao creme de leite. Coloque metade das batatas num refratário. Derreta a margarina e despeje metade sobre as batatas. Coloque a mistura de presunto e metade do creme com queijo. Coloque o restante das batatas e o restante do creme. Leve ao forno quente até dourar. Sirva a seguir. 

Rendimento: 6 pessoas

Bauru de Forno XE "Bauru de Forno" 
Ingredientes

1 pão de forma XE "pão de forma"  sem casca; 2 ovos inteiros; 1 copo de leite XE "leite" ; 50 gramas de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 2 colheres de sopa de margarina XE "margarina" ; Presunto XE "Presunto"  em fatias; mussarela XE "mussarela"  em fatias; Rodelas de tomate XE "tomate"  temperado com azeite XE "azeite" , sal XE "sal"  e orégano XE "orégano" .

Modo de fazer

Bater no liquidificador o leite XE "leite" , o queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" , os ovos e a margarina XE "margarina" . Unte um pirex com margarina, coloque uma camada de pão de forma XE "pão de forma" , a metade dos ingredientes batido no liquidificador, fatias de presunto XE "presunto" , fatias de mussarela XE "mussarela" , fatias de tomate XE "tomate"  temperado outra camada de pão de forma e restante da mistura do liquidificador, polvilhe queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado"  e leve ao forno para assar.

Berinjela XE "berinjela"  para sanduíche XE "Berinjela para sanduíche" 

 XE "Berinjela para sanduíche" 
Ingredientes

3 berinjelas, 3 pimentões XE "pimentões"  vermelhos XE "pimentões vermelhos" ,1 xícara chá azeitonas XE "azeitona"  verdes XE "azeitona verde" , 3 cebolas em rodelas, 1 cálice de vinagre XE "vinagre" , óleo XE "óleo" , azeite XE "azeite" , sal XE "sal" , pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino"  e orégano XE "orégano" .

Modo de fazer

Depois de tudo cortado coloque numa panela em camadas e deixe cozinhar em fogo brando.

Bolinhas de queijo XE "Bolinhas de queijo"  

Ingredientes

2 dentes alho XE "alho"  (opcional),2 colher(es) sopa de óleo XE "óleo" ,2 copos água XE "água" ,1 tablete de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  1 tablete margarina XE "margarina"  (100 gr) 2 copos de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha trigo"  150 g mussarela XE "mussarela" .

Modo de fazer

Frite o alho XE "alho"  no óleo XE "óleo" , coloque a água XE "água"  o caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  , a margarina XE "margarina"  e por último a farinha XE "farinha"  deixe cozinhar mexendo bem  até cozinhar, tire do fogo  deixe esfriar faz as bolinhas recheando-as com um cubinho de mussarela XE "mussarela" , passe-as no ovo XE "ovo"  e na farinha de rosca XE "farinha de rosca" , frite-as em óleo bem quente para não abri-las.

Obs: pode-se passar as bolinhas numa mistura de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  com água XE "água"  e depois na farinha de rosca XE "farinha de rosca" em substituição do ovo XE "ovo" .

Bolinho de batata XE "Bolinho de batata" 

 XE "batata" 
Ingredientes

1 kg batata XE "batata"  cozida e espremida; 3 colher(es) sopa bem cheias de maisena XE "maisena" ; 5 colher(es) sopa cheias de queijo ralado; 2 ovos; um punhado de salsinha XE "salsinha"  picada; sal XE "sal"  e orégano XE "orégano"  a gosto.

Modo de fazer

Misture tudo e coloque por 2 ou 3 horas na geladeira. Retire. Faça bolinhos com as mãos polvilhadas com maisena XE "maisena" . Frite em óleo XE "óleo"  bem quente.

Cachorro quente de forno XE "Cachorro quente de forno" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

Molho para o Recheio

3 colheres (sopa) de azeite XE "azeite" ; 1 cebola XE "cebola"  ralada; 1 tomate XE "tomate"  sem sementes picado; 1 xícara (chá) de catchup XE "catchup" ; 3 colheres (sopa) de mostarda XE "mostarda" ; Orégano a gosto; 500g de salsicha XE "salsicha"  cortada no sentido do comprimento.

Massa

4 ovos; 2 copos (tipo americano) de leite XE "leite" ; 2 xícaras (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; Sal a gosto; 4 colheres (sopa) de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; 1 pitada de orégano XE "orégano" ; 1 pitada de noz-moscada XE "noz-moscada" ; 1/2  copo (tipo americano) de azeite XE "azeite" ; 1 colher (sopa cheia) de amido de milho XE "amido de milho" 

 XE "milho" ; 1 colher (café) de fermento em pó. XE "fermento em pó" 
Para a montagem

16 fatias de mussarela XE "mussarela" ; 3 salsichas cortadas na transversal; Queijo ralado para polvilhar na massa;.

Modo de fazer

Molho para o Recheio

Numa panela, aqueça o azeite XE "azeite" , refogue a cebola XE "cebola"  até amolecer, junte o tomate XE "tomate"  e deixe por 1 minuto mais ou menos. Coloque o catchup XE "catchup" , a mostarda XE "mostarda" , o orégano XE "orégano"  e a salsicha XE "salsicha" . Deixe fervendo até levantar fervura. Reserve. 

Massa

Bata todos os ingredientes no liquidificador por 5 minutos aproximadamente, até formar uma massa aerada. 

Montagem

Numa forma retangular de 25x35 cm untada coloque: 

Metade da massa;

Espalhe metade das fatias de mussarela XE "mussarela" ;

Coloque o molho XE "molho"  já frio;

Cubra com a outra metade da mussarela XE "mussarela" ; 

O restante da massa;

As salsichas cortadas;

Polvilhe queijo ralado. 

Leve para assar em forno alto (260 ºC) por 30 minutos mais ou menos.

Acompanhamentos

Milho verde cozido

Ervilha

Batata palha XE "batata palha" 
Molho vinagrete XE "Molho vinagrete" 
Mostarda

Maionese

Catchup

Canjiquinha com Costelinha de Porco XE "Canjiquinha com Costelinha de Porco" 
Professora e Culinarista: Elza Nunes

Ingredientes 

200g de canjiquinha XE "canjiquinha" ; 500g de costelinha de porco XE "costelinha de porco" ; suco de 1 limão XE "limão" ; 1/2 concha de gordura de porco XE "gordura de porco" ; 3 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho"  amassados; 1 cebola XE "cebola"  média ralada; 1 colher das de sobremesa XE "sobremesa"  de urucum XE "urucum" ; sal XE "sal"  à gosto; água XE "água"  (o necessário); cheiro verde XE "cheiro verde"  para decorar.

1ª Etapa

Modo de fazer

Lavar, escorrer e cozinhar somente em água XE "água" , a canjiquinha XE "canjiquinha" . Reservar.

2ª Etapa

Modo de fazer

Ferver a costelinha em água XE "água"  e limão XE "limão" . Escorrer, lavar e reservar.

3ª Etapa

Modo de fazer

Refogar a costelinha usando a gordura de porco XE "gordura de porco" , o alho XE "alho" , a cebola XE "cebola" , o sal XE "sal"  e o urucum XE "urucum" . Deixá-la fritar até alourar. Pingar água XE "água"  aos poucos. Quando a costelinha estiver quase cozida, colocar por cima a canjiquinha XE "canjiquinha"  que já estava cozida. Terminar o cozimento para pegar gosto e acertar o tempero. Servir com arroz e couve XE "couve"  ou como caldo. Decorar com cebolinha XE "cebolinha"  verde.

Capelete a Bella Cucina XE "Capelete a Bella Cucina" 

 XE "Bella Cucina" 
Culinarista: Sinésio Lellis XE "Sinésio Lellis"  (um dos sócios do restaurante Bella Cucina XE "Bella Cucina" )

Ingredientes 

Molho
550g de capelete XE "capelete"  pré cozido XE "pré cozido" ; 500g de tomates XE “tomate"  frescos (picadinho); 100g de filé XE "filé"  mignon XE "filé mignon"  picado e refogado na manteiga XE "manteiga" ; 30g de mussarela XE "mussarela"  de búfala XE "mussarela de búfala"  em pedaços; 30g de manteiga comum; 10g de queijo gorgonzola XE "queijo gorgonzola" 

 XE "gorgonzola"  moído; 1 colher de sopa de alho XE "alho"  frito no óleo XE "óleo"  e reserva; 1 colher de chá de orégano XE "orégano" ; 1 colher de chá de manjericão XE "manjericão"  moído; 1 pitada de azeite XE "azeite"  de oliva; sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer

Em uma frigideira, coloque os 500 g de tomate XE "tomate"  picadinho, 20 g (mais ou menos) ou 2 colheres de sopa de manteiga XE "manteiga" , 1 colher de sopa de alho XE "alho" , 1 colher de sobremesa XE "sobremesa"  de orégano XE "orégano" . 

Ferver por 5 minutos e acrescentar 30 g ou 1 xícara de chá de mussarela XE "mussarela"  de búfala XE "mussarela de búfala"  picadinha, mais 10 g ou 1 colher de sopa de queijo gorgonzola XE "queijo gorgonzola" 

 XE "gorgonzola"  moído, 1 colher de chá de manjericão XE "manjericão" , sal XE "sal"  a gosto e 1 pitada de salsinha XE "salsinha" . 

Junte os 100 gamas de filé XE "filé"  mignon XE "filé mignon"  picadinho e refogado na manteiga XE "manteiga" , ferver por mais 2 minutos e colocar sobre o capeletti pré-cozido (ao dente).

Rendimento: 2 porções

Capelete Romanesca  XE "Capelete Romanesca" 
Ingredientes: 

250 gramas  de capelete XE "capelete" ; 1 pitada sal XE "sal" ; 2 colher(es) de sopa de margarina XE "margarina" ; 1/2 cebola XE "cebola" ; 120 gramas de cogumelo XE "cogumelo" ; 150 gramas de presunto XE "presunto" ; 1 lata de ervilha XE "ervilha" ; 1 xícara de chá de creme de leite XE "creme de leite" ; queijo parmesão ralado XE "queijo parmesão" .

modo de fazer

Cozinhe o capelete em bastante água fervente com sal. Enquanto isso, aqueça a margarina e doure a cebola. Acrescente o cogumelo e o presunto e deixe refogar. Junte a ervilha e espere aquecer bem.  Regue com o creme de leite e tire do fogo. 

Escorra o capelete e passe para uma travessa. Cubra com o molho e sirva, polvilhado com o queijo ralado.

Carne de panela com  aguardente

Ingredientes

2 xícara de chá de água XE "água" ; 1/3 xícara de chá de aguardente XE "aguardente" ; 1/3 xícara de chá de óleo XE "óleo" ; 1,5 kg de coxão mole XE "coxão mole" ; 500 g de lingüiça portuguesa XE "linguiça" 

 XE "linguiiça portuguesa"  cortada em rodelas; 4 dentes de alho XE "alho"  amassados; 2 cebolas XE "cebola"  médias cortadas em rodelas; 2 folhas de louro XE "louro"  esmigalhadas; sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer

Coloque o óleo numa apanela e aqueça bem em fogo alto. Acrescente a carne e frite até dourar de todos os lados. Junte o alho e a cebola e frite, mexendo de vez em quando, até a cebola ficar dourada. Regue com a aguardente e deixe evaporar, virando a carne de vez em quando. Adicione a água temperada com sal, a lingüiça e o louro. Tampe e cozinhe, regando, aos poucos, com mais água para não secar o caldo, por 2 horas ou até a carne ficar macia. Transfira para uma travessa e sirva.

Opções

Se não encontrar lingüiça portuguesa, substitua por calabresa. Se desejar, cozinhe a carne na panela de pressão por 1 hora e 30 minutos, em fogo baixo, a partir do momento da fervura.

Rendimento: 10 pessoas

Carne de Panela Diferente XE "Carne de Panela Diferente" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

Tempero

1 peça de lagarto XE "lagarto"  (2 a 2,6kg); 2 cenouras; 150g de peito de peru XE "peito de peru"  fatiado; 2 cebolas grandes; 4 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho" ; 1 maço de cheiro verde XE "cheiro verde" ; 2 folhas de louro XE "folhas de louro" 

 XE "louro" ; 3 cubos de caldo de carne XE "caldo de carne" ; 1 garrafa (600ml) de cerveja XE "cerveja"  branca XE "cerveja branca" ; Sal a gosto.

Para o cozimento

Farinha de trigo o suficiente para selar a carne XE "carne" ; 1 xícara (chá) de óleo XE "óleo" ; 1 garrafa de cerveja XE "cerveja"  preta XE "cerveja preta"  (600 ml); Caldo do tempero.

Modo de fazer

Tempero

Limpe a carne XE "carne" , faça um furo no centro da peça com uma faca, coloque a cenoura XE "cenoura"  e o peito de peru XE "peito de peru"  fatiado. A parte, coloque no liquidificador: as cebolas, os dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho" , o cheiro verde XE "cheiro verde" , as folhas de louro XE "folhas de louro" 

 XE "louro" , os cubos de caldo de carne XE "caldo de carne" , a cerveja XE "cerveja"  e o sal XE "sal" . Bata e coloque sobre a carne. Deixe marinar de um dia para o outro. 

Para o cozimento

Retire a carne XE "carne"  do tempero e passe na farinha de trigo XE "farinha de trigo" . Na panela de pressão com o óleo XE "óleo" , deixe esquentar, coloque a carne selada na farinha de trigo e deixe dourar por uns 7 minutos aproximadamente. Junte o caldo do tempero, a cerveja XE "cerveja"  preta XE "cerveja preta"  e deixe na pressão por 1 hora mais ou menos. Sirva com batatas. 

Carne moída ao forno XE "Carne moída ao forno" 
Ingredientes

2 colher(es) sopa de azeite XE "azeite" , 1 cebola XE "cebola"  grande picada, 500 g de carne moída XE "carne moída" , 2 tomates XE “tomate"  sem pele XE "sem pele"  e sem semente, 2 colher(es) sopa de salsa XE "salsa"  picada, 2 tabletes de caldo de carne XE "caldo de carne" , dissolvidos em meia xícara de chá de água XE "água"  fervente, 4 batatas XE "batata"  cozidas cortadas em rodelas finas, 1 ovo XE "ovo"  cozido cortado em rodela, 2 ovos XE "ovos"  batidos, meia xícara chá de queijo XE "queijo"  fresco XE "queijo fresco"  ralado 1 xícara de chá de requeijão XE "requeijão"  e queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado"  a gosto.

Modo de fazer

Em uma panela de fundo largo aqueça o azeite XE "azeite"  e doure a cebola XE "cebola" , junte a carne XE "carne"  moída XE "carne moída"  e frite-a  até ficar bem sólida, acrescente  os tomates XE “tomate"  e refogue bem, adicione o caldo de carne XE "caldo de carne"  diluído, mexa bem tampe a panela e cozinhe por 15 minutos em fogo baixo, num refratário XE "refratário"  distribua a metade da carne, metade das rodelas de batata XE "batata" , a outra parte da carne, o ovo XE "ovo"  cozido, e as batatas XE "batata"  restante, cubra com os ovos XE "ovos"  batidos juntamente com o queijo XE "queijo"  fresco XE "queijo fresco"  ralado e o requeijão XE "requeijão" , termine polvilhando com o queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado"  e leve ao forno forte  até dourar cerca de trinta minutos.

Chuchu Gratinado XE "Chuchu Gratinado"  

Chuchu ao forno com Creme XE "Creme"  de Leite, cebola XE "cebola"  e mussarela XE "mussarela" . XE "Chuchu ao forno com Creme de Leite, cebola e mussarela."  

Ingredientes
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3 chuchus grandes descascados; 1 colher e meia (sopa) de sal XE "sal" ; 3 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 cebola XE "cebola"  média, ralada; 2 colheres (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 xícaras (chá) de leite XE "leite" ; 1 lata de Creme"  Creme de Leite Nestlé Tradicional
; meia colher (sopa) de Fondor"  Fondor Maggi
; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 100 g de mussarela XE "mussarela"  ralada. 2 colheres (sopa) de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado.

Modo de fazer

Descasque os chuchus, corte-os ao meio e retire a parte dura do centro. Cozinhe os chuchus em bastante água XE "água" , junto com o sal XE "sal" . Quando estiverem macios, escorra-os e reserve-os. 

À parte, aqueça a manteiga XE "manteiga"  e doure nela a cebola XE "cebola"  e em seguida a farinha de trigo XE "farinha de trigo" . Junte aos poucos o leite XE "leite" , sempre mexendo, até obter um creme XE "creme" . Retire do fogo e misture bem o Creme XE "Creme"  de Leite. Tempere com o Fondor XE "Fondor"  e a pimenta XE "pimenta" . 

Em um refratário, untado com manteiga XE "manteiga" , arrume as metades de chuchu cozido; sobre cada metade, espalhe a mussarela XE "mussarela"  ralada e cubra com o molho XE "molho"  branco XE "molho branco" . Salpique o queijo ralado e leve ao forno para gratinar. 

Rendimento: 5 porções 

Couve-flor ao Molho Gratinado XE "Couve-flor ao Molho Gratinado" 
Receita indicada por: Itaci da Cunha Caldeira XE "Itaci da Cunha Caldeira" 
Ingredientes

1 couve XE "couve" -flor média; 1 xícara de requeijão XE "requeijão"  aquecido por 12 segundos na potência alta; 3 colheres de sopa de pão fresco esmigalhado; 3 colheres de sopa de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão" ; ¼ de xícara de chá de presunto XE "presunto"  picadinho;

Modo de fazer

Cozinhar somente os ramos da couve XE "couve" -flor no vapor em cesta tampada por aproximadamente 8 minutos em potência média. Misture os outros ingredientes, coloque por cima dos raminhos de couve-flor que estão no refratário. Polvilhe o queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  misturado com um pouquinho de farinha de rosca XE "farinha de rosca"  e volte ao microondas XE "microondas"  por 2minutos em potência média, antes de servir. 

Número de porções: 10.0

Creme Caipira

Ingredientes

4 colher(es) de sopa de azeite XE "azeite" ; 3 linguiças XE "linguiça" 

 XE "lingüiça toscana"  frescas tipo toscana; 4 colher(es) de sopa de toucinho XE "toucinho"  em cubos; 1 cebola XE "cebola"  média picada; 3 dentes de alho XE "alho"  amassados; 1/2 kg de mandioca XE "mandioca" ; 1,5 litro de água XE "água" ; pimenta do reino XE "pimenta do reino"  e sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer

Cozinhe a mandioca na água até ficar bem mole. Espere esfriar. Pique e bata no liquidificador a mandioca com a água do cozimento. 

Em uma panela, aqueça metade do azeite e refogue a lingüiça e o toucinho. Retire e escorra. Reserve. Na mesma palena, aqueça o restante do azeite e doure a cebola e o alho. Junte a mandioca batica com a água do cozimento. Deixe cozinhar até ficar um caldo grosso.

Acrescente a lingüiça e o caldo reservados. Sirva a seguir.

Croquete de batata doce XE "Croquete de Batata Doce" 
http://www.maisvoce.com.br)

Ingredientes
½ kg de batata doce XE "batata doce" ; 2 gemas XE "gema" ; ½ cebola XE "cebola"  picada; Ervas picadas XE "ervas picadas"  a gosto; ½ xícara (chá) queijo Minas XE "queijo minas"  ralado; Sal XE "sal"  com ervas.;1 ovo XE "ovo"  batido; Farinha de rosca XE "farinha de rosca"  para empanar; Óleo XE "óleo"  para fritura

modo de fazer

Cozinhe a batata doce em água fervente até ficar macia. Escorra e passe pelo espremedor. Junte as gemas, a cebola, o queijo e o sal com ervas. Misture bem todos os ingredientes até formar uma massa lisa e homogênea.

Abra um pouco de massa nas mãos. Recheie, feche os bolinhos e passe pelo ovo batido e pela farinha de rosca. Frite.

Sugestão de recheio:

Queijo com uva passa e nozes:  XE "recheio de queijo com uva passa e nozes" 
100 g de queijo minas ralado XE "queijo minas" ; 1 colher (sopa) manjericão XE "manjericão"  fresco picado; 1 colher (sopa) de ervas finas XE "ervas finas" ; 2 colheres (sopa) de cream cheese XE "cream cheese" ; 1 colher (sopa) de uvas passas XE "uva passa" ; 1 colher (sopa) de nozes XE "nozes"  picadas

modo de fazer

Numa tigela, misture todos os ingredientes e utilize como recheio. 

Croquetes de Bacalhau XE "Croquetes de Bacalhau" 

 XE "Bacalhau" 
 Ingredientes

 400 g de bacalhau XE "bacalhau" ;1 cebola XE "cebola"  média picada; 3 dentes de alho XE "alho" 

 XE "dentes de alho" ; 2 tomates XE “tomate"  picados; 2 ovos XE "ovos" ; 3 xícaras e meia de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha trigo" ; salsa XE "salsa" ; cebolinha XE "cebolinha" ; pimenta XE "pimenta" ; 1 litro e ¼ de água XE "água" .

 Modo de fazer

Colocar o bacalhau XE "bacalhau"  de molho XE "molho"  de véspera e trocar a água XE "água"  várias vezes; fervê-lo na ultima água em que ficou de molho; dessa água meça 1 litro e ¼ e reserve; com os temperos, fazer um refogado e colocar o bacalhau desfiado; colocar a água e deixar cozinhar um pouco; tire do fogo, coloque os ovos XE "ovos"  batidos, a salsa XE "salsa"  e a farinha XE "farinha" ; mexa rapidamente; leve ao fogo até desgrudar do fundo da panela. Faça os croquetes XE "croquetes"  e frite em óleo XE "óleo"  bem quente (não precisa passar no ovo XE "ovo"  nem na farinha).

Croutons XE "Croutons"  (torradas XE "torradas" ) XE "Croutons (torradas)" 

Ingredientes

Pão XE "Pão"  francês XE "Pão francês"  (amanhecido) ou pão de forma XE "pão de forma" .

Modo de fazer

Corte o pão em cubinhos e leve ao forno para torrar até ficar corado.

Cuscuz de legumes XE "Cuscuz de legumes"  

Ingredientes 

2 pimentões XE "pimentões" ; 2 chuchus XE "chuchus" ; 2 cenouras XE "cenouras" ; 2 abobrinhas XE “abobrinha" ; 3 tomates XE “tomate" ; 1 cebola XE "cebola" ; 2 dentes de alho XE "alho" 

 XE "dentes de alho" ; sal XE "sal" ; pimenta XE "pimenta" ; salsa XE "salsa" ; cebolinha XE "cebolinha"  e orégano XE "orégano" .1 xícara (chá) óleo XE "óleo" ; mais ou menos 400 g de farinha XE "farinha"  de milho XE "farinha de milho" 

 XE "milho" ; palmito XE "palmito" ; ervilha XE "ervilha" . Para decorar, sardinha XE "sardinha"  e rodela de ovos XE "ovos"  cozidos.

Modo de fazer

Pica-se tudo bem picadinho, junta-se o óleo XE "óleo" . Leve ao fogo para cozinhar em panela de pressão por 10 minutos. Depois coloca-se o palmito XE "palmito"  e a ervilha XE "ervilha" . Engrosse com a farinha XE "farinha"  mexendo bem. Tampe a panela sem o pino em fogo baixo por mais 3 minutos. Coloque numa forma com pedaços de sardinha  XE "sardinha" (opcional) e rodelas de ovos XE "ovos" .(pode-se desenformar ainda morno)

Empada flor XE "Empada flor" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

Massa

250g de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" ; 250g de margarina XE "margarina"  sem sal; 2 ovos; 25g de sal; ¼ lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  sem o soro; 900g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" .

Recheio

1 colher (sopa) manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal"  para refogar o alho XE "alho" -poró XE "alho-poró" ; 500g de alho-poró picado em rodelas finas; 1 colher (chá) de sal para o alho-poró; 1 colher (sopa) de rum XE "rum" ; 1 pitada de noz-moscada XE "noz-moscada" ; 2 tomates XE “tomate"  picados em cubos sem sementes; 1 colher (sopa) de manteiga para o creme XE "creme" ; 250ml de leite XE "leite" ; 1 colher (chá) de sal; 50g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1½ copo de requeijão XE "requeijão"  cremoso XE "requeijão cremoso" ; 60g de queijo cremoso. XE "queijo cremoso." 
Para montagem

3 gemas para pincelar; Forminhas de alumínio em formato de flor.

Modo de fazer

Massa

Na batedeira, coloque a manteiga XE "manteiga" , a margarina XE "margarina" , os ovos, o sal XE "sal"  e o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . Bata até ficar uma mistura homogênea. Junte a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  aos poucos até formar a massa. Deixe descansar na geladeira por 3 horas. 

Recheio

Numa panela, coloque a manteiga XE "manteiga"  e o alho XE "alho" -poró XE "alho-poró"  para refogar, adicione o sal XE "sal" , o rum XE "rum" , a noz-moscada XE "noz-moscada" , deixe refogar até o alho-poró amolecer (mais ou menos 3 minutos). Retire do fogo, acrescente o tomate XE "tomate"  e reserve. Em outra panela, leve ao fogo a outra colher de manteiga, o leite XE "leite"  e o sal. Mexa e vá adicionando a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  aos poucos. Deixe atingir o ponto de creme XE "creme"  (mais ou menos 2 minutos). Junte o requeijão XE "requeijão"  cremoso XE "requeijão cremoso"  e o queijo cremoso, mexa e misture ao alho-poró refogado. 

Montagem

Forre as forminhas de empada com a massa, numa espessura de 3mm e coloque o recheio de alho XE "alho" -poró XE "alho-poró"  em três quartos da forminha. Feche a empada, pincele gema e leve ao forno pré-aquecido a uma temperatura de 180ºC, por aproximadamente 30 minutos. Deixe esfriar por 10 minutos, tire das forminhas e sirva. 
Rendimento: 22 empadas (o tamanho é o dobro da tradicional) 

Empadão de palmito XE "Empadão de palmito" 

 XE "palmito" 
Benjamim Abrahão XE "Benjamim Abrahão"  

Massa 

Ingredientes

500 g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 250 g de banha XE "banha"  de porco XE "banha de porco" ; 2 ovos; 1 pitada de sal XE "sal"  

Modo de fazer

Misture todos os ingredientes e faça uma massa. Forre as formas com 25 a 30 centímetros de diâmetro e aplique o recheio. Cubra com uma outra parte da massa, pincela com ovos batidos e leve para assar com forno pré aquecido. 

Recheio 

Ingredientes

200 g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; sal XE "sal"  a gosto; cebola XE "cebola" , alho XE "alho" , tomates XE “tomate"  picados a gosto; cheiro verde XE "cheiro verde"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  a gosto; ervilhas, azeitonas XE “azeitona"  e palmito XE "palmito" ; 2 ovos; 1 litro de água XE "água"  aproximadamente 

Modo de fazer

Refogue no óleo XE "óleo" , a cebola XE "cebola"  e o alho XE "alho" . Acrescente os demais Ingredientes, colocando a água XE "água"  e por último. Assim que formar um angu, espere esfriar e use. 

Empadinha XE "Empadinha" 
Massa

Ingredientes

1 kg farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 1 pacote de banha XE "banha"  hidrogenada XE "banha hidrogenada"  (400 gr); 1 tablete de margarina XE "margarina"  (100 gr); 1 colher(es) sopa rasa de sal XE "sal" ; 1 gema XE "gema" ; 1 xícara (chá) de guaraná XE "guaraná"  quase cheia.

Modo de fazer

Coloca-se numa tigela a farinha XE "farinha" , a banha XE "banha" , a margarina XE "margarina" , a gema XE "gema"  e o sal XE "sal" . Amasse bem com as mãos até dissolver toda a farinha e por último coloque o guaraná XE "guaraná" . XE “guaraná"  Amasse bem.  Deixe descansar 30 minutos 

Recheio

Ingredientes

1 lata (grande) de palmito XE "palmito" ; 1 lata de ervilha XE "ervilha" ; 1 cebola XE "cebola"  grande; 2 dentes de alho XE "alho" 

 XE "dentes de alho" ; 3 tomates XE “tomate" ; salsa XE "salsa" ; cebolinha XE "cebolinha" ; pimenta XE "pimenta" ; sal XE "sal" ; 1 litro de água XE "água" ; 12 colher(es) sopa farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; azeitona XE "azeitona" ; ovos XE "ovos"  cozidos.

Modo de fazer

Refoga-se no óleo XE "óleo"  todos os temperos, coloca-se o palmito XE "palmito"  picadinho e a água XE "água" . Experimente o sal XE "sal"  e deixe cozinhar um pouco. Coloque a ervilha XE "ervilha"  e a farinha XE "farinha"  dissolvida em um pouco de água mexendo rapidamente até cozinhar. Deixe esfriar. Depois que a massa estiver nas forminhas XE "forminhas"  coloque o recheio mais uma  azeitona XE "azeitona"  (sem caroço) e um pedaço do ovo XE "ovo" . Coloque a tampa e pincele com gema XE "gema" . XE “gema"  Leve ao forno. Não precisa untar as forminhas. Rendimento mais ou – 100 empadas XE "empadas" .

Esfiha XE "Esfiha" 

Ingredientes


4 xícara(s) chá  leite XE "leite"  morno; 50 g fermento XE "fermento"  para pão XE "fermento para pão" ; 2 colher(es) sopa rasas de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher(es) sopa de sal XE "sal" ; 1 k farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 6 colher(es) sopa banha XE "banha"  saúde XE "banha saúde" 
Modo de fazer 

Amorne o leite XE "leite"  e dissolva o fermento XE "fermento" . Coloque o sal XE "sal" , o açúcar XE "açúcar"  e a banha XE "banha" . Acrescente farinha XE "farinha"  aos poucos, mexendo até desgrudar da tigela. Se precisar coloque mais um pouco de farinha. Cubra com um pano e deixe crescer até dobrar de volume. Faça bolinhas e deixe coberta para crescer mais um pouco. Comece a fazer a esfiha a partir da primeira bolinha preparada. Coloque o recheio, feche e pincele com uma   mistura de gema XE "gema" , óleo XE "óleo"  e leite 

Recheio

Ingredientes

750 g de carne moída XE "carne moída" ; 3 dentes de alho XE "alho" 

 XE "dentes de alho"  amassados; 1 cebola XE "cebola"  grande picadinha; 6 tomates XE “tomate"  picadinhos; salsa XE "salsa" ; cebolinha XE "cebolinha" ; sal XE "sal" ; pimenta XE "pimenta" .

Modo de fazer

Misture tudo muito bem. O recheio é cru. Assadeira untada com margarina XE "margarina" .

Esfiha frita XE "Esfiha Frita" 
http://www.maisvoce.com.br
Ingredientes
Para a massa:

3 xícaras (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 xícara (chá) de fubá amarelo XE "fubá amarelo" 

 XE "fubá" ; 1 xícara (chá) de leite morno XE "leite" ; 1 tablete de fermento biológico (15 g)  XE "fermento biológico" ; 2 ovos XE "ovo"  inteiros batidos; 3 colheres (sopa) de óleo XE "óleo" ; 1 colher (sobremesa-rasa) de sal XE "sal" ; 1 colher (sobremesa-rasa) de açúcar XE "açúcar" .

Para a montagem:

- Recheio

Farinha de trigo para polvilhar; 1 clara; Óleo para fritar.

Opções de recheio:

Recheio 4 queijos XE "recheio 4 queijos" 
200 g de mussarela ralada grossa XE "mussarela" ; 100 g de queijo minas XE "queijo" 

 XE "queijo minas" ; 3 colheres (sopa) de cream cheese XE "cream cheese" ; 3 colheres (sopa) de requeijão cremoso XE "requeijão" ; 2 colheres (sopa) de sálvia XE "sálvia"  e orégano XE "orégano"  picado; 1 colher (café) de tempero caseiro XE "tempero" 

 XE "tempero caseiro" .

Frango com queijo cremoso:  XE "recheio de frango com queijo cremoso" 
200 g de queijo cremoso XE "queijo cremeoso" ; 400 g de peito de frango XE "peito de frango" 

 XE "frango" , cozido com temperos e desfiado; 1 colher (sopa) sálvia e orégano fresco picado; 1 colher (sopa) cebolinha XE "cebolinha"  e salsa XE "salsa"  picada.

Calabresa com queijo cheddar:  XE "recheio de calabresa com queijo cheddar" 
200 g de calabresa XE "calabresas" ; 1 cebola XE "cebola"  picada; 1 colher (sopa) de cheiro verde picado XE "cheiro verde" ; 1 copo de queijo tipo cheddar XE "queijo cheddar" 
Frango tradicional:  XE "recheio de frango" 
300 g de peito de frango XE "peito de frango"  cozido com temperos e desfiados; 1 colher (sopa) de cheiro verde picado; 1 colher (sopa) de tomate XE "tomate"  picado; 100 ml caldo do cozimento do frango

Frango com legumes:  XE "recheio de frango com legumes" 
1 xícara (chá) de vagem XE "vagem"  cozida e picada fino; 1 xícara (chá) de cenoura XE "cenoura"  cozida e picada fino; 1 xícara (chá) de abobrinha XE "abobrinha"  cozida e picada fina; 2 colheres (sopa) de cheiro verde XE "cheiro verde"  picado; 2 colheres (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 100 ml de leite XE "leite" .

modo de fazer

Massa:

Esfarele o fermento numa tigela e acrescente o açúcar. Dilua o fermento com o auxílio de uma colher. Junte os ovos, o óleo, o sal e o leite morno. Finalize acrescentando a farinha e o fubá. Misture bem os ingredientes. Sove com as mãos até formar uma massa homogênea e lisa. Faça bolinhas e deixe sobre uma superfície polvilhada com farinha de trigo.

Montagem:

Pegue uma bolinha da massa e abra com as mãos ou com um rolo. Coloque uma colher (sopa) de recheio no centro, dobre as laterais, passe a clara, feche e deixe no formato de esfiha. Deixe crescer em uma forma polvilhada com farinha até que dobre de volume. Frite em bastante óleo (não muito quente).

Rendimento: 20 unidades

Opções de recheio:

Recheio 4 queijos

Numa vasilha, misture tudo, acerte o sal e utilize como recheio.

Frango com queijo cremoso:

Misture todos os ingredientes, acerte o sal e misture.

Calabresa com queijo cheddar:

Refogue a calabresa até dourar.

Junte a cebola, deixe murchar e adicione o cheiro verde.

Deixe esfriar e misture o queijo cheddar.

Frango tradicional:

Misture os ingredientes e utilize como recheio.

Frango com legumes:

Numa panela, coloque os legumes e leve ao fogo.

Adicione a farinha de trigo com o leite.

Mexa até desgrudar do fundo da panela e utilize como recheio. 

Espaguete à Carbonara XE "Espaguete à Carbonara" 
Ingredientes:

1 litro(s) de água XE "água" ; 200 grama(s) de bacon XE "bacon" ; 500 grama(s) de macarrão espaguete XE "macarrão espaguete" 

 XE "espaguete" ; 4 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 4 ovos XE "ovo" ; 1  pitada de pimenta do reino XE "pimenta do reino" ; 100 grama(s) de queijo parmesão XE "queijo parmesão" ; 1 colher(es) de sopa de sal XE "sal"  

modo de fazer

Corte o bacon em pedacinhos e frite-o na própria gordura. Bata os ovos com um pouco de sal e pimenta do reino, adicione a manteiga e o bacon. Cozinhe o macarrão ( espaguete) em água e sal restante e coloque numa tigela com os ovos batidos. Misture bem, para que os ovos cozinhem com o calor do espaguete. Rale o queijo e polvilhe sobre o macarrão. Sirva quente. 

Rendimento: 5 pessoas

Espaguete à napolitana XE "Espaguete à napolitana" 
Ingredientes 

3 xícara (chá) de água XE "água" ; 2 xícara (chá) de aipo XE "aipo" ; 1 dente de alho XE "alho" ; 5 colheres (sopa) de azeite XE "azeite"  de oliva; 5 azeitonas XE “azeitona" ; 1 cebola XE "cebola" ; 500g de espaguete; 1 colher (sopa) orégano XE "orégano" ; 6 colheres (café) de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão" ; 8 tomates XE “tomate" .

Modo de fazer

Cozinhe o espaguete em água XE "água"  e sal XE "sal" , aqueça o azeite XE "azeite" , doure a cebola XE "cebola"  e o alho XE "alho" . Junte o aipo XE "aipo"  picado e os tomates XE “tomate"  cortados em rodelas grossas. Deixe apurar um pouco, adicione a água, as azeitonas XE “azeitona"  e o orégano XE "orégano" . Cozinhe bem, deixando o molho XE "molho"  bem consistente. Misture o macarrão XE "macarrão" , polvilhe o queijo e sirva bem quente.

Rendimento: 5 pessoas 

Espaguete Camponês XE "Espaguete Camponês" 
Ingredientes:

2 dentes de alho XE "alho" ; 6 azeitonas XE "azeitona" ; 1 lata de ervilha XE "ervilha" ; 500 grama(s) de espaguete XE "espaguete" ; 5 colher(es) de sopa de óleo XE "óleo" ; sal XE "sal" ; salsinha XE "salsinha" ; 500 grama(s) de tomate.  XE "tomate" 
modo de fazer

Escorra as ervilhas. Descaroce as azeitonas e pique-as. Bata no liquidificador os tomates sem pele e sem sementes. Numa panela, refogue no óleo o alho amassado. Adicione as ervilhas e as azeitonas. Junte o molho do tomate, tempere com o sal e polvilhe a salsa picadinha. Deixe ferver.

Cozinhe o macarrão. Escorra. Coloque o macarrão numa travessa. Despeje o molho por cima. Se preferir, polvilhe com o queijo ralado.

Rendimento: 4 pessoas

Espaguete do Olimpo XE "Espaguete do Olimpo" 
Ingredientes:

2 dentes de alho XE "alho" , 500 grama(s) de espaguete XE "espaguete" ; 5 colher(es) de sopa de  de óleo XE "óleo" ; sal XE "sal" ; salsinha XE "salsinha" ; 500 gramas de tomate.  XE "tomate"  

modo de fazer

Cozinhe o macarrão. Escorra. Bata os tomates sem pele e sementes no liquidificador. Tempere com sal. Numa panela, refogue o alho amassado no óleo, com sal e a salsa. Junte os tomates batidos. Deixe cozinhar por cerca de 15 minutos Coloque o macarrão numa travessa e despeje o molho por cima. Sirva quente.

Rendimento: 4 pessoas

Espeto de carne moída XE "Espeto de Carne Moída" 
http://www.maisvoce.com.br)

Ingredientes
2 colheres (sopa) de azeite XE "azeite" ; 1 kg de carne moída XE "carne moída" 

 XE "carne"  magra (miolo de lagarto XE "miolo de lagarto" , patinho XE "patinho" , coxão duro XE "coxão duro" ); 1½ cebola XE "cebola"  cortada em cubos pequenos; 2 colheres (sopa) de raspas de limão XE "raspa de limão" 

 XE "limão" ;1 colher (chá) de cominho XE "cominho"  em pó; 1 xícara (chá) de salsinha XE "salsinha"  picada.

Para passar nos espetinhos prontos:

1 colher (sopa) manjericão XE "manjericão" ; 1 colher (sopa) de sálvia XE "sálvia"  fresca picada; 1 colher (sopa) de orégano XE "orégano" ; 3 colheres (sopa) de salsinha XE "salsinha"  picada; 2 colheres de pimenta rosa XE "pimenta rosa" .

Para o acompanhamento:

Azeite XE "azeite" ; 4 cebolas XE "cebola"  grandes cortadas em rodelas de 2 cm de espessura; 20 cebolas pequenas inteiras com a casca; 4 tomates XE "tomate"  cortados em rodelas; 1 colher (chá) de orégano XE "orégano"  seco; Fatias de manga XE "manga" ; Sal XE "sal"  a gosto (ou tempero pronto XE "tempero pronto" )

modo de fazer

Numa tigela, coloque metade do azeite, a carne, a cebola, as raspas de limão, o cominho, a salsinha e o sal (ou tempero pronto). Misture até ficar homogêneo. Faça rolinhos no formato de uma lingüiça. Coloque num espeto de churrasco no sentido do comprimento, alise com as mãos úmidas e passe pelas ervas picadas. Apóie os espetos sobre as bordas de uma assadeira e leve ao forno por 20 min ou até dourar. Retire do forno.

Para o acompanhamento:

Numa grelha, coloque um fio de azeite e grelhe as rodelas de cebola, as cebolas pequenas, as rodelas de tomate e a manga.

Sirva como acompanhamento dos espetinhos.

Rendimento: 10 espetinhos 

Fetuccine a Alfredo XE "Fetuccine a Alfredo" 
Ingredientes

400 g de fetuccine XE "fetuccine"  cozido normalmente; 1/4 de litro de creme XE "creme"  de leite fresco XE "creme de leite fresco" ; 100 g de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado na hora; 2 colheres de sopa de manteiga XE "manteiga" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  (branca) a gosto.

Modo de fazer

Cozinhe a massa normalmente, até que fique al dente, ou um pouquinho mais firme que isso. Escorra e volte-a à panela. Junte o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" , sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  e cozinhe até engrossar o creme de leite XE "leite"  (uns dois ou três minutos). Desligue o fogo, junte a manteiga XE "manteiga"  e o parmesão XE "parmesão"  e sirva imediatamente. 

Dica: Há lugares onde são acrescentadas gemas ao creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e, depois, colocam a massa para gratinar. 

Fetuccine Alfredo XE "Fetuccine Alfredo" 
Ingredientes

1 xícara creme XE "creme"  de leite fresco XE "creme de leite fresco" ; 2 colheres de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 600 g de fetuccine XE "fetuccine"  fresco; 2/3 xic de queijo parmegiano-reggiano XE "queijo parmegiano-reggiano"  ralada na hora; sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer

Cozinhe a massa rapidamente em água XE "água"  e sal XE "sal"  (aprox. 5 litros de água para 5 colheres de chá de sal) até ela ficar ainda um pouco mais dura que al dente (leva 2-3 minutos).

Aqueça o refratário que vai receber a massa, mergulhando-o em água XE "água"  quente
adicione a manteiga XE "manteiga"  e 2/3 do creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  no refratário aquecido, jogue a massa por cima e mexa bem, de baixo para cima.

Adicione o restante do creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  o parmegiano e 1/2 col de sopa da água XE "água"  do cozimento da massa para dar mais textura e suavidade ao molho XE "molho" .Corrija o sal XE "sal"  e sirva imediatamente.

Esta receita ficará muito parecida ao original, porém os ingredientes são muito importantes. Use um parmesão XE "parmesão"  de excelente qualidade, de preferência o parmegiano-reggiano, italiano XE "italiano" , incomparável. Alfredo usa um maturado por 14 meses enquanto o que encontramos a venda possui normalmente 24 meses de maturação, um pouco mais forte mas maravilhoso. A manteiga XE "manteiga"  utilizada por ele é fabricada com 84% de creme XE "creme"  diferentemente das normais, em torno de 60%. Por isso acrescentamos um pouco do creme de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . Bom apetite! 

Filé a parmegiana XE "Filé a parmegiana" 
Ingredientes

6 bifes de contra-filé XE "contra filé" 

 XE "contra-filé"  ou filé XE "filé"  mignon XE "filé mignon"  , ovos XE "ovos"  batidos, farinha XE "farinha"  de rosca XE "farinha de rosca" 

 XE "rosca"  para empanar.

Molho XE "Molho" 
Margarina XE "Margarina" , 1 cebola XE "cebola" , 4 tomates XE "tomate"  sem pele XE "tomate sem pele" , 1 tablete de caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne" , salsa XE "salsa"  picada, orégano XE "orégano"  e mussarela XE "mussarela" .

Modo de fazer

Tempere os filés, passe na farinha XE "farinha"  de rosca XE "farinha de rosca" 

 XE "rosca"  nos ovos XE "ovos"  batidos e novamente na farinha de rosca reserve. A parte faça o molho XE "molho" , coloque num refratário XE "refratário"  um pouco de molho os filés já fritos o restante do molho e por fim a mussarela XE "mussarela" , leve ao forno para derreter a mussarela.

Filé mignon na salsa XE "salsa"  de tomate XE "tomate"  seco XE "tomate seco" 
Chefe de cozinha: Don Pepe XE "Don Pepe"  

Ingredientes

4 bifes de filé XE "filé"  mignon XE "filé mignon"  cortado com 2 dedos de espessura, cortado ao meio de modo fazer uma bolsinha; 

recheio que vai dentro do bife: 

1 fatia de presunto XE "presunto"  cru XE "presunto cru" ; 1 pedaço de tomate XE "tomate"  seco XE "tomate seco" ; 1 galho de salsinha XE "salsinha" ; 1 pedacinho de cebolinha XE "cebolinha" ; sal XE "sal"  a gosto; pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  a gosto.

rechear o bife e fritar no ponto desejado. reserve. 

salsa XE "salsa"  (molho XE "molho" )

2 dentes de alho XE "dentes de alho"  cortados em lâminas (doure e reserve) azeite XE "azeite"  para fritar o alho XE "alho" ; 1/2 pimentão XE "pimentão"  pequeno verde em tirinhas; 1 tomate XE "tomate"  sem pele XE "tomate sem pele"  e sem semente picadinho; tomate seco XE "tomate seco"  a vontade.

Modo de fazer

refogue tudo no azeite XE "azeite"  que fritou o alho XE "alho"  e depois acrescentar o tomate XE "tomate"  seco XE "tomate seco"  e deixar o molho XE "molho"  dar o ponto por mais ou menos 6 a 7 minutos. 

enfeitar com cebolinhas inteiras e cortar um palmo mais ou menos do talo e jogar no azeite XE "azeite"  e montar. 

montagem:

molho XE "molho" 
filé XE "filé" 
cebolinha XE "cebolinha"  
Fogazza XE "Fogazza" 
 Massa

 Ingredientes

 3 xícaras farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 2 colher(es) sopa de óleo XE "óleo" ; 1 colher(es) sopa margarina XE "margarina" ; 1 colher(es) sopa fermento XE "fermento"  para pão XE "fermento para pão" ; 1 xícara leite XE "leite" ; 1 ovo XE "ovo"  inteiro; sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer

Dissolva o fermento XE "fermento"  no leite XE "leite"  morno. Coloque o restante dos ingredientes misturando muito bem; deixe crescer um pouco e faça os pastéis XE "pastéis"  abrindo com o rolo; recheie com mussarela XE "mussarela"  ralada ou presunto XE "presunto"  picadinho, tomate XE "tomate" , orégano XE "orégano"  e sal XE "sal" ; feche os pastéis e frite-os em óleo XE "óleo"  quente. 

Fornada de macarrão XE "Fornada de macarrão" 

 XE "macarrão"  

Ingredientes 

500 gramas de macarrão XE "macarrão" ; 5 colher(es) de sopa de macarrão; 3 ovos; 350 gramas de queijo branco XE "queijo branco" ; 6 colheres (sopa) de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão" .

Modo de fazer

Cozinhe o macarrão XE "macarrão"  em água XE "água"  e sal XE "sal" . Escorra. Numa panela, derreta a manteiga XE "manteiga"  e junte o macarrão e o queijo ralado, mexendo bem (separe um pouco de queijo ralado). Coloque o macarrão num refratário, adicione o queijo branco XE "queijo branco"  em cubinhos pequenos, despeje os ovos batidos, polvilhe com o restante do queijo ralado e leve ao forno para gratinar. 

Rendimento: 4 pessoas

Frango com sete ervas

Ingredientes

1 1/2  xícara de chá de água XE "água" ; 1/2 xícara de chá de salsa picada XE "salsa" ; 1/4 xícara de chá de óleo XE "óleo" ; 3 colher(es) de sopa de hortelã XE "hortelã"  picada; 2 colher(es) de sopa de cebolinha XE "cebolinha"  verde picada; 1 colher(es) de sopa de manjericão XE "manjericão"  picado; 1 colher(es) de chá de alecrim XE "alecrim"  picado; 1 colher(es) de chá de segurelha XE "segurelha"  picada ou 1 colher(es) de chá de orégano XE "orégano" ; 1 colher(es) de chá de sal XE "sal" ; 1,5 kg de sobrecoxa de frango XE "sobrecoxa de frango" 

 XE "frango" ; 1 cebola XE "cebola"  grande picada; 3 dentes de alho XE "alho" ; 3 folhas de louro XE "louro"  picadas.

Modo de fazer

Tire a pele das sobrecoxas e faça um  pequeno corte na parte mais grossa. Tempere com sal. Numa panela, aqueça o óleo em fogo alto. Adicione o frango e frite até ficar dourado. Amasse o aolho e acrescente à panela. Junte a cebola, o louro, o manjericão, a segurelha ou o orégano e a hortelã, uma erva de cada vez, com um intervalo de 1 minuto entre cada adição.

Regue com água, aos poucos, raspando o fundo da panela. Tampe e cozinhe em fogo baixo, por 35 minutos ou até obter um molho de cor marrom. Retire do fogo. Acrescente a salsa e a cebolinha e misture bem. Sirva a seguir.

DICA

Se não achar segurelha, use orégano.

Fritada de batata XE "Fritada de batata" 

 XE "batata" 
Ingredientes

2 batatas; 3 colheres (sopa) de azeite XE "azeite" ; 1 ½ colher (chá) de caldo; líquido de galinha XE "galinha"  Maggi; 3 ovos.

Modo de fazer

Descasque as batatas e corte-as em cubinhos. Enxague bem e deixe escorrer. Em uma frigideira grande, aqueça o azeite XE "azeite" , junte as batatas e o caldo Maggi. Abaixe o fogo e misture delicadamente, até as batatas ficarem macias. Pingue água XE "água" , se necessário. Bata bem os ovos e despeje na frigideira. Quando as bordas estiverem douradas, levante-as e vire a fritada cuidadosamente. Assim que este lado também estiver dourado, retire do fogo e sirva a seguir. 

Fritada de batata XE "Fritada de batata" s com filé XE "Fritada de batatas com filé" 

 XE "filé"  - Don Pepe XE "Don Pepe"  

Ingredientes 

2 colheres de sopa de azeite XE "azeite" ; 1 pimentão XE "pimentão"  verde em tiras; 3 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho"  amassados; Galhos de salsinha XE "salsinha"  a gosto; 4 tomates sem pele XE "tomate sem pele"  picados; 1 copo de molho XE "molho"  de tomate XE "tomate"  de sua preferência; 1 kg de batatas descascadas e cortadas em palitos; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  moída; 1 pitada de cominho XE "cominho"  moído; Sal a gosto .

