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Introdução
Estas são receitas compiladas de programas de televisão, de revistas, de jornais, de livros de receitas manuscritos. Não existe qualquer pretensão de originalidade. Não há aqui nem mesmo uma receita original. A idéia foi simplesmente agrupar num único texto, receitas esparsas em recortes, anotações manuscritas etc. E agrupar padronizando sua apresentação. Nada mais que isto.

Há algumas receitas que foram tiradas de um caderno, que minha sogra (Da. Eunice) me deu. Como é um caderno cujas receitas foram copiadas por ela a partir de 1.943, guardo-o como relíquia. Minha sogra foi uma quituteira de mão cheia e ainda hoje tudo que faz é uma delícia. É uma simples homenagem, mas nós nos amamos. (Apesar do povo dizer que nora e sogra não se bicam).

As de programas de TV em sua maioria foram gravadas em vídeo, copiadas a mão  e novamente copiadas no micro. Isto foi necessário, pois as receitas do Frugal Gourmet (Jeff Smith - GNT) são faladas em inglês, legendadas em português e os ingredientes são dados concomitantemente com o modo de fazer. Fazia-se necessário separar ambas as partes. Outras de TV foram tiradas dos programas Café Caprial e Cozinha da Biba (Discovery Channell) ambos falados em inglês no original e traduzidos para o espanhol. Tive algumas dificuldades com as línguas, mas com dicionário e a ajuda eficaz do Elieu que ajudou na tradução, na diagramação, na digitação, na impressão e acabamento foi tudo tomando forma. Aliás, tudo começou quando – em repouso, recuperando-me de uma cirurgia – ele levou o micro para nosso quarto.

Graças a essas receitas descobri como cozinhar com pouco sal e muita erva e condimento. A maioria eu conhecia só de nome, mas tive que adquiri-las para testar as receitas. Também plantei – em vasos – alecrim, manjericão, orégano, tomilho etc. Aprendi que a pimenta do reino moída na hora tem outro sabor e outro odor do que a comprada já moída.

E posso testemunhar uma coisa interessante: reavivei meu gosto para cozinhar, experimentei novas misturas, o gosto por aprender sempre e a ouvir opinião do pessoal de casa, positiva, na grande maioria.

Um punhado foi testado por mim. Outras pretendo testar. No conjunto, são as que julguei mais interessantes. 
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Temperos, ervas, condimentos

“Ele é o sal da terra”. “Como ele é sem sal!” Quantas vezes nós já lemos e ouvimos tais expressões e outras semelhantes. 

Um dos grandes passos da humanidade, ao lado da descoberta do fogo e da roda, foi a descoberta do sal. Foi tão importante que era usado como moeda, originando a palavra “salário”. 

E continua sendo importante. Ao lado do açúcar é componente básico de todas as cozinhas. Mas – sempre há um mas – traz consigo alguns problemas. Amplia a tendência a  engordar, tem reflexos na pressão arterial. Deve ser utilizado com parcimônia, mas não deve ser abolido. A saída é diminuir sua quantidade. E para isto usam-se os outros temperos, ervas e condimentos. 

Os dados abaixo foram compilados de três fontes: os livros de culinária Dona Benta, o livro e programas de TV Frugal Gourmet, e artigos publicados em jornais.
Açafrão - é um tempero peculiar da cozinha indiana. Existe em pó e em rama (de procedência espanhola). Em rama use em menor quantidade. Dá à comida uma coloração amarela. Pode ser usado – uma pitadinha - para dar cor a massas de bolo, pães, doces e salgados e até quindim, quando as gemas estão mais brancas. É empregado especialmente em peixes, risotos, frangos e na tradicional “paella”. Deve ser bem dissolvido no líquido indicado em cada receita ou na própria massa.
Açúcar - Como o sal, é um condimento básico na cozinha mundial. Adicionado em pequenas doses a alguns legumes, evita que eles percam a cor por ocasião do cozimento. Mesmo em muitos pratos salgados é imprescindível uma discreta adição de açúcar, para tornar seu gosto mais delicado.

Aipo - suas folhas têm pecíolos extremamente aromáticos e são usadas para saladas, molhos etc., ou como condimento. Servem para temperar sopas, picles e assados.

Alcaparra - é uma florzinha colhida em botão e conservada em vidros numa mistura de vinagre e sal. Tempero forte, dá um sabor característico a saladas, peixes e diversas carnes. É usado também em molhos de manteiga, tomate, vinagrete etc., sendo indispensável em alguns pratos italiano. É um condimento que imprime um sabor fino a determinadas iguarias e serve de excitante.

Alecrim - É uma planta aromática, de odor agradável e forte. É empregado no tempero de carnes fortes como carneiro, cabrito e porco. Usa-se fresco ou seco. Pode ser cultivado em vaso médio, até de plástico.

Alho - É um dos melhores e mais simples temperos para qualquer tipo de prato. Utiliza-se fresco espremendo quando necessário. O sabor é diferente e melhor. Pode ser guardado em dentes descascados ou espremido misturado com óleo na geladeira ou freezer. Em pratos finos corte-os em rodelas ou pedaços, e retire-os na hora de servir, deixando apenas seu sabor. É muito bom para a saúde. O alho desidratado pode ser usado em molhos para tempero de saladas ou salpicado em pratos quente.

Alho-poró - É um alho verde com bulbo e folhas grandes. Usa-se a parte branca picada para sopas, legumes, crustáceos, peixes, aves e molhos de tomate. É o principal elemento da sopa “vichyssoise”. Os talos verdes devem ser cortados fininhos e usados também como tempero. Pode ser guardado já cortado no freezer.

Canela - É a casca de uma árvore pequena, difícil de moer em casa. Em pedaços (canela em pau) é usada para doces de massa ou em calda e em sobremesas de sabor caseiro. Moída (canela em pó) é muito usada em pães, doces, compotas, biscoitos e polvilhada sobre sobremesas.

Caril (ou curry) - Tem sabor exótico. Compõe-se da mistura de várias especiarias: anis, louro, pimenta da Jamaica, pimenta vermelha, cardamono, canela, chili, coentro, cominho, gengibre, noz moscada, pimentas branca e preta,  açafrão. É característico de pratos indianos. É indicado para o preparo de lagostas, camarões, peixes, aves, vitelas e molhos.

Cebola - Mais um dos temperos básicos. Dá aos pratos sabor ligeiramente adocicado. Ótima para a saúde.

Cebolinha Verde (cebolinha de cheiro) - é uma erva da família da cebola comum. Seu sabor é delicado e agradável. Usa-se como tempero em todos os tipos de prato.

Cheiro Verde - É a mistura da cebolinha verde com salsa. Fresco ou desidratado entre no preparo de sopas, patês, guisados, vinha d’alho, assados, legumes e carnes.

Coentro - As folhas são aromáticas e são usadas no tempero de peixes e moquecas. As sementes (em grão ou em pó) constituem saboroso condimento de presuntos, assados de carne de porco, picles e pães salgados. O coentro é muito usado nas culinárias chinesa, indiana, mexicana e brasileira (especialmente a  nordestina).

Colorau - É extraído do pimentão vermelho ou das sementes de urucum. Emprega-se para dar coloração vermelho alaranjada ao arroz, patês, molhos, aves e carnes de todos os tipos.

Cominho - É uma semente alongada, pequena. Pode ser usado inteiro, para polvilhar pães salgados, ou em pó, como tempero de carnes de panela ou assados. É tempero básico da culinária nordestina. Tem sabor forte e deve ser usado moderadamente.

Cravo da Índia - Tem a forma de um botão de flor. É colhido antes de desabrochar e apresenta aroma forte e picante. Pode compor o tempero de qualquer assado. Usa-se inteiro para aromatizar e decorar doces de frutas, seja em calda ou de massa. É empregado também em bebidas (quentão e vinho quente à brasileira). Em pó, serve para temperar carne bovina moída, destinada a recheio.

Endro (ou Aneto) - Seco, inteiro. Ótimo para temperar saladas, molho branco e pastas. Como semente entra no cozimento de beterrabas, couve-flor, repolho.

Erva Doce (ou Funcho) - Suas sementes são usadas em pães, doces, bolos, biscoitos e tortas. Servem também para aromatizar o chá que entra na composição da geleia de mocotó. É muito usado como chá. Lembra o gosto do anis ou alcaçuz. Usa-se também na elaboração de lingüiça. Em saladas é usado cortado à juliana. 

Ervas Finas (ou Fines Herbes) - Mistura de salsa, cebolinha, estragão, segurelha (ou tomilho), todos secos. Muito suave e muito francesa. Usa-se em saladas, sopas e ensopados. A composição pode ser alterada, retirando temperos e/ou acrescentando outros, como manjericão e louro.

Fide mixed spice - É uma mistura de especiarias, usada em bolos e outras preparações. 50 gr de canela em pau, 50 gr de cravo da Índia em pó, 50 gr de pimenta branca, 50 gr de noz moscada, 20 gr de Kümmel. Misture bem e triture até reduzir tudo a pó. Peneire e guarde em vidro fechado.

Gengibre - Tem sabor picante e aromático. No norte do Brasil usa-se em pratos típicos como na moqueca de peixe. É no quentão que seu consumo é generalizado. Em pó tempera carnes de porco e aromatiza massas de biscoito e pudins. Quando fresco, conserve na geladeira, descoberto e desembrulhado. Rale a raiz no momento de usar. É usado para combater rouquidão, em chás ou em cristais. Também pode comprá-lo em pó.

Gergelim - As sementes são usadas ao natural polvilhadas sobre massas de pães, tortas e biscoitos. Para polvilhar sobre canapés e massas com calda de mel à chinesa são usadas torradas.

Hortelã - Bem picada, é muito usada na culinária árabe. Usa-se também em sopas, saladas e geleias, em chás, refrescos, drinques e licores. Pega fácil podendo  ser plantada em vaso. Pode ser usado seco. Para secar, forme um buquê e pendure-o em lugar seco, ventilado e com sombra, com as folhas para baixo. 

Kümmel - É muito usado em pratos alemães e húngaros. Dá sabor característico a salada de batata, patês, chucrute, pães, bolos e biscoitos.

Laranja azeda - Tem propriedades semelhantes às do vinagre e do limão. A carne temperada com sal e caldo de laranja azeda fica mais tenra. 

Limão - O caldo de limão é muito saudável em sucos. Como tempero, substitui o vinagre. Tanto o caldo como a casca são usados no preparo de doces. A casca é usada, em tiras ou raspada, na decoração de pratos. E é imprescindível para aromatizar suspiros, glacês e arroz-doce. O caldo é usado no tempero de carnes.

Louro - Proveniente do Mediterrâneo, adaptou-se ao clima brasileiro e tornou-se muito popular. Em folha ou em pó (mais forte), vai bem em carnes, feijão, molho de tomates, legumes, sopas, peixes e frutos do mar. Pode ser usado também no cozimento de castanhas.

Manjericão - Típico nas culinárias francesa e italiana. Dá um sabor especial nos molhos de tomate com ou sem carne e para pizza. Pode ser usado fresco ou seco (mais forte).

Manjerona - De aroma e sabor delicados, é usada em sopas, molhos de tomate e em assados de carne de porco.

Macis - É a película exterior da noz moscada. De gosto mais suave que o da noz. Compre já moída ou raspe de leve a noz moscada.

Mel - Substitui o açúcar. Ótimo alimento e tônico precioso. É natural, composto de sacarinas e princípios corantes e aromáticos. Entra na composição de doces, pães e bolos.

Mostarda - Condimento importante em certos sanduíches, como o de salsicha, em pratos de carne, molhos e maioneses. O molho de mostarda é preparado com sementes de mostardeira triturados. É encontrada também em pó. Deve ser usada com moderação.

Noz moscada - É o  condimento preparado com os frutos da planta de mesmo nome. Ralada, serve para dar sabor a sopas, molhos, recheios de carne e frango, aves, carnes ensopadas ou assadas. Insubstituível no molho bechamel ou qualquer molho branco. Também  em várias bebidas, como o egg-nogg. Seu sabor é acentuado. Compre inteira e rale na hora de usar.

Orégano - Tem aroma forte e tanto pode ser usado fresco como seco. Serve para aromatizar pizzas, molhos de tomate, saladas de verduras e legumes e conservas. Indispensável no preparo de azeitonas pretas para aperitivo.

Páprica - É extraída das sementes do pimentão vermelho. Pode ser doce ou picante. Ambas servem para dar gosto e cor a patês, carnes para lingüiças, salgadinhos, ovos, legumes, frango e carnes de porco. É indispensável na preparação do “goulash” húngaro.

Pimenta branca - Extraída do mesmo fruto da pimenta do reino, é menos aromática e menos picante. O uso é o mesmo, mas a branca dá melhor aspecto às sopas e cremes claros, maioneses, carnes brancas ou presunto e pratos à base de molho branco, não ficando muito aparente.

Pimenta caiena - Pimenta vermelha, em pó, moída bem fina, muito picante. É das mais ardidas.

Pimenta calabresa (ou vermelha) - Em flocos, é muito picante. Usa-se com parcimônia na preparação de peixes, legumes e ensopados, carnes e lingüiças. Também para temperar azeitonas à grega.

Pimenta da Jamaica (ou pimenta síria, ou tempero ba-har) - Seu sabor e aroma lembram a combinação de canela, noz moscada e cravo. Usa-se em picles, peixes, frangos, carnes e alguns doces.

Pimenta de cheiro - Bolinhas vermelhas e amarelas, muito usadas no Brasil, especialmente na culinária baiana.

Pimenta do reino (ou pimenta preta) - É usada em grão ou moída, na preparação de vinhas d’alho, conservas e carnes para lingüiça. Usada no feijão funciona como auxiliar na eliminação de gases. Compre em grãos e moa na hora de usar, até mesmo sobre o prato.

Pimenta comari - Menos ardida que a malagueta e mais aromática.

Pimenta malagueta - é uma das pimentas mais ardidas, sendo muito usada na cozinha regional brasileira.

Pimenta verde (ou poivre vert) - É colhida antes de amadurecer e dá aos pratos um sabor todo especial. Serve especialmente para temperar carne bovina.

Pimentão -  É usado em pó como condimento e para dar cor aos caldos e molhos (colorau). Há pimentões verdes, vermelhos, doces e picantes.

Pó aromático - Misture bem 10 gr de canela, 10 gr de noz moscada e 3 gr de cravo. Passe por uma peneira finíssima e guarde em vidro bem fechado. Usa-se em molhos, doces e guisados.

Raiz forte - Tem forte aroma e sabor acentuado. É usada ralada para temperar patês de queijo, saladas cruas de pepino ou rabanete, arenque e molhos.

Rosmaninho - Tem os mesmos usos que o alecrim, com o qual, inclusive costuma ser confundido.

Sal - Usado mundialmente em quase todos os pratos. O sucesso ou insucesso de um prato pode depender de sua dosagem. É usado também em doces. 

Salsa (ou salsinha) - Um dos temperos mais usados mundialmente. É adicionada a patês, sopas, saladas, peixes, ovos, aves e carnes. Pode ser usada seca em molhos de saladas e outros pratos que tenham de ser guardados por alguns dias, pois sua conservação é melhor.

Salsão - É semelhante ao aipo e suas folhas são empregadas na preparação de sopas, cozidos e a parte do caule em saladas e preparo de molhos.

Sálvia - É uma erva de folhas ligeiramente acinzentadas, aromáticas e levemente azedas. Serve para o tempero de patês de queijo, molhos de sabor forte e carnes de carneiro, cabrito e porco.

Segurelha (ou alfavaca) - O sabor é próximo ao do tomilho. Compre-a seca.

Vinagre - Necessário ao preparo de carnes, saladas e molhos. Prefira sempre os naturais (vinho, arroz etc.). Os artificiais, feitos com ácido acético não devem ser usados. Pode ser perfeitamente substituído pelo limão e até pela laranja azeda. Uma forma muito saborosa de usar vinagre, é colocá-lo numa garrafa com ervas. Por exemplo: folhas frescas de manjericão, folhas de orégano, etc. Pode misturá-lo também com framboesas, cerejas e até dentes de alho. São ótimos para tempera saladas. Use garrafas separadas para cada erva ou fruta.

Vinho - Como condimento, deve ser sempre seco. O álcool presente no vinho se evapora com o calor.

Tomilho - Necessário à boa cozinha francesa. Usa-se em pratos à base de tomate, sopa de feijão, ensopados, pratos de carne. Pode ser cultivado em vasos.

Zimbro - Parece-se com a pimenta do reino, sendo um pouco maiores. Tem sabor picante. É usado em assados, bife de panela, feijão e molhos para carne.

Prato principal

9ARROZ COM FUNGHI XE "ARROZ COM FUNGHI" 
INGREDIENTES:

2 xícaras (chá) de arroz XE "arroz" ; 1 tablete de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 5 xícaras de água XE "água"  fervendo; 6 colheres (sopa) de óleo XE "óleo" ; 3 colheres de cebola XE "cebola"  ralada; 2 xícaras de funghi XE "funghi"  (champinhons secos) ou 1 pacote (100 gr.).

MODO DE FAZER:

Colocar o funghi XE "funghi"  (cortado) numa tigela e cobrir com água XE "água" . Juntar 1 colher (chá) de vinagre XE "vinagre"  e deixar de molho 1 hora.

Numa panela colocar o óleo XE "óleo" , levar ao fogo para esquentar, juntando a cebola XE "cebola" , o funghi XE "funghi" , deixar dourar. Junte o caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  esfarelado, o arroz XE "arroz" , misturando tudo bem. Junte a água XE "água"  e deixe cozinhar até secar o caldo, juntando então o queijo XE "queijo"  parmesão XE "parmesão"  misturando bem. Retire da panela e sirva.

1ATUM COM ALCAPARRAS XE "ATUM COM ALCAPARRAS"  (BIBA)
Ingredientes:

4 filés de atum XE "atum"  (1 cm espessura); 1/4 de xícara  (chá) de azeite XE "azeite" ; farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  p/ envolver os filés XE "filés"  para fritar; 1 xícara  (chá) de vinho XE "vinho"  Marsala XE "vinho Marsala" ; 1/2 xícara  (chá) de caldo de peixe XE "caldo de peixe" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" ; 1 colher (sopa). de alcaparras XE "alcaparras" ; 2 filés de anchovas XE "filés de anchovas" ; 1/3 de xícara  (chá) de suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1/2 colher (sopa) de salsinha XE "salsinha" .

Modo de Fazer:

Ponha na frigideira quente o azeite XE "azeite"  e deixe esquentar bem. Salpique sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  nos filés XE "filés"  de ambos os lados. Passe na farinha XE "farinha"  de trigo XE "farinha de trigo"  e leve à frigideira para dourar dos dois lados, junte o vinho XE "vinho"  e o caldo de peixe XE "caldo de peixe" , deixando cozinhar por uns 7 minuto(s). Retire o atum XE "atum"  escorrido para um prato. Junte o suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão"  na frigideira, se secar o vinho ponha mais um pouco. Junte a manteiga XE "manteiga" , as anchovas XE "anchovas"  picadas, as alcaparras XE "alcaparras"  e por último a salsinha XE "salsinha" . Ponha sobre os filés e sirva com arroz XE "arroz" , purê XE "purê"  de batatas XE "purê de batatas"  ou batatas cozidas.

1ATUM COM GLACIADO DE SOJA XE "ATUM COM GLACIADO DE SOJA"  E ESPECIARIAS

Ingredientes:

Filés de atum XE "Filés de Atum"  com 1 cm de espessura; 1 colher (chá) de 5 especiarias XE "especiarias"  (orégano XE "orégano" , manjericão XE "manjericão" , noz moscada XE "noz moscada" , pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino"  e gengibre XE "gengibre" ); 2 colher (chá) de óleo XE "óleo"  vegetal XE "óleo vegetal" ; 2 dente de alho XE "alho"  picados; 2 cebolinhas XE "cebolinhas"  picadas; 2 colher (chá) de gengibre picado; 1/4 xícara. de xerez XE "xerez"  seco; 2 colheres de (sopa) mel XE "mel" ; 1/2 xícara. de caldo de peixe XE "caldo de peixe"  ou frango XE "frango" , 2 colheres (sopa) de molho de soja XE "molho de soja" ; 1/2 colher (chá) de molho de chili XE "chili" ; 1 colher (sopa) de óleo; molho de soja.

Modo de fazer:

Ponha óleo XE "óleo"  na frigideira quente, junte o gengibre XE "gengibre" , as cebolinhas XE "cebolinhas" , o alho XE "alho" , dourando sem queimar. Junte metade do xerez XE "xerez"  e depois o resto mexendo a frigideira para reduzir. Coloque o mel XE "mel"  e o chili XE "chili" . Junte as  especiarias XE "especiarias"  mexa e coloque o molho de soja XE "molho de soja"  e a pimenta XE "pimenta" . Tire do fogo e ponha numa tigela para esfriar. Passe os filés de atum XE "filés de atum"  para a tigela do molho, umedeça-os bem e deixe marinar e repousar por 20 minuto(s). Ponha uma frigideira no fogo, aqueça, ponha o óleo em fogo alto. Escorra os filés do excesso do marinado e ponha-os com cuidado na frigideira para dourar. Vire-os. Passe mais molho com o pincel do outro lado e deixe-os dourar. Retire quando estiverem um pouco cozidos, ponha no prato e enfeite com gengibre em conserva, 1 anis estrelado para cada um e enfeite com salsa XE "salsa" .

1BERINGELAS RECHEADAS À MODA TURCA XE "BERINGELAS RECHEADAS À MODA TURCA" 
Ingredientes:

1 cebola XE "cebola"  grande picada; 2 dentes de alho XE "alho"  espremido; 4 tomates médios  picados e escorridos; 1/4 de xícara. de salsa XE "salsa" ; uvas passas XE "uvas passas"  pretas; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" ; 1/2 xícara. de azeite XE "azeite" ; 1/2 colher (chá) de tomilho XE "tomilho" ; 2 folhas de louro XE "louro"  esmagado com os dedos; 1 colher (chá) de açúcar XE "açúcar" ; suco XE "suco"  de 1 limão XE "limão"  grande.

Modo de Fazer:

Corte as pontas das beringelas XE "beringelas" , corte ao meio pelo comprimento. Descasque, tirando fatias alternadas da casca. Tire um pouco da polpa para juntar ao recheio. Salgue-as com pitadas de sal XE "sal"  e deixe descansar.

por 1/2 hora. Frite no azeite XE "azeite"  as cebolas e o alho XE "alho"  espremido. Deixe dourar um pouco e tire do fogo. Quando esfriar um pouco junte os pedaços de tomate XE "tomate" , a salsa XE "salsa" , as passas, a polpa picada, sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" . Com as metades das beringelas XE "beringelas"  descansadas, coloque-as numa assadeira e ponha o recheio em cada metade. Faça um molho com o azeite, o tomilho XE "tomilho" , o louro, o açúcar e o suco de limão. Coloque por cima das beringelas recheadas e o resto na assadeira. Cozinhe por 1h e 15m em fogo médio.

1BIFES AO MOLHO DE GORGONZOLA

Ingredientes:

Bifes XE "Bifes"  sem gordura XE "gordura" ; 2 colher (sopa). de azeite XE "azeite" ; 2 colher (sopa). de manteiga XE "manteiga" ; 2 colher (sopa). de queijo XE "queijo"  gorgonzola XE "queijo gorgonzola" 

 XE "gorgonzola" ; 1/2 xícara. de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; 1 cebola XE "cebola"  picadinha; 2 dentes de alho XE "alho"  esmagado; 1 colher (sopa). de caldo de carne XE "carne" ; ou "Glacê de viande XE "Glacê de viande" "; 1/4 de colher (chá) de alecrim XE "alecrim" . 

Modo de Fazer:

Corte bifes( de acordo com as pessoas) e passe no óleo XE "óleo"  quente juntando 1 pitada de sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" . Retire. Na própria frigideira que ficou o dourado da carne XE "carne" , coloque o vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" , a cebola XE "cebola"  o alho XE "alho"  e deixe cozinhar um pouco. Junte o caldo de carne ou a Glacê e reduza um pouco. Se reduzir muito junte mais vinho ou caldo de carne e acrescente o alecrim XE "alecrim" . Enquanto cozinhou o molho, faça uma pasta com a manteiga XE "manteiga"  e o queijo XE "queijo"  gorgonzola XE "queijo gorgonzola" 

 XE "gorgonzola" , batendo bem com o Mix. Quando o molho estiver pronto junte a pasta deixando derreter um pouco na frigideira. Ponha quente em cima dos bifes. 

1CANELONI COM RECHEIO DE ESPINAFRE

Ingredientes:

1 porção de caneloni; espinafre XE "espinafre"  cozido refogado em 1 colher de (sopa) manteiga XE "manteiga" ; 1/4 xícara. de creme XE "creme" ; 400 gr. de ricota XE "ricota"  s/sal XE "sal" ; 1/2 colher (chá) de noz moscada XE "noz moscada" ; 1 xícara (chá) de parmesão XE "parmesão" . 

Modo de Fazer:

Ponha o espinafre XE "espinafre"  refogado com o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  numa tigela para descansar. Bata no processador a ricota XE "ricota" , o espinafre, a noz moscada XE "noz moscada" , o parmesão XE "parmesão" . Bate-se no liga/desliga. Recheie os canelonis. 

Molho de Tomate: Refogue 4 dentes de alho XE "alho"  inteiros em 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga"  e 3 colher (chá) de azeite XE "azeite"  de oliva, retirando os dentes de alho após refogar. Coloque na frigideira 3 xícara. de suco XE "suco"  de tomate XE "suco de tomate" 

 XE "tomate" , cozinhe 1 minuto(s) e cubra os canelonis já dispostos na assadeira ou pirex. Cubra com mussarela XE "mussarela"  e leve ao forno. 

1CARNE CURADA COM MOLHO DE PIMENTAS VERDES XE "CARNE CURADA COM MOLHO DE PIMENTAS VERDES"  (Café Caprial)
Ingredientes 

Para o curado XE "curado" :

2 xícara. de açúcar XE "açúcar"  mascavo XE "açúcar mascavo" 

 XE "mascavo" ; 1 xícara. de sal XE "sal"  kosher XE "sal kosher" ; 3 colheres (sopa) de macis XE "macis" ; 3 colheres (sopa) de especiarias XE "especiarias"  inglesas moídas; 3 colheres (sopa) de cebola XE "cebola"  em pó; 3 colheres (sopa) de alho XE "alho"  em pó; 1 1/2 colheres (sopa) de cravo XE "cravo"  moído. 

Para a carne XE "carne" : 

1 pedaço de carne XE "carne"  (800 gr); 1 colher (sopa) de óleo XE "óleo" . 

Para o molho: 

1 xícara mais 1 colher (chá) de óleo XE "óleo" ; 8 cebolinhas verdes; suco XE "suco"  de 1 limão XE "limão" ; 2 colheres (sopa) de mostarda XE "mostarda"  Dijon XE "Dijon" ; 1/4 xícara. de vinagre XE "vinagre"  de vinho branco XE "vinagre de vinho branco" ; 2 filés XE "filés"  de anchovas XE "filés de anchovas" 

 XE "anchovas" ; 2 dentes de alho XE "alho"  espremido; 1 colher (sopa) de pimenta XE "pimenta"  verde XE "pimenta verde" . 

Modo de fazer o curado XE "curado" : 

Ponha no processador o açúcar XE "açúcar"  mascavo XE "açúcar mascavo" 

 XE "mascavo" , o sal XE "sal"  Kosher; o macis XE "macis" ; as especiarias XE "especiarias"  inglesas ( noz moscada XE "noz moscada" , louro XE "louro" , tomilho XE "tomilho" ,...) o alho XE "alho"  e a cebola XE "cebola" , o cravo XE "cravo"  e bata tudo para misturar bem. Pode fazer bastante para guardar. 

Modo de fazer o molho: 

Ponha no processador o vinagre, a mostarda, o limão em suco e ranhaduras também; alho; os filés de anchovas;  as pimentas e vá batendo e colocando o azeite devagar. Junte as cebolinhas verdes previamente assadas na chapa, e o molho vai engrossar. 

Para curar a carne: 

Ponha na assadeira com espaço a carne e esfregue a mistura do açúcar mascavo com especiarias pela carne em todos os lados. Vá apertando com as mãos para boa aderência. Cubra com papel plástico e leve à geladeira por 24 horas. Após esse tempo, lave a carne debaixo da torneira para tirar o excesso passando os dedos. Tire da água XE "água"  passe os dedos novamente e deixe secar. Pode usar um pano para tal e pode levar também `a geladeira para secar. Ponha numa panela já quente, o óleo XE "óleo"  deixando ficar bem quente. Ponha a carne XE "carne"  e não mexa. Quando estiver bem dourada, vire e deixe. Quando os dois lados estiverem dourados tire do fogo para uma tábua, fatie fino e transversalmente, levando para um prato. Ponha o molho de lado, enfeite as fatias com um raminho de alecrim XE "alecrim"  e sirva. 

1CARNE DE PORCO AO MOLHO DE SOJA E GENGIBRE

 Ingredientes:

1k de carne XE "carne"  de porco XE "porco"  cortado em tiras; 2 colheres (sopa) de molho de soja XE "molho de soja" ; 3 colheres (sopa) de xerez XE "xerez" ; 1/2 colher (chá) gengibre XE "gengibre" ; 2 colheres (sopa) de óleo XE "óleo" ; 4 d. de alho XE "alho"  fatiados; 1 cebola XE "cebola"  picadinha; 3 maçãs verdes; 1/2 colher (sopa) de óleo de gergelim XE "óleo de gergelim" 

 XE "gergelim" ; 2 ou 3 cebolinhas verdes picadas; 1/4 colher (chá) de pimenta XE "pimenta"  moída na hora. Talvez não seja necessário sal XE "sal" . 

Modo de Fazer:

Corte em tiras a carne XE "carne"  de porco XE "porco" . Misture o molho de soja XE "molho de soja" , o xerez XE "xerez" , o gengibre XE "gengibre" , e coloque a carne para marinar, por 15 a 20 minuto(s). Ponha óleo XE "óleo"  numa frigideira funda ou panela (ou "wouk") deixando ficar bem quente. Coloque a carne na frigideira, espremendo antes com os dedos e deixe fritar até dourar. Junte o alho XE "alho"  e a cebola XE "cebola"  e frite com a carne, deixando cozinhar. Corte as maçãs, descasque e tire o miolo, cortando em rodelas inteiras e depois pelo meio. Junte as maçãs com a carne. Acrescente o óleo de gergelim XE "óleo de gergelim" 

 XE "gergelim" , as cebolinhas verdes picadas e a pimenta XE "pimenta"  moída. Tampe e deixe cozinhar. Sirva com arroz XE "arroz"  branco. 

1CARNE FRITA RÁPIDA À MODA DE VENEZA

Ingredientes:

2 colheres (sopa) de óleo XE "óleo" ; 2 dente de alho XE "alho"  amassado; 2 fatias de presunto XE "presunto"  cru ou bacon XE "bacon" ; 2 colheres (sopa) de azeitonas verdes picadas; 1 pimentão XE "pimentão"  vermelho picado sem sementes; 1 tomate XE "tomate"  picado sem sementes; 3/4 xícara. de vinho XE "vinho"  tinto XE "vinho tinto"  leve; 1 colher (sopa) de alcaparras XE "alcaparras" ; 1/4 de colher (chá) de orégano XE "orégano" ; 1/4 colher (chá) de manjericão XE "manjericão" ; 1 colher (chá) de pimenta XE "pimenta"  e sal XE "sal"  a gosto; 4 ou 5 bifes (0,5 cm) batidos. 

Modo de Fazer:

Coloque numa frigideira quente, o óleo XE "óleo"  e o alho XE "alho" . Mexa e junte todos os outros temperos e vegetais XE "vegetais"  agitando a frigideira e deixe cozinhar um pouco. Numa outra panela, ponha um pouquinho de óleo e os bifes dourando-os deixando mal passados. Coloque na travessa e o molho por cima. 

