RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Biscoito Casadinho

Ingredientes:

Creme de arroz 1 ½ xícara de chá 145g

Fécula de batata 1 xícara de chá 130g

Farinha de soja 1 xícara de chá 70g

Margarina 7 colher de sopa rasas 200g

Açúcar refinado 1 xícara de chá 150g

Geléia de goiaba 1 pote 150g

Açúcar de confeiteiro 1/3 de xícara de chá 50g

Modo de preparo:

Juntar a margarina, a fécula de batata, o creme de arroz, a farinha de

soja e o açúcar refinado e mexer por aproximadamente 5 minutos. Com os

ingredientes misturados, mexer por mais 5 minutos, até formar uma massa

homogênea.

Formar bolinhas pequenas e achatá-las em baixo. Levar ao forno préaquecido

à temperatura de 180°C por 15 minutos em uma assadeira não untada.

Depois de assados, ainda quentes, ligar dois a dois com geléia de goiaba e

passar no açúcar de confeiteiro.

Rendimento: 18 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 207Kcal

Proteínas: 2,5g

Carboidratos: 30g

Lipídeos: 8,6g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Biscoito de Chocolate

Ingredientes:

Polvilho doce 1 xícara de chá 70g

Ovo 1 unidade 49g

Margarina 1 xícara de chá 150g

Chocolate 2 ½ xícara de chá 300g

Açúcar 1 ½ xícara de chá 150g

Modo de preparo:

Bater na batedeira em velocidade média por, aproximadamente, 2 minutos

todos os ingredientes, exceto o polvilho, até obter uma mistura leve e fofa.

Desligar a batedeira e acrescentar o polvilho aos poucos, mexendo com uma

colher até a massa ficar firme. Colocar sobre uma superfície untada com amido

de milho ou polvilho e cobrir com um filme plástico. Abri-la numa espessura bem

firme. Retirar o filme plástico e recortar a massa com forminhas para biscoito.

Colocar os biscoitos em assadeiras sem untar e levar ao forno pré-aquecido por

aproximadamente 15 minutos ou até que estejam firmes.

Rendimento: 10 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 370,9 Kcal

Proteínas: 1,9 g

Carboidratos: 38,4 g

Lipídeos: 23,3 g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Biscoito de Coco

Ingredientes:

Amido de milho 2 xícara de chá 190g

Margarina 1 1/10 de tablete 110g

Creme de arroz 1 xícara de chá 100g

Fécula de batata 3 colher de sopa 42g

Polvilho doce 1 ½ colher de sopa 18g

Açúcar 1 xícara de chá 150g

Coco ralado 1 xícara de chá 50g

Água 2 colher de sopa 24ml

Aroma de coco ou essência de baunilha 1 colher de café 3ml

Modo de preparo:

Misturar todos os ingredientes até obter uma massa homogênea. Dividi-la em

pequenas partes iguais e modelar os biscoitos. Colocá-los em uma assadeira

untada e polvilhada com creme de arroz e levá-los ao forno pré-aquecido à 180°C

por aproximadamente 25 minutos ou até que fiquem dourados.

Rendimento: 14 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 214Kcal

Proteínas: 1,3g

Carboidratos: 32g

Lipídeos: 9g
RECEITAS ESPECIAIS S EM GLÚTEN

Bolo de Banana

Ingrediente:

Banana nanica 3 unidades 330g

Açúcar 1 ¾ xícara de chá 280g

Farinha de mandioca branca crua 1 xícara de chá 100g

Fermento químico ½ colher de sobremesa 4g

Óleo vegetal 1/3 xícara de chá 52g

Ovo 2 unidades 98g

Água 1 xícara de chá 160ml

Canela 3 colher de chá 5g

Modo de preparo:

Misturar duas bananas, 1 xícara de chá de açúcar, o óleo e os ovos no

liquidificador. Colocar essa massa em uma bacia e adicionar a canela, o

fermento e a farinha. Mexer e adicionar uma banana picada em cubos. Verter

essa mistura em uma forma para microondas e levar ao forno de microondas

por 9 minutos em potência média – alta. Retirar a forma do forno e reservar

por 5 minutos. Colocar ¾ de xícara de chá de açúcar em uma panela e levar para

a cocção em fogo baixo. Mexer o açúcar por 4 minutos para que este derreta.

Acrescentar a água. Desligar o fogo quando a calda engrossar (após 6 minutos,

aproximadamente). Adicionar a calda sobre o bolo já desenformado.

Rendimento: 8 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 304Kcal

Proteínas: 2,2g

Carboidratos: 55,7g

Lipídeos:8g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Bolo de Chocolate I

Ingredientes:

- Massa:

Fécula de batata 1 xícara de chá 100g

Ovos 4 unidades 235g

Margarina 2 colher de sopa 40g

Leite 1 colher de sopa 8ml

Açúcar 1 xícara de chá 140g

Fermento em pó 1 colher de chá 5g

- Cobertura:

Leite 1 ½ xícara de chá 127ml

Margarina 4 colher de sopa 80g

Chocolate em pó 3 colher de sobremesa 38g

Açúcar 12 colher de sopa 165g

Modo de preparo:

Bater as claras em neve e reservá-las. Bater as gemas na batedeira, acrescentar

o açúcar e a margarina ainda batendo até obter um creme esbranquiçado.

Peneirar a fécula de batata e adicioná-la à massa e em seguida acrescentar o

leite e o chocolate em pó. Desligar a batedeira e acrescentar cuidadosamente as

claras em neve. Despejar em forma alta, e levar ao forno à 180ºC.

