Culinária Verissimense

DOCES

Os doces mineiros são um capitulo à parte na historia da culinária. Faziam-se doces de todas as frutas e vários outros tipos. O doce é influencia de Portugal. A doceria é uma das maiores contribuições européias para cozinha mineira.


A mesa dos doces mineiros, como a verissimense, é uma fartura enorme, desde o período colonial. Cada dona de casa aproveita as frutas da região ou da estação para desenvolver dezenas de receitas. Os doces de frutas podiam ser em cauda, cristalizados, em pasta, ralados, ou até em forma de geléia.


Os doces em cauda eram para comer na época, pois eram os mais perecíveis. Podiam ser de figo, goiaba, banana, laranja, cidra, mamão ou o que mais a terra oferecesse. Para guardar, as donas de casa faziam doce de caixeta. Era um doce feito no ponto de bater e virar numa caixa de madeira com tampa de encaixe, que vedava completamente a guloseima. Esse doce era consumido o ano inteiro, mesmo quando não esta na época das frutas.


Os doces cristalizados tam são uma especialidade da dona-de-casa verissimense. Sempre muito bonitos e saborosos, são usados especialmente em datas comemorativas. Os potes de geléias eram uma atração à parte, freqüentemente usados para presentear as visitas.


O doce de leite, pode-se dizer, é uma invenção local. Isso porque o típico doce de leite mineiro é mais clarinho. É feito com critérios.


Em Minas Gerais, fala-se que o queijo é a companhia mais indicada para os doces de frutas. Todos ficam saborosos com uma generosa fatia de queijo.

01 – Doce de Abacaxi

Ingredientes

1 abacaxi

½ kg de açúcar

canela e cravo a gosto

Modo de Preparo
Descascar o abacaxi e picá-lo em pedaços pequenos. Cozinhar o abacaxi com o açúcar e até um pouco de água até ficar bem macio, e colocar cravo e canela. Deixar por mais um pouco antes de retirar do fogo.

02 – Doce de Cidra

Ingredientes

1 ½ kg de açúcar

canela e cravo a gosto

1 kg de cidra.


Modo de Preparo:
Ralar a cidra, colocando a massa num saco de pano para lavar até sair o amargo. Fazer a calda do açúcar. Juntar a cidra e levar ao fogo, mexendo sempre até aparecer o fundo da panela. Adicionar então a canela e o cravo.

03 – Doce de Manga
Ingredientes
1 kg de açúcar

1 dúzia de mangas quase maduras.


Modo de Preparo
Descascar as mangas e cozinha-las inteiras em água. Deixe esfriar e passe-as numa peneira fina para tirar a polpa. Leve ao fogo com o açúcar, e vá mexendo sem parar para grudr no fundo.

04 – Doce de Laranja da Terra

Ingredientes

2 kg de açúcar

1 dúzia de laranjas maduras.


Modo de Preparo:
Raspar a casca dos frutos com ralo de leve. Cortar a parte inferior em cruz. Retirar os gomos, aproveitando apenas as cascas. Colocá-las num tacho com bastante água e cozinhar em fogo forte. Deixar esfriar. Passar as cascas para uma vasilha d'água, trocando a água duas vezes por dia. Escorrer bem as cascas numa peneira. Fazer uma calda rala de açúcar (usar metade do açúcar pedido), adicionar as cascas e levar ao fogo deixando ferver por meia hora. Tirar do fogo. Repetir a operação de fervura na calda dois dias consecutivos, meia hora cada dia. No quarto dia deixar a calda tomar ponto mais alto. 
Para cristalizar: retirar as cascas da calda mais rala, engrossar bem esta, passar as cascas na calda bem grossa, transferi-las para tabuleiro e deixar secar.

05 – Doce de Mamão Verde Picado
Ingredientes

2 mamões verdes

1 kg de açúcar cristal

4 xícaras de água

cravo e canela (em rama) a gosto

Modo de preparo

Lave o mamão, descasque, corte em fatias e retire as sementes. Corte em cubinhos. Leve ao fogo em água, açúcar, cravo e canela em rama.

06 – Doce de Mamão Verde Ralado
Ingredientes

2 mamões verdes

1 kg de açúcar cristal

2 xícaras de água

cravo e canela (em pó) a gosto

Modo de preparo

Lave o mamão, descasque, corte em fatias e retire as sementes. Rale o mamão. Leve ao fogo em água, açúcar, cravo e canela em pó.

Sirva com doce de leite cremoso.

07 – Goiabada Cascão
Ingredientes

10 goiabas vermelhas (cerca de 2 kg) 

4 xícaras de açúcar cristal 

3 xícaras de água 

Modo de preparo
Descasque as goiabas, corte ao meio e retire as sementes. Numa panela grande, misture o açúcar cristal com a água. Leve ao fogo sem mexer mais, para a calda não açucarar. Deixe ferver. Quando a calda ficar bem borbulhante, junte as metades das goiabas. Ferva por 5 minutos, em fogo baixo. Transfira para um recipiente e deixe descansar de um dia para outro. Escorra a calda para a panela e leve ao fogo. Quando levantar fervura, junte as goiabas e deixe ferver novamente por mais 5 minutos.