1coq au vin XE "coq au vin" 
INGREDIENTES:

2 frangos grandes ou 2 1/2 k de peito XE "peito"  de frango XE "peito de frango" 

 XE "frango" ; Fondor Maggi XE "Fondor Maggi" ; sal XE "sal" ; suco XE "suco"  de 2 limões; 1 colher (chá) de pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 xícara (chá) de bacon XE "bacon"  picadinho; 25 cebolinhas inteiras e descascadas; 1 xícara (chá) de conhaque XE "conhaque" ; 7 xícaras (chá) de vinho XE "vinho"  tinto XE "vinho tinto" ; 250 grs. de champinhon XE "champinhon"  fresco e preparado; 2 colheres (sopa) de cheiro verde XE "cheiro verde"  picadinho; 1 copo de água XE "água"  até a borda; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 1 lata de leite.(Ao invés de dos dois tipos de leite pode-se usar 2 copos de creme de leite fresco).

MODO DE FAZER:

Cortar o frango XE "frango"  pelas juntas, temperar com sal XE "sal"  pulverizando com Fondor. Juntar o suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" , a pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" , passar esses temperos em todos os lados do frango e deixar descansar no mínimo 1 hora. Numa panela colocar a manteiga XE "manteiga"  , levar ao fogo, deixar derreter, juntar o bacon XE "bacon" , deixar fritar, juntar o frango, mexendo de vez em quando até dourar. Juntar as cebolinhas, tirar 1 xícara de gordura XE "gordura"  que formou do frango, deixar fritar um pouco, juntar o conhaque XE "conhaque"  aquecido e flambar. Misturar, juntar o vinho, tampar a panela e deixar cozinhar em fogo baixo até o frango ficar macio. (40 minutos mais ou menos). Juntar o cheiro verde, os champinhons, a água, e por último o creme de leite, misturando sem deixar ferver. Servir acompanhado de arroz branco, feito com 1 tablete de caldo de galinha, acrescentando na hora de servir 1 colher de queijo ralado e 1 colher (sopa) de salsinha picadinha.(Nivalda Guazzelli).

1COXAS DE FRANGO RECHEADAS COM PRESUNTO E QUEIJO

Ingredientes:

Uma porção de coxas XE "coxas"  de frango XE "frango"  (depende do número de pessoas); pimenta XE "pimenta"  a gosto; sal XE "sal" ; alho XE "alho"  espremido; suco XE "suco"  de 1 limão XE "limão" ; 1 pitada de curry XE "curry" ; 1/2 xícara. de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco; fatias de presunto XE "presunto"  e mussarela XE "mussarela"  cortados pequenos que dê para rechear as coxas. 

Modo de Fazer:

Corte as coxas XE "coxas"  de frango XE "frango"  verticalmente e tire o osso com cuidado, deixando as coxas abertas como fossem filés XE "filés" . Tempere-as com o alho XE "alho" , limão XE "limão" , pimenta XE "pimenta"  e sal XE "sal" . Deixe no tempero 1 hora. Recheie as coxas com o presunto XE "presunto"  e a mussarela XE "mussarela"  e prenda com palitos ou linha. Passe na farinha e doure o frango deixando cozinhar. Junte o vinho XE "vinho"  complete os temperos e deixe cozinhar mais uns 10 minuto(s). 

1CREME DE BACALHAU FRESCO

Ingredientes:

750 gr. de bacalhau XE "bacalhau"  fresco; 1 1/2 xícara. de leite XE "leite" ; 3 ovos; 2 colher (chá) de maisena XE "maisena" ; 2 colher (chá) de manteiga XE "manteiga"  derretida; 1/2 colher (chá) de sal XE "sal" ; 1/2 colher (sopa) de pimenta XE "pimenta" . 

Modo de Fazer:

Cozinhe o bacalhau XE "bacalhau" (ou outro peixe) até ficar flocoso, retire do fogo e escorra. Coloque os ovos no leite XE "leite"  e bata bem os dois ingredientes. Junte a maisena XE "maisena" , a manteiga XE "manteiga" , mexa e ponha o sal XE "sal"  e a pimenta XE "pimenta" . Quando ficar cremoso desligue e vá juntando os flocos de bacalhau, esmigalhando com os dedos. Coloque num pirex ou outro refratário, levando ao forno por 40 minuto(s). Enfeite com salsinha XE "salsinha"  e sirva. 

1escalope a la creme XE "escalope a la creme" 

 XE "creme" 
INGREDIENTES:

6 bifes de filé mignon XE "filé mignon"  (cortados não muito grossos); Grill Maggi XE "Grill Maggi" ; pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 colheres (sopa) de azeite XE "azeite" ; 1 cebola XE "cebola"  ralada; 1 colher (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 tablete de caldo de carne XE "carne"  dissolvido em um copo de água XE "água"  fervendo; 4 tomates aferventados e passados por peneira; 8 colheres (sopa) de vinho XE "vinho"  seco; 1/2 colher de pimenta do reino; 1 colher (sopa) de ketchup XE "katchup" ; 1 colher (chá) de molho inglês XE "molho inglês" ; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" .

MODO DE FAZER:

Tempere os bifes de filé mignon XE "filé mignon"  com Grill e pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" , deixando repousar por 1/2 hora. Os temperos são colocados só por cima dos bifes. Passe os bifes de filé na farinha de trigo XE "farinha de trigo" , frite-os um de cada vez na mistura de azeite XE "azeite"  e manteiga XE "manteiga"  e reserve-os. A parte, refogue a cebola XE "cebola"  na gordura XE "gordura"  que fritou os escalopes, adicione a farinha de trigo e deixe dourar(pouca gordura). Junte aos poucos o caldo de carne XE "carne" , os tomates, o vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" , a pimenta, o ketchup, o molho inglês XE "molho inglês" , deixe no fogo até formar um molho grosso. Acrescente o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" , retire do fogo e despeje sobre os escalopes. Enfeite com salsa XE "salsa"  picada e sirva com aspargos XE "aspargos" , ervilhas XE "ervilhas"  passadas na manteiga, batatas fritas e arroz XE "arroz"  branco. (Nivalda Guazzelli).

1ESPAGHETINI AO MOLHO DE TOMATE FRIO

Ingredientes:

600 gr de tomate XE "tomate" ; 12 fls. de manjericão XE "manjericão" ; 2 colheres (sopa) de salsa XE "salsa"  picada; 2 filés XE "filés"  de anchovas XE "filés de anchovas" 

 XE "anchovas"  picados; 2 colheres (sopa) de alcaparras; 10 azeitonas pretas sem caroços picadas; 1/4 de xícara. de azeite; 1/4 de xícara. de mussarela de búfala; 400 gr de pasta. 

 Modo de Fazer:

Ferva os tomates, tire as sementes e a casca e corte em pedaços. Misture o manjericão picado, as anchovas, a salsa, as azeitonas, alcaparras, a mussarela e o azeite, misturando tudo muito bem. Junte sal e pimenta, misture e ponha no espaghetini já escorrido. 

1filé mignon XE "filé mignon"  a la creme XE "filé mignon a la creme" 

 XE "creme" 
INGREDIENTES:

2 kg de filé mignon XE "filé mignon"  limpo, lavado e seco. Amarrar com linha grossa e pulverizar sal XE "sal" ; 1 cebola XE "cebola"  média ralada; suco XE "suco"  de 1 limão XE "limão" ; 1 colher (chá) de pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" ; 1 colher (chá) de mostarda XE "mostarda" . Passar todos esses temperos por todos os lados do filé, regar com 4 colheres de sopa de azeite XE "azeite"   e deixar descansar meia hora.

MODO DE FAZER:

Colocar numa assadeira 100 gr. de manteiga XE "manteiga" , levar ao fogo, deixar derreter, colocar o filé mignon XE "filé mignon" , deixar dourar de todos os lados, em seguida colocar ao redor da carne XE "carne"  1 cebola XE "cebola"  grande ralada, 3 tomates cortados em rodelas grossas. Levar o filé na assadeira só deixando os temperos na vasilha. Depois de bem coado, coloque a cebola, as rodelas de tomate XE "tomate"  sobre o filé e leve ao forno imediatamente. Deixar no forno por 20 minuto(s) sempre regando com o próprio molho, depois do tempo, quando a carne estiver corada, juntar 1 xícara (chá) de água XE "água"  fervendo e deixar mais 15 minuto(s). Retirar novamente do forno, virar ao contrário, colocar mais 1/2 xícara de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e voltar ao forno mais 5 minuto(s). Retirar novamente do forno, virar ao contrário, colocar mais 1/2 xícara de creme de leite e voltar ao forno por mais 10 minuto(s).

Molho:

MODO DE FAZER:

Quando retirar o filé da assadeira, juntar 1 xícara (chá) de água XE "água" , deixar ferver, passar o molho por uma peneira, colocar numa panela juntando 1 colher de café de páprica XE "páprica"  e 1 tablete de caldo de carne XE "carne" .

Levar ao fogo e quando começar a ferver, juntar o champinhon XE "champinhon"  e 1 xícara (chá) de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" , engrossar com 1 colher (sobremesa) de maisena XE "maisena"  desmanchada em 1/2 xícara de água XE "água" .

Servir acompanhado de champinhons, cenouras, ervilhas XE "ervilhas" , milho XE "milho"  verde, todos passados na manteiga XE "manteiga"  com salsinha XE "salsinha"  bem picadinha.

Arroz branco.

1FILÉ MIGNON COM MOLHO À HOLANDESA (Café Caprial)
Ingredientes para o molho:

1/4 de xícara. de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; 1/4 de xícara. de xerez XE "xerez" ; 3 colheres (sopa) de vinagre XE "vinagre"  de xerez XE "vinagre de xerez" ; 1 echalote XE "echalote"  picado; 2 dentes de alho XE "alho"  picados; 2 gemas de ovo XE "ovo" ; 1/2 colher (chá) de pimenta XE "pimenta"  verde XE "pimenta verde" ; 1/2 colher (chá) de pimenta preta XE "pimenta preta" ; 1/2 colher (chá) de pimenta rosa XE "pimenta rosa" ; 1/3 de xícara. de manteiga XE "manteiga"  derretida; sal XE "sal"  a gosto. 

Para o filé:

 1 colher (sopa) de óleo XE "óleo" ; 2 filés XE "filés"  de 200 gr ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto. 

Modo de Fazer: 

Coloque numa frigideira ou panela a manteiga XE "manteiga" . Assim que espumar, coloque a cebola XE "cebola"  picada e o alho XE "alho" . Quando estiver transparente ponha o vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" , o xerez XE "xerez"  e o vinagre XE "vinagre" . Bata as gemas e misture mexendo sempre. Ponha as pimentas e o sal XE "sal" . Antes de servir com os filés XE "filés" , coe. 

1filé mignon XE "filé mignon"  recheado de champignons XE "filé mignon recheado de champignons" 
INGREDIENTES:

1 peça de filé mignon XE "filé mignon"  (1 1/2 a 2 k), pulverizada com sal XE "sal" ; 1 colher (café) de pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" ; 1 colher (café) de molho de pimenta, 3 tomates picados (sem pele e sem sementes); 1/4 de litro de vinho tinto; 2 cebolas raladas, salsa, 1 folha de louro, 2 xícaras (chá) de óleo; 1 dente de alho esmagado. Passar esses temperos por todos os lados do filé.

recheio:

1 pãozinho amolecido e espremido no caldo da carne; 2 colheres de sopa de queijo parmesão ralado; 250 grs. de champinhons preparados; 1 colher (sopa) de cebola raladas; salsa; 1 colher (café) de orégano, 4 fatias de bacon. Misturar todos os ingredientes e rechear o filé.

molho:

Aos ingredientes que sobraram na assadeira (depois de retirada a gordura XE "gordura" ) juntar 1 xícara de chá de caldo de carne XE "carne" , coar e engrossar com 1 colher (sopa) de maisena XE "maisena"  dissolvida em meio copo de água XE "água" .(Pode também usar tablete de carne no lugar do caldo).

armação:

Cortar o filé em rodelas, cobrir com o molho, servir com arroz XE "arroz"  e creme XE "creme"  de ervilhas XE "ervilhas" , champinhons, cenoura XE "cenoura"  (cortada em palitinhos e cozida na água XE "água"  e sal XE "sal" ), milho XE "milho"  verde, etc.(Nivalda Guazzelli). 

1FILÉS DE ATUM COM BERINGELAS MARInADAS

Ingredientes:

1 beringela XE "beringela"  grande; 1/4 de xícara. de vinagre XE "vinagre"  balsâmico XE "vinagre balsâmico" 

 XE "balsâmico" ; 3/4 de xícara. de azeite XE "azeite" ; 2 dente de alho XE "alho"  amassados; 1 cebola XE "cebola"  picada; 1 colher (sopa) de manjericão XE "manjericão"  fresco (ou 1/2 colher (sopa) de seco); 2 colher (chá) de alcaparras XE "alcaparras"  lavadas; 1 colher (chá) de pimenta XE "pimenta" ; 6 filés XE "filés"  de atum XE "filés de atum" 

 XE "atum" , sal XE "sal"  e pimenta ao gosto e 1 colher (sopa) de azeite(para o atum). 

Modo de Fazer:

Ponha numa tigela vinagre XE "vinagre"  balsâmico XE "vinagre balsâmico" 

 XE "balsâmico" , azeite XE "azeite" , alho XE "alho"  picadinho e pimenta XE "pimenta" . Corte as beringelas XE "beringelas"  (8 fatias) e coloque para marinar nessa mistura durante 1 h. Mexa para molhar todos os lados da beringela XE "beringela" . Após marinar ponha as beringelas na chapa quente e deixe dourar. Deixe esfriar e coloque uma em cima da outra cortando em cubos. (corte as fatias numa direção e depois na horizontal, já sai os cubos). Junte as cebolas, azeitonas, alcaparras XE "alcaparras"  e a pimenta e deixe descansar. Ponha os filés XE "filés"  de atum XE "filés de atum" 

 XE "atum"  numa frigideira com azeite bem quente. Deixe dourar e vire para dourar do outro lado. Cozinhe de 5 a 10 minuto(s) para não ficar muito passado. Ponha os filés no prato, as beringelas por cima e enfeite com folhas frescas de manjericão XE "manjericão" . Sirva com arroz XE "arroz"  branco. 

1FILÉS DE FRANGO AO MARSALA

Ingredientes:

Filés de frango XE "Filés de frango" 

 XE "frango"  já temperados; 1 cebola XE "cebola"  fatiada; 2 dente de alho XE "alho"  espremido; 1/4 xícara. de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco; 1/2 xícara. de vinho Marsala XE "vinho Marsala" ; pimenta XE "pimenta"  a gosto. 

Modo de Fazer:

Passe os filés XE "filés"  de frango XE "frango"  na farinha e doure-os. Retire-os da panela. Junte na mesma panela a cebola XE "cebola"  no óleo XE "óleo"  que fritou os filés. Acrescente o alho XE "alho" , mexa e junte o vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  levando à fervura. Junte o Marsala e reduza colocando em cima dos filés. 

1FRANGO À CONTADINA XE "FRANGO À CONTADINA"  (Frugal Gourmet)
Ingredientes:

6 sobrecoxas; 2 xícaras. de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; 3 c. c. de alho XE "alho"  espremido; 2 colher (chá) de alecrim XE "alecrim"  fresco picadinho; farinha de trigo XE "farinha de trigo"  suficiente para passar os pedaços de frango XE "frango" ; óleo XE "óleo"  para fritar; 6 cogumelos frescos fatiados; 6 tomates frescos cortados em cubinhos; 1 colher (chá) de alcaparras XE "alcaparras" ; 1 xícara. de cebolas; 12 azeitonas pretas; 2 colheres de (sopa) salsinha XE "salsinha"  e 1 colheres de (sopa) manjericão XE "manjericão"  fresco, (para 1a panela). 

4 pimentões XE "pimentões"  verdes e vermelhos picados em palitos; 3 cenouras médias; 1 cebola XE "cebola"  média picadinha e fritos rapidamente em azeite XE "azeite"  (outra panela pois o tempo de cozimento é diferente). 

Modo de Fazer:

Passe o alho XE "alho"  e o alecrim XE "alecrim"  nos pedaços de frango XE "frango" , salpique sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  ao gosto, passando-os em seguida na farinha de trigo XE "farinha de trigo"  para fritá-los no óleo XE "óleo" . Numa panela refogue numa colher de azeite, a cebola, os cogumelos, os tomates, as azeitonas pretas, as alcaparras, a salsinha e manjericão. 

Em outra panela refogue os outros vegetais. Depois de fritar o frango, coloque os pedaços em um refratário, cubra com os vegetais da primeira panela, junte os vegetais da segunda panela, coloque alecrim por cima, o vinho branco e cubra com papel alumínio os primeiros 20m de forno. Tire o papel, deixe mais 15m e sirva. 

1FRANGO ASSADO NA PANELA XE "FRANGO ASSADO NA PANELA" 
Ingredientes:

1 frango XE "frango"  congelado e temperado Sadia (1.600 gr; 3 tiras de bacon XE "bacon"  fatiado; 1 colher (sopa) de azeite XE "azeite" ; 1 cebola XE "cebola"  picada; 3 a 4 tomates maduros, sem pele, picados; 4 ramos de manjericão XE "manjericão"  fresco; 8 azeitonas pretas picadas.

Modo de fazer: 

Descongele o frango XE "frango"  temperado Sadia, retire os miúdos, ferva o coração, o fígado e a moela por 30 minutos. Pique a moela cozida em lâminas bem finas. Pique o bacon XE "bacon"  em pedacinhos e leve-o ao fogo baixo, em uma panela grande e rasa, deixando dourar. Refogue junto os miúdos. Junte o azeite XE "azeite" , aqueça bem e coloque o frango inteiro. Deixe fritar de um dos lados, sem mexer, até que esteja bem dourado. Vire a ave, com a ajuda de um garfo de cabo longo, para que doure por igual. Diminua a chama, junte a cebola XE "cebola"  e deixe dourar. Junte os tomates, o manjericão XE "manjericão"  e as azeitonas. Tampe a panela e diminua bem a chama, para que o frango cozinhe lentamente e se forme um molho espesso. Tempere o molho com pimenta XE "pimenta"  e um pouquinho de sal XE "sal"  e sirva com macarrão XE "macarrão" , nhoque XE "nhoque"  ou polenta XE "polenta" .

Dica: Para preparar esta receita com frangos maiores, experimente acrescentar um copo de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco, ao juntar os tomates à preparação.

Tempo de preparo: 1hora e 30 minutos. Rende 5 porções.

1FRANGO COM CEBOLINHAS (echalotes XE "echalotes" ) E TOMATES XE "FRANGO COM CEBOLINHAS (SHALLOTS) E TOMATES" 
Ingredientes:

Pedaços de Frango; óleo XE "óleo"  necessário para o frango XE "frango" ; 4 cebolinhas pequenas picadas; 3 tomates picados sem sementes; 1/2 xícara. de vermute seco; 1 colher (chá) de orégano XE "orégano" ; 1/2 colher (chá) de pimenta XE "pimenta" ; pouco sal XE "sal" . 

Modo de Fazer:

Tempere o frango XE "frango"  ao seu gosto e doure-os na panela com óleo XE "óleo" . Deixe fritando um pouco. Retire os pedaços e reserve. Coloque na mesma panela, as cebolinhas, os tomates, refogue um pouco e junte o vermute, o orégano XE "orégano"  a pimenta XE "pimenta"  e o sal XE "sal" . Volte com o frango para a panela e cozinhe 30m com a tampa ou até ficar tenro. 

1FRANGO CREMOSO XE "FRANGO CREMOSO" 
Ingredientes:

1 kg de peito XE "peito"  de frango XE "peito de frango" 

 XE "frango" ; 1 cebola XE "cebola"  média cortada em quatro; 1 pimentão XE "pimentão"  cortado em pedaços grandes; 1 folha de louro XE "louro" ; 2 ramos de salsa XE "salsa" ; 3 colheres (sopa) de extrato de tomate XE "extrato de tomate" 

 XE "tomate" ; 1 colher (sopa) de sal XE "sal" .

Molho:

2 colheres (sopa) de margarina XE "margarina" ; 1 cebola XE "cebola"  média picada; 1 lata de milho XE "milho"  escorrido (ou ervilhas XE "ervilhas"  frescas); 1/2 xícara (chá) de azeitonas verdes picadas; 1/2 xícara de extrato de tomate XE "extrato de tomate" 

 XE "tomate" ; 1 vidro pequeno de leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco" ; 1/2 xícara (chá) de salsa XE "salsa"  e cebolinha XE "cebolinha"  verde XE "cebolinha verde"  picadas; 1 copo de requeijão cremoso (250 gr).

Modo de Fazer:

Em uma panela, coloque o frango XE "frango" , a cebola XE "cebola" , o pimentão XE "pimentão" , o louro XE "louro" , a salsa XE "salsa" , o extrato de tomate XE "extrato de tomate" 

 XE "tomate" ; e o sal XE "sal" . Adicione água XE "água"  o suficiente para cobrir o frango. Tampe e cozinhe por cerca de 35 m ou até que fique macio. Retire os pedaços de frango e reserve o caldo. Desfie o frango em lascas grandes.

Molho:

Em uma panela, aqueça a margarina XE "margarina"  e refogue a cebola XE "cebola"  até dourar. Acrescente o frango desfiado, o milho ou ervilha, as azeitonas, o extrato de tomate, o leite de coco e 2 xícaras (chá) do caldo reservado. Tampe e cozinhe em fogo baixo por cerca de 15 minuto(s). Junte a salsa e a cebolinha e deixe ferver com a panela destampada por mais 10 minuto(s). Retire do fogo e adicione o requeijão. Sirva a seguir. (6 a 8 porções).

1FRANGO PICATA XE "FRANGO PICATA" 
Ingredientes:

2 peitos sem pele e sem osso; faça filés XE "filés" ; 1 pouco de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colheres de óleo XE "óleo"  ou azeite XE "azeite" ; pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" ; cebola XE "cebola"  picadinha; cebolinha XE "cebolinha"  verde XE "cebolinha verde" ; alho XE "alho" ; salsinha XE "salsinha" ; suco XE "suco"  de 1 limão XE "limão" ; sherry XE "sherry" ; caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" . 

Modo de fazer:

Bata os filés XE "filés"  com batedor cobertos com papel filme. Passe-os na farinha e frite-os salpicados de pimenta XE "pimenta"  moída. Enquanto frita, coloque outra frigideira para fritar a cebola XE "cebola" , a cebolinha XE "cebolinha"  e o alho XE "alho" , junte salsinha XE "salsinha" , suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" , o sherry XE "sherry"  seco e o caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" . Tire o frango XE "frango"  da frigideira para um prato. Junte um pouco de sherry na frigideira do frango, acrescentando o refogado da outra. Coloque o frango de volta na frigideira com os temperos e junte 2 conchas de caldo de galinha. Cozinhe um pouco e retire. 

1LINGUADO COM VEGETAIS XE "LINGUADO COM VEGETAIS" 
Ingredientes:

4 filés XE "filés"  de linguado XE "filés de linguado" ; 2 colheres (sopa) de óleo XE "óleo" ; 1/2 xícara. de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco; 1 xícara. de caldo de peixe XE "caldo de peixe"  ou de vegetais XE "vegetais" ; 3 dentes de alho XE "alho"  esmagado; 1 cebola XE "cebola"  pequena picada em pedacinhos; 1 cenoura XE "cenoura"  pequena partida em pedaços; 1 pitada grande de açafrão XE "açafrão" ; 1/4 de colher (chá) de cominho XE "cominho"  em pó; 1 folha de louro XE "louro" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1/4 colher (chá) de pimenta XE "pimenta" . 

Modo de Fazer:

Refogue no óleo XE "óleo"  quente o alho XE "alho"  e a cebola XE "cebola"  deixando dourar. Junte a cenoura XE "cenoura"  e os outros temperos. Acrescente o caldo de peixe XE "caldo de peixe"  e cozinhe um pouco para misturar os sabores, só juntando o sal XE "sal" , quando o caldo tiver reduzido. Coloque os filés XE "filés"  para cozinhar no caldo por 5 minutos. Vire-os e cozinhe mais 5 minutos. Mexa com cuidado e deixe mais 5 minutos e desligue. Sirva com arroz XE "arroz"  branco ou batatas cozidas. Enfeite o prato com salsinha XE "salsinha"  picadinha. 

1LOMBO DE PORCO COBERTO COM PANCETTA

Ingredientes:

1 1/2 k de lombo XE "lombo"  magro; 200 gr de pancetta XE "pancetta" ; alecrim XE "alecrim"  fresco; 1/3 de xícara. de óleo XE "óleo" ; 6 d. de alho XE "alho" ; pimenta XE "pimenta"  e sal XE "sal"  a gosto. 

Modo de Fazer:

Envolva o lombo XE "lombo"  com tiras de pancetta XE "pancetta"  (ou bacon XE "bacon" ), amarrando com barbante para segura-las. Coloque entre o barbante os ramos de alecrim XE "alecrim"  fresco. Coloque para dourar no óleo XE "óleo" , na frigideira antes de ir ao forno. Ponha os dentes de alho XE "alho"  quando estiver dourando-o. 

1LOMBO DE PORCO EM METADES  (Café Caprial)

Ingredientes:

1 lombo XE "lombo"  cortado em duas metades (no comprimento) ou 2 lombos finos; 1 c. de óleo XE "óleo" ; sal XE "sal"  kosher XE "sal kosher"  e pimenta XE "pimenta" ; alho XE "alho"  esmagado; 8 cebolinhas assadas no azeite XE "azeite"  ao forno; 1.s. de mostarda XE "mostarda"  de Dijon XE "Dijon" ; 3 colheres (sopa) de vinagre XE "vinagre"  de xerez XE "vinagre de xerez" 

 XE "xerez" ; 1/2 xícara. de óleo. 

Modo de Fazer:

Amarre as duas metades de lombo XE "lombo"  e esfregue o sal XE "sal"  e a pimenta XE "pimenta" . Coloque na frigideira quente para dourar e não mexa. Depois vire do outro lado também dourando. Leve ao forno por 45 minuto(s). Faça um molho com as cebolinhas assadas no azeite XE "azeite"  e cortadas ao meio, a mostarda XE "mostarda" , o óleo XE "óleo" , o vinagre XE "vinagre" ; o alho XE "alho" , pimenta e bata tudo, deixando as cebolinhas inteiras. Tire o lombo acrescente o molho e leve mais um pouco ao forno. 

1MATALOTE DE PEIXE COM CHAMPANHE

Ingredientes:

1k de filés de peixe; 1 "buquê garni" (2 fls. de louro, 1 pitada de tomilho, sálvia) dentro de um pedaço de gaze amarrado para não sair no caldo); 6 pimentas sem sementes picadas à juliana; 1/2 xícara  (chá) de salsa fresca; 1/2 xícara  (chá) de champanhe; 1 xícara  (chá) de conhaque; 1 colher (chá) de orégano; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 xícara  (chá) de cenouras em rodelinhas; 1/4 xícara  (chá) de caldo de carne XE "carne" ; suco XE "suco"  de 1 limão XE "limão" ; pimenta XE "pimenta"  e sal XE "sal"  a gosto. 

Modo de Fazer:

Doure a cenoura XE "cenoura"  na manteiga XE "manteiga" , junte o caldo de carne XE "carne" , a champanhe XE "champanhe"  e o suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" . Adicione o "bouquet garni", as pimentas e a salsinha XE "salsinha" . Coloque o peixe, junte a pimenta XE "pimenta"  e depois o sal XE "sal" , deixando cozinhar no caldo durante 20 minutos. Retire o peixe e misture um “roux XE "roux" " no caldo. Em outra panela coloque o conhaque XE "conhaque"  para flambar e volte com o peixe para o caldo. Deixe incorporar com o “roux” coloque numa travessa, flambe o conhaque e jogue em cima do peixe. 

1NHOQUE DE RICOTA ( BIBA)
Ingredientes:

750 gr de ricota XE "ricota" ; 2 xícaras de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 colheres de sopa de parmesão XE "parmesão"  ralado; 1 colher de chá de sal XE "sal" . 

Modo de fazer:

Esmague a ricota XE "ricota"  ou dê uma batida rápida no processador ou Mix. Misture aos poucos a farinha e vá amassando. Junte o parmesão XE "parmesão"  e o sal XE "sal"  . Misture bem e deixe descansar. Separe os montinhos da massa enrole os nhoques e deixe secando um pouco. Ponha para cozinhar na água XE "água"  fervendo e vá tirando para um atravessa. Para esse nhoque XE "nhoque"  sirva acompanhado de qualquer desses molhos: tomate XE "tomate"  e gorgonzola XE "gorgonzola" . 

1PENNE COM MOLHO DE PANCETTA E CREME DE ALHO

Ingredientes:

100 gr. de penne XE "penne"  (p/ 1 pessoa); 1 colher (chá) de sal XE "sal" ; 1 colher (sopa) de azeite XE "azeite" ; 100 gr. de pancetta XE "pancetta"  picada; 3 d. de alho XE "alho"  amassado; 1 cabeça de alho assado no azeite; 2 tomates grandes; 1/2 xícara  (chá) de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; 1 1/2 de creme XE "creme" ; 1/2 xícara  (chá) de parmesão XE "parmesão"  ralado; sal e pimenta XE "pimenta"  ao gosto; 1 colher (sopa) de manjericão XE "manjericão"  cortado. 

Modo de fazer:

Coloque as tiras de pancetta XE "pancetta"  na frigideira para dourar sem queimar. Asse a cabeça de alho XE "alho"  e esprema com os dedos para sair a massa. Junte com o vinho XE "vinho"  na panela e reduza. Corte miúdo os tomates sem sementes e junte ao molho. Junte o manjericão XE "manjericão" . Mexa e reduza. Coloque o creme XE "creme" , sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  e o parmesão XE "parmesão" . Por último junte o penne XE "penne"  já cozido ao dente. 

1POSTAS DE SALMÃO À VASCA

Ingredientes:

4 postas de salmão XE "salmão" ; 150 gr de ervilhas XE "ervilhas" ; 1 vidro de aspargos XE "aspargos" ; 2 dentes de alho XE "alho"  grandes; 1 copo de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; salsinha XE "salsinha" ; azeite XE "azeite"  e sal XE "sal" . Coloque um pouco de água XE "água"  no vinho.

Modo de fazer:

Salpique um pouco de sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  em cada posta do salmão XE "salmão" . Frite alho XE "alho"  no azeite XE "azeite"  e coloque as postas de salmão para fritar Doure dos dois lados e acrescente o vinho XE "vinho"  com a água XE "água" . Cozinhe um pouco e coloque as ervilhas XE "ervilhas" . Por último junte os aspargos XE "aspargos" , a salsinha XE "salsinha"  e sirva com arroz XE "arroz" .

1RISOTO COM ECHALOTE XE "RISOTO COM ECHALOTE"   (Café Caprial
Ingredientes: 

1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 cebola XE "cebola"  pequena picadinha; 2 dentes de alho XE "alho"  picadinhos; 5 echalotes assadas (40m de forno) no azeite XE "azeite"  e picadinhas; 2 xícaras  (chá) de arroz XE "arroz"  Arbóreo; 6 xícaras  (chá) de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  ou de vegetais XE "vegetais" ; 1 colher (sopa) de tomilho XE "tomilho"  fresco picado; 2/3 de parmesão XE "parmesão"  ralado; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto. 

Modo de Fazer:

Coloque numa panela baixa a manteiga XE "manteiga"  para derreter. Quando espumar coloque a cebola e o alho, doure-os e coloque as echalotes. Junte o arroz sem lavar, mexa um pouco com os temperos e coloque 1 concha de caldo. Mexa e coloque mais caldo cada vez que for secando, até deixar o arroz XE "arroz"  cozido "al dente". Misture o tomilho XE "tomilho" , mexa e coloque o parmesão XE "parmesão" . Junte o sal XE "sal"  e a pimenta XE "pimenta"  ao gosto. 

