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01 - MASSA ELÁSTICA 

Ingredientes:

    2.½ xícaras de chá de açúcar de confeiteiro impalpável 

    01 colher de chá de c.m.c - (carboximetilcelulose sódica) 

    01 colher de chá de glucose 

    03 colheres de sopa de água 

Modo de preparo:

    Peneire o açúcar de confeiteiro com o c.m.c. -    (carboximetilcelulose sódica). 

    Reserve, dissolva a glucose na água. 

    Misture o açúcar de confeiteiro com a glucose dissolvida. 

    Amasse até obter uma massa consistente, deixe descansar em pote tampado por 06 horas.

02 - ESFIHA FRITA 

Ingredientes - Esfiha frita:

    40 gr de fermento biológico 

    02 ovos inteiros ligeiramente batidos 

    02 colheres rasas de sopa de açúcar 

    01 colher de sopa de sal 

    01 copo de leite morno 

    60 gr de gordura vegetal hidrogenada 

    04 batatas cozidas e espremidas ainda quentes 

    600 gr de farinha de trigo (aproximadamente) 

Modo de preparo:

    Dissolva o fermento no leite morno e adicione o açúcar. 

    Acrescente os demais ingredientes e, por último, a farinha de  trigo. 

    Sove tudo muito bem, até que se obtenha uma massa enxuta e  macia. 

    Prepare as esfihas e deixe-as crescer, até que dobrem de  tamanho. 

    Frite em óleo de milho não muito quente. 

Ingredientes - recheio:

    200 gr de queijo prato "ralado grosso" 

    250 gr de presunto cozido ralado 

    100 gr de queijo fundido picado 

    sal e orégano a gosto 

    02 tomates picados 

Modo de preparo:

    Misture todos os ingredientes e empregue. 

03 - RISOLES AOS QUATRO QUEIJOS 

Ingredientes - (massa):

    750 ml de leite frio 

    250 ml de água 

    90 gr de manteiga sem sal 

    01 tablete de caldo de galinha 

    ½ xícara de salsinha verde picadinha - (chá) 

    500 gr de farinha de trigo 

    01 colher de chá de sal 

Modo de preparo:

    Leve todos os ingredientes ao fogo e, quando ferver, junte a  farinha de trigo, mexendo

    rapidamente até soltar da panela. 

    Deixe a massa amornar, trabalhe-a e modele os risoles. 

    Passe em farinha de rosca. 

    Frite em óleo quente. 

Ingredientes - recheio:

    100 gr de queijo gorgonzola amassado 

    250 gr de queijo prato ralado 

    100 gr de parmesão ou provolone ralados 

    200 gr de requeijão de baldinho orégano a gosto 

Modo de preparo:

    Misture todos os ingredientes e empregue. 

Rendimento: 80 unidades

04 - BAURU E MEXIDO 

Ingredientes - (mexido):

    manteiga 

    presunto picadinho 

    02 ovos 

    100 gr do queijo do bauru 

Modo de preparo:

    Em uma frigideira coloque a manteiga na qual fritará o  presunto, adicione 

    os 02 ovos e mexa bem. 

    Deixe fritar, em seguida coloque o mesmo queijo do bauru e sirva no pão pergaminho.

05 - COUVE-FLOR AO MOLHO BRANCO 

 Ingredientes:

    01 couve flor cozida em pedaços 

    02 colheres de sopa de azeite 

    01 cebola picada 

    03 dentes de alho 

    100 gr de bacon 

    01 colher de sopa de farinha de trigo 

    02 copos de leite 

    01 pacote de queijo ralado 

    01 lata de creme de leite 

    sal a gosto 

    água 

Modo de preparo:

    Cozinhar a couve flor em água e sal. colocar os pedaços em  uma forma refratária e reservar. 

    Em seguida, preparar o  molho, colocar o azeite, a cebola picada, os dentes de alho, o

    bacon e deixar dourar. 

    Acrescente o leite com a farinha de trigo dissolvida e o queijo ralado. 

    Deixar ferver. Apagar o fogo e acrescentar 01 lata de creme de leite, colocar o molho sobre

    a couve flor,  acrescentar queijo ralado e deixar gratinar. 

06 - MACARRÃO MATA-FOME 

 Ingredientes:

    01 pacote de espaguete 

    02 colheres de sopa de óleo 

    02 cebolas grandes picadas 

    04 dentes de alho picadinhos 

    02 latas de molho de tomate pronto 

    500 gr de linguiça calabresa 

    01 punhado de manjericão fresco 

    sal e pimenta do reino a gosto 

    queijo ralado (para polvilhar) 

 Modo de preparo - (macarrão):

    Cozinhe o macarrão em água fervente com sal até que esteja "al dente". Escorra e reserve. 

Modo de preparo - (molho):

   Retire a pele das linguiças e retire o recheio. numa panela, coloque o óleo e frite bem a calabresa  

   moída. junte a cebola e o alho, deixe dourar. acrescente o molho de tomate e espere ferver. 

   Tempere com sal, pimenta do reino e manjericão. Sirva o molho sobre o macarrão e polvilhe 

    com queijo ralado. 

07 - CREME DE CHOCOLATE

 Ingredientes:

    01 litro de leite 

    01 lata de leite condensado 

    01 xícara chá de chocolate em pó 

    04 colheres sopa de maisena 

    02 colheres de sopa de margarina 

    250 gr de chocolate ao leite picado 

    250 gr de creme de leite 

Modo de preparo:

    Dissolva o chocolate em pó no leite condensado e coloque numa panela com a maisena, a margarina     

    e o leite. 

    Leve ao fogo e mexa até engrossar. Dissolva o chocolate picado no banho-maria junto com o creme 

   de leite, e misture no creme anterior 

08 - MANJAR DOS DEUSES 

Ingredientes

    01 lata de leite condensado 

    01 lata de creme de leite sem soro 

    01 xícara de chá de leite 

    50 gr de coco ralado 

    01 envelope de gelatina sem sabor branca 

Modo de preparo:

    Misture o creme de leite, o leite condensado, o coco ralado, o leite e a gelatina dissolvida com 08 

    colheres de sopa de água fria.  Leve a mistura ao banho-maria por alguns minutos. 

    Coloque numa assadeira redonda e leve a geladeira por 04 horas.  

    Desenforme e sirva com a calda de sua preferência. 

    * Calda de ameixa. 

09 - PIZZA ENROLADA

 Ingredientes:

    45 gr de fermento biológico 

    sal 

    01 xícara de chá de leite morno 

    01 ovo 

    ½ xícara de chá de gordura vegetal hidrogenada 

    orégano a gosto 

    02 colheres de sopa de azeite 

    05 dentes de alho fritos laminados 

    04 colheres de sopa de queijo ralado 

    aproximadamente 600 gr de farinha de trigo 

Modo de preparo:

    Dissolva o fermento no sal e coloque no liqüidificador com o leite, ovo, gordura vegetal   

    hidrogenada. Disponha em uma tigela grande e junte o orégano, os alhos laminados e fritos no

    azeite, o queijo ralado e a farinha de trigo. 

    Amasse muito bem trabalhando a massa por alguns minutos e dê o ponto de soltar da mão sem  

    contudo deixar a massa dura. Deixe descansar por 30 minutos, divida a massa em três

    porções, abra como rocambole e recheie à gosto. Asse por  20 a 30 minutos em forno médio.  

Sugestões de recheio:

    Frango com requeijão 

    Camarão refogado com requeijão 

    Palmitos refogados com requeijão 

    Presunto e mussarela 

    Calabresa e mussarela 

    Escarola com bacon, ricota e requeijão 

    Ricota, cream cheese e tomates secos 

    Bacalhau com requeijão 

    Adicione se quiser tomates cortados em cubos sem sementes

    e temperados ovos cozidos e picados e azeitonas picadas 

10 - MASSA DE PASTEL PROFISSIONAL 

Ingredientes - massa:

    200 gr de gordura vegetal 

    sal a gosto 

    02 copos americanos de água 

    ¼ de pinga 

    + ou - 02 kg de farinha de trigo especial 

Modo de preparo:

    Misture tudo, sove bem, abra no cilindro ou rolo de macarrão. 

11 - SONHOS AO CREME DE BANANAS CARAMELADAS 

MASSA

Ingredientes:

    75 gr de fermento fresco para pão 

    4 colheres de sopa de açúcar refinado 

    1 copo de 250 ml de leite morno 

    120 gr de manteiga sem sal 

    6 ovos inteiros 

    4 gemas 

    raspas de limão ou essência de baunilha a gosto 

    1 pitada de sal 

    1 kg de farinha de trigo especial (aproximadamente) 

Modo de preparo:

    Dissolva o fermento com o açúcar, junte os demais  ingredientes e vá acrescentando a farinha de   

    trigo, aos  poucos, até obter o ponto de "rasgar" a massa. Passe para a mesa e trabalhe muito bem. 

    Deixe a massa crescer até dobrar de volume, abra-a com o rolo sobre a superfície polvilhada de

    farinha de trigo. Corte com cortadores próprios e deixe crescer novamente. 

    Frite-os em óleo quente, recheie e envolva em uma mistura de açúcar e canela. 

Creme de confeiteiro:

    1 litro de leite 

    1 lata de leite condensado 

    ½ xícara de chá de açúcar refinado 

    6 gemas passadas pela peneira 

    120 gr de amido de milho 

    2 colheres de sopa de rum 

    1 colher de sobremesa de essência de baunilha 

Modo de preparo:

    Coloque em uma panela o leite, o leite condensado, o açúcar, as gemas e o amido de milho e leve ao 

    fogo, mexendo  sempre, até formar um creme firme e deixe esfriar. 

    Quando estiver frio e, se houver necessidade, bata o creme rapidamente na batedeira e misture os  

   demais ingredientes.     Empregue com saco de confeitar. 