Modo de fazer 

Fritar as batatas e reservar. Tempere os filés com pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" , o sal XE "sal"  e o cominho XE "cominho"  a gosto e fritar ao ponto desejado e reservar. Refogar no azeite XE "azeite"  o pimentão XE "pimentão" , o alho XE "alho" , a salsinha XE "salsinha"  e o tomate XE "tomate" . Acrescentar o molho XE "molho"  e deixe pegar o gosto e colocar os filés fritos, deixar até pegar gosto, retirar os filés e colocar as batatas. Deixe fritar por 2 minutos no molho. Montar numa travessa as batatas, o molho e os filé XE "filé"  por cima. 

galinha d´angola AO CURRY  XE "Galinha d´Angola" 
Ingredientes: 

400 grama(s) de massa com ovos (talharim XE "talharim" ); 500 gramas de faraona XE "galinha d´angola" 

 XE "faraona"  (galinha d'angola) desossada; 100 gramas de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher(es) de sopa de cebola XE "cebola"  picada; 300 ml de creme de leite XE "creme de leite" ; 1 colher(es) de sopa de sopa de curry XE "curry" ; sal XE "sal"  e pimenta do reino XE "pimenta do reino"  à gosto; queijo parmesão XE "queijo parmesão"  ralado à gosto

modo de fazer

Tempere com sal e pimenta do reino os pedaços da galinha d'angola e doure-os lentamente na manteiga até ficarem macios. Reserve os pedaços e, na mesma manteiga, doure a cebola e junte o creme de leite fresco. Logo após abrir fervura, acrescente o curry e a galinha d'angola, corrigindo o sal se necessário. Cozinhe por dois minutos. 

Ferva o talharim em abundante água fervente com sal e, quando estiver al dente, escorra. 

Coloque um ninho de talharim em cada prato e, no centro, divida em partes iguais a galinha d'angola de modo que o molho penetre na massa. Enfeite com um ramo de salsa crespa e, se preferir, polvilhe com queijo parmesão ralado. 

Galinha safada XE "Galinha safada" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

3 peitos de frango XE "peitos de frango" 

 XE "frango"  inteiros; Sal e cominho XE "cominho"  a gosto; Salsinha ou coentro XE "coentro"  a gosto; 1 colher (sopa) de extrato de tomate XE "extrato de tomate" 

 XE "tomate" ; 1 dente de alho XE "alho"  amassado; 1 xícara (chá) de água XE "água"  para cozinhar os peitos ; 1 cebola XE "cebola"  (média ou grande) ; 2 copos (tipo americano) de leite XE "leite" ; 2 colheres (sopa) de margarina XE "margarina" ; 2 colheres (sopa bem cheias) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de vinagre XE "vinagre" ; 1 colher (sopa) de mostarda XE "mostarda" ; 100g de queijo ralado; 2 ovos inteiros cozidos; 1 lata de milho XE "milho" ; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  sem soro; 3 colheres (sopa) de queijo ralado para polvilhar.

Modo de fazer

Cozinhe os peitos de frango XE "peitos de frango"  e tempere com: o sal XE "sal" , o cominho XE "cominho" , a salsinha XE "salsinha" , o extrato de tomate XE "extrato de tomate" 

 XE "tomate"  e o alho XE "alho" . Deixe por 30 minutos mais ou menos e leve para cozinhar com água XE "água" . Reserve 1 xícara (café) da água cozimento. Desfie o frango XE "frango"  e separe. À parte, no liquidificador, bata a cebola XE "cebola" , o leite XE "leite"  e a farinha de trigo XE "farinha de trigo" . Leve ao fogo com a margarina XE "margarina"  e mexa até engrossar. Não precisa ferver. Fica um creme XE "creme"  consistente, um mingau grosso. Reserve. Coloque o frango desfiado numa tigela funda junte o vinagre XE "vinagre" , a mostarda XE "mostarda" , o queijo ralado, os ovos picados, o milho XE "milho" , o creme de leite XE "creme de leite"  e a água do cozimento reservada. Misture e adicione o creme de farinha de trigo. Misture muito bem. Espalhe num refratário, polvilhe queijo ralado e leve ao forno pré-aquecido médio por 10 a 15 minutos. Sirva com arroz branco e batata XE "batata"  palha. 

Rendimento: 6 pessoas

Gnochi de Patate al Burro e Salvia XE "Gnochi de Patate al Burro e Salvia"  

(Pizzaria Speranza XE "Pizzaria Speranza" )  XE "Gnochi de Patate al Burro e Salvia (Pizzaria Speranza)" 
Ingredientes (para 4 pessoas)

1 kg de batata XE "batata" ; 200g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 pitada de noz-moscada XE "noz-moscada" ; 1 ovo XE "ovo" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; manteiga XE "manteiga"  e sálvia XE "sálvia"  fresca 

Modo de fazer

Cozinhe as batatas por trinta minutos. Descasque e passe no espremedor. Amasse a bata junto com a farinha XE "farinha" , o ovo XE "ovo" , a noz-moscada XE "noz-moscada"  e a pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . Forme rolinhos e corte-os em pedacinhos, marcando cada um com o dorso de um garfo. Jogue-os em água XE "água"  salgada fervente, recolhendo-os assim que subam, Coloque numa travessa. Quando estiverem cozidos, cubra com o molho XE "molho"  e tempere com o queijo XE "queijo"  parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão" . 

Para o molho XE "molho" :

Derreta a manteiga XE "manteiga"  em uma frigideira. Junte as folhas de sálvia XE "sálvia"  inteiras e deixe por alguns minutos, com cuidado, para não queimarem. Jogue por cima do Gnocchi
Tomates secos XE "Tomate secos" 
Ingredientes

3 k de tomates XE “tomate"  firmes, maduros; 1 xícara de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher de sal XE "sal" .

Modo de fazer

Tire as sementes dos tomates XE “tomate" . Misture o sal XE "sal" , o açúcar XE "açúcar"  e passe nos tomates com as mãos. Leve ao forno mantendo-o no mínimo e com a porta ligeiramente aberta, por cerca de 6 horas.

MOLHO

1 xícara de azeite XE "azeite" ; 6 dentes de alho XE "dentes de alho" s fatiados; 1 colher (sobremesa XE "sobremesa" ) de orégano XE "orégano" ; salsinha XE "salsinha" ; sal XE "sal" .

.Depois de frios, coloque os tomates XE “tomate"  em um vidro de boca larga, cobrindo-os com o molho XE "molho" 
Gratinado de frango XE "Gratinado de frango" 

 XE "frango" 
Frango gratinado XE "Frango gratinado" , ao molho XE "molho"  de alho XE "alho" -poró XE "alho-poró" , Creme XE "Creme"  de Leite 

Ingredientes

2 alhos-poró XE "alho-poró"  cortados em rodelas finas; 1 colher (sopa) de Fondor"  Fondor Maggi
; 4 colheres (sopa) de óleo XE "óleo" ; meio quilo de peito de frango XE "peito de frango" 

 XE "frango"  cortado em tirinhas; meia xícara (chá) de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; 2 colheres (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 lata de Creme"  Creme de Leite Nestlé Tradicional
, sem soro; 2 xícaras (chá) de leite XE "leite" .

Modo de fazer

Aqueça o óleo XE "óleo"  e refogue bem o frango XE "frango" , até ficar dourado. Junte o alho XE "alho" -poró XE "alho-poró" , tempere com o Fondor XE "Fondor"  e vá misturando delicadamente até ficar macio. Polvilhe a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  e aos poucos coloque o leite XE "leite" , mexendo bem após cada adição. Quando formar um creme XE "creme"  consistente, coloque o Creme XE "Creme"  de Leite e aqueça bem, sem deixar ferver. Coloque a mistura em um recipiente refratário, polvilhe com o queijo e leve para gratinar em forno alto (220°C) por cerca de 15 minutos. Sirva a seguir.

DICAS 

Para retirar o soro do Creme XE "Creme"  de Leite, deixe a lata na geladeira por, no mínimo, 4 horas. Em seguida, vire a lata, faça dois furos no fundo e escorra o soro.- Caso deseje uma consistência mais fluída, mantenha o soro.

Rendimento: 4 porções 

Kibe assado XE "Kibe assado"  

Benjamim Abrahão XE "Benjamim Abrahão"  

Ingredientes 

1º parte:

1 kg de coxão mole XE "coxão mole"  moído; 3 cebolas picadas; 2 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho"  socados; Sal e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  á gosto; Folhinhas de hortelã XE "hortelã"  se desejar; 400 g de trigo integral XE "trigo integral" ; 1/2 copo de coalhada XE "coalhada"  

2º parte:

500 g de carne moída XE "carne moída"  refogada. 

Modo de fazer

Pegue uma assadeira quadrada, espalhe a massa de kibe numa espessura de 1cm aproximadamente, aplique uma camada de recheio de carne moída XE "carne moída"  refogada e cubra com outra camada de massa de kibe. Pegue uma faca ou espátula e quadricule toda ela, enfeite com amêndoas XE "amêndoas"  ou castanhas de cajú e leve para assar. 

Temperatura do forno: 200º c. 

Duração do forno: 30 à 40 minutos. 

Kibe frito XE "Kibe frito"  

Benjamim Abrahão XE "Benjamim Abrahão"  

Ingredientes 

1º parte:

1 kg de coxão mole XE "coxão mole"  moído; 3 cebolas picadas; 2 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho"  socados; Sal e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  á gosto; Folhinhas de hortelã XE "hortelã"  se desejar; 400 g de trigo integral XE "trigo integral" ; 1/2 copo de coalhada XE "coalhada"  

2º parte:

500 g de carne moída XE "carne moída"  refogada. 

Modo de fazer 

Deixe o trigo integral XE "trigo integral"  de molho XE "molho" , durante 1 hora. Após este processo, escorra a água XE "água"  dele e misture sem os demais ingredientes. 

Faça os modelos, recheando-os com carne moída XE "carne moída"  refogada e frite-os em óleo XE "óleo"  quente. 

Lagarto recheado  XE "Lagarto Recheado" 
http://www.maisvoce.com.br
Ingredientes
Para a carne:  XE "carne" 
2 kg de lagarto XE "lagarto"  em peça; Tempero pronto XE "tempero pronto"  a gosto.

Para o recheio de lingüiça:  XE "linguiça" 
1 xícara (chá) de lingüiça XE "linguiça"  fresca sem pele, em pedaços, refogada; 3 colheres (sopa) de cebola XE "cebola"  picada; 1 colher (sopa) de XE "alho"  alho picado; 6 fatias de pão de forma XE "pão de forma"  sem casca, esfarelado.

Para o recheio de ovos:  XE "recheio de ovos" 
5 ovos XE "ovo" ; Sal a gosto.  XE "sal" 
Para o recheio de ervas:  XE "recheio de ervas" 
2 colheres (sopa) de salsinha XE "salsinha"  picada; 2 colheres (sopa) de manjericão XE "manjericão"  picado; 1 colher (chá) de alecrim XE "alecrim"  picado.

Para a montagem:

Lagarto em manta XE "lagarto em manta"  temperado; Recheio de lingüiça; Recheio de ervas; Recheio de ovos; 50 ml de azeite; 1 colher (sopa) de alho picado; 2 cebolas picadas; 1 litro de água XE "água"  quente; 2 colheres (sopa) de extrato de tomate XE "extrato de tomate" ; 4 folhas de louro XE "louro" ; Ramos de alecrim XE "alecrim"  para decorar

modo de fazer

Para a carne:

Abra o lagarto, formando uma manta. Tempere e reserve.

Para o recheio de lingüiça:

Refogue a lingüiça por mais ou menos 10 min. Junte a cebola, o alho e deixe dourar. Misture o pão e continue refogando por mais ou menos 5 min (se necessário, pingue água).

Reserve.

Para o recheio de ovos:

Numa frigideira, faça os ovos mexidos. Acerte o sal e reserve.

Para o recheio de ervas:

Misture as ervas picadas e reserve.

Para a montagem:

Sobre a manta de carne, espalhe o recheio de lingüiça, as ervas e os ovos. Enrole como um rocambole e amarre com barbante. Na panela de pressão, coloque o azeite e doure o lagarto por 30 min mais ou menos. Junte o alho, a cebola, acrescente a água, o extrato de tomate e louro. Cozinhe a pressão em fogo baixo por 1h aproximadamente. Retire o barbante, corte em fatias e decore com ramos de alecrim. Sirva com o molho que ficou na panela. 

Lagarto recheado com lingüiça e ervas

Ingredientes

2 kg de lagarto XE "lagarto" ; 3 dentes de alho.  XE "alho" 
Recheio

4 xícara de chá de água XE "água"  fervente; 3 colher(es) de sopa de óleo XE "óleo" ; 2 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 2 colher(es) de sopa de salsa XE "salsa"  picada; 1 colher(es) de sopa de mangericão XE "manjericão"  picado; 1/2 colher(es) de chá de alecrim XE "alecrim" ; 300 g de lingüiça de lombo XE "linguiça" 

 XE "lingüiça de lombo"  fresca esmigalhada; 6 fatias de pão de fôrma XE "pão de forma" ; 5 ovos XE "ovo" ; 2 cebolas XE "cebola"  médias picadas; sal XE "sal"  e pimenta do reino XE "pimenta do reino"  a gosto.

Modo de fazer

Divida a carne ao meio pelo comprimento sem separar as partes. Abra cada metade de dentro para fora, também sem separar. Bata com a parte lisa do batedor. Tempere com o alho amassado, sal e pimenta. Reserve.

Recheio

Frite quatro ovos na manteiga, mexendo. Reserve. Misture a lingüiça com o pão esmigalhado e o ovo restante. Junte a salsa, o manjericão, o alecrim, metade da cebola, sal e pimenta. 

Espale metade do recheio sobre a carne, deixando 2 cm de borda e distribua o ovo mexido por cima. Enrole e amarre com o barbante.

Aqueça o óleo numa panela de pressão e doure a carne. Junte a cebola restante e doure. Ponha a água, tampe e cozinhe por 40 minutos. Descarte o barbante. Corte em fatias e sirva com o molho do cozimento.

Rendimento: 12 fatias

Lasanha XE "Lasanha"  à bolonhesa XE "Lasanha à bolonhesa" 

 XE "bolonhesa"  

Receita clássica de lasanha, com molho XE "molho"  branco XE "molho branco"  e bolonhesa XE "bolonhesa"  

Ingredientes

Lasanha XE "Lasanha"  

Meio quilo de massa para lasanha; 2 colheres (sopa) de sal XE "sal" ; 1 fio de azeite XE "azeite" ; óleo XE "óleo" , para untar; 250g de mussarela XE "mussarela"  fatiada; 100 g de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado

Molho Bolonhesa XE "Molho Bolonhesa"  

2 colheres (sopa) de óleo XE "óleo" ; meio quilo de carne moída XE "carne moída" ; 1 cenoura XE "cenoura"  pequena, ralada; 1 colher (sopa) de salsão XE "salsão"  picado; 1 tablete de Caldo de Carne Maggi ;1 lata de purê de tomate XE "purê de tomate" 

 XE "tomate"  (350g); 

Molho Branco 

2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher e meia (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; meio litro de leite XE "leite" ; meia colher (chá) de sal XE "sal" ; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 1 pitada de noz-moscada XE "noz-moscada" ; 1 lata de Creme" Creme de Leite Nestlé Tradicional
;

Modo de fazer

Lasanha XE "Lasanha"  

Leve ao fogo cinco litros de água XE "água"  com o sal XE "sal"  e o azeite XE "azeite" . Quando iniciar fervura, cozinhe a massa de lasanha até ficar al dente. Escorra e reserve.

Molho Bolonhesa XE "Molho Bolonhesa"  

Em uma panela, aqueça o óleo XE "óleo"  e refogue a carne moída XE "carne moída" . Junte a cenoura XE "cenoura" , o salsão XE "salsão"  e deixe dourar. Acrescente o Caldo de Carne, o purê de tomate XE "purê de tomate" 

 XE "tomate" , uma xícara (chá) de água XE "água"  e mexa bem para dissolver o Caldo. Deixe cozinhar por cerca de 15 minutos, ou até apurar o molho XE "molho" . Reserve.

Molho Branco 

Em uma panela, aqueça a manteiga XE "manteiga" . Quando derreter, junte a farinha e deixe dourar. Aos poucos junte o leite XE "leite" , mexendo sempre para não formar grumos; acrescente o sal XE "sal" , a pimenta XE "pimenta"  e a noz-moscada XE "noz-moscada" . Quando adquirir consistência cremosa, retire do fogo, acrescente o Creme XE "Creme"  de Leite, misture bem e reserve.

DICA: Querendo, intercale camadas com presunto XE "presunto"  fatiado. Você precisará de aproximadamente 200g.

Montagem

Em um recipiente refratário, coloque o óleo XE "óleo" , a carne moída XE "carne moída" , a cenoura XE "cenoura" , o salsão XE "salsão"  e o Caldo Maggi. Leve ao microondas XE "microondas"  por cerca de 5 minutos em potência alta, mexendo na metade do tempo. Junte o purê de tomate XE "purê de tomate" 

 XE "tomate"  e deixe por mais cerca de 3 minutos em tempo de espera e reserve. Monte a lasanha como indicado no Modo de fazer convencional.

Rendimento:10 porções 

Lombo com recheio de azeitona e salsa

Ingredientes

1/2 xícara de chá de vinagre XE "vinagre" ; 1,5 kg de lombo XE "lombo" ; 4 dentes de alho XE "alho" ; 4 folhas de louro XE "louro"  amassadas; 1 cebola XE "cebola"  média picada; sal XE "sal"  e pimenta do reino XE "pimenta do reino"  a gosto.

Recheio

1/4 xícara de chá de azeitona preta XE "azeitona" 

 XE "azeitona preta"  picada; 1/4 xícara de chá de uva passa XE "uva passa"  preta; 1/4 xícara de chá de salsa XE "salsa"  picada; 3 colher(es) de sopa de azeite XE "azeite" ; 6 fatias de pão de fôrma XE "pão de fôrma"  esmigalhadas; 2 dentes de alho XE "alho" ; 1 cebola XE "cebola"  picada; 1 pimentão verde XE "pimentão"  picado; 1 tomate XE "tomate"  picado.

Modo de fazer

Abra o lombo ao meio pelo comprimento sem separar as metades. Bata o batedor até afinar. Tempere com alho amassado, a cebola, o vinagre, o louro, sal e pimenta.

Recheio

Doure a cebola e o alho picado em duas colher(es) de sopa de azeite. Junte o pimentão e refogue. Acrescente os ingredientes restantes, menos o pão, e cozinhe em fogo baixo, mexendo às vezes, até secar. Retire e misture o pão.

Aqueça o forno em temperatura alta. Escorra o lombo e reserve o tempero. Recheie. Enrole como rocambole e amarre com barbante. Ponha numa assadeira e regue com o azeite restante. Cubra com papel alumínio e asse por 1 hora.

Retire o papel e junte o tempero reservado. Asse por mais 1 hora ou até o lombo ficar macio., regando de vez em quando com o molho (se necessário, junte um pouco de água). Retire o barbante, corte em fatias e sirva.

Rendimento: 12 pessoas

Lombo de Porco XE "Lombo de Porco"  (vinha d´alhos XE "vinha d´alhos" )

Ingredientes

Alho, cebola XE "cebola" , limão XE "limão" , vinho XE "vinho"  tinto XE "vinho tinto"  seco XE "vinho tinto seco" ; sal XE "sal" .

Modo de fazer

Bata tudo no liquidificador. Coloque o lombo e deixe por algumas horas. Ao assar o lombo, coloque uns pedaços de bacon XE "bacon" .

Lombo de Porco XE "Lombo de Porco"  a Mineira XE "Lombo de Porco a Mineira" 
Ingredientes

1/2 kg de lombo de porco, no mínimo; caldo de 2 limões XE "limões"  e vinagre XE "vinagre"  branco para temperar; alho XE "alho"  socado, sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  a gosto; 1 cebola XE "cebola"  ralada ou em rodelas; 2 colheres de sopa de óleo XE "óleo" .

Modo de fazer

Esfregue bem o lombo com todos os temperos (vinha d'alhos) e neles deixando-o por algumas horas. Se o tempo estiver fresco, pode tempera-lo de véspera. Se quiser que o tempero penetre mais rapidamente, fure a carne XE "carne"  com um palito (nunca com uma faca). Leve o lombo para o forno em assadeira, regando com todos os temperos em que ficou de molho XE "molho"  e mais as duas colheres de óleo XE "óleo" . Para que asse uniformemente, vire-o de vez em quando.

Macarrão XE "Macarrão"  à Putanesca 
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 XE "Macarrão à Putanesca " 

www.maisvoce.com.br/ XE "www.maisvoce.com.br/" culinaria_macarrao.php3


Ingredientes

500 g de espaguete XE "espaguete"  ou parafuso XE "parafuso" ; azeite XE "azeite" de oliva XE "azeite"; 3 dentes de alho XE "alho" 

 XE "dentes de alho"  amassados; 1 cebola XE "cebola"  picada; 500 g de tomate XE "tomate"  fresco (sem pele XE "sem pele"  e sem sementes); 50 g de filé XE "filé"  de anchovas XE "filé de anchovas" 

 XE "anchovas" ; 100 g de azeitonas XE "azeitona"   pretas XE "azeitona preta"  grandes (sem caroço); 1 lata de molho XE "molho"  de tomate XE "molho de tomate"  pronto XE "molho de tomate pronto" ; 1 xícara (chá) de manjericão XE "manjericão"  picado; 50 g. de alcaparras XE "alcaparras" . 


Modo de fazer

Refogue o alho XE "alho"  e a cebola XE "cebola"  em azeite XE "azeite"  quente. Deixe murchar, acrescente os tomates XE “tomate"  cortados em cubinhos. Deixe cozinhar por uns 5 minutos. Acrescente os filés de anchovas XE "filés de anchovas" 

 XE "anchovas" , as azeitonas XE “azeitona"  cortadas em rodelas, o molho XE "molho"  de tomate XE "molho de tomate" 

 XE "tomate"  pronto XE "molho de tomate pronto"  e deixe apurar por dez minutos. Por último acrescente o manjericão XE "manjericão"  e as alcaparras XE "alcaparras" . Cozinhe o macarrão XE "macarrão"  de acordo com as instruções, coloque o molho sobre a massa e sirva.

Macarrão à Siciliana XE "Macarrão à Siciliana" 
Ingredientes: 

1 litro de água XE "água" ; 2 cebolas XE "cebola" ; 500 gramas de linguiça de porco XE "lingüiça de porco" 

 XE "linguiça" ; 1/2 xícara de chá de macarrão XE "macarrão" ; 1/2 xícara de chá de óleo XE "óleo" ; 1 pitada de pimenta do reino XE "pimenta do reino" ; 1 colher(es) de sopa de sal XE "sal" ; 6 tomates.  XE "tomate" 
modo de fazer

Corte em fatias grandes e frite a linguiça no óleo. Retire. Reserve um pouco de óleo para cozinhar o macarrão e refogar a cebola. Cozinhe o macarrão em água e sal e um pouco do óleo que foi reservado. Escorra. Refogue a cebola picadinha no restante do óleo, junte a linguiça frita e os tomates picados. Tempere com a pimenta do reino e deixe cozinhar. Coloque o macarrão numa travessa e despeje o molho por cima. Polvilhe com o queijo ralado. 

Sirva a seguir. 

Rendimento: 4 pessoas 

Macarrão XE "Macarrão"  ao forno XE "Macarrão ao forno" 
Ingredientes

1 pacote de macarrão XE "macarrão"  parafuso XE "macarrão parafuso" 

 XE "parafuso" ; 8 tomates XE “tomate"  sem pele XE "sem pele" 

 XE “tomate sem pele" ; 150 g presunto XE "presunto"  em cubinhos; 150 g mussarela XE "mussarela"  em cubinhos; azeitonas XE “azeitona"  picadas; 1 cebola XE "cebola"  grande; salsa XE "salsa" ; azeite XE "azeite" ; orégano XE "orégano" ; sal XE "sal" ; 2 ovos XE "ovos"  batidos. 

Modo de fazer

Depois do macarrão XE "macarrão"  cozido e escorrido misture os ovos XE "ovos"  batidos com um pouquinho de sal XE "sal"  e leve ao fogo para cozinhar os ovos. À parte, pique numa tigela o presunto XE "presunto" , a mussarela XE "mussarela" , o tomate XE "tomate" , a azeitona XE "azeitona" , a cebola XE "cebola"  e a salsa XE "salsa" ; tempere com azeite XE "azeite" , sal e orégano XE "orégano"  e misture ao macarrão. Despeje numa forma refratária e cubra com fatias de mussarela (opcional). Leve ao forno somente para derreter a mussarela.

Macarrão com bacon XE "Macarrão com bacon" 

 XE "bacon" 
Modo de fazer

Cozinhe o macarrão XE "macarrão"  em água XE "água"  e metade do sal XE "sal" . Escorra. corte o bacon XE "bacon"  em fatias finas. Pique a cebola XE "cebola" . Pique os tomates XE “tomate"  em cubinhos. Corte os pimentões XE "pimentões"  em tirinhas. Numa panela, frite o bacon na própria gordura. Junte a cebola e refogue. Junte a polpa de tomate XE "tomate" , os pimentões, os tomates e refogue. Tempere com sal e a pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . Coloque o macarrão numa travessa e derrame o molho XE "molho"  por cima. Sirva quente. 

Rendimento: 4 pessoas

Macarrão XE "Macarrão"  com brócolos XE "Macarrão com brócolos" 

 XE "brócolos" 
Ingredientes

500 g de macarrão XE "macarrão"  talharim XE "macarrão talharim" 

 XE "talharim" , 1 prato raso de brócolos XE "brócolos" , 1 lata pequena de anchovas XE "anchovas"  (aliche XE "aliche" ) XE "anchovas (aliche)" , 6 dentes de alho XE "alho" 

 XE "dentes de alho" , 1 cebola XE "cebola"  picada, óleo XE "óleo"  e azeite XE "azeite" .

Modo de fazer

Cozinhe os brócolos XE "brócolos"  e reserve. À parte, frite no óleo XE "óleo"  e azeite XE "azeite"  o alho XE "alho" , depois coloque o aliche XE "aliche"  bem amassado e a cebola XE "cebola"  picada, por fim os brócolos. Deixe mais um pouco no fogo e misture no macarrão XE "macarrão"  cozido.

Enfeite com pedaços de brócolos, XE "brócolos"  aliche XE "aliche"  e azeitonas XE “azeitona" .

Queijo XE "Queijo"  ralado (opcional).

Macarrão com Catupiry i  XE "Macarrão com catupiry" 
Ingredientes: 

6 dentes de alho XE "alho" ; 3 cebolas XE "cebola" ; 1½ colher (sopa) de cebolinha XE "cebolinha" ; 3 xícaras (chá) de leite XE "leite" ; 750g de macarrão XE "macarrão" ; 1½ colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1½ pitada de pimenta-do-reino XE "pimenta do reino" ; 600g de queijo catupiry  XE "queijo Catupiry" 

 XE "Catupiry" ; 3 colheres (sopa) de queijo parmesão XE "queijo parmesão" ; 1½ colher (sopa) de sal XE "sal" ; 3 colheres (sopa) de salsa.  XE "salsa" 
modo de fazer

Cozinhe o macarrão em água e metade do sal. Rale a cebola e amasse o alho. Refogue a cebola e o alho na manteiga e despeje o leite. Deixe ferver e junte o catupiry em pedaços. Tempere com sal restante e a pimenta-do-reino. Deixe o queijo dissolver, retire do fogo e junte a cebolinha e a salsa picadas. Coloque o macarrão numa travessa e derrame o molho por cima. Polvilhe o queijo parmesão ralado e leve ao forno para gratinar. 

Rendimento: 6 pessoas 

Macarrão com Catupiry ii XE "Macarrão com Catupiry" 
Ingredientes: 

4 dentes de alho XE "alho" ; 2 cebolas XE "cebola" ; 1 colher(es) de sopa de cebolinha XE "cebolinha" ; 2 xícaras de chá de leite XE "leite" ; 500 gramas de macarrão XE "macarrão" ; 1 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga" ; pimenta do reino XE "pim enta do reino" ; 400 gramas de queijo catupiry XE "queijo Catupiry" ; 2 colher(es) de sopa de queijo parmesão XE "queijo parmesão" ; 1 colher(es) de sopa de sal XE "sal" ; 2 colher(es) de sopa de salsinha.  XE "salsinha"  

modo de fazer

Cozinhe o macarrão em água e metade do sal. Rale a cebola e amasse o alho. Refogue a cebola e o alho na manteiga e despeje o leite. Deixe ferver e junte o catupiry em pedaços. Tempere com o sal restante e a pimenta do reino. Deixe o queijo dissolver, retire do fogo e junte a cebolinha e salsa picadas. Coloque o macarrão numa travessa e derrame o molho por cima. 

Polvilhe o queijo parmesão ralado e leve ao forno para gratinar 

Rendimento: 4 pessoas 

Macarrão Cremoso Gratinado XE "Macarrão Cremoso Gratinado" 
Ingredientes

500 g de macarrão XE "macarrão" , de preferência tipo penne XE "penne"  ou talharim XE "talharim" ;

Creme XE "Creme" 
6 copos (requeijão XE "requeijão" ) de leite XE "leite" ; 5 colheres (sopa) de maisena XE "maisena" ; 3/4 copo (requeijão) de água XE "água" ; 1 tablete de caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne" ; 1colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 150 g de presunto XE "presunto"  picado; 150 g de queijo prato XE "queijo prato"  ou mussarela XE "mussarela"  picado; queijo ralado a gosto; sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer

Leve ao fogo o leite XE "leite" , a manteiga XE "manteiga"  e o tablete de caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne" . Quando estiver levantando fervura, acrescente a maisena XE "maisena"  dissolvida na água XE "água"  e mexa até ferver e engrossar. Não deve ficar muito consistente. Retire do fogo, acrescente 3 colheres (sopa) de queijo ralado, misture bem e jogue 3/4 do creme XE "creme"  sobre o macarrão XE "macarrão"  que já deve estar cozido, escorrido e misturado com o queijo e o presunto XE "presunto"  picado. Misture tudo até que o macarrão esteja todo envolvido pelo creme. Coloque em um refratário, cubra com o resto do creme, polvilhe queijo ralado e leve ao forno médio por cerca de 20 minutos para gratinar. 

Maionese de forno XE "Maionese de Forno" 
http://www.maisvoce.com.br
Ingredientes
1 kg de batatas XE "batata"  cozidas em água e sal e amassadas; 500 g de peito de frango XE "peito de frango" 

 XE "frango"  cozido com temperos e desfiado; 4 gemas XE "gema" ; 1 xícara (chá) de miolo de pão XE "miolo de pão" 

 XE "pão" ; 2 xícaras (chá) de maionese XE "maionese"  (1 ½ para a massa e ½ xícara para as claras); ½ xícara (chá) de ervilha fresca XE "ervilha fresca" 

 XE "ervilha" ; ½ xícara (chá) de cenoura XE "cenoura"  picada e cozida; ½ xícara (chá) de azeitonas XE "azeitona"  picadas; Sal XE "sal"  e pimenta do reino XE "pimenta do reino"  a gosto; 1 colher (sopa) de salsa XE "salsa"  picada; 4 claras em neve XE "clara em neve" 

 XE "clara" .

modo de fazer

Misture as batatas, o frango, as gemas e o pão. Coloque 1 ½ xícara (chá) de maionese. Adicione a ervilha, a cenoura, as azeitonas e tempere com sal, pimenta do reino e salsinha. Despeje num refratário untado e polvilhado com farinha de rosca. Reserve.

Bata as claras em neve, junte ½ xícara (chá) da maionese delicadamente. Cubra a batata e leve ao forno médio pré-aquecido por 15 min mais ou menos ou até dourar ligeiramente.

Rendimento: 6 pessoas

Dica: Você pode substituir o frango por 2 latas de sardinha.

Massa básica para pão XE "Massa básica para pão"  

Ingredientes 

1 litro de água XE "água" ; 4 colher(es) de sopa de açúcar XE "açúcar" ; 8 xícaras de chá de farinha  de trigo; 

25 g de fermento biológico XE "fermento biológico" ; 1 colher(es) de sopa de margarina XE "margarina" ; 1/2 colher(es) de sopa de sal XE "sal" .

Modo de fazer 

Dissolva o fermento XE "fermento"  na água XE "água"  morna. Peneire a farinha de trigo XE "farinha de trigo" , o açúcar XE "açúcar"  e o sal XE "sal"  em uma bacia. Faça uma cavidade no centro e coloque o fermento dissolvido e a margarina XE "margarina" . Amasse até a massa soltar das mãos. Espere a massa dobrar de volume e divida-as em duas partes. Molde os pães, cubra-os e espere dobrar de tamanho. Rendimento: 6 pessoas 

Massa de panquecas XE "Massa de panquecas"  

Ingredientes 

1 dente de alho XE "alho" ; 2 unidades de cheiro verde XE "cheiro verde" . 2 ½ de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (chá) de fermento em pó. XE "fermento em pó"  2 ½ xícara (chá) de leite XE "leite" ; 2 ovos; 1 pitada de sal XE "sal" .

Modo de fazer 

Bata todos os ingredientes (menos a farinha de trigo XE "farinha de trigo" ) no liquidificador. Acrescente a farinha aos poucos. Deixe descansar por 15 minutos. Unte uma pequena frigideira (preferivelmente anti-aderente) e deixe-a esquentar bem. Ponha uma colher cheia de massa, espalhando bem por uma superfície do tamanho da panqueca XE "panqueca"  que desejar fazer. Deixe até que as bordas possam ser desprendidas com uma colher. Vire-a do outro lado - estando frita dos dois lados, tire-a do fogo e repita a operação até terminar a massa. Enrole uma a uma com o recheio de sua preferência.

Rendimento: 8 pessoas 

Massa de Pastel de Forno XE "Massa de pastel de forno" 
Ingredientes

7 colheres de sopa de farinha de trigo XE "farinha de tribo" ; 1 colher de sopa de fermento em pó;  XE "fermento em pó"  2 gemas XE "gema"  de ovo; 1 xícara de chá de leite XE "leite" ; 1 colher de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 1 ovo XE "ovo" ; 1 pitada de sal.  XE "sal" 
modo de fazer

Peneire juntos a farinha de trigo, o fermento e o sal. Misture a manteiga, o ovo batido e o leite e amasse bem. Abra a massa com o rolo e corte círculos. Recheie com o recheio de sua preferência e feche os pastéis. Coloque-os em forma untada. Pincele a gema e asse em forno quente.

Rendimento: 4 pessoas.

Massa de Pizza XE "Massa de Pizza"  

Ingredientes 

2 xícara (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo"  ; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1 xícara (chá) de leite XE "leite" ; 4 colheres (sopa) de óleo XE "óleo" ; 1 pitada de sal XE "sal" .

Modo de fazer

Peneire juntos a farinha de trigo XE "farinha de trigo" , o sal XE "sal"  e o fermento em pó. XE "fermento em pó"  Despeje este pó em uma bacia grande e faça um buraco no centro. Despeje nesta cavidade o óleo XE "óleo"  e o leite XE "leite" . Junte o pó e amasse aos poucos, mas energicamente. Abra os discos com o auxílio do rolo e cubra com o recheio de sua preferência. 

Rendimento:8 pessoas 

Massa de Pizza – Marlene  XE "Massa de Pizza" 

 XE "Marlene" 
Ingredientes

3 copos de leite XE "leite" ; 100 g fermento XE "fermento"  para pão XE "fermento para pão" ; 2 copos de óleo XE "óleo" ; 1 colher(es) sopa rasa sal; XE "sal"  1 k farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" .

Modo de fazer

Amorna-se o leite XE "leite"  e coloque-o numa tigela grande põe-se o fermento XE "fermento"  e desmanche bem junta-se o óleo XE "óleo"  o sal XE "sal"  e vá pondo farinha XE "farinha"  misturando bem deixe descansar por 30 minutos estica-se a massa com o rolo asse previamente tire do forno coloque o recheio e põe novamente no forno pode-se fazer pizza XE "pizza"  brotinho XE "pizza brotinho"  molho XE "molho"  e recheio a gosto.

Massa de Pizza (Speranza) XE "Massa de Pizza" 

 XE "Speranza" 
Ingredientes (para 6 discos) 

1 kg de farinha XE "farinha" ; 375 ml de água XE "água"  (igual a 3 xícaras); 125 ml de leite XE "leite"  (igual a 1xícara); 25g de fermento XE "fermento"  biológico XE "fermento biológico" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 pitada de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 colher de sopa de óleo XE "óleo" 
Modo de fazer

Misture em uma tigela, 375ml de água XE "água" , 125ml de leite XE "leite" , 25g de fermento XE "fermento" , meia colher de sopa de óleo XE "óleo" , uma pitada de sal XE "sal"  e açúcar XE "açúcar" . Acrescente 1kg de farinha XE "farinha" , mexa até virar uma massa. Divida em seis partes e deixe descansar por 20 minutos. Abra os discos e asse no forno por 15 minutos. Depois é só acrescentar o recheio e levar ao forno por mais 10 minutos.

Massa de pizza XE "pizza"  italiana XE "Massa de pizza italiana"  

Ver Pizza Margherita XE "Pizza Margherita" 
Ver Gula XE "Gula"  nº 48 – pág 86

Ingredientes (para 6 discos – 30 cm) 

1 kg de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 25 g de fermento biológico XE "fermento biológico" ; 2 colher(es) sopa de óleo XE "óleo" ; 1 colher(es) chá de sal XE "sal" ; 1 colher(es) sopa de açúcar XE "açúcar" ; 150 ml de água XE "água"  morna, aproximadamente.

Modo de fazer

Dissolva o fermento XE "fermento"  em um pouco da água XE "água"  morna. Faça uma concavidade na farinha e coloque o fermento dissolvido, o óleo XE "óleo" , o sal XE "sal"  e o açúcar XE "açúcar" .Vá misturando e juntando a água restante aos poucos. Sove bem a massa, até obter uma textura lisa e firme. Divida a massa em seis bolas (cada bola equivale a um pizza XE "pizza" ) e deixe-a descansar por uma hora, coberta com um guardanapo. Abra a massa com um rolo num diâmetro de aproximadamente 30 centímetros. Deixe a borda um pouco mais alta.

Massa de pizza XE "pizza"  italiana XE "Massa de pizza italiana"  frita XE "Massa de pizza italiana frita"  

Ver Pizza Margherita XE "Pizza Margherita" 
Ver Gula XE "Gula"  nº 48 – pág 86

Ingredientes (para 6 discos – 30 cm) 

1 kg de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 4 tabletes de fermento biológico XE "fermento biológico" ; 4 colher(es) sopa de óleo XE "óleo" ; 2 colher(es) sopa de sal XE "sal" ; 1 colher(es) chá de açúcar XE "açúcar" ; 2 colher(es) sopa de pinga XE "pinga" ; 2 copos de água XE "água"  morna; 100 ml de óleo de oliva para a fritura.

Modo de fazer

Dissolva o fermento XE "fermento"  em um pouco da água XE "água"  morna. Coloque a farinha em um recipiente, faça uma depressão no centro e vá juntando os demais ingredientes aos poucos, misturando bem. Trabalhe bem a massa, sovando-a até que fique lisa e uniforme. Divida a massa em seis bolas (cada bola equivale a uma pizza XE "pizza" ) e deixe-a descansar por uma hora, coberta com um guardanapo. Abra cada bola com um rolo num diâmetro de aproximadamente 30 centímetros. Deixe a borda um pouco mais alta.

Finalização (ver Pizza Marguerita)

Em uma frigideira derrame o óleo XE "óleo"  de oliva e leve-o ao fogo. Quando estiver bem quente, coloque a massa da pizza XE "pizza"  e faça a montagem com o fogo ligado: espalhe os tomates XE “tomate"  picados, pulverize o sal XE "sal"  e o queijo pecorino XE "queijo pecorino" . Disponha as fatias de mussarela XE "mussarela" , salpique orégano XE "orégano" , regue com um fio de óleo de oliva e distribua o manjericão XE "manjericão" .

Tampe a frigideira e conserve-a por aproximadamente 2 minutos no fogo. Quando a parte de baixo da pizza XE "pizza"  estiver tostada, retire-a com duas espátulas e coloque-a sobre um papel absorvente.

Passe-a para um prato e sirva-a em seguida

Minestrone XE "Minestrone" 
Indicado por Barbara Gancia XE "Barbara Gancia" 
Ingredientes

100g de feijão fresco; 1/2 repolho XE "repolho" ; 5 tomates XE “tomate" ; 5 abobrinhas; 2 berinjelas; verduras da estação de sua preferência; azeite XE "azeite" ; 15g de funghi seco XE "funghi seco" ; 80g de macarrão XE "macarrão"  ou arroz; queijo ralado; sal XE "sal"  à gosto

Modo de fazer:

Colocar na água XE "água"  salgada (não muito) feijão e todas as verduras lavadas e cortadas em pedaços, os tomates  XE “tomate" sem pele XE “tomate sem pele"  e sementes. Deixar o funghi seco XE "funghi seco"  em água morna por alguns minutos. Picar e juntar aos outros ingredientes. Acrescente o azeite XE "azeite" . Deixe ferver e abaixe o fogo para cozinhar por mais ou menos três horas. No final acrescentar o arroz ou o macarrão XE "macarrão"  e cozinhar por mais 15'. No fim acrescente um pouco de alho XE "alho"  e manjericão XE "manjericão"  se preferir.

Minestrone XE "Minestrone"  do Claudio XE "Minestrone do Claudio" 
Ingredientes

300 g de feijões brancos XE "feijões brancos"  demolhados de véspera; 2 ou 3 batatas cortadas em cubos; 2 cenouras cortadas em cubos; 1 cebola XE "cebola"  picada; 1 molho XE "molho"  de espinafre XE "espinafre"  (só as folhas) picadas grosseiramente; 1 xícara (chá) de salsão XE "salsão"  picado sem as folhas; 3 colheres (sopa) de toucinho XE "toucinho"  (bacon XE "bacon" ) picado em cubos; 2 lingüiças calabresas cortadas em rodelas; 1 molho de salsa XE "salsa" ; azeite XE "azeite"  de oliva suficiente; queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado à gosto; massa para sopa. XE "massa para sopa." 
Modo de fazer

Cozinhe os feijões até que fiquem bem macios e reserve. Em uma panela grande, se possível de ferro, coloque 2 ou 3 colheres de azeite XE "azeite"  de oliva e frite ligeiramente o toucinho XE "toucinho" , a cebola XE "cebola"  e a lingüiça XE "lingüiça" . Reserve.

Na mesma panela, adicione a cenoura XE "cenoura" , o salsão XE "salsão"  e as batatas e deixe que dourem. Adicione o espinafre XE "espinafre" , espere que as folhas murchem e cubra com água XE "água" . Cozinhe por aproximadamente uma hora em fogo brando e coloque o feijão já cozido. Deixe que o feijão se incorpore à sopa e que o caldo fique grosso. Adicione mais água e uma xícara de massa. Quando a massa cozinhar, coloque as lingüiças e o bacon XE "bacon" , regue com um fio de azeite XE "azeite"  de oliva. Polvilhe com a salsa XE "salsa"  picada e o parmesão XE "parmesão" . Acompanhe com torradinhas XE "torradinhas" .

Nhoque de espinafre à Bolonhesa XE "Nhoque de Espinafre à Bolonhesa" 
Ingredientes
1 kg de espinafre XE "espinafre"  cozido (cerca de 3 Kg bruto); 150 g de parmesão XE "parmesão"  ralado; 150 g de ricota XE "ricota" ; 2 ovos XE "ovo" ; 50 g de farinha de trigo.  XE "farinha de trigo" 
Molho:

300 g de carne moída XE "carne moída" ; 200 g de tomates XE "tomate"  sem pele e sem sementes; 2 dentes de alho XE "alho"  esmagado; 100 g de cebola XE "cebola"  moída; 1/2  envelope de adoçante XE "adoçante" ; 2 colheres (sobremesa) de extrato de tomate XE "extratode tomate" ; 1 colher (café) de sal XE "sal" ; 1/2 colher (café) de óleo XE "óleo" ; 1 colher(es) de sopa de  molho de soja XE "molho de soja" 

 XE "soja" ; 1 pitada de páprica XE "páprica"  e orégano.  XE "orégano" 
modo de fazer

Escaldar o espinafre com sal; deixar escorrendo até esfriar, espremer com as mãos e picar na tábua, reservar (pode passar no processador ou na máquina). Bater os ovos inteiros (desmanchar com faca ), depois juntar a ricota esmagada, a farinha de trigo e a metade do parmesão; por último juntar o espinafre batido. Amassar bem, até tornar a mistura homogênea. Fazer os nhoques, passar na farinha e jogar em pequenas quantidades numa panela com água e sal, fervendo; retira-los assim que subirem à tona. Escorrer bem e arrumar num pirex, cobrir com o molho à bolonhesa e polvilhar com o restante do parmesão. Para fazer o molho, colocar tudo (menos o extrato de tomate e o molho de soja) numa panela e refogar amassando até que a carne fique bem solta e os temperos desmanchados. Juntar o extrato de tomate e o molho de soja, refogar 1 minuto e ir juntando a água quente até obter um molho não muito espesso.
Rendimento: 6 pessoas 

Nhoque Húngaro Simples XE "Nhoque Húngaro Simples" 
Ingredientes
500 gramas de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 3 colheres de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher de sopa de óleo XE "óleo" ; 2 ovos XE "ovo" ; 1 pitada de sal.  XE "sal" 
modo de fazer

Peneire a farinha de trigo sobre a mesa e faça uma cavidade no centro. Bata os ovos e coloque-os na cavidade,juntamente com o sal e o óleo. Amasse bem a massa,até desgrudar das mãos. Faça rolinhos e corte pedaços de 4cm de espessura. Ferva-os em água até subirem à superfície. Retire-os,coloque-os numa travessa e despeje a manteiga derretida por cima. 

Rendimento: 4 pessoas

Panquecas de Frango 

Rendimento: 8 pessoas 

Ingredientes: 

1 1/4 xícara (chá) de água; 1/4  xícara (chá) de creme de leite; 3 colheres (sopa) de farinha de trigo; 2 colheres (sopa) de manteiga; 1,150 kg de massa de panqueca; 2 peitos de frango; 1 pitada de pimenta-do-reino; 1/2  colher (sopa) de sal; 3 colheres (sopa) de salsa.

Como preparar: 

Faça a massa das panquecas, cozinhe o peito de frango na água e reserve o caldo. Retire e desfie o frango. Refogue a farinha polvilhada na manteiga e junte o caldo de frango. Mexa bem. Junte o creme de leite e tempere com sal e pimenta do reino. Divida o molho em duas partes. Em uma delas junte o frango. Recheie as panquecas, coloque-as em uma travessa e derrame o restante do molho por cima.

Panquecas em tirinhas XE "Panquecas em tirinhas" 
Ingredientes
1 cebola XE "cebola" ; 2 xícaras de chá de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 4 xícaras de chá de leite XE "leite" ; 2 colher(es) de sopa de margarina XE "margarina" ; 1/2 colher(es) de sopa de óleo XE "óleo" ; 4 ovos XE "ovo" ; 2 peitos de frango XE "peito de frango" 

 XE "frango" ; 1 pitada de pimenta reino XE "pimenta do reino" ; 4 colher(es) de sopa de queijo parmesão XE "parmesão" 

 XE "queijo parmesão" ; 1/2 colher(es) de sopa de sal XE "sal" ; 1/4 lata de extrato de tomate XE "extrato de tomate" ; 1 lata de molho de tomate XE "molho de tomate" .

modo de fazer

Cozinhe e desfie o frango. Rale a cebola e refogue-a no óleo. Adicione o extrato de tomate e frite-o por 1 minuto. Junte o molho de tomate e o frango desfiado. Tempere com sal e pimenta do reino. Faça a massa das panquecas, batendo no liquidificador os ovos, o leite, a margarina e o queijo ralado. Acrescente aos poucos a farinha de trigo, até obter o ponto ( massa ligeiramente grossa). Frite as panquecas dos dois lados e corte-as em tirinhas.

Distribua as tiras de panqueca em uma travessa e cubra-as com o molho.

Rendimento: 5 pessoas

Panquecas russas XE "Panquecas russas"  

Ingredientes 

1/2 xícara de chá de água XE "água" ; 100 g de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; 300 g de farinha  de trigo; 15 g fermento XE "fermento"  cubo; 1 xícara de chá de leite XE "leite" ; 100 g manteiga XE "manteiga" ; 3 ovos; 1 pitada de sal XE "sal" .

Modo de fazer 

Dilua o fermento XE "fermento"  em água XE "água"  morna e junte-o à metade da farinha de trigo XE "farinha de trigo" . Deixe crescer em lugar quente por 4 horas. Junte o restante da farinha de trigo e as gemas. Misture o leite XE "leite"  e o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" . Mexa e acrescente o leite misturado aos poucos. Adicione as claras XE "claras"  batidas em neve XE "em neve"  e tempere com sal XE "sal" . Frite as panquecas, dos dois lados, na manteiga XE "manteiga" . Sirva com recheio de sua preferência 

Rendimento: 4 pessoas 

Pão XE "Pão"  da Lúcia XE "Pão da Lúcia" 
Ingredientes

50 g de fermento XE "fermento"  para pão XE "fermento para pão" , 2 copos de água XE "água"  morna, 2 colher(es) sopa de açúcar XE "açúcar"  bem cheias, 1 colher(es) sopa de sal XE "sal" , 1 xícara de óleo XE "óleo" , 1 quilo de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , mortadela XE "mortadela"  para rechear.

Modo de fazer

Dissolva o fermento XE "fermento"  na água XE "água"  morna , junte o restante dos ingredientes a farinha XE "farinha"  por ultimo menos a mortadela XE "mortadela" , amasse bem, deixe descansar, faz-se os pãezinhos XE "pãezinhos"  recheie com uma fatia de mortadela e asse.