Rendimento: 10 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 312,9 Kcal

Proteínas: 5,1 g

Carboidratos: 40,5 g

Lipídeos: 14,5 g

RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Bolo de Chocolate II

Ingredientes:

Açúcar 3 xícara de chá 670g

Creme de arroz 3 xícara de chá 360g

Óleo de soja 1 xícara de chá 150g

Leite 1 xícara de chá 170g

Fermento químico 2 colher de chá 14g

Chocolate em pó 1 xícara de chá 80g

Ovos 8 unidades 430g

Modo de preparo:

Bater as claras em neve por aproximadamente 7 minutos e reservá-las.

Bater as gemas, o açúcar e o óleo, até obter uma mistura homogênea (cerca de 3

minutos). Acrescentar o creme de arroz, o leite e o chocolate em pó, batendo na

mão por aproximadamente 10 minutos. Acrescentar cuidadosamente as claras em

neve. Despejar em forma untada com creme de arroz e assar em forno moderado

(180°C) pré-aquecido, por 30 minutos, aproximadamente. Desenformar após 10

minutos.

Rendimento: 18 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 365Kcal

Proteínas: 5,3g

Carboidratos: 57g

Lipídeos: 13g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Bomba de Chocolate

Ingredientes:

- Massa:

Água 2 copos americanos 300ml

Manteiga ½ xícara de chá 120g

Creme de arroz 1 xícara de chá 120g

Ovos 4 unidades 240g

Fermento químico 1 colher de sopa rasa 10g

- Recheio:

Leite condensado 1 lata 395g

Leite 2 copos de requeijão 500ml

Amido de milho 5 colher de sopa 50g

Essência de baunilha 1 colher de chá 2ml

Chocolate branco ½ barra 250g

Creme de leite sem soro 1 lata 150g

- Cobertura:

Chocolate ao leite 1 pacote e ½ 300g

Creme de leite ½ lata 150g

Modo de preparo:

Massa: Em uma panela, levar ao fogo baixo a manteiga e a água.

Acrescentar, após a fervura, o creme de arroz e misturar a massa até completa

higienização. Adicionar os ovos e misturar até que a massa esteja homogênea.

Colocar a massa em um saco de confeitar e fazer tiras de cerca de 6 cm em uma

forma. Levar ao forno pré-aquecido a 180ºC. Assar por aproximadamente 40

minutos.

Recheio: Colocar o leite, o leite condensado, o amido de milho e a essência de

baunilha em uma panela e levar para cocção em fogo baixo até formar um creme

firme. Ainda quente, adicionar o chocolate branco e o creme de leite e mexer.

Cobertura: Derreter o chocolate em banho-maria a 50ºC, adicionar o

creme de leite e misturar a té obter um creme liso.

Cortar a massa ao meio depois de assada, colocar o recheio e mergulhar a

parte superior na cobertura.

Rendimento: 16 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 440Kcal

Proteínas: 8g

Carboidratos: 41g

Lipídeos: 27,1g
RECEITAS ESPECIAIS S EM GLÚTEN

Quiche

Ingredientes:

- Massa:

Creme de arroz ½ xícara de chá 65g

Amido de milho 2 colher de sopa 15g

Polvilho doce 1 colher de sopa 8g

Margarina ½ xícara de chá 70g

Gema 1 unidade 15g

- Recheio:

Cebola ½ xícara de chá 48g

Tomate 1 xícara de chá 126g

Cenoura 1 xícara de chá 74g

Abobrinha 1 xícara de chá 62g

Presunto 1 xícara de chá 88g

Sal 1 colher de chá cheia 4g

Óleo 2 colher de sobremesa 15ml

Modo de preparo:

Massa: Em uma bacia, misturar as farinhas e a margarina com as mãos,

esfarelando a massa até obter a consistência de uma farofa. Acrescentar a

gema e misturar até unir a massa. Cobrir com papel manteiga e reservar sob

refrigeração por 15 minutos.

Recheio: Ralar a cenoura e a abobrinha. Cortar a cebola e o tomate à francesa.

Refogar a cebola no óleo e acrescentar as hortaliças. Mexer por 4 minutos,

aproximadamente. Adicionar o presunto cortado à francesa e reservar.

Abrir a massa em forminhas para empada untadas com margarina com uma

espessura média de 0,5cm. Pré-aquecer o forno à 150°C e levar as forminhas ao

forno por por cerca de 10 minutos em temperatura média-alta (200°C).

Acrescentar o recheio e retirar o quiche do forno após 10 minutos ou quando a

massa estiver dourada.

Rendimento: 12 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 100Kcal

Proteínas: 2,25g

Carboidratos: 8g

Lipídeos: 6,5g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Coxinha de Frango

Ingredientes:

- Massa:

Arroz cozido 4 xícara de café 385g

Caldo de galinha 1 tablete 9,5g

Alho 1 colher de café 4g

Cebola ½ unidade grande 70g

Açúcar refinado 1 xícara de chá 150g

Farinha de mandioca fina 2 colher de sopa cheias 30g

Ovo 1 unidade 50g

Óleo vegetal para fritar 4 xícara de chá 560g

- Recheio:

Peito de frango 3 filés 860g

Sal 1 colher de chá 5g

Água 3 copos de requeijão 750ml

Cebola 1 unidade média 180g

Pimentão 1/3 de unidade grande 47g

Tomates 4 unidades médias 315g

Molho inglês 1 colher de sopa 7g

Mostarda 1 colher de sobremesa 7g

Manjericão 2 colher de chá 1g

Margarina 3 colher de sopa cheias 100g

Polpa de tomate 2 xícara de chá 370g

Água 1 ½ copos de requeijão 375ml

Sal 2 colher de chá 10g

Água 1/5 copo de requeijão 50ml

Amido de milho 1 colher de sopa cheia 20g

Modo de preparo:

Massa: Colocar metade de todos os ingredientes em um liqüidificador e

bater por 5 minutos até que se adquira uma mistura homogênea. Fazer o mesmo

com a outra metade dos ingredientes. Juntar as duas massas formadas e

misturar por 2 minutos. Enrolar as coxinhas colocando o recheio, passar na

farinha de mandioca fina e fritar em óleo quente.