Bananas carameladas

Ingredientes:

    10 bananas nanicas bem maduras 

    1 xícara de chá de açúcar refinado 

    suco de 1 laranja coado 

    canela em pó a gosto 

Modo de preparo:

    Caramelize o açúcar em fogo lento, junte as bananas, o suco de laranja e a canela em pó e deixe até 

    que as bananas  estejam douradas. 

    Rendimento: 60 sonhos 

12 - SORVETE CREMOSO (PROCESSO Á QUENTE) 

Ingredientes:

    01 litro de leite 

    01 xícara de chá de açúcar 

    ¼ xícara de chá de glucose líquida 

    ½ xícara de chá de leite em pó 

    ¼ xícara de gordura vegetal hidrogenada 

    01 colher de sopa de liga neutra 

    02 colheres de sopa de pó para sabor 

    01 colher de chá de emulsificante 

Modo de preparo:

    Colocar 300 ml de leite em uma panela. Juntar a glucose e a gordura mexendo sempre até começar a 

    evaporar.  Colocar no liqüidificador para bater por 01 minuto e ½ a parte. 

    Misturar o leite em pó, o açúcar e a liga neutra, colocar na mistura do liqüidificador e bater por mais 

    02 minutos. 

    Total 05 minutos, dividir a massa e levar ao freezer por 04 horas. Após 04 horas, colocar na 

    batedeira para bater junto com o sabor desejado e o emulsificante por 05 minutos. 

    Obs: dissolver o sabor em 02 colheres de sopa de leite antes de bater na batedeira. 

Calda caseira:

    250 ml de leite 

    01 xícara de chá de açúcar 

    02 colheres de sopa de mel 

    50 gr de margarina 

    100 gr de chocolate em pó 

    100 gr de chocolate cobertura 

Modo de preparo:

    Levar ao fogo o leite com o açúcar e o mel, a margarina e o chocolate em pó. 

    Deixe até levantar fervura, coloque o chocolate cobertura e deixe por mais 02 minutos. 

    Deixe esfriar e guarde em geladeira. 

    Rendimento: 02 potes de sorvete. 

13 - BAIÃO DE DOIS 

Ingredientes:

    ½ kg de feijão paulista 

    03 copos de arroz branco 

    alho, cebola, pimenta, coentro, sal, óleo, bacon, linguiça em pedacinhos - (tudo a gosto) 

    200 gr de queijo prato em cubos , tomate picadinho 

Modo de preparo:

    Cozinhe o feijão sem tempero. Numa panela, coloque os temperos acima deixando o bacon bem 

    dourado. Coloque o feijão com caldo na panela e coloque o arroz lavado crú.

    Misture tudo, deixe cozinhar em fogo brando.   Acompanha carne assada ou farofa. 

Ingredientes - (Farofa de Carne Seca):

    01 kg de carne seca 

    alho, cebola, pimenta, salsa, bacon, óleo ou manteiga 

    ½ kg de farinha de mandioca 

Modo de preparo:

    Lave bem a carne seca, depois coloque em uma panela de pressão para Cozinhar até ficar bem 

    cozida. em seguida deixe escorrer bem a água e Desfie a carne, pegue uma outra

    panela e coloque a manteiga ou óleo. 

    Coloque os temperos acima a gosto e deixe dourar; por último coloque a farinha de mandioca. 

14 - ABACAXI ELEGANTE  

Ingredientes:

    01 abacaxi maduro 

    ½ xícara de chá de morangos picados 

    01 xícara de frutas variadas picadas - (kiwi, manga, melão e uva) 

    01 pote de iogurte 

    açúcar ou adoçante a gosto 

    folhas de hortelã 

Modo de preparo: 

    Corte o abacaxi em rodelas grossas. Reserve. 

    Num recipiente misture o iogurte, os morangos, as frutas picadas, o açúcar ou adoçante. 

    Coloque as rodelas de abacaxi num prato de sobremesa, cubra-as com a mistura de frutas. Decore 

    com folhas de hortelã e morangos. 

15 - BOLO SIMPLIFICADO DE CHOCOLATE 

Ingredientes:

    06 gemas 

    01 copo americano de água 

    1.½ xícara de chá de farinha de trigo 

    02 xícaras de chá de açúcar 

    01 xícara de chá de chocolate em pó 

    06 claras em neve 

Modo de preparo:

    Bata as gemas com a água até crescer e ficar clarinho.

    Peneire a farinha, o açúcar, o chocolate e o fermento.

    Acrescente aos poucos os ingredientes secos na mistura de gemas, mexendo delicadamente. Por 

    último, incorpore as claras em neve. 

    Leve para assar em forma untada com margarina e polvilhada com farinha. 

16 - BOLO DE ANIVERSÁRIO DIET 

Ingredientes: 

    04 ovos 

    05 colheres de sopa de adoçante granular 

    02 colheres de sopa de farinha de trigo 

    02 colheres de sopa de farelo de trigo 

    01 colher de sobremesa de fermento 

Modo de preparo:

    Bata as claras em neve e acrescente o adoçante, em seguida acrescente as gemas e bata por mais 02 

    minutos. Desligue a batedeira e acrescente a farinha, o farelo e o fermento. 

    Envolva devagar, unte a forma com manteiga e a farinha. Coloque a massa e leve ao forno médio 

    por 13 minutos. 

Ingredientes - (calda):

    01 copo de suco de laranja 

    04 colheres de sopa de adoçante granular 

    02 colheres de sopa de água flor de laranja 

Ingredientes - (recheio):

    06 claras em neve 

    01 lata de creme de leite light 

    04 colheres de sopa de leite em pó desnatado 

    01 colher de chá de gelatina em pó sem sabor 

    01 colher de chá de baunilha 

    06 colheres de sopa de adoçante em pó granular 

    01 barra de chocolate diet 

    02 caixas de morango 

    02 caixas de framboesa 

    02 caixas de amora 

Modo de preparo:

    Bata as claras em neve bem dura, acrescente o adoçante em seguida o leite em pó e deixe bater por 

    02 minutos. Em seguida retire da batedeira e acrescente o creme de leite bem gelado e a gelatina sem 

    sabor previamente dissolvida. Leve a geladeira por 01 hora. 

Montagem do bolo:

    Arrume primeiro o bolo numa travessa, molhe com a calda e cubra com morangos, framboesa e 

   amora. Em seguida coloque o creme e repita as camadas de morango e o creme até o final. 

17 - FOLHADINHOS REQUINTADOS 

Ingredientes:

    300 gr de farinha de trigo 

    01 gema 

    02 colheres de sopa de margarina 

    01 colher de sopa de vinagre branco 

    água gelada o suficiente 

Ingredientes - recheio:

    100 gr de salame italiano moído 

    01 xícara de chá de alho poró refogado com tomate e cebola 

    01 colher de sopa de orégano 

    100 gr de queijo prato ralado 

    03 colheres de sopa de queijo cremoso 

Modo de preparo:

    Misture todos os ingredientes e empregue. 

Modo de preparo:

    Misture os ingredientes, abra a massa e aplique 100 gr de margarina por toda a massa. Enrole a 

    massa como rocambole, em seguida abra novamente a massa e faça os salgadinhos. 

    Quando for montar os folhados, adicione o recheio, pincele com gema e leve para assar. 

Obs: guarde a massa em geladeira.

18 - FRANGO COM QUIABO

Ingredientes:

    01 frango de 01 kg 

    01 colher de sopa de sal com alho 

    01 folha de louro 

    01 molho de salsa 

    01 molho de cebolinha 

    02 cebolas médias 

    01 concha de gordura de porco 

    02 litros de água 

    01 cálice de caldo de limão 

    01 colher de urucum 

    500 gr de quiabo picado em rodelas 

    pimenta a gosto 

Modo de preparo:

    Limpar e cortar o frango nas juntas e reservar. 

    Colocar água para ferver, juntar o caldo do limão, colocando o frango e deixando ferver por 10 

    minutos. escorrer, lavar e  reservar. coloque uma panela para esquentar, junte a gordura e em 

    seguida o sal com alho, o corante e mexa bem, colocando neste refogado o frango para alourar. 

    Em seguida ir colocando água para formar um caldo suculento. ao caldo junte o resto do tempero

    e a  cebola inteira. Acerte o tempero. 

    Quando o frango estiver quase cozido, jogue o quiabo por cima e deixe cozinhar por 10 minutos. 

Rendimento: 08 porções

19 - PÃO DE MINUTO

Ingredientes: 

    04 xícaras de chá de farinha de trigo 

    04 colheres de sopa de açúcar 

    01 colher de sopa de fermento em pó 

    ½ colher de sopa de sal 

    04 colheres de sopa de manteiga 

    04 ovos 

    ½ xícara de chá de leite 

Modo de preparo:

    Peneire os ingredientes secos, junte a manteiga, os ovos e vá misturando com uma colher de pau e 

    acrescentando o leite aos poucos. 

    Coloque em colheradas numa assadeira, sem untar em forno quente até ficarem dourados. 

20 - LOMBO ESPECIAL PARA A PÁSCOA ACOMPANHADO DE MAÇÃS GELATINADAS

Ingredientes:

    1.200 kg de lombo (magro) temperos para vinha d'alhos 

    01 colher de sopa de sal 

    03 dentes de alho picado 

    01 ramo de alecrim 

    01 folha de louro 

    cheiro verde (opcional) 

    01 cenoura picada 

    molho de pimenta (à gosto) 

    caldo de 01 limão 

    1.½ copos de vinho branco 

Modo de preparo:

    Deixe o lombo nesta vinha d'alhos por 06 horas. 

    Em seguida dourá-lo (panela de ferro preferencialmente) por todos os lados. 

    Para obter um bonito tom dourado, caramele com 02 colheres de sopa rasas de açúcar na panela 

    antes de juntar ½ copo de óleo, para então dourar a carne. 