Obs. pode- se rechear com bacon XE "bacon"  salame XE "salame"  ou queijo XE "queijo" . XE "queijo." 
Pão XE "Pão"  de Mandioquinha XE "Pão de Mandioquinha" 
Ingredientes

300 g mandioquinha (cerca de 3 unidades médias); 2 tabletes de Caldo de Legumes e Verduras XE "Caldo de Legumes e Verduras"  Maggi; 1 xícara leite XE "leite" ; 3 ovos; 4 tabletes de 60 g de fermento biológico XE "fermento biológico" ; 1 colher(es) de sopa de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 xícara de óleo XE "óleo" ; 5 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 1/2 xícara de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; 5 xícaras farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 gema. XE “gema" 
Modo de fazer

Descasque as mandioquinhas e cozinhe-as até que fiquem macias. Passe-as pelo espremedor de batatas ou amasse com um garfo e reserve. Bata no liquidificador os tabletes de Caldo Maggi e o leite XE "leite"  morno, juntamente com a mandioquinha reservada, os ovos, o fermento XE "fermento" , o açúcar, o óleo XE "óleo" , a manteiga XE "manteiga"  e o queijo. Passe a mistura para uma tigela grande e vá acrescentando a farinha aos poucos, misturando até obter uma massa homogênia e elástica. Distribua a massa em duas fôrmas para bolo inglês grandes ( 11x28x8 ), umtadas e enfarinhadas e deixe crescer até dobrar de volume ( cerca de 10 minutos ). Pincele as superfícies com uma gema e leve para assar em forno médio ( 180º C ) por cerca de 35 minutos. Dão 2 pães.

Pão XE "Pão"  de Presunto XE "Pão de Presunto" 

 XE "presunto" 
Ingredientes

4 tabletes de fermento XE "fermento" , 250 ml de leite XE "leite" , ( medir no copo de requeijão XE "requeijão" ) 1 colher de chá de sal XE "sal" , 1 colher de chá de açúcar XE "açúcar" , 3 colher(es) sopa de óleo XE "óleo" , 3 ovos XE "ovos" , 500 a 700 g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  mais ou menos.

Modo de fazer

 Misture todos os ingredientes, depois coloca o fermento XE "fermento"  diluído no leite XE "leite"  morno.

Recheio

300 g de presunto XE "presunto"  picado ou ralado, 300 g de mussarela XE "mussarela"  picada ou ralada, 1 xícara de chá de salsa XE "salsa"  picada, 2 tomates XE “tomate"  picados, 1 cebola XE "cebola"  grande picada, sal XE "sal" , orégano XE "orégano"  a gosto.

Modo de fazer

Abra a massa coloque o recheio, quando estiver quase dourando pincele com gema XE "gema"  e salpique gergelim XE "gergelim" . Deixe cresce. ( 4 pães XE "pães" ).

Pão XE "Pão"  de queijo  XE "Pão de queijo" 
Marieta

Ingredientes

1 kg de polvilho XE "polvilho"  azedo XE "polvilho azedo" ; 250 ml de leite XE "leite" ; 250 ml de água XE "água" , 200 ml de óleo XE "óleo" , 1 prato (fundo) de queijo Minas Padrão XE "queijo Minas Padrão"  ralado; sal XE "sal"  a gosto, 8 ovos (ou mais, dependendo do tamanho).

Modo de fazer

Peneirar o polvilho XE "polvilho"  misturado com o sal XE "sal"  e reservar.  Ferver o leite XE "leite"  com o óleo XE "óleo"  e a água XE "água"  e escaldar o polvilho, que deverá ser envolvido pelo líquido fervente. Deixar esfriar para acrescentar os ovos e o queijo ralado. Sovar bem a massa. Se necessário acrescentar mais ovos até dar consistência para fazer as bolinhas. Untar as mãos com óleo. Usar forno bem quente.

Pão XE "Pão"  de queijo - Marlene XE "Pão de queijo" 

 XE "Marlene" 
Ingredientes

1 copo e meio de leite XE "leite" ; 1 copo de óleo XE "óleo" ; sal XE "sal"  a gosto; 1/2 kg de polvilho XE "polvilho"  doce XE "polvilho doce"  ou azedo; 3 ovos; 200 g de queijo ralado.

Modo de fazer

Leve ao fogo os 3 primeiros ingredientes quando ferver derrame por cima do polvilho XE "polvilho"  em uma tigela, mexa bem e misture os ovos. Por fim, acrescente o queijo ralado. Faça bolinhas com as mãos e leve ao forno

Pão XE "Pão"  quentinho com alho XE "Pão quentinho com alho" 

 XE "alho" 
Receita indicada por: Maria Ines Purchio

Ingredientes

1 dente grande de alho XE "alho" ; 2 colher(es) sopa de maionese XE "maionese" ; um pãozinho francês XE "pãozinho francês" 
Modo de fazer

Pique bem um dente grande de alho XE "alho" , misture com duas colheres de sopa de maionese XE "maionese"  pronta. Corte ao meio, no sentido do comprimento, um pãozinho francês XE "pãozinho francês"  sem abri-lo de uma vez. Passe em cada um dos lados a mistura de alho e maionese, salpique um pouquinho de sal XE "sal"  fino sobre ela. Feche o pãozinho, embrulhe em papel de alumínio (lado brilhante para dentro ) e leve ao forno para derreter a maionese ( forno quente por mais ou menos 20 minutos ). Depois disso, abra o alumínio, fatie o pãozinho quente e aproveite com uma cerveja XE "cerveja"  bem gelada. 

Pão XE "Pão"  sabor alho XE "sabor alho" , ervas XE "ervas"  e churrasco XE "Pão sabor alho, ervas e churrasco"  

Ingredientes

50g de manteiga XE "manteiga" ; 1 bengalinha francesa XE "bengalinha francesa"  curta; 

p/ sabor alho XE "sabor alho" 

 XE "alho" : 

2 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho"  esmagados; 2 colheres de salsa XE "salsa"  fresca, bem picada

p/ sabor ervas XE "sabor ervas" 

 XE "ervas" :

 1 colher de chá de ervas XE "ervas"  misturadas, secas; 2 colheres de chá de salsa XE "salsa"  fresca, bem picadas; 1/2 colher de chá de hortelã XE "hortelã" , estragão XE "estragão" , tomilho XE "tomilho"  ou alecrim XE "alecrim" , bem picado 

p/ sabor churrasco XE "sabor churrasco" :

3 colheres de chá de catchup XE "catchup" ; 1 colher de chá de molho XE "molho"  inglês XE "molho inglês" ; 1 colher de chá de açúcar XE "açúcar"  mascavo XE "açúcar mascavo" ; 

Modo de fazer

Misture os ingredientes do sabor escolhido com a manteiga XE "manteiga" , até formar uma pasta lisa e macia. Corte o pão em fatias, mas sem separa-las, passe a pasta entre as fatias e embrulhe em papel alumínio. Depois é só levar ao forno pré-aquecido por 5 minutos. 

Pastas para sanduíches XE "Pastas para sanduíches"  

Patê de Alho XE "Patê de Alho" 
Ingredientes 

250 g de queijo minas frescal XE "queijo frescal" 

 XE "queijo minas frescal"  ou ricota XE "ricota" ; 3 colheres (sopa) de maionese XE "maionese" ; 1 dente de alho; sal a gosto.

Modo de fazer 

• Misture tudo no processador ou no liquidificador. Se necessário acrescente mais maionese. 
• Sirva gelado.

Patê de Azeitona XE "Patê de Azeitona" 
Ingredientes 

200 g azeitonas XE "azeitona"  pretas XE "azeitona preta"  (grandes) 1 vidro de maionese XE "maionese"  salsa Capricio XE "maionese salsa Capricio" 

 XE "salsa Capricio"  ou de azeitonas 1 xícara (chá) salsa XE "salsa"  picada fatias de presunto XE "presunto"  e queijo XE "queijo"  prato XE "queijo prato"  ou fatias de lombinho XE "lombinho"  e queijo prato.

Modo de fazer 

Misture as azeitonas XE “azeitona"  picadinhas a maionese XE "maionese"  e a salsa XE "salsa"  passe no pão coloque alface XE "alface"  e tomate XE "tomate"  e as fatias de presunto XE "presunto"  e queijo XE "queijo"  ou fatias de lombinho XE "lombinho"  e queijo prato XE "queijo prato" . 

Patê de Azeitona Preta XE "Patê de Azeitona Preta" 
Ingredientes

250 g de queijo minas frescal ou ricota; 4 colheres (sopa) de maionese; ½ xícara (chá) de azeitonas pretas XE "azeitona preta"  sem caroço; sal a gosto.

Modo de fazer 

Misture tudo no processador ou no liquidificador. Se necessário acrescente mais maionese.  Sirva gelado.

Patê de Bacon XE "Patê de Bacon" 

 XE "bacon" 
Ingredientes

400 g bacon XE "bacon"  picado e frito 1 copo requeijão XE "requeijão"  1 vidro maionese XE "maionese"  fatias de provolone XE "provolone"  e peito de peru XE "peito de peru" 
Modo de fazer 

Misture o bacon XE "bacon"  o requeijão XE "requeijão"  e a maionese XE "maionese"  passe no pão coloque alface XE "alface"  e tomate XE "tomate"  fatias de provolone XE "provolone"  e peito de peru XE "peito de peru" .

Patê de cebola  XE "Patê de cebola" 

 XE "cebola" 
Ingredientes 

1 lata de creme de leite XE "creme de leite" ; 2 pacotes de sopa creme de cebola XE "creme de cebola" ; 1 tablete de manteiga  XE "manteiga"  (200g); Pimenta do reino XE "pimenta do reino"  e tempero a gosto.
Modo de fazer 

Coloque tudo no liqüidificador, acrescente o creme de leite sem o soro, e bata bem. Coloque na geladeira e retire na hora de servir. 

Patê de cebola I XE "Patê de cebola I" 

 XE "cebola" 
Ingredientes 

1 lata de creme de leite; 1 pacote de sopa creme de cebola; Azeite XE "azeite" ; Temperos a gosto.

Modo de fazer:
Bata no liquidificador, 1 lata de creme de leite e 1 pacote de sopa creme de cebola. Após o batimento, adicione azeite e temperos a gosto. Sirva com biscoito cream craker ou torradas. Vai bem com qualquer bebida.

Patê de Grão de Bico (Homus)  XE "Patê de grão de bico" 

 XE "grão de bico" 

 XE "homus" 
Ingredientes 

250g de grão-de-bico cozido em água e sal; 1/2 xícara da cozedura dos grãos; 2 colheres das (sopa) de tahine  XE "tahine"  (molho de gergelim XE "gergelim" ); 1 dente de alho; sal, azeite, limão e salsa picadinha.

Modo de fazer 

Passe, aos poucos, pelo liquidificador o grão de bico com a água da cozedura. Junte o alho e o molho de gergelim. Vá batendo e adicionando o azeite e o suco de limão até obter um creme de consistência de maionese. Tempere com sal à gosto e despeje em um pirex. Regue com um fio de azeite e polvilhe com salsa. Conserve na geladeira.

Patê de legumes XE "Patê de legumes" 

 XE "legumes" 
Ingredientes: 

1 cebola ralada XE "cebola" ; 3 pimentões XE "pimentão"  picados; 5 azeitonas XE "azeitona"  picadas; 1 gema; 1 xícara (chá) de leite XE "leite" ; ½ xícara (chá) de óleo; 1 cenoura XE "cenoura"  ralada.

Modo de fazer: 

Junte os primeiros cinco ingredientes e bata no liquidificador. Aqueça o óleo e refogue a cenoura. Acrescente os ingredientes batidos e cozinhe em fogo baixo até engrossar.

Patê de Presunto XE "Patê de presunto" 

 XE "presunto" 
Ingredientes 

1 xícara de presunto fatiado e picado; ½ xícara (chá) de maionese XE "maionese" ; ½ xícara (chá) de catupiry XE "catupiry" ; ½ xícara (chá) de salsinha picada; sal e pimenta-do-reino a gosto.

Modo de fazer 

Misture todos os ingredientes. Sirva com torradas ou pão de fôrma. 

Dica: substitua o presunto por chester XE "chester"  defumado ou peito de peru XE "peito de peru"  defumado

Patê de queijo  XE "Patê de queijo" 

 XE " queijo" 
Ingredientes

2 queijos catupiry; 4 colheres de sopa de creme de leite XE "creme de leite"  sem soro; 1 dente de alho amassado; Pimenta do reino XE "pimenta do reino"  e sal a gosto; Cheiros verdes.
Modo de fazer 

Amasse os queijos e junte os demais ingredientes, acrescentando no fim o creme de leite. Leve a geladeira por algum tempo e retire quando for servir. 

Patê de Ricota e Azeitona XE "Patê de ricota e azeitona" 

 XE "ricota" 

 XE "azeitona" 
Ingredientes 

1 litro de leite XE "leite"  (não pode ser leite longa vida); 5 colheres (sopa) vinagre XE "vinagre" ; 1 colher (sopa) margarina XE "margarina" ; azeitonas picadas; sal; pimenta; azeite de oliva (opcional). 

Modo de fazer 

Em uma panela coloque o leite e o vinagre, leve ao fogo até separar a ricota do soro, coe a ricota e bata no liquidificador com todos os ingredientes.

Dica: coloque primeiro a azeitona prove e depois complete o tempero com o sal, para não correr o risco do patê ficar salgado.

Patê de salame XE "Patê de salame" 
Ingredientes 

250 g de salame XE "salame"  moído suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão"  maionese XE "maionese"  a gosto fatias de salame e queijo XE "queijo"  prato XE "queijo prato"  

Modo de fazer

Misture o salame XE "salame"  moído o suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão"  e a maionese XE "maionese"  passe no pão coloque alface XE "alface"  fatias de tomate XE "tomate"  o salame fatiado e o queijo XE "queijo" . XE "queijo." 
Patê de tomate XE "Patê de tomate" 

 XE " tomate" 
½ xícara (chá) de requeijão XE "requeijão"  cremoso light; 1/3 de xícara (chá) de molho de tomate pronto XE "molho de tomate" ; 1 colher (sopa) de suco de limão XE "limão" ; azeitonas XE "azeitona"  picadas. Misture tudo no liquidificador.

Patê Diferente XE "Patê diferente" 
Ingredientes 

½ xícara (chá) de pepino em conserva XE "pepino em conserva" 

 XE "pepino"  picadinho; ½ xícara (chá) de cenoura XE "cenoura"  picadinha; 1 vidro de maionese XE "maionese"  (250g); 2 colheres (sopa) de salsa XE "salsa"  picada; 1 colher (sopa) de mostarda XE "mostarda" ; sal e pimenta-do-reino a gosto 

Modo de fazer 

Misture todos os ingredientes. Sirva com pão italiano e frios fatiados.

Patê Rosado XE "Patê rosado"  

Ingredientes 

1 colher de sopa de mostarda; 1 xícara de maionese; ¼ de xícara de catchup XE "catchup" ; Sal e tempero a gosto 

Modo de fazer 

Misture bem tudo, coloque sal a gosto e leve a geladeira até a hora de servir. 

Patê Verde XE "Patê verde" 
Ingredientes

250 g de queijo minas XE "queijo minas"  frescal XE "queijo frescal"  ou ricota XE "ricota" ; 3 colheres (sopa) de maionese; 1 cebola picada; ½ xícara (chá) de salsa picada; sal a gosto 

Modo de fazer 

 Misture tudo no processador ou no liquidificador. Se necessário acrescente mais maionese. 

Sirva gelado.

Pastel de Feira XE "Pastel de Feira" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce" 
Ingredientes

Massa

1kg de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1¼ xícara (chá) de água XE "água" ; 1 colher (sopa) de sal XE "sal" ; 1 colher (sopa) de glutamato monossódico XE "glutamato monossódico" ; 8 colheres (sopa)de óleo XE "óleo" ; 1 ovo XE "ovo"  batido; 

Modo de fazer

Massa

Numa vasilha grande, coloque a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  e faça um buraco no meio. A parte, misture a água XE "água" , o sal XE "sal" , o glutamato monossódico XE "glutamato monossódico"  e dissolva bem. Jogue na farinha, adicione o óleo XE "óleo"  e por último o ovo XE "ovo"  batido. Sove a massa com as mãos por 5 minutos mais ou menos, até o ponto de farofa. Passe a massa no cilindro, aos poucos e amasse novamente com as mãos. Deixe descansar por meia hora. Divida a massa ao meio e passe pelo cilindro várias vezes, sempre dobrando e passando, até atingir o comprimento de 2 metros aproximadamente. Enrole em papel filme e deixe descansar de 4 a 6 horas na geladeira. Somente use depois desse período. 

Rendimento: 15 pastéis XE "pastéis"  (tamanho de feira) 

Recheio de palmito XE "Recheio de palmito" 

 XE "palmito" 
Ingredientes

1 cebola XE "cebola"  pequena picada; 1 dente de alho XE "alho"  amassado; 4 colheres (sopa) de azeite XE "azeite" ; 1 tablete de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 1 colher (sobremesa XE "sobremesa" ) de glutamato monossódico XE "glutamato monossódico" ; 3 colheres (sopa) de extrato de tomate XE "extrato de tomate" 

 XE "tomate" ; 3 colheres (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo"  tipo I;800ml de leite XE "leite" ;Sal a gosto; 800g de palmito XE "palmito"  macio picado; Salsinha a gosto.

Modo de fazer

Numa panela, aqueça o azeite XE "azeite"  e doure o alho XE "alho"  e a cebola XE "cebola" , junte o tablete de caldo, o glutamato monossódico XE "glutamato monossódico" , o extrato de tomate XE "extrato de tomate" 

 XE "tomate"  e cozinhe bem por 5 minutos. Coloque o leite XE "leite"  devagar, mexendo sempre para não empelotar, até atingir o ponto cremoso. Deixe cozinhar por mais uns 5 minutos aproximadamente, acrescente o palmito XE "palmito"  e deixe por 1 minuto. Retire do fogo e depois de uns 5 minutos mais ou menos coloque a salsinha XE "salsinha" . 

Dica: se quiser pode colocar ervilhas na hora de rechear. 

Peito XE "Peito"  de frango XE "frango"  empanado XE "Peito de frango empanado" 
Ingredientes

3 peitos de frango XE "peitos de frango" 

 XE "frango" , 150 g de margarina XE "margarina" , 1 folha de louro XE "folha de louro" 

 XE "louro" , alho XE "alho" , cebola XE "cebola"  picada, 1 colher(es) sopa de molho XE "molho"  inglês XE "molho inglês" , 2 copos de água XE "água" .

Modo de fazer.

Corta-se o frango XE "frango"  em cubinhos, frite-o na margarina XE "margarina" , na cebola XE "cebola" , no alho XE "alho" , com os dois copos de água XE "água" , até cozinhar, após cozido retirar os cubinhos, espete no palito, passe-os no creme XE "creme"  e coloque numa superfície untada com manteiga XE "manteiga" , deixe esfriar, pegue os cubinhos e passe na farinha XE "farinha"  de rosca XE "farinha de rosca" 

 XE "rosca"  na clara XE "clara"  e novamente na farinha, frite em óleo XE "óleo"  quente.

Creme XE "Creme" 
Bata no liquidificador 1 copo do caldo do (frango XE "frango" ) 4 gemas XE "gemas" , 2 copos de leite XE "leite" , meio pacote de creme XE "creme"  de queijo XE "creme de queijo" , 12 colher(es) sopa de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , leve ao fogo para engrossar com 2 colher(es) sopa de margarina XE "margarina" .

Peito de peru recheado  XE "Peito de Peru recheado" 
http://www.maisvoce.com.br
Ingredientes
Para o peru:

2 kg de peito de peru XE "peito de peru" 

 XE "peru" ; Tempero pronto XE "tempero pronto"  ou sal XE "sal" , pimenta do reino XE "pimenta do reino"  e alho XE "alho"  amassado; Azeite XE "azeite"  a gosto; 2 maços de espinafre XE "espinafre"  cozido no vapor, temperado com azeite e tempero pronto; 500 g de ricota XE "ricota"  temperada com tempero pronto; 6 colheres (sopa) de creme de leite com soro XE "creme de leite" ; 1/2 xícara (chá) de uvas passas pretas XE "uva passa" ; 6 colheres (sopa) de nozes picadas.  XE "nozes" 
Para a farofa:  XE "farofa" 
200 g de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina" ; 1 colher (sopa-rasa) de alho XE "alho"  picado; 1 cebola XE "cebola"  pequena picada; ½ kg de vagem XE "vagem"  picada; 2 cenouras XE "cenoura"  médias cortadas em cubos pequenos; 500 g de farinha de milho XE "farinha de milho" ; tempero pronto a gosto 

modo de fazer

Para o peru:

Abra o peito formando uma manta. Tempere e deixe descansar por 1 hora.

Misture a ricota, o creme de leite e as uvas passas. Reserve.

Sobre um papel-alumínio untado com manteiga ou margarina, coloque a manta de peito, espalhe a ricota e polvilhe as nozes por cima do espinafre. Enrole como um rocambole.

Leve para assar por 1 hora em forno médio. Retire o papel-alumínio e deixe por mais 40 minutos até dourar.

Para a farofa:

Numa panela, coloque a manteiga, doure a cebola e o alho. Junte a cenoura e a vagem. Vá refogando e pingando água até cozinhar os legumes. Desligue o fogo, coloque a farinha de milho e misture. Adicione o tempero pronto.

Rendimento: 15 porções

Penne com molho de uvas (ou principado)  XE "Penne com molho de uvas" 

 XE "Penne com molho principado" 
http://www.maisvoce.com.br 

Ingredientes
1 colher (sopa) cebola XE "cebola"  picada; 30 g de manteiga XE "manteiga" ; 700 ml molho branco XE "molho branco" ; 300 g de uva XE "uva"  sem sementes (150 g de uva com casca e 150 g de uva sem casca); 300 ml creme de leite XE "creme de leite fresco"  fresco; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 pitada de noz-moscada XE "noz moscada" ; Sementes de papoula XE "semente de papoula" 

 XE "papoula"  para o molho e polvilhar; galhinho de hortelã XE "hortelã"  para decoração.

modo de fazer

Doure a cebola na manteiga, junte o molho branco e as uvas sem cascas. Misture. Acrescente as uvas com casca e deixe apurar. Junte o creme de leite, a noz-moscada, o sal e a semente de papoula. Misture o penne ao molho e salteie.

No prato, coloque a massa.

Finalize polvilhando sementes de papoula e decore com o galhinho de hortelã.

Peru com molho agridoce de laranja XE "Peru com molho agridoce de laranja" 
http://www.maisvoce.com.br  
Ingredientes
4 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara (chá) de vinagre de vinho tinto XE "vinagre" 

 XE "vinagre de vinho" 

 XE "vinagre de vinho tinto" ; Suco de 2 laranjas ácidas XE "suco de laranja" ; Suco de 1 limão XE "suco de limão" ; Casca de ½ laranja XE "laranja"  cortada em tiras; Casca de ½ limão cortado em tiras; 1 colher (sopa) de amido de milho XE "amido de milho" ; 250ml do cozimento do peru ou caldo de galinha; ½ xícara (chá) de água XE "água"  para dissolver o amido de milho; Sal XE "sal"  a gosto; 1 cálice de licor Curaçao XE "licor Curaçao" 

 XE "Curaçao" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de geléia de laranja XE "geléia de laranja" ; 1 peru XE "peru"  já temperado (pronto) 

modo de fazer

Numa panela, leve ao fogo o açúcar e deixe dissolver até dourar (cor de guaraná - mais ou menos 5 minutos). Adicione o vinagre e ferva até a completa evaporação do mesmo (mais ou menos 5 minutos). Sobre este caramelo, junte o suco das laranjas, do limão, junte as cascas das frutas, deixe ferver novamente até reduzir pela metade (mais ou menos 5 minutos) e coe. Dissolva o amido de milho na água e misture ao molho, junto com o caldo de peru ou galinha. Deixe engrossar, acerte o sal, coloque o licor e espere evaporar por 30 segundos mais ou menos. Misture a manteiga, retire do fogo, acrescente a geléia de laranja e sirva sobre o peru. 

Dicas para preparar o peru

1) Utilize peru que já vem temperado. Ele pesa em torno de 5 kg. 

2) Tire a embalagem que contém os miúdos da ave que está dentro. 

3) Lave em água corrente. 

4) Dobre as asas para trás e prenda as pernas com a própria pele, com amarre ou com um barbante. 

5) Coloque tiras finas de bacon dos dois lados do peito e sobre cada coxa. 

6) Deixe uma folha de louro na assadeira e um copo (tipo americano) de vinho branco seco. 

7) Cubra com papel alumínio e leve para assar em forno pré aquecido a 200ºC. O tempo de cozimento é de aproximadamente 30 minutos por quilo. Um peru de 5kg demora, mais ou menos, duas horas e meia para assar. 

8) A coxa fica corada primeiro que o peito. Veja seu forno e se necessário coloque papel alumínio duplo nas coxas. 

Aves e assados devem ser regados a cada 30 minutos, sem perfurar a carne. Somente regue para não tirar a umidade da carne. Se o caldo do cozimento secar coloque água quente. 

Pizza baiana XE "Pizza baiana"  

Ingredientes 

3 linguiças de porco XE "linguiças de porco" ; 1 massa de pizza XE "pizza" ; 2 ovos; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 200 g queijo mussarela XE "mussarela" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 3 tomates XE “tomate" .

Modo de fazer: 

Moa a linguiça (calabresa XE "calabresa" ). Cozinhe, descasque e pique os ovos. Bata os tomates XE “tomate"  no liquidificador. Tempere com sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . Rale o queijo no ralo grosso. Faça a massa da pizza XE "pizza"  ( receita "Massa de Pizza XE "Massa de Pizza" 

 XE "Massa de Pizza" "). Cubra toda a superfície da massa com o molho XE "molho"  de tomates. Distribua a calabresa moída e os ovos. Cubra com o queijo ralado. Asse em forno quente. 

Rendimento: 8 pessoas 

Pizza canadense XE "Pizza canadense" 
Ingredientes

8 azeitona; 100 g de bacon XE "bacon" ; 1 cebola XE "cebola" ; 50 g de lombo de porco; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 50 g de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão" ; 100 g de queijo prato XE "queijo prato" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 6 tomates XE "tomate" .

Modo de fazer 

Bata metade dos tomates XE “tomate"  no liquidificador. Tempere com sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" .  Fatie o restante dos tomates. Moa juntos o lombo (defumado) e o bacon XE "bacon" . Corte a cebola XE "cebola"  em rodelas. Rale no ralo grosso os queijos. Faça a massa da pizza XE "pizza"  ( receita "Massa de Pizza XE "Massa de Pizza"  I"). Cubra toda a superfície da massa com o molho XE "molho"  de tomates. Distribua todos os ingredientes, deixando os queijos por último. Asse em forno quente. 

Rendimento: 8 pessoas

Pizza de atum XE "Pizza de atum" 

 XE "atum"  

Ingredientes 

250g de atum XE "atum" ; 1 colher (sopa) de azeite XE "azeite"  de oliva; 4 azeitonas XE “azeitona" ; 1 cebola XE "cebola" ; 1 unidade de massa de pizza XE "pizza" ; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 200g de queijo mussarela XE "mussarela" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 2 colheres (sopa) de salsa XE "salsa" ; 3 tomates XE “tomate" .

Modo de fazer 

Amasse o atum XE "atum"  e misture-o à salsa XE "salsa"  picada. Bata os tomates XE “tomate"  no liquidificador. Tempere com sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . Faça a massa da pizza XE "pizza" . Fatie a cebola XE "cebola"  e rale o queijo grosso. Cubra toda a superfície da massa com o molho XE "molho"  de tomates. Salpique o queijo ralado grosso e regue com o azeite XE "azeite" . Asse em forno quente. Rendimento: 8 pessoas 

Pizza de escarola XE "Pizza de escarola" 

 XE "escarola" 
Ingredientes

1/2 colher(es) de sopa de alho XE "alho"  e sal XE "sal" ; 4 xícara de chá escarola XE "escarola" ;  1 massa de pizza XE "pizza" ; 1 colher(es) de sopa de óleo XE "óleo" ; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 150 g queijo mussarela XE "mussarela" ; 1 pitada de sal; 3 tomates XE “tomate" .

Modo de fazer 

Cozinhe a escarola XE "escarola" . Escorra e refogue-a no óleo XE "óleo" , temperando com alho XE "alho"  e sal XE "sal" . Pique-a. Bata os tomates XE “tomate"  no liquidificador. Tempere com sal e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . Rale o queijo no ralo grosso. Faça a massa da pizza XE "pizza"  (receita "Massa de Pizza XE "Massa de Pizza"  l"). Cubra toda a superfície da massa com o molho XE "molho"  de tomates. Distribua a escarola e polvilhe com queijo. Asse em forno quente.

Rendimento: 8 pessoas

Pizza de frango XE "frango"  com Catupiry XE "Pizza de frango com Catupiry"  

Ingredientes 

2 xícaras (chá) de água XE "água" ; 1 unidade de massa de pizza XE "pizza" ; 1 colher (sopa) de orégano XE "orégano" ; 400g de peito de frango XE "peito de frango" 

 XE "frango" ; 400g de queijo catupiry XE "queijo catupiry" 

 XE "catupiry" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 colher (sopa) de salsa XE "salsa" ; 4 tomates XE “tomate" .
Modo de fazer 

Cozinhe o peito de frango XE "peito de frango"  na água XE "água" . Retire e desfie-o. Tempere com sal XE "sal"  e salsa XE "salsa"  picadinha. Retire a pele e as sementes e bata os tomates XE “tomate"  no liquidificador. Faça a massa da pizza XE "pizza" . Espalhe o molho XE "molho"  de tomates sobre toda a superfície a pizza. Coloque o frango XE "frango"  desfiado. Coloque o catupiry XE "catupiry"  em um saco de confeiteiro ou em um saco plástico furado na ponta. Espalhe o catupiry sobre a pizza, começando do centro e em movimento circular, até a borda. Asse em forno quente. 

Rendimento: 8 pessoas 

Pizza Margherita XE "Pizza Margherita"  

Ver Massa de pizza XE "pizza"  Italiana

Ver Gula XE "Gula"  nº 48 – pág. 88

Ingredientes

1,5 kg de tomate XE "tomate"  bem maduro e firme, sem pele e bem picado; 250 g de queijo pecorino XE "queijo pecorino"  ralado; 800 g de mussarela XE "mussarela"  de búfala XE "mussarela de búfala"  cortada em fatias; 1 maço de manjericão XE "manjericão"  lavado e bem escorrido. Orégano seco para pulverizar; óleo XE "óleo"  extra-virgem XE "extra-virgem"  de oliva para regar; sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer

Espalhe os tomates XE “tomate"  picados sobre a massa, cuidando para que borda fique sem molho XE "molho" . Pulverize um pouco de orégano XE "orégano"  e o queijo pecorino XE "queijo pecorino" . Regue com um fio de óleo XE "óleo"  de livo e disponha por cima algumas fatias de mussarela XE "mussarela" , deixando espaços para o queijo derreter. Distribua as folhas de manjericão XE "manjericão" . Asse a pizza XE "pizza"  em forno a lenha por aproximadamente dois a três minutos, até a borda dourar. Gire-a para  que asse por igual. Retire-a e sirva imediatamente.

DICA:

Se quiser fazer a pizza XE "pizza"  em forno comum (embora não fique tão saborosa quanto no forno a lenha) aqueça-o na temperatura máxima. Coloque a pizza e asse-a por 15 minutos aproximadamente.

Pizza quatro queijos XE "Pizza quatro queijos"  

Rendimento: 8 pessoas 

Ingredientes 

1 massa de pizza XE "pizza" ; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 100g de queijo catupiry XE "queijo catupiry" 

 XE "catupiry" ; 100g de queijo gorgonzola XE "queijo gorgonzola" 

 XE "gorgonzola" ; 50g de queijo mussarela XE "mussarela" ; 1g de sal XE "sal" ; 3 tomates XE “tomate"  

Modo de fazer 

Rale em ralo grossos os queijos parmesão XE "parmesão" , mussarela XE "mussarela"  e gorgonzola XE "gorgonzola" . Bata no liquidificador os tomates XE “tomate" . Tempere com sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . Faça a massa da pizza XE "pizza" . Cubra toda a superfície da massa com o molho XE "molho"  de tomates. Distribua os queijos ralados e cubra com o catupiry XE "catupiry" . Asse em forno quente. 

Pizza toscana XE "Pizza toscana"  

Ingredientes 

8 azeitonas XE “azeitona" ; 1 cebola XE "cebola" ; 3 linguiças de porco XE "linguiças de porco" ; 1 massa de pizza XE "pizza" ; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 200 g de mussarela XE "mussarela" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 3 tomates XE “tomate" .

Modo de fazer 

Bata os tomates XE “tomate"  no liquidificador. Tempere com sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . Pique o queijo. Fatie a linguiça (calabresa XE "calabresa" ) e a cebola XE "cebola" . Faça a massa da pizza XE "pizza"  ( receita "Massa de Pizza XE "Massa de Pizza"  I"). Cubra toda a superfície da massa com o molho XE "molho"  de tomates. Distribua a calabresa, a cebola, as azeitonas XE “azeitona"  e cubra com o queijo. 

Asse em forno quente. 

Rendimento: 8 pessoas 

Pudim de carne XE "Pudim de carne" 

 XE "carne"  

(Ana Maria Braga XE "Ana Maria Braga"  – MAIS VOCÊ XE "MAIS VOCÊ"  (10/10/2001) – Rede Globo)

Ingredientes

1 xícara (chá) de leite XE "leite" ; 1 tablete de caldo de carne XE "caldo de carne" ; 2 pães (tipo francês) picados; 400g de carne moída XE "carne moída" ; 1 colher (sopa) de margarina XE "margarina" ; 5 ovos; sal XE "sal"  a gosto; 1 ½ colher (sopa) de farinha de rosca XE "farinha de rosca" ; 3 colheres (sopa) de salsa XE "salsa"  picada

Modo de fazer

Numa panela coloque o leite XE "leite"  e mexa bem para desmanchar o caldo, o caldo de carne XE "caldo de carne"  e aqueça até desmanchar. Coloque o pão picado numa tigela e despeje o leite. Acrescente a carne moída XE "carne moída"  (passada na máquina de moer duas vezes). Junte a margarina XE "margarina" , as 4 gemas de ovos, o sal XE "sal" . Misture delicadamente as claras XE "claras"  em neve XE "em neve" . Misture muito bem e coloque numa forma untada com margarina e polvilhada com farinha de rosca XE "farinha de rosca"  *. Leve ao forno para assar. Cozinhe o ovo XE "ovo"  restante. Retire o pudim de carne da forma e decore com rodelas de ovo e salsa XE "salsa"  picada.

* Para ficar mais úmido, cubra a forma com laminado.

Pudim de mandioca  XE "Pudim de Mandioca" 
http://www.maisvoce.com.br 

[image: image1.png]


Ingredientes
1 kg de mandioca XE "man dioca"  crua ralada; 2 ½ xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres (sopa) de margarina XE "margarina" ; 300 ml de leite XE "leite" ; 2 ovos XE "ovo"  inteiros; 1 pacote de coco ralado em flocos  XE "coco ralado em flocos" 

 XE "coco ralado"  (100 g); 50 g de queijo ralado XE "queijo ralado" ; 1 colher (sopa-cheia) de fermento em pó XE "fermento em pó" .

Para a calda: (opcional)

1 xícara (chá) de açúcar; 1 ½ xícara (chá) de água 

modo de fazer

Misture todos os ingredientes. Despeje numa forma média, untada com margarina. Leve ao forno pré-aquecido por mais ou menos 45 min ou até dourar. Faça furinhos no pudim e espalhe a calda. 

Para servir, corte em pedaços.

Para a calda: 

Leve o açúcar com a água ao fogo e deixe até ficar consistente. 

Recheio paulistinha XE "Recheio paulistinha" 
Ingredientes

1 quilo de carnemoída XE "carne moída" , 100 g de toucinho XE "toucinho"  defumado XE "toucinho defumado" ,1 xícara de chá óleo XE "óleo" , 2 cebolas picadas ou raladas, alho XE "alho" , cheiro verde XE "cheiro verde" , louro XE "louro" , vinagre XE "vinagre" , meio quilo de tomate XE "tomate"  ou meia lata de purê de tomate XE "purê de tomate" , 1 pimentão XE "pimentão"  verde picado XE "pimentão verde picado" , sal XE "sal" , pimenta XE "pimenta" , 2 tabletes de caldo de carne XE "caldo de carne" , azeitona XE "azeitona"  picada.

Modo de fazer

Coloque na panela o óleo XE "óleo" , o alho XE "alho" , a cebola XE "cebola" , o toucinho XE "toucinho" , a carne XE "carne" , a pimenta XE "pimenta" , e o molho XE "molho" , deixe refogar bem, acrescente o cheiro verde XE "cheiro verde"  picadinho e o louro XE "louro" , por ultimo as azeitonas XE “azeitona"  picadas, retire do fogo, está pronto para rechear pães XE "pães" .

Rigatoni

Ingredientes:

250 gramas de rigatoni; 2 tabletes de caldo de galinha; 300  gramas de queijo prato; 150 gramas de presunto; 2 xícaras de chá de leite ; 2 gemas; 1 colher(es) de sopa de maisena; 2 colher(es) de sopa de margarina ; 2 colher(es) de sopa de queijo parmesão.

MODO DE fazer:

Ralar o queijo parmesão. Cortar o queijo prato em tiras e picar o presunto. Cozinhe o Rigatoni al dente no caldo de galinha. Quando estiverem no ponto, escorra e passe em água fria para não grudar. Recheie com o queijo prato. Coloque-os em pé, bem juntinhos, numa forma refratária e reserve. Prepare o molho, levando ao fogo o leite, as gemas, a maizena e a margarina. Quando o caldo engrossar, retire do fogo, acrescente o presunto, o queijo ralado e misture delicadamente. Despeje sobre o rigatoni e leve ao forno quente por apenas dez minutinhos.
RIGATONI XE "Rigatoni" 
Ingredientes
250 g de rigatoni XE "rigatoni" ; 2 cubos de caldo de galinha XE "caldo de galinha" ; 300 g de queijo prato XE "queijo prato" ; 150 g de presunto XE "presunto" ; 2 xícara de chá de leite XE "leite" ; 2 gemas XE "gema" ; 1 colher(es) de sopa de maisena XE "maisena" ;2 colher(es) de sopa de margarina XE "margarina" ; 2 colher(es) de sopa de queijo parmesão.  XE "queijo parmesão" 
Ingredientes
Ralar o queijo parmesão. Cortar o queijo prato em tiras e picar o presunto.

Cozinhe o Rigatoni al dente no caldo de galinha. Quando estiverem no ponto, escorra e passe em água fria para não grudar. Recheie com o queijo prato. Coloque-os em pé, bem juntinhos, numa forma refratária e reserve. Prepare o molho, levando ao fogo o leite, as gemas, a maizena e a margarina.

Quando o caldo engrossar, retire do fogo, acrescente o presunto, o queijo ralado e misture delicadamente.

Despeje sobre o rigatoni e leve ao forno quente por apenas dez minutinhos.
Risoles de palmito XE "palmito" , de carne XE "carne"  ou de queijo XE "Risoles de palmito, de carne ou de queijo" 
Padeiro: Benjamim Abrahão XE "Benjamim Abrahão"  

Ingredientes 

caldo

03 peitos de frango XE "peitos de frango" 

 XE "frango"  desossados; 1/2 cebola XE "cebola"  picada; 2 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho"  picados; 100 g de margarina XE "margarina" ; sal XE "sal" , pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  e salsinha XE "salsinha"  á gosto; 2 tabletes de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 1/2 litro de água XE "água" ; 300 g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 100 g de catupiry XE "catupiry" ; óleo XE "óleo"  para fritura ; ovos e farinha de rosca XE "farinha de rosca"  para empaná-los. 

Modo de fazer 

Refogue na margarina XE "margarina" , a cebola XE "cebola" , o alho XE "alho" , o sal XE "sal" , a pimenta XE "pimenta"  e a salsinha XE "salsinha" . coloque os peitos de frango XE "peitos de frango" 

 XE "frango" , o caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  e a água XE "água" . cozinhe até o ponto desejado e reserve o caldo. coloque este caldo numa panela e leve ao fogo. quando estiver fervendo, incorpore a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  e por último o catupiry XE "catupiry" . cozinhe sempre mexendo até começar a despregar da panela. após tudo pronto, jogue a massa em cima da mesa, espere esfriar um pouco e prepare os risoles. passe-os pelos ovos batidos e em seguida, pela farinha de rosca XE "farinha de rosca" .após tudo pronto, leve-os para fritar. 

Recheio de palmito XE "Recheio de palmito" 

 XE "palmito" 
Ingredientes 

200 g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; sal XE "sal" , cebola XE "cebola" , alho XE "alho" , tomates XE “tomate"  picados, cheiro verde XE "cheiro verde" , pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" , ervilhas, azeitonas XE “azeitona"  e palmito XE "palmito"  picado; 2 ovos; 1/2 litro de água XE "água"  aproximadamente.

Modo de fazer

refogue no óleo XE "óleo"  e cebola XE "cebola"  e o alho XE "alho" . acrescente os demais ingredientes, colocando a água XE "água"  por último. assim que formar um angú, espere esfriar e recheie os risoles. 

Recheio de carne XE "Recheio de carne" 

 XE "carne" 
500 g de carne moída XE "carne moída"  refogada com temperos a gosto. 

Recheio de queijo XE "Recheio de queijo" 
500 g de queijo prato XE "queijo prato"  cortado em cubos. 

Obs: se desejar fazer também coxinhas XE "coxinhas" , desfie os peitos de frango XE "peitos de frango" 

 XE "frango" , torne a temperá-los com tomates XE “tomate" , cebolas e salsinhas refogados, passe-as pelos ovos batidos e em seguida, pela farinha de rosca XE "farinha de rosca" .

Risoto al gorgonzola XE "Risoto al gorgonzola" 

 XE "gorgonzola" 
Ingredientes

3 tabletes de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  dissolvidos em 6 xícaras de água XE "água"  fervente (1,4 litro); 3 colheres (sopa) de azeite XE "azeite"  de oliva; 1 cebola XE "cebola"  pequena (70 g) picada; 1 1/2 xícara de arroz arbóreo (300 g); 1 xícara de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco XE "vinho branco seco"  (240 ml); 1/2 xícara de queijo gorgonzola XE "queijo gorgonzola" 

 XE "gorgonzola"  esmigalhado (75 g); 1/4 de colher (chá) de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 1 colher (chá) de sal XE "sal" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer

Reserve 1/4 de xícara do caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  (60 ml) para utilizar no final da receita. 

Numa panela média, ferva o caldo restante em fogo alto. Enquanto isso, numa panela grande, junte o azeite XE "azeite"  de oliva e a cebola XE "cebola"  e refogue em fogo médio, mexendo sempre com uma colher de pau, até a cebola ficar macia (aproximadamente 1 minuto). Adicione o arroz e refogue, mexendo sempre, por aproximadamente 2 minutos. Regue com o vinho XE "vinho" , misture e cozinhe até evaporar (aproximadamente 1 minuto). Junte 1 xícara do caldo fervente (240 ml) à panela. Aos poucos, adicione o caldo restante, uma xícara de cada vez, à medida que for secando, mexendo sempre, até o arroz ficar al dente (cerca de 25 minutos). Acrescente o queijo gorgonzola XE "queijo gorgonzola" 

 XE "gorgonzola" , tempere com a pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  e o sal XE "sal"  e misture bem. Acrescente o caldo reservado e misture até o queijo derreter. Retire do fogo. Adicione a manteiga XE "manteiga" , misture, tampe a panela e deixe descansar por aproximadamente 2 minutos. Transfira para uma tigela e sirva. 

Rendimento: 4 porções
515 calorias em cada porção [image: image2.png]



Risoto al limone XE "Risoto al limone"  

Ingredientes

2 tabletes de caldo de legumes dissolvidos em 4 1/2 xícaras de água XE "água"  fervente (cerca de 1 litro); 4 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de azeite XE "azeite"  de oliva; 2 cebolas médias (200 g) picadas; 1 colher (chá) de sal XE "sal"  ; 1 1/2 xícara de arroz arbóreo (300 g); 1 xícara de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco XE "vinho branco seco"  (240 ml); 1/2 colher (chá) de hortelã XE "hortelã"  picada; 1 colher (chá) de casca de limão XE "casca de limão" 

 XE "limão" -siciliano XE "limão-siciliano"  ralada; 1/2 colher (chá) de alecrim XE "alecrim"  picado; 1/2 colher (chá) de sálvia XE "sálvia"  picada; 3 colheres (sopa) de suco de limão XE "suco de limão" ; 1/2 xícara de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado (55 g).

Modo de fazer

Numa panela média, ferva o caldo de legumes em fogo alto. Enquanto isso, numa panela grande, junte metade da manteiga XE "manteiga" , o azeite XE "azeite"  de oliva, a cebola XE "cebola"  e o sal XE "sal"  e refogue em fogo médio, mexendo sempre com uma colher de pau, até a cebola ficar macia (aproximadamente 2 minutos). Acrescente o arroz e refogue, mexendo sempre, por aproximadamente 2 minutos. Regue com o vinho XE "vinho" , misture e cozinhe até evaporar (aproximadamente 1 minuto). Adicione 1 xícara do caldo de legumes fervente (240 ml) e, aos poucos, acrescente o caldo restante, uma xícara de cada vez.

Rendimento: 4 porções
Risoto de alecrim XE "Risoto de alecrim" 

 XE "alecrim" 
Ingredientes

1 xícara (chá) de arroz arbóreo; 3 xícaras de caldo de frango XE "frango" ; 1 xícara (chá) de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco XE "vinho branco seco" ; 1 colher (sopa) de cebola XE "cebola"  picada; 3 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" ; 3 colheres (sopa) de queijos parmesão XE "parmesão"  ralado; 1 colher (sopa) de suco de limão XE "suco de limão" ; 1 colher (sopa) de alecrim XE "alecrim"  fresco; Raspas de limão XE "limão" .

Modo de fazer

Em um panela pequena, derreta um pouco da manteiga XE "manteiga"  e doure nela a cebola XE "cebola"  picada. Acrescente o arroz e mexa bem por 1 ou 2 minutos. Despeje metade do caldo de frango XE "frango" , o suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão"  e o vinho XE "vinho"  sobre o arroz. Mexa sem parar até reduzir todo o líquido, em fogo baixo. 

Retire a panela do fogo e adicione o alecrim XE "alecrim"  e as raspas de limão XE "limão" . Volte a panela ao fogo e coloque o caldo de frango XE "frango"  restante. 

Deixe cozinhar até todo o líquido secar, mexendo de vez em quando. Todo o processo de cozimento leva de 20 a 25 minutos. O arroz de risoto XE "risoto"  pronto fica com uma textura cremosa. 

Com a panela fora do fogo, finalize o risoto XE "risoto"  colocando o restante da manteiga XE "manteiga"  e o queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado na hora, de preferência. Misture tudo muito bem. Sirva imediatamente. [image: image3.png]


 

Rendimento: 2 porções
Risoto milanês XE "Risoto milanês" 
Ingredientes

1 cebola XE "cebola"  média, bem picada; 1/4 de xícara mais 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 xícara de arroz, de preferência o italiano XE "italiano"  tipo arbóreo (200 g); 1 xícara de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco XE "vinho branco seco"  (240 ml); 1 litro de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  ; 1/2 colher (chá) de pistilos de açafrão XE "pistilos de açafrão" 

 XE "açafrão" ; 1/3 de xícara de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; Sal a gosto 

Modo de fazer

Numa panela, frite a cebola XE "cebola"  em 1/4 de xícara de manteiga XE "manteiga"  até ficar transparente. Junte o arroz, mexa e frite por 1 minuto. Ponha o vinho XE "vinho"  e deixe evaporar. Adicione 1 xícara de caldo quente, misturado com o açafrão XE "açafrão" , mexa e deixe o arroz cozinhar. Vá colocando 1 xícara de caldo de cada vez, mexendo até o arroz ficar cozido al dente. Junte o queijo e verifique o tempero. Junte a manteiga restante, misture e sirva logo. O risoto XE "risoto"  deve ficar cremoso. 

Rendimento: 2 porções
742 calorias em cada porção 

Obs.: O açafrão XE "açafrão"  é um tempero caro, vendido em pó ou em pistilos. Cuidado com as imitações. O açafrão-da-terra é outro tempero, de sabor distinto. 

Risoto primavera XE "Risoto primavera" 
Ingredientes

2 xícaras de chá de arroz integral XE "arroz integral"  cozido; 1 xícara de chá de cenoura XE "cenoura"  ralada; 1 xícara de chá de vagem XE "vagem"  cortada em rodelas; 1/2  xícara de chá de uva passa XE "uva passa" s; 1/2  xícara de chá de castanha de caju XE "castanha de caju"  picada; 1 xícara de chá de broto de feijão XE "broto de feijão" ; Tempero verde XE "Tempero verde"  a gosto (cebola XE "cebola" , alho XE "alho"  e cheiro-verde). 1 talo de salsão XE "salsão"  picado; 100 g de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão" ; 200 g de queijo mussarela XE "mussarela"  de búfala XE "mussarela de búfala"  ; sal XE "sal"  a gosto 

Modo de fazer

Em uma panela com óleo XE "óleo" , refogue os temperos. Acrescente sal XE "sal" , o salsão XE "salsão" , a cenoura XE "cenoura"  e a vagem XE "vagem" . Deixe cozinhar em fogo baixo. Desligue entrão o fogo e despeje na panela o arroz já cozido, as passas, as castanhas, o broto de feijão XE "broto de feijão"  e o cheiro-verde picadinho. Mexa tudo muito bem e passe para uma travessa refratária. Cubra com o parmesão XE "parmesão"  e mussarela XE "mussarela"  de búfala XE "mussarela de búfala"  e leve ao forno para gratinar.

Rocambole Salgado XE "Rocambole Salgado" 
Ingredientes

1/2 kg de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 tablete de fermento XE "fermento"  (15g) ou 2 colheres (sopa) fermento para pães em pó; 1 copo de leite XE "leite"  morno; 2/3 xícara (chá) de óleo XE "óleo" ; sal XE "sal"  a gosto.

