Gastronomia

brasileira para
catering em feiras
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INGREDIENTES

Acai e cupuagu

MODO DE PREPARO

Bata a polpa de acai congelada, a banana picada e
o guarana no liquidificador até formar um creme
liso e homogéneo. Reserve.

Para o creme de cupuacu, bata a polpa de cupuacgu
com a agua e uma colher de sopa de coco fresco
até formar um creme.

Cubra o agai com o creme de cupuacu, decore com
a outra colher de sopa de coco fresco e outras
frutas e sementes de sua preferéncia, como banana
e chia. Sirva o quanto antes.

Dica: caso ndo queira consumir tudo, pode congelar
um pouco ou fazer picolé, dispondo em forminha
propria.



Acaraje

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Numa bacia grande, coloque o feijdo e lave varias
vezes, até sair toda a casca. A seguir, deixe de
molho por 3 horas. Escorra o feijdo, coloque no
liguidificador, junte a cebola, o gengibre, o0 alho e o
sal e bata até obter uma pasta. Antes de fritar, bata
novamente a pasta com uma colher, até ficar bem
fofinha. Numa panela grande, aqueca bem o azeite-
de-dendé. Com a ajuda de duas colheres, molde os
bolinhos e frite-os no azeite.

Sirva-os recheados com vatapa e camarao.

O Oficio das Baianas de Acarajé é Patrimobnio
Imaterial Brasileiro. Vendido nas ruas de Salvador
(BA), desde o fim da escraviddo, tornou-se um
simbolo da Bahia, assim como as baianas que o
preparam.



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Em uma panela aquecida coloque a manteiga e
derreta. Coloque o sal, o fubd e enquanto mistura,
va acrescentando a dagua quente. Cozinhe até o
angu estiver bem cremoso.

Sirva ainda quente com frango e quiabo ou bacon e
couve refogada.



Arroz Carreteiro

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Cozinhar o charque em cubos e reservar. Refogar o
alho e a cebola, depois o tomate, em seguida
adicione o charque e o arroz. Refogar bem e
colocar a salsa picada. Completar com agua dois
dedos acima do refogado. Tampar a panela apds
levantar fervura e abaixar o fogo. Deixar cozinhar
até o arroz estar cozido.



»  Arrumadinho

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Cozinhe o feijdo em um litro de 4dgua com sal a
gosto. Ferva a charque em dois litros de dgua para
retirar o sal. Depois de levantar fervura, deixe
cozinhar por mais dez minutos. Depois de cozida,
corte-a em cubinhos e refogue no déleo. Cuidado
para que ndo figue muito frita ou crocante. Para
fazer a farofa, refogue na manteiga os quatro
dentes de alho bem picadinhos. Quando estiverem
dourados, acrescente a farinha. Misture tudo e esta
pronta a sua farofa. O prato é servido com
vinagrete: pique o tomate, o coentro e a cebola e
tempere com sal, azeite e vinagre. O arrumadinho
fica pronto ao decorar o prato: coloque o feijao
embaixo de tudo. A farofa por cima do feijdo.
Depois, a charque cobrindo o feijdo e por cima de
tudo o vinagrete.




Baiao de Dois

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Cozinhe os feijées em agua e sal. Frite a cebola, o
pimentdo e o alho. Acrescente as ervas e os feijoes
cozidos (sem o liquido). Acrescente o arroz e duas
colheres de sopa do caldo do feijdo. Acrescente o
gueijo, misture e sirva.




Balas de Coco

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

A Panela tem que ser de aluminio.

A pedra tem que ser marmore ou, no minimo,
granito e tem que estar bem gelada. Se necessario,
colocar um saco plastico com pedras de gelo, no
marmore, até ficar bem frio.

Colocar o leite de coco, a dgua e o acglcar na panela
e mexer bem (fora do fogo) até dissolver o agucar.

Com um pincel molhado em dagua, limpar as bordas
da panela, pois se ficarem cristais de agucar, a bala
pode agucarar.

Levar ao fogo e ndo mexer mais. A calda vai subir e
depois comecgar a reduzir Quando estiver
borbulhando e comecar a amarelar, abaixe o fogo e
comece a testar o ponto.

O Ponto: com a ponta de uma colher, tire um pouco
de calda, e jogue sobre uma xicara, com agua em
temperatura ambiente, fazendo movimentos
circulares. A calda cai em fios. Pegue esses fios com
os dedos e tente quebra-los. Se quebrar como se
fosse vidro, esta no ponto. Caso contrario, continue
testando até chegar ao ponto, sempre trocando a
agua da xicara

Vire no marmore untado com margarina (ndo use
manteiga, pois a bala ficard rancosa, diminuindo
sua durabilidade). E importante que ndo raspe a
panela, apenas vire-a no marmore e deixe escorrer
a calda, se ndo ela pode agucarar.

Quando as beiradas da massa comecar a endurecer
(cuidado para ndo se queimar), comece a virar a
massa no marmore, colocando na parte que esta
mais fria. Quando ficar na temperatura da mao,
comece a puxar (esticar/estique varias vezes), até
gue fique bem branquinha e riscada. Entdo, corte
com tesoura e deixe secar espalhadas sobre o
marmore ou um tabuleiro. Apds secar (elas ja ndo
grudam uma nas outras, mas ainda estdo duras),
coloque-as em recipiente tampado para amolecer.



B > T\BBananada

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Descasque as bananas e corte-as em rodelas.

Coloque o acglcar e a agua numa panela grande e
leve ao fogo médio. Cozinhe a calda até que fique
grossa.

Acrescente as bananas e o suco de limdo na panela
e mexa. Deixe cozinhar, mexendo de vez em
quando, por cerca de 90 minutos ou até que o doce
comece a ficar com uma coloragdo mais escura.

A partir deste ponto, mexa constantemente. Tome
muito cuidado para ndo se queimar, pois o doce
tende a espirrar da panela. Se for preciso, embrulhe
um pano de prato na mao e no brago para se
proteger dos respingos.

Cozinhe por mais 30 minutos ou até que o doce
solte do fundo da panela. Nesta altura, ele devera
estar marrom-escuro.

Desligue o fogo e transfira o doce para uma tigela
refrataria. Cubra com filme e deixe esfriar.




Bananinha

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Numa panela, misture a banana com o aclcar e a
gelatina e leve ao fogo médio até ferver.

Abaixe o fogo e comece a mexer sem parar até
desgrudar do fundo da panela (uns 15 minutos).

Transfira para uma assadeira untada com manteiga
e polvilhada com acucar cristal (deixe com cerca de
1,5 cm de altura) e espere esfriar completamente.

Desenforme, corte em cubos e envolva em acucar
cristal.



Barquete de
salpicao

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Cozinhe o frango e desfie.

Cologue em um recipiente e adicione a cenoura
ralada, milho, ervilha, palmito picadinho, ma¢a em
cubinhos, abacaxi em cubinhos, uva passa, azeitona
picadinha, os talos de salsdo picado e a cebola
picada.

Mexa bem e depois coloque a batata palha.
Mexa novamente e coloque a maionese.

Encha as barquetes.




INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Na véspera, limpar e cortar as carnes em pedacos
pequenos, adicionar todos os ingredientes, menos
o toucinho e deixar descansar. No dia seguinte,
forrar a panela com toucinho e levar ao fogo para
derreter. Colocar as carnes temperadas. Tampar a
panela com uma folha de bananeira, previamente
aquecida na chapa para amolecer e amarrar as
bordas com um barbante grosso. Colocar a tampa e
“barrear” com uma mistura de cinza de fogdo,
farinha-de-mandioca e d4gua fervendo. Levar ao
fogo forte nas 2 primeiras horas, passando para um
fogo mais brando depois, num total de 8 horas. O
fogdo tem que ser a lenha. Quando a folha de
bananeira estiver bem escura, estara pronto o
barreado.




1 lata de leite condensado Bata todos os ingredientes na coqueteleira ou no

. liquidificador por trés minutos.
1 lata de leite de coco

Cachaca (a medida da lata de leite
condensado ou a gosto)

10 cubinhos de gelo (a gosto também)



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Com uma faca, corte 1 pdo francés ao meio - no
sentido horizontal. Retire o miolo da parte superior.
Na metade de baixo do pdo, coloque as fatias de
rosbife, 3 rodelas de tomate, 4 fatias de pepino em
conserva e reserve.

Junte as fatias de queijo na seguinte ordem: 1 fatia
de queijo prato, 2 de queijo gouda, 2 de queijo
estepe e 1 de queijo prato. Reserve.

Coloque uma assadeira pequena na boca do fogdo,
acenda o fogo baixo e despeje 300 ml de agua
quente e 100 g de manteiga. Quando a manteiga
estiver derretida, coloque as fatias de queijos na
agua para derreterem juntos. V4 mexendo
levemente os queijos até que derretam por igual.
Coloque imediatamente na metade do pdo sem
miolo e feche com a outra metade com o rosbife.
Corte ao meio e sirva em seguida.



Beijinho de coco

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Coloque todos os ingredientes numa panela e leve
ao fogo baixo. Com uma colher de bambu (ou
espatula) mexa bem por aproximadamente 20
minutos, até o doce desgrudar do fundo da panela.

Retire a panela do fogo e transfira a massa de doce
para um prato. Deixe esfriar antes de enrolar.

Para enrolar os docinhos: num prato fundo,
coloque o coco ralado; abra as forminhas de
brigadeiro numa travessa; unte as mdos com um
pouco de manteiga, com uma colher de ch3, retire
porcBes da massa e enrole em bolinhas; passe as
bolinhas no coco ralado seco e transfira para as
forminhas. Para finalizar, espete um cravo no centro
de cada docinho.



Belju (tapioca)

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Numa tigela de tamanho médio, colocar o polvilho
e, a0S poucos, acrescentar a agua, misturando com
a ponta dos dedos. Misturar bem até obter uma
farofa Umida. Passar a farofa na peneira para deixa-
la mais fina. Aquecer uma frigideira em fogo alto.
Colocar % de xicara de farofa peneirada. Espalhar
com uma colher até cobrir todo o fundo. Deixar por
um minuto até ver os graos se unirem. Virar e
deixar cozinhar um minuto ou até a massa ficar
bem seca. Repetir a operagdo com o restante da
massa.

Os recheios podem variar, salgados ou doces.




Biscoito casadinho

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Biscoito: Com uma espatula, misture a manteiga
com o aclcar somente até que ambos estejam
combinados. A ideia ndo é dissolver o aclcar nem
aerar a manteiga. Acrescente 0 ovo, o0 extrato de
baunilha, a pitada de sal e as raspas do limdo. Mexa
até ficar homogéneo e entdo peneire a farinha e o
amido de milho nessa mistura. Ndo é necessario
bater demais essa massa, sé misture até que ela se
forme e esteja homogénea. Disponha a massa
entre duas folhas de papel manteiga e abra com
um rolo com aproximadamente 0,5cm de
espessura. Leve a geladeira por 2 horas. Depois,
com a ajuda de um cortador redondo da sua
preferéncia (o meu tem 2cm de diametro, mas vocé
pode fazer maior, se quiser), corte varias rodelas de
massa. Transfira as rodelinhas de massa para uma
forma com papel manteiga e leve ao congelador
por 20-30 minutos até que ela congele por
completo. Enquanto isso, pré-aqueca o forno a
160°C. Quando ela sair do congelador, asse os

biscoitinhos por aproximadamente 10 a 15
minutos. Disponha os biscoitos em uma grade para
secar e assim que esfriarem, monte os casadinhos
com a goiabada e passe-os no acgucar de
confeiteiro.

Recheio: Corte a goiabada em cubos e leve para
ferver com a dgua em uma panelinha. Misture bem
e desligue o fogo.

Recheie os casadinhos enquanto a goiabada estiver
morna.



Bobo de camarao

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Numa tabua, pique os dentes de alho, a cebola, o
coentro e a pimenta dedo-de-moca. Corte o
pimentdo ao meio no sentido do comprimento,
retire as sementes e corte em cubinhos. Descasque
a mandioca e corte em pedacos grandes. Transfira
para uma panela e cubra com agua. Leve ao fogo
alto e deixe cozinhar até que a mandioca fique
macia. Numa frigideira, coloque o azeite de oliva e
leve ao fogo médio. Quando esquentar, acrescente
o alho e refogue até dourar. Aumente o fogo,
adicione os camardes e refogue por 3 minutos.
Reserve. Em outra panela, coloque a manteiga e
leve ao fogo médio. Quando derreter, acrescente a
cebola e o pimentdo. Refogue por cerca de 5
minutos. Reserve. No liquidificador, bata a
mandioca ainda quente, o leite de coco, o azeite de
dendé e o refogado de cebola com pimentdo até
obter um creme homogéneo. Se o copo do
liquidificador for pequeno, bata os ingredientes em
duas etapas. Numa panela grande, coloque o

camarao refogado, o creme de mandioca e leve ao
fogo alto. Quando ferver, tempere com sal e
pimenta dedo-de-moca picada. Desligue o fogo e
adicione o coentro. Misture bem e sirva quente.