08 - Doce de Leite
Ingredientes
1 1/2 xícara (chá) de leite 

1 kg de açúcar
1 colher (chá) de bicarbonato de sódio
Modo de preparo
Misture todos os ingredientes numa panela. Leve ao fogo e deixe cozinhar, mexendo de vez em quando. Quando a mistura começar a engrossar, mexa sem parar e deixe cozinhar até que a mistura se desprenda do fundo da panela. Despeje a massa sobre uma superfície lisa untada. Espere esfriar e corte em quadradinhos ou retângulos.

Para o doce cremoso, retire do fogo antes.

09 – Doce de Figo

Ingredientes

½ kg de figo verde

½ kg de açúcar

água

canela e cravo a gosto

Modo de Preparo

Pegar uma lixa d’água fina e lixar cada figo. Depois parti-los ao meio, cozinha-los bem. Depois colocar açúcar, cravo e canela e cozinhar mais um pouco.

10 - Bananada 
 Ingredientes 
1 kg de açúcar 
1 kg de banana prata 
1 limão grande 
  
Modo de preparo 

Descasque as bananas e retire os fios. Faça uma calda grossa com água e o açúcar. Coloque as bananas e leve ao fogo. Quando estiverem moles, tire com uma escumadeira e passe numa peneira bem fina, deixando o tacho no fogo para que a calda tome o ponto de quebrar. Quando estiver nesse ponto, junte as bananas e vá mexendo até obter o ponto de marmelada. Junte o caldo do limão. Coloque em forma rasa de lata ou de madeira e polvilhe com açúcar. 

11 – Queijadinha

Ingredientes

4 xícaras (chá) de açúcar

1 clara

1 coco ralado

1 colher (sopa) de farinha de trigo

4 gemas.


Modo de Preparo
Fazer uma calda com o açúcar até o ponto de espelho. Juntar o coco. Tirar do fogo, deixar esfriar e adicionar as gemas dissolvidas nas claras, e a seguir, a farinha de trigo. Levar ao fogo sem deixar ferver, só para cozinhar as gemas. Esfriar bem. Colocar em forminhas de papel grande. Por em tabuleiro e assar em forno pré-aquecido.

Quitandas de milho e mandioca


Já se sabe que a cultura alimentar mineira, bem como a local, iniciou na indígena, prioritariamente com o que chamamos de “pão-da-terra”, a mandioca. Manusear a mandioca permitiu descobertas, entre elas a goma. Hoje conhecida como polvilho, ela possibilitou a criação de inúmeras quitandas. Das primeiras experiências, surge então o biscoito escaldado com gordura. Ai já se pode incrementar com ovo de galinha-d’angola. Quando se tem ovo, as quitudeiras já começam a fazer biscoitos papa-ovo e muitas quitandas utilizando o novíssimo ingrediente. Depois, o leite faz surgir novas delicias.


As quitandas são servidas em diversos momentos: café da manhã, após o almoço ou jantar e no chá colonial. Tornam-se fonte de competição entre as fazendas. Para evitar que o visitante falassem: “o chá colonial da casa de fulano, do coronel tal, é muito mais requintado”, cada cozinheira queria mais, modificar, inovar. Essa concorrência era um estimulo saudável à criatividade das cozinheiras.


Nesse processo de criação e desenvolvimento surgiu o pão de queijo, que apesar de se tornar em uma das mais tradicionais delicias mineira, ele foi uma das ultimas quitandas a serem desenvolvidas.


Então as escravas foram fazendo biscoitos em forma de argola, de lua. As sinhás sugerem enfeitas com açúcar por cima, “pintar” com gema de ovo. Temperar com especiarias...


O milho também teve seu lugar. A broa de milho sempre foi quitute obrigatório na casa de ricos e pobres. Mas se é dia de festa, as sinhás sugerem temperar com erva-doce e fazer cobertura cristalizada. Esse toque de riqueza, de nobreza, vem depois: é perfume do sabor, o perfume do alimento. Cravo, canela e demais especiarias chegaram a agradaram aos mineiros, não apenas na criação dos pratos salgados, mas também as quitandas.

12 - Pamonhas
Ingredientes

20 espigas de milho 
500 g de açúcar 
1 litro de leite 
500g de queijo-de-Minas ralado 
2 colheres (chá) de canela em pó
pitada de sal
  

Modo de preparo
Retire as palhas das espigas, dobre-as e costure seus lados, formando saquinhos. Rale as espigas, molhe com o leite quente e peneire bem. Junte o queijo ralado, o açúcar, sal e a canela. Encha os saquinhos com a massa e amarre com a própria palha do milho. Cozinhe em água fervente. Retire quando as palhas ficarem amarelas.
13 – Bolacha de Amendoim

Ingredientes
01 xícara (chá) de margarina 
02 ovos
01 e meia xícara (chá) de açúcar
01 xícara (chá) de farinha amendoim torrado e moído 
01 xícara (chá) de coco ralado
03 xícaras (chá) de polvilho doce

1 colher (sopa) fermento em pó
Preparo do amendoim

Pegar uma xícara de amendoim e colocar numa panela e levar ao fogo. Ir mexendo sem parar até o amendoim ficar torrado. Após esfriar num recipiente, tirar a pele dele com as mãos. Tritura-lo até ficar bem fino, no liquidificador ou num triturador.