    Estando dourado junte os temperos e vá pingando água quente até o lombo estar macio. 

Ingredientes - maçãs gelatinadas p/ servir com o lombo:

    06 maçãs vermelhas (com cabinhos) 

    02 xícaras de chá de açúcar 

    02 paus de canela 

    01 xícara de café de rum ou cognac 

    02 caixas de gelatina vermelha (morango ou framboesa) 

    02 copos de água quente 

    02 copos de água fria 

Modo de preparo:

    Descasque as maçãs e acomode-se em uma panela de  pressão, junte:  

    o açúcar, a canela, o rum e a gelatina - (dissolvida na água quente e em seguida misturada à água 

    fria).  

    Feche a panela e aguarde por 08 horas, sem abrí-la, leve ao fogo, quando a mesma "chiar" aguarde 

    somente um minuto e desligue. deixe esfriar para abrir a panela. 

    Sirva o lombo acompanhado com as maçãs, arroz e uma deliciosa farofa. 

21 - PÃOZINHO DA VOVÓ 

Ingredientes: 

    02 tabletes de fermento biológico 

    01 copo requeijão de leite morno 

    05 colheres de sopa de açúcar 

    01 colher de chá de sal 

    01 copo americano de óleo 

    05 ovos inteiros 

    01 kg de farinha de trigo 

Modo de preparo:

    Dissolva o fermento com o sal, acrescente o leite e os demais ingredientes. 

    Misture tudo muito bem, coloque num saco plástico fechado e deixe crescer durante 15 minutos. 

    Faça os pãezinhos, dando um nó. 

    Coloque na forma sem untar e deixe dobrar de volume. 

    Asse até dourar e ainda quente passe na seguinte calda fria: 

    02 xícaras de chá de açúcar 

    01 xícara de chá de água 

    01 xícara de coco ralado 

22  - EMPADÃO DA VOVÓ  

Ingredientes:

    500 gr de farinha de trigo 

    100 gr de manteiga sem sal 

    200 gr de gordura 

    01 gema 

    ½ xícara de chá de água 

    01 colher de chá de sal 

Modo de preparo: 

    Junte todos os ingredientes, amassando bem. 

Ingredientes - recheio:

    02 colheres de sopa de manteiga 

    02 dentes de alho socados 

    02 cebolas picadas 

    ½ vidro de molho de tomate 

    01 frango cozido e temperado ou 500 gr de chester cozido e  temperado 

    01 vidro de palmito picado 

    01 lata de ervilhas 

    02 tabletes de caldo de galinha 

    ½ xícara de chá de caldo de chester - (caldo do cozimento) 

    05 colheres de sopa de farinha de trigo 

Modo de preparo:

    Refogue todos os ingredientes. 

    Quando ferver, acrescente a farinha de trigo, engrossando o  preparado. 

    Empregue frio. 

23 - TORTA DE CHOCOLATE BRANCO E  PRETO  COM  MARACUJÁ  

Massa de biscoitos:

    200 gr de biscoitos maisena moídos 

    100 gr de chocolate cobertura ao leite picado e derretido 

    100 gr de chocolate meio-amargo picado e derretido 

    01 colher de chá de essência de rum 

Modo de preparo:

    Misture todos os ingredientes num pirex e empregue na forma de fundo falso, redonda, lisa, com 25 

    cm de diâmetro e leve ao forno por 12 minutos. Deixe a "casca" da torta esfriar e aplique o recheio. 

Mousse de maracujá:

    300 gr de chocolate branco picado ou ralado 

    01 lata de creme de leite com o soro 

    ¾ xícara de chá de suco de maracujá concentrado 

    02 colheres de sopa de açúcar de confeiteiro peneirado 

    03 claras batidas em neve 

    01 colher de sobremesa rasa de gelatina branca sem sabor 

    03 colheres de sopa de água fria 

    04 colheres de sopa de chocolate meio-amargo ralado 

Modo de preparo:

    Derreta em banho-maria o chocolate branco com o creme de leite, junte o suco de maracujá e 

    reserve. À parte, bata as claras em neve, acrescente o glaçúcar peneirado e bata até formar um 

    suspiro firme. Em seguida, junte o creme de maracujá frio ao merengue batido, acrescente a 

    gelatina dissolvida na água fria e aquecida em banho-maria e misture muito bem. 

    Divida a mousse em 02 partes iguais e a uma delas acrescente o chocolate meio-amargo. 

    Empregue na montagem. 

Cobertura de maracujá:

    ½ xícara de chá de água fria 

    ¼ xícara de chá de suco de maracujá concentrado 

    ½ xícara de chá de açúcar de confeiteiro 

    01 colher de sopa rasa de amido de milho 

    01 colher de chá de glucose líquida 

    sementinhas de maracujá a gosto 

Modo de preparo:

    Coloque todos os ingredientes numa panela e mexa até engrossar. Empregue quando frio. 

Decoração:

    100 gr de chocolate meio amargo derretido e frio, açúcar de confeiteiro para polvilhar.

24 - MUNDO ENCANTADO DO CHOCOLATE - (CASINHA ENCANTADA, CARRINHOS   

       SAPECAS E CAPELINHA DO AMOR) 

 Material utilizado:

    ovos de chocolate de 500 gr 

    ovos de chocolate de 250 gr 

    ovos de chocolate de 150 gr 

    coelhinhos de chocolate 

    chocolate colorido 

    confeitos coloridos e de chocolate 

    folhas de waffer 

Modo de preparo: (casinha encantada):

    Cole 02 cascas de ovo de chocolate de 500 gr, com o chocolate. Recorte as janelas e portas com uma 

    faca de serra, levemente aquecida ou utilize cortador de biscoito também levemente aquecido. 

    Modele as janelas, a porta e os enfeites com chocolate colorido. Para o telhado utilize folhas de 

    waffer. 

Modo de preparo - (carrinhos sapecas):

    1/2 ovo de chocolate de 150 gr 

Modo de preparo:

    Coloque o glacê de chocolate colorido num saquinho de confeitar com bico fino e pinte o carrinho 

    começando de baixo para cima.  Dê o acabamento colocando as rodas e a direção com bombons 

    pastilha - (moeda). 

Modo de preparo - (glacê de chocolate colorido):

    Adicione no chocolate colorido algumas gotinhas de licor, mexa até que ele fique com uma 

    consistência de glacê.  Aplique na decoração. 

Modo de preparo - (capelinha do amor):

    Utilize duas cascas de ovo de chocolate de 250 gr, 02 cascas de ovo de chocolate de 150 gr. 

    Faça decoração da capelinha com o chocolate e confeitos de chocolate - (porta e janelas).

    Para o telhado utilize folhas de waffer. 

25 - LINGÜIÇA CASEIRA 

 Ingredientes:

    05 kg paleta moída grossa - (se for lombo colocar 200 gr de toucinho por kg) 

    01 amarrado de tripa calibrada 

    300 gr de alho em grão inteiro 

    01 molho de cheiro verde 

    01 cebola média 

    sal para formar a pasta (na média de 01 colher de sobremesa por kg de carne) 

    pimenta malagueta a gosto 

    03 limões - (suco) 

Modo de preparo:

 1º etapa:

    Prepare o sal com alho (tudo no liqüidificador) 

2º etapa:

    Tempere a carne já moída grossa, misture bem para o tempero ficar uniforme. 

3º etapa:

    Lave a tripa em água corrente por dentro e por fora, coloque limão na última água. 

    Monte a máquina, amarre a ponta da tripa (ou prender na mão) encha de carne tomando o cuidado de 

    não forçar muito para ela não estourar. 

4º etapa:

    Faça as rodilhas e em seguida, fure com palito ou espinha de laranjeira para tirar o ar. 

    Pode congelar por 30 a 40 dias. 

Dicas:

    Tempere a carne de véspera - (carne de mineiro dorme no tempero). 

    Passe limão na tripa para tirar o cheiro. Asse em rodilhas para dar boa apresentação. 

Acompanhamento:

    Arroz com alho, tutu de feijão, couve, pão de queijo e batidinha de limão ou somente pão para fazer 

    sanduíche. 

Rendimento: 40 a 50 pessoas - para aperitivo

26 - PRATO FEITO - "P.F"-(ARROZ, FEIJÃO, BIFE E OVO FRITO)  

Ingredientes - arroz: 

    03 xícaras de chá de arroz lavado e escorrido 

    ½ cebola picada 

    02 dentes de alho amassados 

    02 colheres de sopa de óleo 

    06 xícaras de chá de água fervendo 

    sal a gosto 

Modo de preparo:

    Numa panela coloque o óleo e deixe esquentar a cebola picada e o alho amassado. Nessa mistura 

    refogue o arroz lavado e escorrido. 

    Coloque o sal à gosto, acrescente a água fervendo e deixe a panela semi tampada. 

    Cozinhando em fogo médio até secar, verifique se está cozido

    (se não, acrescentar mais 01 xícara de água). 

Ingredientes - feijão:

    03 xícaras de chá de feijão (de sua preferência) 

    água 

    01 folha de louro 

Modo de preparo:

    Escolha o feijão, lave bem 03 vezes no mínimo, deixe de molho durante 03 horas. escorra, e coloque 

    numa panela de pressão por 30 minutos. Desligue e espere acabar a pressão da panela 

    (não coloque embaixo da água fria e nem mexa no pino). 

Tempero:

    01 folha de louro 

    03 colheres de sopa de óleo para refogar 

    01 cebola picadinha 

    03 dentes de alho picados 

    sal e pimenta do reino a gosto 

Modo de preparo:

    Em outra panela, coloque o óleo, deixe esquentar, acrescente a cebola, o alho e deixe dourar. 

    Coloque um pouco do feijão, acrescente o sal e a pimenta do reino. Deixe levantar fervura. 

    Volte esta mistura para a panela de pressão, abaixe o fogo, coloque a folha de louro e deixe

    engrossar o caldo. 