INGREDIENTES

Bolinho de chuva

MODO DE PREPARO

Numa tigela, junte os ovos, a manteiga, o agucar e
o sal e misture muito bem.

Acrescente alternadamente a mistura o leite e a
farinha de trigo, mexendo sempre com uma colher.

Junte o fermento e misture bem.

Numa panela média, coloque bastante éleo e leve
ao fogo alto para aquecer.

Quando o éleo estiver quente, abaixe o fogo.

Com duas colheres de sobremesa, modele os
bolinhos. Encha uma das colheres com a massa e
passe de uma colher para a outra, até que a massa
fique com um formato arredondado.

Com cuidado, coloque pequenas por¢des de
bolinhos no éleo quente. Deixe fritar até que os
bolinhos figuem dourados.

Com uma escumadeira, retire os bolinhos e
coloque sobre um prato forrado com papel-toalha.

Num prato fundo, cologue agucar e canela em pé e
misture bem. Passe os bolinhos por essa mistura
até envolvé-los completamente. Sirva a seguir.



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Recheio: Cozinhe a carne na panela de pressdo com
agua, escorra a agua e desfie a carne. Numa panela,
coloque o dleo, refogue o alho, junte a carne seca
desfiada, a cebola, os tomates, o cheiro verde e
acerte o sal. Deixe por mais ou menos 3 minutos.
Ndo deixe juntar agua, pois o recheio tem que ficar
seco. Reserve.

Massa: Numa tigela coloque a mandioca, a gema e
o queijo ralado, misture tudo muito bem com as
maos.

Montagem: Pegue um pouco de massa (mais ou
menos 1 colher de sopa) faca uma bola e espalme.
Coloque o recheio (1 colher de sobremesa), feche o
bolinho em formato de bola ou de comprido. Frite
em oleo bem quente.



Bolo de macaxeira

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Bata a macaxeira junto com o leite de coco e o leite
no liquidificador, e reserve. Depois bata também no
liguidificador o acucar, o trigo, a manteiga e os
ovos, misture com a macaxeira triturada.
Acrescente o coco ralado e mexa bem (reserve 1
colher de sopa do coco ralado para salpicar em
cima do bolo antes de ir ao forno). Leve para assar
em forno médio, por aproximadamente 45
minutos, ou até o palito sair seco.

Dica: Este bolo demora um pouco para dourar em
cima, mas por dentro ele assa rapido. Para evitar
gue ele queime, abaixe a temperatura do forno
para dourar.




Bolo de Rolo

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Em uma batedeira, bater a manteiga e o acgucar até
virar um creme esbranquicado. Juntar as gemas,
uma a uma. Em seguida, acrescentar aos poucos a
farinha de trigo. Desligar a batedeira. Juntar as
claras em neve a massa em pequenas quantidades.
Misturar delicadamente com o auxilio de uma
espatula. Cobrir uma assadeira (com 50 cm de
comprimento por 30 cm de largura) com papel
manteiga pincelado com margarina. Colocar um
quarto da quantidade total da massa na assadeira.
Espalhar com uma espatula (a massa deve ser
bastante fina). Assar em forno quente (observagao:
a massa deve ser retirada do forno ainda branca e
nao dourada). Polvilhar o agucar cristal sobre um
pano de prato grande. Enquanto isso, em uma
panela, amolecer a goiabada com a dgua. Depois de
assada, virar a massa sobre o pano de prato.
Espalhar com uma espdatula uma camada fina da
goiabada. Enrolar (iniciando da largura e ndo do
comprimento) delicadamente apertando bastante a
massa e compactando-a. Reservar. Repetir o
processo de feitio de mais uma massa. Espalhar
novamente o recheio de goiabada. Colocar a
primeira massa em cima da segunda e enrolar.
Repetir o processo até que se tenha usado toda a
massa. Ao servir, cortar em fatias bem finas
acompanhadas, se desejar, de sorvete de creme.




INGREDIENTES

Bolo de tapioca

MODO DE PREPARO

Numa tigela, coloque 1 kg de tapioca granulada, 1
kg de acucar, 600 g de coco ralado sem acucar, 1
colher (sopa) de sal, 2 litros de leite fervente e 400
ml de leite de coco. Misture até os ingredientes se
incorporarem. Adicione mais 2 litros de leite
fervente e misture bem até ficar homogéneo.

Transfira a massa para um recipiente plastico,
coloque bastante coco ralado por cima e leve para
gelar por 4 horas. Retire da geladeira, corte em
guadrados e sirva em seguida.



Bolo Souza Leao

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Com o agucar, faca uma calda em ponto de fio.
Junte a manteiga e depois as gemas. Acrescente a
massa de mandioca lavada, espremida e peneirada.
E, por fim, leite de coco e sal a gosto. Passe toda a
mistura em peneira muito fina, varias vezes.
Cologue em férma untada com manteiga e forrada
com papel impermeavel, também untado. Asse em
forno regular.

Patrimonio Imaterial do estado de Pernambuco.
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INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Preaqueca o forno a 1602 C (temperatura baixa)

Unte 6 forminhas para quindim com manteiga.
Reserve.

Num recipiente, coloque todos os ingredientes e
mexa até obter uma mistura homogénea.

Despeje o creme dentro de cada forminha. Leve ao
forno preaquecido por 25 minutos, ou até que a
superficie esteja dourada.

Retire do forno, desenforme e sirva.



Brigadeiro
tradicional

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Com um pincel, unte um prato com um pouco de
manteiga. Reserve.

Separe as forminhas umas das outras com cuidado
e disponha numa travessa pequena. Reserve.

Numa panela, misture o leite e o chocolate em po.
Leve ao fogo baixo e mexa bem, até dissolver o
chocolate.

Junte o leite condensado, a manteiga e, quando
ferver, calcule 15 minutos cozinhando, sem parar
de mexer, ou até aparecer o fundo da panela. Retire
a panela do fogo e transfira o brigadeiro para o
prato untado. Deixe esfriar.

Numa tigela, coloque o chocolate granulado e deixe
ao lado do prato com a massa de brigadeiro.

Espalhe um pouco de manteiga na palma das maos
e, com a ajuda de 1 colher de ch3§, faca bolinhas de
2,5 cm. Passe as bolinhas pela tigela com o

chocolate granulado, envolvendo cada uma muito
bem. Em seguida, coloque as bolinhas nas
forminhas. Sirva a seguir.



Borscht

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Pré-agueca o forno a 180°C (temperatura
meédia). Embrulhe as beterrabas em papel-aluminio,
coloque-as numa assadeira e leve ao forno para
assar por 1 hora ou até que elas figuem macias.
Para verificar o ponto, espete-as com uma faca. Elas
deverdo ser facilmente perfuradas. Em seguida,
retire as beterrabas do forno e deixe esfriar. Rale as
cenouras, as cebolas e as beterrabas
separadamente. Reserve. Numa panela grande,
derreta a manteiga, refogue as cebolas e as
cenouras em fogo baixo, mexendo sempre, por
cerca de 10 minutos. Acrescente a beterraba, o
acucar, 500m| de agua e aumente o fogo até
levantar fervura. Em seguida, reduza o fogo e deixe
cozinhar por 20 minutos ou até que todos os
vegetais estejam bem macios. Desligue o fogo e
deixe esfriar. Transfira o cozido para o liquidificador
e bata com o caldo de limdo. Tempere a sopa com
sal e pimenta-do-reino.

Para servir fria, leve a geladeira por no minimo 1

hora. Misture o creme de leite na hora de servir.
Para servir quente, leve a sopa ao fogo e deixe
ferver. Decore com raminhos de endro.
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INGREDIENTES

Brigadeiro de pequi

MODO DE PREPARO

Misture o leite condensado e o pequi com a
manteiga. Leve ao fogo baixo. Assim que comecar a
despregar da panela, retire do fogo e espere esfriar.
Faca brigadeiros, passando-os no agucar, coco
ralada ou castanha de pequi picada.




Buchada de bode

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Pique os miudos (tripas, figado, pulmao, coracao,
passarinha e lingua) em cubinhos e transfira para
uma vasilha. Pique as cebolas e cologue metade na
vasilha com os miudos e a outra metade em outro
recipiente. Faca 0 mesmo com os pimentdes, 0s
tomates, o alho, a horteld e o coentro. Pique e
coloque metade com os miudos e a outra metade
no recipiente com a cebola e reserve. Adicione aos
miudos uma colher de colorau, uma de pimenta-
do-reino, uma de cominho, sal a gosto e misture
bem. Reserve. Corte o bucho em 6 pequenos
pedacos, para formar pequenos travesseirinhos.
Costure todas as laterais com a agulha e a linha,
deixando apenas um lado aberto, por onde deve
preencher com os miudos temperados até a borda.
Costure a parte aberta para que o recheio ndo vaze.
Corte pequenos pedagos do restante do bucho,
amarre com a tripa, fazendo varias voltas ao redor
para que o bucho mesmo ndo se solte. Reserve. No
fundo de uma panela, arrume os travesseirinhos.
Adicione o restante do colorau, do cominho, da
pimenta-do-reino, sal a gosto e a reserva preparada
de tomate, pimentdo, cebola, coentro, horteld e
alho. Em seguida, na panela que contém a
buchada, coloque as trouxinhas envoltas em tripa,
regue com azeite e adicione dgua em temperatura
ambiente  até cobrir por completo os
travesseirinhos. Deixe cozinhar por uma hora em
fogo baixo. Sirva em seguida.
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INGREDIENTES

Caipirinha

MODO DE PREPARO

Macere levemente as fatias de limdo com o agucar
em um copo baixo (macerar demais deixa o
drinque amargo).

Encha o copo com gelo e coloque a cachaca.
Misture e finalize com fatias de limao.




S Caldo de piranha
\.":'»’/
INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Retirar as escamas do peixe e cortd-lo em pedacos
grandes. Temperar com sal, pimenta e limdo. Deixar
por 2 horas. Colocar éleo num caldeirdo grande e
levar ao fogo. Quando estiver quente, jogar as
piranhas, dando uma rapida refogada. Em seguida,
colocar dgua fervente ate a metade do caldeirdo,
tampar e deixar cozinhar por 2 horas ou ate ficarem
bem cozidas. A seguir, coar todo o caldo e reservar.
Retirar todas as espinhas da  piranha,
cuidadosamente. Bater no liquidificador a carne e o
caldo ate tudo ficar bem cremoso. Reservar. Em
outra panela, aquecer ¢6leo e, quando estiver
quente, acrescentar o tomate, o pimentdo, a
cebola, a salsa, a cebolinha, o coentro, a horteld e o
louro. Refogar bem e colocar o caldo batido.
Acrescentar o sal, colorau e Ajinomoto. Servir bem
quente, com molho de pimenta-malagueta.




< = 1 & Canape de palmito
8, & | epimenta-
| biquinho

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Corte os palmitos em rodelas (cerca de 2cm).
Espete a pimenta biquinho e o palmito, com uma
molha de manjericdo entre eles.




Canjica

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Deixe o milho da canjica de molho na agua de
preferéncia de um dia para outro. Cozinhe em 4gua
suficiente na panela de pressdo por mais ou menos
20 minutos com a canela em pau e, se quiser, as
casquinhas de limdo ou laranja. Depois de cozido,
acrescente o leite quente e o agucar (ou leite
condensado) e deixe ferver mais um pouco
(querendo, pode-se pdr também coco rala- do e
amendoim torrado).




Cartola

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Preparar a cobertura da cartola juntando o acucar,
a canela e o achocolatado em pd. Reservar.
Descascar as bananas e parti-las no sentido
longitudinal. Em uma frigideira média
(antiaderente), colocar parte da manteiga da terra
e dourar as bananas, baixar o fogo e deixar dourar
o outro lado. Reservar. Numa frigideira a parte,
colocar um pouco de manteiga, deixar aquecer e
colocar o queijo para dourar.

Montagem: Numa travessa colocar as fatias de
bananas fritas e cobrir com parte da cobertura.
Colocar o queijo de manteiga derretido e polvilhar
o restante da cobertura. Servir quente.