Recheio: Limpar os filés de frango e temperá-los com sal. Colocá-los em

uma panela e adicionar 750ml de água (3 copos de requeijão). Levá-los ao fogo

alto (250°C) por aproximadamente 30 minutos, ou até que estejam

completamente cozidos. Desfiar o frango e reservar. Picar em pequenos pedaços

a cebola, o pimentão e o tomate. Em outra panela, derreter a margarina em fogo

médio (180°C) e adicionar a cebola picada para refogar por 3 minutos. Adicionar o

pimentão picado e continuar refogando por mais 5 minutos. Adicionar o frango

desfiado e os tomates picados e refogar por mais 5 minutos. Adicionar o molho

inglês, a mostarda e a polpa de tomate. Adicionar 375ml de água (1 e ½ copo de

requeijão), o restante do sal (2 colheres de chá) e o manjericão. Deixar ferver

por aproximadamente 10 minutos, ainda em fogo médio (180°C). Dissolver o amido

de milho em uma pequena quantidade de água à parte (1/5 de copo de requeijão –

50ml) e adicionar ao recheio de frango. Deixar ferver, mexendo bem, por cerca

de 3 minutos, para engrossar. Desligar o fogo e rechear a massa.

Rendimento: 4 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 385Kcal

Proteínas: 6,4g

Carboidratos: 37,8g

Lipídeos: 23g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Empadão de Frango

Ingredientes:

- Massa:

Amido de milho 5 colher de sopa cheias 100g

Creme de arroz 6 colher de sopa cheias 100g

Polvilho doce 2 colher de sopa cheias 33g

Leite 2 colher de sopa 20ml

Ovo 1 unidade 55g

Gemas 2 unidades 28g

Sal 1 colher de chá 5g

Óleo vegetal 5 colher de sopa 30g

Margarina 1 tablete 100g

- Recheio:

Peito de frango 3 filés 860g

Sal 1 colher de chá 5g

Água 3 copos de requeijão 750ml

Cebola 1 unidade média 180g

Pimentão 1/3 de unidade grande 47g

Tomates 4 unidades médias 315g

Molho inglês 1 colher de sopa 7g

Mostarda 1 colher de sobremesa 7g

Manjericão 2 colher de chá 1g

Margarina 3 colher de sopa cheias 100g

Polpa de tomate 2 xícara de chá 370g

Água 1 ½ copos de requeijão 375ml

Sal 2 colher de chá 10g

Água 1/5 copo de requeijão 50ml

Amido de milho 1 colher de sopa cheia 20g

Modo de preparo:

Massa: Peneirar o amido de milho, o creme de arroz, o polvilho doce e o sal

em uma tigela grande. Adicionar os outros ingredientes (óleo, leite, ovo e gemas).

Misturar até se obter uma massa homogênea. A massa deve ser facilmente

moldável e não deve grudar na mão.

Recheio: Limpar os filés de frango e temperá-los com sal. Colocá-los em

uma panela e adicionar 750ml de água (3 copos de requeijão). Levá-los ao fogo

alto (250°C) por aproximadamente 30 minutos, ou até que estejam

completamente cozidos. Desfiar o frango e reservar. Picar em pequenos pedaços

a cebola, o pimentão e o tomate.

Em outra panela, derreter a margarina em fogo médio (180°C) e adicionar a

cebola picada para refogar por 3 minutos. Adicionar o pimentão picado e

continuar refogando por mais 5 minutos. Adicionar o frango desfiado e os

tomates picados e refogar por mais 5 minutos. Adicionar o molho inglês, a

mostarda e a polpa de tomate. Adicionar 375ml de água (1 e ½ copo de requeijão),

o restante do sal (2 colheres de chá) e o manjericão. Deixar ferver por

aproximadamente 10 minutos, ainda em fogo médio (180°C). Dissolver o amido de

milho em uma pequena quantidade de água à parte (1/5 de copo de requeijão –

50ml) e adicionar ao recheio de frango. Deixar ferver, mexendo bem, por cerca

de 3 minutos, para engrossar. Desligar o fogo e reservar para montagem do

prato.

Montagem: Moldar a massa, de modo a cobrir com a massa todo o fundo e

as laterais de uma assadeira, separando uma parte para a cobertura. Verter o

recheio de frango na assadeira e cobrir com a massa restante. Levar ao forno

médio (180°C), pré-aquecido por 10 minutos, por 35 minutos.

Rendimento: 15 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 265,2 Kcal

Proteínas: 13,6 g

Carboidratos: 16,7 g

Lipídeos: 16 g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Lasanha de Frango ao Molho Branco

Ingredientes:

Batata inglesa 3 unidades grandes 500g

Creme vegetal ½ tablete 50g

Milho 3 espigas 300g

Cebola ½ unidade 90g

Caldo da legumes 1 tablete 10g

Caldo de galinha 1 tablete 10g

Filé de peito de frango 4 unidades 550g

Cebola ½ unidade 90g

Alho 1 dente 4g

Óleo vegetal 3 colher de sopa 18g

Sal ½ colher de sopa 17g

Pimenta-do-reino 1 colher de chá rasa 2,5g

Água 2 copos 320ml

Modo de preparo:

Descascar e cortar as batatas em fatias finas no sentido longitudinal, com

o auxílio de um fatiador. Colocar 1 litro de água em fogo alto com o caldo de

legumes e o de galinha. Acrescentar as batatas após iniciada a fervura e cozinhálas

por 3 minutos. Reservar a égua utilizada para a cocção. Cortar meia cebola e o

alho em pedaços pequenos. Cortar o frango em cubos pequenos. Colocar o óleo em

uma panela e refogar a cebola e o alho. Acrescentar o frango, o sal e a pimentado-

reino e mexer. Adicionar 320ml de água fria. Tampar a panela e deixar o

frango cozinhar por aproximadamente 15 minutos.