Bife:

    Em uma frigideira coloque um fio de óleo, acrescente o bife e deixe fritar. 

    não mexa. Vire, coloque o sal e deixe fritar. 

Ovo frito:

    Fritar o ovo em uma frigideira com uma colher de sopa de manteiga ou margarina ou 01 fio de óleo. 

Acompanhamento:

    Não vai dar a receita no ar. - (batata frita com salada de alface e cebola. 

27 - BACALHAU À MODA DA CASA DE CINTRA

Ingredientes:

    01 kg de lombo de bacalhau 

    01 copo americano de vinho do porto 

    01 copo americano de azeite de oliva 

    farinha de rosca que baste 

    pimenta do reino 

Modo de preparo:

    Demolhe o lombo de bacalhau que deve ser grosso de 24 a 32 horas em água gelada trocando de vez 

    em quando, limpe e corte em pedaços. 

    Seque bem e passe-os por farinha de rosca, distribua-os num pirex untado com azeite de oliva. 

    Regue com o azeite restante e com o vinho do porto. Salpique um pouquinho de pimenta do

    reino. 

    Em forno moderado deixe assar por cerca de 40 a 50 minutos.

Acompanhamento:

    02 pç de couve de bruxelas cozidas em água e sal 

    1.½ kg de batatinhas cozidas em água e sal, descascadas e douradas no azeite de oliva 

Ingredientes - Purê de Pêras:

    06 pêras Willians 

    02 maçãs verdes 

    04 colheres de sopa de manteiga com sal 

    açúcar 

    farinha de trigo 

Cozinhe as pêras e maçãs em água com gotas de limão para não amarelar, picar. Derreta a manteiga e refogue as frutas, salpique um pouco de açúcar e se necessário engrosse com a farinha. 

28 - BOLO DE BAUNILHA, GANACHE ESCURO, GANACHE BRANCO E MODELAGEM  

Ingredientes - Bolo de Baunilha:

    01 colher de sopa de essência de baunilha 

    06 gemas 

    01 copo americano de água 

    02 xícaras de chá de farinha de trigo 

    02 xícaras de chá de açúcar 

    01 colher de sopa de fermento em pó 

    06 claras em neve 

Modo de preparo:

    Bata a essência, as gemas e a água até crescer e ficar clarinho. Peneire a farinha, o açúcar e o 

    fermento.  Acrescente aos poucos os ingredientes secos na mistura de gemas. Por último, incorpore 

    as claras em neve, mexendo delicadamente. 

Ingredientes- ganache escuro:

    750 gr de chocolate meio amargo picado 

    01 lata de creme de leite sem soro 

Modo de preparo:

    Derreta o chocolate em banho-maria ou no microondas. 

    Adicione o creme de leite, mexa bem. 

    Leve para gelar por 01 hora. 

    Passado este tempo, bata o creme na batedeira até ficar cremoso. 

    Leve para gelar novamente. 

Ingredientes - Ganache branco:

    01 kg de chocolate hidrogenado branco 

    01 lata de creme de leite sem soro 

Modo de preparo:

    Derreta o chocolate em banho-maria ou no microondas. 

    Adicione o creme de leite, mexa bem. 

    Leve para gelar por 30 minutos. 

    Passado este tempo, bata o creme na batedeira até ficar cremoso. 

    Leve para gelar novamente. 

29 - "MUNDO ENCANTADO DO CHOCOLATE" - (ESTAÇÃO DO TREM ENCANTADO

        E AEROPORTO) 

Material utilizado:

    04 cascas de ovos de chocolate de 250 gr 

    bijous de chocolate 

    granulado de chocolate 

    açúcar granulado colorido - (várias cores) 

    chocolate colorido 

    02 cascas de ovos de chocolate de 500 gr 

    cascas de ovos de chocolate de 150 gr 

Modo de preparo: (Vagão do Trem Encantado):

    Com o chocolate colorido pinte as bordas de cada casca de ovo - (várias cores). 

    Em cada vagão coloque a carga de açúcar granulado. 

    No vagão do maquinista coloque um coelhinho de chocolate e decore com chocolate colorido. 

    Faça os trilhos com os bijous de chocolate preencha os espaços com granulado de chocolate. 

Modo de preparo - (bilheteria):

    Para a casa de bilheteria utilize uma casca de ovo de 500 gr, recorte a porta com uma faca serrilhada 

    levemente aquecida e decore com chocolate colorido utilizando um saquinho de confeitar com bico 

    fino. 

Modo de preparo - (aeroporto):

    Utilize uma casca de ovo de chocolate de 500 gr, recorte a porta com uma faca serrilhada levemente 

    aquecida e decore com chocolate colorido utilizando um saquinho de confeitar com bico fino. 

Modo de preparo - (helicóptero encantado):

    Utilize duas cascas de ovo de chocolate de 150 gr, 06 bombons no formato redondo - (moeda). 

Para as hélices:

    Utilize palitinhos de chocolate (comprados pronto). 

30 - JARDIM DAS DELÍCIAS, FLORES DE BALA DE GOMA E COELHINHO  

Jardim das Delícias:

Material utilizado: 

    Cobertura de chocolate ao leite derretido e resfriado - (temperado) 

    Fôrma de copinhos 

    Balas de goma coloridas 

    Açúcar de confeiteiro 

    Cortadores de biscoitos - (pequenos) 

    Massa de brigadeiro (pronta) ou caseira 

Modo de preparo - (copinhos):

    Com a ajuda de uma colher (sopa), despeje o chocolate até atingir a borda do molde. 

    Segurando a forma pelas laterais, dê batidas leves para acomodar o chocolate e tirar as bolhas de ar. 

    Leve a forma à geladeira até que o chocolate esteja "mole" mas não "grude" na ponta do dedo. 

    Retire a forma e, com a colher de chá, escave o centro do vaso e recoloque a forma na geladeira 

    cerca de sete minutos. 

    Desenforme. 

Modo de preparo: (flores de bala de goma):

    Polvilhe a superfície de trabalho com açúcar de confeiteiro.

    Abra as balas de goma com o rolo plástico, com o cortador de biscoito redondo pequeno corte quatro 

    círculos para cada flor.

    Enrole o primeiro círculo para formar o miolo, aperte a ponta para formar o caule. 

    Posicione os outros três círculos, um a um, envolvendo o botão, como se fossem as pétalas de uma 

    flor. Abra as balas de cor verde e corte duas folhas com a ponta da faca ou com cortador de biscoito 

    formato folha (pequena). 

    Preencha o interior do vaso com a massa de brigadeiro (pronto), faça uma abertura no centro fixe a 

    flor e decore com duas folhas. 

Modo de preparo - (coelhinho):

    O coelho é feito com massa de marzipan (pronta ou caseira).

    Coloque um pouco de massa de brigadeiro no vasinho. 

    Enrole uma bola - (média) de marzipan e fixe-a no vasinho. 

    Duas bolinhas menores e vincadas serão as patinhas. 

    Com a ajuda de um palito de dentes, marque o lugar dos olhos, do nariz, da boca e das orelhas. 

    Modele duas bolinhas, achate e alongue-as para formar as orelhas, fixe-as no lugar. 

   A seguir prepare os olhos, a boca e o laçarote com balas de goma. O nariz é feito com uma bolinha 

   de marzipan, os coelhos devem ser moldados um a um, para evitar que a massa resseque. 

31 - FRAPÊ DE FRUTAS  

Ingredientes:

    03 copos tipo americano de leite 

    01 pacote de 100 gr de polpa de morango 

    01 pacote de 100 gr de polpa de framboesa 

    01 maçã verde sem casca, cortada em cubos 

    03 colheres de sopa de açúcar 

    01 colher de sopa de suco de limão 

 Para decorar:

    04 morangos com um pequeno corte na ponta 

    04 colheres de sopa de granola 

Modo de preparo:

    No liqüidificador, bata todos os ingredientes por 03 minutos. 

    Coloque em copos grandes (para milk-shake). Decore a borda de cada copo com um morango e 

    coloque uma colher de granola sobre o frapê. 

32 - BOLINHOS DE BACALHAU 

Ingredientes: 

    01 kg de mandioca cozida e espremida ainda quente 

    01 xícara de chá de salsinha verde picadinha 

    01 colher de sobremesa de farinha de trigo especial 

    02 gemas 

    sal e pimenta branca a gosto 

    600 gr de bacalhau demolhado, aferventado e desfiado 

Modo de preparo:

    Coloque todos os ingredientes em um pirex e amasse com as mãos até obter uma massa firme. 

    Enrole os bolinhos, passe-os em farinha de trigo e frite-os em óleo quente. 

Rendimento: 40 unidades.

Obs: não confundir bolinhos de bacalhau com croquetes de bacalhau!!!

33 - CREME DE LEITE PARA CHANTILY E CREME DE LEITE SALGADO 

Ingredientes - (creme de leite para chantily):

    01 lata de leite condensado 

    ½ litro de água 

    05 gotas de essência de baunilha 

    300 gr de gordura vegetal hidrogenada 

    01 gema 

Modo de preparo:

    Misture em uma panela o leite condensado, a água e a gema e deixe no fogo mexendo até ferver. 

    Coloque no liqüidificador com a gordura, a essência e bata por  03 minutos. 

    Retire e coloque na geladeira por 24 horas. 

    Bata na batedeira aos poucos até virar o chantily. 

Ingredientes - (creme de leite salgado)

    ½ litro de água 

    02 gemas 

    06 colheres de sopa de leite em pó 

    100 gr de manteiga sem sal 

    125 gr de gordura vegetal hidrogenada 

Modo de preparo:

    Coloque no fogo a água, as gemas, o leite em pó e deixe levantar a fervura. Coloque no  

    liqüidificador com a manteiga e a gordura vegetal e bata por 03 minutos. 

    Coloque na geladeira por 24 horas e utilize depois para pratos salgados. 