Caruru

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Numa tigela grande, coloque o quiabo e cubra com
agua e 1 colher de (sopa) de vinagre. Deixe de
molho por 10 minutos, retire o quiabo e espalhe
num pano de prato limpo para secar. Enquanto isso,
descasque e pique fino a cebola. Numa tabua, corte
e dispense o topo do quiabo. No sentido do
comprimento, corte o legume em quatro partes;
mantenha as partes juntas e fatie. Leve uma panela
ao fogo médio. Quando aquecer, junte o azeite de
dendé e refogue a cebola por 5 minutos. Junte os
cubinhos de quiabo, tempere com sal e refogue por
15 minutos, mexendo de vez em quando. Enquanto
isso, no liquidificador, bata o camardo seco com o
amendoim, a castanha e % xicara (chd) de agua, até
formar uma pasta. Depois dos 15 minutos, junte ao
quiabo a pasta de camardo, o gengibre ralado, o
restante da agua e misture bem. Abaixe o fogo,
tampe a panela e deixe cozinhar por mais 30
minutos, mexendo sempre para ndao queimar.

Verifique o sabor e, se necessario, ajuste o sal. Sirva
bem quente.




INGREDIENTES

Casadinho de
brigadeiro

MODO DE PREPARO

Brigadeiro tradicional: Em uma panela de fundo
grosso, coloque o leite condensado, a manteiga e o
chocolate e leve ao fogo médio. V& mexendo até
dar o ponto de brigadeiro — quando solta do fundo
da panela.

Unte um prato com um pouquinho de manteiga e
despeje o brigadeiro ja pronto para esfriar.

Brigadeiro branco: O mesmo procedimento do
brigadeiro tradicional, porém, sem o chocolate.

Montagem: Na palma das mdos, passe um
pouquinho de manteiga para bolear os casadinhos
sem que grudem nas mados. Pegue quantidades
iguais de brigadeiro branco e brigadeiro preto e
faca bolinhas separadas de cada um. Com as
bolinhas ja prontas, coloque-as lado a lado e
enrole-as novamente de modo a junta-las e formar
uma bolinha de duas cores. Para finalizar, passe o
casadinho em aguUcar cristal e coloque nas

forminhas para servir.



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Lavar o caranguejo em dagua corrente e 1 limao.
Temperar o caranguejo com limdo, sal e azeite a
gosto. Em uma cacarola com azeite quente pér para
refogar, o alho picadinho, a cebola bem miudinha, o
tomate em cubinhos, o pimentdo em tirinhas, os
temperos verdes e a pimenta verde todos bem
picadinhos e sal a gosto. Quando a cebola estiver
comecando a dourar acrescentar a pimenta de
cheiro levemente amassada e o caranguejo ja
temperado e deixar refogar por, mais ou menos, 7
minutos.

Farofa: Em uma frigideira colocar para torar,
mexendo sempre a farinha d'dgua de mandioca.
Quando a farinha estiver dourada, tirar do fogo,
acrescentar a manteiga e sal a gosto.

Dividir o caranguejo refogado pelos 8 casquinhos.
Cobrir com a farofa e decorar com bandas de
azeitonas pretas e folhinhas de salsa. Em pratos de
sobremesa decorado com uma folha de alface e

meio limao, colocar um par de casquinho.



Cheesecake de
buriti

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Massa: Triturar os biscoitos em processador ou
liguidificador. Colocar a farinha de biscoito em uma
bacia e adicionar a manteiga gradativamente até
obter o ponto de massa. Espalhar a massa em uma
forma de fundo falso (incluindo as laterais da
forma), de maneira uniforme e levar ao forno pré-
aquecido a 180°C por 10 minutos.

Recheio: Bater todos os ingredientes no
liguidificador. Despejar na massa pré-cozida e levar
ao forno por 25 minutos.

Calda: Derreter o doce de buriti com agua (o
quanto achar necessario). Despejar sobre o
recheio. Levar a geladeira por 3 horas.




N Chips de banana
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INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Descasque e corte as bananas no mandolim, em
fatias finas.

Numa panela ou frigideira de fundo largo coloque o
oleo e va fritando as rodelas aos poucos, até
dourarem. Transfira para um prato forrado com
papel-toalha.

Passe as banana fritas para uma travessa e polvilhe
com as raspas de limdo e o cominho. Tempere com
sal e pimenta-do-reino e sirva a seguir.




INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Tempere a peca de carne apenas com sal grosso.
Espete nos espetos para churrasco e asse na brasa
até o ponto desejado.

Sirva com vinagrete e pao de alho.




INGREDIENTES

"Cocada

MODO DE PREPARO

Unte uma assadeira grande com dleo. Reserve.

Numa panela, dissolva completamente o aclcar na
agua antes de levar ao fogo. Basta mexer até que o
acUcar ndo esteja mais visivel. Leve a panela ao
fogo médio e ndo mexa mais a calda. Quando
comecar a ferver, passe um pincel com 34gua na
borda da panela, para retirar os cristais que se
formam e ndo queimar as bordas. Deixe cozinhar
até a calda ficar em ponto de fio médio. (Mergulhe
uma colher, levante e verifique se forma um fio.)

Adicione o coco ralado a panela com a calda e
misture bem com uma colher. A seguir, junte o leite
condensado e continue mexendo até que a mistura
comece a desprender do fundo da panela, como se
fosse um brigadeiro. Desligue o fogo.

Com uma colher de sopa, distribua colheradas de
cocada sobre a assadeira untada. Deixe a cocada
esfriar endurecer um pouco.

Com a ajuda de uma espatula, retire as cocadas da
assadeira e transfira para um prato. Sirva fria.




INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Leve ao fogo o leite de coco e o aglcar mexendo
bem até reduzir pela metade. Acrescente o coco e
mexa sem parar até que incorpore bem e fique
homogéneo, mas ainda cremoso. Por fim, desligue
o fogo e coloque a gema, enquanto mexe
rapidamente sem parar para misturar bem.



50 gramas de gengibre
50 gramas de cravo da india
50 gramas de canela em pau

50 gramas de erva doce
2 litros de cachaca

2 litros de café coado bem forte e sem
acucar

5 xicaras de agucar refinado

Coloque as especiarias e 0 aclcar em uma panela,
caramelize a mistura. Adicione o café e deixe ferver.
Acrescente a cachaca. Novamente, espere o ponto
de fervura. Desligue o fogo. Deixe o liquido esfriar.
Peneire o liquido, despejando a consertada numa
garrafa de vidro. Feche bem. Dica: quando for
caramelizar o aclcar e as especiarias ndo os deixe
escurecer em demasia.

Bebida tradicional de Bombinhas, Santa Catarina.



| Costela no bafo

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Limpe a costela do excesso de gordura, coloque-a
numa vasilha grande e reserve. Em outra vasilha
coloque o vinho, o manjericdo, a salsinha, o alho, a
pimenta, o orégano, o louro e o sal. Misture bem e
despeje sobre a costela. Cubra com filme plastico e
deixe marinar por 30 minutos. Pré-aqueca o forno
médio (180°C). Coloque a costela numa assadeira a
qual comporte toda a peca dentro e despeje a
marinada por cima. Cubra com papel-aluminio e
leve ao forno preaquecido médio por 4 horas ou
até ficar um tanto cozida. Retire do forno. Acomode
os legumes em volta da carne e volte ao forno por
mais uma hora, ou até eles amaciarem. Retire o
papel-aluminio e deixe por mais 30 minutos ou até
a costela dourar. Durante todo o cozimento va
regando com o molho que se forma na assadeira.
Corte a costela em fatias e sirva acompanhada dos
legumes.




Coxinha

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Cologue a mandioca em uma tigela acrescente a
farinha de trigo, a farinha de rosca, as gemas, o sal
e o leite. Misture bem sem sovar a massa, deixe
descansar um pouco. Se precisar acrescente um
pouco mais de farinha de rosca na massa. Pegue
uma colher bem cheia de massa, cologue na palma
da mdo, abra a massa e cologue um pouco de
recheio. Feche no formato de uma coxa de frango,
passe na farinha de rosca depois na gema batida
com leite e novamente na farinha. Frite em dleo
ndo muito quente. Sirva quente.



INGREDIENTES

Creme de abobora

MODO DE PREPARO

Lave a abdbora sob dagua corrente. Sobre uma
tabua, descasque-a e corte ao meio. Retire as
sementes e corte a abdbora em cubos. Pigque a
cebola e o alho.

Numa panela média, coloque a manteiga e leve ao
fogo baixo. Quando derreter, acrescente a cebola e
refogue, mexendo sempre, até ela ficar
transparente. Junte o alho picado e mexa por 1
minuto. Adicione os cubos de abdbora e refogue
por mais 1 minuto.

Em seguida, coloque o caldo de legumes quente e
tampe a panela. Quando comecar a ferver, deixe
cozinhar por 20 minutos ou até que os cubos de
abdbora figuem macios. Retire do fogo e bata no
liquidificador por 1 minuto.

Volte o creme de abdbora para a panela e leve ao
fogo baixo. Acrescente o creme de leite fresco e
deixe ferver novamente. Desligue o fogo.

Coloque a sopa numa tigela ou numa minimoranga.
Sirva a seguir.



"

INGREDIENTES

f“/?g Crepe de jatoba
7 recheado

MODO DE PREPARO

Bater todos os ingredientes liquidos no
liguidificador, depois acrescentar os ingredientes
secos. Transferir a massa batida para uma vasilha,
cobrir com filme plastico e levar a geladeira para
descansar por 10 minutos. Esquentar a frigideira
com azeite ou manteiga, colocar de uma a trés
colheres de sopa ou uma concha de massa sobre a
frigideira de modo que ela fique fina. Cozinhar até
ficar consistente. Montar os crepes com recheio a
gosto e sirva-os.

Brigadeiro: Misture todos os ingredientes frios.
Depois leve ao fogo. Quando despregar do fundo
da panela, retire e deixe esfriar.




INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Farofa: Misture os ingredientes até formar uma
farofinha e reserve.

Recheio: Bata no liquidificador as gemas, a maisena
e o leite condensado; leve ao fogo acrescentando a
margarina, até formar um creme consistente; retire
do fogo e acrescente o creme de leite sem o soro;
reserve.

Montagem: Em um prato refratdrio untado e com
uma camada fina de agucar, forre o fundo do prato
com a metade da farofa; sobre a farofa coloque
todo o creme; cubra com o restante da farofa; leve
ao forno até dourar a farofa praticamente uns 15
minutos. Retire do forno e sirva quente ou em
temperatura ambiente.

Pode-se acrescentar ingredientes para incrementar
a cuca com alguns “sabores” como banana, doce
de leite, goiabada e romeu e julieta.



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Descarte a palha, o cabelo e lave bem as espigas de
milho sob dgua corrente. Para debulhar as espigas:
na tabua (ou dentro de uma assadeira grande),
apoie a espiga de milho de pé e com uma faca
corte os graos de milho para debulhar (se preferir,
utilize um extrator de graos proprio para milho). No
liquidificador, bata o milho com o leite até triturar
bem. Sobre uma panela, passe o leite batido por
uma peneira, pressionando com as costas de uma
colher para extrair bem todo o liquido — descarte o
bagaco. Misture o agucar, leve ao fogo médio e
mexa com um batedor de arame até comegar a
ferver. Abaixe o fogo e continue mexendo por mais
5 minutos, até formar um creme grosso — o curau
engrossa de repente, se comecgar a empelotar ou
grudar no fundo da panela, retire do fogo e mexa
vigorosamente com o batedor. Com uma concha,
distribua o creme em seis tigelas individuais e leve
para a geladeira. Deixe esfriar por pelo menos 1
hora. Sirva polvilhado com canela em po.



Cuscuz

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Misture a farinha de milho flocada, o coco ralado, o
agucar e o sal. Acrescente a essa mistura um pouco
de dgua de modo a formar uma farofinha Umida. Se
ficar muito seco, cologue um pouquinho mais de
agua e misture novamente. Deixe descansar por
uns 10 minutos. Enquanto isso ponha uma
cuscuzeira em fogo médio com dgua para aquecer.
Passados os 10 minutos, coloque na cuscuzeira a
mistura que ficou descansando e cozinhe por cerca
de 20 a 30 minutos. Quando estiver quase pronto,
regue o cuscuz com o leite, abaixe o fogo e espere
5 minutinhos antes de desligar

Pode ser servido com acompanhamentos doces ou
salgados.