Preparo
Bater na batedeira a margarina, os ovos e o açúcar até formar um creme. Misturar o amendoim moído com o coco ralado ao creme, misturar bem e ir adicionando o polvilho doce até formar uma massa homogênea. Abrir a massa com o rolo e cortar os biscoitos no formato desejado. Colocar em forma untada e polvilhada com farinha de trigo, assar em forno baixo por mais ou menos 10 minutos.

14 – Pão de Queijo
Ingredientes

1 kg de polvilho azedo

1 ½ copo de leite

1 xícara (chá) de óleo (ou gordura de porco)

2 colheres (sopa) de margarina

2 colheres (sopa) de açúcar

1 colher (sobremesa) de sal

3 ovos

250 g de queijo ralado.
Preparo

Levar ao fogo a água, leite, óleo (ou gordura de porco), margarina, sal, açúcar, deixar ferver e escaldar o polvilho. Assar bem, juntando os ovos e o queijo ralado. Guardar em saco, ou vasilha tampada. Para fazer os pães, untar as mãos em óleo e fazer bolinhos. Assar em forno quente.

15 – Bolo de Milho

Ingredientes

5 espigas de milho

2 copos de açúcar 

2 ovos

2 colheres de sopa de margarina

2 copos de fubá

1 pacote de coco

1 colher de sopa de fermento em pó

queijo ralado

Preparo

Bata tudo e asse.

16 – Canjicada

Ingredientes

250 g de canjica

400 g de açúcar

2 litros de leite

1 xícara (chá) de amendoim torrado, descascado e moído

1 colher (chá) de canela em pó

PREPARO

De véspera deixe a canjica de molho. Cozinhe a canjica até que fique bem macia. Escorra a água e acrescente o leite e o açúcar. Cozinhe até o leite começar a engrossar, mexendo de vez em quando. Retire do fogo e deixe esfriar. Na hora de servir, misture o amendoim e polvilhe por cima com a canela.

17 – Pé de Moleque

Ingredientes

6 xícaras de açúcar

4 xícaras de leite

1 colheres de café de bicarbonato

1 prato de amendoim torrado e moído 

Preparo

Leve tudo ao fogo até ficar consistente.

18 – Café de Garapa

Ingredientes

½ litro de garapa

¼ de litro de água

2 colheres de sopa de café
Preparo

Ferver a água, garapa e o café. Coar e servir quente.

A proporção entre a garapa e a água pode variar, dependendo da doce da garapa.

19 – Bolo de Fubá

Ingredientes

4 ovos

4 copos de leite

4 copos de fubá

2 copos de açúcar

2 colheres de fermento em pó

1 piréx de queijo ralado

½ copo de óleo (ou gordura de porco)

Preparo
Bata o açúcar, o óleo e as gemas. Misture os demais ingredientes, menos as claras. Coloque as claras batidas em neve. Asse em fogo médio.

20 – Ameixa Caseira
Ingredientes

1 queijo meia cura ralado

1pires de farinha de trigo

1 colher de café de bicarbonato

6 ovos

Modo de preparo
Amassar tudo e colocar p/ ferver as bolinhas numa calda quente e rala de açúcar.

21 – Bolo de Mandioca

Ingredientes

3 xícaras (chá) de açúcar

1 coco pequeno ralado

1 prato raso de mandioca crua ralada

1 colher (sopa) de manteiga

8 ovos

1 prato raso de queijo ralado.

Modo de Preparo
Bater bem os ovos com o açúcar, misturando aos poucos os demais ingredientes. Por em forma untada e assar em forno pré-aquecido.
22 – Biscoito de Polvilho

Ingredientes

1 pires de banha derretida

1 colher (café) de erva-doce

1 pires de farinha de trigo coada

1 xícara (chá) de leite

3 ou 4 ovos

2 pratinhos de polvilho azedo

1 colher (café) de sal.


Modo de Preparo
Numa vasilha, desmancha-se o polvilho no leite, desfazendo os caroços. Deixa-se a farinha de milho no leite para amolecer. Misturar no polvilho a banha, a farinha de milho, o sal, a erva-doce e, por último, amassar e juntar 1 a 1 os ovos. Amassar bem. A massa não deve ser muito dura, basta consistência para enrolar. Enrolar os biscoitões e marcar cada um no meio com carretilha. Levar para assar.

23 – Broa de Fubá

Ingredientes

01 xícara (chá) de fubá de milho

01 xícara (chá) de maisena

02 ovos; 02 colheres (sopa) de manteiga ou margarina 

01 colher (sopa) de fermento em pó (rasa)

01 xícara (chá) de açúcar

01 pitada de sal.


Modo de Preparo
Misture todos os ingredientes e amasse bem, até ficar uma massa bem consistente. Dê o formato que desejar, coloque em forma untada e leve ao forno quente até ficarem bem assadas.


24 – Quebra-Quebra de Polvilho
Ingredientes

½ prato fundo de açúcar

½ prato fundo de banha derretida

1 prato fundo de maisena 

3 ovos

1 prato fundo de polvilho doce

½ prato fundo de queijo ralado

sal.