Recheio

molho XE "molho"  de tomate XE "tomate" ; mussarela XE "mussarela"  e presunto XE "presunto" ; rodelas de tomates XE “tomate"  (opcional); azeite XE "azeite"  e orégano XE "orégano" 
Modo de fazer

Desmanche o fermento XE "fermento"  no leite XE "leite"  (no caso do fermento em pó XE "fermento em pó" , misture-o com a farinha). Acrescente todos os outros ingredientes e amasse bem, até formar uma massa firme e homogênea. Deixe descansar por 1 hora. Divida a massa em 2 partes, abra com rolo e recheie com o molho XE "molho"  de tomate XE "tomate" , mussarela XE "mussarela" , presunto XE "presunto" , rodelas de tomates XE “tomate"  (opcional) azeite XE "azeite"  e orégano XE "orégano" . Enrole o rocambole XE "rocambole" , aperte bem as pontas para não abrir e pincele com ovos. Leve ao forno moderado, pré-aquecido, por cerca de 40 minutos.

Rendimento - 2 rocamboles grandes

Obs: A quantidade de ingredientes de recheio é a gosto, porém evite rechear demais para que seja fácil fechar. 

Rocambole XE "rocambole"  Salgado - Marlene XE "Rocambole Salgado" 

 XE "Marlene" 
 Ingredientes

100 g fermento XE "fermento"  para pão XE "fermento para pão" ;1 xícara e meia (chá) óleo XE "óleo" ;1 k farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; meia colher(es) sopa sal XE "sal" ; 2 copo americano leite XE "leite" ; 400 g mussarela XE "mussarela" ; 400 g presunto XE "presunto" ; tomate XE "tomate" ; pimenta XE "pimenta" ; sal; e orégano XE "orégano" .

Modo de fazer

Amorna-se o leite XE "leite"  dissolva o fermento XE "fermento" ; colocar o sal XE "sal" ; óleo XE "óleo" ; a farinha XE "farinha"  até terminar; divida em 4 partes; estica-se a massa dando o formato quadrado; coloca-se o presunto XE "presunto" ; o tomate XE "tomate"  picadinho temperado com sal orégano XE "orégano"  e pimenta XE "pimenta"  por ultimo a mussarela XE "mussarela"  em fatias enrola-se como rocambole XE "rocambole" ; pincele com uma mistura de gema XE "gema"  óleo e leite; asse em forno quente assadeira XE "assadeira"  untada; (rendimento 4 rocamboles)

Rolinhos de Presunto XE "Rolinhos de Presunto" 

 XE "Presunto" 
Ingredientes

1 peito frango XE "frango"  cozido e desfiado grosso 1 xícara azeitonas XE “azeitona"  picadas ½ xícara salsa XE "salsa"  picada 1 copo requeijão XE "requeijão"  12 fatias presunto XE "presunto"  12 fatias queijo XE "queijo"  prato XE "queijo prato"  queijo prato ralado mais 1 copo requeijão

Modo de fazer

Misture o frango XE "frango"  as azeitonas XE “azeitona"  salsinha XE "salsinha"  e o requeijão XE "requeijão"  coloque uma fatia de presunto XE "presunto"  uma de queijo XE "queijo"  o recheio enrole coloque num refratário XE "refratário"  por cima espalhe o requeijão e o queijo prato XE "queijo prato"  ralado coloque no forno para derreter (sirva quente)

Salada de macarrão XE "Salada de macarrão" 

 XE "macarrão"  

Ingredientes 

10 colher(es) de sopa de azeite XE "azeite"  de oliva; 700 g de brócolos XE "brócolos" ;400 g de macarrão XE "macarrão" ; 1 colher(es) de sopa de mel XE "mel" ; 1 colher(es) de sopa de mostarda XE "mostarda" ; 2 pitadas de sal XE "sal" ; 450 g de salame; 10 tomates XE “tomate" ; 3 colher(es) de sopa de vinagre XE "vinagre" . 

Modo de fazer: 

Cozinhe o macarrão XE "macarrão"  em água XE "água"  fervendo. Escorra. Cozinhe o brócolos XE "brócolos"  por cerca de 5 minutos. Escorra. Corte os tomates XE “tomate"  em quatro partes. Corte o salame em fatias finas. Misture o macarrão, o brócolos, os tomates e o salame. 

MOLHO 
Bata bem, em uma vasilha: a mostarda XE "mostarda" , o azeite XE "azeite" , o mel XE "mel" , o sal XE "sal"  e a pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . 

Sirva separado para que cada pessoa coloque a quantidade que desejar, a gosto.

Rendimento: 5 pessoas 

Sardela I XE "Sardela " 
Ingredientes

1 xícara de chá de azeite XE "azeite" ; 4 pimentões XE "pimentões"  vermelhos XE "pimentões vermelhos"  assados e sem pele; 50 g de aliche XE "aliche" ; 1 colher(es) sopa de páprica XE "páprica"  doce XE "páprica doce" ; 1 colher(es) sopa de pimenta XE "pimenta"  calabresa XE "pimenta calabresa" 

 XE "calabresa" ; 2 pimentas dedo de moça XE "pimentas dedo de moça" ; sal XE "sal" .

Modo de fazer

Bater no liquidificador.

Sardela II XE "Sardela " I XE "Sardela" 
Ingredientes

120 g de aliche XE "aliche"  (ou anchova, ou sardinha anchovada XE "sardinha anchovada" ); 1 pimentão XE "pimentão"  vermelho; 6 colher(es) sopa de extrato de tomate XE "extrato de tomate" 

 XE "tomate" ; 1 cebola XE "cebola"  pequena; 3 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho" ; 2 colher(es) sopa de azeite XE "azeite" ; pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  a gosto; sal XE "sal"  (só de precisar).

Modo de fazer

Bater tudo no liquidificador ou processador e guardar na geladeira por 48 horas.

Sardella Alichella XE "Sardella Alichella" 

 XE "Alichella" 
Culinarista : Álvaro Rodrigues XE "Álvaro Rodrigues" 
Ingredientes

4 pimentões XE "pimentões"  vermelhos XE "pimentões vermelhos"  de tamanho grande cortados em rodelas; 10 colheres de sopa de azeite XE "azeite"  puro; 100g de filés de aliche XE "filés de aliche" 

 XE "aliche"  (no óleo XE "óleo" ) escorridos; 3 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho"  socados; 1 colher de sopa de orégano XE "orégano" ; 1 colher de sopa de erva doce XE "erva doce" ; 1 colher de sobremesa XE "sobremesa"  rasa de pimenta XE "pimenta"  calabresa XE "pimenta calabresa" 

 XE "calabresa"  seca XE "pimenta calabresa seca" ; sal XE "sal"  se necessário 

Modo de fazer

Aqueça o azeite XE "azeite" , doure o alho XE "alho"  e refogue os pimentões XE "pimentões"  por 15 minutos ou até que estejam "al dente". deixe amornar e bata no liquidificador com os demais ingredientes. leve novamente ao fogo até obter o ponto "granulado", temperando a gosto. servir somente no dia seguinte. 

Acompanhamentos: Fatias de pão italiano XE "pão italiano" 

 XE "italiano" , torradinhas XE "torradinhas"  e um bom vinho XE "vinho" .

Sobrecoxa de frango XE "frango"  com mandioquinha XE "Sobrecoxa de frango com mandioquinha" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce" 
Ingredientes

Sobrecoxas de frango XE "Sobrecoxas de frango" 

 XE "frango"  desossadas temperadas com sal XE "sal" ; Pedaços de mandioquinha raspada (com a casca para não perder as vitaminas);½ xícara (chá) de óleo XE "óleo"  para fritar;2 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho"  amassados;1 cebola XE "cebola"  pequena ralada;2 colheres (sopa) de molho XE "molho"  inglês XE "molho inglês" ;1 galho pequeno de manjericão XE "manjericão"  fresco;2 folhas de louro XE "folhas de louro" 

 XE "louro" ;2 tomates XE “tomate"  sem pele XE “tomate sem pele"  picados;1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ;Suco de 3 laranjas;1 xícara (chá) de água XE "água" ;Sal a gosto;Salsinha e cebolinha XE "cebolinha"  picadas.

Modo de fazer

Coloque o pedaço de mandioquinha no frango XE "frango" , enrole e prenda com o palito. Passe na farinha de trigo XE "farinha de trigo" , frite numa panela com óleo XE "óleo" , doure dos dois lados, coloque o alho XE "alho" , a cebola XE "cebola" , o molho XE "molho"  inglês XE "molho inglês" , o manjericão XE "manjericão" , o louro XE "louro" , os tomates XE “tomate" , a pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" , o suco de laranja XE "suco de laranja" 

 XE "laranja" , a água XE "água"  e o sal XE "sal" . Quando estiver pronto, junte a salsinha XE "salsinha"  e a cebolinha XE "cebolinha" . Sirva com o virado de abobrinha XE "abobrinha" . XE "virado de abobrinha." 
Sopa de Abóbora XE "Sopa de Abóbora" 
Ingredientes

1 k de abóbora XE "abóbora"  em cubos; 1 cebola XE "cebola"  picada; 4 xícaras (chá) de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 2 xícaras (chá) de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 1 pitada de açúcar XE "açúcar" ; 3 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; sal XE "sal" ; queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado"  e pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino"  a gosto.

Modo de fazer

Refogue a cebola XE "cebola"  na manteiga XE "manteiga"  e junte a abóbora XE "abóbora" , acrescente o caldo e deixe cozinhar até a abóbora ficar macia. Se necessário, acrescente água XE "água"  quente. Bata tudo no liquidificador até formar um creme XE "creme" . Leve para uma panela, junte o creme de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e a pitada de açúcar XE "açúcar" . Cozinhe em fogo baixo por 10 minutos. Sirva com croutons. Polvilhe o queijo.

Rende 4 porções

Sopa de Agrião XE "Sopa de Agrião" 
Ingredientes

1 maço de agrião XE "agrião" ; 1 cebola XE "cebola"  picada; 1 l de caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne" ; 1 xícara (chá) de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; queijo XE "queijo"  parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  e sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer

Numa panela misture o agrião XE "agrião" , a cebola XE "cebola"  picada e o caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne" . Leve para cozinhar pro 15 minutos em fogo médio. Retire a panela do fogo e espere amornar. Coloque no liquidificador e bata. Leve novamente ao fogo, junte o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e o sal XE "sal" . No momento de servir, polvilhe o queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" .

Rende 4 porções.

Sopa de aveia XE "Sopa de aveia" 
Ingredientes

para 2 pessoas:

1 litro de água XE "água" ; 1 cubinho de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  ou carne XE "carne" ; 1 xícara de aveia em flocos XE "aveia em flocos" ; 1 colher de sopa de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina" .

Modo de fazer

1 - Leve ao fogo, numa panela ou caldeirão, a água XE "água"  e o caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" . Depois de ferver por 3 minutos e junte a aveia. Deixe cozinhar por mais 5 minutos. 

2 - Leve a margarina XE "margarina"  ou manteiga XE "manteiga"  ao fogo numa frigideira, para "fritar". A princípio, ela vai ferver, depois, quando a água XE "água"  tiver evaporado, vai ficar quietinha. 

3 - Junte a margarina XE "margarina"  à sopa, assim que a aveia estiver cozida e desligue o fogo. Sirva acompanhada de torradas XE "torradas"  na manteiga XE "manteiga" .

Dica: No lugar da aveia, use batata XE "batata"  em flocos XE "batata em flocos"  (aquela dos pacotinhos de purê) ou farinha de arroz/milho XE "farinha de arroz/milho" 

 XE "milho"  para engrossar.

Sopa de Carne e Macarrão XE "Sopa de Carne e Macarrão" 

 XE "Macarrão" 
Ingredientes

2 colheres (sopa) óleo XE "óleo" ; ½  k de músculo (ou acém XE "acém" ); 4 batatas; 2 cenouras pequenas; 1 tablete de caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne" ; 2 xícaras (chá) de macarrão XE "macarrão"  padre-nosso XE "macarrão padre-nosso"  (ou o de sua preferência); água XE "água"  (o suficiente, mais ou menos 1 litro); 2 dentes de alho XE "alho" 

 XE "dentes de alho" ; sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer

Coloque em uma panela de pressão, o óleo XE "óleo" , o alho XE "alho"  picado, e refogue. Adicione a carne XE "carne"  cortada em cubos. Refogue-a. Coloque a água XE "água" , o caldo de carne XE "caldo de carne"  e o sal XE "sal" . Feche a panela e cozinhe até a carne ficar macia. Acrescente as batatas e cenouras cortadas em cubos e cozinhe até ficarem macias. Coloque o macarrão XE "macarrão"  e cozinhe até a massa ficar mole. Sirva com croutons e queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" . Pode acrescentar, já no prato, um fio de azeite XE "azeite" .

Sopa de Cebola XE "Sopa de Cebola" 

 XE "Cebola" 

Ingredientes

2 colher(es) sopa manteiga XE "manteiga"  (ou margarina XE "margarina" ); 1 dente de alho XE "alho" ; ½ k cebola XE "cebola" ; 2 tabletes caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne" ; 2 batatas XE "batata"  grandes; 1 lata(s) água XE "água" ; 1 lata(s) creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 1 colher (sopa) farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; sal XE "sal"  (a gosto).


Modo de fazer

Refogue tudo menos o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" , cozinhando bem por 20 minutos. Bata no liquidificador, volte para a panela, aqueça bem e misture o creme de leite XE "leite" . Sirva bem quente, com croutons XE "croutons"  (torradas XE "torradas" ).

Sopa de Fubá XE "Sopa de Fubá" 
Ingredientes

1 xícara (chá) de fubá XE "fubá" ; 8 xícaras (chá) de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 cebola XE "cebola"  picada; 3 dentes de alho XE "alho" 

 XE "dentes de alho" ; 1 colher (chá) de orégano XE "orégano" ; 2 xícaras (chá) de folhas de agrião XE "agrião" ; sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer

Misture em uma vasilha o fubá XE "fubá" , o caldo, o sal XE "sal"  e reserve. Numa panela derreta a manteiga XE "manteiga" , junte a cebola XE "cebola" , o alho XE "alho"  amassado e o orégano XE "orégano" . Quando a cebola dourar despeje o caldo com o fubá.Cozinhe por 15 minutos em fogo baixo. Tire a panela do fogo e junte o agrião XE "agrião" . Sirva com croutons.

Rende 4 porções.

Sopa de Mandioca XE "Mandioca" 

 XE "Sopa de Mandioca"  (Creme XE "Creme"  Caipira XE "Creme Caipira" )  XE "Sopa de Mandioca (Creme Caipira)" 

Ingredientes

4 colheres (sopa) de azeite XE "azeite" ; 3 lingüiças frescas (tipo toscana); 4 colheres (sopa) de bacon XE "bacon"  em cubos; 1 cebola XE "cebola"  média picada; 3 dentes de alho XE "alho" 

 XE "dentes de alho"  amassados; ½ k de mandioca XE "mandioca" ; 1 ½ l de água XE "água" ; pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino"  e sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer

Cozinhe a mandioca XE "mandioca"  na água XE "água"  até ficar macia. Espere amornar e bata no liquidificador com água do cozimento. Reserve. Em uma panela aqueça metade do azeite XE "azeite"  e frite a lingüiça XE "lingüiça"  e o bacon XE "bacon" . Retire e escorra. Reserve. Na mesma panela aqueça o restante do azeite e doure a cebola XE "cebola"  e o alho XE "alho" . Junte a mandioca batida com água do cozimento, o sal XE "sal"  e a pimenta XE "pimenta" . Deixe cozinhar até ficar um caldo grosso. Acrescente a lingüiça e o bacon reservados. Sirva a seguir.

Rende 6 porções.

Sopa de Mandioquinha XE "Mandioquinha" 

 XE "Sopa de Mandioquinha"  (batata XE "batata"  baroa XE "batata baroa" ) XE "Sopa de Mandioquinha (batata baroa)" 
Ingredientes

1 k de batata XE "batata"  baroa XE "batata baroa"  limpa, cortada em rodelas; 1 l de água XE "água" ; 1 xícara (chá) de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 1 cebola XE "cebola"  cortada ao meio; 2 dentes de alho XE "alho" 

 XE "dentes de alho" ; 1 batata cortada em cubos; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 xícara (chá) de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; sal XE "sal"  a gosto.

Modo de fazer

Em uma panela coloque os seis primeiros ingredientes. Tempere com sal XE "sal"  e cozinhe por 30 minutos. Bata no liquidificador e reserve. À parte aqueça a manteiga XE "manteiga" , junte o caldo de mandioquinha batido e ferva por 5 minutos. Adicione o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e aqueça. Sirva com croutons.

Rende 6 porções.

Spirantelli napolitano XE "Spirantelli napolitano" 
Álvaro Rodrigues XE "Álvaro Rodrigues"  

Ingredientes 

300 gr. De presunto XE "presunto"  cozido; 300 gr. De queijo prato XE "queijo prato"  fatiado.

Recheio 

300 g de macarrão XE "macarrão"  aletria XE "macarrão aletria"  cozido ‘al dente’ e com choque térmico em água XE "água"  gelada; 2 colheres de sopa de azeite XE "azeite"  bom; 100 g de gorgonzola XE "gorgonzola"  amassado com garfo; 1/2 xícara de chá de nozes XE "nozes"  picadas; Sal, pimenta XE "pimenta"  e noz-moscada XE "noz-moscada"  a gosto.

Modo de fazer

Misture delicadamente todos os ingredientes e tempere a gosto. Recheie as fatias de queijo e presunto XE "presunto"  e corte ao meio. Disponha sobre os molhos, regue com molho XE "molho"  também por cima, salpique parmesão XE "parmesão"  ralado e leve ao forno para gratinar. 

Molhos 

· 1/2  litro de molho XE "molho"  de tomate XE "tomate" ; 1 litro de molho branco XE "molho branco" .

Molho branco 

100 g de manteiga XE "manteiga" ; 3 colheres de sopa de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 litro de leite XE "leite" ; 1/2 xícara de chá de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; 1/2 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  sem soro; Sal, pimenta XE "pimenta"  branca, noz-moscada XE "noz-moscada"  e temperos a gosto.

Para salpicar 

1 xícara de chá de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; 200 g de requeijão XE "requeijão"  cremoso XE "requeijão cremoso" .
Steak a Bordaleza XE "Steak a Bordaleza" 
Restaurante Brasão - JF

Ingredientes 

1 bife de filé mignon XE "filé" ; 1/2 xícara de chá de vinho tinto XE "vinho tinto" ; 1/2 xícara de chá de conhaque XE "conhaque" ; pimenta do reino XE "pimenta do reino" ; sal XE "sal" ; mostarda XE "mostarda" ; páprica picante XE "páprica picante" ; duas fatias de presunto XE "presunto" ; cogumelos XE "cogumelo" ; molho roti XE "molho roti" ; manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer

Jogar pimenta, sal e mostarda sobre o filé e espalhar bem. Virá-lo e repetir o passo anterior. Colocar um pouco de manteiga na frigideira e deixar derreter. Sobre a manteiga derretida, colocar a cebola e os cogumelos fatiados. Fritar o filé, ao ponto. Quando estiver pronto, flambar com o conhaque e, em seguida, colocar o vinho, o presunto, o louro e o molho roti. Colocar a batata XE "batata"  noisette XE "batata noisette"  (feita com a boleadeira XE "boleadeira" , cozida rapidamente e passada rapidamente numa frigideira. Deixar cozinhar por uns 5 minutos. Servir com arroz branco).

Steak a tiroleza XE "Steak a tiroleza" 
Géssio da Silva XE "Géssio da Silva"  

Ingredientes 

1 kg de filé XE "filé" ; 1 galho de alecrim XE "alecrim" ; 2 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho" ; 1 copo de vinho XE "vinho"  tinto XE "vinho tinto" ; Sal e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  a gosto; 5 g. de orégano XE "orégano" ; 50 g. de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 50 g. de cogumelo XE "cogumelo" ; 100 ml. de molho XE "molho"  madeira XE "molho madeira"  

Guarnição 

100 g. de arroz; 200 g. de cebola XE "cebola"  grande; 100 g. de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 garrafa pequena de cerveja XE "cerveja" ; 1 tablete de caldo de carne XE "caldo de carne" 

 XE "carne" ; 100 ml. de óleo XE "óleo" ; 3 ovos 

Modo de fazer

Cortar os filés em +/- 100 g. Bata de forma arredondada. Tempere-os. 

Passar os filés na farinha de trigo XE "farinha de trigo"  e salteá-lo na manteiga XE "manteiga" . Acrescente os cogumelos, o molho XE "molho"  madeira XE "molho madeira"  e o vinho XE "vinho"  

Após saltear os filés, na sobra do molho XE "molho"  colocar o arroz e faça um risoto XE "risoto" . 

Corte as cebolas em rodelas 

Faça um creme XE "creme"  com farinha de trigo XE "farinha de trigo"  e cerveja XE "cerveja"  batidos no liqüidificador. 

Passe a cebola XE "cebola"  neste creme XE "creme"  e frite-as. 

Coloque o filé XE "filé"  no prato de um lado o risoto XE "risoto"  e do outro lado as cebolas a tiroleza. 
Strogonoff (Nestlé) XE "Strogonoff (Nestlé)"  

Picadinho de carne XE "Picadinho de carne" 

 XE "carne" , com molho XE "molho"  à base de Creme XE "Creme"  de Leite 

Ingredientes

1 kg de carne XE "carne"  em um só pedaço (filé XE "filé"  mignon XE "filé mignon" , contra-filé XE "contra-filé" , alcatra XE "alcatra" ); 4 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 cebolas picadas; meia colher (sopa) de sal XE "sal" ; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; meia xícara (chá) de conhaque XE "conhaque" ; 200 g de champignon XE "champignon"  em conserva , fatiado; 3 tomates XE “tomate"  sem pele XE “tomate sem pele"  e sem sementes, picados ou 3 colheres (sopa) de purê de tomate XE "purê de tomate" 

 XE "tomate" ; 1 colher (sopa) de mostarda XE "mostarda" ; 2 colheres (sopa) de catchup XE "catchup" ; 1 lata de Creme"  Creme de Leite Nestlé Tradicional
, sem soro.

Modo de fazer

Pique a carne XE "carne"  em tirinhas finas. Derreta três colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga"  em uma frigideira grande e vá fritando a carne, aos poucos, em fogo alto, sem deixar juntar suco. Retire a carne, coloque na frigideira a manteiga restante e frite aí a cebola XE "cebola" . Junte a carne, tempere com o sal XE "sal"  e a pimenta XE "pimenta" , despeje o conhaque XE "conhaque" , deixe aquecer e incline levemente a frigideira para que o conhaque incendeie. Deixe flambar até acabar a chama, junte os champignons, tampe a frigideira e deixe por alguns minutos. Acrescente os tomates XE “tomate" , a mostarda XE "mostarda"  e o ketchup, misture bem. Abaixe o fogo, torne a tampar a panela e deixe por cerca de 5 minutos. Incorpore delicadamente o Creme XE "Creme"  de Leite e retire do fogo antes de ferver. Sirva a seguir, com arroz branco e batata XE "batata"  palha.

DICAS 

Para retirar o soro do Creme XE "Creme"  de Leite, deixe a lata na geladeira por, no mínimo, 4 horas. Em seguida, vire a lata, faça dois furos no fundo e escorra o soro.- Caso deseje uma consistênca mais fluída, mantenha o soro.

A carne XE "carne"  deve fritar e não cozinhar. Não deixe juntar suco, fritando em fogo alto e aos poucos.- Querendo, substitua a carne pela mesma quantidade de filé XE "filé"  de frango XE "frango"  em tirinhas ou camarões limpos.

Flambar é a técnica de incendiar os alimentos com bebidas alcoólicas. Desse modo, obtemos apenas o aroma da bebida usada. 

Rendimento: 5 porções 
Strogonoff de carne XE "Strogonofff de carne" 

 XE "Strogonoff de carne" 

 XE "carne" 
Ingredientes

1 k filé XE "filé"  mignon XE "filé mignon" ; 1 cebola XE "cebola"  batida; ½ copo de conhaque XE "conhaque" ; 1 xícara de catchup XE "catchup" ; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 4 tomates XE “tomate"  passados no liquidificador; 1 lata de cogumelos XE "cogumelo" ; pimenta XE "pimenta" ; sal XE "sal" ; óleo XE "óleo"  e manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer

Coloque numa panela o óleo XE "óleo"  e a cebola XE "cebola" . Deixe fritar e coloque a carne XE "carne"  picadinha e deixe refogar. Coloque o conhaque XE "conhaque"  flambado XE "flambado" , os tomates XE “tomate" , o catchup XE "catchup" , sal XE "sal"  e  pimenta XE "pimenta" . Deixe cozinhar a carne, depois coloque os cogumelos XE "cogumelos"  picados e deixe mais um pouco. Por fim coloque o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e deixe aquecer sem ferver. Sirva com arroz XE "arroz"  branco e batata XE "batata"  palha XE "batata palha" .

Strogonoff de Frango XE "Strogonofff de Frango" 

 XE "Strogonoff de Frango" 
Ingredientes

1,200 k de peito de frango XE "peito de frango" 

 XE "frango" ; suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto; 3 colheres de óleo XE "óleo" ; 1 colher(es) sopa de margarina XE "margarina" ; 4 dentes de alho XE "alho" 

 XE "dentes de alho"  amassados; 3 cebolas picadas; 100 g cogumelos XE "cogumelos"  em conserva XE "cogumelos em conserva" ; meio copo de conhaque XE "conhaque" ; ½ k tomate XE "tomate"  sem pele XE "sem pele" 

 XE "tomate sem pele" ; 2 copos de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 1 colher(es) sopa açúcar XE "açúcar" ; 3 colher(es) sopa catchup XE "catchup" ; 2 colher(es) sopa de mostarda XE "mostarda" ; 2 colher(es) sopa de molho XE "molho"  inglês XE "molho inglês" ; 1 lata(s) de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  

Modo de fazer

Leve ao fogo o óleo XE "óleo"  a manteiga XE "manteiga"  e o alho XE "alho" , junte o frango XE "frango"  e deixe cozinhar um pouco. Junte os cogumelos XE "cogumelos" , o conhaque XE "conhaque"  e flambe. Frite as cebolas fritas à parte em outra panela e refogue os tomates XE “tomate"  com o caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" . Misture o catchup XE "catchup" , a mostarda XE "mostarda"  e o molho XE "molho"  inglês XE "molho inglês" . Junte ao frango, por último o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" , sem deixar ferver. Sirva com arroz XE "arroz"  branco e batata XE "batata"  palha XE "batata palha" 
Suflê de batata XE "Suflê de Batata" 
http://www.maisvoce.com.br
Ingredientes
Para o bechamel:

30 g de manteiga XE "manteiga"  (1 colher de sopa-cheia); 30 g de cebola XE "cebola"  picada (1 colher de sopa-cheia); 60 g de farinha de trigo XE "farinha de trigo"  (4 colheres de sopa); 250 ml de leite XE "leite"  frio.

Para o suflê:

80 g de queijo parmesão XE "queijo parmesão"  ralado; sal XE "sal"  e pimenta do reino XE "pimenta do reino"  a gosto; 1 cenoura XE "cenoura"  média ralada (40 g para o suflê e o restante para polvilhar com o queijo parmeão); 2 gemas XE "gema" ; 5 claras em neve XE "clara em neve" ; 300 g de batata XE "batata"  pré-cozida e cortada em cubos pequenos; 3 colheres (sopa) de salsa picada.  XE "salsa" 
Para polvilhar:

20 g de queijo parmesão ralado.

modo de fazer

Numa panela pré-aquecida, junte a manteiga, a cebola e frite sem dourar (por 1 minuto, mais ou menos). Retire do fogo e, com o auxílio de um batedor, junte a farinha de trigo. Misture e adicione o leite frio. Leve ao fogo novamente até tomar consistência, mexendo sempre para não empelotar. Cozinhe por mais ou menos 4 minutos, mexendo com uma colher de pau. Adicione o queijo parmesão, o sal e a pimenta. Retire do fogo e leve a mistura para um recipiente de inox e mexa por 5 minutos para esfriar. Junte a cenoura, as gemas, um pouco da clara em neve e mexa com um batedor. Acrescente o restante das claras, mexendo cuidadosamente com uma colher de pau. Coloque a batata e a salsinha, misture e despeje em 4 refratários com 10 cm x 3 cm.

Leve ao forno pré-aquecido a 180ºC por mais ou menos 18 minutos.

Rendimento: 4 porções

Suflê de macarrão XE "Suflê de macarrão" 

 XE "macarrão" 
INGREDIENTES

3 claras XE "claras" ; 2 colher(es) de sopa de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 3 gema de ovo XE "ovo" ; 1 1/2 leite XE "leite"  1,50 xícara de chá; 100 g de macarrão XE "macarrão" ; 3 colher(es) de sopa de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão" ; 1/2 colher(es) de sopa de sal XE "sal" .

Modo de fazer

Cozinhe o macarrão XE "macarrão" . Escorra. Misture o leite XE "leite"  e a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  e leve ao fogo, até obter um molho XE "molho"  cremoso. Deixe ferver. Junte o queijo ralado, o macarrão cozido, as gemas, sal XE "sal"  e as claras XE "claras"  batidas em neve XE "em neve" . Leve ao forno a forma untada. 

Rendimento: 2 pessoas

Surpresa de batata XE "batata"  doce XE "Surpresa de batata doce" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

Purê XE "Purê" 
1kg de batatas doce XE "batata doce"  cozidas e amassadas; 1 copo de requeijão XE "requeijão" ; 1 pacote de queijo ralado; Sal a gosto; Queijo ralado para polvilhar.

Recheio

2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 500g de salsichas cortadas em rodelas; 2 cebolas grandes cortadas em rodelas; 1 lata de milho XE "milho"  verde XE "milho verde"  cozido no vapor; Sal a gosto; Pimenta-do-reino a gosto; Salsinha a gosto; 1 caixinha de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" .

Modo de fazer

Purê XE "Purê" 
Numa panela, coloque as batatas doce XE "batata doce" , o requeijão XE "requeijão"  e o queijo ralado. Leve ao fogo, misture, acerte o sal XE "sal"  e deixe cozinhar por uns 3 minutos até esquentar. Reserve. 

Recheio

Numa frigideira, coloque a manteiga XE "manteiga" , refogue as salsichas com as cebolas, até a cebola XE "cebola"  dourar. Aos poucos, vá adicionando o milho XE "milho" , o sal XE "sal" , a pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" , a salsinha XE "salsinha"  e por último o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . Desligue o fogo. 

Montagem

Num refratário, espalhe metade do purê no fundo e nas laterais. Coloque o recheio e cubra com o restante do purê. Polvilhe queijo ralado e leve ao forno somente para gratinar o queijo. 

Rendimento: 5 a 6 pessoas

TALHARIM À FRANCESA  XE "talharim à Francesa" 
Ingredientes
1 litro de água XE "água" ; 5 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de óleo XE "óleo" ; 250g de presunto cozido XE "presunto cozido" 

 XE "presunto"  ;5 colheres (sopa) de queijo parmesão XE "queijo parmesão" ; ½ colher (sopa) de sal XE "sal" ; 500g de talharim.  XE "talharim"  

modo de fazer

Cozinhe o talharim em água com sal e óleo. Escorra. Derreta a manteiga e junte o presunto picado, o talharim e polvilhe com queijo ralado. Sirva quente.

Rendimento: 4 pessoas 

Talharim à francesa

Ingredientes 

1 litro de água XE "água" ; 5 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de óleo XE "óleo" ; 250g de presunto XE "presunto"  cozido; 5 colheres (sopa) de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão" ; ½ colher (sopa) de sal XE "sal" ; 500g de talharim XE "talharim" .

Modo de fazer

Cozinhe o talharim XE "talharim"  em água XE "água"  com sal XE "sal"  e óleo XE "óleo" . Escorra. Derreta a manteiga XE "manteiga"  e junte o presunto XE "presunto"  picado, o talharim e polvilhe com queijo ralado. Sirva quente. 

Rendimento: 4 pessoas 

Torta XE "Torta"  de abobrinha XE "Torta de Abobrinha" 

 XE "abobrinha" 
Massa 

Ingredientes 

1 copo de óleo XE "óleo" ; 4 copos de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 4 ovos XE "ovos" ; 1 ou 2 tomates XE “tomate" ; sal XE "sal"  a gosto; 1 colher(es) sopa fermento XE "fermento" . 2 abobrinhas XE “abobrinha"  raladas; 2 tomates picadinhos; 1 cebola XE "cebola"  picadinha; ervilhas XE "ervilhas" ; azeitona XE "azeitona" ; pimenta XE "pimenta"  (opcional); sal; orégano XE "orégano" ; cheiro verde XE "cheiro verde"  e óleo

Modo de fazer

Bata no liquidificador o óleo XE "óleo" , os ovos XE "ovos" , os tomates XE “tomate"  e 1 copo farinha XE "farinha" . Coloque numa tigela, acrescente o restante da farinha, misture e junte o restante dos ingredientes, misturando bem. Coloque para assar em assadeira XE "assadeira"  untada.

Torta de Alho-poró com tomate XE "tomate"  seco

Ingredientes

Recheio

4 pés de alho XE "alho" -poró XE "alho-poró" ; 100g de cebola XE "cebola" ; 100g de queijo mussarela XE "mussarela"  picado; 3 ovos; 1 xícara de leite XE "leite" ; 1/2 xícara de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; 1 colher (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  a gosto.

Massa

180g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 ovo XE "ovo" ; 100g de manteiga XE "manteiga" ; 1/2 xícara de água XE "água" .

Decoração

1 tomate XE "tomate"  seco XE "tomate seco"  em fatias

Modo de fazer

Recheio

Corte o alho XE "alho" -poró XE "alho-poró"  em pedacinhos e pique a cebola XE "cebola" . Junte o queijo mussarela XE "mussarela"  e tempere com sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" . Bata os ovos, acrescente o leite XE "leite" , o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  e a farinha de trigo XE "farinha de trigo" . Misture tudo e reserve.

Massa

Misture a farinha com o ovo XE "ovo" , a manteiga XE "manteiga"  e a água XE "água" . Trabalhe a massa até obter uma mistura uniforme e forre com ela uma forma redonda.

Finalização

Mexa o recheio e coloque-o sobre a massa na fôrma. Leve ao forno pré-aquecido em temperatura média por 40 minutos. Desenforme e decore com fatias de tomate XE "tomate"  seco XE "tomate seco" .

Serve 8 pessoas (Gula XE "Gula"  dez/93 - pág. 40)

Torta de Atum e Batatas XE "Torta de Atum e Batatas" 
Ingredientes
100 gramas de atum XE "atum" ; 1/2 colher de sopa de azeite XE "azeite"  de oliva; 300 gramas de batata XE "batata"  cozida; 100 gramas de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher de sopa de óleo XE "óleo" ;  1/2  colher de sopa de orégano XE "orégano" ; 1 pitada de pimenta do reino XE "pimena do reino" ; 100 gramas de queijo mussarela XE "mussarela" 

 XE "queijo mussarela" ; 100 gramas de queijo parmesão XE "queijo parmesão" ; 1/2  colher de sopa de sal XE "sal" ; 300 gramas de tomate.  XE "tomate" 
modo de fazer

Rale o queijo parmesão. Fatie o queijo mozzarela. Esprema as batatas, junte a farinha de trigo, sal, pimenta do reino e metade do queijo ralado. Amasse e forre o fundo de uma forma redonda untada.

Pique os tomates e o atum e espalhe por cima da massa. Disponha o queijo mozarela e polvilhe com orégano. Regue com o azeite e leve ao forna para assar.

Sirva quente. 

Rendimento: 4 pessoas

Torta de bacalhau e batatas XE "Torta de bacalhau e batatas"  

Ingredientes 

400 g de bacalhau; 120 g de batata XE "batata"  cozida; 1 cebola XE "cebola" ; 1/2 xícara de chá de óleo XE "óleo" ; 3 ovos; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 400 g de queijo mussarela XE "mussarela" ; 1 xícara de chá de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão" ; 1/2  colher(es) sopa de sal XE "sal" ; 1 colher(es) de sopa de salsa XE "salsa" ; 3 tomates XE “tomate"  

Modo de fazer 

Dessalgue o bacalhau. Cozinhe-o e desfie-o. Rale a cebola XE "cebola"  e refogue-a no óleo XE "óleo" . Junte os tomates XE “tomate"  picados e sem sementes. Deixe cozinhar. Junte o bacalhau e tempere com metade do sal XE "sal"  e a pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . Retire do fogo e junte o cheiro verde XE "cheiro verde" . Esprema as batatas e junte as gemas. Acrescente delicadamente as claras XE "claras"  batidas em neve XE "em neve" . Tempere com o restante do sal e o ralado. Fatie a mussarela XE "mussarela" . Numa forma untada, coloque metade da massa e cubra toda a superfície com metade de mussarela. Espalhe por cima o molho XE "molho"  do bacalhau. Cubra com o restante da massa e distribua o restante da mussarela. 

Asse em forno quente e sirva a seguir. 

Rendimento: 5 pessoas 

Torta de Berinjelas XE "Torta de Berinjelas" 
Ingredientes
4 berinjelas XE "berinjela" ; 2 xícaras de chá de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher de sopa de fermento em pó XE "fermento em pó" ; 2 xícaras de chá de leite XE "leite" ; 1 colher de sopa de margarina XE "margarina" ; 1 xícara de chá de óleo XE "óleo" ; 4 ovos XE "ovo" ; 1 pitada de pimenta do reino XE "pimenta do reino" ; 1 xícara de chá de queijo parmesão XE "queijo parmesão" ; 1/2  colher de sopa de sal XE "sal" ; 1/2 xícara de chá de salsa XE "salsa" ; 4 tomates.  XE "tomate" 
modo de fazer

Corte as berinjelas em pedaços e refogue em um pouco de óleo, temperando com um pouco de sal e pimenta do reino. Deixe cozinhar até formar uma pasta. Reserve.

Bata no liquidificador os ovos, o restante do óleo, o leite , o queijo parmesão ralado e a farinha de trigo. Por último , acrescente a salsa picada e o fermento, batendo rapidamente.

Faça uma salada com os tomates em cubinhos, temperando com o restante do sal, azeite e pimenta do reino.

Despeje metade da massa em uma forma untada com margarina, colocando o recheio de berinjela e a salada de tomates. Cubra com o restante de massa.

Asse em forno quente.
Sirva quente nas refeições ou frio no lanche. 

Rendimento: 10 pessoas

Torta de Cebola I XE "Torta de cebola" 

 XE "cebola" 
Ingredientes

Massa

3 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 ovo XE "ovo" ; sal XE "sal" ; pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  branca a gosto; 3 colheres (sopa) de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 3 xícaras (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" .

Recheio

1k de cebola XE "cebola"  picada; 3 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 3 colheres (chá) rasas de açúcar XE "açúcar" , 3 ovos; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  (menos o usado na massa); 1/2 xícara (chá) de leite XE "leite" ; 2 xícaras (chá) de queijo prato XE "queijo prato"  ralado; 1 xícara (chá) de queijo parmesão XE "queijo parmesão"  ralado; 1 colher (sopa) rasa de sal XE "sal" ; pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  branca a gosto; noz-moscada XE "noz-moscada"  a gosto; queijo parmesão XE "parmesão"  ralado para polvilhar.

Modo de fazer

Massa

Coloque numa tigela a manteiga XE "manteiga" , o ovo XE "ovo" , o sal XE "sal" , a pimenta XE "pimenta"  e o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e vá juntando a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  aos poucos, até que a massa fique uniforme e desprenda completamente das mãos. Cubra com um guardanapo e deixe descansar por 30 minutos. Abra a massa em camada fina e forre uma forma desmontável média, untada.

Recheio

Aqueça a manteiga XE "manteiga"  numa panela de fundo largo, junte a cebola XE "cebola" , polvilhe com açúcar XE "açúcar"  e vá mexendo sempre até que a cebola fique dourado escuro (aproximadamente 25 minutos). À parte, bata bem os ovos com o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  restante, o leite XE "leite"  e os queijos. Tempere com sal XE "sal" , pimenta XE "pimenta"  e noz-moscada XE "noz-moscada" . Despeje esta mistura sobre a cebola dourada. Mexa bem e deixe no fogo por cerca de 5 minutos. Passe tudo para a massa aberta, polvilhe com o queijo ralado. Leve a forno médio, bem quente, por aproximadamente 45 minutos ou até que a massa esteja assada e o recheio dourado.

Rende 10 porções.

TORTA DE CEBOLA II XE "Torta de Cebolas" 
Ingredientes
1 xícara de chá de água XE "água" ; 1 kg de cebola XE "cebola" ; 250 g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 3 gemas de ovo XE "ovo" ; 1 xícara de chá de leite XE "leite" ; 1 colher(es) de sopa de maisena XE "maisena" ; 125 g de manteiga XE "manteiga" ; 75 g de margarina XE "margarina" ; 1 ovo XE "ovo" ; 1 pitada de pimenta do reino XE "pimenta do reino" ; 1/2 colher(es) de sopa de sal.  XE "sal" 
modo de fazer

MASSA

Misture a farinha de trigo, a manteiga, o ovo, metade do sal e amasse. Junte a água até dar a liga, e a massa ficar lisa e homogênea. Cubra e deixe descansar por duas horas. Abra a massa com o auxílio do rolo e forre uma forma untada, reservando uma parte para decorar.

Asse em forno quente por 15 minutos. Retire.

RECHEIO

Corte as cebolas em rodelas finas. Dissolva 2 gemas e a maisena no leite. Refogue as cebolas na margarina, junte o leite. Tempere com o restante do sal e a pimenta do reino. Mexa até engrossar. Despeje o recheio sobre a massa.

Corte a massa restante em tiras e disponha-as sobre a torta, cruzando-as. Pincele com a gema restante. Leve de volta ao forno e asse até dourar.

Sirva quente.

Rendimento: 4 pessoas

Torta XE "Torta"  de escarola XE "Torta de escarola" 

 XE "escarola" 
Ingredientes

Meio quilo de batata XE "batata" ,1 ovo XE "ovo" , sal XE "sal"  a gosto,1 colher(es) sopa  de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" , farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  para dar liga, escarola XE "escarola" , orégano XE "orégano" , azeite XE "azeite" , sardinha XE "sardinha"  em lata XE "sardinha em lata" , ovos XE "ovos"  cozidos.

Modo de fazer

Cozinhar as batatas XE "batata" , espreme-las colocar o ovo XE "ovo" , o sal XE "sal" , o fermento XE "fermento" , e a farinha XE "farinha"  para ligar, a parte cozinhe a escarola XE "escarola" , escorra, refogue coloque o orégano XE "orégano" , a sardinha XE "sardinha" , o azeite XE "azeite"  e os ovos XE "ovos"  cozidos, coloque a metade da massa  num refratário XE "refratário"  o recheio e o restante da massa, coloque para assar

Torta XE "Torta"  de espinafre XE "espinafre"  cremosa XE "Torta de espinafre cremosa" 
Ingredientes

Massa

3 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , 150 g de margarina XE "margarina" , 9 colher(es) sopa de guaraná XE "guaraná" . XE “guaraná" 
Modo de fazer

Faça a massa e abre-se com o rolo, forre uma forma, coloque o recheio e cobre com o restante da massa, pincele com gema XE "gema" . XE “gema" 
Recheio

1 maço de espinafre XE "espinafre" , 250 g de ricota XE "ricota" , 1 tomate XE "tomate" , 1 cebola XE "cebola" , pimenta XE "pimenta" , orégano XE "orégano" , sal XE "sal" , azeitona XE "azeitona" , cheiro verde XE "cheiro verde" , 50 g de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" , meia lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  sem soro.

Modo de fazer

Refogue o espinafre XE "espinafre" , coloque todos os ingredientes, recheie a torta.

Obs. Pode-se também fazer empadas XE "empadas" .

Torta de Franco à Caipira

Ingredientes
1 xícara de chá de água XE "água" ; 2 dentes de alho XE "alho" ; 10 azeitonas XE "azeitona" ; 1 cebola XE "cebola" ; 1 lata de creme de leite XE "creme de leite" ; 1/2  litro de leite XE "leite" ; 1/2 colher(es) de sopa de maisena XE "maisena" ; 1 lata de milho verde XE "milho verde" ; 1 colher(es) de sopa de óleo XE "óleo" ; 3 peitos de frango XE "peito de frango" 

 XE "frango" ; 2 pitadas de pimenta do reino XE "pimenta do reino" ; 250 g de queijo mussarela XE "mussarela" ; 1/2 colher(es) de sopa de sal XE "sal" ; 2 colher(es) de sopa de salsa XE "salsa" .

modo de fazer

Refogue no óleo e na cebola ralada e o alho amassado. Junte o frango em pedaços e deixe fritar um pouco. Tempere com metade do sal e pimenta do reino.  Adicione a água e deixe cozinhar, sem a água secar. 

Retire o frango, desfie-o e devolva-o ao molho. Junte a salsa e as azeitonas picadas. 

Bata no liquidificador o milho escorrido, a maisena e o leite. 

Retire, tempere com o sal restante e leve ao fogo, mexendo até engrossar. Retire e junte o creme de leite (sem soro). 

Disponha em camadas o creme, o frango e o queijo mozzarela fatiado, repetindo as camadas até terminar com queijo. 

Leve ao forno quente para gratinar. 

Rendimento: 10 pessoas 

Torta de frango XE "frango"  à caipira XE "Torta de frango à caipira"  

Rendimento: 10 pessoas 

Ingredientes 

1 xícara. de chá de água XE "água" ; 2 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho" ; 10 azeitonas XE “azeitona" ; 1 cebola XE "cebola" ; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; 1/2  litro de leite XE "leite" ; 1/2 colher(es) sopa de maisena XE "maisena" ; 1 lata de milho XE "milho"  verde XE "milho verde" ; 1 colher(es) sopa de óleo XE "óleo" ; 3 peitos de frango XE "peitos de frango" 

 XE "frango" ; 2 pitadas de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 25-0 g de queijo mussarela XE "mussarela" ; 1/2 colher(es) sopa de sal XE "sal" ; 2 colher(es) sopa de salsa XE "salsa" .

Modo de fazer

Refogue no óleo XE "óleo"  e na cebola XE "cebola"  ralada e o alho XE "alho"  amassado. Junte o frango XE "frango"  em pedaços e deixe fritar um pouco. Tempere com metade do sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . Adicione a água XE "água"  e deixe cozinhar, sem a água secar. Retire o frango, desfie-o e devolva-o ao molho XE "molho" . Junte a salsa XE "salsa"  e as azeitonas XE “azeitona"  picadas. Bata no liquidificador o milho XE "milho"  escorrido, a maisena XE "maisena"  e o leite XE "leite" . Retire, tempere com o sal restante e leve ao fogo, mexendo até engrossar. Retire e junte o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  (sem soro). Disponha em camadas o creme, o frango e o queijo mussarela XE "mussarela"  fatiado, repetindo as camadas até terminar com queijo. 

Leve ao forno quente para gratinar. 

Torta de frango XE "frango"  com queijo cremoso XE "Torta de frango com queijo cremoso" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

Massa

600g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 500g de margarina XE "margarina" ; 1 ovo XE "ovo" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 gema para pincelar.

Recheio

1kg de peito de frango XE "peito de frango"  com osso; 1 litro de água XE "água"  para o cozimento do frango XE "frango" ; 3 cubos de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 2 colheres (sopa) de óleo XE "óleo" ; 1 cebola XE "cebola" ; 2 dentes de alho XE "dentes de alho" 

 XE "alho" ; 4 colheres (sopa) de massa de tomate XE "massa de tomate" 

 XE "tomate" ; Sal a gosto; 150g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 250ml de água para dissolver a farinha (aproximadamente); 100g de queijo cremoso. XE "queijo cremoso." 
Modo de fazer

Massa

Coloque a farinha numa vasilha, acrescente a margarina XE "margarina" , os ovos e o sal XE "sal" . Misture até dar o ponto. Forre um refratário (25 cm x 30 cm) com uma parte da massa e recheie até a borda. Com a outra parte, cubra a torta. Pincele com gema de ovo XE "ovo"  e asse em forno alto (250ºC) por 30 a 40 minutos. 

Recheio

Leve os peitos de frango XE "peitos de frango"  para a panela de pressão com a água XE "água"  e o tablete de caldo de frango XE "frango" . Deixe por 20 minutos na pressão. Escorra e reserve o caldo do cozimento. Desfie o frango. Numa panela, coloque o óleo XE "óleo" , doure a cebola XE "cebola"  e o alho XE "alho" . Junte o peito desfiado, a massa de tomate XE "massa de tomate" 

 XE "tomate"  e o caldo reservado. Acerte o sal XE "sal"  e deixe ferver por uns 3 minutos aproximadamente. Engrosse com a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  dissolvida na água, misture, deixe ferver e desligue o fogo. Por último, coloque o queijo cremoso, misture para derreter e utilize o recheio. 

Rendimento: 10 pessoas

Torta de Ricota XE "Torta de Ricota" 
Ingredientes
300 g de ricota XE "ricota" ; 2 gemas XE "gema" ; 1 clara XE "clara" ; 1/2 vidro de leite de coco XE "leite de coco"  de baixo teor de gordura; 1 xícara de leite condensado diet XE "leite condensado diet" ; 1/2  copo de leite em pó XE "leite em pó desengordurado" 

 XE "leite em pó"  desengordurado; 2 colheres (sopa) de stevia XE "stevia" ; 1 colher (chá) de manteiga XE "manteiga"  sem sal; 1/2 xícara de água XE "água" ; raspa de limão XE "limão" ; baunilha XE "baunilha" ; 20 g de uvas passas XE "uva passa" .

modo de fazer

Preparar o leite condensado diet, colocando no liquidificador: o leite em pó, os adoçantes, a manteiga e a água, bater de 10 a 15 minutos até adquirir consistência. Acrescentar os demais ingredientes, exceto as claras e as passas. Bater até obter a massa homogênea.

Despejar num vasilhame, acrescentar a clara em neve e misturar bem

Colocar essa mistura em 12 forminhas. 