Cuscuz paulista

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Peneirar a farinha-de-milho. Peneirar a farinha-de-
mandioca e misturar as duas. Umedecer com a
agua salgada morna. Juntar os temperos verdes e
misturar bem. Deixar descansar por uma hora.
Numa panela, colocar o éleo e o azeite, acrescentar
a cebola, o tomate e as pimentas, e cozinhar, em
fogo médio, durante 15 minutos. Juntar os
camarGes ao molho e cozinhar somente ate
levantar fervura. Retirar do fogo. Despejar somente
o liquido da panela sobre a farinha e misturar bem,
ate formar uma farofa Umida. Refogar os palmitos.
Decorar o fundo e os lados da panela superior do
cuscuzeiro com os pedacos de palmito, os
camar®es grandes, as rodelas de ovo cozidas, as
metades de sardinha e as rodelas de tomate. Ir
enchendo a panela com camadas de farinha
alternadas com camadas de camarfes, palmitos,
rodelas de ovos, sardinhas e assim por diante, até
terminar os ingredientes. Encher a panela inferior
do cuscuzeiro com agua até a metade. Cobrir o
cuscuz com as folhas de couve. Encaixar uma
panela na outra e cobrir o cuscuzeiro com um pano
de prato limpo. Tampar e levar ao forno médio.
Quando as folhas de couve estiverem cozidas (cerca
de 30 minutos), o cuscuz estara pronto. Retirar do
fogo, escorrer a d4gua do cuscuzeiro e deixar
descansar 10 minutos. Desenformar com cuidado e
servir.




Dadinho de tapioca
com queijo-coalho

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Forre com filme uma assadeira pequena, de cerca
de 20 x 25 cm. Numa tigela grande, rale o queijo-
de-coalho. Junte a tapioca e misture. Tempere com
sal e pimenta. Leve o leite para ferver e misture a
tigela com a tapioca, mexendo bem, com cuidado
para ndo formar grumos, até que todo leite tenha
sido incorporado. Ndo deixe endurecer muito.
Transfira a mistura para a assadeira preparada e
espalhe com a colher. Para deixar a superficie lisa,
cubra com filme e aplaine com as maos. Deixe
esfriar e leve a geladeira por pelo menos 3 horas.
Forre o fundo de uma assadeira com papel-
manteiga. Preaqueca o forno a 180 ¢°C
(temperatura média). Transfira a massa para uma
tabua, retirando o plastico. Com uma faca, corte
em tiras de 2 cm, e as tiras, em cubos. Leve para
assar por 40 minutos ou até dourar. Se preferir, frite
em o6leo quente. Nesse caso, fica pronto num piscar
de olhos. Cuidado para ndo queimar. Sirva com
molho de pimenta agridoce.

Receita do chefe Rodrigo Oliveira, do Mocoto.



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Numa panela grande, cologue os cubos de
abdbora, o aclcar, os cravos e a canela em rama.
Misture, tampe e leve ao fogo baixo. Deixe cozinhar
por 30 minutos, até que a abdbora fiqgue macia e
solte dgua para formar uma calda. Mexa de vez em
guando com uma espatula para ndo grudar no
fundo.

Passados os 30 minutos iniciais, abra e mantenha a
panela em fogo baixo. Deixe cozinhar por mais
cerca de 40 minutos para a abébora desmanchar e
a calda secar - mexa de vez em quando,
pressionando os cubos de abdbora com a espatula
para formar uma pasta. Atencdo: no final do
cozimento o doce ainda deve estar Umido, ele
absorve a calda e fica mais firme ao esfriar.

Desligue o fogo, transfira o doce para um pote de
vidro (ou compoteira) e deixe amornar. Feche e
leve para a geladeira. Sirva puro ou acompanhado
de queijo branco.



Doce de-Espécie

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Recheio: Colocar todos os ingredientes numa
panela e levar ao fogo alto mexendo sem parar.
Depois que a calda comecar a ferver, mexer de vez
em quando. Quando a mistura estiver bem
cremosa, desligar o fogo, passar para um tabuleiro
untado com manteiga e deixar esfriar.

Massa: Colocar a farinha de trigo numa tigela e
juntar o 6leo, o sal e a agua. Misturar até que a
massa fiqgue homogénea. Em seguida, polvilhar
farinha de trigo sobre uma superficie de trabalho.
Abrir a massa com um rolo até ficar bem fina. Com
a ajuda de um copo, corta-la em discos. Polvilhar
uma assadeira com farinha de trigo e colocar os
discos de massa.

Montagem: No meio de cada disco de massa,
colocar uma colher de sopa generosa da cocada ja
fria. Decorar cada docinho com tiras finas da
massa, fazendo um lago. Colocar os doces em forno
qguente e assar por aproximadamente 20 minutos.



. Doce de jaracatia

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Numa panela de cobre, dissolva o aclcar na dgua e
cozinhe até ponte de fio, acrescente o cravo e o
jaracatia ralado e cozinhe em fogo baixo até o doce
ficar transltcido - o ponto pode ser o de calda ou o
de corte.




INGREDIENTES

 Eisbein (joelho de
POrco)

MODO DE PREPARO

Cologue em uma panela grande os joelhos de
porco, as cebolas, % xicara (chd) de cheiro-verde, o
alho, o louro, o sal, a paprica, a pimenta-do-reino e
o vinagre. Junte 6 litros de agua fervente ou até
cobrir os joelhos de porco. Tampe e cozinhe por 4
horas (ou uma hora na panela de pressdo mais 40
minutos de forno) ou até a carne ficar bem macia
(desmanchando e saindo dos ossos). Durante o
cozimento retire a espuma que forma na superficie.
Retire do fogo. Tire os joelho de porcos e separe
somente a carne.

Sirva com repolho roxo refogado e batatas cozidas
com alecrim. Disponha o restante do cheiro-verde.
Decore com tomilho.




INGREDIENTES

Empadinha de
frango

MODO DE PREPARO

Massa: Numa tigela grande, coloque a farinha, a
manteiga e a gordura vegetal. Misture com as maos
até obter uma farofa grossa. Acrescente 0os ovos e o
sal e amasse até formar uma massa homogénea.
Embrulhe em filme plastico e deixe descansar
enquanto prepara o recheio.

Recheio: Numa panela, leve o caldo de frango ao
fogo médio. Quando comegar a ferver abaixe o
fogo. Cologue o frango e deixe cozinhar por cerca
de 20 minutos. Escorra o caldo e guarde-o para
uma sopa. Desfie o frango com a ajuda de um garfo
procurando ndo deixar pedagos grandes. Reserve.
Coloque o azeite numa panela e leve ao fogo para
esquentar. Acrescente a cebola e refogue por 2
minutos. Coloque o alho picado e refogue-o por
mais 1 minuto. Junte o tomate e refogue por mais 3
minutos. Acrescente o frango desfiado e refogue
por mais 1 minuto. Junte a farinha de trigo e
misture bem. Regue o leite, de uma vez, e mexa
rapidamente. Tempere com sal, noz-moscada e
salsinha. Quando engrossar, desligue o fogo.
Quando o recheio estiver pronto, prepare as
forminhas com a massa. Separe uma porc¢do de
massa e aperte contra o fundo e a lateral de uma
forminha. Ndo deixe a massa muito grossa. Retire o
excesso e repita o procedimento com todas as
forminhas. Reserve um pouco da massa para fazer
as tampinhas. Cologue o restante da massa sobre
um pedaco grande de filme pldstico. Cubra com
outra folha e abra a massa com um rolo. Este
processo € fundamental para a massa ndo quebrar.
Corte 12 rodelas um pouco maiores que o didmetro
das forminhas. Reserve.

Recheie as forminhas e acrescente uma azeitona
em cada empada.Tampe com um disco de massa e
aperte a juncdo com a ponta dos dedos. Coloque as
gemas dentro de um recipiente e bata com um
garfo. Pincele a superficie da massa com a gema
batida. Preaqueca o forno em temperatura média
(180 graus). Deixe as empadinhas assarem por 20
minutos ou até que fiqguem douradas. Retire do
forno e espere esfriar para desenformar.



Empadao Goiano

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Massa: Numa vasilha, colocar a farinha e o sal.
Fazer uma depressdao no meio. Colocar a banha, a
manteiga, 2 ovos e a agua. Misturar com a ponta
dos dedos. Polvilhar uma superficie com farinha de
trigo e amassar a mistura até obter uma
consisténcia maledvel. Embrulhar em papel
aluminio e guardar na geladeira até o dia seguinte.

Recheio: Fritar a linguica e o pernil separadamente.
Refogar e desfiar o frango, reservando o caldo.
Fazer um molho de tomates, cebola e caldo de
frango. Engrossar com a farinha de trigo e colocar
as azeitonas. Reservar.

Abrir a massa, colocar nas formas, sem untar. O
recheio deve estar frio. Colocar o recheio um a um,
depois o queijo e por ultimo o molho. Tampar a
forma com a massa. Pincelar com gema de ovo.
Assar em forno preaquecido, em temperatura
média, até dourar.



@, | /» Escondidinho de
carne-de-sol
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INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Corte a carne de sol em pedacos médios. Coloque
numa panela com agua e deixe ferver. Escorra.
Repita esse processo por trés vezes. Desfie e
reserve. Cozinhe a macaxeira com sal, sem deixar
muito mole. Tire o fio central e passe no
processador. Leve ao fogo a macaxeira, a manteiga
e o creme de leite, mexendo e deixe ferver por 5
minutos. Corte a cebola em rodelas, frite na
metade da manteiga, junte a carne de sol e
refogue. Coloque em refratario uma camada da
macaxeira, outra de charque e cubra com a
macaxeira restante. Polvilhe parmesao ralado e por
cima o queijo de coalho picado. Leve ao forno
quente, para gratinar.




INGREDIENTES

Esfirra

MODO DE PREPARO

Em uma bacia, coloque os ingredientes secos para
o preparo da massa, faca uma cova e coloque o
oleo. Acrescente a dgua morna e sove bem com as
mados. Ao ficar bem macia, deixe descansar por 1
hora. Com o recheio ja pronto e frio, apds a massa
ter descansado, divida-a em 30 bolinhas,
colocando-as em tabuleiro polvilhado.

Modele-as, abrindo com o rolo e recheando,
fazendo um formato de triangulo. Passe para um
tabuleiro pincelado com éleo, arrumando-as e
deixando espago para crescerem. Pincele com a
gema e salpique orégano. Deixe crescer por 1 hora.
Em forno pré-aquecido, leve ao forno em
temperatura alta, por 15 minutos.



Farofa de quiabo

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Lave e seque bem os quiabos com um pano de
prato limpo. Descarte as pontas e corte cada um
em fatias de cerca de 2 cm, na diagonal. Descasque
e pigue fino a cebola. Descasque e corte 0os ovos
cozidos em cubos médios. Leve uma frigideira
grande com a manteiga ao fogo médio. Quando
derreter, junte a cebola, tempere com uma pitada
de sal e refogue por cerca de 3 minutos, até
murchar. Junte o quiabo e refogue por 5 minutos,
mexendo de vez em quando (ndo mexa muito para
ndo soltar muita baba e amolecer). Junte a farinha
aos poucos, mexendo com a espatula para
incorporar. Desligue o fogo, tempere com sal e
pimenta a gosto, misture os ovos cozidos e transfira
para uma travessa.

Sirva com frango caipira.




Feijao tropeiro

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Cozinhar feijdo até ficar macio (deixar os graos
inteiros). Deixar escorrer o caldo numa peneira.
Picar o toucinho, temperar com sal e fritar até
comecar a amarelar. Reservar a gordura. Refogar a
linguica numa panela com um pouco d'agua e
tampar. Destampar logo que a agua secar, para
corar. Na gordura do torresmo (1/2 xicara de cha)
bem quente, refogar o alho, as cebolas, os ovos e o
feijdo (sem o caldo) e refogar mais um pouco.
Adicionar a farinha, o torresmo e a cebolinha.
Arrumar numa travessa grande. Enfeitar em volta
com rodelas de linguica.




INGREDIENTES

Feijoada

MODO DE PREPARO

Retirar o sal das carnes. Escolher o feijdo, lavar e
colocar pra cozinhar com as folhas de louro.
Acrescentar as carnes em pedacos grandes. Depois
colocar os embutidos (eles cozinham rapidamente).
Retirar as carnes a medida que ficarem cozidas.
Deixar esfriar e picar em pedacos grandes. Dourar o
alho em ¢éleo e colocar no feijao. Corrigir o sal, se
necessario. Retirar a metade do feijdo e bater no
liquidificador. Colocar as carnes em vasilhas
separadas e cobrir com caldo de feijdo. Deixar
ferver.