1SALMÃO AO MOLHO DE MANTEIGA

Ingredientes:

6 filés XE "filés"  de salmão XE "salmão"  fresco; 1/2 xícara  (chá) de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ;  sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto. 

Modo de fazer:

Coloque os filés XE "filés"  na frigideira, vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  para umedece-los, a colher de manteiga XE "manteiga"  e a pimenta XE "pimenta" , levando ao forno por 40minuto(s). 

Bebidas e refrescos

2BATIDA DE CHOCOLATE E MENTA

INGREDIENTES:

1/2 tablete de chocolate XE "chocolate"  amargo (100 grs.); 1 xícara de leite XE "leite" ; 1 lata de leite Moça; 200ml de vodca XE "vodca" ; 300 ml. de licor de menta XE "licor de menta" ; 10 pedras de gelo.

MODO DE FAZER:

Derreta o chocolate XE "chocolate"  em banho-maria, junte o leite XE "leite" . Coloque no liqüidificador o leite, a vodca XE "vodca" , o licor, o gelo. Coloque o chocolate derretido com o leite. Misture bem. (rendimento. 1 litro).

2batida de limão XE "batida de limão" 

 XE "limão" 
INGREDIENTES:

1 garrafa de pinga XE "pinga" ; 1 copo de suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" ; 1 copo de água XE "água" ; 200 grs. de açúcar XE "açúcar" ; 3 colheres de Leite Moça. Bater tudo no liqüidificador.

2CAFÉ CREMOSO XE "CAFÉ CREMOSO" 
Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 750 ml de água XE "água" ; 6 colheres (sopa) de Nescafé XE "Nescafé" ; 1/2 copo de água onde foi dissolvida 1 colher de maisena XE "maisena" .

Modo de fazer:

Ponha todos ingredientes no liqüidificador, para misturar bem. Leve ao fogo para engrossar. Quando começar a engrossar, adicione 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  (não precisa tirar o soro). Misture bem e leve ao fogo novamente até ficar uniforme. Sirva.

2piña colada XE "piña colada" 
INGREDIENTES:

2 doses de rum XE "rum"  branco ou vodca XE "vodca" ; 2 doses de suco XE "suco"  de abacaxi XE "suco de abacaxi" 

 XE "abacaxi"  ou 1/2 xícara de abacaxi fresco picado;2 colheres (chá) de leite de coco (10ml); algumas gotas de Angustura (opcional); 1 pitada de sal.

MODO DE FAZER:

Coloque tudo no liqüidificador com 4 ou 5 cubos de gelo. Bata até ficar cremoso. Despeje num copo grande ou num abacaxi sem polpa, feito concha. (1 drinque)

Sopas

4SOPA CREME DE CEBOLAS

Ingredientes:

2 colheres de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 4 cebolas grandes em rodelas finas; 1 litro de leite XE "leite"  fervido antes. 2 gemas; 2 colheres de sopa de farinha de trigo XE "farinha de trigo"  torrada; sal XE "sal"  ao gosto e cheiro verde XE "cheiro verde" . 

Modo de fazer:

Refogue as rodelas de cebola XE "cebola"  na manteiga XE "manteiga" . Quando dourar, junte o litro de leite XE "leite" . Deixe ferver 3 minutos. Leve ao liqüidificador e acrescente as gemas, a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  e bata até dissolver (forma um creme XE "creme" ). Leve novamente ao fogo deixando ferver. Acerte o sal XE "sal"  e coloque o cheiro verde XE "cheiro verde" . Sirva quente com torradas. 

4SOPA de abóbora XE "SOPA de abóbora" 

 XE "abóbora" 
Ingredientes

8 xícaras de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 1,5 kg de abóbora XE "abóbora"  sem casca, já cozida e amassada; 3 colheres (sopa) de farinha de mandioca crua; 2 cebolas; salsão XE "salsão" ; noz moscada XE "noz moscada"  ralada; pimenta XE "pimenta" ; sal XE "sal" ; 1 pitada de açúcar XE "açúcar" ; tabasco XE "tabasco" ; salsinha XE "salsinha" .

MODO DE FAZER

Ponha o caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  numa panela, deixando de lado 3 xícaras. Junte a abóbora XE "abóbora"  amassada, misturando bem. Ponha a farinha de mandioca dissolvida em 2 xícaras do caldo. À parte, refogue as cebolas e o salsão XE "salsão"  em um pouco de azeite XE "azeite"  e bata do liqüidificador junto com 1 xícara do caldo. Depois de batido, coloque na panela com a abóbora e tempere com os condimentos. Deixe cozinhar sem empelotar. Adicione salsinha XE "salsinha"  ao servir.

4SOPA DE AZEITONAS XE "SOPA DE AZEITONAS" 
Ingredientes:

3 colheres (sopa) de azeite XE "azeite" ; 1 cebola XE "cebola"  picada; 2 dentes de alho XE "alho"  picados; 1 xícara bem cheia de azeitonas sem caroços; 1 litro de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 1 xícara de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; “roux XE "roux" ” (6 colheres (sopa) de farinha bem misturadas com 5 colheres (sopa) de azeite); pimenta XE "pimenta" .

Modo de fazer:

Refogue em azeita a cebola XE "cebola" , o alho XE "alho"  e 2/3 do total de azeitonas, separando o restante. Coloque o caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  e deixe ferver, colocando uma pitada de sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino"  a gosto. Passe tudo no processador sem virar pasta. Volte para a panela e junte com o resto das azeitonas picadas. Prepare a farinha no azeite XE "azeite"  e misture com o creme XE "creme" . Quando ferver, sirva acompanhado de torrada ou pão XE "pão"  de alho.

4SOPA DE BATATA COM ERVILHA

Ingredientes:

1 xícara (chá) de manteiga XE "manteiga"  s/sal XE "sal" ; 1 cebola XE "cebola"  média picada; 3 dentes de alho XE "alho"  amassados; 3 cebolinhas picadas (echalote XE "echalote" ); 400 g de ervilha XE "ervilha"  frescas; 2 batatas s/ casca e cortadas em cubos; 4 xícaras (chá) de caldo de frango XE "frango" ; 1 xícara (chá) de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 2 colher (chá) de estragão XE "estragão"  fresco (ou 1 dele seco); suco XE "suco"  de 1 limão XE "limão"  grande; sal e pimenta XE "pimenta"  ao gosto. 

Modo de fazer:

Ponha a manteiga XE "manteiga"  na panela quente e junte a cebola XE "cebola"  e o alho XE "alho"  deixando alguns minutos. Junte os echalote XE "echalote" , mexa e acrescente as ervilhas. Acrescente o caldo de frango, deixe ferver e junte o limão e o estragão. Deixe cozinhar um pouco e acrescente as batatas. Quando estiver tudo cozido, junte o creme de leite, o sal e pimenta ao gosto. 

4SOPA DE BATATA EM PEDAÇOS

Ingredientes:

1/4 de xícara de caldo de galinha; 5 batatas; 1 colher (sopa) de manteiga; 1/4 de xícara de aipo (salsão); sal e pimenta; 1 ovo; 1 xícara de farinha de trigo.

MODO DE FAZER:

Cozinhe as batatas cortadas em pedaços pequenos no caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" , sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" , completando com mais água XE "água" . Junte o alho XE "alho"  espremido. Deixe cozinhar por uns 25 minutos. Depois de cozidas adicione a manteiga XE "manteiga" , o salsão XE "salsão"  e o leite XE "leite" . Deixe ferver e junte aos poucos a farinha bem misturada com o ovo XE "ovo"  batido. Arrume os temperos e deixe cozinhar mais uns 5 minutos em tampa, servindo a seguir.

4SOPA DE COGUMELOS XE "SOPA DE COGUMELOS" 
Ingredientes:

1/2 kg de cogumelos frescos fatiados; azeite XE "azeite" ; alho XE "alho"  espremido; 200 gr de cogumelos secos hidratados e fatiados; 3 xícaras de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 1/2 xícara de vinho XE "vinho"  banco seco; sal XE "sal" ; salsinha XE "salsinha" ; 1 colher (chá) de pó de cogumelo XE "cogumelo" ; batata XE "batata"  espremida.

MODO DE FAZER:

Esquente o azeite XE "azeite" , coloque o alho XE "alho"  e os cogumelos frescos para dourar. Após dourar, acrescente caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" , vinho XE "vinho" , sal XE "sal" , pó de cogumelo XE "cogumelo"  e salsinha XE "salsinha" . Cozinhe por 45 minutos. Acrescente a batata XE "batata"  espremida para engrossar e cozinhe por mais 45 minutos. Para servir, coloque no fundo do prato queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado"  e salsinha e a sopa sobre eles. Sirva com pão XE "pão"  ou torradas. É uma sopa forte.

4SOPA DE LENTILHAS XE "SOPA DE LENTILHAS" 
Ingredientes:

2 copos de lentilhas; 1/4 de água XE "água" ; 2/4 de caldo de carne XE "carne" ; 2 fatias de bacon XE "bacon"  picado; 4 talos de salsão XE "salsão" ; 1/2 pimentão XE "pimentão" ; 2 cebolas picadas; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" ; tabasco XE "tabasco" ; molho inglês XE "molho inglês" ; 2 copos de creme XE "creme"  falso (bata queijo XE "queijo"  cottage c/leite XE "leite"  no liqüidificador).

Modo de fazer:

Ponha numa panela as lentilhas (deixadas de molho), o caldo e a água XE "água" . Deixe cozinhar. Numa frigideira, coloque o bacon XE "bacon" , deixe dourar e junte o salsão XE "salsão" , o pimentão XE "pimentão" , as cebolas e refogue. Junte as lentilhas e cozinhe tudo por 1 hora. Ponha tudo no processador. Volte à panela, junte o sal XE "sal"  e a pimenta XE "pimenta" , o tabasco XE "tabasco"  e o molho inglês XE "molho inglês" . Acrescente o creme XE "creme"  falso mexendo sempre para não talhar. Vai engrossar. Sirva quente. Pode fazer com metade da receita.

4SOPA de queijo XE "SOPA de queijo" 

 XE "queijo" 
Ingredientes:

2 xícaras de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; manteiga XE "manteiga" ; 1/2 xícara de cebola XE "cebola" ; 1/2 xícara de talos de salsão XE "salsão" ; 1/2 queijo XE "queijo"  Brie XE "queijo Brie"  em pedaços pequenos; 2 xícaras de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; cebolinha XE "cebolinha"  fresca; sal XE "sal" .

Modo de fazer:

Refogue num pouco de manteiga XE "manteiga"  a cebola XE "cebola"  e os talos de salsão XE "salsão" . Deixe amaciar sem perder o brilho. Misture o caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  e os pedaços de queijo XE "queijo"  e o sal XE "sal" . Leve ao processador. Leve de volta à panela e junte o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" , sem deixar ferver. Acrescente a cebolinha XE "cebolinha"  na hora de servir.

4SOPA de queijo XE "SOPA de queijo" 

 XE "queijo"  E CERVEJA XE "SOPA de queijo E CERVEJA" 
Ingredientes:

1 xícara de cebola XE "cebola"  picada; 1 xícara de aipo; 1 xícara de cenoura em pedaços; 6 xícaras de caldo de galinha; 1 xícara de queijo picado; 1/2 xícara de farinha; tabasco; 1/2 colher (chá) de mostarda seca; 1 colher (chá) de molho inglês; 1 lata de cerveja.

Modo de fazer:

Refogue a cebola e o aipo numa panela com azeite e junte as cenouras já refogadas antes. Junte o caldo e o queijo bem misturado com a farinha, bem devagar, mexendo bem para não empelotar. Acrescente os temperos e, quando estiver pronta, junte a cerveja. Sirva com “croutons”.

4SOPA DE TOMATES

Ingredientes:

4 tomates grandes (pode ser tipo caqui XE "caqui" ) bem maduros; 1 cebola XE "cebola"  média em pedacinhos; 2 dentes de alho XE "alho"  amassado; 1 1/2 de colher de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 2/3 de xícara de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  ao gosto. 

Modo de fazer:

Ponha a manteiga XE "manteiga"  para derreter numa frigideira já quente a cebola XE "cebola"  e o alho, XE "alho"  deixando a cebola ficar apenas transparente. Junte os tomates em pedaços, sem sementes, deixando refogar até desfazer. Ponha o caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  e cozinhe em fogo brando. Coloque no processador, junte o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" , bata e volte ao fogo e coloque sal e pimenta. 

Salgadinhos e lanches

5BACALHAU EM BOLINHOS XE "BACALHAU EM BOLINHOS" 
Ingredientes:

3 a 4 xícara. de bacalhau XE "bacalhau"  cozido cortado em quadrados; 3 xícara. de batata XE "batata"  cozida e amassada; 2 ovos; 1 1/2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 colheres (sopa) de salsinha XE "salsinha"  e cebolinha XE "cebolinha"  verde XE "cebolinha verde"  picadinhas.

Modo de Fazer:

Coloque o bacalhau XE "bacalhau"  em postas de molho por um dia e vá trocando a água XE "água" .  cozinhe e reserve. Cozinhe as batatas, escorra e amasse. Junte o bacalhau com as batatas, junte os ovos e vá mexendo e misturando a manteiga XE "manteiga" , junte pimenta XE "pimenta" , verifique o sal XE "sal" , e misture os temperos verdes. Faça bolinhos com a massa e frite em óleo XE "óleo"  quente.

5BERINGELAS À CAPONATA XE "BERINGELAS À CAPONATA" .

Ingredientes:

3 beringelas XE "beringelas"  médias; sal XE "sal" ; água XE "água" ; 1/2 xícara (chá) de azeite XE "azeite" ; 1 xícara (chá) de salsão XE "salsão"  (aipo XE "aipo" ) picado; 1 cebola XE "cebola"  grande picadinha; 2/3 xícara (chá) de vinagre XE "vinagre"  branco; pimenta XE "pimenta"  a gosto.

Modo de fazer:

Fatie as beringelas XE "beringelas"  em rodelas de 1 cm, ponha sal XE "sal"  espalhando bem. Deixe na água XE "água"  e depois escorra. Vai sair o sal e o amargo. Corte cada fatia em tiras na horizontal e depois verticalmente formando quadradinhos. Ponha o azeite XE "azeite"  na frigideira, refogue as cebolas (só para amaciar), ponha o salsão XE "salsão" , mexa e coloque os quadrados de beringela XE "beringela" . Refogue um pouco, ponha sal, a pimenta XE "pimenta"  e por último o vinagre XE "vinagre" . Deixe ferver, misture e tire do fogo para esfriar. Pode usar em sanduíches, molho para espaguete ou em torradas.

5BERINGELAS PARA SANDUÍCHE XE "BERINGELAS PARA SANDUÍCHE"  (HELOÍSA BELOTTO)
Ingredientes:

2 beringelas XE "beringelas"  descascadas; 2 cebolas; 3 pimentões XE "pimentões" ; 2 maçãs; 1/2 copo de água XE "água" ; 1 xícara de café de azeite XE "azeite" ; 1 colher de sopa de vinagre XE "vinagre" ; uvas passas XE "uvas passas"  sem sementes ao gosto; 4 dentes de alho XE "alho"  picadinho (não amassado);azeitonas picadinhas (podem ser verdes e pretas); sal XE "sal"  e orégano XE "orégano" . 

Modo de fazer:

Ponha a beringela XE "beringela"  descascada na água XE "água"  por 40 minuto(s). Escorra. Tire a casca das maçãs, cebolas e pimentões XE "pimentões"  e corte em tirinhas. A beringela também em tirinhas. Ponha camadas rasas de cada ingrediente no pirex, colocando sal XE "sal"  e orégano XE "orégano"  entre as camadas. Por último coloque o azeite XE "azeite"  e a água. Leve ao forno e tire quando estiver quase seco. 

5bolinhos de queijo XE "bolinhos de queijo" 

 XE "queijo" 
INGREDIENTES:

2 ovos; 1 pitada de pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" ; 1 colher rasa (café) de fermento XE "fermento"  em pó Royal XE "pó Royal" ; 1 colher (sobremesa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ;2 pratos de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; farinha de rosca XE "farinha de rosca"  o quanto bastar. Óleo para fritar.

MODO DE FAZER:

Bater as claras XE "claras"  em neve, juntar as gemas e bater de novo. Misturar a farinha e o fermento, coloca-se o queijo e mistura-se novamente. Fazer as bolinhas, passar na farinha de rosca e fritar.(tamanho avelã).

5BOLO DE BATATA E RICOTA

Ingredientes:

1/2 k de batatas; 2 colheres (sopa ) de manteiga; 1 tablete de caldo de galinha; 1 xícara (chá) de parmesão ralado; 250 gr de ricota amassada; noz moscada a gosto; 3 gemas.

Modo de fazer:

Cozinhe as batatas e passe-as pelo espremedor. Misture bem com a manteiga XE "manteiga" , dissolva o caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  em 1 xícara de água XE "água"  fervente, coloque o queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado"  e a ricota XE "ricota" , a noz moscada XE "noz moscada"  e as gemas. Em seguida, misture delicadamente 3 claras XE "claras"  batidas em neve. Despeje tudo numa forma refratária untada com margarina XE "margarina"  e polvilhada com farinha de rosca XE "farinha de rosca" . Leve ao forno médio (1750 c) por 45m mais ou menos. Desenforme sobre um prato e decore com cebolinhas fritas na manteiga e salsa XE "salsa" .

5BOLO MILIONÁRIO XE "BOLO MILIONÁRIO"  (salgado)

Ingredientes:

Massa:

3 ovos; 3 xícaras (chá) de leite XE "leite" ; 1 xícara (chá) de maisena XE "maisena" ; 1 xícara (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 xícara (chá) de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó; 1 colher (sopa) de sal XE "sal" .

Recheio:

3 colheres(sopa) de óleo XE "óleo" ; 1 cebola XE "cebola"  média picada; 2 dentes de alho XE "alho"  picados; 1/2 k de carne XE "carne"  moída; 3 colheres (sopa) de purê XE "purê"  de tomate XE "purê de tomate" 

 XE "tomate" ; 10 azeitonas verdes, picadas; 1 lata de milho XE "milho"  verde (ou ervilhas XE "ervilhas" ); 2 ovos cozidos picados; sal XE "sal"  a gosto; 1 colher (sopa) de cheiro verde XE "cheiro verde"  picado; 3 tomates em rodelas.

Modo de fazer:

Massa: 

Bata bem os ovos com o leite XE "leite" , junte a maisena XE "maisena"  e a farinha e misture bem. Adicione os demais ingredientes da massa, misture e reserve.

Recheio:

Refogue no óleo XE "óleo"  a cebola XE "cebola"  e o alho XE "alho" . Junte a carne XE "carne"  moída e deixe refogar bem. Adicione o purê XE "purê"  de tomate XE "purê de tomate" 

 XE "tomate"  , as azeitonas e o milho XE "milho" . Refogue mais um pouco, retire do fogo e acrescente os ovos. Tempere com sal XE "sal"  e junte o cheiro verde XE "cheiro verde" .

Modo de armar:

Despeje a metade da massa reservada numa assadeira grande retangular ou pirex untada e enfarinhada. Coloque o recheio com o auxílio de uma colher e espalhe por cima as rodelas de tomate XE "tomate" . Cubra com a massa restante e leve ao forno médio para assar por cerca de 30 minuto(s).

5empada XE "empada"  de queijo XE "queijo" 
INGREDIENTES:

14 colheres (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 gemas; 2 colheres de banha; 2 colheres de margarina XE "margarina" ; 1 colher (chá) de sal XE "sal" ; leite XE "leite"  (o necessário).

Recheio:

1 copo de leite XE "leite" , 2 ovos batidos como para pão XE "pão" -de-ló; 2 colheres de margarina XE "margarina"  derretida; 2 xícaras (chá) de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" .

Misturar bem , rechear, levar ao forno e comer.

5empada XE "empada"  (massa da Tita) XE "massa da Tita" 
INGREDIENTES: 

3 xícaras de farinha de trigo; 200 gr. de Claybon; 2 ovos; 1 colher (café) de sal. (mesmo tratamento que a anterior).

5empada massa podre

INGREDIENTES:

1 kg de farinha de trigo; 3 ovos; gordura o quanto baste para unir bem. Sal a gosto.

MODO DE FAZER:

Misture todos ingredientes para unir bem. Descanse um pouco a massa enquanto faz o recheio que pode ser de palmito refogado, camarão ou frango.

Coloque a massa nas forminhas de empada XE "empada" , forrando-as por inteiro. Coloque o recheio já frio, faça uma tampa de massa para cobrir e pincele com ovo XE "ovo"  e água XE "água"  batidos. Leve ao forno.

5EMPANADAS ARGENTINAS XE "EMPANADAS ARGENTINAS"  

(quantidade: 36)

Ingredientes:

Massa:

1 k de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de sal XE "sal" ; 200 gr de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina"  sem sal; água XE "água"  morna; farinha para polvilhar.

Recheio:

1 concha de caldo de carne XE "carne" ; 1/2 maço de cebolinha XE "cebolinha"  verde XE "cebolinha verde" ; pimenta XE "pimenta"  calabresa XE "pimenta calabresa"  moída à gosto; 1 pitada de cominho XE "cominho" ; 1/2 colher de (sobremesa) páprica XE "páprica"  doce; sal XE "sal"  e pimenta moída na hora; 8 ovos cozidos duros; 36 azeitonas verdes inteiras sem caroço; 72 uvas passas XE "uvas passas"  sem sementes; 1 k de carne limpa sem gordura XE "gordura"  e moída; 4 cebolas grandes; 100 gr de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina"  sem sal.

Modo de fazer:

Coloque a farinha numa tigela, faça um buraco no meio e ponha a manteiga XE "manteiga" , a água XE "água"  e vá mexendo com os dedos para trabalhar a massa. Quando tiver bem homogênea deixe descansar um pouco. Enquanto isso ponha numa panela a manteiga e as cebolas bem cortadinhas e refogue. Junte a carne XE "carne"  moída e refogue com os outros temperos. Quando a carne estiver cozida retire do fogo e deixe esfriar. Quando esfriar coloque os ovos cozidos cortados e as cebolinhas verdes cortadinhas e misture. Abra a massa e faça rodelas de 10 cm mais ou menos, ponha o recheio, uma azeitona XE "azeitona"  e as uvas passas XE "uvas passas" . Feche em 1/2 lua, molhando as bordas com água para grudar. Faça um acabamento torcido em 1/2 trança. Passe uma pincelada de ovo XE "ovo"  batido e leve ao forno para assar.

5MASSA BÁSICA P/ PASTEL:

Ingredientes:

1 k de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 copo de leite XE "leite" ; 3 colheres (chá) de sal XE "sal" ; 50 gr de manteiga XE "manteiga" .

Modo de fazer:

Numa tigela, coloque a farinha e faça um buraco no meio. Despeje o leite XE "leite"  morno, misturado com o sal XE "sal"  e a manteiga XE "manteiga"  em temperatura ambiente amassada com um garfo. Misture bem e trabalhe a massa até obter uma mistura homogênea. Deixe descansar por 30 m e depois abra a massa bem fininha, recheie (recheio de sua  preferência) e frite em óleo XE "óleo"  quente.

5PIZZA XE "PIZZA"  (BIBA)

Ingredientes:

1 1/2 kg de farinha; sal XE "sal" ; 1 pacote. de fermento XE "fermento" ; 1 colher (sopa) de azeite XE "azeite" ; 1 ovo XE "ovo"  (se quiser). 

Modo de Fazer:

Dissolva o fermento XE "fermento"  na água XE "água" . Junte a farinha, o ovo XE "ovo"  e vá mexendo. Adicione o sal XE "sal"  e o azeite XE "azeite" . A massa fica um pouco pegajosa. Ponha mais farinha se achar necessário. Deixe a massa descansar coberta por no mínimo 45 minuto(s). Estenda a massa fazendo um disco com o tamanho da assadeira que tiver. Ponha o molho de tomate XE "molho de tomate" 

 XE "tomate"  ou os recheios que desejar e cubra com mussarela XE "mussarela" , salpique orégano XE "orégano"  e azeite e leve ao forno bem quente. 

5Recheio de Palmito XE "Recheio de Palmito" 
Ingredientes:

2 dentes de alho XE "alho"  amassados; 1 cebola XE "cebola"  pequena ralada; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de maisena XE "maisena" ; 1 xícara (chá) de leite; sal e pimenta do reino à gosto.

Modo de fazer:

Coloque o alho, a cebola e a manteiga para fritar. Quando a cebola murchar, junte o palmito picado. Misture bem e deixe refogar por alguns minutos. Quando o palmito estiver bem cozido junte a maisena dissolvida no leite e misture bem. Tempere com sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto. Espere esfriar e recheie a massa. (Receita do Suplemento Feminino. do Estadão. Rende 40 pasteizinhos médios.

5recheio para sanduiches XE "recheio para sanduiches" 
INGREDIENTES:

2 cenouras; 1 pimentão XE "pimentão" , 1/2 cebola XE "cebola" ; 100 grs. de azeitonas; 250 grs. de tomate XE "tomate" ; 1 gema XE "gema" ; 1 xícara (chá) de azeite XE "azeite" ; 1/2 copo de leite XE "leite" ; 1/2 colher de maisena XE "maisena" ; pimenta XE "pimenta"  à vontade.

MODO DE FAZER:

Ralar as cenouras, o pimentão XE "pimentão"  e cebola XE "cebola" . Picar as azeitonas em pedacinhos. Põe-se os tomates em água XE "água"  quente para tirar as cascas e amassa-se com o garfo. Põe tudo no fogo e quando estiver fervendo, junta-se o leite XE "leite" , a gema XE "gema"  e a maisena XE "maisena"  (já misturados previamente). Deixa-se ferver um pouco e tira-se do fogo.

5ROCAMBOLE SALGADO XE "ROCAMBOLE SALGADO" 
INGREDIENTES:

10 colheres (sopa) de leite XE "leite" ; 3 xícaras (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 ovo XE "ovo" ; 20 gr. de fermento XE "fermento"  Fleichmann; 2 colheres (sopa) mal cheias de manteiga XE "manteiga" ; 1/2 colher de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (chá) de sal XE "sal" .

MODO DE FAZER:

Bata o ovo XE "ovo" , a manteiga XE "manteiga" , o açúcar XE "açúcar"  e o sal XE "sal" . Depois coloque o fermento XE "fermento"  desmanchado no leite XE "leite"  e em seguida a farinha.

Sovar um pouco até a massa ficar fina. Deixar crescer a massa e abrir com o rolo. Espalhar na massa presunto XE "presunto" , queijo XE "queijo"  mineiro XE "queijo mineiro"  cortado em fatias bem finas. Enrolar feito rocambole. Passar gema XE "gema"  por cima e levar ao forno.

5SANDUÍCHES DE BERINGELAS

Ingredientes:

1 berinjela firme cortada em rodelas de 0,7 mm. com casca; 2 dentes de alho XE "alho"  amassados; 1/4 de xícara  (chá) de vinagre XE "vinagre"  balsâmico XE "vinagre balsâmico" 

 XE "balsâmico" ; 1/2 xícara  (chá) de azeite XE "azeite" ; 1colher (chá) de pimenta XE "pimenta"  moída. 

Modo de fazer:

Lave 1 beringela XE "beringela" , enxugue-a e corte em fatias. Numa tigela coloque os temperos. Misture bem e coloque as fatias de beringela para marinar por 1 hora. Depois coloque as fatias de beringela numa chapa quente para dourar de ambos os lados. Retire e coloque fatias de tomate XE "tomate"  passadas no azeite XE "azeite" . Deixe dourar e retire. Queime o pimentão XE "pimentão"  vermelho. 

Para armar o sanduíche: coloque na fatia de pão XE "pão"  de forma XE "pão de forma" , ou italiano, umas duas rodelas de beringela XE "beringela" , uma colherada de tapenada de azeitonas XE "tapenada de azeitonas" , 1 pedaço (em sino) de pimentão XE "pimentão"  vermelho assado sem pelo e sem sementes, rodelas de tomates; fatias de mussarela XE "mussarela"  e azeite XE "azeite" . 

5SARDINHA AO MOLHO XE "SARDINHA AO MOLHO" 
Ingredientes:

1k de sardinha XE "sardinha" ; 1/2 copo de óleo XE "óleo" ; 1/2 copo de vinagre XE "vinagre" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto; cheiro verde XE "cheiro verde"  picado; louro XE "louro" ; bastante cebola XE "cebola"  e tomates em rodelas finas. 

Modo de fazer:

Coloque numa vasilha os temperos misturando bem. Coloque numa panela de pressão primeiro um pouco do molho. Coloque então uma camada de sardinha XE "sardinha" , depois as rodelas de cebola XE "cebola"  e os tomates. Coloque o molho novamente e vá alternando as camadas, terminando com o molho. Cozinhe durante 1h depois de ferver em fogo baixo. (Mary) 

5TAPENADA DE AZEITONAS

Ingredientes:

1/2 xícara  (chá) de azeitonas pretas sem caroço no óleo; 2 d. de alho amassados; 1/2 colher (chá) de alcaparras; 1 filé de anchova; 1/2 colher (sopa) de limão; 1/8 xícara  (chá) de óleo de oliva. 

Modo de fazer:

Bata no processador as azeitonas, o alho XE "alho" , a alcaparra, o filé de anchova, suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" . Bata bem e junte o azeite XE "azeite"  batendo mais um pouco. 

Pães, bolos e biscoitos

6BABÁ DE NESCAU

Massa:

INGREDIENTES:

2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 3 ovos; 1 xícara (chá) de Nescau XE "Nescau" ; 1 xícara de(chá) de leite XE "leite" ; 2 colheres (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher de fermento XE "fermento"  em pó. 

MODO DE FAZER:

Colocar numa tigela a manteiga XE "manteiga" , o açúcar XE "açúcar" , as gemas, bater bem, juntar o Nescau XE "Nescau"  e o leite XE "leite"  alternados, juntar a farinha de trigo XE "farinha de trigo" , deixar bater bem, juntar o fermento XE "fermento"  em pó, misturar e por último as claras XE "claras"  em neve. Misturar tudo delicadamente e colocar em forma untada de manteiga e polvilhada de farinha de trigo. Levar ao forno quente mais ou menos 40 minutos. Desenformar o bolo XE "bolo"  ainda quente e despejar aos poucos a calda XE "calda"  também quente.

Calda:

1 1/2 xícaras (chá) de leite XE "leite" ; 4 colheres (sopa) de Nescau XE "Nescau" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (chá) de baunilha XE "baunilha" ; 1 xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara (café) de licor de café XE "licor de café"  Bahia (Stock).

Misture os 5 primeiros ingredientes e leve ao fogo baixo, deixe ferver por 5 minutos, retire do fogo, junte o licor de café XE "licor de café"  e despeje sobre o bolo XE "bolo" .

Deixar esfriar bem e enfeitar com 1/4 de litro de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  batido com 1 colher (sopa) de açúcar XE "açúcar"  até ficar chantilly XE "chantilly"  ou o próprio. Se quiser coloque compota XE "compota"  de frutas XE "frutas"  diversas em cima.

6biscoito XE "biscoito"  frito XE "biscoito frito"  (Eunice)
INGREDIENTES:

1 ovo XE "ovo" ; 1 xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 xícara de leite XE "leite" ; 1 colher de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (chá) de pó Royal XE "pó Royal" ; sal XE "sal"  e farinha de trigo XE "farinha de trigo"  até o ponto de enrolar.

Modo de fazer:

Mistura-se tudo, enrola-se em argolas ou de comprido (uns 4 cm) Fritar em óleo XE "óleo"  bem quente e passar no açúcar XE "açúcar"  e canela XE "canela" .