Misturar o caldo temperado utilizado na cocção das batatas e o utilizado

na cocção do frango e acrescentar meio litro dessa mistura nos grãos de milho

retirados da espiga, cortando-a no sentido longitudinal. Bater a mistura no

liqüidificador por 1 minuto e coar. Ralar a outra metade de cebola e refogá-la no

creme vegetal. Acrescentar o caldo de milho e cozinhar por 10 minutos, mexendo

sempre.

Montar a lasanha em um refratário de 20 x 30 cm e 3 cm de altura, com a

primeira camada de molho, a segunda de batata, a terceira de frango desfiado e

assim sucessivamente, finalizando com as batatas e molho por cima. Levar a

lasanha ao forno pré-aquecido à 150°C, por 15 minutos.

Rendimento: 10 porções (4 colheres de sopa)

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 195Kcal

Proteínas: 15g

Carboidratos: 19g

Lipídeos: 6,6g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Nhoque ao Molho aveludado

Ingredientes:

- Massa:

Batata inglesa 6 unidades grandes 1Kg

Creme de arroz 18 colher de sopa 275g

Ovo 2 unidades 100g

Sal 1 colher de chá 2g

Óleo vegetal 2 colher de sopa 20g

- Molho:

Amido de milho 1 colher de sopa rasa 20g

Creme de leite 6 colher de sopa rasa 90g

Creme vegetal 2 colher de sopa cheias 50g

Cebola ½ unidade média 35g

Sal 3 colher de chá 12g

Músculo 500g

Salsão 1 talo 20g

Salsa 1 colher de chá 4g

Cenoura 1 unidade média 150g

Louro 1 folha 0,2g

Cravo 2 unidades

Óleo vegetal 1 colher de sopa e 1 colher de sobremesa 10g

Água 4 copos de requeijão 1L

Modo de preparo:

Massa: Cozinhar e amassar as batatas. Acrescentar o sal, o óleo e os ovos.

Amassar bem até formar uma mistura homogênea. Acrescentar o creme de arroz

aos poucos, mexendo sempre. Fazer um rolo da grossura de um dedo, numa tábua,

e cortar em pedaços pequenos, fazendo nhoques. Ferver água com sal numa

panela. Colocar os nhoques com o auxílio de uma escumadeira. Retirar com uma

escumadeira quando subirem (boiarem). Cobrir com o molho aveludado.

Caldo de carne: Cortar a carne em pedaços pequenos e refogar em 1 colher de

sopa de óleo. Acrescentar a cenoura, o salsão, a salsa, o louro, os cravos, 2

colheres de chá de sal e a água. Cozinhar por 1 hora, até reduzir o volume pela

metade.

Molho branco: Dissolver o amido de milho em uma parte do caldo de carne

preparado (30ml). Refogar a cebola ralada em 1 colher de sobremesa de óleo.

Acrescentar o creme vegetal e o amido de milho dissolvido. Adicionar 1 colher de

chá de sal e mais 90ml do caldo de carne. Cozinhar por 5 minutos

aproximadamente.

Rendimento: 6 porções (4 colheres de servir)

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 340Kcal

Proteínas: 8,2g

Carboidratos: 70g

Lipídeos: 7g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Panqueca a Bolonhesa

Ingredientes:

- Massa:

Amido de milho 1 xícara de chá 150g

Ovo 1 unidade 52g

Leite de coco ½ xícara de chá 100g

Água ½ xícara de chá 100g

Açúcar refinado 2 colher de chá 6g

Óleo vegetal 7 colher de café 5g

- Recheio:

Carne moída 7 ½ colher de sopa cheias 250g

Óleo vegetal ¼ de xícara da chá 50g

Cebola picada ¼ de unidade 25g

Alho 1 dente 3,5g

Molho de tomate 2 ½ colher de sopa cheias 65g

Cominho ½ colher de chá 0,3g

Extrato de tomate 2 ½ colher de sopa cheias 90g

Água 1 copo de requeijão 250g

Ervilha em conserva ½ lata 100g

Orégano ½ colher de chá 0,9g

Salsa 6 colher de sobremesa 12g

Sal 1 ½ colher de chá 5g

- Molho:

Extrato de tomate 1 colher de sopa cheia 28g

Molho de tomate 2 colher de sopa cheias 43g

Cebola ralada ½ unidade 70g

Sal 1 colher de chá 3,4g

Manjericão desidratado 1 colher de chá rasa 0,2g

Orégano 2 colher de chá cheias 0,2g

Mostarda 2 colher de chá cheias 6g

RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Água 2/3 de copo de requeijão 150g

Óleo vegetal 1 ½ colher de sopa 9g

Açúcar refinado 1 colher de chá rasa 2,5g

Modo de preparo:

Massa: Bater todos os ingredientes no liqüidificador por 1 minuto. Colocar 1/3 de

concha (aproximadamente 40g) da massa numa frigideira aquecida e untada com

óleo. Levar ao fogo baixo por 2 minutos. Quando a massa endurecer, virar e

deixar tostar.

Recheio: Colocar o óleo numa panela, a cebola picada, o alho socado e a carne.

Refogar em fogo médio até dourar por aproximadamente 5 minutos. Adicionar o

molho de tomate, o extrato de tomate, a água, a ervilha, o orégano, o cominho, a

salsa e o sal e deixar cozinhar por mais 3 minutos ainda em fogo médio.