34 - CASADINHO DE GOIABA 

Ingredientes:

    01 kg de farinha de trigo 

    500 gr de gordura vegetal 

    60 gr de fermento de pão 

    250 ml de leite 

    04 colheres de sopa de açúcar 

    goiabada cascão 

    01 pitada de sal 

Modo de preparo:

    Dissolva o fermento no leite morno. Coloque em uma vasilha a farinha, faça um buraco no meio e 

    coloque o fermento já dissolvido e o restante dos ingredientes. 

    Misture bem, abra a massa, corte em rodelas e leve para assar. 

35 - CACHORRO QUENTE AMERICANO 

Ingredientes:

    50 gr de fermento para pão 

    02 xícaras de chá de leite morno 

    02 ovos 

    02 colheres de sopa de açúcar 

    50 gr de margarina 

    02 colheres de sopa de óleo 

    01 colher de café de sal 

    farinha de trigo até que a massa solte das mãos 

Modo de preparo:

    Desmanche o fermento no leite e acrescente os ovos  ligeiramente batidos. 

    Adicione a margarina e o sal. aos poucos, vá colocando a farinha até que a massa solte de suas mãos.   

    Deixe a massa crescer, em seguida divida o produto em pequenas porções, modelando bolinhas. 

Abra essas bolas de massa e recheie com:

    01 salsicha aberta ao meio 

    01 fatia de bacon 

    01 tira de pimentão 

    01 rodela de cebola 

    sal a gosto 

Modo de preparo:

    Enrole o cachorro-quente e coloque-o na assadeira, untada e polvilhada, com o arremate do 

    "rolinho" para baixo. 

    Pincele, deixe crescer e leve ao forno para assar. 

36 - BAGUETÃO DO DATENA  

Ingredientes:

    01 baguete grande 

    presunto dolcegusto - (coração do presunto de parma) 

    gorgonzola cremoso 

    queijo parmegiana 

    tomate seco 

    mussarela de búfala 

    azeitona recheada 

Modo de preparo:

    Abra a baguete grande, passe o gorgonzola e vá colocando o presunto, o tomate seco, queijo 

    parmegiana, mussarela de búfala, azeitonas recheadas e alface para decorar. 

37 - CHOCOLATE (PASSO-A-PASSO PARA DERRETIMENTO DE CHOCOLATE – TIPO  

       COBERTURA) 

Derretimento em fogão:

Obs: antes de começar a trabalhar verifique se todo o material - (vasilhas, faca-de-serra, bancada, colheres etc) a ser utilizada, está completamente seco.

Modo de preparo:

    Pique a quantidade desejada de chocolate a ser utilizada. 

Obs: quanto mais fino você picar o chocolate, mais fácil será para derreter.

Banho Maria: desligue o fogo quando o calor da água for suportável ao contato das mãos - 60º c.

    Despeje o chocolate picado em uma vasilha e coloque no banho-maria com o fogo desligado. 

    Mexa bem até o chocolate derreter; agora com o chocolate derretido vamos fazer a temperagem ou 

    resfriamento. 

Tipos de resfriamento - (temperagem):

Banho-Maria Frio: 

    Consiste em uma vasilha com água e gelo onde se coloca a panela com o chocolate para ser 

    resfriado. 

    Mexa até chegar à temperatura de 28º c - (sensação de frio na parte inferior dos lábios). 

Mármore: 

    Espalhe o chocolate derretido sobre uma pedra mármore e com o auxílio de uma espátula mexa até 

    chegar à temperatura de 28º c. Durante o resfriamento mexa bem o chocolate até obter uma massa 

    homogênea que ao colocar os lábios transmita uma sensação de frio - (28º c). 

    Este é o ponto do chocolate temperado para ser utilizado em bombons enformados (maciços e 

    recheados), cobertura de bolos e bombons, biscoitos, frutas em geral e moldes variados. 

    Se no decorrer do uso o chocolate se tornar muito pastoso, leve-o ao banho-maria por alguns 

    minutos e mexa até voltar a consistência adequada. 

Derretimento em Microondas

    Em caso de microondas não há necessidade de picar o chocolate, quebre-o em pedaços maiores e 

    acomode-os em refratário. Utilize a intensidade média por 3 a 6 minutos, para  01 kg de chocolate. 

    Retire do microondas e mexa bem até o chocolate estar totalmente derretido. Siga a temperagem ou 

    resfriamento já comentado anteriormente. 

    Se no decorrer do uso o chocolate esfriar, leve-o no refratário ao microondas por 01 minuto em 

    intensidade fraca e use normalmente. 

    Evite que o chocolate tenha contato com qualquer forma de umidade, usando apenas vasilhas e 

    espátulas bem secas. 

38 - OVOS ARTÍSTICOS:VARIAÇÕES-(RENDADOS COM FIOS DE CHOCOLATE, 

        MESCLADO, DECORADO COM MASSA DE MARZIPAN.

Rendados:

    Derreta e tempere o chocolate cobertura - (branco - ao leite ou meio amargo) para cada 500 gr de 

    chocolate derretido e temperado (frio) adicione 01 colher de sobremesa de licor de apriot (ou de sua 

    preferência). 

    Mexa bem a massa de chocolate até ela adquirir uma consistência de glacê. 

    Coloque em um saco próprio para confeitar com bico fino e trabalhe sobre as cascas de ovos de 

    páscoa formando rendas. 

Fios de Chocolate: 

    Coloque o chocolate colorido em um saquinho plástico, amarre, corte a ponta e desenhe sobre os 

    ovos aleatoriamente. Use várias cores. 

    Para colorir o chocolate branco, utilize corante em pasta ou líquido.

    Para cada 100 gr de chocolate  derretido acrescente 01 colher de café de corante. 

    Utilize marzipan pronto, molde em formas ou cortar com cortadores diversos e aplique nos ovos de 

    páscoa. 

Ingredientes - Marzipan Tradicional:

    250 gr de amêndoas sem peles e moídas 

    250 gr de açúcar impalpável 

    01 clara 

    01 colher de chá de essência de amêndoas 

Modo de preparo:

    Misture as amêndoas com a clara e os demais ingredientes, amassando tudo muito bem. 

    deixe descansar por 02 horas. utilize para bombons, frutinhas, figuras etc. 

Ovos Mesclados

    Derreta e tempere os chocolates ao leite e branco (separadamente). Coloque no molde de ovo um 

    pouco de chocolate branco e um pouco de chocolate ao leite. 

    Com o auxílio de um pincel forme desenhos, leve á geladeira para endurecer. 

    Tempo - (+ ou - 15 minutos). 

39 - VIRADO DE FEIJÃO COM COUVE E ARROZ

Ingredientes:

    ½ kg de carne seca 

    200 gr de bacon fatiado 

    02 cebolas picadinhas (para o feijão e o arroz) 

    08 dentes de alho picadinho - (para o feijão, o arroz e a  couve) 

    pimenta vermelha ou pimenta do reino a gosto 

    02 colheres de sopa de margarina 

    03 xícaras de chá de feijão 

    sal a gosto 

    farinha de milho o suficiente para engrossar o feijão 

    01 maço de couve picada 

    03 xícaras de chá de arroz 

    06 xícaras de chá de água quente 

    01 pimentão vermelho picado em rodelas 

    01 tomate picadinho 

    cheiro verde para decorar 

Modo de preparo:

    Corte a carne seca em pedaços e tire bem o sal, em seguida  cozinhe. 

    Numa panela de pressão cozinhe o feijão e reserve. 

    Em outra panela frite o bacon e doure a cebola e o alho. 

    Junte 02 colheres de sopa de margarina e misture ao feijão. 

    Dê uma boa fervida e vá colocando farinha de milho para dar ponto do pirão. 

    Desligue o fogo e espere. Pegue a carne seca já cozida e frite rapidamente. 

    Acrescente a cebola, o alho, o pimentão e o tomate. 

    Deixe ferver, junte o arroz, 06 copos de água quente mais ou menos. 

    Quando estiver quase secando coloque o cheiro verde, mexa bem e tampe até secar. 

    Refogue a couve com alho rapidamente. 

Montagem:

    Virado de feijão, arroz e couve. 

40 - VATAPÁ, ACARAJÉ E MOLHO DE PIMENTA PARA ACARAJÉ  

Ingredientes: (Vatapá)

    01 kg de camarão seco descascado 

    15 pães cacetinhos ou (300 gr de pães franceses) 

    350 gr de amendoim 

    300 gr de castanha de cajú 

    03 copos de leite de coco grosso 

    02 colheres de sopa de gengibre 

    01 molho de coentro 

    04 cebolas picadas 

    01 xícara de azeite de dendê 

    sal a gosto 

Modo de preparo:

    Coloque o pão de molho com um pouco de leite de coco e deixe amolecer. 

    Bata no liqüidificador a cebola, metade do camarão seco, o amendoim, a castanha, o coentro, o sal e 

    o gengibre e  reserve. 

    Em uma panela misture o tempero com o pão batido no liqüidificador e leve ao fogo, mexendo   

    sempre.  Acrescente o restante do leite de coco e continue mexendo. 

    Coloque o azeite de dendê e o restante do camarão. 

    Retire do fogo quando ele estiver soltando da panela. Recheie os vatapás. 

Ingredientes - (Acarajé):

    01 kg de feijão fradinho 

    300 gr de cebola ralada 

    01 cebola inteira pequena 

    01 litro de azeite de dendê 

    sal a gosto 

Modo de Preparo - (Acarajé):

    Coloque o feijão de molho por 2 horas, depois lave bem, tire a casca e o olho. 

    Passe o feijão no moinho ou no multiprocessador, aos  poucos. 

    Em seguida, despeje em uma panela e junte a cebola e o sal. 

    Bata bem com uma colher de pau revolvendo a massa de baixo para cima para arejá-la 

    e ficar bem  leve. 