Modo de Preparo
Misturar os ingredientes e amassar bem. Enrolar a massa em argolas para biscoitos. Por em tabuleiro untado. Assar em forno quente
Bebidas


Desde os períodos colonial e imperial, o licor de frutas é sinônimo de cortesia. Oferecer uma taça aos visitantes é sempre muito gentil. Por isso, donas de casa, nos séculos passados, faziam muitos licores, especialmente de frutas. E essa não era uma tarefa das escravas, mas sim das sinhás.


Era a cachaça-de-cabeça, que é mais forte, para colocar as frutas, geralmente bem maduras, em infusão, para depois fazer o aperitivo. Assim, os licores se tornaram uma espécie de ritual: todos tinham em casa para brindar os convidados que chegavam. Isso em todo as Minas Gerais, e em Veríssimo e região não podia ser diferente.


A cachaça foi uma criação africana e portuguesa. Minas Gerais foi um dos lugares onde melhor se adaptou. A cana-de-açúcar não é nativa, mas se tornou um dos pilares de sustentação da culinária mineira. Em especial na região de Veríssimo, desde o século XIX até agora, tornou-se tradição a fabricação de cachaça de qualidade, e é muito utilizada no acompanhamento de diversos pratos da culinária local, e como citado acima, no preparo de licores e caipirinhas.

25 – Caipirinha

Ingredientes

1/2 limão com casca para cada dose de pinga

1 colher (sopa) de açúcar.


Modo de Preparo
Esmagar o limão misturado com o açúcar. Juntar a pinga. Adicionar gelo picado, a gosto. Servir em copinhos.
26 – Licor de Hortelã – Pimenta
Ingredientes

4 litros de calda fria

2 litros de aguardente

5 gotas de essência de hortelã ou um punhado de folhas.


Modo de Preparo:
Misturar a aguardente com a calda, acrescentar a essência ou as folhas de hortelã. Colocar o licor num garrafão e filtrar no dia seguinte.


27 – Licor de Jabuticaba

Ingredientes
1 litro de jabuticabas espremidas (casca e miolo)

1 quilo de açúcar

1 litro de pinga.


Modo de Preparo
Misturar tudo e deixar em infusão por 8 dias. Após, coar, filtrar e guardar.

28 – Licor de Jenipapo

Ingredientes

1 kg de jenipapo

1 kg de açúcar

1 litro pinga

Modo de Preparo
Tirar a pele do jenipapo e picá-lo em pedacinhos. Deixar em infusão por 8 dias com açúcar e a pinga. Após, coar, filtrar e guardar.

Pratos Salgados


A culinária mineira é uma grande miscigenação afro-indígena-portuguesa, e não poderia ser diferente na região de Veríssimo.


O milho é, historicamente, uma influencia indígena na cozinha mineira. Mas os africanos e portugueses contribuíram muito para criar pratos deliciosos com o chamado “ouro em penca”. Àquela época, os índios comiam o que a terra produzia, mas os escravos chegam e começam a manusear o milho. Assim surge o tradicional angu. É o acompanhamento ideal para a cozinha da fazenda, aquela feita no momento de servir.


O quiabo veio com os escravos. Aqui, foi plantado e fecundou, como se fosse um alimento nativo. E agradou tanto a índios quanto a portugueses, e é usado no preparo de diversos pratos, como o frango com quiabo e angu.


Neste desenvolvimento da culinária local, os tropeiros contribuíram muito. Eles transportavam produtos, levavam noticias e novidades para o interior. O alimento dos tropeiros tinha que ser algo fácil de transportar, rápido para preparar e ao mesmo tempo forte para sustentar. Por isso, usavam comidas feitas à base de farinha, prioritariamente. Na bagagem, não podiam faltar feijão, farinha e carnes conservadas em gorduras de porco. Assim, surge comidas como o feijão tropeiro.


Do feijão também tem-se um belo prato, o tutu, que na verdade é uma criação escrava, e passada até os tempos de hoje.


Dos portugueses, e mais tarde com os senhores ricos, veio a carne de vaca e de porco, que com a astúcia dos escravos, serviram para requinte e sabor à culinária mineira.

29 - Quibebe
Ingredientes
1 kg de mandioca

2 colheres (sopa) de óleo 
1 cebola grande 
2 dentes de alho 
1 maço de salsinha 
2 xícaras (chá) de caldo de carne
  

Modo de preparo
Cozinhe a abóbora descascada e cortada no caldo de carne até amolecer. Retire da panela e amasse bem até obter uma pasta. Numa outra panela, refogue no óleo a cebola e o alho picados e acrescente a abóbora. Deixe cozinhar com a salsinha até que engrosse. 