Molho: Refogar o óleo e a cebola ralada em fogo alto. Abaixar o fogo e

acrescentar o extrato de tomate, o molho de tomate, a água, a mostarda, o

manjericão, o orégano, o sal e o açúcar. Misturar bem e deixar cozinhar por 5

minutos aproximadamente.

Rendimento: 3,5 porções (2 panquecas)

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 672Kcal

Proteínas: 26,3g

Carboidratos: 50,3g

Lipídeos: 40,6g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Panqueca com Recheio de Carne

Ingredientes:

- Massa:

Leite 1 xícara de chá 200ml

Fécula de batata 1 xícara de chá 150g

Sal 1 colher de chá cheia 5g

Ovos 2 unidades 98g

Óleo vegetal 1 colher de sopa 7g

- Recheio:

Carne moída 2 colher de servir cheias 200g

Cebola ½ unidade pequena 80g

Tomate 1 unidade média 160g

Sal 1 colher de sobremesa 5g

Cheiro verde 1 colher de servir cheia 8,5g

Molho de tomate 4 colher de sopa cheias 45g

Óleo vegetal 1 colher de sopa 7g

Amido de milho 1 colher de sopa cheia 22g

Modo de preparo:

Massa: Levar todos os ingredientes ao liqüidificador e bater até que toda a

preparação esteja homogênea. Untar a frigideira e assar uma concha de massa

por vez.

Recheio: Picar a cebola, o tomate e o cheiro verde. Aquecer o óleo e

acrescentar a cebola e quando esta estiver dourada, acrescentar o tomate.

Tampar a panela e deixar cozinhar por 5 minutos em fogo brando. Acrescentar

o amido de milho e mexer até que fique homogêneo. Enrolar o recheio nas

massas assadas.

Rendimento: 8 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 225Kcal

Proteínas: 14g

Carboidratos: 24g

Lipídeos: 8g
RECEITAS ESPECIAIS S EM GLÚTEN

Pão de Batata I

Ingredientes:

- Fermento:

Fermento Biológico 5 colher de chá niveladas 7,5g

Água morna 2/3 xícara de café 30ml

Açúcar cristal 1 colher de café cheia 1,8g

- Massa:

Açúcar cristal 3 colher de chá cheias + 1 nivelada 20g

Sal 1 colher de chá nivelada 3g

Cebola 5 colher de chá cheias 36g

Margarina (para refogar a cebola) 1 colher de chá cheia 11g

Batata inglesa 3 colher de sopa cheias 128g

Ovo 1 unidade média 48g

Água 1/3 de xícara de café 14ml

Margarina 2 colher de sopa cheias 51g

Polvilho doce 3 colher de sopa rasas 27g

Amido de milho 9 colher de sopa cheias 150g

Orégano 1 colher de café cheia 0,3g

Leite 1/3 de copo duplo 50ml

Clara de ovo 2/3 da unidade 23g

Gema 1 unidade 15g

- Recheio:

Calabresa 6 colher de sopa cheias 83g

Orégano 1 colher de café cheia 0,3g

Cebola 4 colher de sopa cheias 55g

Margarina (para refogar a cebola) 1 colher de chá cheia 11g

Modo de preparo:

Fermento: Misturar o fermento biológico e a água morna a 30°C com o açúcar e

deixar o fermento formar espuma.

Recheio: Cortar a cebola e a calabresa em cubos. Refogara cebola na

margarina. Misturar a cebola refogada com o orégano e com a calabresa.

Massa: Cortar a cebola em cubos e refogar na margarina. Cozinhar as batatas

em água fervente por aproximadamente 20 minutos (até ficar ao dente).

Espremê -las e reservá-las. Misturar o açúcar, o sal e a margarina com as

batatas em uma bacia. Adicionar a água, o leite e o ovo e mexer até formar uma

mistura homogênea. Juntar o fermento e a cebola refogada e mexer

novamente. Acrescentar as farinhas aos poucos e misturar. Sovar a massa,

colocar a clara de ovo e o orégano e continuar sovando a massa até formar uma

bola. Colocar em uma assadeira, cobrir com um pano e deixar descansar por 45

minutos. Sovar a massa novamente, dividi-la em bolas e acrescentar o recheio.

Colocar as bolinhas em assadeiras untadas e deixar crescer por 30

minutos. Pré-aquecer o forno à 150°C. Pincelar os pães com uma gema. Levar ao

forno por 30 minutos, aproximadamente, na temperatura de 200°C.

Rendimento: 10 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 220Kcal

Proteínas: 3g

Carboidratos: 31g

Lipídeos: 9,3g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Pão de Batata II

Ingredientes:

Fermento biológico 2 tabletes 30g

Açúcar 1 colher de sopa 13g

Leite morno 1 copo americano 150ml

Manteiga 4 colher sopa 100g

Ovos 2 unidades 98g

Batata inglesa cozida 2 unidades médias 200g

Fécula de batata 1 caixa 200g

Creme de arroz 1 caixa 200g

Mistura 2 colher de sopa

9g de fécula de batata

27g de creme de arroz

4g de polvilho

Mussarela em cubos 200g 200g

Gema 1 unidade 15g

Sal 1 colher de sobremesa 5g

Modo de preparo:

Misturar o fermento com o açúcar até dissolvê-lo e, em seguida, misturar

1/2 caixa de creme de arroz. Deixar descansar por 15 minutos.

Numa tigela, amassar as batatas cozidas, acrescentar a margarina (à

temperatura ambiente), o leite morno, o restante do creme de arroz, a

fécula de batata, os ovos inteiros e o sal e em seguida, adicionar a mistura.

Misturar com uma colher ou com a batedeira. Acrescentar esta mistura com

a que estava descansando e deixar descansar por mais 10 minutos.