Torresmo: Enrolar o toucinho em canudo, amarrar
com um barbante e congelar. Cortar na maquina de
frios em fatias finas. Pré fritar os pedacos de
toucinho, retirando-os antes de dourar. Colocar os
torresmos em uma vasilha, despejar o restante da
gordura na panela. Deixar fritar e levar a geladeira.
Antes de servir, colocar os torresmos em gordura
guente, deixar fritar e escorrer.

Acompanhamento: farofa, couve frita e laranjas
tipo bala.



INGREDIENTES

(Y Furrundu

MODO DE PREPARO

Rale os mamd&es e lave bem, até retirar todo o leite.
Leve o0 mamade ralado ao fogo com a rapadura,
gengibre, cravo e canela. Deixe cozinhar em fogo
brando, mexendo sempre, até aparecer o fundo da
panela. A média é de 40 minutos de cozimento.

Sugestdo: servir com queijo fresco.



Galinhada com
pequi

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Dourar o alho e a cebola no azeite. Em seguida,
acrescentar o tomate, o acafrdo, o creme de
galinha, o caldo de galinha, o sal, o pequi, a
gueroba, as folhas de louro, o arroz e a agua e
deixar cozinhar por uns 20 minutos. Depois, colocar
por cima o frango grelhado, a linguica, a pimenta-
de-bode, a ervilha, azeitonas verdes e o cheiro-
verde.




7] Geleia de mocoto

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Em uma panela de pressdo, coloque o leite, o
acucar e o mocotd e cozinhe em fogo baixo por
cerca de duas horas, até que o mocotd se dissolva.
Passado esse tempo, tire a panela do fogo e espere
a pressdo sair totalmente. Volte ao fogo com a
tampa aberta e va adicionando dgua aos poucos,
mantendo em fogo baixo, até o mocotd espesse.
Quanto mais tempo de cozimento, mais espesso
ele fica. Para servir em barra para corte, espere o
mocotd esfriar.
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Goiabada

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Atencdo: Esta receita requer 12 horas para esfriar.

Retire as sementes das goiabas, bata no
liquidificador e peneire (descarte o bagaco).

Transfira para um tacho grande, junte as metades
de goiaba e o acucar e leve ao fogo médio,
mexendo sempre, até se soltar do fundo.

Despeje em tabuleiro ou férma retangular forrada
com plastico grosso e deixe esfriar de um dia para o
outro (12 horas) antes de cortar em tabletes.
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< Lambe-lambe de
Mariscos

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Limpe os mariscos com uma escova, deixando-os
com a casca bem limpa. Em uma panela grande
coloque a cebola picada para refogar, alho e em
seguida o tomate. Depois de refogados, junte o
colorau e o acafrdo, mexendo bem. Coloque os
mariscos com a casca, sobre os temperos ja
refogados. Feito isso, coloque o arroz por cima do
marisco por toda a panela. Acrescente um litro de
agua e abafe a panela com uma tampa. Mexa
sempre até que o marisco abra e o0 arroz entre na
casca, buscando trazer o arroz que esta no fundo
da panela para cima até ficar com pouco caldo e o
arroz cozido. Desligue e no final jogue o tempero
verde por cima, abafe, e sirva-se.




Mandioca frita

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Encha uma tigela grande com 8 xicaras de dgua e o
vinagre branco. Adicione os pedacos de mandioca e
remova por 30 minutos para remover o amido.

Aqueca o 6leo de canola a 150 °C.

Em uma panela grande, ferva 5,6 litros de agua e
sal. Adicione os pedacos de mandioca e cozinhe,
por cerca de 6 minutos, até ficarem macias e quase
translicidas. Usando escumadeira, retire as
mandiocas da agua e coloque sobre uma toalha
limpa para escorrer; deixe os pedagcos de mandioca
esfriarem.

Divida as mandioca em 3 porc¢0es.

Coloque a primeira por¢cdo no oleo quente.
Branqueie durante 2 minutos, retire do dleo e
transfira para uma grelha ou grade de resfriamento,
sobre uma assadeira para escorrer o excesso de
gordura. Repita 0 mesmo processo com as outras 2
porcdes restantes de mandioca.

Agueca o 6leo de canola até chegar a temperatura
de 182 °C.

Novamente trabalhando em 3 porg¢des, frite os
pedacos de mandioca, por cerca de 3 minutos, até
ficarem douradas e crocantes. Usando uma
escumadeira, retire as mandiocas do éleo quente e
coloque em um prato revestido de toalha de papel.
Repita o0 mesmo processo com as 2 porcdes
restantes de mandioca.

Sirva imediatamente.



Manigoba

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Pique as folhas de mandioca sem os talos e moa
muito bem em uma maquina de moer carne, até
dar 6 kg. Num paneldo com bastante agua, leve a
maniva moida ao fogo brando e deixe ferver
durante 72h. Mexa de vez em quando, dando pelo
menos trés boas mexidas por periodo, manh3,
tarde e noite; isto é feito para que as folhas nao
grudem na panela. Coloque sempre agua, pois a
massa nao pode ficar seca. Quando for dormir,
complete a dgua de novo e deixe o fogo mais baixo
possivel. Passada 72h, acrescente o toucinho
branco e o toucinho defumado inteiros. Deixe
ferver por mais 24h, sempre em fogo brando e
completando a dgua e dando no minimo trés boas
mexidas por periodo. Com a maniva continuando a
ferver na tarde do quarto dia, a parte, ponha as
carnes salgadas e o charque de molho para tirar o
excesso de sal. Ficam de fora apenas o paio, o
chourico, a linguica e o bucho de boi. No quinto
dia, corte em pedacos do tamanho de servir o
bucho de boi e escalde muito bem para tirar todo o
cheiro. Corte também em tamanho de servir as
carnes salgadas, lave bem e afervente, junte tudo e
ponha no paneldo em que a maniva continua
fervendo por mais 48h, desligando o fogo quando
for dormir. No sexto dia cortar em rodelas o paio, o
chourico e a linguica e colocar para ferver. No
sétimo dia a manicoba ja esta pronta e fica como se
fosse uma feijoada. A cor da maniva que no inicio
do cozimento ¢é verde bem vivo vai se
transformando até ficar um verde muito escuro
quase preto.

Sirva com arroz branco, farinha d'agua de mandioca
e uma pimenta de cheiro.



INGREDIENTES

¥ Manjar de coco

MODO DE PREPARO

Manjar: Em uma panela coloque o amido, o aguUcar
e o leite de coco. Misture bem até nao ficar
nenhuma pelotinha.

Acrescente o leite, misture e leve ao fogo mexendo
sempre até engrossar e vocé ver o fundo da panela.

Coloque o creme em uma forma molhada e deixe
esfriar.

Quando esfriar, leve a geladeira por 12 horas.

Calda: Misture todos os ingredientes e leve ao fogo
médio/baixo até que a calda reduza pela metade.

Desligue o fogo, transfira para um potinho e deixe
esfriar na geladeira.

Desenforme o manjar em um prato bonito e sirva
com a calda de ameixa.




Matambre

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Estenda o matambre sobre uma superficie
previamente limpa com a parte da carne para cima
e a gordura para baixo, conserte-o como um
retangulo e retire a gordura em excesso salpicando
sal a gosto; Passar no moedor (ou picar bem
miudinho) o alho, cebolinha, orégano, pimenta
dedo de moga, salsa, louro, colorau e vinagre (se no
moedor ou processador ndo deixar essa mistura
muito liquida), colocar esta mistura na carne
uniformemente; Enrole a carne, coloque em um
saco plastico, feche e leve a geladeira até o préximo
dia nesta marinada. No dia seguinte estenda
novamente o matambre, distribua uniformemente
0s temperos sobre ele. Em uma tigela coloque os
paes demolhados no leite (retire o excesso de leite)
0 ovo cru, o mix de verduras e o queijo ralado e
misture bem e espalhe sobre o matambre.
Finamente com uma faca corte em tiras os
pimentdes vermelhos e os ovos cozidos pelas
metades e espalhe sobre o Matambre. Enrole
cuidadosamente o matambre, amarre-o com
barbante (feche bem as pontas). Embrulhe o
matambre com papel aluminio de churrasco pelo
menos com 06 voltas e pontas bem amarradas.

No forno: coloque no forno cerca de duas horas a
1809C. Apds este tempo retirar o papel aluminio
deixar dourar por mais meia hora a 1802C.

Na churrasqueira: asse em brasa ndo muito forte
por 3 horas virando de 15 em 15 minutos. Apds
retire o aluminio dourar por mais 30 minutos.

O matambre tem origem da Espanha, a qual é
chamado de "mata hambre", significando em nosso
idioma “mata fome”. Este corte de carne fica
localizado na estrutura muscular do boi,
protegendo assim a costela, um corte bem peculiar
nos pratos gauchos.




INGREDIENTES

Mousse de cupuacgu
* com ganache de
chocolate

MODO DE PREPARO

Mousse: Bata no liquidificar todos os ingredientes
até obter uma mistura homogénea e reserve.

Ganache: Aqueca o chocolate picado no
microondas em potencia alta por um minuto ou
derreta em banho-maria. Misture o creme de leite
e mexa bem até ficar bem liso, brilhante e morno.




Mousse de
maracuja

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Corte 4 maracujas ao meio e, com uma colher,
raspe a polpa dentro do copo do liquidificador.
Tampe e pulse algumas vezes apenas para soltar a
polpa da semente, sem bater muito. Passe a polpa
por uma peneira e descarte as sementes.

Lave e seque o copo do liquidificador. Junte o leite
condensado, o creme de leite e a polpa coada. Bata
todos os ingredientes até virar um creme bem liso e
perfumado (cerca de 8 minutos).

Transfira para um refratdrio bonito e leve a
geladeira por 6 horas para firmar. Espalhe a polpa
de um maracuja sobre a musse e sirva a seguir.




INGREDIENTES

Moqueca

MODO DE PREPARO

Em uma panela de barro ja quente, coloque parte
do azeite de dendé e refogue o alho. Adicione
depois a parte das cebolas, pimentdes e tomates.
Deixe-os murchar um pouco. Coloque o peixe
temperado com sal, pimenta e suco de limdo. Em
seguida, acrescente o caldo de peixe e o resto da
cebola, pimentdo e tomate. Tampe e deixe
cozinhar. Para finalizar, coloque o restante do azeite
de dendé, do leite de coco e o coentro. Ajuste o
tempero e sirva com pirdo e arroz branco.



Moqueca capixaba

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Numa panela grande, coloque o 6leo e as sementes
de urucum. Leve ao fogo baixo e deixe ferver,
mexendo sempre para misturar. Quando o dleo
comecar a ficar avermelhado e as sementes
ligeiramente pretas, retire do fogo. Deixe esfriar e
coe. Reserve. Coloque as postas de peixe num
recipiente e tempere com sal e o suco de limdo.
Enguanto prepara os outros ingredientes, deixe o
peixe marinando na geladeira. Com uma faca
afiada, corte os tomates ao meio e retire as
sementes. Pique as metades em pedacos
pequenos. Descasque as cebolas e corte cada uma
delas ao meio. Em seguida, apoie cada metade
numa tabua e corte em cubos. Lave as folhas de
coentro, de cebolinha sob dgua corrente e seque
bem. Pique as ervas. Leve uma panela grande ao
fogo baixo e acrescente o azeite e o d6leo de
urucum e deixe aquecer. Em seguida, acrescente a
cebola e refogue por 2 minutos. Com uma
escumadeira, retire metade da cebola e reserve.
Adicione metade do tomate picado e mexa bem
com uma colher de pau. Em seguida, coloque as
postas de peixe sobre a cebola e o tomate. Cubra as
postas com a cebola reservada e o tomate restante.
Acrescente o coentro, o sal e o caldo de peixe.
Tampe a panela e deixe cozinhar, em fogo baixo,
por 10 a 15 minutos, sem mexer. Verifique os
temperos e se o peixe esta cozido.




Moqueca de
7z banana

-

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Esquentar a panela de barro, colocar o azeite e
bota o sal, o alho e a cebola para dourar. Em
seguida, colocar o colorau e jogar o tomate e os
temperos. Deixar ferver um pouco e, depois, coloca
a 4agua. Deixar cozinhando até os temperos
dissolverem e o molho engrossar. Por ultimo, joga a
banana. Quando ferver, prova o sal e deixa
cozinhando por, no maximo, 15 minutos.