30 - Arroz com Suã 
Ingredientes 
1 kg de suã em pedaços 
2 cebolas picadas 
4 tomates picados, sem pele e sem sementes 
2 dentes de alho amassados 
1 pimenta vermelha socada 
Sal 
1 maço de cheiro-verde 
1 xícara (chá) de gordura de porco 
3 xícaras (chá) de arroz lavado 
  
Modo de preparo 
Coloque os pedaços de suã numa panela e leve ao fogo alto. Deixe dourar na gordura que escorre da própria carne. Junte a cebola, o tomate, o alho, a pimenta vermelha, sal a gosto e misture, juntando água aos pouquinhos. Acrescente o cheiro-verde, tampe a panela e deixe cozinhar em fogo baixo por 30 minutos. Com uma escumadeira, retire o suã e escorra. Reserve o caldo. Frite os pedaços de suã na gordura de porco bem quente. Quando estiverem corados, junte o arroz e deixe fritar um pouco. Leve a ferver o caldo reservado e despeje-o sobre o arroz. Tampe a panela e deixe cozinhar em fogo bem lento. 
31 - Tutu de Feijão 1 
Ingredientes 
1/2 kg de toucinho fresco 
2 cebolas grandes picadas finas 
4 dentes de alho amassados 
1 tomate sem pele picado 
Pimenta malagueta 
Pimenta-do-reino 
4 ou 5 xícaras (chá) de feijão cozido com caldo grosso 
1 folha de louro 
Sal 
Salsa picada 
1 xícara (chá) de farinha de trigo amarela 

  

Modo de preparo 

Leve ao fogo uma panela com o toucinho. Junte a cebola, o alho e deixe dourar. Acrescente o tomate e tempere a gosto com as pimentas. Junte o feijão, a folha de louro e deixe ferver por 5 minutos em fogo brando. Retire o louro, tempere com sal a gosto, junte a salsa e vá adicionando aos poucos a farinha de milho, até formar um virado consistente mas úmido. Passe o tutu de feijão para uma cumbuca e sirva quente, acompanhado de arroz branco, couve refogada, torresmos, costeletas de porco e lingüiças fritas. 

32 - Tutu de Feijão II 
 Ingredientes 
1/2 kg de feijão cozido 
200 g de toucinho defumado 
200 g de lingüiça de porco  
Cheiro-verde à vontade 
Pimenta a gosto 
3 copos de farinha de milho 
2 tomates 
6 folhas de couve 
1 xícara de gordura de porco 
1 cebola 
3 dentes de alho socados 

  

Modo de preparo 

Coloque a gordura de porco em uma panela, acrescente a cebola e o alho e doure. Coloque o toucinho, a lingüiça, os tomates, o cheiro-verde, a pimenta e o feijão. Deixe que ferva e acrescente a farinha de milho. No final, acrescente a couve picada bem fina.  Sirva bem quente. 

33 - Feijão Tropeiro
 Ingredientes 
1 pedaço de toucinho 
1 xícara (chá) de cebolinha verde picada 
3 dentes de alho amassados e socados com sal 
1 cebola cortada em rodelas 
Couve rasgada e aferventada 
3 xícaras (chá) de feijão cozido 
Torresmos 
Farinha de mandioca 

  

Modo de preparo 

Na gordura do toucinho, refogue a cebolinha verde, o alho e a cebola. Junte a couve e misture bem. Acrescente o feijão (sem caldo) e os torresmos, mexa com farinha de mandioca e sirva. 

34 - Bife de Fígado Acebolado
 Ingredientes 
1 kg de fígado cortado em bife 
2 dentes de alho amassados 
1 xícara (chá) de vinagre de vinho tinto 
Pimenta-do-reino 
2 colheres (sopa) de óleo ou banha de porco para fritar 
5 cebolas cortadas em rodelas 
Suco de 2 limões 
  
Modo de preparo
Coloque os bifes em um prato fundo com o alho, o vinagre e a pimenta-do-reino a gosto. Deixe descansar por 1 hora. Leve ao fogo uma frigideira com o óleo, deixe esquentar bem e frite os bifes. Retire-os da frigideira e mantenha quentes. Na gordura que sobrou na frigideira, frite a cebola, depois respingue com o limão. Espalhe a cebolada sobre os bifes e sirva-os acompanhados de arroz branco. 

35 - Polenta Tradicional
 Ingredientes
1/2 kg de fubá
2 litros de água
Sal
  
Modo de preparo 

Desmanche o fubá na água fria, mexendo com uma colher de pau. Acrescente sal a gosto. Leve ao fogo mexendo sempre. Quando a massa começar a grudar no fundo da panela, abaixe o fogo e continue mexendo até ficar com a consistência de pudim. Coloque a massa em uma travessa, deixe esfriar um pouco e desenforme num prato para servir. Sirva com molho vermelho de sua preferência. 

36 - Manteiga Caseira 
 Ingredientes 

3 a 4 xícaras (chá) de nata 

Sal 

  
Modo de preparo 

Arrume uma boa porção de nata (3 a 4 xícaras) e coloque-a na vasilha da batedeira. Bata com a batedeira sem absolutamente nada de tempero. O tempo varia muito dependendo das condições (clima da região, consistência da nata e até mesmo a potência da batedeira). O importante é observar os estágios. No primeiro estágio a nata se transforma em chantilly. No segundo estágio, sempre batendo com a batedeira, é que ocorre a formação da manteiga que pode ser observada quando a massa passa ou fica com uma tonalidade mais amarelada e com uma consistência mais espessa (dura). São necessários de 10 a 12 banhos bem mexidos com uma colher de pau para retirar bem o soro. A importância disto é evitar que a manteiga, fique com um sabor rançoso. O sal também é importante para evitar que a manteiga estrague devido a qualquer  tipo de contaminação, além, é claro, de um sabor delicioso de “salgadinho”. A dose do sal é a gosto, pois algumas pessoas que têm pressão alta devem evitá-lo quando em excesso. 