6BOLO AMERICANO DE CHOCOLATE XE "BOLO AMERICANO DE CHOCOLATE"  (CÉLIA)
Ingredientes:

1 1/2 copo de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher de sopa de margarina XE "margarina" ; 3 copos de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 3 colheres de sopa de chocolate XE "chocolate" ; 1 1/2 copo de leite XE "leite" ; 2 colheres de sopa de fermento XE "fermento" ; 1 pitada de sal XE "sal" . 

Modo de fazer:

Bata bem o açúcar XE "açúcar"  com a margarina XE "margarina" , o sal XE "sal"  e o chocolate XE "chocolate"  colocando aos poucos o leite XE "leite" , a farinha e o fermento XE "fermento" . Bata tudo muito bem e leve para assar em forma com buraco no meio, untada. 

Antes de assar ponha uma calda XE "calda"  feita com 2 copos de água XE "água" , 1 1/2 copo de açúcar XE "açúcar"  e 4 colheres de sopa de chocolate XE "chocolate"  por cima do bolo XE "bolo"  e leve ao forno. 

6BOLO DE BOLO PULMAN GELADO XE "BOLO PULMAN GELADO" 
Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata de leite de vaca XE "vaca" ; 2 gemas; 4 colheres de sopa rasas de maisena XE "maisena" ; 1 vidro de leite de coco; 2 bolos PULMAN (frapê) ; 1 porção de coco ralado. 

Modo de fazer:

Faça um creme com os ingredientes líquidos mais as gemas. Ponha por 1/2h os bolos no congelador. Forre um pirex com fatias de bolo estreitas, colocando por cima uma camada do creme. Repetir as camadas terminado com o creme. Polvilhe por cima o coco ralado e leve para gelar. Coma no dia seguinte. 

6bolo XE "bolo"  de cenoura XE "bolo de cenoura" 

 XE "cenoura" 
INGREDIENTES:

3 ovos inteiros; 2 cenouras picadas; 1 xícara (chá) de óleo XE "óleo" ; 2 copos de açúcar XE "açúcar" ; 2 copos de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó Royal XE "pó Royal" .

MODO DE FAZER:

Bata tudo no liqüidificador, ponha numa assadeira e leve ao forno. Depois de assado pode-se colocar uma calda XE "calda"  de chocolate XE "chocolate"  por cima.

6BOLO DE CHOCOLATE (DELZA)
Ingredientes:

3 xícaras  de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 xícara de maisena XE "maisena" ; 1 colher (sopa) de Pó Royal; 1 pitada de sal XE "sal" ; 4 ovos; 200 gr de manteiga XE "manteiga" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 copo mal cheio de leite XE "leite" ; 1 xícara de chocolate XE "chocolate"  em pó.

Modo de fazer:

Bata em ponto de creme XE "creme"  o açúcar XE "açúcar" , a manteiga XE "manteiga"  e os ovos. Acrescente aos poucos os outros ingredientes e vá acrescentando o leite XE "leite"  aos poucos até que a massa fique consistente, porém cremosa. Leve ao forno em assadeira untada e polvilhada.

Recheio e cobertura:

Cozinhe 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  por 2 horas mais ou menos. Deixe esfriar e abra a lata misturando com 2 colheres de Nescau XE "Nescau"  batendo bem e recheie o bolo XE "bolo" . Cubra com o mesmo creme XE "creme" .

Cobertura XE "Cobertura"  de chocolate XE "chocolate"  diferente XE "Cobertura de chocolate diferente" :

Faça uma calda XE "calda"  em ponto de fio XE "ponto de fio"  grosso XE "ponto de fio grosso"  com 1 xícara de açúcar XE "açúcar"  e 2 xícaras de água XE "água" . Bata 2 claras XE "claras"  em neve na batedeira e sem parar de bater junte a calda sobre as claras e mais 2 colheres de Nescau XE "Nescau" . Jogue tudo em cima do bolo XE "bolo"  , enquanto a cobertura tiver quente.

6BOLO DE FUBÁ COM SUCO DE LARANJA

Ingredientes:

2 xícara. de farinha; 2 xícara. de açúcar XE "açúcar" ; 1 c. bem cheia de pó Royal XE "pó Royal" . 4 ovos inteiros; 1 xícara. bem cheia de óleo XE "óleo" ; 1 xícara. de fubá XE "fubá" ; 1 xícara. bem cheia de suco XE "suco"  de laranja XE "suco de laranja" 

 XE "laranja" . 

Modo de Fazer:

Misturar a farinha, o açúcar XE "açúcar"  e o fermento XE "fermento"  numa tigela. Coloque no liqüidificador os ovos, o óleo XE "óleo" , o fubá XE "fubá" , o suco XE "suco" . Depois de bem batido, despeje na tigela e vá misturando bem. Use a forma que preferir untada. 

6BOLO DE FUBÁ CREMOSO (NENÊ)
Ingredientes:

4 xícaras de chá de leite XE "leite" ; 4 ovos; 1/2 xícara de maisena XE "maisena" ; 2 colheres de sopa de margarina XE "margarina" ; 1 colher de sopa de pó Royal XE "pó Royal" ; 3 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 xícara de coco XE "coco"  ralado; 2 colheres de sopa de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" .

Modo de fazer:

Bata tudo muito bem e leve para assar. 

6Bolo de Fubá Delicioso XE "Bolo de Fubá Delicioso"  (Meg)
INGREDIENTES:

3 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 3 xícaras de fubá XE "fubá"  mimoso; 200 grs. de margarina XE "margarina" ; 4 ovos; 1 vidro de leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" ; 1 colher (sobremesa) de fermento em pó.

MODO DE FAZER:

Bata as gemas, o açúcar e a manteiga. Junte aos poucos a farinha, o fubá e o fermento, acrescentando o leite de coco, deixando 2 dedos no vidro para a cobertura. Junte as claras em neve e leve ao forno moderado em forma untada. Ao sair do forno, ainda quente, despeje por cima o seguinte glacê: junte 2 dedos do leite de coco com açúcar e um pouquinho de leite. Coloque em cima do bolo quente, salpicando com coco XE "coco"  ralado. Se quiser, ponha na massa também um pouco de coco ralado.

6bolo XE "bolo"  de laranja XE "laranja"  com casca XE "bolo de laranja com casca" 
INGREDIENTES:

1 xícara (chá) de óleo XE "óleo" ; 1 laranja XE "laranja" ; 2 ovos; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 3 xícaras de    (chá) farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 colher de fermento XE "fermento" .

MODO DE FAZER:

Bater os ovos e a laranja XE "laranja"  no liqüidificador. Juntar os ingredientes secos numa bacia. Misturar tudo e colocar numa forma untada polvilhada com farinha.

6BOLO DE LARANJA COM CASCA (LURDINHA)
Ingredientes:

1 laranja XE "laranja"  inteira (tiradas as sementes e o fio branco do meio); 1 xícara. de óleo XE "óleo" ; 1 xícara. de leite XE "leite" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 2 copos de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 copos de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher sopa de pó Royal XE "pó Royal" . 

Modo de Fazer:

Cortar a laranja XE "laranja"  em pedaços, colocar no liqüidificador junto com os ovos, o óleo XE "óleo" , o leite XE "leite"  e o sal XE "sal" . Bata tudo muito bem. Ponha numa tigela e misture a farinha, o açúcar XE "açúcar"  e o fermento XE "fermento" . Misture tudo e coloque para assar em tabuleiro ou pirex. 

6bolo XE "bolo"  de nozes XE "bolo de nozes" 

 XE "nozes" 
INGREDIENTES:

150 gr. de manteiga XE "manteiga" ; 200 gr. de açúcar XE "açúcar" ; 300 gr. de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 xícara (chá) de leite XE "leite" ; 200 gr. de nozes XE "nozes"  picadas (batidas no liqüidificador); 6 claras XE "claras"  ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 6 gemas; 1 colher ( sobremesa) de fermento XE "fermento"  em pó; 1 colher (café) de aroma de limão XE "aroma de limão" 

 XE "limão"  ou raspa de limão.

MODO DE FAZER:

Colocar numa tigela a manteiga XE "manteiga"  e o açúcar XE "açúcar" , levar à batedeira e deixar bater juntando as gemas, até ficar um creme XE "creme"  liso. Juntar o leite XE "leite" , o sal XE "sal" , o aroma de limão XE "aroma de limão" 

 XE "limão" , continuar batendo. Coloque a farinha de trigo XE "farinha de trigo" , misturando bem, ponha as claras XE "claras"  em neve e finalmente o fermento XE "fermento"  em pó e as nozes XE "nozes"  moídas. Coloque numa forma untada e forrada de papel, levar ao forno quente mais ou menos 50 minuto(s) retirando e deixando esfriar. Partir ao meio, rechear com o creme de baunilha XE "baunilha" .

6BOLO FORMIGUEIRO XE "BOLO FORMIGUEIRO" 
Ingredientes:

4 ovos; 2 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 copo de leite XE "leite" ; 2 copos de açúcar XE "açúcar" ; 2 copos de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 pacote de coco XE "coco" ; 1 pacote de 170g de chocolate XE "chocolate"  granulado; 1 c. sopa de pó Royal XE "pó Royal" . 

Modo de Fazer:

Bata as gemas com o açúcar XE "açúcar"  e a margarina XE "margarina" . Coloque a farinha e bata bem. Coloque o leite XE "leite" , as claras XE "claras"  em neve, o pó Royal XE "pó Royal" , o chocolate XE "chocolate"  e o coco XE "coco" . Mexa devagar e coloque numa assadeira untada e enfarinhada redonda. 

Cobertura XE "Cobertura" : 

Ingredientes:

4 colher (sopa) de leite; 2 c. sopa de margarina; 2 c. sopa de Nescau; 1 xícara. de açúcar. 

Modo de Fazer:

Deixe ferver um pouco após misturar tudo. Mexa bem e coloque sobre o bolo ainda quente. Jogue o resto do coco e chocolate por cima. 

6BOLO NO TABULEIRO COM CALDA

Ingredientes:

Um bolo simples no tabuleiro; açúcar; água; conhaque e cravo da Índia.

Modo de fazer:

Prepare ao seu gosto um bolo e asse em tabuleiro.

Depois de assado e assim que tirar do forno, coloque um pires por cima do bolo XE "bolo"  e despeje sobre o pires, uma calda XE "calda"  em ponto de fio XE "ponto de fio" , acrescida de conhaque XE "conhaque" . Deixe o bolo incorporar a calda. ATENÇÃO: coloque o pires virado para baixo.

6bolo XE "bolo"  patota XE "bolo patota" 
INGREDIENTES:

1 1/2 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 3 ovos; 1 pitada de sal XE "sal" ; i colher de raspa de limão XE "limão" ; 1 xícara (chá) de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco; 1 xícara (chá) de óleo XE "óleo" ; 2 xícaras (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" , peneiradas com i colher de fermento XE "fermento"  em pó.

MODO DE FAZER:

Bata 5 minutos o açúcar XE "açúcar"  com os ovos, o sal XE "sal"  e a raspa de limão XE "limão" . 

Junte o vinho XE "vinho"  e o óleo XE "óleo"  sempre batendo. Misture a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  e o

fermento XE "fermento" . Despeje numa forma redonda de 22 cm untada e esfarinhada. Leve ao forno médio por 45 minutos. Depois de frio, corte-o em dois e recheie

com uma lata de leite XE "leite"  Moça cozido em banho Maria (panela de pressão) por 45 min.

Glacê:

Bata em creme XE "creme"  200 grs. de manteiga XE "manteiga"  e junte frio a lata de leite XE "leite"  Moça, obtendo um creme liso para cobri o bolo XE "bolo" .

6BOLO PRESTIGE XE "BOLO PRESTIGE"  

INGREDIENTES:

3 gemas; 2 e 1/2 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 8 colheres (sopa) de açúcar;

4 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1 1/2 copo de leite XE "leite" ; 200 gr de coco XE "coco"  ralado puro Serigy; 3 xícaras (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 6 claras XE "claras" ; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó.

Cobertura XE "Cobertura" :

250 gr. de chocolate XE "chocolate"  com leite XE "leite"  Nestlé Cobertura XE "Cobertura" .

MODO DE FAZER:

Bata as gemas com 2 e 1/2 xícaras de açúcar XE "açúcar"  até obter uma mistura de consistência cremosa. Junte a manteiga XE "manteiga"  e continue batendo. Adicione aos poucos o leite XE "leite" . Leve ao fogo por 5 minutos sem mexer, 8 colheres(sopa) de açúcar com 2 xícaras (chá) de água XE "água"  e faça uma calda XE "calda"  rala. Acrescente o coco XE "coco"  e misture essa calda à massa. Junte a farinha às claras XE "claras"  batidas em ponto de neve e por último o fermento XE "fermento" . Misture levemente e despeje numa forma retangular (32X20 cm), untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo XE "farinha de trigo" . Leve ao forno quente para assar por 40 minutos. Prepare a cobertura. Rale o chocolate XE "chocolate"  sobre o bolo XE "bolo"  ainda quente e espalhe-o com uma espátula cobrindo-o inteiramente.

6BOLO QUE NÃO VAI MASSA XE "BOLO QUE NÃO VAI MASSA" 
INGREDIENTES:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 3 ovos; 1 pacote de coco XE "coco"  ralado; 1 colher de sopa de manteiga XE "manteiga"  (não pode ser margarina XE "margarina" ); 2 colheres de chá de fermento XE "fermento" .

MODO DE FAZER: 

Bata todos os ingredientes no liqüidificador e ponha numa forma de pudim untada e leve ao forno. (Maria)

6BOLO SUISSO XE "BOLO SUISSO" 
Massa: 

INGREDIENTES:

4 xícaras de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 2 xícaras de Toddy XE "Toddy" ; 2 colheres de sopa de fermento XE "fermento"  em pó; 4 ovos inteiros; 1 xícara de óleo; 2 xícaras de água quente.

MODO DE FAZER:

Misturar e peneirar todos os ingredientes secos, depois colocar a água quente, misturar muito bem, levar para assar em forma redonda de buraco untada, no forno pré-aquecido, por 40 a 50 minutos. Depois de assado, desenformar o bolo, furar com o garfo, colocar a calda, e depois a cobertura.

Calda: 

1 copo de leite XE "leite" ; 3 colheres de sopa de Toddy XE "Toddy" ; 3 colheres de sopa de açúcar XE "açúcar" .

Levar ao fogo esses ingredientes e assim que começar a ferver, retirar a panela do fogo e colocar 1/2 copo de pinga XE "pinga" .

Cobertura XE "Cobertura" : 

3 colheres de sopa de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher de sopa de manteiga XE "manteiga" ; 5 colheres de sopa de Toddy XE "Toddy" ; 4 colheres de sopa de água XE "água" .

Misturar todos os ingredientes, levar ao fogo só para derreter a manteiga XE "manteiga"  e reservar.

6BOLO TOALHA FELPUDA XE "BOLO TOALHA FELPUDA" 
Ingredientes:

250 g de margarina XE "margarina" ; 3 xícara. de açúcar XE "açúcar" ; 3 xícara. de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 6 ovos; 1 vidro de leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco" ; 1 vidro de leite de vaca XE "vaca" ; 1 colher de sopa de pó Royal XE "pó Royal" . 

Modo de Fazer:

Bata muito bem as gemas com o açúcar XE "açúcar"  e a margarina XE "margarina" . Junte a farinha, o leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco" , (reservando 1/2 xícara.), o leite de vaca XE "vaca"  e o pó Royal XE "pó Royal" . Bata bem e junte por último as claras XE "claras"  em neve. Leve a assar num tabuleiro e quando retirar do forno coloque por cima a mistura de 4 colheres de açúcar, 1/2 xícara. de leite de coco e um pouco de coco. 

6BROA DE MILHO JONHYR (JEFF SMITH)
Ingredientes:

3/4 de xícara. de farinha; 2 ovos; 1 1/2 de leite XE "leite" ; 1/4 de xícara. de óleo XE "óleo"  ou margarina XE "margarina"  derretida; 1 1/2 de fubá XE "fubá" ; 4 colher (chá) de fermento XE "fermento"  em pó; 1 colher (chá) de sal XE "sal" ; 2 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" . 

Modo de Fazer:

Ponha 2 ovos na batedeira, junte o leite XE "leite"  e misture bem. Coloque o óleo XE "óleo"  e continue batendo. Junte os ingredientes secos: a farinha, o fubá XE "fubá" , o fermento XE "fermento" , o sal XE "sal"  e o açúcar XE "açúcar" . Bata tudo muito bem e leve ao forno em forma untada. Pode comer quente. 

6CAKE DE CHOCOLATE

INGREDIENTES:

1 xícara (chá) de manteiga XE "manteiga" ; 1 1/2 (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 5 ovos; 1 colher (café) de baunilha XE "baunilha" ; 1 colher (café) rasa de canela XE "canela"  em pó; 1/2 colher (café) de sal XE "sal" ; 4 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate"  em pó; 4 colheres (sopa) de suco XE "suco"  de laranja XE "suco de laranja" 

 XE "laranja" ; 1 colher (chá) de raspas de laranja; 2 xícaras de (chá) farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) rasa de fermento XE "fermento"  em pó.

MODO DE FAZER:

Colocar todos os ingredientes numa tigela, menos o fermento XE "fermento"  em pó e as claras XE "claras" , levar a batedeira, deixar bater até ficar uma massa bem lisa; retirar, juntar o fermento em pó, misturar, juntar as claras batidas em neve, misturar delicadamente, colocar em forma untada e forrada de papel, levar ao forno que já deve estar aquecido por 50 minutos em temperatura média, retirar, deixar esfriar, rechear com 1 pacote em pó para pudim XE "pó para pudim"  sabor baunilha XE "baunilha"  e cobrir com glacê XE "glacê"  lisa de chocolate XE "chocolate" . (forma redonda 30 cm de diâmetro).

Cobertura XE "Cobertura" :

Glacê lisa de chocolate XE "Glacê lisa de chocolate" 

 XE "chocolate" . 

6FOFURAS DE FUBÁ

Ingredientes:

1/2 xícara (chá) de maisena; 2 colheres de farinha de trigo; 3 xícaras de açúcar; 1 colher (sopa) de fermento; 2 colheres (sopa) de margarina; 4 ovos; 4 xícaras de leite; 1 xícara de fubá; 1 1/2 xícaras (chá) de coco ralado; 1/2 xícara de queijo ralado.

Modo de fazer:

Bata no liqüidificador os ovos com o leite XE "leite" , o açúcar XE "açúcar"  e a margarina XE "margarina" , adicione os demais ingredientes e bata até obter uma massa uniforme. Despeje a massa na assadeira untada e leve ao forno.

6NEGA MALUCA XE "NEGA MALUCA"  (TIA DULCÉLIA)
INGREDIENTES:

2 xícaras de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara de Nescau XE "Nescau" ; 1 xícara de óleo XE "óleo" ; 1 xícara de água XE "água"  ou leite XE "leite"  fervendo; 4 ovos; 1 colher de chá de fermento XE "fermento" .

MODO DE FAZER:

mistura-se tudo e por último coloca-se a água XE "água"  fervendo e o fermento XE "fermento" .

Cobertura XE "Cobertura" :

4 colheres de Nescau XE "Nescau" ; 2 colheres de manteiga XE "manteiga" ; 2 colheres de leite XE "leite" ; 1 xícara de açúcar XE "açúcar" . Coloca-se tudo na panela e quando derreter coloca-se no bolo XE "bolo" .

6PÃO CASEIRO XE "PÃO CASEIRO"  

Ingredientes:

1 ovo XE "ovo" ; 2 colheres de sopa de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher de sopa de sal XE "sal" ; 2 tabletes de fermento XE "fermento" ; 4 xícaras de água XE "água"  morna; 1/2 xícara de óleo XE "óleo" ; 11/2 k de farinha de trigo XE "farinha de trigo" . 

Modo de fazer:

Coloque num recipiente o fermento XE "fermento"  e a água XE "água"  morna. Dissolva o fermento e junte o açúcar XE "açúcar" . Mexa e deixe descansar um pouco para levedar. Acrescente o ovo XE "ovo" , o óleo XE "óleo" , o sal XE "sal"  e a farinha, sempre mexendo com os dedos. Vá mexendo e colocando o resto da farinha. Amasse e sove a massa muito bem até desprender das mãos. Acrescente mais um pouco de farinha, se necessário. Cubra a massa e deixe crescer até colocar o dedo e formar um buraco. Ela vai ficar bem leve. Faça os pães do tamanho que quiser. Asse em forno quente.(Alzira) 

6PÃO DE BATATA

Ingredientes:

1 copo de leite XE "leite"  morno; 2 tabletes de fermento XE "fermento" ; 2 colheres de sopa de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres de sopa de sal XE "sal" ; 3 colheres de sopa de óleo XE "óleo" ; 3 colheres de sopa de margarina XE "margarina" ; 1 ovo XE "ovo" ; 4 batatas cozidas e passadas no espremedor; farinha de trigo XE "farinha de trigo"  suficiente. 

Modo de fazer:

Dissolva o fermento XE "fermento"  com o leite XE "leite" , açúcar XE "açúcar"  e sal XE "sal" . Acrescente as batatas cozidas e espremidas, juntando o ovo XE "ovo"  e o óleo XE "óleo" . Junte a margarina XE "margarina"  e a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  suficiente para que a massa não grude nas mãos. Deixe a massa crescer (até a bolinha subir no copo). Forme os pãezinhos XE "pãezinhos" , coloque na assadeira ou pirex, pincele-os com gema XE "gema"  e leve ao forno para assar. 

Nota: 

Estes pãezinhos XE "pãezinhos"  poderão ser recheados com carne XE "carne"  moída, presunto XE "presunto"  e queijo XE "queijo"  etc., porém recheie antes de assa-los. 

6PÃO-DE-LÓ DE FUBÁ

Ingredientes:

4 gemas; 2 copos de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 copo de óleo XE "óleo" ; 1 copo de leite XE "leite"  fervendo; 1 copo de fubá XE "fubá" ; 1 1/2 copo de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher de sopa de pó Royal XE "pó Royal" ; 4 claras XE "claras"  em neve. 

Modo de fazer:

Bata na batedeira os ingredientes na ordem da receita. acrescente as claras em neve por último só mexendo para misturar.

Se quiser cubra com uma mistura de açúcar com limão ou leite condensado com leite de coco, com o bolo quente assim que tirar do forno.

6PÃO DE MINUTO

Ingredientes:

1 copo de leite XE "leite"  morno; 1 colher de sopa rasa de sal XE "sal" ; 1 colher de sopa rasa de açúcar XE "açúcar" ; 2 tabletes de fermento XE "fermento"  (ou 2 colheres de sopa de fermento em pó); 1/2 copo de óleo XE "óleo" ; 1 colher de sopa de margarina XE "margarina" . 

Modo de fazer:

Bata no liqüidificador o sal XE "sal" , açúcar XE "açúcar" , o leite XE "leite" , óleo XE "óleo"  e a margarina XE "margarina" . Despeje numa vasilha e acrescente o fermento XE "fermento"  até dissolver. Coloque farinha de trigo XE "farinha de trigo"  até dar ponto de enrolar. Descanse a massa por 20 minuto(s). Enrole os pãezinhos XE "pãezinhos" , colocando em uma assadeira untada. Coloque uma bolinha em um copo com água XE "água"  e quando a bolinha subir, leve ao forno. 

6pão XE "pão"  de queijo XE "pão de queijo" 

 XE "queijo" 
INGREDIENTES:

1/2 kg de polvilho XE "polvilho" ; 1 prato (sobremesa) bem cheio de leite XE "leite" ; 1 prato (sobremesa) mal cheio de óleo XE "óleo" ; 1 colher de chá de sal XE "sal" ; 1/2 queijo XE "queijo"  mineiro XE "queijo mineiro"  ralado (curado XE "curado" ); 6 ovos.

MODO DE FAZER:

Colocar para ferver o leite XE "leite" , o óleo XE "óleo"  e o sal XE "sal" . Escaldar o polvilho XE "polvilho"  peneirado. Colocar os ovos, o queijo XE "queijo"  e amassar bem. Com a mão untada, fazer bolinhas e levar ao forno quente.

6PÃO DE QUEIJO (LUIZINHO)
INGREDIENTES:

1/2 kg de queijo XE "queijo"  meia-cura; 50 grs. de manteiga XE "manteiga" ; 2 ovos; sal XE "sal" ; 1/4 litro de leite  XE "leite" (+ ou -); 400 grs. de polvilho XE "polvilho"  doce; 100 grs. de polvilho azedo XE "polvilho azedo" .

MODO DE FAZER: 

Passar o queijo XE "queijo"  na peneira até ficar bem desmanchado. Coloque a margarina XE "margarina"  e os ovos. Bata bem, acrescente o leite XE "leite"  e o sal XE "sal" , mais os polvilhos doce e azedo. Misture e continue batendo bem a massa que está pronta para ser usada. (Forno 220º)Sem umidade no forno, massa bem sovada, nem mole nem dura. Faz-se bolinhas com a colher.

6recheios para bolo XE "recheios para bolo" 

 XE "bolo" 
de coco XE "coco" : 

1 xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara de água XE "água" ; canela XE "canela"  em pau; 3 cravos; 1 coco XE "coco"  ralado ou pacote de Sococo (100 gr); 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" .

Misturar todos os ingredientes e levar ao fogo por 15 minutos.

de Abacaxi:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 3 fatias de abacaxi XE "abacaxi"  picadas.

Bater tudo no liqüidificador e espalhar sobre o bolo XE "bolo" .

de nozes XE "nozes" :

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 4 gemas; 1 xícara de leite de coco; 1/2 xícara de açúcar; 1/2 colher de baunilha; 1 1/2 xícaras de nozes moídas.

Levar ao fogo o leite condensado, as gemas, o leite de coco. açúcar e a baunilha. Mexer até obter um creme grosso e liso, retirar do fogo e juntar as nozes.

Doces

7BANANAS NA CHAPA AO RUM XE "BANANAS NA CHAPA AO RUM" 
Ingredientes:

2 bananas nanicas com casca; 1 colher (chá) de óleo XE "óleo" ; 1 colher (sopa). de manteiga XE "manteiga" ; 1/4 de xícara. de açúcar XE "açúcar"  mascavo XE "açúcar mascavo" 

 XE "mascavo" ; 1/4 de xícara. de rum XE "rum"  escuro, Grand-Marnier ou Cointreau XE "Cointreau" ; 1 colher (chá) de canela XE "canela" ; 1/2 colher (chá) de gengibre XE "gengibre" ; casca de laranja XE "casca de laranja" 

 XE "laranja"  p/ enfeitar.

Modo de Fazer:

Lave bem as bananas, enxugue tire as pontas e corte verticalmente sem tirar as cascas. Cubra com spray de óleo XE "óleo"  vegetal XE "óleo vegetal"  ou passe com os dedos de leve. Esquente a chapa untada e coloque as bananas com a casca para cima. Doure, tire e deixe esfriar. Levante a casca com os dedos e tire-as. Coloque a manteiga XE "manteiga"  com a frigideira apagada, acenda o fogo  deixando dourar um pouco, junte o açúcar XE "açúcar"  mascavo XE "açúcar mascavo" 

 XE "mascavo"  e mexa bem. Coloque a bebida, a canela XE "canela"  e o gengibre XE "gengibre"  em pó. Junte mais um pouco de manteiga e as bananas cortadas em cubos. Mexa as bananas no melado e sirva com 1 bola de sorvete de creme XE "creme" , enfeitando com tirinhas finas da casca de laranja XE "casca de laranja" 

 XE "laranja" .

7BOMBAS XE "BOMBAS"  ( ECLAIRS XE "ECLAIRS" )

Ingredientes:

2 xícaras de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 6 ovos; 2 colheres de sopa de margarina XE "margarina" ; 2 colheres de água XE "água" ; 1 colher de sopa de pó Royal XE "pó Royal" . 

Modo de fazer:

Misture a farinha e os outros ingredientes, amassando bem e deixando a massa meia solta. Pegar um pouco na colher e ir formando as bombas. Coloque em uma forma untada para levar ao forno. Depois de assada e fria, corte ao meio, recheie e por último coloque um pouco de cobertura. 

Recheio: 

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 3 copos de leite de vaca XE "vaca" ; 2 colheres de sopa de maisena XE "maisena" ; gotas de baunilha XE "baunilha" ; 1 gema XE "gema" . (pode também usar chocolate XE "chocolate" ). Misture tudo muito bem e leve ao fogo até formar um creme XE "creme" . Deixe esfriar para rechear as bombas. Depois de recheadas cubra com um pouco de chocolate dissolvido em banho-maria. 

7bombocadão XE "bombocadão" 
INGREDIENTES:

3 copos de açúcar XE "açúcar" ; 2 copos de leite XE "leite" ; 2 vidros pequenos de leite de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco" ; 1 colher (sobremesa) de manteiga XE "manteiga"  ou margarina XE "margarina" ; 2 colheres (sopa) de fubá XE "fubá" ; 2 colheres (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher de fermento XE "fermento"  em pó; 4 ovos.

MODO DE FAZER:

Junte todos os ingredientes e bata-os no liqüidificador. Coloque em assadeiras bem untada. Leve ao forno pré-aquecido até assar e corar. Deixe esfriar e corte em quadrados. Temperatura 175º e tempo de forno 30 min.

7bombocado XE "bombocado" 
INGREDIENTES:

1 kg de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 4 ovos; 50 gr. de fermento; 1/2 litro de leite; 1/2 colher de açúcar; 1 colher de manteiga; 1 concha de gordura; sal.

MODO DE FAZER:

Misturar todos os ingredientes, deixando a massa em ponto de pão doce. Deixe crescer na forma durante 1/2 hora. Assar em forno quente.

7BRIGADEIRO

INGREDIENTES:

2 latas de leite condensado; 4 colheres de chocolate em pó; 2 colheres de manteiga.

MODO DE FAZER:

Mistura-se tudo e leva-se ao fogo. Mexa com um acolher de pau até aparecer o fundo da panela. Tira-se do fogo e deixa-se esfriar. Depois de frio, enrola-se em bolinhas e passa-se no chocolate XE "chocolate"  granulado.

7CHEESECAKE AMERICANO XE "CHEESECAKE AMERICANO" 
Ingredientes para  a crosta:

200 gr de biscoito XE "biscoito"  tipo maisena XE "maisena"  moído fino; 100 gr de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal"  derretida. 

Modo de Fazer:

Junte os biscoitos moídos com a manteiga XE "manteiga" , coloque num pirex (22 cm) pressionando com as mãos para moldar fundo e laterais para formar a crosta. 

Ingredientes para o creme XE "creme" :

2 tabletes (450 gr) de Cream Cheese XE "Cream Cheese"  (queijo XE "queijo"  creme XE "queijo creme" 

 XE "creme" ), à temperatura ambiente; 1/2 xícara. de açúcar XE "açúcar"  (80 gr); 3 ovos. 

Modo de fazer o creme XE "creme" :

Misture o queijo XE "queijo"  com o açúcar XE "açúcar" . Depois, vá juntando um ovo XE "ovo"  de cada vez até formar um creme XE "creme"  homogêneo. Coloque o creme sobre a crosta de biscoito XE "biscoito"  e leve ao forno baixo por uns 30 minutos. Deixe o creme ficar firme. Cubra com frutas XE "frutas"  frescas, geleia XE "geleia"  ou o que preferir, servindo na própria forma. 

7cocada XE "cocada"  de fita caramelada:

INGREDIENTES:

2 cocos, 4 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar"  e 4 xícaras (chá) de água XE "água" .

MODO DE FAZER:

descascar o coco XE "coco"  e cortar as tiras. numa panela colocar o açúcar XE "açúcar" , levar ao fogo fraco, mexendo sempre até ficar caramelo, colocar a água XE "água"  e deixar derreter, juntar o coco, tapar, não mexer e deixar ferver até a calda XE "calda"  ficar em ponto de pasta. retirar , deixar esfriar, colocar numa peneira para escorrer e enfeitar a torta.