Pacoca de
amendoim

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Triture o aguUcar por 1 minuto (liquidificador ou
processador). Adicione o amendoim e bata por
mais 10 segundos. Cologque a mistura em uma
tigela, acrescente a flor de sal e mexa com as maos
para incorporar bem.

Forre uma assadeira com papel manteiga. Use um
aro para dar o formato das pagoquinhas, colocando
a mistura dentro dele e prensando com um pildo.

Leve ao forno a 140 °C graus por 10 minutos. Retire
do forno, espere esfriar e sirva.



Pacoca de carne
seca

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Corte a carne-seca em cubos de 7 cm — é o
tamanho ¢é ideal para dessalgar a carne. Coloque
numa tigela e lave bem sob 4gua corrente.

Cubra os cubos de carne com 5 xicaras (cha) de
agua fria e deixe na geladeira durante 12 horas —
troque a dgua da carne-seca pelo menos 2 vezes
durante a dessalga.

Escorra a dgua e transfira a carne para a panela de
pressdo, cubra com agua até completar metade do
volume da panela, tampe e leve ao fogo alto. Assim
que a panela comegar a apitar, abaixe o fogo e
deixe cozinhar por 30 minutos.

Enquanto a carne cozinha, descasque e pique fino a
cebola e o0 alho.

Passado o tempo de cozimento, desligue o fogo,
Espere toda a pressdo sair antes de abrir a panela
(se preferir, levante a valvula com um garfo para
acelerar o processo). Escorra a dgua e descarte o
excesso de gordura da carne. Transfira os cubos
para o processador e bata no modo pulsar até ficar
bem desfiada.

Leve uma frigideira, de preferéncia antiaderente, ao
fogo médio. Quando aquecer, adicione a manteiga
de garrafa, junte a cebola, tempere com uma
pitada de sal refogue por 2 minutos até murchar.
Junte o alho e mexa por 1 minuto para perfumar.

Acrescente a carne-seca e refogue por cerca de 10
minutos, até ficar bem dourada. Junte a farinha de
mandioca torrada, aos poucos, mexendo por 2
minutos apenas para aquecer. Prove e, se
necessario tempere com sal. Sirva a seguir, fica uma
delicia com salada de pimentao.




INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Triture o pinhdo cozinho ainda quente em um
liguidificador. Acrescente na mistura do pinhdo a
carne de gado, o lombo e o salsichdo (picados e
pré-assados ou fritos). Refogue em uma panela
com pouco 6leo, acrescente o bacon triturado e
deixe-o soltar bastante gordura, adicione a cebola
picada antes do bacon secar, pois a mesma
contribuird para umedecer novamente o bacon e
ficara um leve caldo onde sera adicionado o alho e
mais temperos, por ultimo, até dourarem
uniformemente. Junte os ingredientes triturados e
deixe fritar até dourar. As carnes podem ser fritas
ou assadas para que deem o aspecto de crocancia
no paladar.




Pamonha

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Descasque e rale as espigas de milho, raspando os
sabugos com uma colher. Acrescente o leite, a
banha gquente em quantidade suficiente para uma
massa consistente e tempere com agulcar ou com
sal. Coloque a massa em cada saquinho feito com a
palha, amarre-os e leve-os para cozinhar em um
caldeirdo com dagua fervente. Cubra com sabugos
para que as pamonhas afundem na 4gua,
proporcionando cozimento homogéneo.

Pode-se acrescentar, a cada uma, pedacos de
queijo fresco (pamonha doce ou salgada) ou
linguica (pamonha salgada).




Pao de batata-doce
recheado

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Numa tigela pequena misture o fermento e o acucar
com % de xicara (chd) do leite morno até dissolver.
Deixe descansar por cerca de 5 minutos, até comecar a
espumar. Numa tigela grande, misture a farinha com o
sal. Acrescente a batata-doce e misture bem. Abra um
buraco no centro e junte o fermento dissolvido. Numa
tigela pequena quebre 1 ovo e entdo junte aos
ingredientes — se ele estiver estragado vocé ndo perde a
receita. Misture com uma espatula, do centro para a
borda, para incorporar. Acrescente o restante do leite
morno aos poucos, misturando bem com a mao. Assim
que a farinha tiver absorvido os liquidos, junte a
manteiga e amasse bem — parece que ndo vai dar certo,
a manteiga demora para ser absorvida pela massa, mas
é assim mesmo, continue amassando. Aperte, amasse,
estique e amasse novamente até ficar com a textura
macia e Umida — marque 10 minutos no reldgiol Se
preferir, sove a massa na bancada ou na batedeira com
o gancho. Modele uma bola, volte a massa para a tigela
e cubra com um pano de prato. Deixe descansar por 1
hora em temperatura ambiente, ou até dobrar de
tamanho. Unte com manteiga uma assadeira grande de
cerca de 30 cm x 40 cm (se preferir, utilize uma
assadeira antiaderente). Assim que tiver crescido,
transfira a massa para a bancada e modele os paes:
corte a massa em 10 porgGes e enrole cada uma no
tamanho de bolas de ténis; transfira para a assadeira
untada, deixando espaco entre cada um para crescer e
achate levemente a superficie — isso serve para que os
pdes crescam de maneira mais uniforme. Cubra com o
pano de prato e deixe crescer por mais 40 minutos.
Quando faltar 20 minutos para dar o tempo de
crescimento do pdo, preaqueca o forno a 200 °C
(temperatura média). Numa tigela pequena, quebre o
outro ovo. Junte 2 colheres (chd) de dgua e misture bem
com um garfo. Com um pincel, passe a mistura de ovo
batido sobre os pdes. Leve os pdes ao forno para assar
por cerca de 30 minutos, até crescer e dourar. Retire do
forno e, com cuidado, desenforme sobre uma grelha —
se permanecerem na forma ou sobre uma superficie lisa
podem acumular vapor e amolecer. Deixe esfriar antes
de servir.




Pao de Queijo

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Cologue o polvilhe em uma vasilha e reserve.
Agueca o 6leo e a agua no fogo, em seguida, jogue
essa mistura sobre o polvilho. Junte os ovos a
massa e comece a mexer. Acrescente aos poucos o
gueijo ralado e continue mexendo. Amoleca a
massa com um pouco de leite ou dgua, até a massa
ficar em ponto de enrolar. Unte as mdos com
manteiga e faca bolinhas. Dispor os paes sobre uma
forma untada com manteiga e coloque para assar
em forno médio (180°C) pré-aquecido por cerca de
20 a 30 minutos.



Pao no bafo

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Primeiro misture o fermento com o leite morno e o
acucar. Mexa. O leite morno ajuda a ativar o
fermento mais rapido. Depois, em outra vasilha,
misture o trigo, os ovos, a banha. Acrescente nessa
mistura o fermento e o sal. Amasse até a massa
ficar bem homogénea, desgrudando das mados.
Cubra e deixe ela crescer por pelo menos uma
hora. Massa crescida faca bolinhas. Enquanto os
paezinhos descansam mais um pouco, refogue
todas as carnes no azeite de oliva. Coloque uma
pitada de sal e mexa. Em seguida, adicione a
cerveja e um pouco de agua. Abaixe o fogo e deixe
cozinhar com a panela fechada. Depois da carne
cozinhas, coloque o repolho. Em cima do repolho
acomode as bolinhas de pdo. Tampe a panela e
deixe no fogo por 40 minutos.




Pastel

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Numa tigela grande misture a farinha de trigo com
o sal. Numa tigela pequena, quebre o ovo e bata
com o garfo para misturar a clara com a gema.

Abra um buraco no centro da farinha e junte o ovo,
a dgua, o 6leo e a cachaca. Com um garfo, comece
misturando os ingredientes liquidos a farinha, com
movimentos do centro para fora. Assim que a
farinha tiver absorvido os liquidos, comece a
misturar a massa com as maos para incorporar bem
os ingredientes — de inicio a massa parece um
pouco seca, mas € assim mesmo. Amasse bem até
que a mistura fique lisa e macia.

Com uma faca, corte a massa ao meio para ficar
mais facil de abrir — mantenha a metade que ndo
for aberta embalada num pldstico para nao
ressecar.

Transfira a outra metade da massa para a bancada
levemente enfarinhada — é bem pouca farinha
mesmo, como vai dleo na receita, ela gruda pouco.
Com o rolo de macarrdo abra a massa formando
um retangulo de cerca de 40 cm x 20 cm e 2 mm
de espessura. Enquanto abre a massa, va girando e
virando, para que ela ndo grude na bancada.

Corte ao meio um saquinho préprio para alimentos
e cubra a massa aberta. Enrole a massa sobre ela
mesma, formando um rocambole — este truque,
usado pelas pastelarias, evita que a massa grude
nela mesma. Embale esse rolinho com outro saco,
feche e leve para a geladeira por no minimo 2
horas. O descanso da massa é essencial para que 0s
pastéis ndo abram na hora de fritar. Repita com a
outra metade da massa.

Apds o descanso da massa, pode montar os pastéis
com o recheio de sua preferéncia e fritar. Veja o
passo a passo do pastel de carne e do pastel de
banana.




INGREDIENTES

Pate de baru com
= gorgonzola

MODO DE PREPARO

Bater todos os ingredientes no liquidificador. Servir
como petisco em torradinhas, massa, carnes ou em
pedacos de péra ou como molho para massas.

Dica: Quando for servir com a péra, para evitar que
ela escurega, corte-a apenas quando estiver perto
de servir.




Pato no tucupi

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Temperar o pato com a cebola, o alho, o vinho
branco, o suco de limado, sal e pimenta. Cobrir com
filme plastico e deixar descansar na geladeira até o
dia seguinte. Aquecer o forno em temperatura
meédia. Transferir o pato com o tempero para uma
assadeira e levar ao forno, regando- o 4s vezes com
o molho, por cerca de 1 hora, até dourar e ficar
macio. Retirar do forno e deixar esfriar. Cortar o
pato em pedagos e reservar. Colocar o tucupi, a
pimenta-de-cheiro e a alfavaca em uma panela.
Levar ao fogo médio até ferver. Retirar metade do
tucupi fervido e reservar. Na panela com o tucupi
restante, colocar os pedacos de pato e deixar ferver
até que a carne figue bem macia. Transferir para
uma travessa. Passar o jambu na agua fervente e
acrescenta-lo a travessa com o pato. Aquecer o
tucupi reservado e derramar sobre o pato. Servir
com molho de pimenta-de-cheiro e farinha-de-
mandioca bem grossa.



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Em uma panela, adicione o acucar e o amendoim
sem casca e leve ao fogo baixo até o acgucar
derreter por completo e formar um caramelo.

Se o seu amendoim tiver casca, leve antes ao fogo
em uma frigideira com o amendoim para torrar até
soltar a casca.

Desligue o fogo e adicione o leite condensado e a
manteiga.

Mexa rapidamente para dissolver o leite
condensado e a manteiga por completo, até ficar
tudo homogéneo.

Distribua pequenas colheradas do doce sobre o
marmore ja untado com manteiga. Faca isso antes
que ele esfrie, e nivele com a ajuda de uma
espatula ou rolo de massa.

Deixe esfriar e corte em losangos.



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Peixe: Temperar as tiras de tildpia com sal. Empanar
o peixe na farinha de trigo, ovo e panko e fritar até
dourar.

Molho: Bata todos os ingredientes no liquidificador
até obter um creme homogéneo.

Sirva a seguir com o peixe frito e farinha de
mandioca.



INGREDIENTES

Picadinho

MODO DE PREPARO

Em uma frigideira, coloque o azeite e a manteiga,
em seguida junte a carne. Frite por
aproximadamente trés minutos, mexendo devagar.
Cologue a cebola, o alho, tempere com o sal e a
pimenta. Refogue por alguns minutos e adicione o
colorau, salsinha e tomate. Junte o caldo de
legumes para ficar molhadinho. Deixe reduzir por
uns 4 minutos em fogo baixo. Desligue e sirva.

Pode ser servido com arroz, feijdo, salada de
tomates (ou outra de sua preferéncia), farofa,
pastéis, ovo frito e banana frita.



Pierogi

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Massa: Em uma tigela, coloque a farinha de trigo, a
gema de ovo, o 6leo e o sal e misture bem. Depois,
acrescente a agua fervendo em volta da massa. Va
mexendo com a colher. Assim que a massa estiver
mais consistente, nem muito mole e nem muito
dura, sove bem e abra a massa com o rolo e corte
circulos, com um copo ou xicara.

Recheio: Em outra vasilha, coloque a batata cozida
amassada e a ricota. Mexa bem com as maos,
acrescente a salsinha, a cebolinha verde, a cebola e
um pouco de pimenta.