    Coloque o azeite de dendê num tacho e deixe esquentar bem, colocando dentro de uma cebola 

     pequena, inteira - (evita queimar o azeite). 

    Com uma colher de pau, pegue uma quantidade de massa da panela e com uma colher comum, esta 

    de sopa ou colher de arroz, vá modelando o acarajé e coloque dentro do azeite de dendê para fritar. 

    Faça isso para todos os acarajés, tomando cuidado de mergulhar a colher na água, cada vez que 

    colocar um bolinho para fritar. 

    Vire o acarajé, fritando por igual ambos os lados. 

    Para servir, recheie com camarão seco, vatapá e pimenta. 

 Ingredientes - Camarão para rechear o Acarajé:

    01 kg de camarão defumado 

    01 cebola média batida no liqüidificador 

    01 xícara de chá de azeite de dendê 

    01 xícara de chá de água 

 Modo de preparo:

    Pegue o camarão, retire a cabeça e o rabo. 

    Lave em água corrente e coloque de molho durante 03  minutos. 

    Escorra a água, junte a cebola batida no liqüidificador, água e dendê. 

    Leve ao fogo mexendo sempre até secar. 

 Ingredientes - Molho de pimenta para Acarajé:

    ½ kg de pimenta média malagueta 

    02 cebolas médias batidas no liqüidificador 

    100 gr de gengibre 

    100 gr de camarão defumado descascados 

    01 xícara de chá de azeite de dendê 

    01 colher de sopa de sal 

 Modo de preparo:

    Destale as pimentas. 

    Lave em água corrente e bata no liqüidificador a cebola, o gengibre e o dendê, bata tudo no 

    liqüidificador até virar um creme. 

    Leve ao fogo baixo por uma hora e meia, tampado, mexendo sempre o fundo da panela. 

    Retire do fogo, abra o acarajé e sirva com o vatapá e o camarão. 

41 - LAMINADO DE CHOCOLATE, BOLO DE BAUNILHA E BOLO SIMPLIFICADO DE CHOCOLATE 

Ingredientes - (Laminado de Chocolate):

    1.½ xícara de chá de chocolate meio amargo picado 

    02 colheres de sopa de glucose de milho 

    01 clara 

    500 gr de açúcar impalpável peneirado amido de milho o suficiente 

Modo de preparo:

    Derreta o chocolate em banho-maria ou no microondas, junte a glucose e bata na 

    batedeira por 1 minuto. 

    Agregue um pouco de açúcar e continue batendo, adicione a clara e mais açúcar, bata novamente. 

    Polvilhe a mesa e misture o açúcar restante. deixe descansar por no mínimo 15 minutos. 

    Depois de descansar, coloque amido de milho até a massa ficar em ponto de modelagem. 

Ingredientes - (Bolo de Baunilha):

    01 colher de sopa de essência de baunilha 

    06 gemas 

    01 copo americano de água 

    02 xícaras de chá de farinha de trigo 

    02 xícaras de chá de açúcar 

    01 colher de sopa de fermento em pó 

    06 claras em neve 

Modo de preparo:

    Bata a essência, as gemas e a água até crescer e ficar clarinho. peneire a farinha, o açúcar e o    

    fermento. 

    Acrescente aos poucos os ingredientes secos na mistura de gemas. por último, incorpore as claras em  

    neve, mexendo delicadamente. 

Ingredientes:(Bolo Simplificado de Chocolate)

    06 gemas 

    01 copo americano de água 

    1.½ xícara de chá de farinha de trigo 

    02 xícaras de chá de açúcar 

    01 xícara de chá de chocolate em pó 

    01 colher de sopa de fermento em pó 

    06 claras em neve 

Modo de preparo:

    Bata as gemas com a água até crescer e ficar clarinho. 

    Peneire a farinha, o açúcar, o chocolate em pó e o fermento. 

    Acrescente aos poucos os ingredientes secos na mistura de gemas. 

    Por último, incorpore as claras em neve, mexendo delicadamente. 

42 - BOLO DE CARNE MOÍDA

Ingredientes:

    1 kg de carne moída 

    1 pacote de biscoito água e sal 

    3 ovos inteiros 

    1 pacote de sopa de cebola 

    1 cebola ralada 

    sal, orégano , pimenta-do-reino e cheiro verde a gosto e óleo para untar 

Para decoração:

    3 tomates grandes 

    2 cenouras grandes 

    1 pepino 

    1 alface cortada em tirinhas 

    1 pacote de tomate cereja 

    100 gr de azeitonas verdes 

    palitinhos de madeira 

Modo de preparo:

    Moer o pacote de biscoito no liqüidificador. 

    Em uma vasilha, misture bem o biscoito moído, a carne, os ovos, a cebola, o pacote de sopa de 

    cebola, o orégano, cheiro verde, pimenta e o sal. 

    Unte as formas com óleo e colocar a mistura. 

    Leve para assar em forno quente por cerca de 30 minutos. 

    Retire do forno espere esfriar, desenforme e decorar. 

43 - CHEESE CAKE

Ingredientes: (massa)

    01 pacote de biscoito de maisena triturado 

    100 gr de manteiga sem sal 

    01 colher de sopa de glaçúcar peneirado 

    raspas de meio limão 

Modo de preparo:

    Coloque em uma tigela grande todos os ingredientes e amasse até obter uma farofa bem úmida. 

    Aplique a "massa" em uma forma de fundo falso no fundo e lados. 

    Leve ao forno á 180º c por aproximadamente 12 minutos.

    Deixe esfriar. 

Recheio:

    04 gemas peneiradas 

    1.½ de glaçúcar peneirado 

    250 gr de ricota passada pela peneira 

    200 gr de queijo mascarpone 

    02 colheres de sopa de licor 

    01 colher de sobremesa de raspa de limão 

    01 lata de creme de leite gelado sem soro 

    01 colher de chá de essência de baunilha 

    250 gr de geléia de damasco 

Modo de preparo:

    Bata as gemas com o glaçúcar por 12 minutos e junte os demais ingredientes, menos a geléia 

    batendo muito bem. 

    Aplique sobre a massa o creme feito. 

    Cubra com a geléia e leve à geladeira por aproximadamente 1 hora e meia. 

44 - NHOQUE RÁPIDO DE FORNO 

Ingredientes:

    01 kg de batatas cozidas e passadas no espremedor 

    50 gr de queijo ralado tipo parmesão 

    sal e nóz moscada á gosto 

    100 gr de ricota fresca amassada 

    ¾ xícara de chá de farinha de trigo 

    01 ovo grande 

Modo de preparo:

    Misture bem a batata, queijo ralado, sal e nóz moscada, ricota, farinha de trigo e o ovo, amasse bem 

    e reserve. 

    Prepare o recheio a gosto. 

Sugestões de recheio: 

    01 xícara de chá de mussarela em cubos. 

    Abra pequenas porções de massa na mão untada levemente com farinha de trigo e recheie, enrole 

    como bolinhas e coloque em assadeira untada com óleo e deixe gelar. 

    Guarneça com molho de tomates e leve ao forno por 20 minutos para aquecer. 

    Cubra com queijo parmesão ralado e sirva a seguida. 

Molho de Ervas: 

    04 colheres de sopa de azeite de oliva 

    500 gr de músculo em pedaços 

    1.½ kg de tomates maduros batidos no liquidificador 

    01 ramo de manjericão 

    01 ramo de alecrim 

    02 folhas de louro 

    sal e pimenta a gosto 

    ½ litro de água aos poucos 

    02 colheres de sopa de conhaque 

Modo de preparo:

    Aqueça o azeite e doure os pedaços de músculo, coloque os tomates batidos e junte o manjericão e o 

    alecrim com o louro. 

    Coloque sal e pimenta e vá juntando a água aos poucos durante o cozimento. 

    Quando estiver engrossando o molho quase já no ponto de servir e com a carne. 

    Já macia, coloque o conhaque e deixe levantar a fervura e está pronto. 

    Sirva esse molho sobre os nhoques e leve ao forno guarnecidos com o queijo parmesão, para 

    aquecer. 

45 - TORTA MORENINHA

Massa

Ingredientes: 

    400 gr de farinha de trigo 

    3 colheres de sopa de açúcar 

    150 gr de manteiga sem sal 

    50 gr de verdura vegetal 

    1 ovo 

    1 gema 

    raspas de limão a gosto 

    1 colher de chá de fermento em pó 

    1 pitada de sal 

Modo de preparo

    Prepare a massa, deixe descansar por 10 minutos e aplique em torteira de fundo falso. 

Creme

Ingredientes: 

    ½ litro de leite 

    ½ lata de leite condensado 

    1 lata de creme de leite com o soro 

    4 colheres de sopa de açúcar 

    5 gemas passadas pela peneira 

    1 colher de sopa de manteiga sem sal 

    3 colheres cheias de amido de milho 

    baunilha a gosto 

Modo de preparo:

    Faça um creme com todos os ingredientes. 

Recheio

Ingredientes:

    200 gr de ameixas pretas cozidas e picadas 

    200 gr de coco ralado 

    1 abacaxi picadinho e cozido em água e açúcar 

Cobertura:

    1 gema 

    ½ lata de leite condensado 

    essência de abacaxi a gosto 

Modo de preparo:

    Monte a torta em camadas e leve ao forno para assar. Sirva a torta bem gelada, acompanhada de 

    chantilly batido. 

46 - TORTA GELADA DE LIMÃO 

Massa crocante:

    200 gr de biscoitos maisena moídos no processador 

    120 gr de manteiga sem sal em temperatura ambiente 

    1 colher de chá de raspas de limão 

Modo de preparo:

    Coloque todos os ingredientes em uma tigela grande e vá amassando delicadamente com a ponta dos 

    dedos até obter  uma farofa bem úmida. 

    Aplique a farofa em assadeira redonda de fundo falso de 28cm de diâmetro no fundo e lados e leve a 

    massa ao forno a 180ºC, durante 12 minutos. 