37 - Mandioca Frita 
 Ingredientes 
1 kg de mandioca 
Água 
Sal 
5 colheres de farinha de trigo 
2 copos de leite 
2 ovos 
Farinha de rosca o suficiente para empanar 
Óleo para fritar 

  
Modo de preparo 

Lave a mandioca, retirando toda a terra da casca. Corte em pedaços grandes e descasque. Lave novamente e deixe de molho por 15 minutos em água fria. Escorra e cozinhe em água e sal, deixando a panela destampada. Cozinhe por 15 ou  20 minutos sem deixar  amolecer demais. Escorra muito bem, depois corte em palitos grossos, retirando os fios centrais. Passe na farinha de trigo. Bata os ovos com o leite e passe novamente na farinha de rosca. Óleo quente para fritar.  Frite os pedaços em panela funda, em óleo bem quente. Polvilhe com sal antes de servir. 

38 - Lombinho 
  

Ingredientes 
2 kg de lombo de porco 
1 xícara (chá) de vinagre ou vinho branco 
1 maço de salsinha 
1 folha de louro 
2 dentes de alho 
1 cebola 
1 pitada de cominho 
1 pitada de pimenta-do-reino 
  

  

Modo de preparo 

Tempere o lombo de véspera, com o vinagre ou vinho branco, o alho, o louro, o cominho, a pimenta e o sal. Fure-o com uma faca e vá banhando para que o tempero penetre bem. Coloque numa travessa refratária e leve ao forno brando. Regue com o próprio molho para que fique úmido. 
39 - Dourado Assado 
 Ingredientes 
1 1/2 kg de dourado (inteiro) 
2 cebolas médias picadas 
1 molho de cheiro-verde 
2 folhas de louro 
1 limão 
1 alface pequena 
Manteiga 
Azeite 
2 ovos cozidos 
100 g de azeitonas verdes 
Sal a gosto 
  

Modo de preparo 

Depois do peixe limpo, escamado e bem lavado, tempere com sal, cebola picada, cheiro verde, alho e louro. Esfregue, com estes temperos, o peixe por dentro e por fora. Um pouco antes de ir para o forno, regue bem com o caldo do limão. Na hora de ir para o forno, regue bem com manteiga, azeite e com o tempero em que esteve antes. Arrume o dourado de barriga para baixo num tabuleiro forrado com fatias grossas de cebola ou batatas cruas. Enquanto assa, regue com o caldo do tabuleiro. Se secar, coloque mais azeite. Depois de assado, coloque num prato, enfeite com alface, ovos cozidos e azeitonas. 
  

40 - Cuscuz  
Ingredientes 
3 ovos cozidos 
200 g de lingüiça calabresa 
1 paio pequeno 
1 lata de milho verde 
1 lata de ervilha 
3 tomates batidos no liquidificador 
Cheiro-verde 
Pimenta-do-reino 
1 caldo de carne 
2 cenouras raladas em ralo grosso 
1 litro de água 
1 copo de farinha de mandioca 
2 copos de farinha de milho 
1 lata de palmito, azeitonas preta e verde picadas 
Azeite 
1/2 cebola 
2 dentes de alho 

  

Modo de preparo 

Em uma panela, coloque azeite e refogue cebola  1/2 e  2 dentes de alho. Vá acrescentando a lingüiça calabresa, o paio, o milho verde, a ervilha, as cenouras, o palmito, as azeitonas. Acrescente o caldo de carne dissolvido em um pouquinho de água e os tomates batidos. Acrescente a água. Deixe ferver por alguns minutos, acrescente os ovos cozidos. Coloque a farinha de mandioca e por último acrescente a farinha de milho. Ainda quente, coloque em uma forma que já deve estar com os enfeites (palmito, tomate, azeitona, etc.). Desenforme morno. 
41 - Tempero para Leitoa à Pururuca 
Ingredientes 
6 dentes de alho 
1 cebola 
2 tomates 
2 pimentinhas 
5 folhas de louro 
Salsa a gosto 
Sal a gosto 
Vinagre de vinho tinto 
  

Modo de preparo 
Prepare tudo e bata no liquidificador, colocando junto sal a gosto, com vinagre tinto seco. Coloque numa vasilha grande e deixe a leitoa de molho durante 2 ou 3 dias para pegar bem o tempero, na geladeira. Depois é só colocar no forno bem quente. Para deixar pururuca, jogue óleo bem quente e sirva com limão para  dar um toque suave ao sabor da carne, que é rica em gordura, e também para ajudar na digestão. 

42 - Costeleta de Porco ao Forno
Ingredientes 

1 kg de costeletas de porco 

1 colher (sopa) de manteiga 

1 dente de alho 

3 ramos de alecrim 

3 colheres (sopa) de suco de limão 

Sal 

Pimenta-do-reino 

Óleo

Modo de preparo
Lardeie o pedaço de costeleta com o alecrim, tempere com sal, alho espremido, pimenta-do-reino e suco de limão. Deixe descansar por 30 minutos. Leve ao forno quente com um pouco de óleo e pedacinhos de manteiga por 1 hora e 30 minutos. De vez em quando regue com o molho que se forma no fundo da assadeira.