Pegue a massa que estava reservada e cortada em
circulos, coloque o recheio e feche bem apertando
as bordas com as maos. Se preferir, utilize um garfo
para unir as bordas da massa. Em uma panela,
coloque agua fervendo, um fio de d6leo e sal a
gosto. Aos poucos, va colocando os pierogis na
agua, por aproximadamente trés a quatro minutos.
Conforme forem boiando, tire-os com uma

escumadeira e coloque em uma travessa para
servir. Regar o pierogi com um molho de sua
preferéncia.
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INGREDIENTES

e

% Polenta cremosa
~com molho

R

MODO DE PREPARO

Leve o leite, 4gua e sal para ferver numa panela
grande. Acrescente a polenta aos poucos, mexendo
sempre. Abaixe o fogo e cozinhe tampado por 20
minutos, mexendo a cada 3-4 minutos para ndo
grudar no fundo da panela. Retire a panela do fogo
e misture a pimenta e a manteiga. Misture o queijo
aos poucos. Em uma panela aqueca o azeite
refogue o alho e a cebola. Frite a carne moida e
adicione o molho de tomate e o sal. Cozinhe por
alguns minutos até o molho criar consisténcia. Sirva
em cima da polenta quente.
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‘_ Polenta frita

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Em uma panela, ferver 1 litro de dgua, adicionar a
polentina ou farinha de milho mexendo sempre.
Adicionar o leite. Mexer até comecar a soltar da
panela. Juntar a manteiga, corrigir o sal e adicionar
a salsinha Dispor em um refratario coberto com
plastico filme, levar a geladeira e deixar de um dia
para o outro. Cortar a polenta em bastdes e fritar
em o6leo quente. Ralar parmesdo sobre as polentas
ainda quentes e servir.
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INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Cologue a dgua e o agucar para ferver e deixe 13 até
gue figue com uma cor ambar.

Jogue o caramelo nas forminhas ou na forma e
caramelize a forma por completo.

Bata todos os outros ingredientes no liquidificador.

Com a ajuda de uma peneira, coe o liquido dentro
das forminhas. Isso € uma DICA para evitar a
formacdo de bolhas de ar dentro do pudim. Se vocé
gostar dessas bolhas ndo precisa fazer esse passo.

Coloque as forminhas dentro de uma forma maior
e preencha com agua morna até a metade (Banho-
maria). Cubra a forma com papel aluminio, com a
parte brilhante virada para dentro.

Leve para assar a 1700C por 20 minutos (se as
formas forem pequenas) ou por 30 (se a forma for

grande). Retire o papel aluminio e termine de assar.
Esse tempo vai depender da quantidade de pudim
na sua forma e do tamanho dela também. As
minhas pequenas levaram um total de 1 hora e 15
minutos para assar.

DICA: O importante é que ao colocar uma faquinha
no pudim, ela saia lisa. Ou se preferir, é s6 balancar
o pudim e ver se esta firme, mas se movendo como
uma gelatina consistente.

Retire do forno e leve para gelar.

Esquente as forminhas na boca do fogdo para
desenformar.



Queijadinha

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Em um recipiente, passe as gemas pela peneira,
junte as claras e bata com um batedor de arame
por cerca de 30 segundos. Junte o Leite MOCA e a
manteiga, misture bem e adicione a farinha de
trigo, o queijo e 0 coco aos poucos, mexendo até
ficar homogéneo. Coloque forminhas de papel
dentro de formas de empada. Despeje a massa e
leve ao forno médio-alto (200°C), preaquecido, por
cerca de 35 minutos ou até dourar. Reserve. Em
uma panela, misture o agucar com 1 xicara (cha) de
agua e leve ao fogo baixo sem mexer. Espere
engrossar até obter ponto de fio. Distribua sobre as
queijadinhas. Sirva.



‘ Queijo coalho com
“melago de cafe

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Agueca em forno médio, durante 5 minutos, os
graos de café para deixa-los bem sequinhos. Em
uma tigela, misture-os com o melado de cana e
coloque em banho-maria durante 10 minutos.
Reserve na geladeira por 4 horas para apurar o
sabor do café. Tire da geladeira meia hora antes de
preparar 0s canapés.

Corte o queijo coalho em quadradinhos e coloque-
os na chapa ou frigideira para grelhar. Jogue o
melado com café em temperatura ambiente por
cima do queijo e sirva.



Quibe frito

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Cologue o trigo em uma tigela, cubra com o caldo
de carne dissolvido na 4agua quente e deixe
descansar por 1 hora ou até absorver toda a dgua e
esfriar.

Escorra, transfira para uma tigela maior e misture
com a carne, a horteld, a cebola, azeite, sal e
pimenta.

Com as mados Umidas, abra pequenas porc¢des do
quibe, divida a coalhada entre elas e feche,
modelando os quibes. Frite em dleo quente, aos
poucos, até dourar.

Escorra sobre papel-toalha e sirva.



INGREDIENTES

Quiche de queijo
coalho

MODO DE PREPARO

Massa: Peneire a farinha com o fermento e
adicione o ovo, a manteiga ou margarina e sal.
Enquanto amassa, va acrescentando a agua aos
poucos até formar uma bola macia. Deixe em
repouso por 20 minutos.

Abra a massa com o rolo e forre todo o interior de
uma férma de fundo removivel com 20 cm de
didmetro. Fure a massa em diversos pontos para
nao estufar enquanto assa e reserve na geladeira
por 15 minutos.

Distribua a mistura de queijos e cubra com a
mistura de ovos e creme de leite.

Leve ao forno médio preaquecido (2009C) por
cerca de 30 minutos ou até que o recheio esteja
firme e a superficie, ligeiramente dourada. Aguarde
uns 10 minutos para desenformar e servir.

Recheio: Bata os ovos com o creme de leite.
Reserve. A parte, misture o parmes3ao com o queijo

coalho.



Quindim

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Em uma tigela misturar o coco, o acucar e a
manteiga. Misturar com as maos até que o coco
solte liquido o suficiente para dissolver o acucar.
Reservar durante 1 hora. Enquanto isso, untar as
formas com glucose. Adicionar as gemas
peneiradas, misturando com uma espatula. Colocar
a mistura das gemas nas forminhas, enchendo até
o topo. Deixar descansando 30 minutos, antes de ir
pro forno. Pré-aquecer o forno a 180 graus e levar
os quindins para assar em banho-maria. Quando
estiverem dourados, estd pronto. Desenformar
guando estiver frio.




INGREDIENTES

Rabada

MODO DE PREPARO

Lave bem com d&gua corrente 1 rabo de boi em
pedacos e com uma faca retire o excesso de
gordura. Tempere com sal e pimenta-do-reino
moida a gosto e reserve. Numa panela de pressao
(de 10 litros) em fogo médio, aqueca 1 colher
(sopa) de azeite e coloque a cebola, a cenoura, o
alho-poré, o salsdo, o alho, a pimenta dedo-de-
moca, a laranja, o abacaxi e o anis-estrelado e
refogue bem até os legumes ficarem macios (5
minutos) Adicione o rabo de boi temperado, o
molho shoyu, a cachaca e a dgua e misture, abaixe
o fogo, tampe a panela e apds pegar pressao conte
1 hora. Desligue o fogo e deixe a pressdo sair
naturalmente. Abra a panela, retire os pedacgos de
rabo de boi e coe o caldo. Volte o caldo para a
panela e com uma concha retire o excesso de
gordura. Leve o caldo ao fogo médio até reduzir
pela metade (15 minutos). Ajuste o sal e se
necessario, coloque 1 colher (sopa) de agucar para
ficar mais suave. Com um garfo desfie o rabo de boi

e descarte os 0ssos. Sirva a carne carne desfiada
com o caldo reduzido.



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Em uma vasilha, colocar os ovos, fermento, salsa e
cebolinha, sal e a farinha de rosca na moela e
misturar tudo muito bem. Separar em partes de
aproximadamente meio quilo colocando-as em um
saco de plastico (cada) apropriado para fervura. Ter
o cuidado de retirar o ar dos sacos, apds colocado o
recheio, deixando uma folga, pois ele tende a
crescer. O saquinho deve ser bem amarrado. Apds
ensacado, cozinhe em uma panela (ou quantas
necessarias) com agua fervente, em fogo brando,
por aproximadamente 3h (se for todo o conteudo
em apenas uma panela. Quantidades menores, em
panelas menores, o tempo é menor.

O recheio pode ser servido puro, em fatias, ou
dentro da galinha cozida.

O recheio é servido em todas as festas religiosas de
Sdo Pedro de Alcantara e nos municipios vizinhos
de colonizagdo alemd da regido da grande
Floriandpolis, entre eles, Angelina, Aguas Mornas,
Anténio Carlos, S3o Bonificio e Anitapolis. E
comum nos lares alcantarenses. No municipio de
Sdo Pedro de Alcdntara, no més de outubro,
realiza-se, no saldo de festas da igreja matriz, a
Festa do Recheio.



Romeu e Julieta

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Um pedaco de queijo, uma fatia de goiabada e
pronto.




INGREDIENTES

Sagu com vinho

MODO DE PREPARO

Para hidratar o sagl (Pulo do gato): Em uma
travessa de vidro coloque o sagl, metade do vinho
e deixe descansar por 1 hora. Em uma panela,
coloque a dgua para ferver e acrescente o sagu
hidratado no vinho. Mexa bem, deixe cozinhar
mexendo algumas vezes, por 5 minutos. Acrescente
o restante do vinho e deixe cozinhar até as bolinhas
comecarem a ficar transparentes. Adicione a
canela, os cravos e o agucar. Mexa bem e cozinhe
mexendo para ndao grudar no fundo da panela.
Quando as bolinhas estiverem na sua maioria
transparentes, desligue e deixe estriar.

Pode ser servido morno ou frio com creme de
baunilha e canela em pd ou com leite.




INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Paté base: Bata todos os ingredientes no
liquidificador até ficar com consisténcia cremosa e
leve para gelar.

Paté de ervas: Bata todos os ingredientes no
liquidificador, leve para gelar e utilize.

Puré de mandioquinha: Bata em batedeira todos os
ingredientes até ficar um puré bem cremoso e
utilize.

Montagem: Em uma forma coloque quatro fatias
de pdo e cubra com o puré de mandioquinha.
Cubra com mais uma camada de pao e espalhe
uma camada de paté de ervas. Cubra com as fatias
de pdo restantes e leve para gelar. Desenforme,
corte em 48 quadradinhos e decore com puré de
mandioquinha ou a gosto.



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Numa panela de pressdo coloque a carne, o alho, a
cebola picada, o louro, o caldo de carne, a pimenta
dedo-de-moga, o vinho, a dgua e o molho inglés,
tampe a panela e leve ao fogo médio por 1 hora,
contando apds pegar pressao.

Depois desse tempo, desligue o fogo, retire a
pressdo, abra a panela e coloque a cebola fatiada e
os pimentdes. Volte a panela ao fogo baixo e, com
uma colher de pau, mexa até a carne ficar
totalmente desfiada e os temperos incorporados.
Adicione as azeitoas e as alcaparras e salpique a
salsa. Retire do fogo e sirva em seguida dentro de
um pdo italiano (ou francés), sem a tampa.
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INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Leve os miudos de porco ao fogo com bastante
agua, suco de limdo e lim&es cortados ao meio.
Espere ferver, troque a agua e ferva novamente.
Pigque os miudos e reserve.

Em uma vasilha, acrescente os tomates, os
pimentBes, as cebolas, o alho, cheiro verde,
coentro e hortela. Reserve.

Em uma panela, acrescente os miudos picados e
todos os outro ingredientes. Refogue por 5 minutos
e acrescente 1 litro de dgua. Cozinhe por mais 2h

até que os miudos figuem bem macios.




4 Sopa paraguaia

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Refogue a cebola até que fique transparente,
acrescente o leite ja aquecido e deixe ferver junto.
Em um recipiente a parte coloque o fuba. Aos
poucos va misturando o leite fervente com o fub3,
mexendo sempre para ndo empelotar, apds
misturar todo o leite com o fubd, deixe descansar
um pouco (para esfriar). Acrescente os ovos ja
batidos ao mingau de fuba e mexa bem. Por ultimo
acrescente o queijo e cologue em uma assadeira
untada com bastante 6leo. Leve ao forno por 40
minutos.



INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Preaqueca o forno a 180 2C (temperatura média).
Unte duas assadeiras com manteiga e polvilhe com
farinha de trigo.