Torta de ricota XE "ricota"  diet XE "Torta de ricota diet" 
Ingredientes

300 g de ricota XE "ricota" ; 2 gemas; 1 clara XE "clara" ; 1/2  vidro de leite de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco"  de baixo teor de gordura; 1 xícara de leite condensado XE "leite condensado"  diet XE "leite condensado diet" ; 1/2 copo de leite em pó XE "leite em pó"  desengordurado; 2 colheres (sopa) de stevia XE "stevia" ; 1 colher (chá) de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" ; 1/2 xícara de água XE "água" ; raspa de limão XE "limão" ; baunilha XE "baunilha" ; 20 g de passas. XE "passas." 
Modo de fazer

Preparar o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  diet XE "leite condensado diet" , colocando no liquidificador: o leite em pó XE "leite em pó" , os adoçantes, a manteiga XE "manteiga"  e a água XE "água" , bater de 10 a 15 minutos até adquirir consistência. Acrescentar os demais ingredientes, exceto as claras XE "claras"  e as passas. XE "passas."  Bater até obter a massa homogênea. Despejar num vasilhame, acrescentar a clara XE "clara"  em neve XE "em neve"  e misturar bem Colocar essa mistura em 12 forminhas. 

Torta de tomates XE "Torta de tomates" 

 XE “tomate" 
Ingredientes

3 colheres de sopa de água XE "água" ; 1 alho XE "alho" ; 1 cebola XE "cebola" ; 150 gramas de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 xícara de chá de leite XE "leite" ; 1 colher de sopa de maisena XE "maisena" ; 25 gramas de manteiga XE "manteiga" ; 75 gramas de margarina XE "margarina" ; 1 pitada de pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" ; 60 gramas de queijo gruyere XE "queijo gruyere" ; ½ colher de sopa de sal XE "sal" ; 2 colheres de sopa de salsa XE "salsa" ; 500 gramas de tomate XE "tomate" 
Modo de fazer

Massa

Amasse a farinha de trigo XE "farinha de trigo" , um pouco de sal XE "sal"  e a margarina XE "margarina" . Adicione a água XE "água"  aos poucos, até ligar. Cubra e deixe descansar por 30 minutos. Abra a massa com o rolo, forre uma forma redonda e baixa untada, faça furinhos com o garfo e asse em forno quente.

Recheio

Retire a pele e as sementes dos tomates XE “tomate" . Corte-os em pedacinhos. Rale a cebola XE "cebola"  e amasse o alho XE "alho" . Faça um purê com a cebola, o alho e a salsa XE "salsa"  picadinha. Junte os tomates e deixe cozinhar em fogo brando. Tempere com sal XE "sal"  e a pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . Derrame o purê sobre a massa assada. 

Molho

Rale o queijo. Dissolva a maisena XE "maisena"  no leite XE "leite"  frio. Derreta a manteiga XE "manteiga"  e junte o leite. Tempere com sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino" . Mexa até engrossar. Junte o queijo ralado. Coloque o molho XE "molho"  num saco de confeiteiro ou em um saco plástico furado, e decore a torta em movimento circular, começando do centro. Leve ao forno quente até dourar. Sirva a seguir.

Rendimento: 4 pessoas

Torta estrela de requeijão XE "Torta estrela de requeijão" 

 XE "requeijão" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

Massa

½ Copo de requeijão XE "requeijão" ; 3 ovos; 300ml de leite XE "leite" ; 1 tablete de caldo de bacon XE "bacon" ; ½ copo (125ml) de creme XE "creme"  de arroz XE "creme de arroz" ; ½ copo (125ml) de amido de milho XE "amido de milho" 

 XE "milho" ; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1 colher (sopa) de queijo ralado; Orégano para polvilhar.

Recheio

200g de presunto XE "presunto"  picado; 200g de mussarela XE "mussarela"  picada; ½ copo de requeijão XE "requeijão" ;

Outras sugestões de recheio

- Frango desfiado com queijo cremoso

- Frango com milho XE "milho" 
- Espinafre

- Calabresa

Modo de fazer

No liquidificador, bata o requeijão XE "requeijão" , os ovos, o leite XE "leite" , o tablete de bacon XE "bacon" , o creme XE "creme"  de arroz XE "creme de arroz" , o amido de milho XE "amido de milho" 

 XE "milho" , o fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó"  e o queijo ralado, até obter uma massa homogênea. Numa forma de fundo removível (25 a 30 cm de diâmetro) untada, coloque metade da massa, espalhe o recheio, cubra com o restante da massa, polvilhe orégano XE "orégano"  e leve para assar em forno médio por mais ou menos 30 minutos.

Torta   XE "Torta Fofa de Camarão" Fofa de Camarão

Ingredientes
500 g de camarão XE "camarão" ; 1 cebola XE "cebola" ; 6 claras XE "clara"  de ovo; 1 lata de ervilha XE "ervilha" ; 2 xícara de chá de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher(es) de sopa de fermento em pó XE "fermento em pó" ; 6 gemas XE "gema"  de ovo; 3 xícara de chá de leite XE "leite" ; 1 limão XE "limão" ; 1 colher(es) de sopa de maisena XE "maisena" ; 1 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 6 colher(es) de sopa de margarina XE "margarina" ; 1 lata de palmito XE "palmito" ; 1 pitada de pimenta do reino XE "pimenta do reino" ; 1/2 colher(es) de sopa de sal XE "sal" ; 2 colher(es) de sopa de salsa XE "" 
.

modo de fazer

Recheio 

Tempere o camarão (miúdo) com o limão. Rale a cebola, pique o palmito e a salsa. Refogue a cebola na manteiga e junte o camarão. Deixe fritar um pouco e adicione o palmito picado e as ervilhas com a água da conserva. Deixe cozinhar, até a água ecar. Tempere com metade do sal e apimenta do reino. Junte a salsa e misture. Dissolva a maisena em metade do leite frio e despeje no creme. Mexa até engrossar. 

Massa 

Bata no liquidificador a margarina, as gemas, o restante do sal e a metade restante do leite. 

Junte a farinha de trigo aos poucos, sempre batendo. Acrescente o fermento e misture. 

Montagem 

Despeje metade da massa em forma untada e enfarinhada.  Distribua o recheio e cubra com o restante da massa. Asse em forno médio. 

Rendimento: 10 pessoas 

Torta XE "Torta"  Salgada XE "Torta Salgada" 
Ingredientes da massa

4 ovos XE "ovos" ; 4 colher(es) sopa de queijo XE "queijo"  parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; 1 colher(es) sopa de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 2 copos (americano) de leite XE "leite" ; ½ copo de óleo XE "óleo" ; 12 colher(es) sopa de farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; sal XE "sal" . 

Modo de fazer 

Bata tudo no liquidificador. Coloque numa assadeira XE "assadeira"  untada e enfarinhada a metade da massa, o recheio e a outra metade da massa. Asse.

Recheio 

Pode-se fazer o recheio com frango XE "frango" , com carne XE "carne"  moída XE "carne moída" , com palmito XE "palmito"  ou com sardinha XE "sardinha"  em lata XE "sardinha em lata" .

Torta Salgada Francesa XE "Torta Salgada Francesa" 
Ingredientes
1 xícara de chá de água XE "água" ; 100 gramas de bacon XE "bacon" ; 2 colheres de sopa de creme de leite XE "creme de leite" ; 2 xícaras de chá de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 gemas XE "gema"  de ovos; 1/2  xícara de manteiga XE "manteiga" ; 2 colheres de sopa de margarina XE "margarina" ; 2 ovos XE "ovo" ; 1 pitada de pimenta do reino XE "pimenta do reino" ; 150 gramas de queijo prato XE "queijo prato" ; 1 pitada de sal.  XE "sal" 
modo de fazer

Massa

Misture a farinha de trigo, a manteiga, as gemas, tempere com sal. Vá acrescentando água até conseguir uma massa homogênea, que desgrude da tigela.

Deixe a massa descansar por 1 hora.

Unte uma forma de pizza e abra a massa dentro, decorando as bordas. Faça furinhos no fundo com o garfo.

Recheio

Bata os ovos na batedeira, junte o creme de leite e a margarina, e tempere com sal e pimenta do reino.

Em separado, frite o bacon em cubinhos. Corte o queijo prato em cubinhos.

Espalhe o bacon sobre a massa, em seguida o queijo e por último o creme.

Asse em forno médio por cerca de 30 minutos.

Sirva a seguir.

Rendimento: 5 pessoas

Torta-lanche Salgada XE "Torta Lanche Salgada" 
Ingredientes
1 cebola XE "cebola" ; 2 xícaras de chá de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colheres de chá de fermento em pó XE "fermento em pó" ; 2 xícaras de chá de leite XE "leite" ; 1 xícara de chá de óleo XE "óleo" ; 3 ovos XE "ovo" ; 200 gramas de presunto cozido XE "presunto cozido" 

 XE "presunto" ; 200 gramas de queijo mussarela XE "mussarela" ; 4 colheres de sal XE "sal" ; 5 tomates.  XE "tomate" 
modo de fazer

Bate o leite, os ovos e o sal no liquidificador. Junte a farinha e por último o fermento. Coloque metade da massa numa assadeira untada e sobre ela uma camada de presunto fatiado, tomates em rodelas temperados (como para uma salada), cebola em rodelas e por último a mozzarela fatiada.

Coloque o restante da massa por cima e leve ao forno quente para assar. 

Rendimento: 10 pessoas

Tortelli de Batata com Molho Funghi  XE "Tortelli de Batata com molho fungui" 
Ingredientes
MASSA 

1 kg de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 10 ovos XE "ovo" ; 1 colher(es) de sopa de azeite XE "azeite" .

RECHEIO 

500 g de batata XE "batata"  cozida; 3 ovos XE "ovo" ; 150 g de bacon XE "bacon"  picado; 5 dentes de alho XE "alho"  picado; 1 colher(es) de sopa de cheiro verde XE "cheiro verede"  picado; 1 xícara de chá de queijo ralado parmesão XE "queijo parmesão" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  à gosto; 4 colher(es) de sopa de azeite XE "azeite" .

MOLHO DE FUNGHI SECO 

100 g de funghi seco XE "funghi seco" ; 1 cebola XE "cebola"  picada; 4 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 1,6 litros de água XE "água" ; 2 dentes de alho XE "alho"  picado; 1 copo de vinho branco seco XE "vinho" 

 XE "vinho branco" 

 XE "vinho braço seco" ; sa XE "sal" l e pimenta do reino XE "pimenta do reino"  à gosto.

modo de fazer

Trabalhe bem a farinha com os ovos e o azeite até obter uma massa homogênea e consistente. Caso a massa fique muito mole, acrescente farinha. Caso fique muito dura, junte mais ovos. 

Antes de utilizá-la, embrulhe a massa em filme plástico e deixe descansar na geladeira por no mínimo meia hora. 

Para as massas com recheio, faça numa máquina de macarrão manual, tiras de aproximadamente 10X40 cm. 

Em uma tira, disponha os recheios em montinhos do tamanho de 1 colher de chá cheia, em intervalos de 4 cm. um do outro. Cubra com a outra tira e corte am quadrados ou faça outros formatos. 

RECHEIO 

Cozinhe as batatas com casca, quando ficarem mole descasque e amasse-as. 

Numa panela frite bacon, juntamente com o azeite, quando estiver dourado, despeje o alho e refogue-o por 1 minuto. 

Despeje o cheiro verde e o purê. Misture bem os ingredientes. 

Retire do fogo, deixe esfriar um pouco junte os ovos e o queijo ralado, recheie a massa. 

MOLHO 

Deixe o funghi de molho 600 ml de água morna por meia hora. Cozinhe o funghi em 1 litro de água até ficar macio. 

Retire e reserve a água. Pique o funhghi em pedaços pequenos. 

Numa frigideira coloque a manteiga e frite a cebola até dourar. Junte o funghi picado e deixe refogar por 5 a 6 minutos. Acrescente o vinho branco e cozinhe até secar. Ajuste o sal e a pimenta-do-reino e junte aproximadamente metade da água do cozimento, previamente coada num pano. 

Deixe cozinhar em fogo baixo por mais de 15 minutos. 

NOTA 

Existem dois tipos de funghi seco: o chileno e o italiano (porcini). O porcini necessita apenas de 5 a 10 minutos para ficar macio. Já o chileno requer 20 a 30 minutos. Eu recomendo o uso do funghi porcini por ser de sabor e aroma mais leves e qualidade superior. O chileno tem cor mais escura e sabor e aroma mais acentuado. As dosagens com o funghi chileno devem ser feitas com cautela para não resultar num prato muito forte. 

Tortilha  XE "Tortilha" 
Utensílio: frigideira grande 

Ingredientes 

8 batatas XE "batata" ; 2 cebolas XE "cebola" ; 5 ovos XE "ovo" ; 300 g de lingüiça XE "lingüiça"  ou qualquer outro tipo de carne XE "carne"  cortada em tiras 

Modo de fazer 

Frite as batatas , as cebolas e a lingüiça XE "lingüiça"  

Escorra o óleo XE "óleo"  da frigideira e espalhe a metade das batatas e cebolas no fundo da mesma

Coloque a lingüiça XE "lingüiça"  sobre as batatas e por cima delas o resto das batatas 

Bata bem os ovos e resguarde 

Coloque a frigideira no fogo baixo e despeje os ovos sobre as batatas, quando a parte de baixo estiver dourada(o ovo XE "ovo"  começa a subir ao redor de toda tortilha), vire a tortilha com auxílio de um prato dourando o outro lado. 

Deve-se fazer furos com um garfo na tortilha para que a mesma não fique crua por dentro 

Obs.: A lingüiça XE "lingüiça"  pode ser substituída por Strogonoff XE "Strogonoff" , molho XE "molho"  branco XE "molho branco" , molho a bolonhesa XE "molho a bolonhesa" 

 XE "bolonhesa" , banana XE "banana" , presunto XE "presunto"  ou recheio que preferir.  

Vichyssoise XE "Vichyssoise"  

Receita indicada por: Lia Colamarino 

Ingredientes

1 1/2 colher de sopa de manteiga XE "manteiga" ; Parte branca de 1 kg de alho XE "alho" -poró XE "alho-poró"  picado fininho; 3 batatas médias, em cubos; 1 L de água XE "água" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" -do-reino XE "pimenta-do-reino"  moída na hora; noz-moscada XE "noz-moscada"  moída na hora; 1 1/2 potinho (300 ml) de creme XE "creme"  de leite fresco XE "creme de leite fresco" ; 1 colher de sopa de cebolinha XE "cebolinha"  picada fininho

Modo de fazer

Derreta a manteiga XE "manteiga"  em uma panela grande, adicione o alho XE "alho" -poró XE "alho-poró"  e refogue em fogo baixo por 15 minutos. Acrescente as batatas e a água XE "água"  e cozinhe em fogo brando por 20 minutos. Bata a sopa no liquidificador e tempere com sal XE "sal" , pimenta XE "pimenta"  e noz-moscada XE "noz-moscada" . Deixe esfriar e, então, coloque na geladeira. Quando estiver gelada, acrescente o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" , mexa e salpique com as cebolinhas.

Rendimento: 4 porções

DOCES XE "DOCES" 
Ambrosia XE "Ambrosia" 
Elzinha Nunes" Elzinha Nunes - Restaurante D. Lucinha
 XE "Restaurante D. Lucinha" 
Ingredientes

1 litro de leite XE "leite" ; 300g de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de doce de leite XE "doce de leite" ; Cravo XE “cravo"  e canela XE "canela"  a gosto; 10 ovos inteiros (vermelhos)

Modo de fazer

Quebre os ovos, passe pela peneira duas vezes e reserve. Ferva o leite XE "leite"  junto com o açúcar XE "açúcar"  e o doce de leite XE "doce de leite" . Coloque o cravo e a canela XE "canela" . Quando estiver em ponto de fio mais grosso, coloque os ovos e não mexa mais. Deixe ferver no fogo baixo por 30 minutos. Desligue e deixe esfriar. Coloque em compoteiras e sirva gelado. 

Arroz XE “arroz"  doce com ovos nevados XE "Arroz doce com ovos nevados" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

½ Xícara (chá) de arroz gomoso XE "arroz gomoso"  (arroz tipo japonês XE "arroz tipo japonês"  ou arbóreo); 2½ xícaras (chá) de água XE "água" ; 1 pedaço de casca de limão XE "casca de limão" 

 XE "limão" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 2 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 2½ litros de leite XE "leite"  fervente; 3 gemas; 3 claras XE "claras" ; 1 colher (sopa bem cheia) de açúcar de confeiteiro XE "açúcar de confeiteiro" ; Canela em pó o suficiente para polvilhar.

Modo de fazer

Numa panela, leve ao fogo o arroz com a água XE "água" , a casca de limão XE "casca de limão" 

 XE "limão"  e o sal XE "sal" , ferva em fogo brando até enxugar (10 minutos mais ou menos). Acrescente metade do açúcar XE "açúcar" , o leite XE "leite"  aos poucos e deixe cozinhar até ficar cremoso (40 minutos). Tire 2 colheres (sopa) deste creme XE "creme"  misture com as gemas e o açúcar restante. Adicione ao arroz e mexa para que cozinhe. Bata as claras XE "claras"  em neve XE "em neve"  com o açúcar de confeiteiro XE "açúcar de confeiteiro"  até ficar bem firme. Coloque sobre o creme de arroz XE "creme de arroz" , as colheradas. Deixe cozinhar, virando uma vez. Retire as claras cozidas para uma travessa de serviço (funda) e cubra com o arroz doce. Deixe esfriar, leve a geladeira e polvilhe canela XE "canela" . 

Dica: se o arroz não for gomoso adicione 1 colher (chá) de amido de milho XE "amido de milho" 

 XE "milho"  dissolvido num pouco de leite XE "leite" .

Bala de Coco XE "Bala de Coco" 
Ingredientes

 1 vidro leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco" ; 1 vidro água XE "água" ; ( o mesmo do leite ) 1 k açúcar XE "açúcar" ; 1 colher(es) sopa rasa suco limão XE "limão" .

Modo de fazer

Coloque em um caldeirão; o leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" ; com a água XE "água" ; o açúcar XE "açúcar"  e o suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" ; mexer bem e levar ao fogo baixo; até que pare de subir; experimente um pouco da massa numa xícara com água fria aperta-se bem com os dedos se bater como uma pedra fora xícara está no ponto; despeja-se a massa no mármore untado com óleo XE "óleo"  estica-se as pontas para dentro até que dê para puxar; estica-se até que fique branca; puxa-se na mesa como um cordão e corta-se com a tesoura; quando a massa estiver pronta deve-se já ter untado  o mármore e a tesoura com óleo; pode-se jogar um pouquinho de coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" ; ( depois que colocou os ingredientes no fogo não pode mais mexer.

Bolachas de Goiabada XE "Bolachas de Goiabada" 
 Ingredientes

1 xícara  ½ farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 3 colher(es) sopa margarina XE "margarina" ; 2 ovos XE "ovos"  inteiros; uns pingos de baunilha XE "baunilha"  ou raspas limão XE "limão" ; goiabada XE "goiabada" . XE "goiabada." 
 Modo de fazer

Coloca-se numa tigela a farinha XE "farinha"  a margarina XE "margarina"  esfarela-se com os dedos até soltar coloca-se os ovos XE "ovos"  amassa bem se ficar mole coloca mais um pouco farinha estica-se a massa com o rolo bem fina corta-se em quadrado com carretilha põe-se um pedaço goiabada XE "goiabada"  em tira; fecha-se uma ponta em cima da outra aperte bem pincele com gema XE "gema"  salpique açúcar XE "açúcar"  cristal XE "açúcar cristal"  ou coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado"  asse em forno moderado assadeira XE "assadeira"  untada com margarina.

Bolinho de banana XE "Bolinho de banana" 

 XE "banana" 
Ingredientes

Meio quilo de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , 1 ovo XE "ovo" , 4 bananas XE “banana"  nanica XE “banana nanica" , 3 colher(es) sopa de açúcar XE "açúcar" , meia colher(es) sopa de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" , leite XE "leite"  para dar o ponto.

Modo de fazer

Amasse todos os ingredientes que fique mais duro do que mole, frite as colheradas, empurre com o dedo, polvilhe canela XE "canela"  e açúcar XE "açúcar" . 

Bolo XE “Bolo”  cremoso de Fubá XE "Bolo cremoso de Fubá" 
 Ingredientes

4 ovos XE "ovos" ; 2 colher(es) sopa  farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 1 xícara e ½ fubá XE "fubá" ; 2 xícaras e ½ açúcar XE "açúcar" ; 4 xícaras leite XE "leite" ; 2 colher(es) sopa margarina XE "margarina"  (sem sal XE "sal" ) 2 colher(es) sopa queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 1 colher(es) sopa fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" .

 Modo de fazer

 Bata tudo no liquidificador e coloque em forma untada.

Bolo XE “Bolo”  da Di XE "Bolo da Di" 
Faça um pão-de-ló XE "pão-de-ló"  comum.

Recheio e cobertura

1 litro de leite XE "leite" , 1 lata de leite condensado XE "leite condensado" , 3 gemas XE "gemas" , 3 colher(es) sopa de maisena XE "maisena" , baunilha XE "baunilha" , açúcar XE "açúcar"  se quiser mais doce,  1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  sem soro, 

Modo de fazer 

Coloque os ingredientes numa panela (menos o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ) levar ao fogo para engrossar , tirar do fogo deixe esfriar, coloque na batedeira com o creme de leite XE "leite"  e utilize.

Molhe o bolo XE “Bolo”  com meio litro de leite XE "leite" , um vidro de leite de coco XE "leite de coco" , e açúcar XE "açúcar" , misture tudo e utilize, corte o bolo ao meio molhe coloque o recheio, a outra parte do bolo mais uma parte do recheio e jogue coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" , fresco fica mais saboroso.

Bolo XE “Bolo”  de Café XE "Bolo de Café" 

 XE "café" 
 Ingredientes

 9 colher(es) sopa açúcar XE "açúcar" ;9 colher(es) sopa farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ;2colher(es) sopa e ½ chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ;2 colher(es) sopa e ½ manteiga XE "manteiga" ;1 copo café XE "café"  forte XE "café forte"  amargo;3 ovos XE "ovos" ;1 colher(es) sopa fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" .

 Modo de fazer

Bata as gemas XE "gemas"  o açúcar XE "açúcar"  e a manteiga XE "manteiga" ; coloque o restante dos ingredientes por ultimo as claras XE "claras"  batidas em neve XE "em neve" ; coloque em assadeira XE "assadeira"  untada depois de assado coloque a cobertura.

Cobertura

Ingredientes

2 colher(es) sopa chocolate XE "chocolate" ;2 colher(es) sopa leite XE "leite" ;2 colher(es) sopa manteiga XE "manteiga" ;2 colher(es) sopa açúcar XE "açúcar"  Misture tudo coloque no fogo despeje no bolo XE “Bolo” .

Bolo XE “Bolo”  de cenoura XE "Bolo de cenoura" 

 XE "cenoura" 
Ingredientes

3 ou 4 cenouras XE "cenouras" , 1 xícara de café XE "café"  de óleo XE "óleo" , 4 ovos XE "ovos" , 2 copos de açúcar XE "açúcar" , 2 copos de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , 1 colher(es) sopa de fermento XE "fermento" .

Modo de fazer

Bata no liquidificador as cenouras XE "cenouras" , o óleo XE "óleo"  e os ovos XE "ovos" , junte depois o açúcar XE "açúcar" , a farinha XE "farinha"  e o fermento XE "fermento" , leve para assar, com o bolo XE “Bolo”  ainda quente colocar a cobertura

Cobertura

Levar ao fogo, 2 colher(es) sopa de açúcar XE "açúcar" , 2 colher(es) sopa de chocolate XE "chocolate" , 2 colher(es) sopa de manteiga XE "manteiga" , 2 colher(es) sopa de leite XE "leite" .

Bolo de chocolate XE "chocolate"  branco XE "Bolo de chocolate branco" 

 XE "chocolate branco" 
Culinarista: Isamara Carnelóz Amâncio XE "Isamara Carnelóz Amâncio"  

Recheio de brigadeiro branco XE "brigadeiro branco" 
Ingredientes :

2 latas de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata (medida) de leite; 250g de chocolate XE "chocolate"  branco XE "chocolate branco" ; 1 colher de sopa de margarina XE "margarina" ; 2 colheres de sopa de maisena XE "maisena" ; 250g de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" .

Modo de fazer 

faça um creme XE "creme"  com o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , o leite, o chocolate XE "chocolate" , a margarina XE "margarina"  e a maisena XE "maisena" . Retire do fogo e acrescente o creme de leite XE "creme de leite" . 

Calda para regar

Ingredientes

1 xícara chá de açúcar XE "açúcar" ; 2 xícaras e 1/2 de água XE "água" ; 1/2 xícara de licor de cereja XE "licor de cereja"  

Modo de fazer

Ferva o açúcar XE "açúcar"  e a água XE "água" . deixe esfriar um pouco e acrescente o licor de cereja XE "licor de cereja" . XE “cereja"  

Cobertura de Chocolate : 

Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  cozido 45 minutos; 200g de chocolate XE "chocolate"  em barra XE "chocolate em barra"  derretido; 2 colheres sopa de chocolate em pó XE "chocolate em pó" ; 250g de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" . 

Modo de fazer 

Bata todos os ingredientes, por ordem na batedeira 

Decoração: 

250 g de chocolate XE "chocolate"  granulado, ou raspas de chocolate branco

Bolo XE “Bolo”  de Coca Cola XE "Bolo de Coca Cola" 
 Massa

Ingredientes

 6 ovos XE "ovos" ; 2 copos farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 1 copos açúcar XE "açúcar" ; 1 copo coca-cola XE "coca-cola" . XE "coca-cola." 
 Modo de fazer

Bater as gemas XE "gemas"  com o açúcar XE "açúcar" ; colocar alternadamente a farinha XE "farinha"  e a coca-cola XE "coca-cola"  e por último as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" .

Cobertura

Ingredientes

 1 lata(s) leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 vidro leite coco XE "leite coco" ; 1 pacote coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" .

Modo de fazer

Colocar 1 ingrediente por vez; ainda no bolo XE “Bolo”  quente; na seqüência; o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; o leite de coco XE "leite de coco" ; por fim o coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" .

Bolo XE “Bolo”  de Fubá com Coco XE "Bolo de Fubá com Coco" 
Ingredientes

1 xícara fubá XE "fubá" ; 2 xícaras açúcar XE "açúcar" ; 3 xícaras leite XE "leite" ; 1 xícara leite coco XE "leite coco" ; 1 pacote coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado"  ( 100g ) 1 pires queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 1 colher(es) sopa manteiga XE "manteiga" ; 3 colher(es) sopa farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 3 ovos XE "ovos" ; 1 colher(es) sopa fermento XE "fermento" .

Modo de fazer

Coloque tudo no liquidificador; bata bem coloque para assar; assadeira XE "assadeira"  untada.

Bolo XE “Bolo”  de Leite Condensado XE "Bolo de Leite Condensado" 
Ingredientes

4 ovos XE "ovos" ; 1 lata(s) leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata(s) leite comum; 1 colher(es) sopa maisena XE "maisena" ; 1 colher(es) sopa fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1 pacote coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" . 

Modo de fazer

Bata todos os ingredientes no liquidificador coloque em um assadeira XE "assadeira"  untada; forno pré aquecido.

Bolo XE “Bolo”  de mandioca XE "Bolo de mandioca" 

 XE "mandioca" 
Ingredientes

4 ovos XE "ovos" , ( claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" ) 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" , 3 colher(es) sopa de manteiga XE "manteiga" , 1 vidro de leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" , 1 pacote de coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" ,(100 g) 1 quilo de mandioca XE "mandioca"  crua ralada, ( ou quanto quiser) uma pitada de sal XE "sal" , 1 colher(es) sopa de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" .

Modo de fazer

Misture todos os ingredientes por ultimo as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve"  só misturando delicadamente, coloque para assar, forno quente.

Bolo de mousse XE "Bolo de mousse" 
Massa

Ingredientes

3 xícaras de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 xícara de água XE "água"  quente; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara de chocolate em pó XE "chocolate em pó" ; 2 colher(es) sopa de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1 colher(es) sopa rasa de maisena XE "maisena" ; 1 xícara de óleo XE "óleo" ; 6 ovos (claras XE "claras"  em neve XE "em neve" ).

Modo de fazer

Bata bem as gemas com o açúcar XE "açúcar"  e depois acrescente os outros ingredientes como de costume. Misture as claras XE "claras"  manualmente. Forma untada.

Recheio

Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 2 latas de leite comum; 2 gemas; 200 g de chocolate XE "chocolate"  branco XE "chocolate branco" ; 2 colher(es) sopa de maisena XE "maisena" ; 1 envelope de gelatina em pó XE "gelatina em pó"  sem sabor XE "gelatina em pó sem sabor" 

 XE "sem sabor" .

Modo de fazer

Fazer o creme XE "creme"  e depois de pronto esperar o creme ficar bem frio e logo depois acrescentar 1/2 litro de creme de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  batido em chantily XE "chantily"  sem açúcar XE "açúcar"  e as 2 claras XE "claras"  em neve XE "em neve" .

Para fazer o creme XE "creme"  preto é só mudar o chocolate XE "chocolate"  branco XE "chocolate branco"  por chocolate preto amargo.

Cobertura

Ingredientes

500 g de chocolate XE "chocolate"  ao leite XE "leite" ; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  com soro.

Modo de fazer

Derreter o chocolate XE "chocolate"  em banho-maria XE "banho-maria" , acrescentar o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e cobrir o bolo

Bolo de nozes XE "Bolo de nozes" 

 XE "nozes" 
Ingredientes

4 ovos; 1 1/2  xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara de leite XE "leite"  morno; 2 colher(es) sopa de manteiga XE "manteiga" ; 2 colher(es) sopa de conhaque XE "conhaque" ; 2 xícaras de farinha de trigo XE "farinha de trigo"  peneirada; 1/2 colher(es) chá de essência de amêndoas XE "essência de amêndoas" 

 XE "amêndoas" ; 2 1/2 xícaras de nozes XE "nozes"  picadas bem fino; 1 colher(es) sopa de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1 lata de leite condensado XE "leite condensado" ; 1 vidro de leite de coco XE "leite de coco" ; 6 gemas de ovo XE "ovo" ; 1 colher(es) sopa de manteiga; 250 g de chocolate XE "chocolate"  de cobertura.

Modo de fazer

Bata as claras XE "claras"  em neve XE "em neve" , junte as gemas e sem parar de bater, acrescente aos poucos o açúcar XE "açúcar" , o leite XE "leite" , derretendo nele 1 colher de manteiga XE "manteiga" , o conhaque XE "conhaque" , a farinha e a essência. Misture levemente 1 1/2 de nozes XE "nozes"  e o fermento XE "fermento" . Despeje em forma para torta de 26 centímetros, untada e enfarinhada. Asse em forno médio (175º C) por cerca de 30 minutos.

Recheio

Misture o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  e o leite de coco XE "leite de coco" , as gemas e a manteiga XE "manteiga"  restantes. Leve ao fogo brando, mexendo sempre, até engrossar. Junte as nozes XE "nozes"  restantes e retire do fogo. Corte o bolo em camadas, espalhe o recheio e cubra com a cobertura de chocolate XE "chocolate"  derretida em banho-maria XE "banho-maria" 
Bolo XE “Bolo”  de queijo - Lu XE "Bolo de queijo" 
Ingredientes

4 ovos XE "ovos" , 2 xícaras e meia de açúcar XE "açúcar" , 2 colher(es) sopa de manteiga XE "manteiga" , 1xícara de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , 1 vidro de leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" , 1 vidro de leite comum, 4 colher(es) sopa de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" , 1 pitada de sal XE "sal" , 1 colher(es) sopa de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" , 1 colher de sobremesa XE "sobremesa"  de baunilha XE "baunilha" .

Modo de fazer

Bata tudo no liquidificador coloca-se em forma untada, assar em forno médio.

Bolo XE “Bolo”  Floresta Branca XE "Bolo floresta branca" 
Ingredientes do recheio

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , a mesma medida de leite 1 colher(es) sopa não muito cheia de maisena XE "maisena" , 250 g de chocolate XE "chocolate"  branco XE "chocolate branco" , 2 caixinhas de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  ou,( 2 latas de creme de leite )sem soro, 1 envelope de gelatina XE "gelatina"  sem sabor XE "gelatina sem sabor" 

 XE "sem sabor" , 5 colher(es) sopa de água XE "água"  , 2 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" .

Modo de fazer

Faz-se um creme XE "creme"  com o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  o leite e a maisena XE "maisena" , reserve, a parte derreta em banho Maria o chocolate XE "chocolate"  e misture o creme de leite XE "creme de leite"  reserve, hidrate a gelatina XE "gelatina"  com a água XE "água" , coloque em banho Maria para dissolver, misture o creme que estava reservado com o creme de chocolate a gelatina e as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" .

Cobertura

Creme XE "Creme"  chantily XE "Creme chantily" 

 XE "chantily" , cerejas XE "cereja"  ao marasquino XE "cerejas ao marasquino" 

 XE "marasquino"  e chocolate XE "chocolate"  branco XE "chocolate branco" .

Massa

8 ovos XE "ovos" , 8 colher(es) sopa de açúcar XE "açúcar" , 8 colher(es) sopa de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , 1 colher(es) sopa bem cheia de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" .

Modo de fazer

Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" , coloque as gemas XE "gemas" , o açúcar XE "açúcar" , a farinha XE "farinha"  e por ultimo o fermento XE "fermento" , coloque para assar.

Modo de montar

Corte o bolo XE “Bolo”  em três partes , regue com guaraná XE "guaraná"  e calda da cereja XE "calda da cereja" , coloque o recheio, cereja XE "cereja"  picadinha, a outra metade do bolo, regue novamente, coloque o recheio a cereja picadinha, mais uma parte do bolo regue novamente cubra com chantily XE "chantily"  enfeite com chocolate XE "chocolate"  branco XE "chocolate branco"  e cerejas XE "cereja" 
Bolo XE “Bolo”  Floresta Negra XE "Bolo Floresta Negra" 
Marlene XE "Marlene"  Barreiros Sobral

Massa

Ingredientes

6 ovos XE "ovos" ; 6 colher(es) sopa açúcar XE "açúcar" ; 6 colher(es) sopa farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 6 colher(es) sopa chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 1 colher(es) sopa fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" 
Modo de fazer

Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve"  coloque as gemas XE "gemas"  bata até ficarem claras; coloque o açúcar XE "açúcar"  depois a farinha XE "farinha"  e por fim o fermento XE "fermento" ; assadeira untada.

Recheio

 Ingredientes

½ litro creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  fresco XE "creme de leite fresco" ;4 colher(es) sopa açúcar XE "açúcar" ; cerejas XE "cereja"  ao marasquino XE "cerejas ao marasquino" 

 XE "marasquino" ; raspas de     chocolate XE "chocolate" ; guaraná XE "guaraná" .

Modo de fazer

Bata o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  com o açúcar XE "açúcar"  até ficar cremoso; reserve; a parte corte as cerejas XE "cereja"  bem miudinhas; corte o chocolate XE "chocolate" ; misture a calda da cereja XE "calda da cereja"  com um pouco de guaraná XE "guaraná" ; reserve; corte o bolo XE “Bolo”  molhe com a calda da cereja XE "cereja" ; coloque o chantily XE "chantily" ; as cerejas picadas; as raspas de chocolate XE "raspas de chocolate" ; a outra parte do bolo; molhe a parte de cima cubra com o restante do chantily; decore com as cerejas e raspas de chocolate.

Obs.; Para cada ovo XE "ovo" ; 1 colher(es) sopa farinha XE "farinha" ; açúcar XE "açúcar"  e chocolate XE "chocolate" ; para cada massa igual a essa ½ litro creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  fresco XE "creme de leite fresco" ; 4 colher(es) sopa açucar1 vidro cereja XE "cereja" ; mais - 200 g chocolate.

Bolo XE “Bolo”  Gelado XE "Bolo Gelado" 
Ingredientes

4 ovos; 3 copos (americanos) de açúcar XE "açúcar" ; 3 copos (americanos) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 ½ copo de leite XE "leite"  quente; 1 colher(es) de sopa de margarina XE "margarina" ; 1 colher(es) de sopa de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" .

Modo de fazer

Bater no liquidificador os ovos com o açúcar XE "açúcar" . Despejar numa tigela com a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  e o fermento XE "fermento" . Misturar bem. Ferver o leite XE "leite"  com a margarina XE "margarina"  e misturar tudo. Levar ao forno em tabuleiro untado e polvilhado. Assim que tirar do forno, cortar em quadradinhos no próprio tabuleiro e despejar sobre o bolo ainda quente a seguinte calda: 1 lata de leite condensado XE "leite condensado"  misturada com 1 vidro de leite de coco XE "leite de coco" . Polvilhar com coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" . Levar á geladeira.

Bolo XE “Bolo”  Mousse  XE "Mousse" de morango XE "Bolo Mousse de morango" 

 XE "morango" 
Mousse  XE "Mousse" 
Ingredientes XE "Mousse" 
1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , 5 vezes a medida de morango XE "morango" , 1 xícara de açúcar XE "açúcar" , 2 colher(es) sopa de suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" , 2 saches de gelatina XE "gelatina"  sem sabor XE "gelatina sem sabor" 

 XE "sem sabor" , creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  fresco XE "creme de leite fresco"  para bater chantily XE "chantily" .

Modo de fazer

Coloque no liquidificador o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , o morango XE "morango"  e bata bem, acrescente o açúcar XE "açúcar"  o suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão"  e a gelatina XE "gelatina"   já hidratada bata mais um pouco, reserve, bata o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  fresco XE "creme de leite fresco"  em ponto de chantily XE "chantily"  e misture no creme de morango XE "creme de morango" , reserve.

Bolo XE “Bolo” 
Faça um pão-de-ló XE "pão-de-ló"  de chocolate XE "chocolate" , depois de assado e frio tirar todo o centro do bolo XE “Bolo”  deixando mais ou menos 1 cm em toda a volta, colocar a Mousse XE "Mousse"  por para gelar, depois enfeitar com chantily XE "chantily"  e raspas de chocolate XE "raspas de chocolate" .   

Bolo XE “Bolo”  Mulata XE "Bolo Mulata" 
Massa

Ingredientes

3 ovos XE "ovos" ; 3 xícaras açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara leite XE "leite" ; 1 xícara chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 2 xícaras farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 1 colher(es) sopa fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" .

Modo de fazer

Colocar na batedeira as gemas XE "gemas"  o açúcar XE "açúcar"  e a manteiga XE "manteiga" ; bater bem; colocar o restante dos ingredientes por ultimo as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" ; assadeira XE "assadeira"  untada. 

Calda XE "Calda" 
1 xícara e ½ leite XE "leite" ; 4 colher(es) sopa chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 1 colher(es) sopa manteiga XE "manteiga" ; 1 xícara açúcar XE "açúcar" ; ½ copo licor XE "licor"  de cacau XE "licor de cacau" .

Modo de fazer

Levar ao fogo todos os ingredientes menos o licor XE "licor" ; deixe ferver; tire do fogo e acrescente o licor colocar no bolo XE “Bolo”  ainda quente.

Bolo XE “Bolo”  Nega Maluca XE "Bolo Nega Maluca" 
Massa

Ingredientes

3 ovos XE "ovos" ; 2 xícaras farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 2 xícaras açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 1 colher(es) sopa fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1 xícara leite XE "leite"  (café XE "café" ); 1 xícara água XE "água"  quente.

Modo de fazer

Misture o açúcar XE "açúcar" ; as gemas XE "gemas" ; coloque a farinha XE "farinha"  o chocolate XE "chocolate"  e o leite XE "leite" ; junte o fermento XE "fermento"  por fim a água XE "água"  fervendo e as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" ; assadeira XE "assadeira"  untada; forno quente. Depois do bolo XE “Bolo”  assado coloque a calda.

Cobertura

Ingredientes

2 colher(es) sopa chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 1 colher(es) sopa leite XE "leite" ; 2 colher(es) sopa manteiga XE "manteiga" ; 4 colher(es) sopa açúcar XE "açúcar" . 

Bolo Negro; XE "Bolo Negro" 
Ingredientes

200gr de chocolate meio amargo; XE "chocolate meio amargo"  picado; 1/3 de xícara de manteiga; XE "manteiga"  em temperatura ambiente; 3/4 de xícara de açúcar; XE "açúcar" ; 1/2 xícara de farinha de trigo; XE "farinha de trigo" ; 4 ovos; XE "ovo" .

Modo de fazer

Numa panela, coloque o chocolate e a manteiga e leve ao fogo em banho-maria até derreter. Desligue o fogo, junte o açúcar e misture bem. Acrescente a farinha e os ovos, misturando sempre. Coloque em uma forma untada de 20 cm de diâmetro. Leve para assar por 20 minutos ou até que, enfiando um palito no centro, ele saia limpo. Retire do forno, deixe esfriar e desenforme. Sirva com chantilly ou sorvete de creme.

Bolo XE “Bolo”  Prestigio XE "Bolo Prestigio" 
Massa

Ingredientes

2 xícaras e meia açúcar XE "açúcar" ; 4 colher(es) sopa manteiga XE "manteiga" ; 3 ovos XE "ovos"  4 xícaras farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 2 xícaras leite XE "leite" ; 6 colher(es) sopa chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 1 colher(es) sopa fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" .

Modo de fazer 

Bater a manteiga XE "manteiga" ; o açúcar XE "açúcar"  as gemas XE "gemas"  até ficar cremoso; junte o restante dos ingredientes por ultimo as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" ; assadeira XE "assadeira"  untada.

Recheio

Ingredientes

2 copos (americano) água XE "água" ; 8 colher(es) sopa açúcar XE "açúcar" ; 1 pacote coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" ( 100 gr); ½ lata(s) leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" .

Modo de fazer

Ferver a água XE "água"  e o açúcar XE "açúcar"  retirar do fogo colocar o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  e o coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" ; mexer bem não levar mais ao fogo; reserve 

Cobertura

½ pacote manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "manteiga sem sal" 

 XE "sal" ; ½ lata(s) leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  4 colher(es) sopa de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" .

Modo de fazer 

Coloque todos os ingredientes na batedeira; bater bem. Reserve.

 Montagem

Depois do bolo XE “Bolo”  assado e frio corte-o ao meio coloque o recheio a outra, parte do bolo e por fim a cobertura; coloque-o na geladeira.

Bolo XE “Bolo”  Toalha Felpuda XE "Bolo Toalha Felpuda" 
Ingredientes

3 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 ½ xícara de açúcar XE "açúcar" ; 5 ovos; 3 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher(es) de sopa de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1 vidro de leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco"   XE "coco" e a mesma medida de leite de vaca.

Modo de fazer

Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" , junte as gemas XE "gemas" , o açúcar XE "açúcar"  e a margarina XE "margarina" . Bater bem. Junte o restante dos ingredientes. Asse. 

Regue o bolo ainda quente com a seguinte calda: 1½ copo de açúcar XE "açúcar" , 50 g de coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado"  e 1½ copo de água XE "água" . Ferva tudo e regue.

Bomba de chocolate XE "Bomba de chocolate" 

 XE "chocolate" 
Benjamim Abrahão XE "Benjamim Abrahão"  

Ingredientes para massa: 

200 g. de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina" ; 200 g. de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 6 ovos; 1 pimenta XE "pimenta"  de sal XE "sal" ; 300 ml de água XE "água"  

Modo de fazer

Leve ao fogo a água XE "água" , a manteiga XE "manteiga"  e o sal XE "sal" . Quando estiver fervendo, vá adicionando a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  aos poucos sempre mexendo para não empelotar. Quando a massa estiver despregando do fundo da panela, retire-a do fogo, coloque-a em outra vasilha ou na batedeira e bata lentamente acrescentando os ovos até dar o ponto. Após tudo pronto, pegue um saco de confeitar, coloque o bico de sua preferência e em seguida, coloque a massa. Estenda os modelos que desejar. 

Temperatura do forno: 200 graus 

Duração do forno: 20 minutos aprox 

Creme XE "Creme"  baunilha XE "baunilha"  para recheio 

Ingredientes 

500 ml. de leite XE "leite" ; 75 g. de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 250 g. de açúcar XE "açúcar" ; 4 gemas; 1 pitada de vanilina ou baunilha XE "baunilha"  

Modo de fazer

Leve ao fogo, o leite XE "leite"  com a metade do açúcar XE "açúcar" . Misture bem. Quando estiver fervendo, adicione a outra metade do açúcar já misturado com a farinha de trigo XE "farinha de trigo" . Cozinhe por mais alguns instantes, mexendo sempre para não empelotar. Adicione o restante dos ingredientes, cozinhe por mais alguns minutos, retire do fogo, espere esfriar, misture com chocolate XE "chocolate"  derretido em banho-maria XE "banho-maria"  e recheie as bombas. 

Creme XE "Creme"  chantily XE "chantily"  para recheio e decorações 

Ingredientes 

500 ml. de creme XE "creme"  de leite fresco XE "creme de leite fresco" ; 150 g. de açúcar XE "açúcar" ; 1 pitada de vanilina ou baunilha. XE "baunilha" 
Modo de fazer

Leve o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  ao freeser e deixe-o gelar bem. Em seguida, leve-o para a batedeira e bata-o até montar. 
Bombocado XE "Bombocado" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

½ kg de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara e meia de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 8 gemas; 7 ovos inteiros; 200ml suco de laranja XE "suco de laranja" ; 1 litro de leite XE "leite" ; 100g de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" ; 50ml de licor de laranja XE "laranja" .

1 colher de sopa de manteiga XE "manteiga" , 3 colheres de sopa de açúcar XE "açúcar"  refinado e ½ xícara de calda de caramelo XE "calda de caramelo"  para untar a forma

Modo de fazer

Coloque o leite XE "leite"  e a manteiga XE "manteiga"  numa panela e leve ao fogo. Deixe o leite aquecer até derreter a manteiga. Reserve. Numa vasilha, misture o açúcar XE "açúcar"  e a farinha, peneirando ambos. Depois, acrescente as gemas e os ovos inteiros. Bata até ficar uma mistura homogênea. Acrescente o leite com a manteiga aos poucos. Depois, coloque o suco de laranja XE "suco de laranja"  e o licor de laranja XE "laranja"  (se você não tiver, pode usar raspas de laranja). Misture bem. Unte as forminhas com manteiga, coloque a calda de caramelo XE "calda de caramelo"  no fundo e depois um pouco de açúcar. Encha as forminhas. Coloque todas dentro de uma assadeira com água XE "água"  (banho maria) e leve ao forno médio (200ºC) por 15 a 20 minutos. Teste com um palito, enfiando no meio do bombocado. Se o palito sair limpo, está pronto. Para desenformar, use uma faca, passando pelas laterais da forma, deixando o ar entrar.  Deixe a calda de caramelo bem clarinha.

Bombocado XE "Bombocado"  de mandioca XE "Bombocado de mandioca" 

 XE "mandioca" 
Ingredientes

1 quilo de mandioca XE "mandioca"  crua ralada, 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" , 200 g de coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" , 400 ml de leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" , 100 g de margarina XE "margarina" , 1 lata de leite condensado XE "leite condensado" , 6 ovos XE "ovos" , 3 colher(es) sopa de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" .

Modo de fazer

Rale a mandioca XE "mandioca"  no ralo grosso, bata no liqüidificador os ovos XE "ovos" , a margarina XE "margarina"  e o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , misture o resto dos ingredientes, forma untada.

Bombom de Biscoito XE "Bombom de Biscoito"  

ver Palha Italiana (Edna) XE "Palha Italiana (Edna)"   


 XE "Bombom de biscoito (ver Palha Italiana)" 
Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 1 colher (sopa) manteiga XE "manteiga" ; 300 g de biscoito maisena XE "biscoito maisena" 

 XE "maisena" 
Modo de fazer

Partir os biscoitos em pequenos pedaços. Levar ao fogo todos os ingredientes, exceto os biscoitos, mexendo até o ponto de bala mole. Adicionar os biscoitos e mexer mais um pouco. Despejar em pedra mármore (ou taboleiro) untada. Cortar após endurecer. 

Bombom de leite XE "leite"  em pó XE "Bombom de leite em pó" 

 XE "leite em pó" 
Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  em pó XE "leite em pó" , a mesma medida da lata de açúcar XE "açúcar"  quase cheia, 4 colher(es) sopa de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó"  ou ( Nescau XE "Nescau" ) leite até dar o ponto, misture bem faz-se uma bolinha abre e recheie passe no açúcar refinado XE "açúcar refinado" .

Recheio

Coco ralado, leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" .

Misture até dar o ponto bem firme

Bombom de Morango; XE "Bombom de Morango" 
Ingredientes

2,8 kg de leite condensado; XE "leite condensado" ; 120 g (8 unidades) de gema; XE "gema" ; margarina; XE "margarina"  para untar; 2,9 kg de morango; XE "morango" ; 450 g de açúcar de confeiteiro; XE "açúcar de confeiteiro" ; 2,3 kg de cobertura hidrogenada; XE "cobertura hidrogenada" .

modo de fazer

Misture o leite condensado com as gemas e leve ao fogo, mexendo sempre, até obter o ponto de brigadeiro. Espalhe a massa numa bandeja untada com a margarina e leve à geladeira. Retire as folhas dos morangos (sem utilizar faca), lave-os e seque-os. Envolva cada morango com a massa e passe-os no açúcar. Prepare a cobertura hidrogenada conforme as instruções da embalagem. Mergulhe os morangos na cobertura, bata levemente o garfo na borda do recipiente, para retirar o excesso. Coloque os bombons sobre uma folha de papel-alumínio ou de papel-manteiga e leve-os à geladeira para secar.

Rendimento: 240 unidades de 30 g 

Brigadeirão XE "Brigadeirão" 
 Ingredientes

 2 lata(s) leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 vidro leite coco XE "leite coco" 

 XE "coco" ; 4 ovos XE "ovos" ;2 colher(es) sopa manteiga XE "manteiga" ;2 xícaras chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; chocolate granulado XE "chocolate granulado" .

Modo de fazer 

Bata todos os ingredientes no liqüidificador menos o chocolate XE "chocolate"  granulado XE "chocolate granulado"  colocar numa forma untada com manteiga XE "manteiga"  e farinha XE "farinha"  assar em banho-maria XE "banho-maria"  por 1 hora mais ou – desenformar frio polvilhar chocolate granulado. XE "chocolate granulado" 
Brigadeirão XE "Brigadeirão"  com creme XE "creme"  de leite XE "Brigadeirão com creme de leite" 

 XE "creme de leite" 

 XE "leite" 
Ingredientes

1 lata(s) leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata(s) creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; 1 xícara chá chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; ¼ xícara chá açúcar XE "açúcar" ; 1 colher(es) sopa manteiga XE "manteiga" ; 3 ovos XE "ovos"  inteiros; chocolate granulado XE "chocolate granulado" .