43 - Leitão Assado
Ingredientes
1 leitão novo não muito grande 

1 copo de vinho branco seco 

1 copo de suco de laranja 

1/2 copo de suco de limão 

6 dentes de alho 

2 cebolas grandes 

2 folhas de louro 

3 colheres (sopa) de azeite de oliva 

1 maço de salsa e cebolinha verde 

1 ramo de manjericão 

1 copo de vinagre 

2 colheres (sopa) de margarina 

Sal 

Pimenta-do-reino
Modo de preparo
Escalde o leitão, que já deve estar bem limpo e aberto para assar. Tempere-o com uma pasta feita com sal, alho espremido, cebola ralada e pimenta. Coloque os sucos de limão e de laranja e o azeite. Por cima, arrume a salsa, a cebolinha verde, as folhas de louro picadas e o manjericão. Deixe repousar por 12 h, virando o leitão de vez em quando. Retire o leitão dos temperos, besunte-o com a margarina, cubra-o com papel-alumínio e leve-o ao forno quente. Coloque no fundo da assadeira o tempero e acrescente o vinho. De vez em quando, levante o papel-alumínio e regue com o molho. Quando a carne estiver cozida, retire o papel para dourar. Borrife o couro com vinagre varias vezes para que vá ficando pururuca. Antes de retirar o leitão do forno, despeje sobre ele gordura fervente para que fique bem empipocado.

44 - Frango com Quiabo
Ingredientes 

 Frango 

1 kg de coxa e sobrecoxa de frango
1/2 colher (sopa) de alho amassado
4 colheres (sopa) de vinagre
Sal a gosto
1 colher (sopa) de orégano
1/2 lata de molho de tomate pronto
3 colheres (sopa) de azeite 


Molho 

3 colheres (sopa) de azeite
1/2 colher (sopa) de alho amassado
1 cebola picada
11/2 lata de molho de tomate pronto
1 pitada de açúcar
Sal a gosto 

Quiabo 

800 g de quiabo
1,5 litro de água
100 ml de vinagre branco
Sal a gosto
Modo de preparo
Frango
Numa vasilha tempere as coxas e as sobrecoxas com metade da colher de alho, o vinagre, o sal, o orégano e meia lata de molho de tomate. Leve ao forno para dourar, por 30 minutos em forno alto. Durante o tempo de forno, vá virando os pedaços para que dourem por igual. Reserve.

Molho
Numa panela coloque o azeite e refogue o alho e a cebola. Junte o molho de tomate, a pitada de açúcar e acerte o sal. Quando levantar fervura, deixe por mais ou menos 5 minutos. Reserve.


Quiabo
Lave todos os quiabos inteiros, seque bem com um pano. Retire os talos e as pontas com a faca seca. Corte os quiabos do tamanho que desejar. Numa panela, ferva a água, o vinagre e o sal. Quando ferver, coloque os quiabos, mexa, tampe a panela e deixe por aproximadamente 20 minutos. Depois de cozido, escorra bem.

45 - Galinhada
Ingredientes 

800 g de sobrecoxa de frango sem pele e sem osso (picada em 6 pedaços cada)
Sal a gosto
Suco de limão
2 dentes de alho socados
Temperos diversos (pimenta-do-reino branca, louro, gengibre, noz-moscada) em pó
Azeite de oliva para fritar
1 colher (sopa rasa) de açúcar mascavo (de preferência)
2 xícaras (chá) de arroz lavado e escorrido
2 xícaras (chá) de cenoura cortada em cubos
2 xícaras (chá) de ervilhas frescas
2 xícaras (chá) de cebola miúda (ou fatiada)
2 xícaras (chá) de tomate cortado em cubos (sem pele e sem sementes)
1 colher (café) de açafrão (ou colorau)
1,5 litro de água
1 tablete de caldo de galinha

Para decorar
1/2 xícara (chá) de salsinha picada
15 ovos de codorna cozidos partidos ao meio
Modo de preparo
Tempere as sobrecoxas com sal, limão, alho, os temperos e deixe descansar por 30 minutos. Frite as sobrecoxas, deixando-as bem douradas. Leve a carne do frango para uma panela de ferro e forre o fundo, para formar a primeira camada. Alterne as camadas, pela ordem abaixo:

Arroz
Cenoura
Ervilha
Cebola
Tomate
Colorau

Não misture. À parte, ferva a água e dissolva o caldo de galinha. Coloque a água até atingir 1 ou 2 dedos acima das camadas montadas. Leve ao fogo médio por mais ou menos 15 minutos e acerte o sal.
Obs.: não deixar secar totalmente. Sirva na própria panela, decorando com folhas de salsinha e ovos de codorna partidos ao meio.

46 – Pirão de Cascudo

Ingredientes

15 cabeças de cascudo

água 

sal

pimenta

cebola

salsinha

cebolinha

farinha de mandioca

Modo de preparo

Coloque as cabeças de cascudo numa panela com água até encobri-las. Cozinhe até derreter. Depois coe numa peneira fina o caldo. Volte o caldo ao fogo com os temperos a gosto. Vá colocando farinha de mandioca a gosto, e cozinhe até ficar uma calda grossa.