7COCADA MOLE:

INGREDIENTES:

1 colher (sopa) cheia de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 1/2 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara (chá) de água XE "água" ; 1 pacote de Sococo; 1 copo de água na risca; 6 gemas; 1 colher (sopa) rasa de manteiga XE "manteiga" .

MODO DE FAZER:

Colocar a água XE "água"  e o açúcar XE "açúcar"  numa panela, misturar bem, levar ao fogo e deixar formar uma calda XE "calda"  rala, retirar, colocar a manteiga XE "manteiga"  e deixar esfriar. Depois colocar o Sococo misturado com a água, a farinha de trigo XE "farinha de trigo" , misturando bem. Juntar as gemas peneiradas, voltar ao fogo mexendo sempre até começar a desgrudar da panela. Retirar, deixar esfriar e colocar sobre o creme XE "creme"  que já está sobre a massa. Use-o na Torta de Creme (ver pág. 59).

7CREME DE AMEIXAS

Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 2 latas de leite comum; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; 250 gr de ameixas pretas picadas e amassadas; 3 ovos; 1 colher de maisena XE "maisena" .

Modo de fazer:

Misture o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , o leite de vaca XE "vaca" , as gemas e a maisena XE "maisena" , leve ao fogo mexendo sempre até engrossar. Esfriar. Bata as claras XE "claras"  em neve e junte 3 colheres de açúcar XE "açúcar" , as ameixas (pode cozinha-las) amassadas e o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" . Coloque sobre o creme frio. Enfeite com ameixas e cerejas. Sirva gelado.

7creme XE "creme"  de baunilha XE "baunilha" 
INGREDIENTES:

6 gemas; 1 lata de leite XE "leite" ; 1 lata de leite condensado; 1 colher de manteiga; 1 colher (sopa) de farinha de trigo; 1 colher (café) de baunilha.

MODO DE FAZER:

Colocar no liqüidificador todos os ingredientes, deixar bater bem, colocar numa panela, levar ao fogo mexendo sempre até engrossar. Retirar e rechear o bolo.

Cubra com a cobertura de sua preferência e se quiser enfeite com pedaços de nozes XE "nozes" . 

7CREME DE QUEIJO E GENGIBRE NO VAPOR

Ingredientes:

2 colheres (sopa) de gengibre XE "gengibre"  cristalizado picadinho; 1 kg de queijo XE "queijo"  creme XE "queijo creme" 

 XE "creme" ; 1 1/2 xícara. de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 colher (chá) de baunilha XE "baunilha" ; 3 ovos; 2 gemas; 2 claras XE "claras"  (separadas); forno a 175º por 1 h. 

Modo de Fazer:

Coloque o gengibre XE "gengibre"  cristalizado cortado no processador, bata um pouco para picar e junte o queijo XE "queijo"  em pedaços. Bata bem e vá parando e raspando o processador dos lados e junte o açúcar XE "açúcar"  batendo bem. Raspe e mexa de novo e vá juntando os ovos 1 a 1 batendo após cada adição, colocando também as gemas. Bata as claras XE "claras"  em neve na batedeira e junte ao creme XE "creme"  de queijo. Misture bem. Forre uma tigela funda com papel filme e coloque neste o creme cobrindo também a superfície com o filme. Ponha essa tigela dentro de outra com um pouco de água XE "água"  dentro, formando um banho Maria. Envolva as duas tigelas com papel alumínio, formando um pacote só. Leve ao forno. Depois do tempo de assar, retire do banho Maria e deixe esfriar. Pegue o papel filme pelas pontas e vire numa travessa. 

7DELÍCIAS DE QUEIJO E GOIABADA

Ingredientes:

300 gr. de manteiga XE "manteiga"  (Não use margarina XE "margarina" ); 100 gr. de queijo XE "queijo"  parmesão XE "parmesão"  ralado; 300 gr. de farinha de trigo XE "farinha de trigo" .

Recheio:

Goiabada XE "Goiabada"  dura.

Para pincelar : 1 gema XE "gema"  de ovo XE "ovo" .

Modo de fazer:

Amasse todos os ingredientes com as mãos, até obter uma massa homogênea. Faça uma bolinha na mão e pressione-a até formar um disco. Coloque no centro um pedacinho de goiabada e feche.

A forma dos biscoitos fica à seu critério e imaginação. Os que conheço tem a forma de pasteizinhos. O importante é deixar a massa nem muito grossa e nem muito fina.

Disponha-os numa forma e pincele-os com a gema XE "gema"  de ovo XE "ovo" . Asse em forno moderado até dourar. 

7DOCE DE LEITE EM PEDAÇOS

Ingredientes: 

1 1/2 litros de leite XE "leite" ; 1k de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher de café de pó Royal XE "pó Royal" . 

Modo de fazer: 

Levar ao fogo o leite XE "leite"  e o açúcar XE "açúcar" , mexendo sempre de trás para a frente. Coloque o pó Royal XE "pó Royal"  quando estiver aparecendo o fundo da panela. Desligue o fogo e bata o doce até começar a endurecer. Coloque numa assadeira untada ou no mármore e depois corte. 

7DOCE DE SOGRA

Ingredientes:

9 bananas nanica, cortadas no comprimento; 1 colher de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (chá) de canela XE "canela"  em pó; 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; a mesma medida de leite ; 1 colher (chá) de maisena XE "maisena" ; 4 gemas; 200 gr de queijo XE "queijo"  fresco XE "queijo fresco"  sem sal XE "sal"  amassado.

Merengue XE "Merengue" :

4 claras XE "claras"  em neve e  6 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer:

Corte as bananas no sentido do comprimento. Arrume-as num refratário (22x34) untado e leve ao forno polvilhada com açúcar XE "açúcar"  e canela XE "canela"  (20 m). Enquanto isso, leve ao fogo baixo as gemas, o leite condensado, o leite comum e a maisena, mexendo sempre até engrossar. Deixe esfriar um pouco. A parte bata as claras em neve, junte o açúcar até formar um merengue. Retire as bananas do forno, espalhe metade do queijo XE "queijo" , sobre ele o creme XE "creme" , outra camada de queijo, o creme restante por cima e por último o merengue. Volte ao forno por alguns minutos para dourar. Sirva a seguir.

7ESPUMA DE AMEIXAS 

Ingredientes:

1 envelope. de gelatina XE "gelatina"  branca em pó sem sabor; 200 grs. de ameixa XE "ameixa"  preta seca sem caroço; 1 xícara de chá de açúcar XE "açúcar" ; 2 xícaras de leite XE "leite" ; 2 colheres de sopa de maisena XE "maisena" ; 2 colheres de sopa de licor; 3 claras XE "claras"  em neve. 

Modo de fazer:

Coloque a gelatina XE "gelatina"  de molho em 3 colheres de sopa de água XE "água" . Reserve. Cozinhe a ameixa XE "ameixa"  com o açúcar XE "açúcar"  e 1 xícara de água em fogo baixo até secar. Reserve. Leve ao fogo o leite XE "leite"  com a maisena XE "maisena" , mexendo até engrossar. Retire do fogo, junte a gelatina, mexendo até dissolver totalmente. Junte o licor e a ameixa cozida. Bata no liqüidificador e mistura delicadamente as claras XE "claras"  em neve. Coloque em taças de vidro e leve à geladeira. Decore a gosto e sirva. (MARY) 

7FIOS DE OVOS

INGREDIENTES:

3 dz. de gemas; 2 k de açúcar XE "açúcar" ; 1 litro de água XE "água" ; 1 colher de café de baunilha XE "baunilha" .

MODO DE FAZER:

passar as gemas por uma peneira, colocar a água XE "água"  numa panela, juntar o açúcar XE "açúcar"  e a baunilha XE "baunilha" , misturar bem, levar ao fogo, quando começar a ferver, colocar um pouco de gemas no funil próprio, e pingar na calda XE "calda" , deixar alguns minutos até começar a espumar, quando a calda estiver espumando bem, passar o restante das gemas. passa-se um funil de gemas por vez, deixa-se cozinhar alguns minutos, retira-se, passa-se por água fervendo e coloca-se numa peneira para escorrer. quando quisermos guardar os fios de ovos alguns dias, devemos deixá-los mergulhados na calda, na proporção do resto de calda e metade de água fervendo. serão colocados numa tigela, e quando estiverem bem frios, colocados na geladeira e cobertos com um prato. no dia que for usar, retirar, deixar tornar a temperatura ambiente, escorrer numa peneira, e soltar com um garfo.

7FRICOTE XE "FRICOTE" 
(receita provada pela Maria e adorada por todos que a experimentaram)

INGREDIENTES:

3 latas de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 12 ovos; 2 colheres (sopa) bem cheias de manteiga XE "manteiga" . 

Cobertura XE "Cobertura" : 

2 tabletes de chocolate XE "chocolate"  superior meio-amargo Nestlé (45 gr. cada um),; 3 colheres (sopa) de chocolate em pó solúvel, 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 1 copo de leite; 2 colheres (sopa) de mel XE "mel" .

MODO DE FAZER:

1) Misture bem, sem bater, o conteúdo das 3 latas de leite XE "leite"  com os ovos. Reserve.

2) Leve o açúcar XE "açúcar"  ao fogo brando para caramelar, sem deixar queimar.

3) Junte a manteiga XE "manteiga" , deixe derreter e depois despeje a mistura, de leite XE "leite"  e ovos.

4) Vá mexendo lentamente, em fogo muito brando, para ficar granulado, até que tudo esteja cozido, mas úmido.

5) Coloque numa compoteira.

6) Prepare a cobertura: dissolva os tabletes de chocolate XE "chocolate"  no leite XE "leite"  quente (não deve estar fervendo) e mexa com uma colher de pau (ou espátula) até que fique completamente derretido.

7) leve ao fogo brando, adicione o chocolate XE "chocolate"  solúvel, o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  (agite bem antes de usar) e o mel XE "mel" .

8) sempre em fogo brando, mexa até que fique tudo bem misturado.

9) despeje lentamente na compoteira, para que a cobertura de chocolate XE "chocolate"  penetre no doce.

10) leve, delicadamente, à geladeira para manter a cobertura bem nivelada.

11) retire da geladeira somente na hora de servir.

7GATÊAU DE NOZES

INGREDIENTES:

1 kg de nozes XE "nozes"  com casca (descascar, moer e reservar seis para enfeitar; 6 ovos; 1 xícara e meia (chá) de água XE "água" ; 3 xícaras rasas (chá) de açúcar XE "açúcar" ;3 xícaras (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó.

MODO DE FAZER:

Bater no liqüidificador as gemas, a água XE "água" , e o açúcar XE "açúcar" . Retirar, colocar numa tigela, juntar a farinha de trigo XE "farinha de trigo" , as nozes XE "nozes" . Misturar, juntar o fermento XE "fermento"  em pó, misturar e juntar as claras XE "claras"  batidas em neve. Colocar em 2 formas número 30 untadas de margarina XE "margarina"  e forradas de papel. Forno quente de 26 a 30 minutos.

Recheio: 

4 gemas, 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , 2 latas de leite, 1 colher (café) de baunilha XE "baunilha" , 1 colher (sopa) maisena XE "maisena" ; 1 colher (chá) de manteiga XE "manteiga" .

Bater todos os ingredientes no liqüidificador, colocar numa panela, levar ao fogo mexendo sempre até engrossar, retirar, deixar esfriar e rechear o bolo XE "bolo" .

Cobertura XE "Cobertura" :

3 claras XE "claras" ; 1 colher (sopa) de suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" ,1 pacote de glaçúcar; 6 colheres (sopa) de margarina XE "margarina"  Flor (bem cheias) gelada.

Bater as claras XE "claras"  em neve, juntar o suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" , o glaçúcar e a margarina XE "margarina"  aos poucos e deixar bater até ficar cremoso. Pode enfeitar com bico.

7GELADO DE FRUTAS COM BOLO MOLHADO

Ingredientes:

12 fatias de bolo XE "bolo"  simples XE "bolo simples" ; 1/3 de xícara. de Grand-Marnier ou Cointreau XE "Cointreau" ; 750 gr de frutas XE "frutas"  (pode ser 3 juntas: amoras, morangos e framboesas); 2 xícara. de mascarpone XE "mascarpone"  (ou queijo XE "queijo"  creme XE "queijo creme" 

 XE "creme"  batido com creme de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ); 1/3 de xícara. de creme chantilly XE "chantilly" ; 1 colher (sopa) de açúcar XE "açúcar" . 

Modo de fazer:

Corte fatias de bolo XE "bolo"  de 1,5 cm de espessura. Ponha as fatias numa assadeira e molhe-as com o licor (pode ser suco XE "suco"  de laranja XE "suco de laranja" 

 XE "laranja" ) com um pincel, deixando repousar por 30 minuto(s). Numa taça alta (tipo vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ) coloque o bolo esfarelado com os dedos. Aperte para o fundo. Ponha uma camada de queijo XE "queijo"  e por cima a fruta. Aperte bem e repita as camadas. Por último em cima da fruta coloque creme XE "creme"  chantilly XE "chantilly" , enfeite com morango XE "morango"  e ranhaduras de limão XE "limão" . 

7GELATINA  DE CHAMPANHE E LIMÃO

3 envelopes ou 18 folhas de gelatina XE "gelatina"  branca; 3 xícaras (chá) de água XE "água" ; 3 xícaras (chá) de champanhe XE "champanhe"  rose; 1/2 xícara (chá) de suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" ; 1 xícara (chá) cheia de açúcar XE "açúcar" .

MODO DE FAZER:

Colocar a gelatina XE "gelatina"  de molho em 1 xícara (chá) de água XE "água"  fria por 3 minutos aproximadamente  Colocar numa panela 2 xícaras (chá) de água, o açúcar XE "açúcar" , misturar bem, levar ao fogo, deixar ferver, juntar a gelatina, misturar bem, deixar ferver, retirar , juntar a champanhe XE "champanhe"  e o suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" , misturar bem, colocar em forma untada de óleo XE "óleo" . Levar à geladeira até endurecer.(forma de furo no meio ou forma trabalhada).

7glacê cremoso de chocolate

3 colheres (sopa) de açúcar; 1 colher (sopa) de mel; 1 xícara (chá) de Nescau; 1 xícara (chá) de leite. Misturar tudo, levar ao fogo mexendo até engrossar. Tirar do fogo e colocar 2 colheres (sopa) de manteiga.

7GlacÊ Lisa de Chocolate

INGREDIENTES:

1 lata de creme de leite (agite antes de usar); 200 grs. de chocolate cobertura de leite.

MODO DE FAZER:

Aquecer o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  em banho-maria, juntar o chocolate XE "chocolate" , mexer até ficar completamente dissolvido, deixar esfriar e cobrir o cake. Se quiser usar os bicos, colocar na geladeira até endurecer um pouco e colocar no saco de confeitar com o bico pitanga.

7MACADAMIA NUT TART XE "MACADAMIA NUT TART"  (TORTA DE MACADÂMIA, COM COCO)

Ingredientes:

1 1/2 de farinha; 1/4 xícara (chá) de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" ; 1/4 de xícara. de óleo XE "óleo"  vegetal XE "óleo vegetal" ; 1/2 colher (chá) de sal; 6 colheres de (sopa) água XE "água"  fria. 

Modo de fazer:

Misture tudo na batedeira ou processador e asse até dourar (+ ou - 10m). 

Recheio:

2 xícara. de macadâmia XE "macadamia"  tostadas; 1 xícara. de coco XE "coco"  ralado; 1 xícara. de açúcar XE "açúcar" ; 1/4 de xícara. de água XE "água" ; 1 1/4 xícara. de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 1 ovo XE "ovo" ; 1/2 colher (chá) de baunilha XE "baunilha" . 

Depois de dourar a massa, coloque por cima as macadâmias cobrindo-a. 

Misture os outros ingredientes e coloque por cima das macadâmias cobrindo bem. Leve ao forno 175º até assar o caramelo. Enfeite se quiser com creme XE "creme"  chantilly XE "chantilly"  ou coco XE "coco"  tostado em flocos. 

7MAÇÃS VERDES RECHEADAS COM NOZES 

Ingredientes:

1 xícara de nozes XE "nozes"  tostadas; 1/4 de xícara de Mascarpone; 1/4 de xícara de cheese cream; 1/3 de xícara de açúcar XE "açúcar"  mascavo XE "açúcar mascavo" 

 XE "mascavo" ; 1/2 xícara de chá de baunilha XE "baunilha" ; 2 colheres de sopa de rum XE "rum"  escuro; 1 colher de chá de canela XE "canela"  em pó; 1/2 colher de chá de gengibre XE "gengibre"  em pó; 1/4 de colher de chá de noz moscada XE "noz moscada" ; cravo XE "cravo"  em pó; especiarias XE "especiarias"  inglesas; 4 maçãs Grand Smith XE "Grand Smith" . 

Modo de fazer:

Misture as nozes XE "nozes"  tostadas com os queijos Mascarpone e Cheese Cream. Junte o açúcar XE "açúcar"  mascavo XE "açúcar mascavo" 

 XE "mascavo" , a baunilha XE "baunilha"  e todos os outros ingredientes. Retire o miolo de cada maçã XE "maçã"  cavando mais um pouco. Recheie cada maçã com a mistura de queijos e especiarias XE "especiarias" . Leve ao forno até assa-las. Elas ficarão enrugadas. Antes de servir,  cubra-as com o seguinte molho. 

Molho: 

Ingredientes:

3/4 de xícara de açúcar XE "açúcar"  mascavo XE "açúcar mascavo" 

 XE "mascavo" , 1/2 xícara de manteiga XE "manteiga" ; 1/4 xícara de rum XE "rum" ; 1/2 colher de chá de noz moscada XE "noz moscada"  e canela XE "canela" . 

Modo de fazer:

Misture numa frigideira o açúcar XE "açúcar"  mascavo XE "açúcar mascavo" 

 XE "mascavo"  com a manteiga XE "manteiga" . Deixe derreter um pouco, juntando o rum XE "rum"  a noz moscada XE "noz moscada"  e a canela XE "canela" . 

Quando tirar as maçãs do forno ponha o molho por cima de cada maçã XE "maçã"  e sirva. 

7MANJAR BRANCO SEM FOGO XE "MANJAR BRANCO SEM FOGO" 
Ingredientes:

2 pacotes de gelatina XE "gelatina"  Otker sem sabor; 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 cru; 1 pacote pequeno de coco ralado; 1/2 lata de água (para dissolver a gelatina). 

Modo de Fazer:

Dissolva a gelatina e misture todos ingredientes no liqüidificador. Ponha em forma molhada e leve para gelar. Quando desenformar pode cobrir com calda de ameixa ou as ameixas cozidas em calda de outro doce. 

7MOUSSE DE CHOCOLATE

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.

7MOUSSE DE COCO

Ingredientes:

4 claras XE "claras" ; 5 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 2 vidros pequenos de leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco" ; 2 pacotes de gelatina XE "gelatina"  em pó sem sabor; 1/2 xícara (chá) de água XE "água" ; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" .

Modo de fazer:

Num refratário redondo pequeno leve ao forno a gelatina XE "gelatina"  misturada com a água XE "água"  por 1 minuto . Bata as claras XE "claras"  em neve firme. Junte o açúcar XE "açúcar" , sendo 1 colher de cada vez. Acrescente o leite XE "leite"  de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco"  e a gelatina dissolvida. Desligue a batedeira e adicione o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" . Misture lentamente. Despeje a mistura numa forma untada com óleo XE "óleo"  e molhada de 21 cm de diâmetro com buraco no meio. Pode ser canelada. Leve à geladeira até endurecer. Desenforme e sirva.

Obs.: Pode derreter a gelatina XE "gelatina"  no forno de microondas, junto com a água XE "água" .

7mousse de laranja XE "mousse de laranja" 

 XE "laranja" 
INGREDIENTES:

1 envelope de gelatina XE "gelatina"  sem sabor branca; 1/2 xícara de água XE "água"  fria; 1/2 xícara de leite XE "leite"  fervente; 2 xícaras de suco XE "suco"  de laranja XE "suco de laranja" 

 XE "laranja" ; 1/2 xícara de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 limão XE "limão"  em suco. 

MODO DE FAZER:

Coloque a gelatina XE "gelatina"  de molho na água XE "água"  fria por alguns minutos. Adicione o leite XE "leite"  fervente dissolvendo bem a gelatina. Acrescente o suco XE "suco"  de laranja XE "suco de laranja" 

 XE "laranja" , o açúcar XE "açúcar"  e limão XE "limão" . Bata bem e leve para gelar até ficar completamente firme. Decore com creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  e gomos de laranja.

7MOUSSE DE LIMÃO

Ingredientes:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite"  sem soro; 8 claras XE "claras"  em neve bem duras; 1 xícara de chá de suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão"  (não muito cheia). 

Modo de fazer:

Bata as claras XE "claras"  em neve bem duras, ponha o suco XE "suco" , o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado"  e o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" , misturando bem. Unte uma forma de buraco no meio com óleo XE "óleo" , ponha a mousse e leve ao freezer. Desenforme no dia seguinte. Pode também por em taças individuais. (VERA) 

7mousse de maracujá XE "mousse de maracujá" 

 XE "maracujá" 
INGREDIENTES:

1 litro de leite XE "leite" ; 6 ovos; 6 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (café)rasa de sal XE "sal" ; 1 colher (chá) de baunilha XE "baunilha" ; 5 colheres (sopa) de Maisena; 1/2 xícara (chá) de água XE "água" ; 6 maracujás; 1 lata pequena de ameixas em calda XE "calda" .

MODO DE FAZER:

Reserve 1/2 xícara (chá) de leite. Ponha no refratário o restante do leite e leve ao forno por 6 minutos, na potência alta. Ponha no liqüidificador a 1/2 xícara de leite reservada, as gemas, o sal, o açúcar e a maisena. Bata bem e adicione ao leite quente mexendo sempre. Leve ao forno por 4 minutos, mexa após 2 minutos. Ao retirar do forno, bata muito bem com uma colher. Bata no liqüidificador a água com os maracujás e passe pela peneira. Adicione o maracujá ao creme e misture bem. Acrescente as claras XE "claras"  em neve e misture bem. Despeje a mistura em uma forma molhada e leve à geladeira de véspera. Sirva com ameixas em calda XE "calda" .

7mousse de morango XE "mousse de morango" 

 XE "morango" 
INGREDIENTES:

1 lata de leite XE "leite"  Moça gelada (coloque na geladeira de véspera) 3 colheres de sopa de suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" ; 1 envelope de gelatina XE "gelatina"  em pó sem sabor; 1/2 xícara de (chá) água XE "água"  fria; 1/2 k de morango XE "morango" ; 1 xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" .

MODO DE FAZER:

Bata o leite XE "leite"  Moça até ficar crescido e fofo. Junte aos poucos o suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" , a gelatina XE "gelatina"  (previamente amolecida na água XE "água"  fria) dissolvida em banho-maria e já fria. Por último misture os morangos amassados com o açúcar XE "açúcar" . Coloque em forma molhada e leve a geladeira para endurecer, desenforme na hora de servir e decore com morangos.

7OLHO DE SOGRA)

INGREDIENTES:

1 coco XE "coco"  ralado; 1 copo de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 copo de leite XE "leite" ; 1 colher de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher de farinha de trigo XE "farinha de trigo"  e um pouco de vanilina XE "vanilina" .

MODO DE FAZER:

Leva-se ao fogo o coco XE "coco" , o açúcar XE "açúcar" , o leite XE "leite"  e a manteiga XE "manteiga" . Quando estiver no ponto (aparecer o fundo da panela) mistura 2 gemas. Depois de frio faz-se os olhos com as ameixas.

7OVOS COM CHOCOLATE XE "OVOS COM CHOCOLATE" 
Ingredientes:

12 ovos separados; 2 barras de margarina XE "margarina" ; 1 colher (chá) de baunilha XE "baunilha" ; 3 colheres (sopa) de licor de amêndoas XE "licor de amêndoas" ; 500 g. de chocolate XE "chocolate"  meio-amargo; 4 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" .

Modo de fazer:

Separe as gemas e leve à batedeira com a margarina XE "margarina"  batendo muito bem. Junte a baunilha XE "baunilha"  e o licor. Derreta o chocolate XE "chocolate"  em banho-maria, juntando com as gemas na batedeira. Bata mais. Bata as claras XE "claras"  em neve, junte o açúcar XE "açúcar"  e coloque o chocolate sobre as claras, misturando delicadamente.

7OVOS NEVADOS COM CALDA DE CHOCOLATE CARAMELIZADA

Ingredientes:

4 claras XE "claras" ; 125 gr de açúcar XE "açúcar" ; 2 litros de água XE "água"  para cozinhar as claras; 2 xícaras cheias de leite XE "leite" ; 4 gemas de ovos; 100 gr de chocolate XE "chocolate" ; 4 colheres (sopa) de açúcar; água para a calda XE "calda" .

Modo de fazer:

Bata as claras XE "claras"  em neve e quando estiver bem firme cozinhe as colheradas na água XE "água"  fervente com a primeira medida de açúcar XE "açúcar" , retirando com a escumadeira e colocando numa pirex ou tigela fundas. Faça um caramelo com água e açúcar. Quando começar a dourar misture no leite XE "leite"  com chocolate XE "chocolate"  até derreter. Quando o caramelo desfizer, colocar um pouco dessa calda XE "calda"  com chocolate nas gemas bem batidas e bata mais para não formar grumos nas gemas, juntando o restante da calda. Misture bem e leve ao fogo até engrossar. Coloque a calda de chocolate por cima das porções de claras.

7PAPOS DE ANJO XE "PAPOS DE ANJO" 
INGREDIENTES:

12 gemas; 1 kg de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 litro de água XE "água" , essência XE "essência"  de baunilha XE "baunilha" .

MODO DE FAZER:

Bater as gemas até ficarem crescidas e homogêneas. A seguir, distribua em forminhas de empada XE "empada" . Coloque em uma assadeira e levar para assar em forno moderado (aquecer primeiro) por 15 minutos. À parte, prepare a calda, levando a água ao fogo, junto com o açúcar e deixe ferver, até adquirir consistência de xarope ralo. Retire e a seguir, perfume a calda com algumas gotas de essência de baunilha XE "baunilha" . Desenforme os papos de anjo e coloque-os na calda XE "calda" . Deixe esfriar por completo e coloque numa compoteira.

7PÊRAS AO VINHO DO PORTO XE "PÊRAS AO VINHO DO PORTO" 
Ingredientes:

6 pêras; 1 xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 litro de água XE "água"  fervendo; 1 porção  de casca de laranja XE "casca de laranja" 

 XE "laranja"  (1/6 da casca); 5 cravos da Índia; 1 ou 2 paus de canela XE "canela" ; 1 xícara (chá) de vinho XE "vinho"  do Porto XE "vinho do Porto"  (tipo Ruby ou Tawny).

Modo de fazer:

Descasque as pêras com um descascador de batatas, deixando o cabinho. Ponha numa panela o açúcar XE "açúcar" , a água XE "água"  e a casca de laranja XE "casca de laranja" 

 XE "laranja" . Junte os cravos e a canela XE "canela" . Chegue novamente ao ponto de fervura até dissolver o açúcar e coloque as pêras na calda XE "calda" . Junte o vinho XE "vinho"  do Porto XE "vinho do Porto"  e deixe em fogo lento. Quando ferver, deixe com a tampa pelo menos 15 minutos até esfriar.

7PERAS COM CALDA DE CHOCOLATE

INGREDIENTES:

8 pêras; 1 xícara (chá) de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; 200 gr. de açúcar XE "açúcar" ; 1 pauzinho de canela XE "canela" ; suco XE "suco"  de 1 limão XE "limão" ; 1/2 xícara (sopa) de água XE "água" .

MODO DE FAZER:

Descascar as pêras, colocar numa panela, juntar os demais ingredientes, levar ao fogo e deixar cozinhar até as pêras ficarem macias, mas sem desmanchar. Retirar, deixar esfriar muito bem e reservar a calda XE "calda" . Acertar as pêras para cozerem em pé. Cozinhar com a panela tampada.

Calda de Chocolate XE "Calda de Chocolate" :

1 xícara (chá) de leite XE "leite" ; 1 colher de açúcar XE "açúcar"  vanile XE "açúcar vanile" ; 1 colher rasa (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 gemas; 200 grs. de cobertura de chocolate XE "chocolate"  de leite picado ou ralado no ralo grosso.

MODO DE FAZER:

Bater todos os ingredientes no liqüidificador (menos o chocolate XE "chocolate" ), colocar numa panela, levar ao fogo mexendo sempre até ferver, retirar e misturar o chocolate, mexendo bem até dissolver. Se não dissolver totalmente, voltar ao fogo baixo mexendo sempre, retirar e reservar.

Modo de armar:

Umedecer os biscoitos com a calda XE "calda"  da perra, colocar num prato e ao redor o arco de uma forma de fundo falso. (Só o aro). Sobre os biscoitos, colocar uma camada de chantilly XE "chantilly"  e sobre ele, as pêras preparadas. Sobre as pêras colocar o creme XE "creme"  de chocolate XE "chocolate" , enfeitando com o chantilly e algumas cerejas.(Coloca-se 2 camadas de biscoitos).

7PETIT FOURS DE CHOCOLATE XE "PETIT FOURS DE CHOCOLATE" 
INGREDIENTES:

1 xícara (chá) de manteiga; 11/2 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 2 xícaras (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 2 ovos; 1 colher (chá) de fermento XE "fermento"  em pó; 2 colheres (chá) de essência XE "essência"  de baunilha XE "baunilha" ; 350 gr. de chocolate XE "chocolate"  meio-amargo ralado.

Modo de fazer:

Coloque na batedeira a manteiga XE "manteiga" , o açúcar XE "açúcar"  e a baunilha XE "baunilha"  e bata-os até ficarem esbranquiçados. Junte os ovos e bata por mais alguns segundos. Acrescente os ingredientes secos e o chocolate ralado, misture até agregar bem os ingredientes. Com o auxílio de um saco de confeitar, pingue a massa em uma assadeira, formando pequenas bolachas que poderão ser redondas ou retangulares. Leve ao forno moderado a 170o C., durante 15 minutos. Espere esfriar para retirar da assadeira.

7PUDIM DE ASSADEIRA

Ingredientes:

6 ovos; 1 litro de leite XE "leite" ; 5 xícaras de açúcar XE "açúcar" ; 11/2 xícaras de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 xícara de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 1 xícara de coco XE "coco"  ralado; 1 colher de sopa (bem cheia) de maisena XE "maisena" . 

Modo de fazer:

Bata tudo no liqüidificador. Unte uma assadeira e leve ao forno.(M. Angélica) 

7pudim de coco XE "coco"  com calda XE "calda"  de vinho XE "pudim de coco com calda de vinho" 

 XE "vinho" 
INGREDIENTES:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; a mesma medida de leite; 1 vidro de leite de coco XE "leite de coco" 

 XE "coco" ; 3 ovos; 1 xícara (chá) de coco fresco ralado.

Calda de vinho XE "Calda de vinho" 

 XE "vinho" :

1 xícara (chá) de vinho XE "vinho"  tinto XE "vinho tinto" ; 6 cravos da índia; 1 1/2 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" .

MODO DE FAZER:

Coloque no liqüidificador todos os ingredientes do pudim e bata até homogeneizar.

Leve ao fogo brando, mexendo sempre, até que fique no ponto de mingau XE "mingau"  bem grosso. Despeje numa forma molhada, deixe esfriar completamente e desenforme.

Se quiser, polvilhe com o coco XE "coco"  ralado, leve à geladeira.

Misture os ingredientes indicados para a calda XE "calda" , leve ao fogo brando e deixe ferver por 10 minutos. Deixe esfriar e sirva com o pudim.