    Retire do forno, deixe esfriar e aplique os recheios. 

    Leve à geladeira até o dia seguinte e decore a gosto. 

Ganache de limão

Ingredientes:

200 gr de chocolate branco picado ou ralado

½ lata de creme de leite sem o soro

¼ xícara de chá de suco de limão coado 

raspas de limão a gosto

Modo de preparo:

    Coloque em um pirex o chocolate picado e o creme de leite e leve ao fogo em banho-maria, 

    mexendo sempre, até obter um creme espesso e homogêneo. 

    Vá acrescentando aos poucos o suco de limão e as raspas e mexa bem. 

    Aplique no fundo da "casca de torta" já assada e leve à geladeira, enquanto prepara a mousse. 

 Mousse gelado de limão

Ingredientes:

    1 lata de leite condensado 

    ½ lata de creme de leite com o soro 

    ½ xícara de chá de suco de limão coado 

    2 claras de ovos médios batidas em neve 

    raspas de limão a gosto 

    1 colher de sopa rasa de gelatina em pó sem sabor branca 

    3 colheres de sopa de água fria 

Modo de fazer:

    Coloque em um pirex o leite condensado com o creme de leite e misture muito bem. 

    Em seguida, o suco de limão, as raspas, a gelatina já dissolvida e hidratada na água fria. Por último, 

    Misture delicadamente as claras em neve. 

    Coloque a mousse sobre o ganache de limão e volte à geladeira até o dia seguinte pelo menos 

    durante seis horas. 

    Depois, desenforme e decore a gosto. 

Decoração:

    300 gr de chantilly batido 

    rodelas de 3 limões com a casca 

47 - TORTA DE RICOTA COM GELÉIA DE DAMASCO  

ingredientes: 

    01 ricota de 500 gr 

    01 colher de sopa de maisena 

    02 ovos inteiros 

    06 colheres de sopa de leite em pó 

    04 colheres de sopa adoçante granular 

    01 xícara de chá de leite desnatado 

    01 colher de café de raspa de limão 

    01 colher de café de baunilha 

    01 colher de sopa rasa de fermento 

    02 claras batidas em neve 

modo de preparo:

    bater todos os ingredientes no liquidificador até que fique um creme. 

    levar ao forno médio em forma untada por 45 minutos. 

ingredientes: (geléia de damasco)

    250 gr de damasco 

    05 colheres de sopa de adoçante granular 

    01 xícara de chá de água 

modo de preparo:

    deixar o damasco, dissolver no fogo médio com o adoçante e a água até dar ponto de geléia. 

rendimento: 08 porções.

valor calórico total por fatia: 110 calorias.

valor calórico por por 01 colher de sopa de geléia 18 calorias.

risoto = 03 colheres de sopa 87 cal.

48 - TOM KHA GAI - (CANJA DE COCO) E CREME DE MILHO VERDE, MARACUJÁ E CAMARÃO 

Ingredientes:

    02 xícaras de chá de leite de coco 

    02 ramos de erva cidreira 

    02 folhas de lima - (opcional) 

    250 gr de peito de frango 

    05 colheres de sopa de molho de peixe nam pla 

    02 colheres de sopa de açúcar 

    ½ xícara de chá de suco de lima 

    01 raminho de coentro (opcional) 

    01 colher de sopa de molho de pimenta 

    sal a gosto 

modo de preparo:

    Coloque a metade do leite de coco para ferver com a erva cidreira, folhas de lima e o frango cortado 

    em quadradinhos. 

    Quando ferver, coloque o molho de peixe e o açúcar e deixe por 05 minutos. 

    Junte o restante do leite de coco e espere novamente. 

    Coloque o molho de pimenta, desligue e deixe no freezer para gelar. 

    coloque o suco de lima na sopeira e coloque sobre ela a sopa bem gelada. 

ingredientes - (creme de milho, verde, maracujá e camarão):

    200 gr de mandioca cozida 

    ½ lata de milho verde passados no liquidificador e coados em  peneira fina 

    300 gr de camarões pesados com a casca 

    04 colheres de sopa de suco de maracujá 

    caldo de frango 

    01 colher de sopa de manteiga 

    cebolinha picada 

    sal a gosto 

modo de preparo:

    Cozinhe os camarões com casca em pouca água. 

    Descasque, conserve a água e reserve. 

    Coloque a água dos camarões juntamente com a mandioca e o milho verde. 

    À parte, deixe o caldo de frango preparado. 

    Passe no     liquidificador e vá colocando caldo de frango, até atingir a consistência desejada,que 

    deve ser cremosa.  

    Acerte o sal, leve ao freezer para gelar. enquanto isso, passe rapidamente (mais ou menos 02 

    minutos) os camarões na manteiga e reserve. 

    Na hora de servir, junte o suco de maracujá e os camarões picados. 

    Polvilhe cebolinha bem picada. 

49 - BOLINHO DE CHUVA  

Ingredientes:

    3 xícaras de chá de farinha de trigo 

    3 ovos 

    4 ou 5 colheres de sopa de açúcar 

    1 pitada de sal 

    1 colher de sobremesa de fermento em pó 

    ½ xícara de chá de leite, mais ou menos 

    ½ xícara de chá de açúcar e canela para polvilhar 

Modo de preparo:

    Em uma tigela coloque a farinha de trigo com os ovos ligeiramente batidos, o açúcar, a pitada de sal, 

    o fermento.  Por último, o leite, aos poucos, até dar ponto de massa mole. 

    Coloque em óleo quente para fritar, virando os bolinhos para dourar bem. 

    Polvilhe açúcar e canela. 

50 - FRANGO CAIPIRA  

Ingredientes:

    1 frango limpo cortado em pedaços 

    2 unidades de limão 

    1 maço de salsinha e cebolinha picada 

    sal a gosto 

    pimenta a gosto 

    cominho a gosto 

    4 dentes de alho 

    2 cebolas picadas 

    1 folha de loro 

    1 caldo de galinha 

    3 colheres de sopa de óleo 

    3 tomates 

    3 batatas 

    3 cenouras picadas 

Modo de preparo:

    Tempere o frango com limão, com a salsinha, a cebolinha, o sal, pimenta e cominho e deixe 

    reservado. 

    Em uma panela, coloque 3 colheres de sopa de óleo, 4 dentes de alho picados, cebola picada, a folha 

    de loro e o caldo de galinha. 

    Acrescente o frango que já está temperado e cortado para dourar. 

    Acrescente um pouco de água até cobrir o frango e deixe cozinhar durante, mais ou menos 5 

    minutos. 

    Acrescente as cenouras, os tomates e batata, todos picados. 

    Cozinhe durante, mais ou menos, 5 minutos em fogo brando. 

    Quando estiver pronto, sirva acompanhado com arroz. 

51 - PAVÊ DE MARACUJÁ  

Ingredientes:

    200 g de biscoito maisena (1 pacote) 

    ½ litro de creme de leite fresco batido com 3 colheres de sopa

    de açúcar em ponto de chantily 

    100 g de chocolate cobertura ao leite ralado no ralo grosso 

Creme de maracujá: 

    1 lata de leite condensado 

    1 lata de creme de leite sem soro 

    ½ xícara de chá de suco de maracujá concentrado 

Modo de preparo:

    Coloque num refratário o leite condensado, junte o creme de  leite e misture muito bem. 

    Em seguida, acrescente o suco de maracujá e misture delicadamente até obter uma mistura 

    homogênea. 

    Deixe o creme descansar por 30 minutos ou até que esteja bem firme. 

    Empregue em seguida. 

 Montagem do pavê

    Monte este delicioso pavê numa taça de pá alto iniciando com uma camada de chantily, biscoitos de 

    maisena, creme de maracujá e chocolate ralado até terminarem todos os ingredientes, sendo a última 

    camada de chantily. 

    Leve à geladeira por 8 horas ou deixe de um dia para o outro. 

    No dia seguinte, decore com o chantily e a cobertura espelhada de maracujá. 

Cobertura de maracujá 

    ½ xícara de chá de água 

    ½ xícara de chá de suco de maracujá 

    1 xícara de chá de açúcar refinado 

    2 colheres de sopa de amido de milho 

    2 colheres de sopa de sementes de maracujá 

Modo de preparo 

    Leve todos os ingredientes ao fogo, mexendo sempre, até ferver e engrossar ligeiramente. 

    Deixe esfriar e empregue sobre o pavê no momento de servir. 

Para decoração: 250 gr de chantily batido 

52 - NHOQUE DA FORTUNA - GNOCCHI AI FUNGHI FRESCHI

Ingredientes:

    1 kg de batatas descascadas e cozidas com sal 

    1 gema de ovo 

    ½ kg de farinha de trigo 

    nóz-moscada (3 a 4 raladas) 

Modo de preparo:

    Cozinhe as batatas descascadas com sal. 

    Deixe esfriar, esprema no aparelho para purê, acrescente a  gema de ovo e a nóz-moscada. 

    Trabalhe a massa até formar uma bola e divida-a em cinco partes. 

    Em cada parte, vá formando pequenos rolos com ajuda do restante da farinha. 

    Corte em pequenos cilindros e cozinhe em água fervendo com sal. 

    Quando os gnocchi vierem à tona retire-os pois já estarão cozidos e passe em água fria para não 

    grudarem. 

Molho com cogumelos frescos / Shitake:

Modo de preparo: 

    1 kg de cogumelos shitake 

    1 cebola média, sal e pimenta-do-reino 

    2 colheres de sopa de manteiga 

    250 gr de creme de leite fresco 

    1 dose de cognac 

Modo de preparo:

    Em uma frigideira, doure a cebola ralada na manteiga. 

    Acrescente os cogumelos previamente lavados e cortados em  pequenos pedaços. 

    Coloque o cognac e deixe evaporar. 