Sirva com arroz branco.

47 - Polenta Frita 
 Ingredientes 
1 litro de água 
1/2 kg de fubá 

Sal 

Óleo 

Caldo de carne 

  

Modo de preparo 

Faça a polenta e, quando estiver pronta para se tirar do fogo.  Depois de fria, é só fritar. 
48 - Angu com Molho de Carne Moída 
 Ingredientes 
 

Angu 
1 1/2 litro de água 
3 tabletes de caldo de carne 
1 1/2 xícara de fubá 
  
Molho de carne moída 
1/2 kg de carne moída 
5 colheres (sopa) de óleo 
1 dente de alho socado 
2 cebolas médias picadinhas 
1 pimentão verde picadinho 
Sal e pimenta-do-reino a gosto 
Cheiro-verde picadinho o necessário 
1 lata pequena de extrato de tomate 
  

Modo de preparo 

  

Angu 
Numa panela de pressão, coloque 1 litro de água para ferver. Depois da água quente, dissolva os caldos de carne. Peque o restante da água, junte o fubá e misture bem. Despeje esta mistura sobre a água fervente e mexa até começar a borbulhar. Tampe a panela de pressão e deixe cozinhar por 20 minutos em fogo baixo. Passado este tempo o angu esta pronto. 
  
Molho de carne moída 
Refogue a carne no óleo com o alho, o sal e a cebola. Quando começar a corar junte o pimentão e 1 xícara (chá) de água. Abaixe o fogo e adicione o extrato de tomate. Junte o sal e a pimenta-do-reino. Prove os temperos e deixe cozinhar até engrossar o molho. Prepare uma receita de angu e coloque no centro de uma travessa.  Despeje por cima o molho de carne moída. Polvilhe com queijo parmesão ralado e sirva acompanhado de arroz branco. 
49 – Feijoada a Mineira
 Ingredientes 
1 litro de feijão preto

2 pés de porco

2 orelhas de porco

1 rabo de porco

2 paios cortados em rodelas 
2 lingüiças cortadas em rodelas

300 g de carne seca em cubos

300 g de costelinha de porco cortada em pedaços

100 g de couve picada

pimenta, alho, sal, cebola e cebolinha a gosto

Modo de preparo
Faça uma receita de feijão, acrescentando os demais ingredientes à água do cozimento. Cozinhe até que todos os ingredientes fiquem macios e o feijão cozido. 

Sirva com arroz branco e farinha de mandioca.

50 – Quiabo Frito
Ingredientes

½ kg de quiabo

sal

óleo

Modo de preparo

Pique o quiabo em rodelas bem finas. Coloque óleo numa frigideira apenas até cobrir o fundo. Coloque o quiabo sal e a gosto. Vá mexendo sempre até ele ficar bem sequinho e douradinho.

Uma boa pedida é servir com milho refogado.

51 – Milho Refogado
Ingredientes

5 espigas de milho verde picado

sal

óleo

½ xícara de água

Modo de preparo

Coloque o milho verde picado numa frigideira, apenas com fundo coberto de óleo, e sal a gosto. Mexa o milho um pouco e coloque água. Deixe até secar a água. Depois vá mexendo bem até o milho ficar bem douradinho.

Sirva com arroz branco.

52 – Almôndegas
Ingredientes
1 kg de carne moída

2 pães molhados ao leite e espremidos

cebola, alho, sal, pimenta do reino, cheiro verde

4 ovos batidos

2 colheres (sopa) de farinha de trigo

1 colher de fermento em pó.

Modo de preparo
Misture todos os ingredientes bem, com as mãos e forme almôndegas. Frite, passe para travessa ou vasilha de alumínio.

53 – Quiabo com jiló

Ingredientes

400 g de quiabo

200 g de jiló

cebola, alho, sal, pimenta do reino, cheiro verde

água

Modo de preparo
Corte o quiabo em rodelas finas e o jiló em pedaços. Coloque na panela todos os ingredientes, com temperos a gosto, e água até encobrir tudo. Cozinhe até ficar bem macios.

54 – Bolinho de Arroz

Ingredientes

04 xícaras (chá) de arroz (sobras)

04 ovos inteiros

04 colheres (sopa) de farinha de trigo

04 colheres (sopa) de queijo tipo minas, ralado grosso

02 xícaras (chá) de cheiro-verde

02 xícaras (chá) de leite

sal a gosto.


Modo de Preparo
Bata no liqüidificador, os ovos, o leite, o arroz, a pimenta-do-reino e o sal. Coloque em uma vasilha e misture bem com as mãos, adicionando o queijo, o trigo e o cheiro-verde. Faça uma massa não muito dura. Frite em óleo quente, colocando colheradas da massa.

55 – Frango Ensopado

Ingredientes

1 cebola média

cheiro verde

1 frango

3 colheres (sopa) de banha

tempero mineiro.


Modo de Preparo
Limpar o frango e partir em pedaços pelas juntas. Esquentar bem a gordura e, a seguir, fritar o frango até dourar. Juntar os temperos. Adicionar água fervendo que dê para cozinhar o frango deixando um pouco de molho. 
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