Colocar o pão em uma forma de bolo inglês untada e polvilhada com creme de

arroz e assar em forno pré-aquecido durante aproximadamente 50 minutos.

Rendimento: 15 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 234 Kcal

Proteínas: 8,7 g

Carboidratos: 25,6 g

Lipídeos: 10,7 g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Pão de Batata III

Ingredientes:

Batata inglesa cozida 2 unidades médias 300g

Fermento biológico 2 tabletes 30g

Leite morno ½ xícara de chá 100ml

Ovos 2 unidades 98g

Margarina 2 colher de sopa 45g

Creme de arroz 1 ½ xícara de chá 150g

Fécula de batata 1 ½ xícara de chá 165g

Polvilho doce 2 colher de sopa 25g

Queijo parmesão ralado 2 colher de sopa 16g

Sal 1 colher de sobremesa 5g

Gema para pincelar 1 unidade 10g

Modo de preparo:

Misturar o fermento com o leite, os ovos, a margarina, o polvilho, a fécula de

batata e o creme de arroz até obter uma massa firme. Deixar descansar em

local aquecido por 30 minutos. Fazer os pãezinhos em forma de bolinhas e

colocá-los em uma assadeira anti-aderente e deixar descansar por mais 20

minutos. Pincelar a gema levar ao forno pré-aquecido à 150°C por 45 minutos.

Rendimento: 9 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 222Kcal

Proteínas: 4,1g

Carboidratos: 37,6g

Lipídeos: 6,1g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Pão de Mel

Ingredientes:

- Massa:

Creme de arroz 2 ¼ xícara de chá 360g

Açúcar mascavo 1 ¼ xícara de chá 170g

Mel 1 xícara de chá 240g

Leite 1 xícara de chá 240ml

Ovos 3 unidades 180g

Achocolatado 3 colher de sopa rasas 30g

Noz moscada em pó 1 colher de chá 4g

Cravo em pó 1 colher de chá 4g

Canela em pó 1 colher de chá 4g

Fermento químico 2 colher de sopa rasas 20g

- Recheio:

Leite condensado 1 lata 395g

- Cobertura:

Chocolate ao leite 1 barra 1Kg

Modo de preparo:

Massa: Misturar todos os ingredientes em batedeira e levar ao forno préaquecido

a 290ºC por 50 minutos. Esperar 10 minutos para desenformar o pão de

mel depois de assado, partir ao meio e rechear.

Recheio: Colocar a lata de leite condensado em uma panela de pressão com

água suficiente para cobrir a lata e cozinhar durante 1 hora e 15 minutos,

contados a partir da estabilização da pressão. Esperar a lata esfriar para abri-la.

Cobertura: Derreter o chocolate em banho-maria a 50ºC e cobrir o pão de

mel. Levar à geladeira por 30 minutos.

Rendimento: 15 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 678Kcal

Proteínas: 10g

Carboidratos: 96,3g

Lipídeos: 28,1g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Pão

Ingredientes:

Polvilho azedo 2 ½ xícara de chá 280g

Farinha de mandioca 1 ½ xícara de chá 240g

Fermento biológico seco 1 ½ colher de sopa 15g

Leite em pó 3 ½ colher de sopa 33g

Ovos

1 xícara de clara

2 gemas

150g de clara

43g de gema

Sal 1 colher de sopa 16g

Manteiga ½ xícara de chá 80g

Açúcar 6 colher de sopa 70g

Modo de preparo:

Misturar o fermento biológico ao açúcar, acrescentar o leite em pó reconstituído

ainda morno, a manteiga, o sal e as claras até obter um líquido homogêneo.

Acrescentar as farinhas (polvilho e farinha de mandioca) aos poucos. Misturar as

gemas. Deixar a massa descansar por 40 minutos. Enrolar os pães e levá-los ao

forno alto (200°C) por aproximadamente 20 minutos.

Rendimento: 14 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 207 Kcal

Proteínas: 2,57 g

Carboidratos: 36,9 g

Lipídeos: 5,57 g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Pastel de Queijo

Ingredientes:

Creme de arroz 2 xícara de chá 150g

Amido de milho 2 colher de sopa cheias 58g

Sal 1 colher de chá 5g

Ovos 2 unidades 98g

Óleo vegetal 3 colher de sopa 21ml

Álcool ou cachaça 1 colher de sopa 8ml

Água morna 10 colher de sopa 120ml

Óleo vegetal para fritar 1 copo e ½ de requeijão 300ml

Queijo mussarela (recheio) 150g 150g

Modo de preparo:

Misturar todos os ingredientes até obter uma massa homogênea. Abrir com um

rolo (não precisa enfarinhar a bancada). Rechear a gosto e fritar em óleo

quente.

Rendimento: 9 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 273Kcal

Proteínas: 7,5g

Carboidratos: 28,3g

Lipídeos: 14,4g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Pizza de Atum

Ingredientes:

- Massa:

Amido de milho ¾ xícara de chá 70g

Fécula de batata ½ xícara de chá 47g

Fermento em pó 1 colher de sopa 9g

Açúcar ¼ colher de sopa 5g

Óleo vegetal 2 colher de sopa 26ml

Leite 12 colher de sopa 120ml

Ovos 1 unidade 50g

Sal ½ colher de chá 2g

- Recheio:

Atum em conserva ½ lata 90g

Queijo mussarela ralado 7 fatias 100g

Molho de tomate ½ lata 60g

Cebola ¼ de unidade 30g

Orégano 1 colher chá 1g

Modo de preparo:

Misturar todos os ingredientes secos, exceto o sal. Fazer uma abertura no

centro dos ingredientes e colocar o óleo, o leite, os ovos e o sal. Misturar até

obter uma massa uniforme. Abrir a massa em uma forma de alumínio redonda.