Modo de fazer 

Bata todos os ingredientes no liqüidificador menos o chocolate XE "chocolate"  granulado XE "chocolate granulado"  colocar numa forma untada com manteiga XE "manteiga"  e farinha XE "farinha"  assar em banho-maria XE "banho-maria"  por 1 hora mais ou – desenformar frio polvilhar chocolate granulado. XE "chocolate granulado" 
Brigadeiro de café XE "Brigadeiro de café" 
Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 colher(es) de sopa de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 1 xícara de café  XE "café" forte XE "café forte" ; 1 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina" ; chocolate granulado XE "chocolate granulado"  para confeitar (pode ser substituído por coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" ).

Modo de fazer

Misture todos os ingredientes, menos o chocolate XE "chocolate"  granulado XE "chocolate granulado" , numa panela pequena. Mexa sobre fogo médio até que engrosse e solte dos lados. Despeje num prato e deixe esfriar. Com uma colher de chá, forme bolinhas e passe no chocolate granulado. XE "chocolate granulado"  . Rende 50 bolinhas

Broa de fubá XE "Broa de fubá" 

 XE "fubá" 
Ingredientes

¼ de leite XE "leite" ; 50 g de fermento XE "fermento"  biológico XE "fermento biológico" ; ¾ de xícara de açúcar XE "açúcar" ; 2 colher(es) de sopa de margarina XE "margarina" ; 2 ovos; 1 xícara e meia de fubá XE "fubá" ; 1 colher(es) de sopa rasa de erva doce XE "erva doce" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 5 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" .

Modo de fazer

Dissolva o fermento XE "fermento"  no leite XE "leite"  morno; acrescente o restante dos ingredientes; misture bem; deixe crescer até dobrar de volume.

Faça as broas e deixe crescer novamente; asse em forno forte pré-aquecido.

Caçarola Italiana XE "Caçarola Italiana" 
Ingredientes

6 colher(es) de sopa de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 4 ovos; 4 colher(es) de sopa de queijo parmesão XE "queijo parmesão" 

 XE "parmesão"  ralado; 3 copos de leite XE "leite"  morno; 1 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 14 colher(es) de sopa de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer

Bater tudo no liquidificador e levar ao forno em forma redonda (sem buraco) untada com manteiga XE "manteiga" .

Canela de velha ; XE "CANELA DE VELHA" 
http://www.maisvoce.com.br)

Ingredientes
Para a massa:

250 g de margarina; XE "margarina" ; 1 xícara (chá) de leite; XE "leite" ; 1 colher (sopa) de açúcar; XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de fermento em pó; XE "fermento em pó" ; 500 g de farinha de trigo; XE "farinha de trigo" .

Para o recheio:

500 g de goiabada cascão; XE "goiabada cascão"  cortada em tiras finas de mais ou menos 4 cm de comprimento por 0,5 cm de largura.

Para a cobertura:

Açúcar de confeiteiro; XE "açúcar de confeiteiro" .

modo de fazer

Para a massa:

Misture todos os ingredientes e sove até ficar uniforme. Abra a massa com um rolo e deixe numa espessura fina e regular. 

Obs: não utilize farinha de trigo para abrir a massa.

Corte retângulos da massa com 7 cm de comprimento por 3 cm de largura.

Para a montagem:

Coloque a tirinha de goiabada no centro do retângulo e enrole como um rocambole.

Feche bem as emendas da massa para que o recheio não escorra.

Leve para assar, numa forma sem untar, em forno quente até ficar levemente dourada.

Depois de assado, polvilhe o açúcar de confeiteiro.

Rendimento: de 80 a 100 unidades (cerca de 1 kg)

Cheesecake de chocolate com licor de amêndoas; XE "Cheesecake de Chocolate com Licor de Amêndoas" 
Ingredientes

450gr de cream cheese; XE "cream cheese"  em temperatura ambiente; 3/4 de xícara de açúcar; XE "açúcar" ; 1/2 xícara de manteiga; XE "manteiga"  em temperatura ambiente; 1 xícara de chocolate em pó; XE "chocolate em pó" ; 4 ovos; XE "ovo"  grandes; 1 colher de sopa de licor de amêndoas; XE "licor de amêndoas"  (Amaretto) ; XE "amareto" ; 1/2 colher de chá de essência de baunilha. ; XE "essência de baunilha" 
Modo de fazer

Aqueça o forno a 100oC (bem baixo). Unte uma forma de 22cm de diâmetro com manteiga, forro com papel manteiga e unte-o também. Reserve. Na batedeira bata o cream cheese com o açúcar e a manteiga até obter uma massa bem leve (aproximadamente 2 minutos). Aos poucos, acrescente o chocolate em pó. Adicione também os ovos, um de cada vez batendo sempre, até ficar uma mistura homogênea. Junte o licor de amêndoa e a essência de baunilha. Transfira para a forma preparada. Coloque a forma no forno e asse até que fique firme (cerca de 40 minutos). Desligue e mantenha o cheese cake no forno sem abrir a porta por 15 minutos. Retire do forno e deixe esfriar. Cubra com filme plástico e deixe na geladeira por cerca de 6 horas. Desenforme e cubra com o molho

Molho para cheese cake

Ingredientes

1/2 xícara de licor de amêndoas (Amaretto); 2 colheres de sopa de rum; XE "rum" ; 200gr de chocolate meio amargo; XE "chocolate meio amargo"  picado; 1/4 de xícara de creme de leite fresco. ; XE "creme de leite fresco" 
modo de fazer

Numa panela pequena junte o licor e o rum, leve ao fogo baixo e deixe ferver até reduzir a 1/4 de xícara (3 minutos). Adicione o chocolate e o creme de leite e misture até ficar um creme homogêneo (2 minutos). Deixe esfriar mexendo de vez em quando. Cubra a superfície da torta.

Cocada alemã XE "Cocada alemã" 
Benjamim Abrahão XE "Benjamim Abrahão" 
Ingredientes

Meio litro de claras XE "claras" , 1 quilo de açúcar XE "açúcar" , 50 g de manteiga XE "manteiga" , 800 g de coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado"  sem açúcar (seco).

Modo de fazer

Coloque numa panela as claras XE "claras" , o açúcar XE "açúcar" , e a manteiga XE "manteiga" , põe no fogo até esquentar, ( até derreter a manteiga) tira do fogo e acrescente o coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado"  mexa bem, coloque no saco de confeitar XE "saco de confeitar"  e faz-se as cocadas redondas ou compridas assadeira XE "assadeira"  untada com manteiga, assar em 20 minutos, forno 200 graus, já pré aquecido, ( se quiser coloque no centro de cada cocada XE "cocada"  um pingo de geleia XE "geleia" ) Tira do forno e pincele geleia(opcional), obs. Se ficar muito dura coloque mais uma clara XE "clara"  ou uns pingos de água XE "água" .

Cocadinha Infantil XE "Cocadinha Infantil" 
(Eliana XE "Eliana"  – 13/11/98)

Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 2 latas de açúcar XE "açúcar" ; 150g de coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" ; 2 colher(es) de chá de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal"  ou margarina XE "margarina" 
Modo de fazer

Misture os primeiros ingredientes, junte a manteiga XE "manteiga"  e leve ao fogo numa panela. Deixe engrossar, mexendo sem parar, até aparecer o fundo da panela. Umedeça a pedra mármore e jogue a cocada, espalhando para esfriar. Corte em losangos.

Creme de Cassis XE "Creme" 

 XE "Creme de Cassis" 
Ingredientes

1/2 mamão XE "mamão"  papaia XE "papaia" ; 2 colheres de sorvete XE "sorvete"  de creme; Licor de Cassis XE "licor de cassis" .

Modo de fazer 

Bata ao papaia e o sorvete no liquidificador até ficar cremoso. Sirva em uma taça de vidro com cobertura de Licor de Cassis.

Creme XE "Creme"  de chocolate XE "Creme de chocolate" 

 XE "chocolate"  (tipo daneti XE "daneti" )

Miriand Teixeira XE "Miriand Teixeira"  

Ingredientes 

4 colheres de sopa de maisena XE "maisena" ; 6 colheres de sopa de chocolate em pó XE "chocolate em pó" ; 1 gema de ovo XE "ovo" ; 1 litro de leite XE "leite"  ; 1 lata de leite condensado XE "leite condensado" ;1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  

Modo de fazer 

Dissolva a maisena XE "maisena"  e o chocolate XE "chocolate"  no leite XE "leite" , misture a gema batida, junte o leite condensado XE "leite condensado"  e leve ao fogo para engrossar. Retire e coloque na batedeira e junte o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" . Bater até ficar homogêneo. Deixe gelar por 20 horas. 

Creme de menta; XE "Creme de Menta" 
Ingredientes

8 gemas; XE "gema" ; 1 1/2 xícara de açúcar; XE "açúcar" ; 2 colheres de sopa de creme de menta; XE "creme de menta"  (licor); 1/2 colher de chá de maisena; XE "maisena" ; 1 xícara de leite. ; XE "leite" 
Modo de fazer

Numa tigela, misture bem as gemas, o açúcar, o licor de menta e a maisena. Junte o leite aos poucos, batendo bem com um chicote (de cozinha, é claro) ou com um garfo. Passe a mistura para uma panela e leve ao fogo brando , mexendo sempre. Assim que começar a ferver retire do fogo e continue mexendo até esfriar. Cubra com filme plástico e leve à geladeira até a hora de servir.

Creme XE "Creme"  Russo XE "Creme Russo" 
Ingredientes

1 litro de leite XE "leite" ; 1 lata de leite condensado XE "leite condensado" ; 3 colher(es) de sopa de açúcar XE "açúcar" ; 4 colher(es) de sopa de maisena XE "maisena" ; 3 gemas XE "gemas" ; baunilha XE "baunilha"  a gosto; 3 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve"  com 6 colher(es) de sopa de açúcar raspas de limão XE "raspas de limão" 

 XE "limão" .

Modo de fazer

Em uma panela misture o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; o leite de vaca; as 3 colher(es) de sopa de açúcar XE "açúcar" ; a maisena XE "maisena"  as gemas XE "gemas"  passadas pela peneira; mexa bem e leve ao fogo para engrossar; retire do fogo e coloque a baunilha. XE "baunilha" 
Coloque esse creme XE "creme"  em um pirex com açúcar XE "açúcar"  caramelizado e em cima  do creme o suspiro feito da seguinte maneira; bata as 3 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve"  bem firmes e coloque as 6 colher(es) de sopa de açúcar pouco a pouca e as raspas de limão XE "raspas de limão" 

 XE "limão" .

Leve a assar em forno brando; deixe esfriar e coloque na geladeira.

Cuca de goiabada ; XE "Cuca de Goiabada" 
http://www.maisvoce.com.br
Ingredientes
1 xícara (chá) de açúcar; XE "açúcar" ; 1/2 xícara (chá) de manteiga; XE "manteiga" ; 4 gemas; XE "gema" ; 4 claras em neve; XE "claras em neve" ; 1/2 xícara (chá) de leite; XE "leite" ; 2 xícaras (chá) de farinha de trigo; XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de fermento em pó; XE "fermento em pó" ; 1 pitada de sal; XE "sal" ; 600 g de goiabada; XE "goiabada"  cortada em fatias finas; 6 bananas; XE "banana" -prata fatiadas; Canela; XE "canela em pó"  em pó; Açúcar para polvilhar.

modo de fazer

Bata o açúcar, a manteiga e as gemas. Adicione o leite, intercalando com os ingredientes secos. Junte as claras e misture. Despeje metade da massa na forma de 34 cm x 23 cm untada. Espalhe a goiabada, cubra com o restante da massa e espalhe as bananas. Polvilhe com açúcar e canela e asse em forno pré-aquecido a 200ºC por 30 min aproximadamente ou até dourar. Corte em quadrados.

Rendimento: 16 porções 

Cuscuz doce; XE "Cuscuz Doce" 
http://www.maisvoce.com.br
Ingredientes
2 ½ xícaras (chá) de leite; XE "leite" ; 1 xícara (chá) de leite misturado com 1 colher (sopa) de açúcar; XE "açúcar"  (deixe reservado para umedecer a tapioca, caso necessário); 1 1/2  xícara (chá) de tapioca; XE "tapioca" ; 1 xícara (chá) de coco ralado; XE "coco ralado"  fresco; ½ xícara (chá) de açúcar; 1 pitada de sal.

Para a baba-de-moça:

1 ½ xícara (chá) de açúcar; 1 xícara (chá) de leite de coco; XE "leite de coco" ; 1/2  xícara (chá) de água; 6 gemas; XE "gema"  passadas pela peneira

modo de fazer

Numa tigela, misture todos os ingredientes, cubra com filme plástico e deixe descansar por 4 horas. Verifique se a tapioca está macia. Se não estiver, acrescente um pouco mais de leite.

Forre, com papel-filme ou plástico fino, uma fôrma de bolo inglês de 20 cm x 8 cm aproximadamente. Coloque a massa, cubra com filme plástico e leve para gelar.

Para a baba-de-moça:

Numa panela média, cozinhe o açúcar e a água em fogo alto, mexendo sempre até dissolvê-lo. Pare de mexer e deixe no fogo por mais 5 minutos ou até obter uma calda ligeiramente grossa. Deixe amornar e esfregue entre o polegar e o indicador. Se deslizar suavemente, estará no ponto. Acrescente as gemas e o leite de coco. Leve ao fogo alto, mexendo por 5 minutos ou até engrossar. Deixe esfriar.

Montagem:

Desenforme o cuscuz e cubra com a baba-de-moça.

Rendimento: 8 porções 

Doce de Leite (Lu) XE "Doce de Leite (Lu)" 
Ingredientes

1 l de leite XE "leite" ; 400 g de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer

Misture o leite XE "leite"  e o açúcar XE "açúcar"  em uma panela grande, misture bem. Leve a panela ao fogo. Quando começar a engrossar, mexa para não grudar até aparecer o fundo da panela. Para testar o ponto, pingue um pouco de doce em uma xícara com água XE "água" : se formar uma bala mole está pronto. Tire do fogo e bata vigorosamente com uma colher de pau. Quando começar a engrossar e a perder o brilho, jogue rapidamente no mármore (untado) e corte em losangos.

Ganache de limão XE "Ganache de limão" 

 XE "limão" :

Ingredientes

200 g de chocolate XE "chocolate"  branco XE "chocolate branco"  picado ou ralado; 1/2 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  sem o soro; 1/4 xícara de chá de suco de limão XE "suco de limão"  coado; raspas de limão XE "limão"  a gosto .

Modo de fazer

Coloque em um pirex o chocolate XE "chocolate"  picado e o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e leve ao fogo em banho-maria XE "banho-maria" , mexendo sempre, até obter um creme espesso e homogêneo. 

Vá acrescentando aos poucos o suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão"  e as raspas e mexa bem. 

Aplique no fundo da "casca de torta" já assada e leve à geladeira, enquanto prepara a mousse. 

Gelado Tropical XE "Gelado Tropical" 
Ingredientes

1 pacote biscoito champanhe XE "biscoito champanhe" 

 XE "champanhe" ; meia xícara chá rum XE "rum" ; 1 abacaxi XE "abacaxi" ; 1 pacote coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado"  (100gr) 2 xícaras chá açúcar XE "açúcar" ; canela XE "canela"  em pó XE "canela em pó" ; 1 lata creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ;1 vidro leite XE "leite"  coco; 2 gemas XE "gemas" ; 4 colher(es) sopa açúcar; 2 colher(es) sopa farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; ½ xícara chá leite.

Modo de fazer

Forre o fundo de uma forma refratária com os biscoitos XE "biscoitos"  embebidos no rum XE "rum"  ou na calda do abacaxi. XE "calda do abacaxi"  Reserve. À parte, pique o abacaxi XE "abacaxi"  em pedacinhos, junte o coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado"  (reservando 3 colher(es) sopa para enfeitar), o açúcar XE "açúcar"  e a canela. L XE "canela" eve ao fogo para apurar. Coloque essa mistura sobre os biscoitos e reserve; bata no liquidificador o creme XE "creme"  de leite, o leite XE "creme de leite"  de coco, XE "leite de coco"  as gemas, XE "gemas"  o açúcar, a farinha XE "farinha"  e o leite. XE "leite"  Leve ao fogo mexendo até engrossar. Coloque o creme sobre o doce de abacaxi e polvilhe com o coco restante. Leve à geladeira para gelar.

Iogurte (Marcela XE "Marcela" ) XE "Iogurte" 
Ingredientes

2 litros de leite C; XE "leite"  1 copo de iogurte natural XE "iogurte natural" ; 1 copo de iogurte desnatado XE "iogurte desnatado" ; 1 colher(es) sopa de leite em pó XE "leite em pó"  desnatado (Molico XE "Molico"  etc)

Modo de fazer

Ferva um litro de leite XE "leite"  e misture com o leite frio. Acrescente o copo de iogurte e misture bem (ou bata no liquidificador). Se ficar muito líquido, acrescente a colher de leite em pó XE "leite em pó" . Abafar no forno desligado por 24 horas. Guardar em geladeira. 

Usar este iogurte para fazer mais.

Iogurte (Marlene XE "Marlene" ) XE "Iogurte" 
Ingredientes

1 litro de leite XE "leite" , 1 copo de iogurte natural XE "iogurte natural" , 1 pacote de gelatina XE "gelatina"  sabor de sua preferência, meia xícara de água XE "água" , meia lata de leite condensado XE "leite condensado" .

Modo de fazer

Ferva o leite XE "leite"  e deixe esfriar um pouco (mais quente que morno) até talhar, depois misture o restante dos ingredientes no liquidificador, bata bem e leve a geladeira.

Leite condensado caseiro XE "Leite condensado caseiro" 
INGREDIENTES

1 colher sopa manteiga XE "manteiga" ; 1/2 l água XE "água"  fervendo; 3/4 xícara (chá) açúcar XE "açúcar"  cristal XE "açúcar cristal" ; 1 copo leite em pó XE "leite em pó" .

Leite frito XE "Leite frito" 
Ingredientes

500 ml de leite XE "leite" ; 150 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 vagem XE "vagem"  de baunilha XE "baunilha" ; 75 g de maisena XE "maisena" ; 4 gemas; 2 ovos batidos; óleo XE "óleo"  para fritar; pão ralado o quanto baste; canela XE "canela"  em pó.

Modo de fazer

Leve o leite XE "leite"  ao fogo, juntamente com metade do açúcar XE "açúcar"  e a vagem XE "vagem"  de baunilha XE "baunilha"  cortada ao meio. Deixe ferver. À parte, junte as gemas com o restante açúcar e a maisena XE "maisena" . Misture bem e verta sobre este preparado, mexendo sempre, o leite fervido. Retire a vagem de baunilha e leve novamente ao fogo, sem parar de mexer, até engrossar. Retire do fogo, espalhe o creme XE "creme"  num recipiente retangular e deixe esfriar. Enquanto isto, bata os ovos com um garfo. Desenforme o creme e corte em quadrados. Aqueça o óleo XE "óleo" . Passe os quadrados pelo ovo XE "ovo"  batido e em seguida por pão ralado. Coloque-os no óleo quente e retire-os quando estiverem com um tom dourado. Deixe arrefecer e polvilhe com canela XE "canela"  em pó.(ou açúcar com canela?)

Manjar de leite XE "leite"  condensado XE "Manjar de leite condensado" 

 XE "leite condensado" 
Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , 1 vidro de leite de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco" , 2 latas de leite comum, 3 colher(es) sopa de maisena XE "maisena" , pingos de baunilha XE "baunilha" .

Modo de fazer

Leve ao fogo até engrossar e cozinhar um pouco, despeje em forma molhada com água XE "água"  gelada, desenforme depois de quatro horas, cubra com calda de ameixas XE "calda de ameixas"  e vinho XE "vinho"  tinto XE "vinho tinto" .

Massa Básica para Pão  XE "Massa básica para pão" 
Ingredientes
1 litro de água XE "água" ; 4 colher(es) de sopa de açúcar;  XE "açúcar"  7 1/2 xícaras de chá de farinha de trigo;  XE "farinha de trigo"  22,50 g de fermento em cubo XE "fermento" 

 XE "fermento em cubo" ; 3/4 colher(es) de sopa de margarina XE "margarina" ; 1/2 colher(es) de sopa de sal.  XE "sal"  
modo de fazer

Dissolva o fermento na água morna. Peneire a farinha de trigo, o açúcar e o sal em uma bacia.  Faça uma cavidade no centro e coloque o fermento dissolvido e a margarina.  Amasse até a massa soltar das mãos. Espere a massa dobrar de volume e divida-as em duas partes. 

Molde os pães, cubra-os e espere dobrar de tamanho. 

Rendimento: 6 pessoas 

Massa Folhada Simplificada XE "Massa Folhada Simplificada"   XE "Massa Folhada Sintrificada" 
Primeira massa

Ingredientes 

2 xícaras farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 1 pitada sal XE "sal" ; 2 gemas XE "gemas" ; 2 colher(es) sopa margarina XE "margarina" ; ¾ xícara água XE "água"  fria (chá ).

 Modo de fazer

Peneira-se a farinha XE "farinha" ; coloca-se a margarina XE "margarina"  o sal XE "sal" ; e as gemas XE "gemas" ; esfarela-se com os dedos até ficar solta; coloca-se a água XE "água"  e amasse bem; se estiver grudando colocar mais farinha até desgrudar das mãos; polvilhe a mesa com farinha; e estica-se a massa retangular depois passa-se a segunda massa com uma faca.

Segunda massa

Ingredientes. 

1 xícara ½ farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 2 pacotes margarina XE "margarina"  (100g cada ).

Modo de fazer 

Coloque numa tigela a margarina XE "margarina"  e a farinha XE "farinha" ; amasse bem com as mãos até ficar bem pastosa; passa-se na primeira massa que já deve estar esticada e retangular; enrola-se como rocambole XE "rocambole"  e divida em 3 partes; abra-se cada parte deixando-a retangular e leve para assar em assadeira XE "assadeira"  do lado de trás untada com banha XE "banha" . Fura-se a massa com um garfo; corta-se as beiradas com gilete para folhar.

Recheio

Ingredientes

1 litro leite XE "leite" ; 3 gemas XE "gemas" ; 4 colher(es) sopa maisena XE "maisena" ; 1 colher(es) sopa manteiga XE "manteiga" ; baunilha XE "baunilha" ; açúcar XE "açúcar"  a gosto....para o chantily XE "chantily"  ½ litro creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  fresco XE "creme de leite fresco" ; 4 colher(es) sopa açúcar.

Modo de fazer

Coloque em uma panela o leite XE "leite"  o açúcar XE "açúcar"  a manteiga XE "manteiga"  deixe ferver; a parte dissolva a maisena XE "maisena"  em um pouco de leite coloque as gemas XE "gemas"  peneirada dissolva bem e acrescente no leite que está no fogo deixe cozinhar bem por fim coloque a baunilha XE "baunilha" .

Montagem 

Coloque em uma bandeja uma parte do bolo XE “Bolo”  frio o creme XE "creme"  também frio outra parte do bolo o creme chantily XE "chantily" 

 XE "creme chantily"  a outra parte do bolo jogue por cima açúcar XE "açúcar"  refinado XE "açúcar refinado"  ou de confeiteiro; coloque na geladeira.

Mazzarin Torta XE "Torta" 

 XE "Mazzarin Torta"  (Torta Alemã XE "Torta Alemã" ) XE "Mazzarin Torta (Torta Alemã)" 
(Álvaro Rodrigues XE "Álvaro Rodrigues" )

MASSA

Ingredientes

250g de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colher(es) de sopa de açúcar XE "açúcar" ; 150g de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal"  gelada (em cubinhos); 1 pitada de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1 pitada de sal; 2 gemas XE "gemas"  grandes levemente batidas com 2 colher(es) de sopa de água XE "água" ; raspas de limão XE "raspas de limão" 

 XE "limão" ; 1 colher(es) de chá de essência de baunilha XE "essência de baunilha" 

 XE "baunilha" 
Modo de fazer

Ponha no processador a manteiga XE "manteiga"  e o açúcar XE "açúcar"  e pulse até misturar bem. Junte os outros ingredientes secos e bata. Junte os ovos e misture depois a baunilha. XE "baunilha"  Quando retirar, faça uma bola, envolva-a num papel filme e leve à geladeira por 5 minutos. Junte as raspinhas de limão XE "limão"  e abra a massa entre dois plásticos para não grudar. Abra com o rolo e coloque numa forma (22 cm) com fundo falso, com o plástico de cima para ajudar. Forre a forma toda, inclusive os lados e depois fure o fundo com um garfo para respirar. Coloque o recheio de amêndoas XE "amêndoas" , levando ao forno até começar a dourar claro, sem assar muito, para não quebrar.

RECHEIO

Ingredientes

150g de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" ; 140g de açúcar XE "açúcar"  de confeiteiro XE "açúcar de confeiteiro"  peneirado; 140g de amêndoas XE "amêndoas"  torradas XE "torradas"  com pele e moídas; 2 colher(es) de sopa de  farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 3 ovos (médios) 1 colher(es) de chá de essência de amêndoas XE "essência de amêndoas" ; raspas de limão XE "raspas de limão" 

 XE "limão" .

Modo de fazer

Misture a manteiga XE "manteiga"  com o açúcar XE "açúcar" ; ponha 1 ovo XE "ovo"  e bata. Ponha a farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  e o outro ovo, batendo bem. Misture as amêndoas XE "amêndoas"  e depois a essência. Depois de misturado, junte as raspas de limão XE "raspas de limão" 

 XE "limão" . Coloque na massa. Após assada jogue açúcar de confeiteiro XE "açúcar de confeiteiro"  por cima. Sirva com chá.

Mineiro de botas; XE "Mineiro de Botas" 
http://www.maisvoce.com.br
Ingredientes
3 colheres (sopa) de manteiga ou margarina; ; XE "manteiga" ; XE "margarina"  10 bananas da terra; XE "banana da terra" ; XE "banana"  cortadas em fatias finas; 3 ovos; XE "ovo"  passados pela peneira; 1 lata de leite condensado; XE "leite condensado" ; 1 xícara (chá) de leite; XE "leite" .

Para a montagem:

Fatias de bananas douradas; 400 g de queijo minas; XE "queijo minas"  cortado em fatias finas; Mistura de ovos, leite condensado e leite; Canela em pó; XE "canela em pó"  misturada com açúcar para polvilhar.

modo de fazer

Numa frigideira com a manteiga, doure as fatias de banana. Escorra sobre papel absorvente e reserve. À parte, misture bem os ovos com o leite condensado e, aos poucos, o leite. Reserve.

Para a montagem:

Distribua as bananas, as fatias de queijo e a mistura de ovos (para cada camada 1 xícara de chá, mais ou menos). Polvilhe canela com açúcar. Repita e finalize com queijo. Despeje a mistura e polvilhe a canela. Leve ao forno médio pré-aquecido por mais ou menos 30 min ou até dourar.

Sirva frio ou quente com sorvete.

Rendimento: 10 pessoas 

Mixirico XE "Mixirico" 
Ingredientes

1 pires de polvilho XE "polvilho"  doce XE "polvilho doce" ; 1 ovo XE "ovo" ; 1 colher de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; sal XE "sal"  a gosto; pingar água XE "água"  para amolecer

Modo de fazer

Amassar tudo bem e espalhar na gordura bem quente para fritar.

Nota: muito cuidado ao fritar os mixiricos, pois espirra muito 

Mousse  XE "Mousse" de café I XE "Mousse de café" 
Ingredientes

4 ovos; 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; 3 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" ; 12 g de gelatina  XE "gelatina" em pó XE "gelatina em pó"  incolor; 1 xícara de café XE "café"  forte XE "café forte"  frio.

Modo de fazer

Misturar o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" , leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  e o café frio. Por fim, acrescentar as claras XE "claras"  batidas em neve XE "em neve" , batidas juntamente com a gelatina  XE "gelatina" incolor. Leve para gelar.  Rendimento: 4 pessoas.

OBS.: Talvez fique bom também sem a gelatina

Mousse  XE "Mousse" de café II XE "Mousse de café" 

 XE "Mousse de café Pilão" 
CROCANTE XE "crocante" ,

Ingredientes

100g de açúcar XE "açúcar"  DOÇÚCAR XE "açúcar DOÇÚCAR" 

 XE "DOÇÚCAR" ; ½ xícara (chá) de água XE "água" ; 1 xícara de nozes XE "nozes"  picadas XE "nozes picadas" ; 1 colher(es) café de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" .

Modo de fazer

Ferva o açúcar XE "açúcar"  com a água XE "água"  até o ponto de caramelo claro. Adicione as nozes XE "nozes"  e a manteiga XE "manteiga" , deixe um pouco mais no fogo e retire para a pedra bem untada. Depois de completamente frio, moa na máquina de moer ou use o rolo de macarrão XE "macarrão" , transformando esse vidrado numa espécie de farofa XE "farofa"  grossa. Reserve.

MOUSSE

Ingredientes

2 tabletes de chocolate XE "chocolate"  meio amargo XE "chocolate meio amargo" ; 1 xícara (chá) de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" ; 5 gemas XE "gemas" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 2 colher(es) de sopa de café, bem forte; 1 colher (café) de café em pó.

Modo de fazer

Derreta o chocolate XE "chocolate"  em banho-maria XE "banho-maria" , com a manteiga XE "manteiga" . Retire do fogo, acrescente as gemas XE "gemas" , o açúcar XE "açúcar" , o café, líquido e em pó, e leve de novo ao banho Maria até formar uma pasta grossa. Retire do fogo, deixe esfriar um pouco e adicione as claras XE "claras" , mexendo sem bater, até tudo estar bem homogêneo. Coloque me taças, em camadas alternadas de creme XE "creme"  e crocante XE "crocante" , terminando, de preferência com este. Deixe gelar antes de servir.

Pode ser usada uma guarnição de fruta em calda, sendo especialmente indicada a de pêssego. Sobremesa especialmente indicada para jantar.

Mousse de Chocolate I

Ingredientes: 

4 gemas; 6 colheres(sopa) de açúcar; 1 lata de creme de leite previamente gelado; 1 tablete de chocolate meio-amargo picado (200 g); 4 claras em neve.

Modo de fazer:

Bata as gemas com o 3 colheres de açúcar XE "açúcar"  até dobrar de volume e ficar esbranquiçado. À parte, aqueça o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  em banho-maria, juntando o chocolate XE "chocolate"  e misturando até obter uma mistura lisa e cremosa. Misture o chocolate derretido às gemas batidas e bata por mais alguns minutos. Misture delicadamente as claras XE "claras"  em neve batidas com o restante do açúcar. Coloque em taças individuais e leve à geladeira por 5 horas. Decore com cerejas ou raspas de chocolate.

Dica: para que a mousse fique mais fofa bata as claras XE "claras"  até espumarem com 1 pitada de sal XE "sal" . Junte o açúcar XE "açúcar"  aos poucos, sempre batendo, até obter um suspiro XE "suspiro"  não muito duro

Mousse XE "Mousse"  de chocolate II XE "Mousse de chocolate" 

 XE "chocolate" 
Ingredientes

1 litro leite XE "leite" ; 1 lata(s) creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; 1 lata(s) leite condensado XE "leite condensado" ; 3 colher(es) sopa chocolate em pó XE "Nescau" ; 3 colher(es) sopa maisena XE "maisena" .

Modo de fazer

Bata tudo no liqüidificador despeje em uma panela coloque no fogo mexa até engrossar coloque em taças individuais coloque para gelar.

Modo de fazer

Misture tudo, leve ao fogo até engrossar. Deixe amornar e despeje sobre a massa já assada. Deixe esfriar. Desenforme. Se desejar, enfeite com raspas de chocolate XE "raspas de chocolate" 

 XE "chocolate" .

Mousse de manjericão; XE "Mousse de Manjericão" 
http://www.maisvoce.com.br
Ingredientes
- 3 xícaras (chá) de folhas de manjericão; XE "manjericão" ; 1 lata de leite condensado; XE "leite condensado" ; 1 envelope de gelatina incolor; XE "gelatina incolor"  sem sabor; 1 xícara (chá) de água fria para hidratar a gelatina;- 1 lata de creme de leite sem soro; XE "creme de leite" ; 3 claras em neve; XE "claras em neve" .

modo de fazer

Bata as folhas de manjericão com o leite condensado.

Hidrate a gelatina e leve para dissolver em banho-maria.

Misture a gelatina dissolvida com manjericão e leite condensado, com o creme de leite e, por último, com as claras em neve.

Despeje numa forma umedecida com água gelada e leve para a geladeira até firmar a mousse. 

Mousse  XE "Mousse" de maracujá XE "Mousse de maracujá" 

 XE "maracujá" 
Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  (395 g); 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  (395 g); suco de maracujá XE "maracujá" 

 XE "suco de maracujá"  (pelo menos meia lata); 1 envelope de gelatina  XE "gelatina" sem sabor XE "gelatina sem sabor" 

 XE "sem sabor"  (15 g).

Modo de fazer

Dissolva a gelatina  XE "gelatina" de acordo com as instruções do envelope, misture com os outros ingredientes e coloque em forma (untada com óleo XE "óleo"  e molhada com água XE "água" ).

Mousse XE "Mousse"  de nozes XE "Mousse de nozes" 

 XE "nozes" 
Ingredientes

2 latas de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  cozido, 1 cálice de licor XE "licor"  de amêndoas XE "licor de amêndoas" 

 XE "amêndoas"  ( amareto XE "amareto" ), 1 sache e meio de gelatina XE "gelatina"  em pó XE "gelatina em pó"  sem sabor XE "gelatina em pó sem sabor" 

 XE "sem sabor" , ( incolor) 1 xícara de água XE "água" , 1 xícara de nozes XE "nozes"  moídas, 1 xícara de nozes picadas XE "nozes picadas" , 5 ovos XE "ovos" , 1 xícara e meia de leite.

Modo de fazer

Coloque o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  para cozinhar por 40 minutos deixe esfriar, coloque na batedeira o leite condensado, o licor XE "licor" , o leite, as gemas XE "gemas" , a gelatina XE "gelatina" , ( que já deve estar diluída e levada ao fogo e as nozes XE "nozes"  moídas , depois de bem batido misture as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve"  e as nozes picadas XE "nozes picadas" , coloque em forma untada com manteiga XE "manteiga"  e coloque na geladeira desenformar depois de 6 horas, decore a gosto.

Mousse XE "Mousse"  gelado de limão XE "Mousse gelado de limão" 

 XE "limão" :

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1/2 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  com o soro; 1/2 xícara de chá de suco de limão XE "suco de limão"  coado; 2 claras XE "claras"  de ovos médios batidas em neve XE "em neve" ; raspas de limão XE "limão"  a gosto; 1 colher de sopa rasa de gelatina em pó XE "gelatina em pó"  sem sabor XE "gelatina em pó sem sabor" 

 XE "sem sabor"  branca; 3 colheres de sopa de água XE "água"  fria 

Modo de fazer

Coloque em um pirex o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  com o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  e misture muito bem. 

Em seguida, o suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" , as raspas, a gelatina já dissolvida e hidratada na água XE "água"  fria e, por último, misture delicadamente as claras XE "claras"  em neve XE "em neve" . 

Coloque a mousse sobre o ganache de limão XE "limão"  e volte à geladeira até o dia seguinte ou, pelo menos, por seis horas. 

Depois, desenforme e decore a gosto. 

Decoração:

300 g de chantilly batido 

rodelas de 3 limões XE "limões"  com a casca 

Nó de Sogra XE "Nó de Sogra" 
Ingredientes

2 copos (americanos) de leite XE "leite"  morno; 1 copo de açúcar XE "açúcar" ; 100 g de fermento XE "fermento"  biológico XE "fermento biológico" ; 3 ovos; 2 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga" ; farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" .

Modo de fazer

Bata tudo no liquidificador, menos a farinha XE "farinha" . Despeje em uma tigela e coloque farinha até uma massa firme e lisa. Enrole as rosquinhas e deixe crescer. Frite-as e passe na seguinte calda: 4 copos de açúcar XE "açúcar" , 2 copos de água XE "água"  e canela XE "canela"  em pau XE "canela em pau" . Ferva a calda até ficar em ponto de fio fino.

As rosquinhas podem ser assadas em vez de fritas.

Palha italiana

(ver Bombom de Biscoito XE "Bombom de Biscoito" )

Receita indicada por: Claudia Di Stasi
Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 3 colheres de (sopa) de chocolate em pó XE "chocolate em pó" ; 1 colher de (sopa) de margarina XE "margarina" ; 1 pacote de biscoito maisena XE "maisena" . XE "biscoito maisena" 
Modo de fazer

Coloque numa panela o leite condensado, o chocolate e a margarina. Faça um brigadeiro mole. Quando começar a soltar da panela, desligue o fogo. Quebre o pacote de bolachas de maisena e junte ao creme. Unte uma forma com margarina e espalhe a massa. Deixe esfriar e corte em pequenos quadrados. Sirva. 

Palha Italiana (Edna XE "Edna" ) XE "Palha Italiana (Edna)"   

(ver Bombom de Biscoito XE "Bombom de Biscoito" )

Ingredientes

1 lata leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 colher de chá de manteiga XE "manteiga" ; 6 colheres de sopa de leite; 3 colheres de sopa de chocolate XE "chocolate" ; 200 g de biscoito maisena XE "biscoito maisena" 

 XE "maisena"  quebrados.

Modo de fazer

 Junte todos os ingredientes exceto os biscoitos quebrados e leve ao fogo brando até que chegue ao ponto um pouco antes do ponto de brigadeiro. Apague o fogo e junte os biscoitos quebrados, misturando-os bem. Despeje em tabuleiro untado e alise. Deixe esfriar completamente e corte. Acondicione em recipiente hermético. Se for guardar em geladeira, não é preciso passa-los em açúcar XE "açúcar" .

Pão XE "Pão"  de Canela  XE "Pão de Canela" 
Ingredientes

3 ovos; 1/2 xícara de chá de óleo XE "óleo" ; 3 xícaras de chá de açúcar XE "açúcar"  bem cheias; aproximadamente 1 Kg de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1/2 colher de chá de sal XE "sal" ; 1 colher de sopa de canela XE "canela"  em pó XE "canela em pó" ; 125 gramas de fermento XE "fermento"  biológico XE "fermento biológico" ; 1/2 litro de leite XE "leite"  morno

Modo de fazer

Dissolva 1 e 1/2 xícaras de açúcar XE "açúcar"  com o fermento XE "fermento" , depois de dissolvido acrescente o leite XE "leite" , cubra com uma toalha para crescer aproximadamente 20 minutos. Passados 20 minutos, acrescente o restante dos ingredientes, começando pelos líquidos e depois os secos, misturando tudo com as mãos. Para cobrir o pão faça uma farofa XE "farofa"  com 03 xícaras de açúcar, 40 gramas de margarina XE "margarina"  e 02 colheres de sopa bem cheias de canela XE "canela"  em pó XE "canela em pó" , misture com as mãos até virar uma farofa, cubra o pão e deixe descansar até dobrar de tamanho, leve ao forno na temperatura de 180 graus no tempo de 20 a 30 minutos.

Esta receita é servida na tradicional Casa de Chá Egípcia Khan-El-Khalili, de S.Paulo

Pão de Mandioquinha XE "Pão de Mandioquinha" 
Ingredientes
300 g de mandioquinha XE "mandioquinha"  (cerca de 3,00 unid. médias); 2 tabletes de Caldo de Legumes e Verduras XE "caldo de legumes e verduras" ; 1 xícara de chá de leite XE "leite" ; 3 ovos XE "ovo" ; 4 tabletes de 60 g de fermento biológico XE "fermento biológico" 

 XE "fermento" ; 1 colher(es) de sopa de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 xícara de chá de óleo XE "óleo" ; 5 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga" ; ½ xícara de chá de queijo parmesão XE "queijo parmesão"  ralado; 5 xícaras de chá de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 gema.  XE "gema" 
modo de fazer

Descasque as mandioquinhas e cozinhe-as até que fiquem macias. Passe-as pelo espremedor de batatas ou amasse com um garfo e reserve. Bata no liquidificador os tabletes de Caldo Maggi e o leite morno, juntamente com a mandioquinha reservada, os ovos, o fermento, o a;úcar, o óleo, a manteiga e o queijo.

Passe a mistura para uma tigela grande e vá acrescentando a farinha aos poucos, misturando até obter uma massa homogênia e elástica. Distribua a massa em duas fôrmas para bolo inglês grandes (11x28x8), untadas e enfarinhadas e deixe crescer até dobrar de volume ( cerca de 10 minutos ). Pincele as superfícies com uma gema e leve para assar em forno médio ( 180º C ) por cerca de 35 minutos. Dá  2 pães.

Pão de queijo especial

(http://www.maisvoce.com.br
Ingredientes
1 copo de iogurte natural; XE "iogurte" ; XE "iogurte natural" ; 3 ovos; XE "ovo"  inteiros; 1 colher (sopa) de sal; XE "sal" ; 2 colheres (sopa-cheias) de margarina ; XE "margarina" ; 250 g de queijo meia cura ralado; XE "queijo" ; XE "queijo meia cura" ; 250 g de queijo minas ralado; XE "queijo minas" ; 500 g de polvilho doce; XE "polvilho doce" .

modo de fazer

No liquidificador, bata o iogurte, os ovos, o sal e a margarina. Numa vasilha, despeje a mistura de iogurte, ovos e margarina. Misture com os queijos. Aos poucos, vá colocanco o polvilho. Amasse bem com as mãos e deixe descansar por 30 min. Faça bolinhas, coloque numa assadeira sem untar e leve ao forno quente por mais ou menos 20 min.

Rendimento: 59 unidades

Pão XE "Pão"  doce da Sheila XE "Pão doce da Sheila" 
Ingredientes

1 k de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 4 ovos; 1 copo de açúcar XE "açúcar" ; 2 colher(es) de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 100 g de fermento XE "fermento"  biológico XE "fermento biológico" ; 1 copo de leite XE "leite"  morno.

Modo de fazer

Misture o fermento XE "fermento" , 1 copo de farinha XE "farinha"  e o leite XE "leite"  morno e espere o crescimento por 15 minutos. Acrescente o restante dos ingredientes. Amasse bem. Faça bolinhas e coloque em tabuleiro, deixando crescer por 45 minutos. Coloque para assar. Faça uma mistura de açúcar XE "açúcar"  e água XE "água"  e pincele sobre os pãezinhos já assados.

Pão XE "Pão" -de-mel XE "Pão-de-mel" 

 XE "mel" 
Ingredientes

2 xícaras de leite XE "leite" ; 1 xícara de açúcar XE "açúcar"  mascavo XE "açúcar mascavo" ; 1 colher(es) chá de canela XE "canela"  em pó; 1 colher (café) de cravo em pó XE “cravo em pó" ; 1/2 xícara de mel XE "mel" ; 1 xícara de chocolate em pó XE "chocolate em pó" ; 2 xícaras de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colher(es) chá de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1 colher(es) chá de bicarbonato XE "bicarbonato"  de sódio. XE "bicarbonato de sódio." 
Cobertura

1 tablete de 200 g de chocolate XE "chocolate"  meio-amargo

Modo de fazer

Numa tigela, misture bem o leite XE "leite"  como o açúcar XE "açúcar"  mascavo XE "açúcar mascavo" , a canela XE "canela" , o cravo e o mel XE "mel" . Peneira por cima o chocolate em pó XE "chocolate em pó" , a farinha de trigo XE "farinha de trigo" , o fermento XE "fermento"  e o bicarbonato XE "bicarbonato" . Misture tudo até obter uma massa lisa.

Despeje em uma assadeira untada com manteiga XE "manteiga"  e farinha de trigo XE "farinha de trigo"  e leve ao forno médio (180º C) por aproximadamente 45 minutos.

Para fazer a cobertura, pique o tablete de chocolte e distribua sobre o pão de mel XE "mel"  assim que sair do forno. Espere o chocolate XE "chocolate"  derreter e alise com uma faca.

Pastelzinho de goiabada XE "Pastelzinho de goiabada" 

 XE "goiabada" 
Ingredientes

1/2  k de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colher(es) de sopa de açúcar XE "açúcar" ; 1 copo (americano) de óleo XE "óleo" ; 250g de margarina XE "margarina" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 copo (americano) de leite XE "leite" ; 50g de fermento XE "fermento" .

Modo de fazer

Dissolva o fermento XE "fermento"  com o açúcar XE "açúcar"  e misture o resto dos ingredientes. Amasse bem e deixe descansar por 1 hora. Abra a massa, corte com um copo. Coloque um pedaço e goiabada XE "goiabada" , feche, passe no açúcar e leve a assar. Untar a assadeira só na primeira vez.

Patê de chocolate; XE "Patê de Chocolate" 
Ingredientes

400 gr de chocolate meio amargo; XE "chocolate meio amargo" ; 3/4 de xícara de creme de leite fresco; XE "creme de leite" ; XE "creme de leite fresco" ; 4 colheres de manteiga; XE "manteiga"  sem sal; 4 gemas; XE "gema" ; 1 xícara de açúcar de confeiteiro; XE "açúcar de confeiteiro" ; 1/4 de xícara de rum; XE "rum"  escuro

Modo de fazer

Prepare de véspera. Coloque o chocolate, o creme de leite e a manteiga numa panela, e derreta em banho-maria. Misture até que fique uniforme e então, retire do fogo. junte as gemas, uma de cada vez, mexendo bem. Aos poucos acrescente o açúcar, e depois o rum. Forre o fundo e os lados de uma forma de pão ou de bolo inglês, com filme plástico. Espalhe a mistura de chocolate na forma. Deixe esfriar, cubra com filme plástico e leve à geladeira, de preferencia até o dia seguinte. Sirva com creme de menta.

Pavê Baiano XE "Pavê Baiano" 
Ingredientes

1 lata leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 2 latas leite comum; 4 gemas XE "gemas" ; 2 colher(es) sopa açúcar XE "açúcar" ; 1 lata(s) creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; 1 pacote biscoito maisena XE "biscoito maisena" 

 XE "maisena" ; coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado"  ou raspas de chocolate XE "raspas de chocolate" 

 XE "chocolate" .

Modo de fazer

 Faz-se um creme XE "creme"  com o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  o leite comum e as gemas XE "gemas" ; coloque metade do creme em uma travessa coloque por cima do creme as bolachas XE "bolachas"  quebradas; o restante do creme; a parte bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve"  coloque as duas colher(es) sopa de açúcar. XE "açúcar"  Bata mais um pouco; junte o creme de leite XE "creme de leite" ; coloque por cima das bolachas; e por fim polvilhe coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado"  ou raspas de chocolate XE "raspas de chocolate" 

 XE "chocolate" ; levar a geladeira.

Pavê de Abacaxi XE "Pavê de Abacaxi" 
Ingredientes

1 abacaxi XE "abacaxi" ;2 pacotes biscoitos XE "biscoito"  champanhe XE "biscoito champanhe" 

 XE "champanhe"  pequeno; 1 litro leite XE "leite" ; 4 gemas XE "gemas" ; 1 lata(s) leite condensado XE "leite condensado" ;2 colher(es) sopa maisena XE "maisena" ; 4 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" ; 10 colher(es) sopa açúcar XE "açúcar" ; 1 lata(s) creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  sem soro.

Modo de fazer

Picar o abacaxi XE "abacaxi"  e ferver com 1 copo água XE "água"  e um pouco açúcar XE "açúcar"  se precisar molhar os biscoitos XE "biscoitos"  na caldo do abacaxi e forrar uma forma reserve a parte fazer um creme XE "creme"  com o leite XE "leite" ; gemas XE "gemas" ; leite condensado XE "leite condensado" ; e a maisena XE "maisena"  coloque no fogo mexer até engrossar  coloque o creme em cima dos biscoitos alternando até terminar bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve"  junte o açúcar aos poucos coloque o creme de leite XE "creme de leite" ; despeje em cima do creme se quiser coloque raspas chocolate XE "chocolate"  ou coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado"  leve a geladeira.

Pavê de chocolate XE "Pavê de chocolate" 

 XE "chocolate" 
Primeira camada

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , 1 lata de leite comum, 4 gemas XE "gemas" , coloque todos os ingredientes ao fogo e faz um creme XE "creme" , despeje em uma travessa ainda quente coloque 1 pacote de biscoito inglês XE "biscoito inglês" . XE "biscoito inglês." 
Segunda camada

2 copos de leite XE "leite" , 5 colher(es) sopa de chocolate XE "chocolate" , 5 colher(es) sopa de açúcar XE "açúcar" , 2 colher(es) sopa de manteiga XE "manteiga" , 2 colher(es) sopa de maisena XE "maisena" , coloque todos os ingredientes no fogo, deixe engrossar e despeje em cima dos biscoitos XE "biscoitos"  ainda quente.

Terceira camada

4 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" , 3 colher(es) sopa de açúcar XE "açúcar" , 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  sem soro, misture todos os ingredientes e coloque em cima do creme, polvilhe com chocolate XE "chocolate"  granulado XE "chocolate granulado"  ou raspas de chocolate XE "raspas de chocolate" , coloque para gelar.

Pé-de-moleque XE "Pé-de-moleque" 
Ingredientes

500 g de amendoim XE "amendoim" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher(es) de café de bicarbonato XE "bicarbonato" ; ½ xícara de água XE "água" ; 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" .

Modo de fazer

Coloque em uma panela o amendoim XE "amendoim" , o açúcar XE "açúcar"  e a água XE "água" . Leve ao fogo até derreter. Acrescente o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  e mexa por aproximadamente 10 minutos. Desligue o fogo e coloque o bicarbonato XE "bicarbonato" . Mexa bem. Despeje sobre mármore untado. 

Petit Gateau

Receita da Amor aos Pedaços

Ingredientes

160 g de chocolate meio amargo XE "chocolate meio amargo"  em barra; 3/4 xícara de chá de manteiga XE "manteiga"  sem sal (160 g); 2/3 xícara de chá de farinha de trigo XE "farinha de trigo"  (80 g); 6 gemas XE "gema" ; 3 claras XE "clara" ; 1 colher(es) de café de baunilha XE "baunilha" ; 1 xícara de chá rasa de açúcar XE "açúcar"  (160 g).