7PUDIM DE PÃO COM MAÇÃS E AMÊNDOAS

Ingredientes:

1 pão XE "pão"  (bengala ou filão); 2 maçãs (verdes ou vermelhas) picadas; 1 1/2 xícaras  (chá) de amêndoas picadas; 3 xícaras  (chá) de leite XE "leite" ; 3/4 de xícara  (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 5 ovos inteiros; 1/2 xícara  (chá) de pasta de amêndoas XE "pasta de amêndoas" ; 1 colher (chá) de extrato de amêndoas XE "extrato de amêndoas" ; 1 colher (chá) de canela XE "canela"  moída;  1 colher (chá) de gengibre XE "gengibre"  em pó; 1/2 colher (chá) de especiarias XE "especiarias"  inglesas; 1/4 xícara  (chá) de açúcar para enfeitar e caramelizar. 45 m forno quente. 

Modo de Fazer:

Ponha numa tigela o leite XE "leite" , açúcar XE "açúcar" , a pasta de amêndoas XE "pasta de amêndoas"  e os ovos, batendo com o Mix. Junte o extrato de amêndoas XE "extrato de amêndoas"  ou baunilha XE "baunilha" , a canela XE "canela" , o gengibre XE "gengibre" , as especiarias XE "especiarias"  inglesas. Bata de novo. Pique um pão XE "pão"  de dois dias anteriores em fatias e depois em cubos. Ponha numa forma de abrir untada, até quase a borda (dois dedos abaixo). Ponha a mistura de leite e misture com as mãos. Deixe 20m para o pão amolecer bem. Enquanto descansa o pão no leite, prepare as maçãs: corte em quatro e depois em cubos e ponha na forma e depois as amêndoas. Misture tudo com as mãos. Junte o resto das amêndoas e pressione bem com as mãos. Leve ao forno quente por 20m e ponha o garfo para ver se está assado. Deixe esfriar tirando da forma de abrir. Corte em fatias, salpique com açúcar e caraterize. (Tem um aparelho especial mas eu não tenho, então tem que ser direto com fogo. Não pode ser com vela, devido ao cheiro. 

7queijadinha XE "queijadinha" 
INGREDIENTES:

3 ovos; 3 copos de leite XE "leite" ; 1/2 xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1 pacote de coco XE "coco"  ralado (100 grs.); 3 colheres (sopa) bem cheia de queijo Parmesão  ralado. 

MODO DE FAZER:

Bater tudo no liqüidificador e assar em forma untada.

7Queijadinha de assadeira

INGREDIENTES:

3 copos americanos de açúcar; 1/2 litro de leite; 4 ovos; 100 gr. de queijo ralado; 100 gr. de coco ralado; 2 colheres (sopa) bem cheias de farinha de trigo, 1 colher (sopa) de manteiga ou margarina, açúcar suficiente para polvilhar. 

MODO DE FAZER: 

Bata os ingredientes no liqüidificador. Coloque na assadeira bem untada e leve ao forno pré-aquecido até assar e corar. Desenforme frio, corte em retângulos e polvilhe com o açúcar XE "açúcar" . 

Obs.: Capacidade da assadeira 2000ml (n0 1). Temperatura do forno: 200ºC (quente) Tempo de forno: cerca de 30 minutos. Rendimento: 20 porções.

7QUINDIM DE ASSADEIRA

Ingredientes:

5 ovos; 4 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 5 colheres (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 5 c. de sopa de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" ; 200 gr de coco XE "coco"  ralado; 2 colheres (sopa) de margarina XE "margarina" ; 2 copos de leite XE "leite" ; 1 colher (sopa) rasa de pó Royal XE "pó Royal" . 

Modo de Fazer: 

Coloque numa tigela os ovos e bata bem. Coloque os outros ingredientes batendo tudo bem. Coloque em assadeira ou pirex untada e polvilhada com farinha, retirando o excesso. Asse em forno moderado. 

7rabanada de pão XE "rabanada de pão" 

 XE "pão" 
INGREDIENTES:

1 pão XE "pão"  próprio de 200 gr; 5 ovos; 1 xícara de açúcar XE "açúcar"  com canela XE "canela" ; óleo XE "óleo"  para fritar (ou calda XE "calda"  feita com açúcar).

MODO DE FAZER:

Bata as claras XE "claras"  em neve, colocando as gemas depois. O pão XE "pão"  deve ser cortado em fatias grossas, colocando-os em vasilha para serem umedecidos com 1 litro de leite XE "leite" . Em seguida passar as fatias de pão no ovo XE "ovo"  batido e leva-se à frigideira para fritar. Depois de frito deixa escorrer a gordura XE "gordura" , colocando-se açúcar XE "açúcar"  com canela XE "canela"  em todos os pedaços.

7SALADA XE "SALADA"  DE FRUTAS FRITA

10SORVETÃO XE "SORVETÃO" 
Ingredientes:

3 ovos; 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" ; 2 latas de leite de vaca XE "vaca" ; 1 colher de sobremesa de maisena XE "maisena" ; gotas de baunilha XE "baunilha" ; 1 cx. de bolacha XE "bolacha"  champanhe XE "champanhe" ; 3 colheres de sopa de Nescau XE "Nescau" ; 1 copo de leite; 5 colheres de sopa de açúcar XE "açúcar" . 

Modo de fazer:

1) coloque em uma tigela o leite XE "leite"  misturado com o Nescau XE "Nescau" . Passe cada bolacha XE "bolacha"  nessa mistura e vá arrumando num pirex grande. 

2) coloque em uma panela as gemas levemente batidas, o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , o leite de vaca XE "vaca" , a maisena XE "maisena"  e a baunilha XE "baunilha" . Leve ao fogo sem parar de mexer até ferver. Assim que levantar fervura desligue o fogo e despeje o creme XE "creme"  fervendo sobre as bolachas. Deixe esfriar muito bem. 

3) Bata as claras XE "claras"  em neve, coloque o açúcar XE "açúcar"  e bata como suspiro XE "suspiro"  bem duro. Junte o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  gelado e sem soro e acrescente umas gotinhas de baunilha XE "baunilha" , mexendo bem. Despeje sobre o creme com bolachas já frio e leve ao congelador para ficar bem duro. (Mary) 

10Sorvete XE "Sorvete" 
INGREDIENTES:

1 pacote de Sococo misturado com 1 copo de água XE "água" ; 2 pacotes de pó de sorvete XE "pó de sorvete"  caseiro Otker sabor baunilha XE "baunilha" ; 2 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 4 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate"  em pó Nestlé; 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 1/2 litro de leite.

MODO DE FAZER:

Colocar numa tigela 2 pacotes de pó para sorvete, juntar 1/2 litro de leite XE "leite" , misturar bem juntar 4 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate"  em pó dissolvido em 1/2 xícara de chá de leite misturado com 3 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" , misturar bem, juntar uma lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" , misturar, colocar em vasilha de gelo e levar ao congelador até endurecer (2 horas). Uma lata de pêssego XE "pêssego" .

Modo de armar:

Colocar a gelatina XE "gelatina"  no centro de um prato, e no redor colocar bolas de sorvete passado no coco XE "coco" . Enfeitar com 1 copo de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  batido com uma colher (sopa) de açúcar XE "açúcar"  até ficar chantilly XE "chantilly" .

Colocar a forma dentro de uma bacia com gelo. Coloque um pouco de gelatina XE "gelatina"  de champanhe XE "champanhe"  endurecendo, coloque os pêssegos picados e cereja XE "cereja" , coloque outra camada de gelatina, deixe endurecer, coloque os pêssegos e a cereja e assim até terminar a gelatina. Leve ao congelador.

10sorvete "kibon" XE "sorvete "kibon"" 
INGREDIENTES:

2 copos (requeijão) de leite fervendo; 1/2 copo de açúcar; 2 gemas; 1/3 de gordura vegetal (divide pacote de 500 gr); 2 colheres (sopa) de chocolate.

MODO DE FAZER:

Bater tudo no liqüidificador, levando depois ao congelador até obter consistência. Bater tudo novamente e deixar no congelador.

7SOUFLEÉ DE LIMÃO E AMORAS

Ingredientes:

2 pacotes. ou 1k de amoras ou framboesas ou morangos; 1 xícara  (chá) açúcar XE "açúcar"  (3/4 para a base e 1/4 para as claras XE "claras"  em neve); raspas de 1 limão XE "limão" ; 1 pitada de gengibre XE "gengibre" ; 1 pitada de canela XE "canela" ; 8 claras; açúcar de confeiteiro XE "açúcar de confeiteiro"  p/ peneirar em cima. 

Molho de Limão XE "Molho de Limão" : 

1/2 xícara  (chá) de suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" ; 1 1/2 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 3 gemas; 1 ovo XE "ovo"  inteiro. 

Base de frutas XE "Base de frutas" 

 XE "frutas" : 

Coloque as frutas XE "frutas"  numa panela com uma parte do açúcar XE "açúcar" . Junte a canela XE "canela" , o gengibre XE "gengibre"  e as raspas de limão XE "limão" . Misture e cozinhe. Quando ficar cozida, passe por uma peneira formando um purê. 

Modo de Fazer:

Bata as claras na batedeira em neve não muito dura. Junte o açúcar. Prepare as vasilhas individuais ou um pirex, untando com manteiga e borrifando açúcar para forrar. Coloque um pouco das claras na mistura das frutas (purê) já esfriada e misture bem. Coloque o resto das claras XE "claras"  e misture devagar (de baixo para cima). Ponha a mistura nas vasilhas, enchendo-as bem, deixando mais alta que a forma. Alise com os dedos fora da forma para não cair. Leve ao forno por 20 minuto(s). Após tirar do forno, espalhe por cima o açúcar XE "açúcar"  de confeiteiro XE "açúcar de confeiteiro" , faça um buraco no meio e coloque o molho de limão XE "limão"  com ovos. 

Molho de Limão XE "Molho de Limão" :

 Coloque o suco XE "suco"  fresco do limão XE "limão"  numa tigela inox, junte o açúcar XE "açúcar" , 1 ovo XE "ovo"  inteiro mais as gemas e bata com o batedor, misturando bem. Junte a manteiga XE "manteiga"  e leve ao banho-maria para cozinhar. Vá raspando o inox dos lados para derreter bem a manteiga. O molho engrossará. 

7TABLETINHOS DE QUEIJO XE "TABLETINHOS DE QUEIJO"  (EUNICE)
INGREDIENTES:

6 ovos; 1/2 kg de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (chá) de manteiga XE "manteiga" ; 1 pires (chá) de queijo XE "queijo"  mineiro XE "queijo mineiro"  ralado; 1 pires de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; canela XE "canela"  em pó.

MODO DE FAZER:

Com o açúcar XE "açúcar"  faz-se uma calda XE "calda"  em ponto de fio XE "ponto de fio"  forte (água XE "água" ). Bate-se os ovos como para pão XE "pão" -de-ló e mistura-se com o queijo XE "queijo" , a farinha e a manteiga XE "manteiga" . Despeja-se na calda ainda no fogo, mistura bem. Untar uma assadeira média com manteiga; despeja e leva ao forno para corar. retirar do fogo deixando esfriar por um dia. Cortar em quadradinho e passar no açúcar e canela XE "canela" . Guardar em lata fechada.
7TAÇAS DE CHOCOLATE

Ingredientes:

1 barra de chocolate XE "chocolate"  ao leite XE "leite" ; 1 xícara (chá) de margarina XE "margarina" ; 8 ovos; 16 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 2/3 de xícara (chá) de nozes XE "nozes" , picadas; 1 caixa de Biscoito Champanhe (ou 200 gr.); reserve 3 biscoitos inteiros para enfeitar; cerejas para enfeitar.

Modo de fazer:

Com o cortador de legumes, corte lascas de chocolate XE "chocolate"  para enfeitar. Reserve. Raspe o restante do chocolate, coloque num refratário e leve ao fogo em banho-maria para derreter. Em seguida, adicione a margarina XE "margarina"  e as gemas, uma a uma, misturando até dar liga. Reserve. Na batedeira, bata as claras XE "claras"  em ponto de neve bem firme e vá adicionando o açúcar XE "açúcar"  aos poucos. formando um  suspiro XE "suspiro" . Incorpore este suspiro à mistura de chocolate, delicadamente. Depois, misture as nozes XE "nozes" , os biscoitos e divida em  taças. Leve à geladeira durante 2 horas e depois, decore a borda das taças com chantilly XE "chantilly" , meio biscoito XE "biscoito"  na lateral e, no centro, coloque raspas de chocolate e uma cereja XE "cereja" . (6 taças).

7TIRAMISU XE "TIRAMISU"  

Ingredientes:

Bolo pronto para cortar; 1/4 de xícara de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 1 xícara de açúcar XE "açúcar" ; 3 ovos separados; 3 colheres de cacau em pó XE "cacau em pó"  sem açúcar; 1/4 de xícara de café expresso XE "café expresso" ; 375 de queijo XE "queijo"  mascarpone XE "queijo mascarpone" 

 XE "mascarpone" . 

Modo de fazer:

Separe as gemas das claras XE "claras" . Bata muito bem as gemas, junte o açúcar XE "açúcar"  e bata bem. Leve ao banho-maria e continue batendo (só no vapor para não cozinhar o ovo XE "ovo" ). Coloque o queijo XE "queijo"  mascarpone XE "queijo mascarpone" 

 XE "mascarpone"  nas gemas e misture bem. Bata as claras em neve e misture. Corte o bolo em tiras de mais ou menos 0,8 cm. Forre um pirex (22x33 cm) com o bolo e vá molhando-o com o café expresso. Ponha uma camada de creme, outra de bolo até finalizar com a camada de creme. Ponha em cima o cacau em pó. Leve à geladeira por um dia. Sirva colocando um pouco de chocolate para enfeitar. (Cozinha Internacional) 

7TORTA DE ABACAXI

Ingredientes:

1 pacote de biscoito XE "biscoito"  maisena XE "maisena"  (200 gr); 1/2 xícara (chá) de margarina XE "margarina"  derretida; 1 caixinha ou lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata de abacaxi XE "abacaxi"  em calda XE "calda" ; 1 pacote de gelatina XE "gelatina"  sem sabor branca (12 gr); cerejas em calda para decorar.

Modo de fazer:

Bata o biscoito XE "biscoito"  no liqüidificador até obter uma farinha. Junte a margarina XE "margarina"  e, amasse bem. Forre o fundo e os lados de uma forma desmontável XE "forma desmontável"  com a massa e leve para assar em forno pré-aquecido por aproximadamente 10 minuto(s). Deixe esfriar. Bata no liqüidificador o leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" , o abacaxi XE "abacaxi"  picado e a gelatina XE "gelatina" . Despeje sobre a massa já fria e leve para gelar por 2 horas. Enfeite com abacaxi e cerejas em calda XE "calda" . (Tempo: 40 m rende 10 porções).

7TORTA DE AMÊNDOAS COM LIMÃO

Ingredientes p/ massa:

2 xícaras  (chá) de farinha; 1/2 xícara  (chá) de açúcar XE "açúcar"  peneirado; 1/2 colher (chá) de sal XE "sal" ; 1 colher (chá) de extrato de amêndoas XE "extrato de amêndoas" ; 1 xícara  (chá) de manteiga XE "manteiga"  sem sal. 

Modo de Fazer:

Misture os ingredientes, coloque numa forma de torta e doure para formar a crosta da torta. Reserve. 

Ingredientes

p/recheio:

1 xícara  (chá) de amêndoas torradas; 1/2 xícara  (chá) de pasta de amêndoas XE "pasta de amêndoas" ; 1/2 xícara  (chá) de açúcar XE "açúcar" ; suco XE "suco"  de 2 limões grandes; ranhaduras de 1 limão XE "limão" ; 3 ovos; 1/2 xícara  (chá) de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . 

Modo de Fazer:

Bata no processador (com lamina) as amêndoas com o açúcar XE "açúcar" , a pasta e as ranhaduras e o suco XE "suco"  do limão XE "limão" . Bata bem e junte os ovos um a um. Bata bem e junte o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . Ponha na torta assada, e asse no forno a 175º por 20 a 25 minuto(s). Retire. Molhe com xarope XE "xarope"  de framboesa XE "framboesa"  ou morango XE "morango"  e enfeite com chantilly XE "chantilly" . 

7TORTA DE BANANAS XE "TORTA DE BANANAS"  OU DE MAÇÃS (Da. Adélia)
Ingredientes:

6 bananas ou maçãs amassadas; 2 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 2 xícaras (chá) de farinha de rosca XE "farinha de rosca" ; 1 xícara (café) de óleo XE "óleo" ; 3 ovos; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó; gotas de baunilha XE "baunilha"  a gosto.

Modo de fazer:

Bata as claras XE "claras"  em neve e junte as gemas, misturando-as bem. Acrescente o açúcar XE "açúcar"  aos poucos e continue batendo. Coloque o óleo XE "óleo" , bata e ponha as bananas amassadas, a baunilha XE "baunilha"  e o fermento XE "fermento"  em pó. Coloque numa assadeira ou pirex untado, alise e coloque por cima a farinha de rosca XE "farinha de rosca" , levando ao forno.

7torta de chocolate XE "torta de chocolate" 

 XE "chocolate" 
INGREDIENTES:

3 colheres (sopa) bem cheias de manteiga XE "manteiga" ; 2 colheres de açúcar XE "açúcar" ; 4 gemas; 100 grs. de chocolate XE "chocolate"  em pó; 1 xícara de leite XE "leite" ; 2 colheres bem cheias de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento" ; 4 claras XE "claras"  em neve.

MODO DE FAZER:

Bata em creme a manteiga, o açúcar e as gemas. Sempre batendo, acrescente o chocolate em pó, o leite e a farinha de trigo peneirada juntamente com o fermento, e por último as claras batidas em neve. Assa-se em forma untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo.

recheio:

INGREDIENTES:

1 xícara de água; 6 colheres (sopa) bem cheias de açúcar; 100 grs. de chocolate; 2 colheres (sopa) de manteiga; 6 gemas; chocolate ralado.

MODO DE FAZER:

Faz-se uma calda XE "calda"  rala com o açúcar XE "açúcar"  e água XE "água" . Junta-se o chocolate XE "chocolate"  em pó, e quando engrossar um pouco, acrescenta-se a manteiga XE "manteiga"  e retira-se do fogo. A calda quase fria acrescenta-se as gemas passadas pela peneira, levando-se novamente ao fogo, sempre mexendo, retirando-se antes de ferver. Corta-se o bolo XE "bolo"  ao meio, espalha-se a metade do recheio, colocando-se a outra parte do bolo. Cobre-se com o restante do recheio, salpicando-se com o chocolate ralado.

7TORTA DE CHOCOLATE ESPECIAL XE "TORTA DE CHOCOLATE ESPECIAL" 
Massa:

INGREDIENTES:

8 ovos; 1 xícara (chá) mais 1 colher (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 xícara (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1/2 xícara (chá) de chocolate XE "chocolate"  em pó solúvel; 1 colher (sopa) de fermento XE "fermento"  em pó.

MODO DE FAZER:

Bata as claras XE "claras"  em neve, junte as gemas e o açúcar XE "açúcar"  aos poucos, continue batendo até obter um creme XE "creme"  claro e fofo, misture levemente a farinha de trigo XE "farinha de trigo"  peneirada com o chocolate XE "chocolate"  e o fermento XE "fermento"  (fora da batedeira). asse em forma desmontável XE "forma desmontável"  de 26 cm de diâmetro, em forno médio por 40 minutos. desenforme e depois de fria, corte em 2 camadas.

Recheio e cobertura

INGREDIENTES:

200 gr de chocolate XE "chocolate"  para cobertura picado; 1 1/2 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 4 colheres de leite XE "leite"  (sopa); 3 ovos batidos; 1 1/2 xícaras (chá) de manteiga XE "manteiga"  ou 250 gr. Obs.: se ficar com aspecto de talhado colocar mais manteiga.

MODO DE FAZER:

Ralar o chocolate XE "chocolate" , colocar numa panela, levar ao fogo mexendo sempre até engrossar, passar por uma peneira, retirar e deixar esfriar para usar. deixe esfriar umas 4 horas. coloque na batedeira o creme XE "creme"  de chocolate e vá acrescentando aos poucos a manteiga XE "manteiga" , bata até obter um creme consistente e liso.

(apostila de Nivalda Guazzelli)

7TORTA DE COCO XE "TORTA DE COCO" 
INGREDIENTES:

1 copo de água XE "água" ; 3 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga"  (100 grs.); 1 pacote de Sococo misturado com 1 coco XE "coco"  de água; 1 xícara de (chá) queijo XE "queijo"  parmesão XE "parmesão"  ralado; 12 gemas.

MODO DE FAZER:

Prepare uma calda XE "calda"  com o açúcar XE "açúcar"  e 1 copo de água XE "água" , deixe ferver até conseguir ponto de fio XE "ponto de fio" , acrescente manteiga XE "manteiga" , o Sococo, o queijo XE "queijo"  e as gemas, coloque em uma forma grande e asse em forno quente em banho-maria por uma hora.(forno 180º).

Obs.1: As gemas são passadas por peneira. A forma deve ser untada com bastante manteiga XE "manteiga"  e polvilhada com açúcar XE "açúcar" .

Obs.2: Quando for colocar às gemas e depois o queijo XE "queijo" , a calda XE "calda"  deverá estar quase fria. (antes já foram colocados os outros ingredientes.

(apostila de Nivalda Guazzelli - 852 1837)

7TORTA DE CREME XE "TORTA DE CREME" 
INGREDIENTES:

4 colheres (sopa) de margarina XE "margarina"  bem cheias; 7 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar"  (rasas); 1 ovo XE "ovo" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 colher(café) de aroma de limão XE "aroma de limão" 

 XE "limão"  ou 1 colher (chá) de casquinha de limão; 4 xícaras (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo"  (rasas).

MODO DE FAZER:

Colocar todos os ingredientes numa tigela, amassar bem, deixar descansar 30 minutos, abrir a massa, colocar em forma untada, colocar o recheio, cobrir com tiras de massa, levar ao forno quente 30 a 40 minutos, retirar, deixar esfriar e enfeitar com cocada em fitas.
Obs.: Coloque o creme XE "creme" , depois a cocada XE "cocada"  mole (ver pág. 43) e cubra com as tiras. Levantar a massa que fica sobrando em volta da forma.

Recheio de Creme

INGREDIENTES:

1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" ; 1 lata de leite; 2 gemas; 1 colher (chá) de manteiga XE "manteiga" ; 1 colher (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" .

MODO DE FAZER:

Bater tudo no liqüidificador e colocar na panela, levando ao fogo sem parar de mexer até engrossar. Retirar, deixar esfriar e colocar sobre a massa. (Creme mole).

7TORTA DE LIMÃO E GELEIA

Ingredientes:

1 1/2  xícaras (chá) de água XE "água" ; 1/2 xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 2 colheres (sopa) de maisena XE "maisena" ; 2 ovos; 1 colher (sopa) de raspas de limão XE "limão" ; 1/2 xícara (chá) de suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" ; 1/2 colher (sobremesa) de margarina XE "margarina" ; 1 caixa de Biscoito Champanhe (ou 200 gr.); 1/2 xícara de rum XE "rum" ; 1 vidro de geleia XE "geleia"  de uva preta XE "uva preta" ; creme XE "creme"  chantilly XE "chantilly"  e raspas de limão para decorar.

Modo de fazer:

No liqüidificador, bata a água XE "água"  com o açúcar XE "açúcar" , a maisena XE "maisena" , os ovos, as raspas e o suco XE "suco"  do limão XE "limão" . Coloque numa panela junto com a margarina XE "margarina"  e leve ao fogo, mexendo até formar um creme XE "creme" . Reserve.

Montagem:

Em um refratário fundo, acomode uma camada de biscoitos previamente umedecidos  no rum XE "rum" . A seguir, distribua a geleia XE "geleia"  e, por cima, o creme XE "creme"  reservado. Repita as camadas, terminando com o creme. Decore com chantilly XE "chantilly"  e raspas de limão XE "limão" . Leve à geladeira e deixe até servir.(12 porções).

7TORTA DE LIMÃO FRANCESA (a preferida de MADONA - TV Globo)
Ingredientes:

Massa: 

300 gr de farinha; 150 gr de manteiga XE "manteiga" ; 1/2 copo de água XE "água" ; 1 pitada de sal XE "sal" 
Creme: 

250 gr de açúcar XE "açúcar" ; suco XE "suco"  de 3 limões e a casca ralada; 3 ovos inteiros; 50gr de manteiga XE "manteiga"  derretida. 

Merengue XE "Merengue" : 

5 claras XE "claras"  e 200 gr de açúcar XE "açúcar" . 

Modo de fazer:

Ponha a farinha e a pitada de sal XE "sal"  numa tigela e misture. Junte a manteiga XE "manteiga"  na temperatura ambiente e a água XE "água" . Trabalhe com os dedos até alisar a massa. Ponha na geladeira coberta com papel filme por 30 minuto(s). Depois desse tempo, retire da geladeira e estique a massa. Coloque-a numa forma  pirex, moldando-a na forma. Fure com um garfo. 

Junte o açúcar XE "açúcar" , o suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" , as raspas, os ovos batidos e a manteiga XE "manteiga"  derretida. Bata bem. Ponha esse creme XE "creme"  em cima da massa no pirex, levando ao forno por 30 minuto(s). 

Retire do forno e coloque por cima as claras XE "claras"  em neve com o açúcar XE "açúcar"  e leve novamente ao forno para dourar. 

7TORTA DE MAÇÃS (BIBA)
Ingredientes:

3 ovos; 1/2 xícara  (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 150 gr. de manteiga XE "manteiga"  na temperatura ambiente; 1 pc. de fermento XE "fermento"  em pó dissolvido em 1/3 de xícara  (chá) de água XE "água"  morna; 2 xícaras  (chá) de farinha de trigo peneirada; 4 maçãs grandes. picadas e sem casca; 1 colher (sopa) de açúcar para por cima (pode ser com canela). 

Modo de Fazer:

Coloque os ovos na batedeira e em seguida o açúcar XE "açúcar" . Bata bem. Junte a manteiga XE "manteiga"  e a farinha e também a água XE "água"  com o fermento XE "fermento" . Misture bem.(Se ficar muito grosso ponha mais 1 ovo XE "ovo" ). Tire da batedeira e junte as maçãs picadas, misturando bem. Ponha a mistura numa forma untada e alise. Enfeite com fatias finas de maçã XE "maçã" , o açúcar espalhado em cima e leve ao forno a 370º por 45 minuto(s). 

7TORTA DE MARACUJÁ

Ingredientes:

200 gr de bolacha XE "bolacha"  maisena XE "maisena" ; 100 gr de manteiga XE "manteiga" .

Modo de Fazer:

Triturar bem as bolachas e misturar com a manteiga XE "manteiga"  fazendo uma massa homogênea. Forrar o pirex com a massa e colocar o recheio: 1 lata de leite XE "leite"  condensado XE "leite condensado" , 1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" , 1 lata de suco XE "suco"  de maracujá XE "suco de maracujá" 

 XE "maracujá"  concentrado. Bater tudo no liqüidificador e colocar em cima da massa.

Cobertura XE "Cobertura" :

Poupa de 3 maracujás com sementes e 1 xícara de açúcar XE "açúcar" . Levar ao fogo e derreter até ficar transparente. Esfriar um pouco e jogar por cima da torta.

7TORTA DE NOZES E MEL

Ingredientes:

Massa: 

2 xícaras  (chá) de farinha; 2/3 de manteiga XE "manteiga" ; 1 ovo XE "ovo"  grande; 1 colher (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 3 colheres (sopa) de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; 1 pitada de sal XE "sal" . 

Recheio:

 2 1/2 xícaras  (chá) de nozes XE "nozes"  picadas; 1/3 xícara  (chá) de rum XE "rum" ; 1 xícara  (chá) de mel XE "mel" ; 1 ovo XE "ovo"  p/ dourar a massa. 

Modo de Fazer:

Ponha a farinha com a manteiga XE "manteiga"  numa tigela e trabalhe a massa com os dedos. Deixe-a como farofa XE "farofa" . Ponha o açúcar XE "açúcar" , o ovo XE "ovo"  e o vinho XE "vinho" . Ponha na mesa e trabalhe a massa até ficar uma bola lisa. Deixe a massa descansar 1 hora, depois abra e coloque numa forma não muito funda (pirex). Leve ao forno Pique as nozes XE "nozes"  em pedacinhos e misture o mel XE "mel"  e o rum XE "rum" . Ponha esse recheio sobre a massa. Cubra com o resto da massa, junte as bordas, fure a superfície com palito ou garfo, passe o ovo batido e leve ao forno a 370º por 45 minuto(s). 

7TORTA DE PÊRAS

Ingredientes:

Massa de Canela: 2 xícaras  (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1/2 xícara  (chá) de açúcar XE "açúcar"  de confeiteiro XE "açúcar de confeiteiro" ; 1 colher (chá) de extrato de baunilha XE "extrato de baunilha" 

 XE "baunilha" ; 1 xícara  (chá) de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" ; 1/2 colher (chá) de sal; 1/2 colher (chá) de canela XE "canela"  em pó. 

Modo de Fazer:

Coloca-se a farinha e o açúcar XE "açúcar"  no processador, a canela XE "canela"  e o extrato de baunilha XE "extrato de baunilha" 

 XE "baunilha"  batendo tudo muito bem. Junte a manteiga XE "manteiga"  aos poucos e batendo. Coloque numa forma de torta e pressione com os dedos os lados e o fundo com a massa. Asse no forno a 185º até dourar. Borrife canela em cima da massa. 

Recheio 

5 pêras; 2 xícaras  (chá) de vinho XE "vinho"  tinto XE "vinho tinto" ; 1 xícara  (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 3/4 de xícara  (chá) de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 1/2 xícara  (chá) de pasta de amêndoas XE "pasta de amêndoas" ; 3 ovos; 2 colher (chá) extrato de amêndoas XE "extrato de amêndoas" , casca de 1 laranja, 2 paus de canela em rama. 

Modo de fazer:

Coloque o uma garrafa de vinho na panela com o açúcar, a casca da laranja e a canela em pedaço. Deixe ferver e depois coloque as pêras descascadas. Ferva até amaciar as pêras e deixe esfriar na calda. Corte as pêras na vertical, tire as sementes e fatie em meias-luas. Coloque as pêras na massa já assada. Cubra com o flan. 

Flan XE "Flan" : 

Numa tigela bata a pasta de amêndoas XE "pasta de amêndoas"  misturando bem com os ovos batidos antes. Junte o açúcar XE "açúcar" , o extrato de amêndoas XE "extrato de amêndoas"  e o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" , batendo muito bem com o Mix. Ponha por cima das pêras e leve ao forno a 175º até sair com o garfo limpo. 

7TORTA DE QUEIJO

Ingredientes (massa):

140 gr de margarina XE "margarina" ; 140 gr de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 gema XE "gema" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 1 colher (sopa) de água XE "água" .

Modo de fazer:

Amassar bem os ingredientes. Em seguida forrar o pirex com a massa e assar um pouco antes de colocar o recheio.

Recheio:

Bater 3 ovos inteiros, colocar 1 1/2  colher (sopa) de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e 3 colheres (sopa) de queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" . Junte 300 gr de mussarela XE "mussarela"  picada e se quiser junte também presunto XE "presunto"  picado. Misture tudo muito bem e despeje por cima da massa. Leve ao forno mais um pouco e sirva quente.

7TORTA DE RICOTA COM FRAMBOESAS XE "TORTA DE RICOTA COM FRAMBOESAS" 
Ingredientes:

Massa:

2 xícaras (chá) de ricota XE "ricota"  fresca; casca ralada de 1 laranja XE "laranja" ; 3 ovos levemente batidos; 1/2 xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 2 pacotes de framboesas (ou morangos). 

Cobertura XE "Cobertura" :

1 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ;  1/2 xícara (chá) de açúcar XE "açúcar"  peneirado ou de confeiteiro; 1 ovo XE "ovo" ; 3/4 xícara (chá) de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" ; 1/2 colher (chá) de extrato de amêndoas XE "extrato de amêndoas"  ou de baunilha XE "baunilha" ; 1/2 xícara (chá) de amêndoas tostadas.