Colocar cobertura de molho de tomate, mussarela, atum, cebola e orégano. Assar

em forno quente por 15 minutos.

Rendimento: 6 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 242 Kcal

Proteínas: 11 g

Carboidratos: 19,5 g

Lipídeos: 13,3 g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Pizza de Banana com Chocolate

Ingredientes:

- Massa:

Amido de milho 7 colher de sopa 180g

Ovo 2 unidades 104g

Fermento químico 1 colher de sopa rasa 10g

Polvilho doce 1 colher de sopa cheia 22g

Extrato de soja 4 colher de sopa cheias 60g

Sal 1 colher de sobremesa rasa 8g

Açúcar 2 colher de chá 10g

Batata inglesa 3 unidades médias 510g

- Recheio:

Creme vegetal 1 colher de sopa cheia 32g

Cacau em pó 3 colher de sopa cheias 30g

Água 4 colher de sopa 44g

Açúcar 3 colher de sopa cheias 72g

Banana nanica 3 unidades 120g

Canela em pó 1 colher de sobremesa 12g

Açúcar refinado 2 colher de sobremesa cheias 32g

Modo de preparo:

Massa: Cortar as batatas em cubos e cozinhá-las. Amassar as batatas,

acrescentar os ovos, o polvilho, o sal, o açúcar e o óleo. Acrescentar ainda 4

colheres de sopa de amido de milho e o extrato de soja aos poucos, mexendo com

uma colher. Acrescentar aos poucos o restante do amido de milho e o fermento.

Transferir a massa para um tabuleiro polvilhado com amido de milho e sovar com

as mãos, deixando a massa uniforme. Dividir a massa em 3 partes iguais e

reservar. Untar com óleo uma assadeira redonda de 25 cm de diâmetro e abrir a

massa, na própria assadeira, com um rolo polvilhado com amido de milho. Pré

assar a massa por 15 minutos à 200°C.

Recheio: Misturar o creme vegetal, o cacau, o açúcar e a água e levar ao fogo

brando até atingir consistência homogênea, levemente pastosa (aproximadamente

10 minutos). Reservar. Cortar as bananas ao longo de seu comprimento em fatias

finas. Reservar. Misturar o açúcar refinado com a canela em pó. Reservar.

Colocar a calda de chocolate sobre a massa pré assada, colocar as bananas e o

açúcar e a canela sobre as bananas. Levar ao forno novamente a temperatura de

200°C por mais 15 minutos. Rende apenas para 1/3 da massa total (1 pizza média).

Rendimento: 4 porções (1 fatia média)

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 405Kcal

Proteínas: 6g

Carboidratos: 63,3g

Lipídeos: 14,3g
RECEITAS ESPECIAIS S EM GLÚTEN

Risole

Ingredientes:

Fécula da batata 3 colher de sopa cheias 34g

Farinha de mandioca 5 colher de sopa cheias 66g

Manteiga 1 colher de sopa rasa 11g

Leite integral 4/5 de copo de requeijão 230ml

Sal 1 colher de sobremesa 5g

Presunto sem gordura 5 colher de sopa 50g

Requeijão 4 colher de sopa cheias 80g

Óleo de milho para fritar 2 copos de requeijão 440ml

Modo de preparo:

Levar o leite ao fogo numa panela. Após a fervura, acrescentar a manteiga, a

farinha de mandioca, e fécula de batata e o sal. Mexer até desgrudar do fundo

da panela. Tirar da panela e amassar até a massa ficar homogênea. Esticar a

massa e fazer cortes redondos com o auxílio de um copo. Misturar o requeijão

e o presunto cortado em cubos. Rechear as massas e fechar os risoles. Passar

em leite e na farinha de mandioca, levando em seguida para a fervura.

Rendimento: 12 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 250Kcal

Proteínas: 3,7g

Carboidratos: 15,5g

Lipídeos: 19,2g
RECEITAS ESPECIAIS SEM GLÚTEN

Torta de Atum com Milho Verde

Ingredientes:

- Massa:

Creme de arroz 5 colher de sopa cheias 112g

Amido de milho 5 colher de sopa cheias 100g

Polvilho azedo 1 colher de sopa cheia 15g

Ovos 2 unidades 98g

Óleo vegetal ½ xícara de chá 90ml

Leite 1 ¼ xícara de chá 230ml

Água morna 10 colher de sopa 120ml

Queijo parmesão ralado 1 colher de sopa 26g

Fermento 1 colher de sopa 11g

- Molho:

Molho de tomate 1 lata 120g

Atum em conserva 1 lata 198g

Milho verde em conserva 1 lata 200g

Óleo vegetal 1 colher de sopa 8ml

Modo de preparo:

Bater todos os ingredientes da massa no liqüidificador, deixando o fermento

por último. Colocar em assadeira untada e enfarinhada com creme de arroz.

Misturar todos os ingredientes do molho e cobrir a massa. Assar em forno à

temperatura média por 40 minutos, aproximadamente.

Rendimento: 8 porções

Informações Nutricionais por porção:

Calorias: 370Kcal

Proteínas: 12g

Carboidratos: 34g

Lipídeos: 20,5g
PIZZA DE POLVILHO DOCE

INGREDIENTES

01 – Kg de polvilho doce ou azedo 


02 - copos de leite (americano)

01 - copo de óleo (americano)

01 - uma colher de chá de pó Royal

01 - uma colher de chá de sal ou a gosto

06 a 08 - ovos 

02 - copos tipo americano de queijo mussarela ralado

MODO DE FAZER

Coloque o leite e o óleo para ferver.

Coloque o polvilho, o sal e o fermento em uma vasilha, depois acrescente o leite e o óleo (quente) e solve bem a massa, (como se estivesse fazendo pão de queijo), só em tão acrescente o queijo, depois vá acrescentando os ovos um por um até você obter uma massa bem homogênea.