Ingredientes

Pique o chocolate meio amargo e a manteiga e leve ao banho-maria ou ao microondas até derreter. Em outra vasilha, coloque o açúcar, as gemas e as claras, misturando-os em banho-maria. Misture o conteúdo das duas vasilhas, mexendo delicadamente. Adicione a farinha de trigo e a baunilha e misture bem. Distribua a massa em forminhas de papel ou em forminhas de alumínio untadas e enfarinhadas (até 3/4 da altura). Assem em forno pré-aquecido alto (300º) por 10 minutos. Retire do forno e leve imediatamente ao freezer para cortar o cozimento. Deixe até esfriar. Sirva com sorvete de creme.

Rendimento: 8 porções

Pretzel de açúcar XE "açúcar"  e canela XE "Pretzel de açúcar e canela" 

 XE "canela" 
Ingredientes

Massa

25g de fermento para pão XE "fermento para pão" ; 2 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar"  de baunilha XE "baunilha" ; 1/4 xícara (chá) de leite XE "leite" ; 1 xícara (chá) de água XE "água" ; 30g de manteiga XE "manteiga" ; 1 ovo XE "ovo" ; 1 colher (café) de sal XE "sal" ; 500 à 600g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" .

Cobertura

200g de manteiga XE "manteiga"  derretida (quente); açúcar XE "açúcar"  (para envolver); canela XE "canela"  (para envolver).

Modo de fazer

Dissolva o fermento XE "fermento"  com o açúcar XE "açúcar" , bata na batedeira o restante dos ingredientes com metade da farinha de trigo XE "farinha de trigo" , bata bem, depois coloque o restante até soltar da tigela deixe crescer e modele, coloque em uma fôrma, sem untar, deixei descansar 15 minutos. Leve ao forno a 250ºC, retire e passe imediatamente pela manteiga XE "manteiga"  quente, depois pelo o açúcar e a canela XE "canela" .

Pudim  XE "pudim" de chocolate XE "Pudim de chocolate" 

 XE "chocolate" 
Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; a mesma medida de leite de vaca; 3 ovos; 3 colher(es) de sopa de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 1 colher(es) de sobremesa XE "sobremesa"  rasa de manteiga XE "manteiga" ; ½ colher(es) de café de baunilha XE "baunilha" ; 100 g de coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado" .

Modo de fazer

Bata todos os ingredientes no liquidificador. Coloque em forma caramelizada e asse em banho-maria XE "banho-maria" .

Pudim de chocolate; XE "Pudim de Chocolate" 
Ingredientes

1 xícara de leite condensado; XE "leite condensado" ; 1 xícara de creme de leite; XE "creme de leite" ; 3 ovos; XE "ovo" ; 1 xícara de chocolate em pó; XE "chocolate em pó" ; 1 colher de sopa de manteiga; XE "manteiga" .

modo de fazer

Bata rapidamente todos os ingredientes no liqüidificador. Coloque numa forma de pudim para microondas (com um furo no meio) de 23 cm de diâmetro untada e polvilhada com chocolate em pó. Leve para assar no microondas em potência alta por 8 minutos. Retire do forno, deixe esfriar, leve à geladeira e desenforme na hora de servir. Decore com chantilly.

Pudim  XE "pudim" de leite XE "leite"  em pó i XE "Pudim de leite em pó" 

 XE "leite em pó" 
Ingredientes

4 ovos XE "ovos" , 2 copos de água XE "água" , ( medida requeijão XE "requeijão" ), 9 colher(es) sopa de leite XE "leite"  em pó XE "leite em pó" , 8 colher(es) sopa de açúcar XE "açúcar" , 1 colher(es) sopa maisena XE "maisena" , bater tudo no liqüidificador  e levar em banho-maria XE "banho-maria"  para assar, forma caramelada.

Pudim de leite em pó ii XE "Pudim de Leite em Pó" 
http://www.maisvoce.com.br
Ingredientes
1 copo de leite XE "leite"  (de vaca); 3 ovos XE "ovo" ; 2 copos de requeijão XE "requeijão" ; 1 copo de queijo minas XE "queijo minas"  ralado; 2 copos (tipo americano) de leite em pó XE "leite"em pó ; 1 ½ copo (tipo americano) de açúcar cristal.  XE "açúcar cristal"  

modo de fazer

No liquidificador, bata o leite, os ovos, o requeijão, o queijo Minas, o leite em pó e metade do açúcar até formar uma mistura homogênea. Reserve.

Derreta o restante do açúcar até formar um caramelo. Espalhe numa fôrma própria para pudim. Leve para assar em banho-maria em forno médio, pré-aquecido por 1h aproximadamente.

Rendimento: 8 porções 

Pudim  XE "pudim" de Padaria XE "Pudim de Padaria" 
Ingredientes

1/2  litro leite XE "leite" ; 4 ovos XE "ovos" ; 2 colher(es) sopa açúcar XE "açúcar" ; 5 colher(es) sopa farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 1 pacote pequeno queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" 
Modo de fazer

Bata tudo no liqüidificador coloque em forma caramelada coloque para assar em banho-maria XE "banho-maria" . XE "banho-maria." 
Pudim  XE "pudim" de Pão XE "Pudim de Pão" 

 XE "pão" 
Ingredientes

5 pãezinhos amanhecidos; 3 copos (americanos) de leite XE "leite" ; 2 copos de açúcar XE "açúcar" ; 5 ovos; 4 colher(es) de sopa de margarina XE "margarina"  derretida; 1 colher(es) de chá de canela XE "canela"  em pó XE "canela em pó" ; 1 colher(es) de chá de baunilha XE "baunilha" ; 2 colher(es) de sopa de rum XE "rum" ; 1 copo de uva-passa XE "uva-passa" . XE "uva-passa." 
Modo de fazer

Bata tudo no liquidificador menos a uva-passa XE "uva-passa" . XE "uva-passa."  Acrescente-a. Coloque em forma de pudim ou tabuleiro caramelizado. Asse.

Nota: As uvas-passa devem ser enfarinhadas para que não afundem na massa.

Pudim  XE "pudim" sorvete XE "Pudim sorvete" 
Ingredientes

5 gemas XE "gemas" , 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , 2 latas de leite comum, 1 colher(es) sopa de maisena XE "maisena" , baunilha XE "baunilha" .

Modo de fazer

Misture todos os ingredientes leve ao fogo até cozinhar, deixe esfriar, a parte bata 5 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve"  coloque 5 colher(es) sopa de açúcar XE "açúcar" , 1 colher de chá de baunilha XE "baunilha" , misture no creme XE "creme"  já frio, reserve.

Calda XE "Calda" 
Coloque numa panela 5 colher(es) sopa de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" , 5 colher(es) sopa de açúcar XE "açúcar" , 5 colher(es) sopa de água XE "água" , levar ao fogo até começar a ferver, coloque numa forma de pudim XE "forma de pudim" , deixe esfriar, despeje o pudim XE "pudim" , coloque no freezer, tirar 20 minutos antes de servir. 

Queijo petit suíço (tipo danoninho) XE "Queijo petit suíço (tipo danoninho)"  

Miriand Teixeira XE "Miriand Teixeira"  

Ingredientes 

500 g de morangos XE "morangos"  limpos; 6 colheres de sopa de açúcar XE "açúcar" ; 2 xícaras de chá de leite XE "leite"  frio; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; Essência de morangos XE "Essência de morangos"  a gosto; 500 g de ricota XE "ricota"  fresca XE "ricota fresca"  

Modo de fazer

Numa panela, colocar os morangos XE "morangos"  e o açúcar XE "açúcar"  para aferventar. Retire e bata no liqüidificador com os outros ingredientes. 

Quindim XE "Quindim" 
Ingredientes

½ quilo de açúcar XE "açúcar" ; ½ pacote de margarina XE "margarina"  derretida; 1 pacote de coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado"  (100g); 6 ovos inteiros; 6 gemas XE "gemas" ; uns pingos de baunilha. XE "baunilha" 
Modo de fazer

Coloca-se o coco  XE "coco" numa tigela com 1 xícara de água XE "água" ; mexa bem e reserve; em outra tigela coloca-se o açúcar XE "açúcar"  os ovos e as gemas XE "gemas" ; mexa bem até que as claras XE "claras"  se dissolvam; colocar  o coco e mexer bem. Acrescente a baunilha XE "baunilha"  e a margarina XE "margarina"  derretida e termine de mexer.

Unta-se as forminhas de empada com margarina XE "margarina"  e polvilhe com açúcar XE "açúcar"  

Assar em forno quente em banho Maria com a água XE "água"  fervendo.

Depois de assado coloque em forminhas de papel; pode ser feito uns 4 dias antes da festa.

Rabanada XE "Rabanada" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

Rabanadas XE "Rabanadas" 
15 fatias de pão tipo baguete ou 15 fatias de pão francês XE "pão francês"  amanhecido; ½ litro de leite XE "leite" , o suficiente para umedecer bem as fatias sem encharcar; 6 ovos ligeiramente batidos; 1 litro de óleo XE "óleo"  para fritura (aproximadamente); 2 copos (tipo americano) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher de sopa de canela XE "canela" .

Calda

3 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 2 xícaras (chá) de água XE "água" ; 1 pau de canela XE "pau de canela" 

 XE "canela" ; 1 pedaço de casca de laranja XE "casca de laranja" 

 XE "laranja" ; 3 colheres (sopa) de vinho XE "vinho"  do Porto. XE "vinho do Porto." 
Modo de fazer

Rabanadas XE "Rabanadas" 
Corte as fatias de pão com 2cm de espessura em média. Se o pão for francês, corte no sentido do comprimento com a mesma espessura. Umedeça as fatias dos pães no leite XE "leite"  sem encharcar, depois passe pelos ovos. Frite em óleo XE "óleo"  bem quente e escorra em papel toalha. Polvilhe o açúcar XE "açúcar"  misturado com a canela XE "canela"  ou pela calda de açúcar.

Calda

Em uma panela coloque o açúcar XE "açúcar" , a água XE "água" , a canela XE "canela"  e a casca de laranja XE "casca de laranja" 

 XE "laranja" . Deixe ferver e junte o vinho XE "vinho"  do Porto. XE "vinho do Porto."  Apure até o ponto de fio fraco. Sirva frio sobre as rabanadas.

Recheio de Côco XE "Recheio de Côco" 
Ingredientes

½ quilo de coco  XE "coco" fresco XE "coco fresco" ; 2 xícaras de chá de açúcar XE "açúcar" ; 2 gemas XE "gemas" ; 1 ovo XE "ovo"  inteiro; baunilha XE "baunilha"  a gosto.

Modo de fazer

Misture tudo em uma panela; leve ao fogo até aparecer o fundo da panela mexendo sempre em fogo brando.

Para rechear bolos e canudinhos; deixe esfriar.

Para fazer beijinhos colocar 3 xícaras de açucare deixar mais no ponto.

Rosca doce XE "Rosca doce" 
MASSA

Ingredientes

2 ovos; 1 tablete margarina XE "margarina"   (100g); 2 xícaras de leite XE "leite" ; 50 g de fermento XE "fermento"  biológico XE "fermento biológico" ; 5 colher(es) de sopa bem cheias de açúcar XE "açúcar" ; farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  o quanto baste.

Modo de fazer

Dissolva o fermento XE "fermento"  no leite XE "leite"  morno; acrescente os ovos; a margarina XE "margarina" ; o açúcar XE "açúcar" ; vá colocando farinha XE "farinha"  aos poucos até dar o ponto para esticar a massa; deixe descansar um pouco; e faça 6 partes iguais.

Abra bem recheie; feche cada parte e faça a trança; deixe descansar.

Pincele com gema e leve para assar; da 2 roscas.

RECHEIO

Ingredientes

½ litro de leite XE "leite" ; 2 colher(es) de sopa de maisena XE "maisena" ; açúcar XE "açúcar"  a gosto; baunilha. XE "baunilha" 
Modo de fazer

Misture os ingredientes menos a baunilha XE "baunilha"  e leve ao fogo para fazer um creme XE "creme" ; desligue o fogo e coloque a baunilha. XE "baunilha" 
Rosquinhas XE "Rosquinhas" 
Ingredientes

3 xícaras farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 1 xícara açúcar XE "açúcar" ; 1 colher sobremesa XE "sobremesa"  fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 2 ovos XE "ovos" ; 1 colher(es) sopa margarina XE "margarina" ; menos de meio copo leite XE "leite" .

Modo de fazer

Misture todos os ingredientes até ficar uma massa bem lisa; corte as rosquinhas com um cortador ou com um copo; frite em fogo baixo; passe no açúcar XE "açúcar"  misturado com canela XE "canela" .

Rosquinhas XE "Rosquinhas"  de pinga XE "Rosquinhas de pinga" 

 XE "pinga" 
Ingredientes

1 quilo de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , 1 copo e meio de óleo XE "óleo" , 1 copo e meio de pinga XE "pinga" , 3 ovos XE "ovos" , 1 colher(es) sopa e meia de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" , 2 copos de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer

Misture todos os ingredientes amasse bem se precisar coloque um pouco mais de leite XE "leite" .

Faça as rosquinhas, coloque para assar, depois de assada passar na pinga XE "pinga"  com um pouquinho de água XE "água"  e no açúcar XE "açúcar" , coloque em lata fechada.

Sequilhos XE "Sequilhos" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

½Kg de polvilho XE "polvilho"  doce XE "polvilho doce" ; 3 ovos inteiros; ½ copo de água XE "água" ; ½ colher de chá de cremor tártaro XE "cremor tártaro" ; ½ colher de chá de bicarbonato XE "bicarbonato"  de sódio; 60g de banha XE "banha"  misturada com 60g de manteiga XE "manteiga"  derretida; 400g de açúcar XE "açúcar" ; ½kg de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; Óleo para untar a assadeira;

Modo de fazer

Numa vasilha, coloque o polvilho XE "polvilho"  doce XE "polvilho doce" , depois o açúcar XE "açúcar"  e 3 ovos inteiros. Separadamente, misture o bicarbonato XE "bicarbonato"  de sódio em meio copo de água XE "água"  e mexa. Depois, mexa o ovo XE "ovo" . Acrescente o copo com o bicarbonato e depois a banha XE "banha"  misturada com a manteiga XE "manteiga" . Essa banha misturada com a manteiga tem um segredo: você tem quer ferver a manteiga, esperar esfriar e deixar na geladeira de um dia para o outro. Retire então, toda a camada de gordura que se formar em cima da manteiga. Derreta novamente e só aí junte à banha. 

Coloque o trigo aos poucos e mexa bem. Tem outra dica importante para receita dar certo. O segredo é amassar de fora para dentro. Deixe um pouquinho de farinha de lado para dar o ponto. 

Coloque a farinha na mesa e despeje a massa. Sove bastante. Depois, reparta a massa ao meio e sove de novo. Divida em mais duas partes. Misture parte de uma com parte da outra. Depois, faça rolinhos. Eles devem ficar redondinhos. Se ficarem chatos é sinal de que a massa está mole. 

Corte e faça os desenhos que quiser. Unte a forma com óleo XE "óleo"  e coloque os biscoitos. Deixe uma distância para não grudar. Leve ao fogo de 30 a 45 minutos, dependendo do forno. Quando dourar, os sequilhos estão prontos. 

Rendimento: 1 quilo e meio

Sequilhos XE "Sequilhos"  de coco XE "Sequilhos de coco" 

 XE "coco" 
Ingredientes

100 g de margarina XE "margarina" ; 1 xícara de chá de açúcar XE "açúcar" ; 1 ovo XE "ovo" ; ½ xícara de leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco" ; ½ k de polvilho XE "polvilho"  doce XE "polvilho doce" .

Modo de fazer

Bata a margarina XE "margarina"  com o açúcar XE "açúcar"  e o ovo XE "ovo"  até ficar cremoso. Junte o leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco" , alternando com o polvilho XE "polvilho" . Amasse bem até ficar homogênea (se a massa ficar um pouco seca, juntar mais uma colher de sopa de leite de coco.) Deixe descansar por 20 minutos. Enrole em pequenos bastões não muito grossos ou faça pequenas bolinhas. Coloque em tabuleiro untado e asse em forno moderado (190o.C) por, aproximadamente, 20 minutos.

Sonho XE "Sonho" 
Benjamim Abrahão XE "Benjamim Abrahão"  

Ingredientes

500 g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 50 g de fermento XE "fermento"  de pão; 100 g de margarina XE "margarina" ; 100 g de açúcar XE "açúcar" ; 2 ovos; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 pitada de vanilina ou baunilha XE "baunilha" ; 1 copo de água XE "água"  aproximadamente.

Modo de fazer

faça uma esponja com 50 gramas de farinha de trigo XE "farinha de trigo" , o fermento XE "fermento"  e um pouquinho de água XE "água" . 

deixe-a descansar por uns 15 minutos. após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. espere o crescimento desta massa durante uns 10 minutos. 

após este descanso, faça os modelos em bolinhas de 30 gramas cada uma e coloque-as em assadeiras levemente untadas. 

espere o crescimento coberta com um pano, até quase atingir o seu dobro. após tudo pronto, frite-os em óleo XE "óleo"  lento, não muito quente. 

recheio

Ingredientes 

1/2 litro de leite XE "leite" ; 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 75 g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 4 gemas; 1 pitada de vanilina ou baunilha. XE "baunilha" 
Modo de fazer

Leve o leite XE "leite"  para ferver junto com a metade do açúcar XE "açúcar" . Quando estiver fervendo, misture a outra metade do açúcar com a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  peneirada e despeje junto. sempre mexendo para não encaroçar. adicione o restante dos ingredientes, cozinhe por mais alguns instantes e está pronto o creme XE "creme" . 

Espere esfriar, recheie os sonhos e por cima polvilhe açúcar XE "açúcar"  de confeiteiro XE "açúcar de confeiteiro" . 

Sonho XE "Sonho"  Fofo XE "Sonho Fofo" 
Massa

Ingredientes

4 xícaras leite XE "leite"  morno; 2 colher(es) sopa margarina XE "margarina" ; 2 colher(es) sopa rasa banha XE "banha" ; 50 g fermento XE "fermento"  para pão XE "fermento para pão" ; 1 k farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 2 ovos XE "ovos"  batidos; 2 xícaras rasa açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer

Amorna-se o leite XE "leite"  coloca-se numa tigela; junto com o fermento XE "fermento" ; banha XE "banha" ; margarina XE "margarina" ; açúcar XE "açúcar" ; e os ovos XE "ovos"  batidos; amasse bem e vá colocando a farinha XE "farinha"  até terminar o k se grudar põe-se mais um pouco até desgrudar das mãos; deixe descansar até dobrar de volume; depois estica-se numa toalha enfarinhada; faça bolinhas pequenas cubra e deixe crescer mais um pouquinho; frite em bastante óleo XE "óleo"  quente; em fogo baixo depois de frito corte e recheie com creme XE "creme"  polvilhe com açúcar.

Recheio

Ingredientes

1 litro leite XE "leite" ; 1 lata(s) leite condensado XE "leite condensado" ; ½ xícara açúcar XE "açúcar"  2 gemas XE "gemas" ; 4 colher(es) sopa maisena XE "maisena" ; 1 colher(es) (chá) baunilha XE "baunilha" .

Modo de fazer

Coloque em uma panela o leite XE "leite"  reservando um pouco para diluir a maisena XE "maisena" ; o açúcar XE "açúcar"  o leite condensado XE "leite condensado"  quando estiver bem quente despeje a maisena diluída no leite com as gemas XE "gemas"  peneiradas; por fim coloque a baunilha XE "baunilha" ; deixe esfriar recheie os sonhos XE "sonhos" .

(Rendimento 80 sonhos) 

Sorvetão XE "Sorvetão" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

Creme XE "Creme"  1

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 2 medidas de leite da lata; 4 gemas passadas pela peneira.

Creme XE "Creme"  2

4 claras XE "claras"  ; 4 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  com soro.

Para montagem

1 xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 4 colheres (sopa) de chocolate em pó XE "chocolate em pó"  (de boa qualidade); 4 colheres (sopa) de leite XE "leite" .

Modo de fazer

Creme XE "Creme"  1

Misture todos os ingredientes e leve ao fogo em banho-maria XE "banho-maria" , mexendo até engrossar. Deixe esfriar. 

Creme XE "Creme"  2

Bata as claras XE "claras"  com o açúcar XE "açúcar"  até atingir o ponto de suspiro (mais ou menos 10 minutos), coloque o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e misture delicadamente sem bater. Quando o creme 1 estiver frio misture ao creme 2. 

Montagem

Com o açúcar XE "açúcar" , caramelize a forma própria para pudim. A parte, misture o chocolate em pó XE "chocolate em pó"  com o leite XE "leite"  até ficar uma pasta. Depois, passe na forma já caramelizada com o açúcar. Despeje os dois cremes já misturados, cubra com papel alumínio e leve ao freezer por mais ou menos 6 horas. Desenforme só na hora de servir. 

Rendimento: 8 pessoas

Sorvete de flocos XE "Sorvete de flocos" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

Sorvete

1 litro de leite XE "leite" ; 4 colheres (sopa) de gordura hidrogenada XE "gordura hidrogenada" ; 4 colheres (sopa) de leite em pó XE "leite em pó" ; 1½ xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 3 ovos inteiros (opcional); 1 colher (chá) de liga neutra XE "liga neutra" ; 20g de pó de nata XE "pó de nata" ; 1 colher (sobremesa XE "sobremesa" ) de emulsificante XE "emulsificante" ; 200g de chocolate meio amargo XE "chocolate meio amargo"  derretido;

Farofa doce XE "Farofa doce" 
200g de biscoitos doce moídos; 200g de castanha de cajú XE "castanha de cajú"  moída; 100g de leite em pó XE "leite em pó" ;

Modo de fazer

Sorvete

Aqueça 1 xícara (chá) do leite XE "leite"  até levantar fervura. Misture a gordura vegetal, coloque no liquidificador, adicione o restante do leite, o leite em pó XE "leite em pó" , o açúcar XE "açúcar" , os ovos, a liga neutra XE "liga neutra" , o pó de nata XE "pó de nata"  e bata por uns 2 minutos. Leve ao freezer por no mínimo 3 horas e deixe endurecer. Corte em cubinhos, leve à batedeira junte o emulsificante XE "emulsificante"  e bata até dobrar de volume, de 6 a 7 minutos. Adicione o chocolate XE "chocolate"  derretido aos poucos. Volte ao freezer e deixe por mais 3 horas. 

Farofa doce XE "Farofa doce" 
Numa tigela, misture todos os ingredientes. Sirva sobre o sorvete. 

Rendimento: 5 litros de sorvete

Sorvete de forno

http://www.maisvoce.com.br
Ingredientes
Para o sorvete:

4 colheres (sopa) de cacau em pó; XE "cacau em pó" ; 2 ½ xícaras (chá) de leite; XE "leite" ; 5 gemas; XE "gema" ; ½ xícara (chá) de açúcar; XE "açúcar" ; ½ xícara (chá) de creme de leite; XE "creme de leite" .

Para o suspiro:

5 claras; XE "claras" ; 10 colheres (sopa) de açúcar.

Para a calda:

1 xícara (chá) de chocolate em pó; XE "chocolate em pó" ; 1 xícara (chá) de açúcar; XE "açúcar" ; 1 xícara (chá) de leite; XE "leite" ; 1 colher (sopa) de manteiga; XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de conhaque; XE "conhaque" ; 1 colher (chá) de café solúvel; XE "café solúvel" .

modo de fazer

Para o sorvete:

Dissolva o cacau no leite. Leve ao fogo até ferver e reserve. Bata as gemas e o açúcar até obter uma gemada esbranquiçada. Adicione o leite quente com o cacau aos poucos na gemada. Bata para misturar os ingredientes. Passe para uma panela e leve ao fogo baixo, mexendo até engrossar. Espere esfriar.

Adicione o creme de leite, misture e despeje num refratário retangular. Leve ao freezer por 6 ou 8 horas ou deixe de um dia para o outro. 

Para o suspiro:

Bata as claras na velocidade alta da batedeira. Quando começarem a ficar firmes, adicione o açúcar aos poucos. Mexa por mais 5 minutos até formar um merengue bem firme. 

Para a calda:

Numa panela, coloque todos os ingredientes.

Leve ao fogo baixo, mexendo por 10 minutos, até obter uma calda homogênea.

Retire do fogo e reserve.

Montagem:

Pré-aqueça o forno 20 minutos antes de levar o sorvete ao forno.

Espalhe o suspiro com o saco de confeitar ou às colheradas, formando picos irregulares.

Leve ao forno quente a 200º por 3 minutos mais ou menos, apenas para tostar o pico dos suspiros.

Sirva com a calda quente.

Suflê de Chocolate XE "Souflê de Chocolate" 
Massa

Ingredientes

3 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 3 colher(es) sopa de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 xícara (chá) de leite XE "leite" ; 6 colher(es) sopa de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" ; 5 gemas XE "gemas" ; ¾ xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (chá) de baunilha XE "baunilha" ; raspas de laranja XE "raspas de laranja" 

 XE "laranja" ; 5 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" . 

Creme XE "Creme" 
Ingredientes

2 gemas XE "gemas" ; 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" 
Modo de fazer

Derreta a manteiga XE "manteiga"  e junte a farinha XE "farinha"  mexendo um pouco, despejando o leite XE "leite"  de uma só vez. Mexa rapidamente, até obter um creme XE "creme"  grosso e liso. Retire do fogo e coloque o chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" , misturando bem. Bata as gemas XE "gemas"  com o açúcar XE "açúcar"  muito bem, acrescente a baunilha XE "baunilha"  e as raspas de laranja XE "raspas de laranja" 

 XE "laranja" . Junte tudo à mistura de chocolate e mexa bem.

Por último misture levemente as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve" ; coloque em forma refratária untada e asse em forno médio por 45 minutos. Sirva quente com a cobertura cremosa em cima.

Para fazer o creme XE "creme" , peneire as gemas e misture ao leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , levando ao fogo até engrossar.

Suspiro de chocolate com sorvete de cafe e chantilly com Frangelico XE "Suspiro de Chocolate com Sorvete de Café e Chantilly com Frangelico" 
Ingredientes

2 claras de ovo; XE "claras" ; 75 gr de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher de sopa de chocolate em pó XE "chocolate em pó" ; 65 gr de açúcar de confeiteiro XE "açúcar de confeiteiro" ; Sorvete de café XE "sorvete de café"  (vale a pena comprar pronto); 1 garrafinha de creme de leite para bater chantilly XE "creme de leite fresco" ; 1 dose de licor Frangelico XE "Frangelico" ; 4 colheres de sopa de açúcar.

Modo de fazer

Aqueça o forno na temperatura mínima. Forre uma assadeira com papel manteiga. Bata as claras em neve. Junte as 75gr de açúcar aos poucos, batendo sempre até que fique bem firme. Misture o açúcar de confeiteiro e o chocolate em pó ao suspiro, batendo em velocidade mínima, só para incorporar. Com a ajuda de um saco de confeiteiro, faça aproximadamente 20 suspiros, deixando um espaço entre eles de pelo menos 2 cm. Asse por cerca de 1 hora e 15minutos, até que eles fiquem bem sequinhos. Apague o fogo e deixe-os no forno, com a porta meio aberta por uns 15 minutos. Só depois de esfriarem completamente é que eles devem ser retirados do papel manteiga. Para o chantilly, bata o creme de leite com as 04 colheres de açúcar até que fique com a consistência bem firme. Acrescente o licor aos poucos. Coloque uma bola de sorvete no meio do prato e, de cada lado um suspiro. Por cima o chantilly com Frangélico. Se quiser enfeite o prato com um pouco de pó de café.

Torta Alemã XE "Torta Alemã" 
Ingredientes

Para o creme XE "creme" 
4 claras XE "claras" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar"  refinado; 200 gramas de manteiga XE "manteiga" ; 2 latas de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  geladas e sem soro; 1 cálice de conhaque XE "conhaque"  

Para a Cobertura

4 colheres de chocolate em pó XE "chocolate em pó" ; 4 colheres de leite XE "leite" ; 4 colheres de açúcar XE "açúcar"  refinado; 1 colher de margarina XE "margarina"  ou manteiga XE "manteiga" ; 1 pacote de biscoito Maria. XE "biscoito Maria." 
Modo de fazer

Faça primeiro o creme XE "creme" .

Coloque na batedeira as claras XE "claras" , o açúcar XE "açúcar"  e a manteiga XE "manteiga" . Bata até ficar bem cremoso. Desligue a batedeira e acrescente o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e misture bem. Por último adicione o conhaque XE "conhaque" .

Para fazer a cobertura use uma frigideira. 

Coloque o açúcar XE "açúcar" , o chocolate XE "chocolate" , a margarina XE "margarina"  e o leite XE "leite" . Dissolva tudo, misturando bem. 

Depois é só montar a torta. 

Coloque primeiro uma camada de creme XE "creme" . Depois, uma camada de biscoito cobrindo todo o creme. Mais uma de creme e outra de biscoito. Depois espalhe a cobertura. Sirva gelada. 

Torta XE "Torta"  de Banana XE "Torta de Banana" 

 XE "banana" 
Massa

Ingredientes

4 xícaras farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 2 xícaras açúcar XE "açúcar" ; 1 pacote margarina XE "margarina"  ( 100gr) 2 ovos XE "ovos" ; bananas XE “banana" ; um pudim XE "pudim"  de caixinha XE "pudim de caixinha"  sabor baunilha XE "baunilha" ; açúcar e canela XE "canela"  para polvilhar.

Modo de fazer

Misture  a farinha XE "farinha" ; o açúcar XE "açúcar" ; margarina XE "margarina" ; e os ovos XE "ovos"  muito bem; espalhe em uma assadeira XE "assadeira"  coloque as bananas XE “banana"  cortadas pelo comprimento salpique canela XE "canela"  e açúcar coloque para assar depois da torta assada faz-se o pudim XE "pudim"  de caixinha XE "pudim de caixinha"  coloque por cima da torta; corte depois de fria.

Torta XE "Torta"  de banana XE "banana"  da Clarice XE "Torta de banana da Clarice" 
Ingredientes

15 bananas XE “banana"  nanica XE “banana nanica"  maduras, 1 xícara de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" , 1 xícara de maisena XE "maisena" , 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" , 1 colher(es) sopa de fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" , 1 xícara de chá de margarina XE "margarina" , 150 g de uva passa XE "uva passa"  sem semente, 1 xícara de chá de leite XE "leite" , 3 ovos XE "ovos" .

Modo de fazer

Junte os ingredientes secos, manteiga XE "manteiga" , farinha XE "farinha" , maisena XE "maisena" , açúcar XE "açúcar" , fermento XE "fermento" , fazer uma farofa XE "farofa"  bem uniforme, a parte bater os ovos XE "ovos" , misturar o leite XE "leite" , reserve, untar a forma e enfarinhar colocar a metade da farofa, cortar as bananas XE “banana"  em rodelas colocar em cima da farofa, em seguida colocar as uvas passa XE "uvas passa"  bem espalhadas, cobrir com o restante da farofa, polvilhe canela XE "canela"  em pó XE "canela em pó" , cobrir com os ovos batidos com o leite, espalhar bem, levar ao forno quente e deixar e deixar assar até ficar dourado.

Torta XE "Torta"  de chocolate XE "Torta de chocolate" 

 XE "chocolate" 
Massa

1 tablete de margarina XE "margarina"  (100 g); 3 xícaras de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colheres de sopa de açúcar XE "açúcar" ; 2 gemas XE "gemas" .

Modo de fazer

Misture todos os ingredientes. Forre o fundo de uma forma desmontável e asse até ficar dourada. Reserve.

Creme XE "Creme" 
1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  (395 g); 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  (395 g); 1 gema; 3 colheres de sopa de chocolate XE "chocolate"  em pó XE "chocolate em pó" . 

Modo de fazer

Misture tudo, leve ao fogo até engrossar. Deixe amornar e despeja sobre a massa já assada. Deixe esfriar. Desenforme. Se desejar, enfeite com raspas de chocolate XE "chocolate" .

Torta XE "Torta"  de Coco Deliciosa XE "Torta de Coco Deliciosa" 
Massa

Ingredientes

3 xícaras farinha XE "farinha"  trigo XE "farinha trigo" ; 1 xícara açúcar XE "açúcar" ; 2 colher(es) (chá) fermento XE "fermento"  em pó XE "fermento em pó" ; 1 tablete margarina XE "margarina" ; 2 ovos XE "ovos" .

Modo de fazer

Coloque em uma tigela a farinha XE "farinha" ; margarina XE "margarina"  misture bem e coloque o restante dos ingredientes; amassa bem coloque em uma assadeira XE "assadeira"  abrindo com os dedos coloque no forno de uma pré assada.

Creme XE "Creme" 
Ingredientes

1 litro leite XE "leite" ; 3 colher(es) sopa maisena XE "maisena" ; 2 gemas XE "gemas" ; açúcar XE "açúcar"  a gosto; ½ k coco  XE "coco" fresco XE "coco fresco"  ralado médio; 1 lata(s) leite condensado XE "leite condensado" .

Modo de fazer

 Coloque o leite XE "leite"  no fogo com o açúcar XE "açúcar" ; a parte dissolva a maisena XE "maisena"  em um pouco de leite coloque as gemas XE "gemas"  peneiradas; quando o leite ferver acrescente a maisena mexa bem até cozinhar.

Como Montar a Torta XE "Torta" 
Modo de fazer

Tire a massa pré assada do forno ainda quente coloque o creme XE "creme"  por cima; o coco  XE "coco" ralado XE "coco ralado"  e por ultimo regue com o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; coloque novamente no forno para assar; corte depois de fria.

Torta de limão XE "Pudim de Pão" 

 XE "Torta de limão" 

 XE "limão" 
Ingredientes

1 pacote de biscoito maisena XE "biscoito maisena" 

 XE "maisena"  (200 g); 100 g de manteiga XE "manteiga"  (ou margarina XE "margarina" ); 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  (395 g); 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  (300 g); suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão"  (mais ou menos meia lata) XE "uva-passa" . XE "uva-passa." 
Modo de fazer

Bata o biscoito no liquidificador até ficar como uma farofa grossa. Derreta a manteiga XE "manteiga"  e misture o biscoito picado. Use para forrar o fundo e os lados de uma fôrma de fundo falso (20 cm. Se a forma for maior forre só o fundo). Coloque no forno médio por 5 minutos.

Bata o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  e o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  no liquidificador e acrescente limão XE "limão"  até que fique com o sabor desejado, em ponto firme. Despeje sobre a massa (fria) na fôrma. Enfeite com raspas de limão. Coloque na geladeira por pelo menos 2 horas (o ideal é de um dia para o outro).

No lugar do limão XE "limão" , pode ser usado outro suco, como maracujá.

Torta de limão XE "Torta de limão" 

 XE "limão"  com  mousse XE "Torta de limão com  mousse" 
Massa:

INGREDIENTES

120 g manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina"  sem sal XE "sal"  (temperatura ambiente); 200 g biscoito maizena moído; 1 colher(chá) raspas de casca de limão XE "casca de limão" 

 XE "limão" ; 
Modo de fazer

Moa o biscoito. Depois ponha numa tigela e vá misturando com a manteiga XE "manteiga"  até dar liga. Junte as raspas aos poucos. Use forma  canelada c/fundo falso (28 cm). Asse em forno pré-aquecido (180º) durante 10/12 minutos. Deixe esfriar.

Recheio: 

Ganache branco XE "Ganache branco" :

200 g chocolate XE "chocolate"  branco XE "chocolate branco"  ralado; ½ lata creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  sem soro (ou ½ xícara se for em caixinha). Misture e leve ao fogo em banho maria (ou 1 minuto no microondas XE "microondas" ). Acrescente ¼ de xícara(chá) de suco de limão XE "suco de limão"  coado e 1 colher (sopa) de raspas de limão XE "limão" . 

Mousse XE "Mousse" :

1 lata leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; o restante do creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; ½ xícara (chá) suco de limão XE "suco de limão" ; 1 colher (sopa) rasa de gelatina em pó XE "gelatina em pó"  sem sabor XE "gelatina em pó sem sabor" 

 XE "sem sabor" ; 3 colheres de sopa de água XE "água"  fria; 2 claras XE "claras"  em neve XE "em neve" ; 1 colher (sopa) raspas de limão XE "limão" .

Modo de fazer

Misture sem bater o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  e o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" , acrescente aos poucos o suco e as raspas de limão XE "limão" . 

Dissolva a gelatina na água XE "água"  fria e leve ao microondas XE "microondas"  por 20 segundos. Mexa bem. 

Acrescente a gelatina ao creme XE "creme" . Junte tudo, aos poucos, nas claras XE "claras"  em neve XE "em neve"  (obs: não junte as claras ao creme). Gele.

Montagem

Coloque a massa assada em um prato de servir. Cubra o fundo com o ganache. Ponha a mousse por cima. Decore com pitangas de creme XE "creme"  chantili batido. Enfeite com metades de rodelas de limão XE "limão"  (com casca) em pé.

Torta XE "Torta"  de maçã XE "Torta de maçã" 
MASSA

Ingredientes

2 xícaras (chá) de farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 gemas XE "gemas" ; 2 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar"  refinado; 100g de manteiga XE "manteiga" 
Modo de fazer

Junte todos os ingredientes da massa de uma só vez e mexa até virar uma mistura consistente. Coloque em fôrma redonda com fundo desmontável, abrindo de maneira que a textura fique fina. 

Recheio

Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 2 doses de leite comum integral (medir doses na própria lata de leite condensado); 1 colher (sopa) de maisena XE "maisena"  dissolvida em um pouco de leite; 1 colher (sopa) de baunilha. XE "baunilha" 
Modo de fazer

Misture tudo em fogo médio, até atingir o ponto de creme XE "creme" . 

Cobertura:

Corte as maçãs XE "maçãs"  em rodelas, coloque em uma panela grande com o açúcar XE "açúcar"  e a água XE "água"  e leve ao fogo baixo.Depois de cozidas, tire-as do fogo e deixe esfriar. 

Montagem:

Por cima da massa, coloque o creme XE "creme"  faltando 2 cm para cobrir a fôrma e, por fim, as maçãs XE "maçãs"  cozidas . Salpique com canela XE "canela"  e leve ao forno médio por cerca de 35 minutos. 

Sugestão:

Sirva a torta quente com uma bola de sorvete de creme XE "creme" . 

Torta de morangos XE "Torta de morangos" 

 XE "morangos" 
Empresário: Benjamim Abrahão XE "Benjamim Abrahão"  

massa

500 g de farinha de trigo XE "farinha de trigo"  

300 g de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina"  

150 g de açúcar XE "açúcar"  

1 ovo XE "ovo"  

1 pitada de sal XE "sal"  

casca de limão XE "casca de limão" 

 XE "limão"  ralada 

Modo de fazer

coloque a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  sobre a mesa e abra uma cova no centro dela. nesta cova, coloque o restante dos ingredientes e misture todos com as mãos, inclusive a farinha de trigo. após a massa pronta, coloque numa bandeja e leve para a geladeira. após a massa bem gelada, pegue 3 formas para torta e forre-as com a massa. complete com creme XE "creme"  de confeiteiro e leve para assar. após assada e fria desenforme-as e decore com morango XE "morango" , passe a geléia por cima e em volta decore com coco ralado XE "coco ralado"  ou castanha de caju XE "castanha de caju"  moída. leve para gelar e sirva. 

creme XE "creme"  para recheio 

1/2 litro de leite XE "leite" ; 75 g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 4 gemas; 250 g de açúcar XE "açúcar" ; 1 pitada de vanilina ou baunilha XE "baunilha"  

Modo de fazer

coloque numa panela, o leite XE "leite"  com a metade de açúcar XE "açúcar"  e leve ao fogo. assim que começar a levantar fervura, adicione o restante do açúcar já misturado com farinha de trigo XE "farinha de trigo" . em seguida, misture o restante dos ingredientes, mexendo sempre para não empelotar, cozinhe por mais alguns instantes, espere esfriar e use. 

geléia para tortas XE "geléia para tortas" 
1 copo de água XE "água" ; 200 g de açúcar XE "açúcar" ; 40 g de maisena XE "maisena" ; 2 colheres de sopa de glucose XE "glucose"  ou karo XE "karo" ; 1 limão XE "limão"  ou 1 laranja XE "laranja"  fatiada; corante XE "corante"  vermelho.

Modo de fazer

leve ao fogo: a água XE "água" , o açúcar XE "açúcar"  e o limão XE "limão" . quando estiver fervendo, desmanche a maisena XE "maisena"  com 7 colheres de sopa de água e despeje aos ingredientes que estão fervendo. por último adicione a glucose XE "glucose"  ou karo XE "karo" , faça uma geléia bem grossa,

 espere esfriar e use. 

Torta XE "Torta"  Gelada de Bis XE "Torta Gelada de Bis" 

 XE "Bis" 
Ingredientes

1 caixa de Bis XE "Bis"  (picado); 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 ½ lata de leite de vaca; 2 gemas XE "gemas" ; 1 colher(es) de sopa cheia de amido de milho XE "amido de milho" 

 XE "milho" ; 1 colher(es) de sopa de margarina XE "margarina" ; 1 tablete de chocolate XE "chocolate"  meio-amargo; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  sem soro; 3 claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve"  (bem firme); 3 colher(es) de sopa de açúcar XE "açúcar" 
Modo de fazer

Para o creme XE "creme"  branco, separe um pouco do leite XE "leite"  de vaga e dissolva o amido de milho XE "amido de milho" 

 XE "milho" . Misture o leite condensado XE "leite condensado" , as gemas XE "gemas"  e a margarina XE "margarina"  e leve ao fogo mexendo sem parar até engrossar (uns 4 minutos após começar a ferver), despeje o creme já no pirex em que vai ser servido e espere esfriar.

Para a mousse de chocolate XE "chocolate" , derreta o tablete de chocolate picado no microondas XE "microondas"  (potência descongelar) ou em banho-maria XE "banho-maria"  e misture com o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . Reserve. Bata as claras XE "claras"  em neve XE "claras em neve" 

 XE "em neve"  bem firme e junte o açúcar XE "açúcar"  aos poucos. Bata mais. Junte as claras batidas ao chocolate misturando delicadamente. 

Por cima do creme XE "creme"  branco despeje 1 caixa de Bis XE "Bis"  picado e por cima do Bis, a mousse de chocolate XE "chocolate" . Leve ao freezer por 2 horas e depois passe para a geladeira até a hora de servir.

Pode-se substituir a caixa de Bis XE "Bis"  por um punhado de bombons Sonho XE "Sonho"  de Valsa XE "Sonho de Valsa" .

Torta Gelada de Limão XE "Torta Gelada de Limão"  

Culinarista: Álvaro Rodrigues XE "Álvaro Rodrigues"  

Massa crocante XE "crocante" 
Ingredientes

200 g de biscoitos maisena XE "maisena"  moídos no processador; 120 g de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal"  em temperatura ambiente; 1 colher de chá de raspas de limão XE "limão"  

Modo de fazer:

Coloque todos os ingredientes em uma tigela grande e vá amassando delicadamente com a ponta dos dedos até obter uma farofa bem úmida. 

Aplique a farofa em assadeira redonda de fundo falso de 28 cm de diâmetro no fundo e lados e leve a massa ao forno a 180º C por 12 minutos. 

Retire do forno, deixe esfriar e aplique os recheios. Leve para a geladeira até o dia seguinte e decore a gosto. 

Torta Holandesa XE "Torta Holandesa" 
www.redeglobo.com.br/maisvoce XE "www.redeglobo.com.br/maisvoce"  

Ingredientes

Massa

250g de margarina XE "margarina" ; 200g de açúcar XE "açúcar"  refinado; 80g de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 600ml de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  sem soro; Essência de baunilha XE "baunilha"  a gosto; Licor de frutas a gosto.

Cobertura

200g de chocolate meio amargo XE "chocolate meio amargo" ; 200g de creme XE "creme"  de leite fresco XE "creme de leite fresco" ; 10g de margarina XE "margarina" ;

Base

200g de biscoito tipo maisena XE "maisena" ;

Montagem lateral

200g de biscoito doce redondo XE "biscoito doce redondo"  com cobertura de chocolate XE "chocolate"  (calipso)

Modo de fazer

Massa

Na batedeira bata a margarina XE "margarina"  e o açúcar XE "açúcar"  até obter um creme XE "creme"  quase branco. Adicione o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  e continue batendo. Junte o creme de leite XE "creme de leite"  e mexa bem. Acrescente a essência de baunilha XE "essência de baunilha" 

 XE "baunilha"  e o licor de frutas.

Cobertura

Em uma panela coloque o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" , aqueça sem deixar ferver e tire do fogo. Acrescente o chocolate XE "chocolate"  e a margarina XE "margarina" . Misture bem até derreter o chocolate.

Montagem

Em uma forma de aro removível (de 18 a 20cm de diâmetro por 4cm de altura), passe a fita no contorno da forma. Forre o fundo da forma com a bolacha maisena XE "maisena"  e as laterais com biscoitos redondos com cobertura de chocolate XE "chocolate" . Coloque o creme XE "creme"  e leve à geladeira por 2 horas. Retire e coloque a cobertura. Dica: pode congelar por até 30 dias.

Torta mousse de chocolate XE "chocolate"  e nozes XE "Torta mousse de chocolate e nozes" 

 XE "nozes" 
Ingredientes

1 pacote de  Biscoito Leite XE "Biscoito Leite"  São Luiz Nestlé; 1 lata de  Creme XE "Creme"  de Leite Nestlé Tradicional, sem soro; 2 tabletes de  chocolate meio amargo XE "chocolate meio amargo"  Nestlé (400g); 2 claras XE "claras" ; 2 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; meia xícara (chá) de nozes XE "nozes"  moídas.

Modo de fazer

Bata no liqüidificador os Biscoitos até obter uma farofa fina e reserve. Coloque em uma panela meia lata de Creme XE "Creme"  de Leite e leve ao fogo em banho-maria XE "banho-maria"  até esquentar. Junte um tablete de Chocolate picado e mexa até obter um creme XE "creme"  homogêneo. Retire do fogo, adicione a farofa de Biscoito e misture até formar uma massa uniforme. Forre o fundo de uma fôrma de aro removível (25cm de diâmetro) com a massa e reserve.Coloque em uma panela o Creme de Leite restante com o outro tablete de Chocolate picado. Leve ao fogo em banho-maria, mexendo até obter um creme liso. Retire do fogo e reserve.Bata na batedeira as claras XE "claras"  em ponto de neve, adicione o açúcar XE "açúcar"  e deixe bater até formar um merengue. Misture delicadamente as claras ao creme de chocolate XE "chocolate" . Cubra a massa com a mousse e leve à geladeira, protegida por papel de alumínio ou filme plástico para uso culinário, por cerca de 4 horas. No momento de servir, desenforme a torta e cubra a superfície com as nozes XE "nozes"  moídas.

CONGELAMENTO 

Prepare a torta e depois de gelada embale-a, etiquete-a e congele. Deixe-a em freezer ou duplex por até 3 meses.

DICAS 

Para retirar o soro do Creme XE "Creme"  de Leite, deixe a lata na geladeira por, no mínimo, 4 horas. Em seguida, vire a lata, faça dois furos no fundo e escorra o soro.- Caso deseje uma consistênca mais fluída, mantenha o soro.

Rendimento 12 porções

Torta mousse de maracujá XE "Torta mousse de maracujá" 
Massa de Biscoito XE "Massa de Biscoito" , coberta com mousse de maracujá 
Ingredientes

Massa 

1 pacote deBiscoito Leite"  Biscoito Leite São Luiz Nestlé
; 100 g de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" ; meia colher (chá) de essência de baunilha XE "essência de baunilha" 

 XE "baunilha" 
Recheio 

1 envelope de gelatina em pó XE "gelatina em pó"  sem sabor XE "gelatina em pó sem sabor" 

 XE "sem sabor"  (12g); 1 lata de  Leite Moça XE "Leite Moça" ; meia medida (da lata) de suco de maracujá XE "suco de maracujá" ; 2 claras XE "claras" .

Cobertura 

Meia colher (sopa) de gelatina em pó XE "gelatina em pó"  sem sabor XE "gelatina em pó sem sabor" 

 XE "sem sabor" ; meia xícara (chá) de suco de maracujá XE "suco de maracujá" ; 4 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" 
Modo de fazer

Bata, aos poucos, no liquidificador os Biscoitos até obter uma farofa fina. Coloque-a em uma tigela junte a manteiga XE "manteiga" , a essência e misture até obter uma massa homogênea. Forre o fundo e as laterais de uma fôrma média de aro removível com a massa de Biscoito e reserve.Junte seis colheres (sopa) de água XE "água"  fria à gelatina e leve ao fogo em banho-maria XE "banho-maria"  até dissolver. Bata no liqüidificador, o Leite Moça XE "Leite Moça" , o suco de maracujá XE "suco de maracujá" , a gelatina e reserve. Bata as claras XE "claras"  em ponto de neve e misture-as delicadamente ao creme XE "creme"  de maracujá. Coloque a mousse sobre a massa de torta e leve à geladeira por cerca de 1 hora. Prepare a cobertura, junte uma colher (sopa) de água à gelatina e leve ao fogo em banho-maria até dissolver. Misture o suco de maracujá, uma xícara (chá) de água, o açúcar XE "açúcar" , a gelatina e leve à geladeira até começar a endurecer. Retire da geladeira, coloque a gelatina de maracujá sobre a mousse e volte à geladeira por cerca de 4 horas.

DICAS 

Se desejar, substitua o suco concentrado por polpa de maracujá XE "polpa de maracujá"  batida com um pouco de água XE "água"  e passada pela peneira.Se desejar, utilize as sementes de maracujá, na gelatina que vai ser colocada sobre a torta. 

Rendimento: 10 porções 

Torta Romeu e Julieta XE "Torta Romeu e Julieta" 
Ingredientes

200g de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 100g de amido de milho XE "amido de milho" 

 XE "milho" ; 200g de manteiga XE "manteiga" ; 2 gemas; 1/4 xícara (chá) de leite XE "leite" ; 4 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; raspas de casca de limão XE "casca de limão" 

 XE "limão" .