Modo de fazer:

Coloque no processador a ricota XE "ricota"  fresca em pedaços, a casca de laranja XE "casca de laranja" 

 XE "laranja" , os ovos ligeiramente batidos, o açúcar XE "açúcar"  e bata bem. Coloque essa massa numa assadeira anti-aderente baixa de fundo falso. Coloque as framboesas em cima da massa de ricota. 

Cobertura XE "Cobertura" :

Misture a farinha e o açúcar XE "açúcar" , o ovo XE "ovo" , a manteiga XE "manteiga" , o extrato de baunilha XE "extrato de baunilha" 

 XE "baunilha"   e as amêndoas tostadas moídas, tudo por cima das framboesas. Leve ao forno a 170o por 35 minutos.

7TORTA FLAMBADA DE maçã XE "TORTA FLAMBADA DE maçã" 

 XE "maçã" 
Massa:

INGREDIENTES:

3 xícaras (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 6 colheres(sopa) de margarina XE "margarina" ; 1/2 colher (café) de sal XE "sal" ; 2 colheres (chá) de fermento XE "fermento"  em pó; 3 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 2 gemas.

MODO DE FAZER:

Colocar todos os ingredientes numa tigela, amassar delicadamente, abrir a massa, forrar uma forma redonda untada com UNTEX, furar com um garfo e levar ao forno quente, que já deve estar aquecido mais ou menos 20 minutos com temperatura média.

Recheio:

INGREDIENTES:

6 maçãs; 1 xícara (chá) de açúcar; 1 lata de creme de leite (c/soro); 1 colher (café) de raspa de limão; 2 colheres (sopa) de farinha de trigo; 1/2 xícara (chá) de água.

MODO DE FAZER:

Descascar as maçãs, cortar em fatias, juntar açúcar, a água, as raspas de limão, levar ao fogo e deixar cozinhar até as maçãs absorverem toda a calda formada. Retirar, deixar esfriar um pouco, colocar no liqüidificador, juntar o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  e a farinha. Quando estiver bem batido, colocar numa panela, voltar ao fogo mexendo sempre por 5 minutos, retirar e deixar esfriar. Depois de fria rechear a massa que também já deve estar fria, colocada em um prato. Decorar com fatias de maçãs cozidas com açúcar XE "açúcar"  caramelo e enfeitar com algumas cerejas e creme chantilly XE "chantilly" . Na hora de servir flambar com 3 colheres (sopa) de conhaque XE "conhaque" 
7TORTA FLAN DE LIMÃO COM GELEIA DE FRAMBOESA

Ingredientes:

Massa: 

2 xícaras  (chá) de farinha; 1/2 xícara  (chá) de açúcar XE "açúcar"  peneirado; 1/2 colher (chá) de sal XE "sal" ; 1/2 colher (chá) de baunilha XE "baunilha" ; 1 xícara  (chá) de manteiga XE "manteiga" . 

Recheio: 

1/2 xícara  (chá) de suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" ; 1 colher (sopa) de casca de limão ralada; 1/2 xícara  (chá) de manteiga XE "manteiga" ; 1 pitada de sal XE "sal" ; 4 gemas de ovos batidas; 1 ovo XE "ovo"  inteiro; 1 1/4 xícaras  (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1/3 de xícara  (chá) de geleia XE "geleia"  de framboesa XE "framboesa"  ou morango XE "morango" . 

Modo de Fazer:

Massa: 

Ponha a farinha e o açúcar XE "açúcar"  no processador. Junte gotas de extrato de amêndoas XE "extrato de amêndoas"  ou baunilha XE "baunilha"  e vá colocando a manteiga XE "manteiga"  em pedaços enquanto bate. Quando formar uma massa esfarelada, vá colocando numa forma baixa de torta e moldando com os dedos. Leve ao forno quente para dourar (175º). Deixe esfriar. Recheie com a geleia XE "geleia" . 

Recheio: 

Misture o suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão"  com o açúcar XE "açúcar" , o limão ralado e o ovo XE "ovo"  inteiro. Vá batendo no processador e acrescente as gemas para engrossar. Bata bem e junte a manteiga XE "manteiga" . Leve ao banho-maria e vá mexendo. Quando crescer, cubra toda a geleia XE "geleia"  na torta. 

7Torta Maravilhosa de Maracujá XE "Torta Maravilhosa de Maracujá"  (não vai no fogo)
Ingredientes

Massa:

1 pacote de bolacha XE "bolacha"  maisena XE "maisena"  picada no liqüidificador; 1 colher de margarina XE "margarina" .

Modo de fazer:

Coloque a bolacha XE "bolacha"  batida no liqüidificador numa tigela, misture a margarina XE "margarina"  (com a mão) até ficar uma farofa XE "farofa"  grossa. Forre uma forma (que saia o fundo e os lados) com a massa e coloque na geladeira.

Recheio:

1 lata de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  sem soro; 1 lata de leite condensado XE "leite condensado" ; 1 copo de suco XE "suco"  de maracujá XE "suco de maracujá" 

 XE "maracujá"  (pode ser natural ou não).Se quiser substitua por suco de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" . Misture tudo delicadamente. Coloque o recheio na massa e guarde na geladeira por umas 2 horas ou até servir. Desenforme e sirva.

7TORTA RÁPIDA DE MAÇÃ XE "TORTA RÁPIDA DE MAÇÃ" 
Ingredientes:

125 gr de margarina XE "margarina" ; 3 maçãs cortadas finas; 2 xícaras (chá) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 1 1/2 xícaras (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 3 ovos; 2 colheres (café) de fermento XE "fermento"  em pó; 100 grs. de uvas passas XE "uvas passas"  sem caroços. (Brancas ou pretas, como gostar).

Modo de Fazer:

Unte uma forma pirex com margarina, coloque as fatias de maçãs, as passas por cima. Cubra com todos os ingredientes secos peneirados juntos e depois com a margarina derretida. Por último cubra com os ovos batidos. Deixe descansar 25 minutos e leve ao forno por 30 minutos. Se quiser polvilhe canela em pó quando tirar do forno.

7TRUFAS DE CHOCOLATE XE "TRUFAS DE CHOCOLATE"  

INGREDIENTES:

250 gr. de chocolate XE "chocolate"  meio-amargo; 1/3 xícara (chá) de leite XE "leite" ; 1/3 xícara (chá) de manteiga XE "manteiga" /margarina XE "margarina" ; 2 gemas ligeiramente batidas.

cobertura:

4 colheres (sopa) chocolate XE "chocolate"  em pó; 4 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar"  de confeiteiro XE "açúcar de confeiteiro" ; 1 colher (sopa) de canela XE "canela"  em pó (opcional).

MODO DE FAZER:

Numa panela derreta o chocolate XE "chocolate"  com o leite XE "leite"  e manteiga XE "manteiga"  em fogo lento, mexendo até que a mistura fique lisa e cremosa. Retire do fogo, adicione um pouco de chocolate às gemas, misture bem e acrescente ao chocolate restante. Misture bem. Despeje numa vasilha pequena. Cubra e leve à geladeira até que fique firme (4 horas ou mais).

Misture os ingredientes da cobertura. Retire a massa de chocolate XE "chocolate" 
com colher de chá e passe na cobertura. Guarde na geladeira em recipiente fechado. Passe mais uma vez na mistura de chocolate XE "chocolate"  em pó na hora de servir, se desejar.(Dá 20 unidades). 

7ZABAIONE XE "ZABAIONE"  (Biba)
Ingredientes:

8 gemas batidas; 1/2 xícara. de açúcar XE "açúcar" ; 1 xícara. de vinho XE "vinho"  Marsala XE "vinho Marsala" ;(ou rum XE "rum" ); 1 xícara  (chá) de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . 

Modo de fazer:

Bata as gemas muito bem, misture o açúcar XE "açúcar"  nelas e leve ao banho-maria sem parar de bater. Vá juntando o vinho XE "vinho"  Marsala XE "vinho Marsala" , bata bem e por último o creme XE "creme" , batendo sempre. Ponha em taças individuais e enfeite com 1 biscoito XE "biscoito"  ou 2 folhas de hortelã XE "hortelã" . 

7ZABAIONE XE "ZABAIONE"  (JEFF SMITH)
Ingredientes:

4 gemas; 1/4  de xícara (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 xícara (chá) de vinho XE "vinho"  Marsala XE "vinho Marsala" .

Modo de Fazer:

Bata as gemas bem batidas e junte o açúcar XE "açúcar" , continuando a bater até espumar. Coloque o vinho XE "vinho"  Marsala XE "vinho Marsala"  e leve ao banho-maria continuando bater sem parar. Quando dobrar de tamanho estará pronto. Pode usar vinho tipo Sauterne. Os melhores são: Chateau Rieussec XE "Chateau Rieussec"  ou D’Yque XE "D’Yque" . 

Dica: quando for tomar vinho XE "vinho"  tinto XE "vinho tinto"  tipo Merlot XE "Merlot" , abra 45 minutos antes de usar. Outro tipo 1 hora , “para liberar o espírito do vinho”.

7ZUPPA INGLESA XE "ZUPPA INGLESA"  (BIBA)
Ingredientes:

750 gr de bolo XE "bolo" , 1/2 xícara  (chá) de rum XE "rum"  escuro; 1/2 xícara  (chá) de xerez XE "xerez" .

Creme: 

5 xícaras  (chá) de leite XE "leite" ; 1/4 de colher (chá) de baunilha XE "baunilha" ; 8 gemas batidas; 1 xícara  (chá) de açúcar XE "açúcar" ; 1/2 xícara  (chá) de farinha. 

Cobertura XE "Cobertura" : 

2 xícaras  (chá) de leite XE "leite" ; 4 colheres (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 4 colheres (sopa) de chocolate XE "chocolate"  em pó; 2 colheres (sopa) de farinha; 2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" . 

Modo de fazer:

Coloque numa tigela transparente as fatias de bolo XE "bolo"  no fundo acompanhando o formato interno da tigela. Umedeça com a mistura de rum XE "rum"  e xerez XE "xerez" , usando um pincel. Ponha por cima o creme de leite e ovos já pronto e continue colocando camada de bolo, mistura de licor para umedecer e creme, até faltar uns 4 cm da borda. Então adicione o creme de chocolate, derramando devagar para ele descer pelas paredes da tigela, mesclando o bolo e ficando o creme de chocolate por cima da tigela. 

Creme de leite XE "leite"  com ovos: Misture no leite a farinha, o açúcar XE "açúcar"  e a baunilha XE "baunilha" . Bata com o batedor até incorporar. Leve ao fogo e vá mexendo. Bata bem as gemas. Quando o leite ferver, ponha uma concha de leite nas gemas misturando bem. Ponha mais uma, misturando bem com os ovos para não ficar grumos. Quando tiver bem misturado ponha-a de volta à panela para misturar o resto do leite. Leve novamente ao fogo para engrossar um pouco. 

Cobertura XE "Cobertura"  de chocolate XE "chocolate" : Depois de feita várias camadas na tigela, alternando bolo XE "bolo"  e creme XE "creme" , aperte levemente com as mãos e coloque o creme de chocolate: misture na panela o leite XE "leite"  com a farinha mexendo bem. Junte o chocolate para dissolver. Leve ao fogo por 3m e ponha o açúcar XE "açúcar" . Quando engrossar um pouco ponha a manteiga XE "manteiga" , deixe derreter, misture e vá colocando por cima do bolo, deixando escorrer pelos vãos entre o bolo e a tigela. Pode enfeitar com cerejas por cima. Cubra com papel transparente e leve à geladeira por 24 horas. 

Molhos

8BAGNA CALDA XE "BAGNA CALDA"  (Frugal Gourmet)

Ingredientes:

5 dentes de alho XE "alho" ; 2 colheres de sopa de azeite XE "azeite" ; 4 anchovas XE "anchovas"  amassadas; 1/2 xícara de azeite; 1 cubo de manteiga XE "manteiga"  derretida. 

Modo de fazer:

Doure numa frigideira com azeite XE "azeite"  os dentes de alho XE "alho"  amassados. Quando o alho já estiver meio cozido, coloque as anchovas XE "anchovas"  e mexa até cozinharem. Antes de tirar do fogo coloque a meia xícara de azeite e a manteiga XE "manteiga" . Mexa bem e sirva em um fogareiro ou banho-maria. Molhe nele pepino XE "pepino" , cebolinha XE "cebolinha" , pimentão XE "pimentão" , pão XE "pão"  etc. 

Caldo de ossos

Modo de fazer:

Asse ossos XE "osso"  sem carne por 2 horas. Depois coloque numa panela junta com a gordura que se soltou. Coloque 3 ou 4 cenouras sem raspar e cortadas, aipo (ou salsão) e cebola amarela com casca (só lavados). Cubra com 1 litro de água para cada 500 gr de osso e deixe ferver sem tampa por 10 horas. Pode por também cascas de batata com pouca massa, talos de verduras etc. Coe e deixe esfriar. Vai formar uma gelatina XE "gelatina" . Ponha na geladeira e use quando precisar de caldo de carne. Ou tire a gordura e guarde no freezer em recipientes pequenos.

8MOLHOS P/ VÁRIOS USOS 

aipo XE "aipo"  ou salsão XE "salsão" 
Pica-se os talos de salsão XE "salsão"  e cozinha-se em 1/2  xícara de água XE "água" . Ponha noz moscada XE "noz moscada"  ralada e macis XE "macis"  (a parte externa da noz moscada). Junte sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" . Deixe ferver até ficar tenro. coloque um “roux XE "roux" ” e, se necessário, um pouco de vinho XE "vinho" . Usado em galinha XE "galinha" , peru XE "peru"  etc.

ao pesto XE "ao pesto" 
Manjericão fresco; alho XE "alho"  esmagado; pedaços de nozes XE "nozes" ; salsinha XE "salsinha" ; azeite XE "azeite" . Bata tudo no liqüidificador.

ao pesto XE "ao pesto"  de estragão XE "ao pesto de estragão" 

 XE "estragão" 
 (CAFÉ CAPRIAL)

1/2 xícara  (chá) de espinafre XE "espinafre" ; 3 dentes de alho XE "alho"  picados; 1 punhado de estragão XE "estragão"  fresco; ranhaduras de casca de limão XE "limão" ; suco XE "suco"  de 1 limão grande; 1/4 de xícara (chá) de parmesão XE "parmesão"  ralado; 1/4 de xícara  (chá) de nozes XE "nozes"  picadas; 1/3 de xícara (chá) de azeite XE "azeite"  de oliva; 1 colher (chá) de gengibre XE "gengibre"  picada e pimenta XE "pimenta"  do reino XE "pimenta do reino" . 

Coloque no processador as folhas de espinafre XE "espinafre"  com as de estragão XE "estragão"  e bata bem. Junte o gengibre XE "gengibre"  e as ranhaduras de limão XE "limão"  e as nozes XE "nozes" , batendo cada um a medida que for colocando. Junte a pimenta XE "pimenta"  e o azeite XE "azeite" . Misture tudo e empregue. 

atum XE "atum"  (para massas)

Coloque 1 lata de atum XE "atum"  no liqüidificador, sem o óleo XE "óleo" ;  8 anchovas XE "anchovas"  (secas com papel); 1/4 de xícara de limão XE "limão"  fresco, coado; 2 colher (sopa) de conhaque XE "conhaque" . Ligue-o e vá juntando aos poucos 3/4 de xícara de azeite XE "azeite" .  Fica uma pasta. Acrescente algumas alcaparras XE "alcaparras" , batendo novamente para moe-las um pouco. Coloque no espaguetinho e, por cima, salsinha XE "salsinha"  picada e queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado" .

avogalemano XE "avogalemano"  (ou molho de ovo XE "ovo" /limão XE "molho de ovo/limão" 

 XE "limão" )

Suco de 1 limão XE "limão"  grande, 4 colheres de “roux XE "roux" ”, 2 ovos batidos, 1 xícara de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  fervendo, 2 colheres (sopa) de água XE "água" . Misture bem o “roux” com o suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão"  e os ovos batidos. Junte a água e o caldo de galinha e cozinhe, mexendo sempre. Acrescente sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" . Use com cordeiro, legumes, aspargos XE "aspargos" , alcachofras etc.

balsâmico XE "balsâmico" 
2 colheres (sopa) de azeite, 2 colher (sopa) de vinagre balsâmico XE "vinagre balsâmico" , 1 colher (sopa) de suco de limão, sal e pimenta. Use em salada de folhas.

balsâmico para filés

1/4 de vinho branco, 3/4 de xícara de caldo de carne, 2 colher (sopa) de vinagre balsâmico, salsinha picada. Misture tudo na frigideira em que foram passados os filés. Sirva por cima.

bolonhesa XE "bolonhesa" 
Frite um pedaço de ponta de agulha XE "ponta de agulha"  temperada com sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  até dourar bem. Coloque 2 xícaras de água XE "água" , 3 dentes de alho XE "alho"  amassados, 1/2 copo de vinho XE "vinho"  tinto XE "vinho tinto"  seco. Tape a panela e cozinhe por 1 hora. Retire a carne XE "carne"  e desfie com os dedos. Acrescente 2 1/2 xícaras do molho siciliano XE "siciliano" , mais 1 xícara de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" . Volte com a carne desfiado ao caldo, junte 3/4 de xícara de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" , queijo XE "queijo"  parmesão XE "parmesão" , sal e pimenta, deixando ferver por mais 1/2 hora.

carbonara I XE "carbonara" 
4 colheres (sopa) de manteiga; 1 cebola bem picadinha. Doure. Pique 200 gr de presunto XE "presunto"  cozido e junte à cebola com 1 xícara de ervilhas XE "ervilhas" . À parte, bata 2 ovos grandes com sal, pimenta e 1 xícara de parmesão ralado. Misture bem e junte ao refogado. Misture e sirva.

carbonara II XE "carbonara" 
Frite 1/2 xícara de bacon XE "bacon"  bem cortado em 3 colher (sopa) de azeite XE "azeite" ; misture 2 xícaras de leite XE "leite"  (p/400 gr. de massa). Adicione, se quiser, uma pitada de açafrão XE "açafrão" . Misture bem e ponha em cima do macarrão XE "macarrão"  (tubete XE "tubete"  ou curto).

chili XE "chili" , tabasco XE "tabasco"  e mascavo XE "mascavo" 
1 lata de massa de tomate XE "massa de tomate" 

 XE "tomate"  c/pouco sal XE "sal" ; 1/2 xícara de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; 1 colher (chá) de mostarda XE "mostarda"  em pó (Coleman); 2 colheres (chá) de alho XE "alho"  em pó; 2 colher (sopa) de vinagre XE "vinagre"  branco; 1 colher (sopa) de molho inglês XE "molho inglês" ; 4 ou 5 gotas (ao gosto)  de tabasco XE "tabasco" ; 1/4 xícara de açúcar XE "açúcar"  mascavo XE "açúcar mascavo" 

 XE "mascavo" ; 1 colher (chá) de páprica XE "páprica" ; gotas de chili XE "chili" ; 2 colher (sopa) de cebola XE "cebola"  picada; suco XE "suco"  de 1 limão XE "limão" . Leve ao fogo por 15 minutos e sirva para acompanhar churrasco ou carnes assadas.

cogumelos

cogumelo XE "cogumelo"  seco bem picadinho refogado na manteiga XE "manteiga"  e vinho XE "vinho"  madeira XE "vinho madeira" .

com sobra de carne

Caldo de carne XE "caldo de carne"  (já preparado), tomates, massa de tomate XE "massa de tomate" , alho XE "alho" , endro XE "endro" , cebola XE "cebola" , cenoura XE "cenoura"  picada, salsão XE "salsão" , sobra de carne assada XE "carne assada"  desfiada. Ferva tudo no vinho branco XE "azeite"  e água. Coloque 1/4 de xícara de creme de leite, noz moscada e queijo parmesão. Use em massas.

demi-glaze

 1 litro de caldo de carne XE "carne" , 1 xícara do molho marrom XE "molho marrom"  (francês) e reduza à metade (2,5 xícaras). Na hora de servir junte 2 colheres de xerez XE "xerez" . Usa-se para realçar o sabor de outros molhos.

gorgonzola XE "gorgonzola"  para nhoque XE "nhoque" 
2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga" ; 1/2 xícara de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" ; 100 gr de queijo XE "queijo"  gorgonzola XE "queijo gorgonzola" 

 XE "gorgonzola" ; 1 colher de sopa de óleo XE "óleo" ; 1/3 de xícara de parmesão XE "parmesão" ; 1 colher de sopa de salsa XE "salsa" ; 

Esquente uma frigideira e coloque a manteiga XE "manteiga" , juntando o óleo XE "óleo"  para não queimar a manteiga. Junte o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  o gorgonzola XE "gorgonzola"  em pedaços, mexa bem , junte o queijo XE "queijo"  parmesão XE "parmesão"  e por último a salsinha XE "salsinha" , já por cima do nhoque XE "nhoque" . 

grego XE "grego" 
1 cebola picada; 3 colheres de azeite; 2 dentes de alho amassados. Refogue levemente na frigideira, junte 4 1/2  xícaras de tomates picados; 2 colheres (sopa) de salsinha; 2 colheres (chá) de orégano;  1 pitada de pimenta da Jamaica XE "pimenta da Jamaica" ; 1 xícara de vinho XE "vinho"  tinto; 1 colher (chá) de canela em pó. Cozinhe uns 45 minutos. Use com carne assada, macarrão etc.

italiano XE "italiano" 
Caldo de carne; massa de tomate; tomates picados; alho amassado; ervas a gosto; temperos; cebolas, cenoura picada e salsão. Use em massas.

manteiga XE "manteiga" 
Ingredientes:

1 1/2 xícaras  (chá) de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" ; 1/4 xícara  (chá) de vinagre XE "vinagre"  de arroz XE "vinagre de arroz" 

 XE "arroz" ; 2 dentes de alho XE "alho"  picados; 2 cebolinhas (echalote XE "echalote" ) picadas; 1 colher (sopa) de gengibre XE "gengibre"  fresco picado; 2 colheres (sopa) de gengibre em conserva; 1 1/2 + 1 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga"  sem sal XE "sal" ; molho de soja XE "molho de soja"  a gosto; 1 colher (sopa) de manjericão XE "manjericão"  fresco picado ou 1/2 colher (sopa) de manjericão seco; sal e pimenta XE "pimenta"  a gosto. 

Modo de Fazer:

Ponha numa panela o vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco" , o vinagre XE "vinagre"  de arroz XE "vinagre de arroz" 

 XE "arroz" , as cebolinhas, o alho XE "alho"  amassado, o gengibre XE "gengibre"  fresco, fatias de gengibre em conserva (avermelhadas), ferva e reduza até cobrir o fundo da panela. Desligue. Então vá acrescentando os pedaços de manteiga XE "manteiga"  aos poucos e vá mexendo, se precisar ligue mais um pouco o fogo. Coe esse molho para uma tigela, junte o molho de soja, o manjericão e mexa bem. Ponha no prato, junte os filés, enfeite com salsinha e sirva com arroz branco. 

manteiga simples

 (CAFÉ CAPRIAL)

1 xícara de vinho XE "vinho"  branco; 1/4 xícara  (chá) de vinagre de vinho XE "vinagre de vinho branco"  branco; 2 colheres (sopa) de suco de limão; 2 dentes de alho XE "alho"  picadinhos; 2 cebolinhas XE "cebolinhas"  (echalote XE "echalote" ) picadas; 250 gr. de manteiga s/sal; sal e pimenta moída na hora. 

Bata bem a manteiga e ponha numa panela. Junte o vinho, o vinagre, o suco de limão, o alho, as cebolinhas. Reduza um pouco até mais ou menos 1 xícara (chá) Abaixe o fogo e coloque a manteiga XE "manteiga"  aos poucos batendo sempre. Junte sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto. 

marrom XE "marrom"  (ou francês XE "francês" )

Aqueça 1/2 tablete de manteiga com 1/4 de xícara de azeite, refogue neles 1 xícara de cebola bem picada,  1 xícara de cenoura picada, 1/3 de xícara de salda, 1 folha de louro, 1 colher (café) de tomilho. Doure tudo e faça um ”roux” (1/2 xícara de farinha e 1/2 xícara de manteiga - ou óleo) juntando com o refogado quando estiverem macios. Junte 2 xícaras de vinho tinto. Quando engrossar coloque o caldo de ossos XE "caldo de ossos"   (1 ou 2 litros) (ver pág. 67). Misture e junte 2 colheres (sopa) de molho de tomate 1/2 colher (chá) de pimenta. Deixe ferver e abaixe o fogo até reduzir pela metade (1 a 1:30 horas) e por último junte 1/4 de xícara de xerez mais 1 pitada de sal. Cole o molho. Pode servir direto no macarrão.

marsala XE "marsala"  com cogumelos XE "cogumelos" 

 XE "marsala com cogumelos" 
Doure 1 xícara de cogumelo na manteiga ou no azeite. Deixe-os tenros. Junte 1 xícara de molho marrom (ver pág. 67) e deixe cozinhar. Deixe ferver e junte 1/4 de xícara de Marsala. Apimente e salgue se precisar. Sirva com carnes.

páprica XE "páprica" 
1 colher (sopa) de páprica XE "páprica" , 3 dentes de alho XE "alho"  amassados, pimentão XE "pimentão" , tomates, cebolas picadas. Deixe cozinhar por alguns minutos. Acrescente 1 colher (chá) de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  em pasta, 6 xícaras de caldo de carne XE "carne"  feito em casa. Cozinhe por 1/2 hora. Misture muito bem 1 xícara de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  com 3/4 de xícara de farinha de trigo XE "farinha de trigo" , formando uma pasta. Depois, misture no molho que já estava cozendo, sem deixar empelotar. Mexa bem. Use em carnes, massas, nhoques etc.

para cachorro quente (à moda das carrocinhas de N.York)
Óleo, alho amassado. Doure um pouco. Acrescente bastante cebola fatiada. Refogue. Pimenta;  1 colher (sopa) de páprica; 1 xícara de molho de tomate em lata.

para carne, com “roux XE "roux" ”

1 porção de “roux” (2 colheres de farinha misturadas muito bem com 2 colheres de manteiga). Bata 2 ovos XE "ovos"  e misture suco de 1 limão XE "limão" , batendo mais um pouco. Junte 1 xícara de caldo de galinha XE "caldo de galinha"  e deixe ferver. Tire o caldo fumegando e misture ao “roux”. Acrescente um pouco de água, sal e pimenta. Use em carnes fatiadas em geral.

para carnes fatiadas

Bata 2 ovos e misture o suco XE "suco"  de 1 limão XE "limão" , batendo mais um pouco. Junte 1 xícara de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha"  e deixe ferver. Tire o caldo fumegando e misture ao “roux XE "roux" ” (1 porção), um pouco de água XE "água" , sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" .

para churrasco XE "churrasco"  (americano)

Coloque 1 colher (chá) de sal em um panela; 1/2 xícara de açúcar; 1/4  de xícara de açúcar mascavo XE "açúcar mascavo" . Acrescente 3 xícaras de caldo de carne XE "caldo de carne" ; 1/2 xícara de mostarda XE "mostarda" ; 1/4 xícara de vinho branco; 1/2 xícara de molho inglês XE "molho inglês" ; 1 xícara de massa de tomate XE "massa de tomate" ; pimenta vermelha XE "pimenta vermelha"  em pedaços ou flocos; 1 colher (chá) de pó para chili XE "chili" . Ferva por 2 horas em fogo brando e depois ponha por cima do churrasco.

para massas

Caldo de carne XE "carne"  (já preparado), tomates, massa de tomate XE "massa de tomate" 

 XE "tomate" , alho XE "alho" , endro XE "endro" , cebola XE "cebola" , cenoura XE "cenoura"  picada, salsão XE "salsão" , carne assada desfiada. Ferva tudo no vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  com água XE "água" . Coloque 1/4 de xícara de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" , noz moscada XE "noz moscada"  e queijo XE "queijo"  parmesão XE "parmesão"  ralado.

para peixe I XE "peixe" 
1/2 copo de óleo XE "óleo" ; 2 dentes de alho XE "dente de alho"  amassados;  1 colher (chá) de alecrim XE "alecrim" ; 1 colher (chá) de sálvia XE "sálvia" ; 1/4 de colher (chá) de pimenta em flocos XE "pimenta em flocos" ; 1/2 copo de vinagre XE "vinagre"  de vinho tinto. Deixe ferver para evaporar um pouco. Adicione, fora do fogo, meia cebola em fatias douradas levemente no azeite; uvas passas brancas; nozes de pinha (ou amêndoas); misture tudo ainda quente e coloque por  cima de peixe ou filé de peixe frito sem espinhas.

para peixe II XE "peixe" 
Pimentão amarelo XE "pimentão amarelo"  e vermelho XE "pimentão vermelho"  assados e picados em pedaços; cebola roxa XE "cebola roxa"  picada; peperoncini XE "peperoncini"  toscano; muita salsa; sal e pimenta moída; ervas e azeite. Use também com mariscos ou carne.

peri-peri XE "peri-peri"  (tempero português XE "tempero português" )
1/3 de xícara de pimenta vermelha; 1 xícara de azeite; 1 xícara de vinagre 1/2 de xícara de whisky XE "whisky" . Deixar um mês em vidro.

pimentão XE "pimentão" 
coloque no liqüidificador pimentões XE "pimentões"  vermelhos, com um pouco de água XE "água" ; 2  dentes de alho XE "alho" ; orégano XE "orégano" . Bata tudo. Use por cima de peru XE "peru"  assado e deixe cozinhar mais um pouco.

ragu XE "ragu" 
Carne de vaca XE "vaca"  e de porco XE "porco"  moídas, refogadas e cozidas, com sal XE "sal" , pimenta XE "pimenta" , alho XE "alho"  amassado, azeite XE "azeite"  e manteiga XE "manteiga" , mais 1 lata pequena de extrato de tomate XE "extrato de tomate" 

 XE "tomate" . (para macarrão XE "macarrão" ).

sálvia XE "sálvia" 
2 colheres (sopa) de manteiga XE "manteiga"  na frigideira; umas folhas de sálvia XE "sálvia"  fresca. Frite um pouco, deixando a manteiga da cor de caramelo. Coloque queijo XE "queijo"  ralado XE "queijo ralado"  em cima do frango XE "frango"  assado, e a manteiga com sálvia bem quente para derreter um pouco o queijo. Pode usar também só manteiga dourada com sálvia fresca e jogue em cima de nhoque XE "nhoque"  ou massa, com bastante parmesão XE "parmesão" .

siciliano XE "siciliano"  (tomate XE "tomate" ) 

Refogue 1 cebola XE "cebola"  picada e 4 dentes de alho XE "alho"  amassados em 1/4 de xícara de azeite XE "azeite" . Junte 9 xícaras de tomates maduros picados. Junte 4 latas de 790 gr. de tomates em conserva XE "tomates em conserva"  italianos: 1/4  de xícara de salsa XE "salsa"  picada grande e deixe ferver um pouco. Ponha 1/2  copo de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco. Junte 1/2  xícara de caldo de galinha XE "caldo de galinha" 

 XE "galinha" ; 1 colher (chá) de alecrim XE "alecrim"  seco esmagado nos dedos; 1 colher (chá) de manjerona XE "manjerona" : 4 colheres de manteiga XE "manteiga" ; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" . Deixe ferver com a panela sem tampa por 2 horas. Pode congelar. Se quiser, quando esquentar varie, por exemplo, acrescentando 1/3   de xícara de azeite de limão XE "limão" .(cascas finas de limão macerados em azeite).

tomate XE "tomate"  assado XE "tomate assado"  (pode usar em massa ou em polenta XE "polenta" )
Ponha 1/2  xícara de azeite XE "azeite" ; 1 colher (sopa) de ervas frescas XE "ervas frescas"  cortadas (manjericão XE "manjericão" , alecrim XE "alecrim"  e tomilho), 1/2  colher (chá) de pimenta preta; 1 talo de  salsão picado; 1 cenoura picada; 1 cebola média picada; 5 dentes de alho cortados; 8 metades de tomates grandes sem sementes; 1/4  de xícara de vinagre balsâmico; sal e pimenta a gosto. Refogue tudo antes de por os tomates e coloque-os virados para baixo, regando com azeite por cima e leve ao forno. Quando estiverem assados, leve todo o refogado para o processador e junte o vinagre balsâmico o sal e a pimenta.

tomate XE "tomate"  e alho XE "tomate e alho" 

 XE "alho"  

(sirva frio):

Ponha 3 colheres (sopa)  de azeite XE "azeite"  numa panela e doure 4 dentes de alho XE "alho"  espremido. Junte 8 tomates grandes. ou 7 xícaras de tomates  picados (reserve 1/4  dos tomates), e 1/2  xícara de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco ou tinto, 1/2  colher (chá) de orégano XE "orégano" , 1/2  colher de manjericão XE "manjericão" . 1 pitada de sal XE "sal" , pimenta XE "pimenta"  e ferva por 20 minutos Junte o resto dos tomates, mexa bem e desligue o fogo.

tomate XE "tomate"  incrementado XE "tomate incrementado"  (p/macarrão XE "macarrão" 
3 colheres (sopa) de azeite XE "azeite"  na panela pré-aquecida. 1 cebola XE "cebola"  picada, 1 dente de alho XE "alho"  picado. Refogue e acrescente 4 1/2  xícaras de tomates picados, 2 colheres (sopa) de salsinha XE "salsinha"  picada grande, 1 pitada de pimenta XE "pimenta"  da Jamaica XE "pimenta da Jamaica" , 2 colheres (chá) de orégano XE "orégano" , 1 xícara de vinho XE "vinho"  tinto XE "vinho tinto" , canela XE "canela"  e pimenta em pó. Cozinhe por mais ou menos 45 minutos. Sirva com macarrão XE "macarrão" , nhoque XE "nhoque"  etc.

tomate XE "tomate"  para nhoque XE "nhoque"  de ricota XE "tomate para nhoque de ricota" 

 XE "ricota" 
1/4  de xícara de azeite XE "azeite" ; 2 anchovas XE "anchovas" ; 2 dentes de alho XE "alho"  moídos; 3 colheres de sopa de salsinha XE "salsinha" ; 2 colheres de sopa de brandy XE "brandy" ; 1/2 xícara de molho de tomate XE "molho de tomate" 

 XE "tomate" ; 1/2 xícara de caldo de carne XE "carne" ; 2 colheres de sopa de creme XE "creme"  de  leite XE "leite" . 