Na tigela da batedeira, coloque o acucar e a
manteiga. Bata até formar um creme. Acrescente
um ovo de cada vez, batendo apenas para misturar
- a cada adicdo, desligue a batedeira e raspe a
lateral da tigela com uma espatula.

Numa tigela, misture a farinha com o amido de
milho. Adicione essa mistura de secos ao creme da
batedeira em etapas, batendo entre cada adicdo
apenas para misturar - se necessario, raspe a lateral
da tigela com a espatula. Atengdo: a massa fica um
pouco mole, mas é normal.

Polvilhe a bancada com amido de milho. Separe a
massa em por¢des e modele rolinhos de cerca de 1
cm de espessura. Com uma espatula (ou faca),
corte cada rolinho em fatias de 2 cm - se necessario
polvilhe a bancada com mais amido de milho.

Distribua os biscoitos na assadeira, deixando cerca
de 1 cm de espaco entre cada um. Com um garfo,
pressione ligeiramente a superficie dos biscoitos
para marcar.

Leve a assadeira ao forno preaquecido e deixe assar
por cerca de 15 minutos, até que os biscoitos
sequem e figuem levemente dourados na base -
eles devem ficar com um tom mais para o creme.

Retire do forno e deixe os biscoitos esfriarem
completamente antes de embalar ou armazenar
num pote com fechamento hermético. Eles
permanecem fresquinhos por até 1 semana.
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INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Ferva o Tucupi com o alho, a chicéria e a alfavaca,
para aromatizar. Cologue uma panela com agua no
fogdo até esta atingir o ponto de ebulicdo.
Acrescente o sal. Neste ponto cologue o jambu
nesta agua, apds 20 segundos retirar as folhas
desta agua e colocar em um recipiente com gelo e
agua. Reserve. Os camardes devem ser lavados e
dessalgados em dgua gelada, retiradas as suas
barbas e antenas, reservar. Em uma panela colocar
2 litros de agua, sal, 2 dentes de alho e 3 folhas de
chicéria para ferver. Dissolver a goma de tapioca
em um pouco de agua fria, em um recipiente a
parte. Quando a infusdo feita acima atingir o ponto
de ebulicdo, retire o alho e as folhas, acrescentar a
goma, bater sem parar, para que ndo se formem
grumos. Servir com os camardes, a goma e algumas
folhas de jambu.




Tainha recheada

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Limpeza da Tainha: Lavar bem o peixe retirando
toda areia da praia, faca um corte na barriga do
peixe separando a ova e o0s miudos (moela e
figado). Retire toda a gordura e o sangue.

Salgue o peixe a gosto, espalhando o sal por todo o
corpo do peixe, e reservar enquanto prepara o
recheio. Cozinhe a ova, a moela e o figado do peixe
em uma panela com pouco de dgua e uma pitada
de sal. Refogue a cebola e o alho, acrescente
tomate e os miudos picados (moela e figado) e ova
do peixe sem a pele, formando uma espécie de
farofa. Retirar do fogo, rechear o peixe,
preenchendo toda a barriga com a farofa de ova e
costurar para que ndo vaze o recheio. Coloque o
peixe numa forma untada com déleo ou manteiga.
Regue o peixe com azeite de oliva ou manteiga para
gue o mesmo fique bem dourado e crocante. Levar
ao forno por 45 minutos a 50 minutos a 250°C.
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INGREDIENTES
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=+ Tambaqui assado

=

MODO DE PREPARO

Limpar o tambaqui e temperar com alho, pimenta-
do-reino, azeite, colorau, sal e limdo. Deixar
descansar por 30 minutos. Colocar na grelha para
assar e regar com o tempero toda vez que vira-lo.
Servir com molho de pimenta, tucupi e farinha-de-
mandioca.




INGREDIENTES

“Tomate ao pesto

MODO DE PREPARO

Corte as pontas mais arredondadas dos tomatinhos
(normalmente a parte de baixo). Importante
manter as pontas retas para que seja mais facil de

manté-los de pé na hora de servir.

Com a parte de traz de uma colher, ou uma faca,
removas as sementes dos tomatinhos. Forre uma
assadeira com papel toalha. Inverta os tomates nas
toalhas. Deixe descansar por 30 minutos para

drenar.

Recheio: bata, em um processador ou liquidificador,
todos os demais ingredientes até que forme um

creme consistente. Ajuste sal e pimenta.

Recheie cada tomatinho até em cima, decore com
folhinhas de alecrim ou manjericdo para finalizar e
sirva. Ou salpique queijo ralado e um fio de azeite e

gratine no forno alto por 10 minutos.
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Tutu de feijao

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Forre um prato com duas camadas de papel-toalha.
Distribua as fatias de bacon, uma ao lado da outra,
sem encostar. Cubra com mais duas camadas de
papel-toalha e leve ao micro-ondas por 2 minutos,
em poténcia alta. Retire e verifique: se o bacon
ainda ndo estiver dourado, leve para rodar por mais
30 segundos. Retire as folhas do prato para as fatias
nao grudarem ao esfriar. Reserve. No liquidificador,
bata o feijdo com o préprio caldo. Numa panela,
agueca o azeite e junte a cebola picada. Refogue,
mexendo com uma colher, até murchar e comecar
a dourar. Junte o alho e refogue por mais 1 minuto.
Junte o feijdo e misture bem. Em seguida,
acrescente a farinha e va mexendo até dar o ponto.
Transfira para uma tigela. Quando o bacon esfriar,
pique fininho com a faca ou soque no pildo, até
formar uma farofa. Sirva o tutu com a farofa de
bacon, arroz e couve refogada.




INGREDIENTES

Vaca atolada

MODO DE PREPARO

Numa tigela, tempere as costelas com sal e
pimenta-do-reino. Salpique a farinha de trigo e
misture.

Leve uma panela de pressdo com o 6leo ao ao fogo
médio. Quando aquecer, frite as costelas, em
etapas, até dourarem por todos os lados. Nao
amontoe as costelas no fundo da panela, para que
ndo criem agua (o que vai impedi-las de adquirir o
dourado). Retire da panela e transfira para um
prato.

Refogue a cebola na mesma panela. Regue com %
de xicara (chd) de agua e raspe bem o fundo da
panela (esse fundinho é que da o sabor a receita).
Junte os tomates, o vinagre e cozinhe por 5
minutos. Retorne as costelas a panela e regue com
o litro de agua. Tampe a panela, e apds comecar a
apitar, conte 35 minutos.

Desligue o fogo e, quando toda a pressdo sair, abra
a panela. Se quiser acelerar, coloque a panela sob
agua corrente fria (ou levante a vélvula com um
garfo, mas saiba que isso costuma encurtar a vida
util da panela de pressao).

Adicione a mandioca e complete com 1 xicara (cha)
de dgua . Deixe cozinhar por 20 minutos, mexendo
de vez em quando para o fundo ndo queimar. Na
hora de servir, salpique folhas de salsinha fresca.



INGREDIENTES MODO DE PREPARO

Caldo: Descasque e pique grosseiramente as cebolas e
os dentes de alho. Lave, seque e corte os tomates em
quatro partes. Lave e seque o0 mago de coentro, retire
as folhas e descarte os talos. Meca 1 xicara (chd) de
folhas, pressionando bem. No liquidificador, junte a
cebola, o alho, o tomate, o coentro, o caldo do limdo e
tempere com sal e cominho. Regue com a dgua e bata
apenas para triturar grosseiramente os ingredientes.
Numa panela, coloque a cabega do peixe, as pimentas-
de-cheiro inteiras e regue com a marinada. Leve ao fogo
médio e, quando comecar a borbulhar, tampe a panela
e baixe o fogo. Deixe cozinhar por 20 minutos. Desligue
o fogo e passe o caldo pela peneira. Reserve. Coloque a
cabeca do peixe numa tdbua e, com um garfo, retire
toda a carne. No liquidificador, bata a carne com o
caldo. Transfira para uma tigela, cubra com filme e leve
a geladeira. Vatapa: Numa tdbua, corte os pdes em
fatias. Transfira para uma tigela bem grande e regue
com as 2 xicaras (cha) de &gua. Enquanto isso,
descasque e pique fininho a cebola. Descasque e rale o
gengibre. Reserve. No processador de alimentos ou
liquidificador, triture metade do camardo seco e
transfira para uma tigela. No mesmo processador de
alimentos ou liquidificador (ndo precisa limpar depois
de processar o camardo), bata o amendoim e a
castanha-de-caju com 1 xicara (chd) de leite de coco.
Transfira para outro recipiente. No processador de
alimentos ou liquidificador (ainda ndo precisa lavar!),
cologue o quanto couber de pdo amolecido (sem lotar)
e bata até formar uma papa lisa. Transfira para um
recipiente e repita o procedimento com o restante do
pdo. Numa panela grande, leve o azeite de dendé ao
fogo médio. Quando aquecer, refogue a cebola e o
camarao seco triturado, mexendo sempre. Assim que a
cebola murchar, cerca de 5 minutos, junte a papa de
pdo e misture bem. Junte a panela a pasta de castanhas,
0 camardo seco inteiro (reserve alguns para decorar), o
gengibre ralado, o caldo de peixe e o leite de coco
restante. Va mexendo, até a mistura comecar a soltar
do fundo da panela. Caso passe do ponto, regue com
um pouco de dgua fervente. Verifique o sabor e, se
necessario, acerte o sal. Transfira para o recipiente onde
o vatapad sera levado a mesa, regue com 1 colher (sopa)
de azeite de dendé e decore com algumas folhas de
coentro e 3 ou 4 camardes. Sirva com arroz e farofa.




INGREDIENTES

' Vatapa paraense

MODO DE PREPARO

Lavar o camardo seco pilado em dgua corrente, por
duas vezes e escaldd-lo por uma vez. Reservar
camardo e agua. Dessalgar o camardo seco médio e
grande por alguns dias em agua gelada (como se
dessalga bacalhau). Esmigalhar o pdo dormido e
colocar de molho em agua e no leite de coco para
amolecer, reservar. Refogar com o azeite de dendé
a cebola e o0 alho. Quando o alho comegar a dourar,
juntar os tomates, a pimenta verde, a alfavaca, a
chicdria, o cheiro verde e a pimenta de cheiro, sem
tirar o cabinho e tendo o cuidado de ndo amassar
para dar gosto sem passar o ardume. Colocar os
camardes pilados neste refogado, mexer, remexer,
pdr parte da dgua do cozimento e levantar fervura,
juntar o pdao amolecido para engrossar, deixar
cozinhar, acrescentar os camarbes médios e
grandes para tomarem gosto. Corrigir o sal se
necessario.

Servir com arroz branco e farinha d’dgua de
mandioca. Separar alguns camar®es grandes para

decorar.



INGREDIENTES

Xinxim de galinha

MODO DE PREPARO

Deixar o frango pré-cozinhando um pouco na agua,

adicionar o suco de limdo para tirar o cheiro forte

do frango.

Na panela de barro, colocar os tomates picados
grosseiramente, a cebola picada grosseiramente, os

pimentBes, o gengibre, a castanha de «caju

triturada, o amendoim, o camardao seco triturado
(reservando alguns inteiros para no final decorar o

prato), colocar a pimenta dedo de moca picada,
adicionar o frango, o leite de coco, o coentro,

adicionar um pouco de agua, levar ao fogo e
tampar deixando ferver para pegar bem o gosto

dos ingredientes.

Depois de ferver um pouco, colocar o azeite de
dendé e mexer delicadamente para ndao despedacgar

o frango.

Depois do azeite de dendé em mais ou menos 15

minutos o prato estd pronto. Nesse tempo mexer

a0s poucos.

Por fim, adicionar o camardao seco para decorar e
dar mais sabor.



INGREDIENTES

2

MODO DE PREPARO

A montagem do Xis é algo bem simples, a partir dos
ingredientes separados, ¢ possivel preparar
diversas combina¢cBes na composicdo do lanche.

Dicas que podem proporcionar mais apreciacdo as
diversidades do prato: utilizar pdes pequenos de
aproximadamente 7 cm com maiores variacdes de
recheio; e realizar cortes em fatia das carnes,
facilitando a mordida na degustagdo.

A caracteristica do Xis é o “prensado” do
sanduiche.

O Xis é um lanche tipica da regido Sul do Brasil, e é
muito comum encontra-lo em lanchonetes, bistros
e ambulantes, logo, por conter muitos ingredientes,
este lanche substitui os tradicionais pratos de
refeicdo comum que em comparagdo até mesmo

de preco sdo bem acessiveis e peculiares entre os
locais de comercializacdo.