1° Recheio

350g de ricota XE "ricota"  (passada pela peneira); 100g de cream cheese XE "cream cheese" ; 3 ovos; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 pitada de canela XE "canela"  em pó; essência de limão XE "limão"  a gosto; raspa de casca de 1 laranja XE "laranja" ; raspa de casca de 1 limão.

2° Recheio

300g de goiabada XE "goiabada" . XE "goiabada." 
Cobertura

200g de goiabada XE "goiabada" ; 1/2 xícara (chá) de vinho XE "vinho"  tinto XE "vinho tinto" ; suco de 1 limão XE "limão" ; 

Modo de fazer

Amasse bem todos os ingredientes, até obter uma massa lisa e macia. Deixe descansar na geladeira por 20 minutos. Coloque a massa em uma fôrma redonda de fundo removível. Reserve. Bata todos os ingredientes do 1° recheio e reserve. Leve ao fogo os dois primeiros ingredientes da cobertura, por aproximadamente 15 minutos, desligue o fogo e misture o suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" . Reserve.

Montagem 

Coloque sobre a massa reservada um terço do 1° recheio, em seguida espalhe metade da goiabada XE "goiabada"  cortada em fatias, por sobre as fatias de goiabada espalhe mais um terço do 1° recheio, o restante da goiabada e restante do creme XE "creme" . Leve para assar. Depois de fria espalhe a cobertura de goiabada derretida. Leve para gelar.

Trufas de Chocolate XE "Trufas de Chocolate" 
Ingredientes

500 g de creme de leite XE "creme de leite" ; 1 kg cobertura de chocolate ao leite XE "cobertura de chocolate ao leite" 

 XE "cobertura de chocolate" 

 XE "chocolate"  picada ; 80 ml de conhaque XE "conhaque" ; 200 g de cacau em pó solúvel XE "cacau em pó" 
modo de fazer

Aqueça o creme de leite em banho-maria e junte a cobertura de chocolate ao leite mexendo até obter um creme homogêneo. Retire do banho-maria e adicione o conhaque, misturando delicadamente. Leve à geladeira para endurecer, por cerca de 4 horas. Modele as trufas e passe-as no Cacau em Pó Solúvel Nestlé.

Rendimento: 56 unidades de 30 g 

Bebidas XE "Bebidas" 
Batida de amendoim XE "Batida de amendoim" 

 XE "amendoim" 
Ingredientes

1 amendocrem XE "amendocrem"  pequeno; 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; pinga XE "pinga" ; açúcar XE "açúcar"  a gosto.

Modo de fazer

Bata tudo no liquidificador e sirva gelado

Batida de coco XE "Batida de coco" 

 XE "coco" 
Ingredientes

1 vidro de leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco" ; 1 lata de leite condensado XE "leite condensado" ; 1 lata de pinga XE "pinga"  ou vodka XE "vodka" ; açúcar XE "açúcar"  a gosto.

Modo de fazer

Bata tudo no liquidificador e sirva gelado

Batida de licor XE "licor"  de cacau XE "licor de cacau" 

 XE "Batida de licor de cacau" 

 XE "licor"  

Ingredientes

½ l de licor de cacau XE "licor de cacau" ; ½ l de gim XE "gim" ; 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; açúcar XE "açúcar"  a gosto.

Modo de fazer

Bata tudo no liquidificador e sirva gelado

Batida de pêssego XE "Batida de pêssego" 
Ingredientes

1 lata de pêssegos XE "pêssegos" ; 1 garrafa de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  doce XE "vinho branco doce"  ou champanhe XE "champanhe" ; açúcar XE "açúcar"  a gosto.

Modo de fazer

Bata tudo no liquidificador e sirva gelado

Brisa da noite XE "Brisa da noite" 
José Lopes XE "José Lopes"  - Barman XE "Barman"  - DF

Ingredientes

3/3 vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; 2/3 suco de abacaxi XE "suco de abacaxi" 

 XE "abacaxi" ; 1/3 leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1/3 Cointreau XE "Cointreau" ; gotas de groselha XE "groselha" ; gotas de Curaçau Blue. XE "Curaçau Blue." 
Daiquiri XE "Daiquiri" 
Fernando – Hotel Comodoro – Havana XE "Havana"  (Cuba XE "Cuba" )

Ingredientes

1 cucharadita de açúcar XE "açúcar" ; 1/4 onza jugo limón XE "limón" ; 5 gotas de marrasquino XE "marrasquino" ; 1 1/2  onza de ron blanco XE "ron blanco" ; 4 onzas de hielo frapé. XE "hielo frapé." 
Modo de fazer

Batir en la batidora durante 30 seg. y servir en copas de sidra acompañado de absorventes

Licor de chocolate XE "Licor de chocolate" 

 XE "chocolate" 
Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; a mesma medida de água XE "água"  fervendo; a mesma medida de pinga XE "pinga" ; 1 tablete de chocolate XE "chocolate"  meio-amargo; açúcar XE "açúcar"  a gosto.

Modo de fazer

Dissolva o chocolate XE "chocolate"  na água XE "água"  fervendo, bata todos os ingredientes no liquidificador. Sirva gelado. Bem tampado, dura 6 meses

Meia de seda XE "Meia de seda" 
Ingredientes

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , 1 lata de pinga XE "pinga" , 1 vidro de leite de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco" , 5 colher(es) sopa de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer

Bata tudo no liquidificador e sirva gelado.

Mojito I XE "Mojito" 
Uma colheradinha de açúcar XE "açúcar" ; suco de meia lima XE "lima" ; uma dose de rum XE "rum"  carta blanca XE "rum carta blanca"  (claro); agua carbonatada XE "Agua carbonatada" . (Club Soda XE "Club Soda" ); Gelo.
Hortelã XE “hortelã"  (é importante amassar só o talo, não as folhas).
Há opiniões sobre acrescentar uma gotas de angostura (em Cuba XE "Cuba"  usa-se granadine XE "granadine" . 

Mojito I XE "Mojito" I

Ingredientes

2 onças de rum XE "rum"  claro; 1 onça de suco de lima XE "suco de lima" 

 XE "lima" ; 2 colheres de chá de açúcar XE "açúcar" ; hortelã XE "hortelã" ; Club Soda XE "Club Soda" .

Modo de fazer

Coloque o açúcar XE "açúcar" , um punhado de hortelã XE "hortelã" , e club soda em um copo alto Pressione levemente a hortelã e dissolver o açúcar até sentir o cheiro da hortelã. Esprema ambas as metades da lima XE "lima"  no copo, deixando um pedaço da casca na mistura. Adicione o rum XE "rum" , agite-o, e encha-o com o gelo. Cubra com club soda, guarneça com um raminho de hortelã  e sirva. 
Refresco de Chocolate XE "Refresco de Chocolate" 
Para matar a sede nesses dias quentes, o bom é aliar sabor e volor nutritivo. Experimente esta receita e veja como é possível juntar sabor e saúde num mesmo copo. 

Ingredientes

350 ml de suco natural de laranja XE "laranja" ; 2 colheres de sopa de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres de sopa de chocolate em pó XE "chocolate em pó" ; 4 pedras de gelo; chantilly para decorar; cereja para decorar

Modo de fazer

Coloque todo os ingredientes no copo do liquidificador (menos o chantilly e a cereja) e bata na velocidade máxima. Decore e sirva imediatamente.

É muito bom. Já fiz e ficou ótimo.

Suco de pêra, morango XE "morango"  e tangerina XE "Suco de pêra, morango e tangerina" 
Etelma Mendes Rosa XE "Etelma Mendes Rosa"  

Ingredientes 

2 pêras XE "pêras"  com casca; 2 xícaras de chá de morangos XE "morangos" ; 4 tangerinas XE "tangerinas"  sem sementes; 2 xícaras de chá de água XE "água"  com gás XE "água com gás" ; açúcar XE "açúcar"  a gosto.

Modo de fazer

Bata no liquidificador a tangerina. Coe e reserve. 

Bata as pêras XE "pêras"  com os morangos XE "morangos"  no liqüidificador e misture ao suco de tangerina, adicione a água XE "água"  com gás XE "água com gás"  e adoce a gosto. 

Vinho Quente XE "Vinho Quente" 
Ingredientes

5 litros vinho XE "vinho"  tinto XE "vinho tinto" ; 1 k ½ açúcar XE "açúcar" ; 3 maçãs XE "maçãs"  picadas; cravo XE “cravo" ; canela XE "canela"  em pau XE "canela em pau"  a gosto; suco 3 laranjas.

Modo de fazer

Coloque o açúcar XE "açúcar"  em um caldeirão no fogo deixe derreter em ponto de caramelo claro junto com o cravo XE “cravo"  e a canela XE "canela"  coloque o vinho XE "vinho"  e as maçãs XE "maçãs"  deixe ferver bem e misture o suco de laranja XE "suco de laranja" 

 XE "laranja" ; sirva quente.

Índice de sites XE "sites" 
http://br.geocities.com/amachi_17/culinaria.htm

http://culinaria.iconet.com.br

http://www.alemnet.org/receitas/

http://www.alterosa.com.br/ja/receitas/ja-receitas.asp

http://www.basilico.com.br/cozinhar

http://www.butterfry.com.br/topo1.htm

http://www.cozinhanet.com.br

http://www.culinaria.uai.com.br/index1.html

http://www.cult.com.br/bahianet.com.br/usr/marina/receitas.html

http://www.delizie.italiane.com/receitas

http://www.evelinduarte.com.br

http://www.fornofogaoecia.com.br

http://www.geocities.com/TheTropics/4338/ana.html

http://www.maringa.com/variedades/cozinha

http://www.paodeacucar.com.br/receitas/principal.shtml

http://www.saborearte.com.br/

http://www.terra.com.br/culinaria

http://www.terra.com.br/culinaria/light/index_diabetes.htm

http://www.terra.com.br/natal2000/conteudo/sub_culi.htm

http://www.terravista.pt/copacabana/1875/pedidos.htm

http://www.todagula.com.br/rede/fr_rede.htm

http://www.tvgazeta.com.br/pravoce/

http://www.uniaoserv.com.br/culinaria/culinaria.html

http://www.uol.com.br/claudiacozinha/

http://www.valeshop.com.br/culinaria

http://www.webtender.com
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abacaxi
98, 108, 125

abóbora
65

abobrinha
25, 28, 64, 71

açafrão
62

acém
65

açúcar
27, 35, 42, 43, 44, 47, 48, 49, 55, 58, 65, 69, 74, 82, 83, 84, 85, 86, 87, 88, 89, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 99, 100, 101, 102, 103, 104, 105, 106, 107, 108, 109, 110, 111, 112, 113, 114, 115, 116, 117, 118, 119, 120, 121, 122, 123, 124, 125, 126, 127

açúcar cristal
83, 99, 110

açúcar de confeiteiro
82, 93, 94, 101, 107, 114, 117

açúcar DOÇÚCAR
102

açúcar mascavo
49, 107

açúcar refinado
92, 101

adoçante
46

agrião
65, 66

água
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Agua carbonatada
126

água com gás
127

aguardente
21

aipo
29

alcaparras
40

alcatra
68

alecrim
32, 36, 37, 49, 61, 68

alface
50, 52

alho
11, 13, 14, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 29, 31, 32, 33, 34, 35, 36, 37, 39, 40, 41, 43, 45, 46, 49, 53, 54, 56, 59, 60, 62, 64, 65, 66, 67, 68, 69, 72, 75, 76, 77, 80, 81

alho-poró
25, 35, 72, 81

aliche
11, 41, 64

Alichella
11, 64

Álvaro Rodrigues
11, 64, 67, 101, 122

amareto
95, 104

Ambrosia
82

amêndoas
16, 36, 86, 101, 104

amendocrem
125

amendoim
108, 125

amido de milho
19, 55, 78, 82, 122, 124

Ana Maria Braga
58

anchovas
40, 41

anchovas (aliche)
41

Aparecida Rita
15

arroz
11, 12, 13, 14, 15, 69, 82

Arroz a Piemontesa
11, 12, 13, 14

Arroz a Piemontesa branco
11

Arroz com Frango
14

Arroz com Presunto
14

arroz cozido
13, 14, 15

Arroz Cremoso de Forno
14

Arroz de Forno
15

Arroz doce com ovos nevados
82

arroz gomoso
82

arroz integral
62

arroz tipo japonês
82

assadeira
63, 71, 79, 83, 84, 85, 89, 90, 95, 100, 118, 119

atum
56, 72

aveia em flocos
65

azeite
11, 12, 15, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 29, 30, 31, 32, 33, 35, 38, 39, 40, 41, 45, 51, 53, 54, 56, 60, 61, 62, 63, 64, 66, 67, 72, 75, 80

azeitona
11, 14, 16, 18, 26, 29, 39, 40, 41, 42, 50, 51, 52, 56, 58, 59, 60, 63, 71, 75, 76

azeitona preta
39, 40, 50

azeitona verde
11, 18

bacalhau
24

Bacalhau
15, 24

Bacalhau à mineira
15

Bacalhau de natal-
15

bacon
16, 18, 28, 39, 41, 45, 47, 50, 56, 66, 78, 79, 80

Bala de Coco
82

banana
81, 83, 97, 101, 118

banana da terra
101

banana nanica
83, 118

banha
26, 27, 100, 113, 114

banha de porco
26

banha hidrogenada
26

banha saúde
27

banho-maria
86, 87, 91, 93, 98, 102, 109, 110, 115, 122, 123, 124

banho-maria.
110

Barbara Gancia
45

Barman
125

batata
15, 16, 17, 18, 19, 22, 33, 34, 42, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 72, 73, 75, 80, 81

batata baroa
67

Batata com Molho de Bacon
16

Batata com Requeijão
16

batata doce
24, 70, 71

batata em flocos
65

Batata Gratinada
16

batata noisette
68

batata palha
20, 69

Batata Rosti
17

Batata Suiça (Rosti)
17

Batata Suíça (Rosti)
17

Batatas com Molho de Bacon
18

Batatas Gratinadas
18

Batida de amendoim
125

Batida de coco
125

Batida de licor de cacau
125

Batida de pêssego
125

baunilha
77, 83, 87, 91, 96, 97, 99, 100, 101, 109, 110, 111, 112, 114, 115, 117, 118, 120, 121, 122, 123

Bauru de Forno
18

Bebidas
125

Bella Cucina
21

bengalinha francesa
49

Benjamim Abrahão
25, 35, 36, 59, 91, 95, 114, 121

berinjela
18, 73

Berinjela para sanduíche
18

bicarbonato
107, 108, 109, 113

bicarbonato de sódio.
107

Bis
122

biscoito
108

biscoito champanhe
98, 108

biscoito doce redondo
122

biscoito inglês
108

biscoito inglês.
108

Biscoito Leite
123

biscoito maisena
92, 105, 107, 119

biscoito Maria.
118

biscoitos
98, 108

bolachas
108

Bolachas de Goiabada
83

boleadeira
68

Bolinhas de queijo
19

Bolinho de banana
83

Bolinho de batata
19

Bolo
83, 84, 85, 86, 87, 88, 89, 90, 101

Bolo cremoso de Fubá
83

Bolo da Di
83

Bolo de Café
84

Bolo de cenoura
84

Bolo de chocolate branco
84

Bolo de Coca Cola
85

Bolo de Fubá com Coco
85

Bolo de Leite Condensado
85

Bolo de mandioca
86

Bolo de mousse
86

Bolo de nozes
86

Bolo de queijo
87

Bolo floresta branca
87

Bolo Floresta Negra
88

Bolo Gelado
88

Bolo Mousse de morango
88

Bolo Mulata
89

Bolo Nega Maluca
89

Bolo Negro
90

Bolo Prestigio
90

Bolo Toalha Felpuda
90

bolonhesa
38, 81

Bomba de chocolate
91

Bombocado
91, 92

Bombocado de mandioca
92

Bombom de Biscoito
92, 105

Bombom de biscoito (ver Palha Italiana)
92

Bombom de leite em pó
92

Bombom de Morango
93

Brigadeirão
93

Brigadeirão com creme de leite
93

brigadeiro branco
84

Brigadeiro de café
93

Brisa da noite
125

Broa de fubá
94

brócolos
41, 63

broto de feijão
62

Caçarola Italiana
94

cacau em pó
116, 125

Cachorro quente de forno
19

café
84, 89, 93, 102

café forte
84, 93, 102

café solúvel
116

calabresa
11, 56, 58, 64

calabresas
27

Calda
89, 111

calda da cereja
87, 88

calda de ameixas
99

calda de caramelo
92

calda do abacaxi
98

caldo de carne
11, 12, 13, 14, 22, 31, 42, 58, 59, 65, 66, 68

caldo de galinha
13, 19, 53, 59, 60, 62, 65, 66, 67, 69, 76

caldo de legumes e verduras
106

Caldo de Legumes e Verduras
48

camarão
78

canela
82, 83, 98, 99, 104, 105, 107, 109, 110, 112, 113, 118, 121, 124, 127

CANELA DE VELHA
94

canela em pau
104, 127

canela em pó
97, 98, 101, 105, 110, 118

canjiquinha
20, 21

Canjiquinha com Costelinha de Porco
20

capelete
21

Capelete a Bella Cucina
21

Capelete Romanesca
21

carne
11, 12, 13, 14, 22, 30, 31, 36, 39, 42, 58, 59, 60, 65, 66, 68, 69, 79, 81

Carne de Panela Diferente
22

carne moída
22, 27, 30, 35, 36, 38, 46, 58, 59, 60, 79

Carne moída ao forno
22

casca de laranja
112

casca de limão
61, 82, 120, 121, 124

castanha de caju
62, 121

castanha de cajú
115

catchup
19, 20, 49, 52, 68, 69

catupiry
51, 57, 60

Catupiry
16, 41

cebola
11, 12, 13, 14, 15, 17, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 29, 30, 31, 32, 33, 34, 36, 37, 39, 40, 41, 45, 46, 47, 48, 50, 51, 53, 54, 56, 58, 59, 60, 61, 62, 64, 65, 66, 67, 68, 69, 71, 72, 73, 74, 75, 76, 77, 78, 80, 81

Cebola
66

cebolinha
11, 21, 24, 25, 26, 27, 31, 32, 41, 64, 81

cenoura
14, 15, 22, 28, 38, 42, 45, 51, 52, 54, 62, 70, 84

cenouras
25, 84

cereja
85, 87, 88

cerejas ao marasquino
87, 88

cerveja
22, 49, 68

cerveja branca
22

cerveja preta
22

champanhe
98, 108, 125

champignon
11, 12, 13, 68

chantily
86, 87, 88, 89, 91, 100, 101

Cheesecake de Chocolate com Licor de Amêndoas
95

cheiro verde
14, 16, 18, 20, 22, 26, 27, 28, 43, 59, 60, 71, 73, 75

cheiro verede
80

chester
51

chocolate
84, 85, 86, 87, 88, 89, 90, 91, 92, 93, 96, 98, 102, 103, 105, 107, 108, 109, 111, 116, 117, 118, 119, 120, 122, 123, 125, 126

chocolate branco
84, 86, 87, 98, 120

chocolate em barra
85

chocolate em pó
84, 85, 86, 88, 89, 90, 92, 93, 95, 96, 105, 107, 109, 110, 111, 115, 116, 117, 118, 126

chocolate granulado
93, 108

chocolate meio amargo
90, 95, 102, 107, 109, 115, 122, 123

Chuchu ao forno com Creme de Leite, cebola e mussarela.
23

Chuchu Gratinado
23

chuchus
25

clara
42, 53, 77, 78, 95, 109

clara em neve
42, 70

claras
47, 58, 70, 73, 77, 82, 84, 85, 86, 87, 88, 89, 90, 91, 95, 96, 97, 102, 103, 104, 108, 111, 115, 116, 117, 118, 120, 122, 123, 124

claras em neve
85, 86, 87, 88, 89, 90, 91, 96, 97, 102, 103, 104, 108, 111, 117, 122

Club Soda
126

coalhada
35, 36

cobertura de chocolate
125

cobertura de chocolate ao leite
125

cobertura hidrogenada
93

coca-cola
85

coca-cola.
85

cocada
95

Cocada alemã
95

Cocadinha Infantil
96

coco
77, 82, 83, 84, 85, 86, 88, 90, 91, 92, 93, 95, 96, 98, 99, 107, 108, 109, 111, 112, 113, 114, 119, 125, 126

coco fresco
112, 119

coco ralado
58, 83, 84, 85, 86, 88, 90, 91, 92, 93, 95, 96, 97, 98, 107, 108, 109, 111, 119, 121

coco ralado em flocos
58

coentro
34

cogumelo
21, 67, 68, 69

cogumelos
69

cogumelos em conserva
69

Cointreau
125

cominho
30, 33, 34

conhaque
67, 68, 69, 86, 87, 116, 117, 118, 125

contra filé
31

contra-filé
31, 68

corante
121

costelinha de porco
20

couve
15, 21, 23

Couve-flor ao Molho Gratinado
23

coxão duro
30

coxão mole
21, 35, 36

coxinhas
60

cravo
82, 127

cravo em pó
107

cream cheese
24, 27, 95, 124

creme
11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 23, 25, 30, 31, 34, 35, 42, 47, 53, 54, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 71, 72, 73, 74, 75, 76, 78, 81, 82, 83, 84, 85, 86, 87, 88, 89, 91, 93, 96, 97, 98, 99, 100, 101, 102, 103, 104, 107, 108, 111, 112, 114, 115, 117, 118, 119, 120, 121, 122, 123, 124

Creme
23, 35, 38, 42, 54, 66, 68, 69, 87, 91, 96, 115, 117, 118, 119, 123

Creme Caipira
66

creme chantily
101

Creme chantily
87

creme de arroz
78, 82

Creme de Cassis
96

creme de cebola
50

Creme de chocolate
96

creme de leite
11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 21, 25, 30, 31, 33, 34, 47, 50, 51, 54, 65, 66, 67, 69, 70, 71, 72, 73, 74, 75, 76, 79, 82, 83, 84, 85, 86, 87, 88, 89, 91, 93, 96, 98, 100, 102, 103, 104, 107, 108, 110, 111, 115, 116, 117, 118, 119, 120, 122, 123, 124, 125

creme de leite fresco
11, 12, 13, 14, 30, 54, 81, 88, 89, 91, 95, 100, 107, 117, 122

creme de menta
96

Creme de Menta
96

creme de morango
89

creme de queijo
54

Creme Russo
96

cremor tártaro
113

crfeme de leite
18

crocante
102, 103, 122

Croquete de Batata Doce
24

croquetes
24

Croquetes de Bacalhau
24

croutons
66

Croutons
24

Croutons (torradas)
24

Cuba
125, 126

Cuca de Goiabada
97

Curaçao
55

Curaçau Blue.
125

curry
33

Cuscuz de legumes
25

Cuscuz Doce
97

Daiquiri
125

daneti
96

dentes de alho
11, 13, 14, 20, 22, 24, 25, 26, 27, 31, 33, 35, 36, 40, 41, 49, 60, 64, 65, 66, 67, 68, 69, 76

doce de leite
82

Doce de Leite (Lu)
98

DOCES
82

DOÇÚCAR
102

Don Pepe
31, 33

echalottes
13

Edna
92, 105

Eliana
96

Elzinha Nunes
82

em neve
47, 58, 70, 73, 77, 82, 84, 85, 86, 87, 88, 89, 90, 91, 96, 97, 102, 104, 108, 111, 117, 120, 122

Empada flor
25

Empadão de palmito
25

empadas
26, 75

Empadinha
26

emulsificante
115, 116

erva doce
64, 94

ervas
11, 49

ervas finas
24

ervas picadas
24

ervilha
14, 21, 25, 26, 29, 42, 78

ervilha fresca
42

ervilhas
14, 71

escalopinhos
13, 14

escarola
56, 75

Esfiha
26

Esfiha Frita
27

espaguete
28, 29, 40

Espaguete à Carbonara
28

Espaguete à napolitana
29

Espaguete Camponês
29

Espaguete do Olimpo
29

Espeto de Carne Moída
29

espinafre
45, 46, 54, 75

essência de amêndoas
86, 101

essência de baunilha
95, 101, 123

Essência de morangos
111

estragão
49

Etelma Mendes Rosa
126

extrato de carne
11

extrato de tomate
34, 37, 47, 53, 64

extratode tomate
46

extra-virgem
57

faraona
33

farinha
19, 24, 25, 26, 27, 31, 32, 34, 43, 44, 47, 48, 53, 54, 63, 66, 71, 75, 79, 83, 84, 85, 87, 88, 89, 90, 92, 93, 94, 98, 100, 101, 104, 105, 106, 107, 110, 112, 113, 114, 117, 118, 119, 120

farinha de arroz/milho
65

farinha de milho
25, 54

farinha de rosca
19, 23, 24, 31, 53, 58, 60

farinha de tribo
43

farinha de trigo
15, 19, 22, 23, 25, 26, 27, 28, 34, 35, 38, 43, 44, 46, 47, 48, 53, 54, 60, 62, 64, 66, 67, 68, 69, 70, 71, 72, 73, 74, 75, 76, 77, 78, 79, 80, 83, 84, 86, 87, 88, 90, 91, 92, 94, 97, 100, 101, 102, 104, 105, 106, 107, 109, 112, 113, 114, 117, 118, 120, 121, 124

farinha trigo
19, 24, 26, 27, 32, 43, 63, 79, 83, 84, 85, 88, 89, 90, 98, 100, 110, 113, 114, 118, 119

farofa
54, 102, 105, 118

Farofa doce
115, 116

feijões brancos
45

fermento
27, 32, 43, 44, 47, 48, 62, 63, 71, 75, 78, 79, 83, 84, 85, 86, 87, 88, 89, 90, 94, 100, 101, 104, 105, 106, 107, 109, 112, 113, 114, 118, 119

fermento biológico
27, 42, 44, 48, 94, 104, 105, 106, 112

fermento em cubo
100

fermento em pó
19, 43, 58, 62, 73, 75, 78, 79, 80, 83, 84, 85, 86, 87, 88, 89, 90, 94, 97, 101, 107, 113, 118, 119

fermento para pão
27, 32, 43, 47, 63, 109, 114

fetuccine
30

Fetuccine a Alfredo
30

Fetuccine Alfredo
30

filé
21, 31, 32, 33, 40, 67, 68, 69

Filé a parmegiana
31

filé de anchovas
40

filé mignon
21, 31, 68, 69

filés de aliche
64

filés de anchovas
40

flambado
69

Fogazza
32

folha de louro
53

folhas de louro
15, 22, 64

Fondor
23, 35

forma de pudim
111

forminhas
26

Fornada de macarrão
32

Frangelico
117

frango
14, 27, 32, 34, 35, 42, 47, 53, 54, 57, 60, 61, 63, 64, 69, 75, 76, 79

Frango gratinado
35

Fritada de batata
33

Fritada de batatas com filé
33

fubá
27, 66, 83, 85, 94

fubá amarelo
27

funghi seco
45, 80

galinha
13, 14, 19, 33, 53, 60, 62, 65, 66, 67, 69, 76

galinha d´angola
33

Galinha d´Angola
33

Galinha safada
34

Ganache branco
120

Ganache de limão
98

Gelado Tropical
98

gelatina
87, 88, 89, 99, 102, 104

gelatina em pó
86, 102, 104, 120, 123, 124

gelatina em pó sem sabor
86, 104, 120, 123, 124

gelatina incolor
103

gelatina sem sabor
87, 88, 104

geleia
95

geléia de laranja
55

geléia para tortas
121

gema
24, 26, 27, 42, 43, 48, 59, 63, 70, 75, 77, 78, 79, 83, 93, 96, 97, 106, 107, 109, 116

gemas
54, 83, 84, 85, 87, 88, 89, 90, 91, 96, 97, 98, 100, 101, 102, 104, 107, 108, 111, 112, 115, 117, 118, 119, 120, 122

gergelim
48, 51

Géssio da Silva
15, 68

gim
125

glucose
121

glutamato monossódico
53

Gnochi de Patate al Burro e Salvia
34

Gnochi de Patate al Burro e Salvia (Pizzaria Speranza)
34

goiabada
83, 97, 107, 124

goiabada cascão
94

goiabada.
83, 124

gordura de porco
20

gordura hidrogenada
115

gorgonzola
21, 57, 60, 61, 67

granadine
126

grão de bico
51

Gratinado de frango
35

groselha
125

guaraná
26, 75, 87, 88

Gula
44, 57, 72

Havana
125

hielo frapé.
125

homus
51

hortelã
32, 35, 36, 49, 54, 61, 126

iogurte
106

Iogurte
98, 99

iogurte desnatado
98

iogurte natural
98, 99, 106

Isamara Carnelóz Amâncio
84

Itaci da Cunha Caldeira
23

italiano
11, 12, 31, 62, 64

José Lopes
125

karo
121

Kibe assado
35

Kibe frito
36

lagarto
22, 36, 37

lagarto em manta
37

Lagarto Recheado
36

laranja
55, 64, 91, 92, 112, 117, 121, 124, 126, 127

Lasanha
38

Lasanha à bolonhesa
38

legumes
51

leite
11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 23, 25, 27, 28, 30, 31, 32, 34, 35, 38, 41, 42, 43, 44, 47, 48, 49, 51, 52, 53, 54, 58, 59, 62, 63, 65, 66, 67, 69, 70, 71, 72, 73, 74, 75, 76, 77, 78, 79, 80, 82, 83, 84, 85, 86, 87, 88, 89, 90, 91, 92, 93, 94, 96, 97, 98, 99, 100, 101, 102, 103, 104, 105, 106, 107, 108, 109, 110, 111, 112, 113, 114, 115, 116, 117, 118, 119, 120, 121, 122, 123, 124, 125, 126

leite coco
85, 93

leite condensado
77, 83, 84, 85, 86, 87, 88, 89, 90, 92, 93, 96, 97, 99, 101, 102, 103, 104, 105, 107, 108, 109, 110, 111, 115, 117, 118, 119, 120, 122, 123, 124, 125, 126

Leite condensado caseiro
99

leite condensado diet
77

leite de coco
77, 82, 84, 85, 86, 87, 88, 90, 92, 97, 98, 99, 113, 114, 125, 126

leite em pó
77, 92, 98, 99, 110, 115

leite em pó desengordurado
77

Leite frito
99

Leite Moça
123, 124

licor
89, 104, 125

licor Curaçao
55

licor de amêndoas
95, 104

licor de cacau
89, 125

licor de cassis
96

licor de cereja
84, 85

Licor de chocolate
126

liga neutra
115

light
16

lima
126

limão
20, 30, 39, 52, 61, 69, 77, 78, 82, 83, 88, 89, 96, 97, 98, 101, 104, 119, 120, 121, 122, 124

limão-siciliano
61

limões
39, 104

limón
125

linguiça
21, 23, 36, 37, 40

lingüiça
45, 66, 81

lingüiça de lombo
37

lingüiça de porco
40

lingüiça toscana
23

linguiças de porco
56, 58

linguiiça portuguesa
21

lombinho
50

lombo
39

Lombo de Porco
39

Lombo de Porco a Mineira
39

louro
11, 15, 21, 22, 32, 37, 39, 53, 59, 64

macarrão
29, 32, 40, 41, 42, 45, 63, 65, 66, 67, 70, 102

Macarrão
40, 41, 65

Macarrão à Putanesca 
40

Macarrão à Siciliana
40

macarrão aletria
67

Macarrão ao forno
40

Macarrão com bacon
41

Macarrão com brócolos
41

Macarrão com catupiry
41

Macarrão com Catupiry
41

Macarrão Cremoso Gratinado
42

macarrão espaguete
28

macarrão padre-nosso
65

macarrão parafuso
40

macarrão talharim
41

maçãs
121, 127

maionese
42, 49, 50, 51, 52

Maionese de Forno
42

maionese salsa Capricio
50

MAIS VOCÊ
58

maisena
16, 18, 19, 42, 59, 74, 75, 76, 77, 78, 83, 84, 85, 86, 87, 92, 96, 97, 99, 100, 103, 105, 107, 108, 110, 111, 112, 115, 118, 119, 120, 121, 122, 123

mamão
96

man dioca
58

mandioca
23, 66, 86, 92

Mandioca
66

mandioquinha
106

Mandioquinha
67

manga
30

Manjar de leite condensado
99

manjericão
15, 21, 24, 30, 32, 36, 37, 40, 45, 57, 64, 103

manteiga
11, 12, 13, 14, 15, 16, 18, 21, 23, 25, 28, 30, 31, 32, 33, 34, 37, 38, 41, 42, 43, 46, 47, 48, 49, 50, 53, 54, 55, 60, 61, 62, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 71, 72, 73, 74, 77, 78, 79, 80, 81, 84, 85, 86, 87, 89, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 99, 100, 101, 102, 104, 105, 106, 107, 108, 109, 110, 113, 116, 117, 118, 119, 120, 121, 122, 123, 124

manteiga sem sal
90

maracujá
104

marasquino
87, 88

Marcela
98

margarina
14, 15, 16, 17, 18, 19, 21, 25, 26, 27, 32, 34, 42, 43, 47, 52, 53, 54, 58, 59, 60, 65, 66, 69, 73, 74, 75, 76, 77, 78, 79, 83, 84, 88, 91, 92, 93, 94, 96, 100, 101, 105, 106, 107, 110, 111, 112, 113, 114, 118, 119, 120, 121, 122, 123

Margarina
31

Marlene
43, 49, 63, 88, 99

marrasquino
125

Massa básica para pão
42, 100

Massa de Biscoito
123

Massa de panquecas
43

Massa de pastel de forno
43

Massa de Pizza
43, 44, 56, 58

Massa de pizza italiana
44

Massa de pizza italiana frita
44

massa de tomate
11, 76

Massa Folhada Simplificada
100

Massa Folhada Sintrificada
100

massa para sopa.
45

Mazzarin Torta
101

Mazzarin Torta (Torta Alemã)
101

Meia de seda
126

mel
63, 107

microondas
12, 23, 38, 120, 122

milho
19, 25, 34, 65, 70, 71, 76, 78, 82, 122, 124

milho verde
70, 75, 76

Mineiro de Botas
101

Minestrone
45

Minestrone do Claudio
45

miolo de lagarto
30

miolo de pão
42

Miriand Teixeira
96, 111

Mixirico
102

Mojito
126

molho
14, 15, 16, 20, 23, 24, 29, 31, 32, 33, 34, 35, 36, 38, 40, 41, 44, 45, 49, 53, 56, 57, 58, 59, 62, 63, 64, 67, 68, 69, 70, 73, 76, 78, 81

Molho
31

molho a bolonhesa
81

Molho Bolonhesa
38

molho branco
15, 23, 38, 54, 67, 81

molho creme
15

molho de soja
46

molho de tomate
40, 47, 52

molho de tomate pronto
40

molho inglês
49, 53, 64, 69

molho madeira
68

molho roti
67

Molho vinagrete
20

Molico
98

morango
88, 89, 93, 121, 126

morangos
111, 121, 127

mortadela
47

mostarda
19, 20, 34, 52, 63, 67, 68, 69

Mousse
88, 89, 102, 103, 104, 120

Mousse de café
102

Mousse de café Pilão
102

Mousse de chocolate
103

Mousse de Manjericão
103

Mousse de maracujá
104

Mousse de nozes
104

Mousse gelado de limão
104

mussarela
13, 14, 15, 18, 19, 20, 21, 23, 27, 31, 32, 38, 40, 42, 45, 48, 56, 57, 58, 62, 63, 72, 73, 75, 76, 78, 80

mussarela de búfala
21, 57, 62

Nescau
92, 103

Nhoque de Espinafre à Bolonhesa
46

Nhoque Húngaro Simples
46

Nó de Sogra
104

noz moscada
54

nozes
24, 54, 67, 86, 87, 102, 104, 123

nozes picadas
102, 104

noz-moscada
12, 13, 15, 19, 25, 34, 38, 67, 74, 81, 82

óleo
11, 12, 14, 15, 17, 18, 19, 21, 22, 24, 25, 26, 27, 29, 32, 35, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 53, 56, 57, 59, 60, 62, 63, 64, 65, 66, 68, 69, 71, 72, 73, 75, 76, 79, 80, 81, 83, 84, 86, 99, 104, 105, 106, 107, 112, 113, 114

orégano
11, 15, 16, 18, 19, 20, 21, 25, 27, 29, 30, 31, 32, 35, 40, 45, 46, 48, 57, 62, 63, 64, 66, 68, 71, 72, 75, 78

ovo
19, 22, 24, 26, 27, 28, 32, 34, 36, 37, 43, 46, 47, 53, 58, 70, 72, 73, 74, 75, 76, 79, 80, 81, 83, 86, 88, 90, 95, 96, 99, 101, 102, 106, 109, 110, 112, 113, 114, 121

ovos
14, 22, 24, 25, 26, 31, 40, 48, 71, 75, 79, 83, 84, 85, 86, 87, 88, 89, 90, 92, 93, 104, 110, 113, 114, 118, 119

pães
48, 59

pãezinhos
47

Palha Italiana (Edna)
92, 105

Palha Italiana (Edna) (ver Bombom de biscoito)
105

palmito
14, 25, 26, 53, 59, 60, 78, 79

panqueca
43

Panquecas em tirinhas
47

Panquecas russas
47

pão
42, 110

Pão
24, 47, 48, 49, 105, 106, 107

Pão da Lúcia
47

Pão de Canela
105

pão de forma
15, 18, 24, 36, 37

pão de fôrma
39

Pão de Mandioquinha
48, 106

Pão de Presunto
48

Pão de queijo
48, 49

Pão doce da Sheila
106

pão francês
112

Pão francês
24

pão italiano
11, 64

Pão quentinho com alho
49

Pão sabor alho, ervas e churrasco
49

pão-de-ló
83, 89

Pão-de-mel
107

pãozinho francês
49

papaia
96

papoula
54

páprica
17, 46, 64

páprica doce
64

páprica picante
67

parafuso
40

parmesão
11, 12, 13, 14, 15, 16, 19, 23, 29, 30, 31, 32, 34, 35, 38, 45, 46, 47, 48, 56, 57, 61, 62, 65, 67, 70, 71, 73, 74, 79, 94

passas.
77

Pastas para sanduíches
50

pastéis
32, 53

Pastel de Feira
53

Pastelzinho de goiabada
107

Patê de Alho
50

Patê de Azeitona
50

Patê de Azeitona Preta
50

Patê de Bacon
50

Patê de cebola
50

Patê de cebola I
51

Patê de Chocolate
107

Patê de grão de bico
51

Patê de legumes
51

Patê de presunto
51

Patê de queijo
51

Patê de ricota e azeitona
52

Patê de salame
52

Patê de tomate
52

Patê diferente
52

Patê rosado
52

Patê verde
52

patinho
30

pau de canela
112

Pavê Baiano
107

Pavê de Abacaxi
108

Pavê de chocolate
108

Pé-de-moleque
108

Peito
53

peito de frango
14, 27, 35, 42, 47, 57, 69, 75, 76

Peito de frango empanado
53

peito de peru
22, 50, 51, 54

Peito de Peru recheado
54

peitos de frango
34, 53, 60, 76

penne
42

Penne com molho de uvas
54

Penne com molho principado
54

pepino
52

pepino em conserva
52

pêras
127

peru
54, 55

Peru com molho agridoce de laranja
55

pêssegos
125

Picadinho de carne
68

pim enta do reino
41

pimena do reino
72

pimenta
11, 12, 13, 14, 16, 18, 23, 24, 25, 26, 27, 30, 31, 33, 34, 35, 36, 38, 39, 41, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 63, 64, 65, 66, 67, 68, 69, 71, 72, 73, 74, 75, 76, 77, 78, 80, 81, 91

pimenta calabresa
11, 64

pimenta calabresa seca
11, 64

pimenta do rein o
18

pimenta do reino
17, 18, 23, 28, 33, 37, 39, 40, 41, 42, 47, 50, 51, 54, 65, 66, 67, 70, 73, 74, 75, 78, 79, 80

pimenta rosa
30

pimenta-do-reino
12, 13, 14, 16, 23, 26, 31, 33, 34, 35, 36, 38, 39, 41, 56, 57, 58, 60, 61, 63, 64, 68, 71, 72, 73, 74, 76, 77, 78, 81

pimenta-do-reino branca.
13

pimentão
31, 33, 39, 51, 59, 64

pimentão verde picado
59

pimentas dedo de moça
64

pimentões
18, 25, 41, 64

pimentões vermelhos
18, 64

pinga
44, 113, 125, 126

pistilos de açafrão
62

pizza
44, 45, 56, 57, 58

Pizza baiana
56

pizza brotinho
44

Pizza canadense
56

Pizza de atum
56

Pizza de escarola
56

Pizza de frango com Catupiry
57

Pizza Margherita
44, 57

Pizza quatro queijos
57

Pizza toscana
58

Pizzaria Speranza
34

pó de nata
115

polpa de maracujá
124

polvilho
48, 49, 102, 113, 114

polvilho azedo
48

polvilho doce
49, 102, 106, 113

pré cozido
21

presunto
11, 12, 14, 15, 16, 18, 21, 23, 31, 32, 38, 40, 42, 48, 50, 51, 59, 62, 63, 67, 71, 78, 80, 81

Presunto
14, 18, 63

presunto cozido
18, 71, 80

presunto cru
31

Pretzel de açúcar e canela
109

provolone
50

pudim
109, 110, 111, 118

pudim de caixinha
118

Pudim de carne
58

Pudim de chocolate
109

Pudim de Chocolate
110

Pudim de leite em pó
110

Pudim de Leite em Pó
110

Pudim de Mandioca
58

Pudim de Padaria
110

Pudim de Pão
110, 119

Pudim sorvete
111

Purê
70, 71

purê de tomate
38, 59, 68

queijo
51

queijo
14, 18, 22, 23, 27, 34, 47, 50, 52, 63, 65, 66, 75, 79, 83, 85, 87, 106, 110

Queijo
41

queijo branco
32

queijo catupiry
57

queijo Catupiry
41

queijo cheddar
27

queijo cremeoso
27

queijo cremoso.
25, 76

queijo frescal
50, 52

queijo fresco
22

queijo gorgonzola
21, 57, 60, 61

queijo gruyere
77

queijo meia cura
106

queijo minas
15, 24, 27, 52, 101, 106, 110

queijo minas frescal
50

queijo Minas Padrão
48

queijo mussarela
72

queijo parmegiano-reggiano
30

queijo parmesão
11, 12, 13, 15, 19, 21, 23, 28, 29, 30, 32, 33, 34, 35, 38, 41, 45, 47, 48, 56, 59, 61, 62, 65, 67, 70, 71, 72, 73, 74, 79, 80, 94, 106

queijo pecorino
45, 57

Queijo petit suíço (tipo danoninho)
111

queijo prato
14, 16, 42, 50, 52, 56, 59, 60, 63, 67, 74, 79

queijo ralado
14, 18, 22, 23, 58, 65, 66, 75, 83, 85, 87, 110

queijo suiço
17

queijo.
47, 52

Quindim
111

Rabanada
111

Rabanadas
111, 112

raspa de limão
30

raspas de chocolate
88, 89, 103, 107, 108

raspas de laranja
117

raspas de limão
96, 97, 101

recheio 4 queijos
27

recheio de calabresa com queijo cheddar
27

Recheio de carne
60

Recheio de Côco
112

recheio de ervas
36

recheio de frango
27

recheio de frango com legumes
28

recheio de frango com queijo cremoso
27

recheio de ovos
36

Recheio de palmito
53, 60

Recheio de queijo
60

recheio de queijo com uva passa e nozes
24

Recheio paulistinha
59

refratário
14, 22, 31, 63, 75

Refresco de Chocolate
126

repolho
45

requeijão
16, 22, 23, 25, 27, 42, 48, 50, 52, 63, 67, 70, 71, 78, 110

requeijão cremoso
25, 67

requeijão light
16

Restaurante D. Lucinha
82

ricota
46, 50, 52, 54, 75, 77, 111, 124

ricota fresca
111

rigatoni
59

Rigatoni
59

Risoles de palmito, de carne ou de queijo
59

risoto
11, 12, 61, 62, 68

Risoto al gorgonzola
60

Risoto al limone
61

Risoto de alecrim
61

Risoto milanês
62

Risoto primavera
62

rocambole
63, 100

Rocambole Salgado
62, 63

Rolinhos de Presunto
63

ron blanco
125

rosbife
13, 14

rosca
31, 53

Rosca doce
112

Rosquinhas
113

Rosquinhas de pinga
113

rum
25, 95, 98, 107, 110, 126

rum carta blanca
126

sabor alho
49

sabor churrasco
49

sabor ervas
49

saco de confeitar
95

sal
11, 13, 14, 15, 16, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 71, 72, 73, 74, 75, 76, 77, 78, 79, 80, 81, 82, 83, 86, 87, 90, 91, 94, 96, 97, 100, 101, 102, 103, 105, 106, 107, 109, 114, 120, 121, 122, 123

Salada de macarrão
63

salada verde
16

salame
47, 52

salsa
11, 22, 24, 25, 26, 27, 31, 32, 37, 39, 40, 41, 42, 45, 48, 49, 50, 52, 56, 57, 58, 63, 70, 73, 75, 76, 77, 78

salsa Capricio
50

salsão
38, 45, 62

salsicha
19, 20

salsinha
11, 19, 21, 29, 30, 31, 33, 34, 35, 36, 41, 53, 60, 63, 64, 71

sálvia
27, 30, 34, 61

Sardela
64

Sardela
64

Sardella Alichella
64

sardinha
25, 75, 79

sardinha anchovada
64

sardinha em lata
75, 79

segurelha
32

sem pele
22, 40, 69

sem sabor
86, 87, 88, 104, 120, 123, 124

semente de papoula
54

Sequilhos
113

Sequilhos de coco
113

Sinésio Lellis
21

sites
128

sobras de arroz
13

sobrecoxa de frango
32

Sobrecoxa de frango com mandioquinha
64

Sobrecoxas de frango
64

sobremesa
11, 13, 16, 20, 21, 35, 53, 64, 87, 109, 113, 115

soja
46

Sonho
114, 122

Sonho de Valsa
122

Sonho Fofo
114

sonhos
115

Sopa de Abóbora
65

Sopa de Agrião
65

Sopa de aveia
65

Sopa de Carne e Macarrão
65

Sopa de Cebola
66

Sopa de Fubá
66

Sopa de Mandioca
66

Sopa de Mandioca (Creme Caipira)
66

Sopa de Mandioquinha
67

Sopa de Mandioquinha (batata baroa)
67

Sorvetão
115

sorvete
96

sorvete de café
117

Sorvete de flocos
115

Souflê de Chocolate
117

Speranza
44

Spirantelli napolitano
67

Steak a Bordaleza
67

Steak a tiroleza
68

stevia
77

Strogonoff
81

Strogonoff (Nestlé)
68

Strogonoff de carne
69

Strogonoff de Frango
69

Strogonofff de carne
69

Strogonofff de Frango
69

suco de abacaxi
125

suco de laranja
55, 64, 91, 92, 127

suco de lima
126

suco de limão
52, 55, 61, 69, 82, 88, 89, 98, 104, 119, 120, 124

suco de maracujá
104, 123, 124

Suco de pêra, morango e tangerina
126

Suflê de Batata
69

suflê de kiwi.
16

Suflê de macarrão
70

Surpresa de batata doce
70

suspiro
103

Suspiro de Chocolate com Sorvete de Café e Chantilly com Frangelico
117

tahine
51

talharim
33, 41, 42, 71

talharim à Francesa
71

Talharim à francesa
71

tangerinas
127

tapioca
97

tempero
27

tempero caseiro
27

tempero pronto
30, 36, 54

Tempero verde
62

tomate
52

tomate
11, 14, 15, 16, 18, 19, 20, 21, 22, 24, 25, 26, 27, 29, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 38, 39, 40, 41, 45, 46, 48, 50, 52, 53, 56, 57, 58, 59, 60, 62, 63, 64, 67, 68, 69, 71, 72, 73, 75, 76, 77, 80

tomate seco
31, 32, 72

Tomate secos
35

tomate sem pele
14, 31, 33, 40, 45, 64, 68, 69

tomilho
49

torradas
24, 65, 66, 101

torradinhas
11, 45, 64

Torta
71, 75, 79, 101, 118, 119, 120, 122

Torta Alemã
101, 117

Torta de Abobrinha
71

Torta de Atum e Batatas
72

Torta de bacalhau e batatas
73

Torta de Banana
118

Torta de banana da Clarice
118

Torta de Berinjelas
73

Torta de cebola
73

Torta de Cebolas
74

Torta de chocolate
118

Torta de Coco Deliciosa
119

Torta de escarola
75

Torta de espinafre cremosa
75

Torta de frango à caipira
76

Torta de Frango à Caipira
75

Torta de frango com queijo cremoso
76

Torta de limão
119

Torta de limão com  mousse
119

Torta de maçã
120

Torta de morangos
121

Torta de Ricota
77

Torta de ricota diet
77

Torta de tomates
77

Torta estrela de requeijão
78

Torta Fofa de Camarão
78

Torta Gelada de Bis
122

Torta Gelada de Limão
122

Torta Holandesa
122

Torta Lanche Salgada
80

Torta mousse de chocolate e nozes
123

Torta mousse de maracujá
123

Torta Romeu e Julieta
124

Torta Salgada
79

Torta Salgada Francesa
79

Tortelli de Batata com molho fungui
80

Tortilha
81

toucinho
23, 45, 59

toucinho defumado
59

trigo integral
35, 36

Trufas de Chocolate
125

urucum
20

uva
54

uva passa
24, 39, 54, 62, 77, 118

uva-passa
110, 119

uva-passa.
110, 119

uvas passa
118

vagem
28, 54, 62, 99

Vichyssoise
81

vinagre
18, 34, 39, 52, 55, 59, 63

vinagre de vinho
55

vinagre de vinho tinto
55

vinha d´alhos
39

vinho
11, 12, 13, 14, 39, 60, 61, 62, 64, 68, 80, 99, 112, 124, 125, 127

vinho braço seco
80

vinho branco
11, 12, 13, 14, 60, 61, 62, 80, 125

vinho branco doce
125

vinho branco seco
11, 12, 13, 14, 60, 61, 62

vinho do Porto.
112

Vinho Quente
127

vinho tinto
39, 67, 68, 99, 124, 127

vinho tinto seco
39

virado de abobrinha.
64

vodka
125

www.maisvoce.com.br/
40

www.redeglobo.com.br/maisvoce
19, 22, 25, 34, 53, 64, 70, 76, 78, 82, 91, 111, 113, 115, 122