Esquente uma frigideira e coloque o azeite XE "azeite" . Em seguida junte as anchovas XE "anchovas"  e o alho XE "alho"  e deixe dourar. Ponha a salsinha XE "salsinha" , o brandy XE "brandy"  e o molho de tomate XE "molho de tomate" 

 XE "tomate" . Refogue um pouco juntando o caldo de carne XE "carne" . Por último ponha o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . 

vodca XE "vodca" 
Ponha numa frigideira 5 colheres (sopa) de azeite XE "azeite" ; 5 dentes de alho XE "alho"  amassados dourando-os por 2 minutos. Acrescente 1 xícara de vinho XE "vinho"  branco XE "vinho branco"  seco e deixe ferver, alguns minutos. Junte presunto XE "presunto"  cru (tipo italiano ou parma XE "parma" ) picado em tirinhas. Ponha 1 xícara de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite"  (caso goste); queijo XE "queijo"  parmesão XE "parmesão"  ralado. Escorra o espaguete. Acrescente ao molho 1/2  xícara de vodca XE "vodca"  (não use vodca boa). Deixe pegar fogo, entornando um pouco a frigideira, queimando até apagar. Sal e pimenta XE "pimenta" . Despeje quente sobre o macarrão XE "macarrão"  com mais queijo ralado XE "queijo ralado"  e salsinha picadinha.

8VINAGRETE XE "vinagrete"  DE LARANJA XE "laranja" 
Ingredientes:

1/2 xícara  (chá) de vinagre de arroz XE "vinagre de arroz" ; 2 dentes de alho picados; 1 colher (sopa) de gengibre XE "gengibre"  fresco ralado; 2 colher (chá) de suco de laranja concentrado; 3/4 de xícara  (chá) de óleo vegetal; 1 colher (sopa) de óleo Sesame XE "sesame"  (gergelim XE "gergelim" ); 1 pitada de pimenta calabresa XE "pimenta calabresa" ; 1 colher (café) de molho de soja XE "molho de soja" . Não use sal. 

Acompanhamentos

9CEBOLINHAS E MAÇÃS CARAMELADAS P/ ACOMPANHAR ASSADOS XE "CEBOLINHAS E MAÇÃS CARAMELADAS P/ ACOMPANHAR ASSADOS" 
Ingredientes:

1 kg de cebolinhas descascadas; 2 colheres (sopa) de azeite XE "azeite" ; 1/4 de sidra de maçã XE "sidra de maçã" 

 XE "maçã" ; 1/2 xícara. de xerez XE "xerez"  seco; 2 maçãs verdes fatiadas (meia lua); sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  a gosto. Use o sal no final. 

Modo de Fazer: 

Coloque o azeite XE "azeite"  na frigideira e deixe esquentar bem. Ponha as cebolinhas e doure. Deixe caramelar e junte as fatias de maçãs. mexa bem a frigideira, coloque o suco XE "suco"  de maçã XE "maçã" , o xerez XE "xerez" , mexa e deixe cozinhar em fogo alto até a calda XE "calda"  formar um melaço, reduzindo. Junte a pimenta XE "pimenta"  e mexa. Sal. Corte o assado (pernil) na tábua em fatias mais ou menos de 1,5 cm. Ponha numa travessa colocando as cebolinhas e maçãs ao redor. Enfeite com ramo de salsinha XE "salsinha" . 

9MOUSSE FRANCESA DE SALMÃO (Jeff Smith)
(para usar como patê XE "patê"  ou entrada fria XE "entrada fria" ) 

Ingredientes:

1 lata de 450 gr de salmão XE "salmão"  rosa ; 3/4 de xícara de caldo de mariscos XE "caldo de mariscos"  aquecido; 1 envelope de gelatina XE "gelatina"  sem sabor; 6 filés XE "filés"  de anchovas XE "filés de anchovas" 

 XE "anchovas" ; 2 colheres de chá de alcaparras XE "alcaparras" ; 2 cebolinhas verdes cortadas; suco XE "suco"  de 1/2 limão XE "limão"  grande; 1 colher (chá) de  XE "endro"  endro seco ou 1 de colher (sopa) de endro fresco; 8 gotas de Tabasco; 3/4 de xícara de creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . 

Modo de fazer:

Tire o salmão XE "salmão"  da lata, esmigalhe com os dedos e ponha no processador. Dissolva a gelatina XE "gelatina"  no caldo de mariscos XE "caldo de mariscos"  (ou peixe) e junte ao salmão. Coloque junto no processador as anchovas XE "anchovas"  e bata um pouco. Junte as alcaparras XE "alcaparras" , a cebolinha XE "cebolinha"  verde XE "cebolinha verde" , o suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" , o endro XE "endro"  e o tabasco XE "tabasco" . Bata tudo muito bem e junte o creme XE "creme"  de leite XE "creme de leite" 

 XE "leite" . Coloque numa forma untada com desenhos internos e leve à geladeira. No dia seguinte  antes de servir, descole e vire num prato. Enfeite com ervas e hortelã XE "hortelã" .

9PUDIM DE CENOURAS À BOLONHESA

Ingredientes:

3 cenouras cozidas; 1 xícara de leite XE "leite"  desnatado; 2 ovos; 1 colher (sopa) de maisena XE "maisena" ; sal XE "sal"  à gosto; 300 gr de carne XE "carne"  moída; 1 cebola picada; 1 xícara de tomates sem pele e sem sementes batidos no liqüidificador; sal e pimenta à gosto; 1 colher (sopa) de salsinha.

Modo de fazer:

Bata as cenouras cozidas, os ovos, o leite desmanchado na água (1/2 xícara de água p/ 2 colheres (sopa) de leite), a maisena e o sal, no liqüidificador. Coloque num pirex sem untar e leve ao forno até ficar firme. Coloque em volta o molho à bolonhesa (faça o molho como de seu costume) e sirva.

9SALADA XE "SALADA"  DE BERINGELAS

Ingredientes:

2 beringelas XE "beringelas"  médias; 2 pepinos; 2 tomates XE "tomate" ; 1 pimentão XE "pimentão"  verde; 1 cebola XE "cebola"  média; alho XE "alho"  a gosto; 7 pimentas; suco XE "suco"  de 1 limão XE "limão" ; 3 colheres (sopa) de azeite XE "azeite" ; sal XE "sal" . 

Modo de Fazer:

Queime as beringelas XE "beringelas"  no fogo (para retirar a casca) e pique-as sem casca e cozidas. Corte pepino XE "pepino"  picadinho, os tomates picados em cubos sem caldo, o pimentão XE "pimentão"  verde limpo picadinho, a cebola XE "cebola"  picada, o azeite XE "azeite" , o limão XE "limão" , alho XE "alho"  e as bolinhas de pimenta XE "pimenta" . Misture tudo e ponha na geladeira. Só use no dia seguinte acrescentando sal XE "sal"  ao gosto. 

9SALADA XE "SALADA"  DE VAGEM E TOMATE

Ingredientes:

1/4 de vagem XE "vagem"  macarrão XE "macarrão" ; 1/4 de vagem manteiga XE "manteiga" ; 2 xícara  (chá) de tomatinhos XE "tomatinhos" ; 1/2 xícara  (chá) mais 2 colheres (sopa) de azeite XE "azeite"  de oliva; 1 cebola XE "cebola"  roxa (ou branca) em fatias; 4 d. de alho XE "alho"  picados; suco XE "suco"  de 1 laranja XE "laranja" ; 2 cebolinhas picadas; 2 pimentas verdes sem sementes picadinhas; suco de 1 limão XE "limão" ; 1 colher (chá) de cominho XE "cominho" ; 1 pitada de coentro XE "coentro"  em pó; 1/2 colher (chá) de pimenta XE "pimenta"  e sal XE "sal"  a gosto. 

Modo de Fazer:

Doure na frigideira em azeite XE "azeite"  quente a cebola XE "cebola" , o alho XE "alho" ; as cebolinhas; a pimenta XE "pimenta"  verde XE "pimenta verde" . Refogue. Cozinhe as vagens numa panela com água XE "água"  e esfrie. Coloque numa tigela, junte o refogado, os tomatinhos XE "tomatinhos" , o suco XE "suco"  de limão XE "suco de limão" 

 XE "limão" , a laranja XE "laranja" , o sal XE "sal" , o cominho XE "cominho" , a pitada de coentro XE "coentro" , sal e pimenta e o azeite. Deixe repousar por 1h a 1:30 horas. 

9TOMATES FRITOS XE "TOMATES FRITOS" 
Alguns talos de salsão XE "salsão" , cebolas picadas, alho XE "alho"  e azeite XE "azeite"  de oliva. Refogue alguns minutos. Cozinhe um pouco, coloque os tomates picados e deixe refogar sem mexer muito. Adicione sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" . 

9TOMATES GRELHADOS XE "TOMATES GRELHADOS" 
Corte tomates maduros e firmes em metades. Coloque sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta" , algumas colheres de migalhas de pão XE "pão"  numa tigela; alho XE "alho"  amassado e algumas colheres de azeite XE "azeite" . Misture tudo e bem. Ponha a mistura em cima das metades de cada tomate XE "tomate" . Coloque por cima parmesão, salpique com manjericão ou orégano secos e leve para grelhar. 

9TORTA DE ESPINAFRE XE "espinafre"  COM CROSTA DE ALHO

Ingredientes:

para a crosta

2 xícara de farinha de trigo XE "farinha de trigo" ; 3 dentes de alho XE "alho"  esmagados; 1/2 colher (chá) de sal; 1 xícara de manteiga XE "manteiga"  sem sal.

recheio

1 pacote de espinafre; 1 colher (sopa) de manteiga; 1 cebola XE "cebola"  finamente picada; 2 dentes de alho picados; 2 echalotes XE "echalote"  picadas; 1/3 xícara de xerez XE "xerez"  seco; 1/2 xícara de parmesão XE "parmesão"  ralado; 1 xícara de creme de leite XE creme de leite"  misturado com leite; 2 ovos XE "ovos" ; 1 colher (sopa) de tomilho XE "tomilho"  fresco (ou 1/2 de seco); sal e pimenta.

Modo de Fazer:

Misture bem os ingredientes da crosta até alisar a massa e forre um pirex, moldando-o Ponha na frigideira a manteiga e as cebolas deixando dourar. Junte o espinafre. À parte, bata os ovos e junte o creme e o parmesão. Adicione o tomilho, o sal e a pimenta. Ponha o espinafre em cima da crosta e, por cima dele, os ovos com o creme. Leve ao forno até eu doure tudo, retire e deixe esfriar um pouco antes de servir.

Diversos

10BABANAGUCHI XE "BABANAGUCHI"  (PATÉ ÁRABE DE BERINGELA)

Ingredientes: 

Polpa de 2 berinjelas médias descascadas e cozidas na água XE "água" ; 3 dentes grandes de alho XE "alho"  amassados; 3 ou 4 colheres (sopa) de Tahini XE "Tahini" ; suco XE "suco"  de 1 limão XE "limão"  grande; sal XE "sal"  e pimenta XE "pimenta"  branca XE "pimenta branca"  a gosto; 2 colheres (sopa) de azeite XE "azeite"  de oliva.

Modo de fazer: 

Bata tudo no liqüidificador e sirva como patê XE "patê" . Conserve em geladeira.

10FERMENTO BIOLÓGICO XE "FERMENTO BIOLÓGICO" 
Ingredientes:

1/2  litro de água XE "água" ; 1 colher (chá) de sal XE "sal" ; 1 colher (sopa) de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (sopa) de farinha de trigo XE "farinha de trigo" .

Modo de fazer:

1) Num recipiente de vidro, misture os ingredientes, cubra com guardanapo e deixe descansar por três dias em local fresco. Não coloque na geladeira.

2) No segundo dia, mexa com uma colher. No 3o dia, mexa novamente. 

3) Jogue fora 3/4 de litro. O resto será a base do fermento XE "fermento" .

4) Misture novamente todos os ingredientes acima com a base de fermento XE "fermento"  e reserve até  o dia seguinte. Mexa com uma colher. Deve estar com cheiro de cerveja  e espumar como tal.

5) Desta vez, coloque ¾ deste líquido na vasilha onde irá fazer o pão XE "pão" . Use o restante para fazer novo fermento XE "fermento" .

10leite XE "leite"  condeNsado caseiro XE "leite condeNsado caseiro" 
INGREDIENTES:

2 litros de leite XE "leite" ; 600gr. de açúcar XE "açúcar" ; 1 colher (chá) fermento XE "fermento"  Royal; 2 colheres (sopa) de maisena.

MODO DE FAZER:

Levar ao fogo o leite XE "leite"  com o açúcar XE "açúcar"  e o pó Royal XE "pó Royal" . Quando começar engrossar, colocar a maisena e mexer até engrossar.

Mostarda XE "mostarda"  de Dijon

INGREDIENTES:

 1 xícara de vinagre XE "vinagre"  branco XE "vinagre branco" ; 1/2 xícara de azeite XE "azeite" ; 1/2 xícara de mel XE "mel" ; mostarda XE "mostarda"  em pó.

MODO DE FAZER:

Misture bem os líquidos. Depois junte a mostarda aos poucos, mexendo até formar uma pasta bem liguenta. Conservar em potes de louça ou vidros opacos.

10Patê de azeitona XE "Patê de azeitona" 

 XE "azeitona" 

1 xícara de azeitona XE "azeitona"  preta; 3 colheres (sopa) de maionese XE "maionese" ; 1/2 xícara de ricota XE "ricota" . Bater as azeitonas, colocar a maionese e a ricota. Bata bem e se quiser passe tudo pela peneira.

10PATÊ DE AZEITONAS GREGAS XE "PATê DE AZEITONAS GREGAS" 
Azeitonas gregas XE "Azeitonas gregas"  pretas descaroçadas; outras miúdas secas. Coloque 1/3 das gregas no processador, juntando 1/4 de xícara(chá) de cebolas picadas e 2 dentes grandes de alho XE "alho"  picados. Bata sem deixar virar creme XE "creme" . Acrescente 1/2 xícara (chá) de salsinha XE "salsinha" , ¾ de xícara (chá) de azeite XE "azeite"  de oliva; suco XE "suco"  de 1/2 limão XE "limão"  e 1/2 colher (chá) de açúcar XE "açúcar"  e o restante das azeitonas mais as secas.. Misture rapidamente no processador e sirva como patê XE "patê" . Fica com caldo de azeite.

PATÊ XE "patê"  DE IOGURTE (origem árabe - frugal gourmet)
INGREDIENTES:

1/2 kg de iogurte XE "iogurte" ; 1 colher (sopa) de endro XE "endro"  fresco ou 1/2 colher (sopa) seco; 1/2 colher (sopa) de tomilho XE "tomilho"  fresco; 1/2 colher (sopa) de hortelã XE "hortelã"  fresca. Todas as ervas devem ser colocadas picadas; 4 dentes de alho espremido; sal e pimenta a gosto.

MODO DE FAZER:

Deixe o iogurte durante uma noite desidratando. Para isso coloque-o num pedaço de pano tipo musselina ou outro que de para coar apenas a água. No outro dia ele estará seco como um queijo. Coloque numa tigela e junte as ervas e o alho. Misture bem e junte o sal e a pimenta. Use como patê, conservando na geladeira.

Obs.: Se quiser acrescente um pepino ralado, já deixado também por uma noite para escorrer a água. É muito bom.

10requeijão de copo XE "requeijão de copo" 
INGREDIENTES:

500 grs. de ricota XE "ricota" ; 100 grs. de manteiga; 1/2 copo de creme de leite;1 copo de leite quente; 1 pitada de sal.

MODO DE FAZER:

Bater tudo no liqüidificador, distribuir em copos. Tampar com papel de alumínio. Levar à geladeira.

“10ROUX XE "roux" ”

2 colheres (sopa) de farinha misturadas muito bem com 2 colheres (sopa) de manteiga. 
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creme de leite, 13; 15; 16; 17; 24; 25; 27; 33; 44; 46; 47; 48; 49; 50; 54; 55; 57; 61; 62; 63; 64; 65; 68; 69; 70; 72; 73

curado, 14; 40

curry, 16

D
d’yque, 65

dente de alho, 70

dijon, 14; 21

E
echalote, 17; 25; 26; 69; 74

echalotes, 20

eclairs, 42

empada, 29; 30; 51

empanadas argentinas, 30

endro, 68; 70; 73; 77

entrada fria, 73

ervas frescas, 71

ervilha, 25

ervilhas, 16; 17; 18; 20; 22; 29; 68

escalope a la creme, 16

especiarias, 12; 14; 48; 53

espinafre, 13; 67; 74

essência, 51; 52

estragão, 25; 67

extrato de amêndoas, 53; 57; 62; 63

extrato de baunilha, 61; 63

extrato de tomate, 20; 71

F
farinha, 12

farinha de rosca, 28; 29; 58

farinha de trigo, 12; 16; 19; 20; 22; 25; 28; 29; 30; 31; 32; 33; 34; 35; 36; 37; 38; 39; 40; 42; 43; 44; 45; 47; 51; 52; 53; 54; 56; 58; 59; 61; 62; 63; 64; 70; 74; 76

farofa, 61; 64

fermento, 28; 29; 31; 32; 33; 34; 35; 36; 37; 38; 39; 40; 42; 47; 52; 58; 60; 61; 63; 64; 76

fermento biológico, 76

filé mignon, 16; 17; 18

filé mignon a la creme, 17

filé mignon recheado de champignons, 18

filés, 12; 14; 16; 17; 18; 19; 20; 21; 23; 73

filés de anchovas, 12; 14; 17; 73

filés de atum, 12; 18

filés de frango, 19

filés de linguado, 21

flan, 62

fondor maggi, 15

forma desmontável, 57; 58

framboesa, 57; 63

francês, 69

frango, 12; 15; 16; 19; 20; 21; 25; 71

frango à contadina, 19

frango assado na panela, 19

frango com cebolinhas (echalotes) e tomates, 20

frango cremoso, 20

frango picata, 20

fricote, 46

frutas, 33; 43; 47; 56

fubá, 34; 35; 38; 40; 42

funghi, 12

G
galinha, 12; 20; 21; 23; 25; 26; 27; 29; 67; 68; 70; 71

gelatina, 45; 46; 47; 49; 50; 55; 57; 67; 73

geleia, 43; 60; 63; 64

gema, 31; 32; 40; 42; 45; 62

gengibre, 12; 14; 15; 42; 44; 48; 53; 55; 56; 67; 69; 72

gergelim, 14; 15; 72

glacê, 38

glacê de viande, 13

glacê lisa de chocolate, 38

goiabada, 45

gordura, 13; 15; 16; 18; 30; 54

gorgonzola, 13; 22; 69

grand smith, 48

grego, 69

grill maggi, 16

H

hortelã, 65; 73; 77

I

iogurte, 77

italiano, 69

K
katchup, 16

L

laranja, 34; 35; 38; 42; 47; 50; 52; 62; 72; 74

leite, 13; 15; 16; 17; 20; 24; 25; 26; 27; 29; 30; 31; 32; 33; 34; 35; 36; 37; 38; 39; 40; 41; 42; 44; 45; 46; 47; 48; 49; 50; 51; 52; 53; 54; 55; 56; 57; 58; 59; 61; 62; 63; 64; 65; 66; 68; 69; 70; 72; 73; 76

leite condensado, 24; 34; 37; 41; 42; 44; 45; 46; 47; 49; 50; 53; 54; 55; 57; 59; 61; 64

leite condensado caseiro, 76

leite de coco, 20; 35; 38; 42; 49; 53

licor de amêndoas, 51

licor de café, 33

licor de menta, 24

limão, 13; 14; 15; 16; 17; 20; 22; 24; 25; 32; 35; 36; 47; 50; 52; 55; 56; 57; 59; 60; 63; 64; 67; 68; 70; 71; 73; 74; 76; 77

linguado com vegetais, 21

lombo, 21

louro, 13; 14; 20; 21; 32

M
macadamia, 48

macadamia nut tart, 48

macarrão, 19; 68; 71; 72; 74

maçã, 48; 49; 61; 63; 73

macis, 14; 67

maionese, 76

maisena, 16; 17; 18; 24; 29; 31; 34; 35; 42; 43; 44; 45; 46; 47; 53; 54; 55; 57; 60; 61; 64; 73

manjar branco sem fogo, 49

manjericão, 12; 15; 17; 18; 19; 22; 69; 71; 72

manjerona, 71

manteiga, 12; 13; 15; 16; 17; 18; 22; 23; 25; 26; 27; 28; 29; 30; 31; 32; 33; 34; 35; 36; 37; 38; 39; 40; 42; 43; 44; 45; 46; 47; 48; 49; 51; 52; 55; 56; 57; 58; 59; 60; 61; 62; 63; 64; 65; 66; 67; 68; 69; 71; 74

maracujá, 50; 61; 64

margarina, 20; 29; 30; 33; 35; 36; 37; 38; 39; 40; 42; 45; 47; 51; 54; 56; 57; 59; 60; 62; 63; 64

marrom, 69

marsala, 70

marsala com cogumelos, 70

mascarpone, 47; 57

mascavo, 14; 42; 48; 49; 68

massa da tita, 30

massa de tomate, 68; 70

mel, 12; 46; 61; 76

merengue, 45; 60

merlot, 65

milho, 17; 18; 20; 29

mingau, 53

molho de limão, 55; 56

molho de ovo/limão, 68

molho de soja, 12; 14; 15; 69; 72

molho de tomate, 31; 72

molho inglês, 16; 26; 68; 70

molho marrom, 69

morango, 47; 50; 57; 63

mostarda, 14; 17; 21; 68; 70; 76

mousse de laranja, 50

mousse de maracujá, 50

mousse de morango, 50

mussarela, 14; 16; 31; 32; 62

N
nega maluca, 39

nescafé, 24

nescau, 33; 34; 39; 54; 55

nhoque, 19; 22; 69; 71; 72

noz moscada, 12; 13; 14; 25; 29; 48; 49; 67; 70

nozes, 35; 36; 41; 44; 47; 48; 56; 61; 67

O
óleo, 12; 13; 14; 15; 18; 19; 20; 21; 28; 29; 31; 32; 33; 34; 35; 36; 38; 39; 40; 42; 48; 49; 50; 54; 58; 67; 69; 70

óleo de gergelim, 14; 15

óleo vegetal, 12; 42; 48

orégano, 12; 15; 20; 28; 31; 71; 72

osso, 67

ovo, 17; 26; 30; 31; 32; 33; 39; 43; 45; 48; 54; 55; 56; 57; 59; 61; 62; 63; 64; 68

ovos, 70; 74

ovos com chocolate, 51

P
pãezinhos, 40

pancetta, 21; 22

pão, 25; 26; 30; 32; 40; 53; 54; 56; 67; 74; 76

pão caseiro, 39

pão de forma, 32

pão de queijo, 40

papos de anjo, 51

páprica, 17; 30; 68; 70

parma, 72

parmesão, 12; 13; 22; 23; 45; 59; 67; 68; 69; 70; 71; 72; 74

pasta de amêndoas, 53; 57; 62

patê, 73; 76; 77

patê entrindrem "patê"  de azeitona, 76

patê de azeitonas gregas, 77

peito, 15; 20

peito de frango, 15; 20

peixe, 70; 71

penne, 22

peperoncini, 71

pepino, 67; 74

pêras ao vinho do porto, 52

peri-peri, 71

peru, 67; 71

pêssego, 55

petit fours de chocolate, 52

pimenta, 12; 13; 14; 15; 16; 17; 18; 19; 20; 21; 22; 23; 25; 26; 27; 28; 30; 31; 32; 67; 68; 69; 70; 71; 72; 73; 74; 76

pimenta branca, 76

pimenta calabresa, 30; 72

pimenta da jamaica, 69; 72

pimenta do reino, 12; 15; 16; 17; 18; 20; 25; 28; 67

pimenta em flocos, 70

pimenta preta, 17

pimenta rosa, 17

pimenta verde, 14; 17; 74

pimenta vermelha, 70

pimentão, 15; 20; 26; 31; 32; 67; 70; 71; 74

pimentão amarelo, 71

pimentão vermelho, 71

pimentões, 19; 28; 71

piña colada, 24

pinga, 24; 37

pizza, 31

pó de sorvete, 55

pó para pudim, 38

pó royal, 28; 33; 34; 35; 36; 38; 40; 42; 45; 54; 76

polenta, 19; 71

polvilho, 40

polvilho azedo, 40

ponta de agulha, 68

ponto de fio, 34; 36; 56; 59

ponto de fio grosso, 34

porco, 14; 15; 71

presunto, 15; 16; 32; 40; 62; 68; 72

pudim de coco com calda de vinho, 53

purê, 12; 29

purê de batatas, 12

purê de tomate, 29

Q

queijadinha, 54

queijo, 12; 13; 26; 27; 28; 29; 30; 32; 35; 40; 43; 44; 45; 47; 53; 54; 56; 57; 59; 62; 68; 69; 70; 71; 72

queijo brie, 27

queijo creme, 43; 44; 47

queijo fresco, 45

queijo gorgonzola, 13; 69

queijo mascarpone, 57

queijo mineiro, 32; 40; 56

queijo ralado, 26; 28; 29; 30; 35; 53; 54; 62; 68; 71; 72

R
rabanada de pão, 54

ragu, 71

recheio de palmito, 31

recheio para sanduiches, 31

recheios para bolo, 41

requeijão de copo, 77

ricota, 13; 22; 29; 62; 72; 76; 77

risoto com echalote, 23

rocambole salgado, 32

roux, 22; 25; 67; 68; 70; 77

rum, 24; 42; 48; 49; 60; 61; 65

S
sal, 12; 13; 14; 15; 16; 17; 18; 19; 20; 21; 22; 23; 25; 26; 27; 28; 29; 30; 31; 32; 33; 34; 35; 36; 38; 39; 40; 43; 45; 48; 49; 50; 57; 59; 60; 61; 62; 63; 67; 68; 69; 70; 71; 72; 73; 74; 76

sal kosher, 14; 21

salada, 54; 74

salmão, 22; 23; 73

salsa, 13; 16; 17; 20; 29; 69; 71

salsão, 25; 26; 27; 28; 67; 68; 70; 74

salsinha, 12; 16; 17; 19; 20; 21; 22; 25; 26; 28; 67; 68; 69; 72; 73; 77

sálvia, 70; 71

sardinha, 32

sardinha ao molho, 32

sesame, 72

sherry, 20

siciliano, 68; 71

sidra de maçã, 73

sopa de abóbora, 25

sopa de azeitonas, 25

sopa de cogumelos, 26

sopa de lentilhas, 26

sopa de queijo, 27

sopa de queijo e cerveja, 27

sorvetão, 54

sorvete, 55

sorvete, 55

suco, 12; 13; 14; 15; 16; 17; 20; 22; 24; 25; 32; 34; 38; 47; 50; 52; 55; 56; 57; 60; 61; 63; 64; 67; 68; 70; 73; 74; 76; 77

suco de abacaxi, 24

suco de laranja, 34; 38; 47; 50

suco de limão, 12; 15; 20; 22; 24; 32; 47; 50; 55; 60; 63; 64; 68; 73; 74

suco de maracujá, 61; 64

suco de tomate, 14

suspiro, 49; 55; 56

T
tabasco, 25; 26; 68; 73

tabletinhos de queijo, 56

tahini, 76

tapenada de azeitonas, 32

tempero português, 71

tiramisu, 57

toddy, 37; 38

tomate, 13; 14; 15; 17; 20; 22; 29; 31; 32; 68; 70; 71; 72; 74

tomate assado, 71

tomate e alho, 71

tomate incrementado, 72

tomate para nhoque de ricota, 72

tomates em conserva, 71

tomates fritos, 74

tomates grelhados, 74

tomatinhos, 74

tomilho, 13; 14; 23; 74; 77

torta de bananas, 58

torta de chocolate, 58

torta de chocolate especial, 58

torta de coco, 59

torta de creme, 59

torta de ricota com framboesas, 62

torta flambada de maçã, 63

torta maravilhosa de maracujá, 64

torta rápida de maçã, 64

trufas de chocolate, 64

tubete, 68

U
uva preta, 60

uvas passas, 13; 28; 30; 64

v
vaca, 34; 38; 42; 44; 54; 55; 71

vagem, 74

vanilina, 51

vegetais, 15; 21; 23

vinagre, 12; 14; 17; 18; 21; 28; 32; 68; 69; 70; 76

vinagre balsâmico, 18; 32; 68

vinagre branco, 76

vinagre de arroz, 69; 72

vinagre de vinho branco, 14; 69

vinagre de xerez, 17; 21

vinagrete, 72

vinho, 12; 13; 15; 16; 17; 18; 19; 20; 21; 22; 23; 26; 36; 47; 52; 53; 61; 62; 65; 67; 68; 69; 70; 71; 72

vinho branco, 13; 16; 17; 18; 19; 20; 21; 22; 23; 36; 47; 52; 61; 68; 69; 70; 71; 72

vinho do porto, 52

vinho madeira, 68

vinho marsala, 12; 19; 65

vinho tinto, 15; 53; 62; 65; 68; 72

vodca, 24; 72

W
whisky, 71

X
xarope, 57

xerez, 12; 14; 15; 17; 18; 21; 65; 69; 73; 74

Z
zabaione, 65

zuppa inglesa, 65
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