Depois da massa pronta pegue uma pequena porção e abra na forma de pizza e leve ao forno (já aquecido) por 05 minutos, até você perceber que a massa já está pré-assada, tire do forno e coloque o molho sobre a massa.

MOLHO

01 – Caixa de pomarola de preferência a que contenha salsa;

02 – Tablete de caldo Kinor;

03 – Cebola média ralada ou a gosto;

03 – Tomate grande ralada; e

02 – Pimentões ralados.

Depois do molho pronto coloque sobre a massa e faça o receio a seu gosto (calabresa, mussarela, tomates secos, banana etc.

ROCAMBOLE DA KEICY

INGRIDIENTE

MASSA

01 – Copo (americano) de Leite em Pó (Ninho);

01 – Copo (americano) de chocolate em pó (Nestlê), (aquele chocolate que tem dois Padres na caixa); e

01 - Lata de leite condensado (Moça).

ENGREDIENE PARA O RECHEIO

01 - Lata de leite condensado (Moça)

100 – Gramas de Coco ralado

MODO DE PREPARAR

Misture o chocolate, o leite em pó e vá colocando o leite condensado aos poucos até a massa fica bem homogênea, (para amassar a massa e necessário colocar margarina nas mãos para não grudar), a massa estará pronta quando não estiver mais grudando na vasilha.

RECEIO

Misture o leite condensado (uma lata) ameixa ou morango, conforme o seu gosto e bata no liquidificador, se ficar muito grosso coloque um pouco de leite (não pode fica muito fino).

Abra a massa com um rola de pizza em cima de um papel filme de PVC (aquele de enrolar alimentos), coloque o receio sobre a massa e vá empalhando com uma colher, coloque coco ralado sobre o receio e depois enrole. Leve ao congelador tirando somente quando for servir.

PIZZA SEM GLÚTEN

DA RITA 

MASSA

01 - KG DE POLVILHO DOCE OU AZEDO

01 ¹/²(UM E MEIO) - COPO DE LEITE

¹/² (MEIO) - COPO DE ÓLEO

01 - COPO DE MUSSARELA RALADO

02 - OVOS

01 - PITADA DE SAL 

01 - COLHER DE SOPA DE PÓ ROYAL

MODO DE FAZER

COLOQUE O LEITE COM O ÓLEO E SAL PARA FERVER E DEPEJE NA BACIA SOBRE O POLVILHO, DEPOIS DE SOVAR UM POUCO A MASSA, COLOQUE O COPO DE MUSSARELA E POR ÚLTIMO COLOQUE OS OVOS UM DE CADA VEZ ATÉ AMOLECER A MASSA A PONTO DE FAZER PÃO DE QUEIJO. NÃO DEIXE FICAR MUITO MOLE, ABRA A MASSA NA FORMA, MAIS FINA QUE VOCÊ PODER E COLOQUE A MASSA PARA PRE-ASSAR POR CERCA DE 5 MINITOS. O RECHEIO FICA A SEU GOSTO.

O MOLHO

02 - CX DE POMAROLA DE PREFERÊNCIA COM SALSA

02 - CALDO KNOR DE LEGUMES QUE NÃO CONTENHA GLÚTEN

04 - CEBOLAS GRANDES RALADAS

02 - PIMENTÕES RALADOS

04 - TOMATES RALADOS 

COLOQUE PARA FERVER ATÉ FICAR BEM HOMOGENIA OU IGUAL O MOLHO DE CACHORRO QEUNTE (GROSSO).

OBS.: COM ESTA MEDIDA SE FAZ DE 09 A 10 PIZZAS.

           PARA ABRIR A MASSA UTILIZE UMA GARRAFA DE REFRIGERANTE DE PUTCHULA.

                        PÃO DE CACHORRO  QUENTE 

                                                                          DA

                                                     KEICY
1- COPO DE MAIZENA

1- COPO DE FÉCULA DE BATATAS

1- COPO DE POLVILHO

1- COPO DE CREME DE ARROZ

2- COPOS DE LEITE

 ½  - COPO    DE OLEO

1- COLHER DE MANTEIGA

1- COLHER DE CHÁ  DE SAL

1- COLHER DE SOPA DE AÇUCAR

2- COLHERES SOPA DE LIGAR NEUTRA

2- COLHERES DE  SOPA DE FERT.SECO

3- COLHERES DE CHÁ DE GLUCOSE

3- COLHERES DE CHÁ DE VINAGUE 

       MODO DE PREPARAR

COLOQUE OS INGREDIENTE NA  BATEDEIRA

 MORNA-SE O LEITE COM A MANTEIGA, VINAGUE.

E VÁ ADICIONANDO AOS PUOCOS SOBRE OS INGREDIENTES A TÉ OBTER  UMA MASSA OMOGENIA  GROSSA, DEIXE DECANSAR  30 MINUTOS: UNTE AS  FORMAS COM A MESMA MASSA  E LEVE AO FORNO POR ALGUNS MINUTOS

PÃO DE LIQUIDIFICADOR (Neuza M. V. S. dos Santos) Não sei quem é ela, esta receita está 

no site sem glúten.

Ingredientes:
3 ovos
½ copo (requeijão) de óleo
1 copo (200g) de iogurte natural
1 ½ copo (requeijão) de farinha de arroz = 1 caixinha de 200grs
1 colh. (sopa) de açúcar
1 colh. (chá) de sal
1 colh. (sopa) de fermento em pó
Modo de Preparo:
Bater todos os ingredientes no liquidificador, colocando por o último o fermento. Coloque em forma untada e polvilhada e levar ao forno por aproximadamente 45 minutos.
 

 