    Acrescente o creme de leite e deixe engrossar. 

    Verifique o sal e a pimenta-do-reino. 

    Coloque sobre os gnocchi e sirva bem quente. 

Molho ao sugo

Ingredientes: 

    2 kg de tomate sem pele e sem sementes passados no  liqüidificador e coado. 

    Coloque o molho na panela e deixe ferver até ficar bem grosso. 

    Em uma frigideira a parte, coloque: 

    azeite de boa qualidade 

    6 dentes de alho 

    2 cebolas 

Obs: bata no liqüidificador  os dentes de alho e a cebola e acrescente sal a gosto e folhas de manericão. Coloque no molho de tomate.

Rendimento: 5 pessoas

53 - MOLHOS BÁSICOS 

Molho básico

Ingredientes:

    2 kg de tomates maduros passados no liqüidificador 

    1 copo de azeite de oliva 

    100 gr de bacon cortados em pedacinhos 

    10 dentes de alho picados 

    20 folhas de manjericão 

    sal e pimenta a gosto 

 Modo de preparo:

    Coloque numa panela o azeite e nele o bacon. 

    Quando estiver crocante, junte o alho e deixe fritar um pouco.  

    Junte os tomates e deixe cozinhar por 45 minutos. 

    No último momento, junte o manjericão e deixe 5 minutos. 

Molho de polpetini:

    Faça pequeninas almôndegas, frite-as e cozinhe no molho básico por 20 minutos. 

Molho do sul da Itália

Ingredientes:

    2 berinjelas pequenas 

    2 abobrinhas 

    1 pimentão vermelho 

    1 pimentão verde 

    100 g de azeitona preta sem caroço 

    1 copo de azeite de oliva 

    5 dentes de alho picados 

    1 colher de sopa de cebola bem picada 

    1 filezinho de anchova dessalgada (opcional) 

    1 colher de café de peperoncino ( pimenta calabresa seca) 

Modo de fazer:

    Corte as berinjelas em cubos médios, as abobrinhas em rodelas e os pimentões em dadinhos. 

    Coloque o azeite numa panela e frite os pimentões. 

    Junte as berinjelas e deixe fritar mais um pouco. 

    Junte o alho, a cebola e por fim as fatias de abobrinha. 

    Unte a esse refogado 2 ou 3 conchas de molho básico. 

    Coloque as azeitonas, o filé de anchova, o peperoncino e deixe cozinhar 15 minutos apenas para que 

    os vegetais não se desfaçam. 

    Sirva sobre massa al dente ou sobre fatias de pão italiano. 

54 - FRANGO CAIPIRA À MODA 

Ingredientes:

    1 frango em pedaços 

    cebolinha a gosto 

    1 cabeça de alho picada 

    salsinha a gosto 

    1 cebola de cabeça 

    6 tabletes de caldo de frango 

    1 xícara de açúcar cristal 

    àgua 

Modo de preparo:

    Numa panela grande, bem quente, coloque o açúcar para  queimar. 

    Vá colocando pedaço por pedaço dos frangos até dourar, acrescentando os outros ingredientes. 

    Vá jogando água no frango. 

    A mistura está pronta quando o caldo estiver bem grosso. 

55 - DOCE VIDRADO DE GEMAS COM CASTANHA-DO-PARÁ E CALDA BÁSICA PARA VIDRADO  

Doce vidrado de gemas com Castanha-do-Pará

Ingredientes:

    1 xícara de chá de água 

    1 xícara de chá de açúcar 

    1 colher de sopa de margarina 

    12 gemas peneiradas 

    ½ xícara de chá de castanhas-do-pará picadas 

    1 colher de sopa de farinha de trigo 

    1 colher de chá de essência de baunilha 

Modo de preparo:

    Coloque a água e o açúcar em uma panela, mexa e leve ao fogo, deixe ferver até ficar em ponto de 

    fio fraco. 

    Retire do fogo, junte a margarina e deixe esfriar. 

    Acrescente as gemas, as castanhas picadas, a farinha de trigo e a baunilha. 

    Misture, leve novamente ao fogo e, mexendo sempre, cozinhe até desprender da lateral da panela. 

    Unte um prato com margarina, despeje a massa e deixe esfriar. 

    Faça bolinhas com o doce de gemas e leve para gelar. Banhe os doces na calda. 

Obs: passe os doces na castanha-do-pará picada. Se preferir, substitua a castanha por nozes.

 Calda básica para vidrado

Ingredientes: 

    2 xícaras de chá de açúcar 

    1 xícara de chá de água 

    3 colheres de sopa de vinagre 

Modo de preparo:

    Coloque o açúcar e a água em uma panela, leve ao fogo e deixe ferver até o ponto de fio leve. 

    Acrescente o vinagre e deixe ferver até o ponto de vidrar.

    banhe os docinhos. 

56 - CREME DE QUEIJO E GELATINA PARA PREENCHIMENTO  

Ingredientes:

    1 litro de leite 

    6 colheres de sopa de fécula de batata 

    1 lata de leite condensado 

    200 gr de queijo ralado 

Modo de preparo:

    Misture todos os ingredientes e leve ao fogo mexendo sempre até engrossar. 

 Gelatina para preenchimento

Ingredientes:

    1 xícara de chá de açúcar 

    ½ xícara de chá de água 

    ½ xícara de chá de água 

    24 gr de gelatina em pó sem sabor 

Modo de preparo:

    Faça uma calda com o açúcar e a água em ponto de fio. 

    Dissolva a gelatina na água e acrescente corante na cor  desejada. 

    Adicione esta mistura na calda, espere esfriar um pouco e aplique na decoração. 

57 - COXINHA TETA DE MOÇA

Recheio

Ingredientes:

    2 kg de peito de frango sem pele 

    2 cebolas médias 

    1 colher de sopa de alho picado 

    4 tomates pequenos bem maduros 

    1 maço de salsinha 

    1 colher de sopa de sal 

    ½ colher de sopa de pimenta-do-reino 

    1 colher de sopa de colorau 

    1 xícara de chá de óleo 

    leite para umedecer a coxinha 

    farinha de rosca para passar na coxinha 

 Massa

Ingredientes: 

    2 litros de caldo de frango (o caldo do cozimento do peito de frango) 

    sal a gosto 

    1 colher de sopa de glutamato monossódico (Ajinomoto) 

    1 kg de farinha de trigo 

Massa

Modo de preparo:

    Coloque o caldo de frango para ferver junte o sal, a margarina e o glutamato monossódico 

    Quando estiver fervendo, coloque a farinha de trigo e mexa até dar consistência. 

    Despeje num mármore ou mesa untada com margarina e espere esfriar. 

    Sove bem a massa e modele as coxinhas. 

Recheio

Modo de preparo:

    Cozinhe o peito de frango com 2 litros de água que será utilizada na massa. 

    Depois de cozido, desosse e pique. 

    Coloque o óleo, alho e cebola para dourar. 

    Em seguida, acrescente o tomate picadinho. 

    Faça um refogado com o frango e tempere a gosto. 

    Por último, acrescente o cheiro verde. 

    Depois da coxinha modelada, antes de fritar, umedeça com leite e passe a farinha de rosca. 

58 - FRANGO XADREZ 

Ingredientes:

    300 gr de filé de frango temperado com sal (passado na maisena) cortado em quadrados 

    200 gr de salsão - cortado em quadradinhos 

    02 cebolas em pétalas 

    02 pimentões verdes e 01 vermelho, cortado em quadradinhos

    01 pedacinho de gengibre - picadinho (1/4 colher de café) 

    cebolinha (parte branca) cortadas em pedacinhos (colocar em água gelada) 

Ingredientes: (molho)

    01 copo de amendoim sem pele 

    04 colheres de chá de glutamato monossódico -(aji-no-moto) 

    02 colheres de sopa de maisena 

    02 colheres de chá de gergelim - óleo 

    02 colheres de chá de sal 

    03 colheres de sopa de shoyo 

    02 xícaras de chá de água 

    01 colher de café de molho inglês 

Modo de Preparo:

    Colocar o óleo na panela, levar ao fogo e deixar esuentar  bem. 

    Colocar o frango para fritar rápido, colocar no escorredor, fritar os legumes e a cebola e após fritos, 

    colocar em  escorredor ou em uma peneira. 

    Voltar a panela ao fogo para fazer o molho, com o mesmo óleo. 

    Colocar o gengibre, o sal, o glutamato monossódico -(aji-no-moto) , o shoyo, o molho inglês, o 

    gergelim (a maisena dissolvida em um pouco de água). 

    Deixar no fogo até formar um molho ralo e transparente. 

    Colocar o frango e os legumes no molho, mexer até ficar bem passado. 

    Colocar na travessa e juntar o amendoim. 

59 - SANDUÍCHE CONFEITADO 

Ingredientes:

    02 peitos de frango 

    01 caldo de galinha 

    01 cebola picada 

    01 colher de chá de pimenta do reino 

    02 colheres de sopa de óleo 

    01 cebola ralada 

    05 tomates sem pele picados 

    02 colheres de sopa de cheiro verde picado 

    01 caldo de galinha 

    01 colher de chá de tempero pronto 

    01 colher de chá de pimenta do reino 

    03 copos de requeijão do caldo do cozimento do frango 

    02 colheres de sopa de farinha de trigo 

Modo de Preparo:

    Cozinhe o frango na panela de pressão com água, o caldo de frango, a cebola e a pimenta do reino. 

    Desfie e reserve. 

    Em uma panela, esquente o óleo, frite a cebola, acrescente os tomates, o cheiro verde, o caldo de 

    galinha, o tempero pronto e a pimenta do reino, junte o frango desfiado, misture bem e reserve. 

    Em outra panela, coloque o caldo do frango e a farinha de trigo, leve ao fogo, mexendo até 

    engrossar, acrescente ao refogado de frango e mexa bem. 

    Desligue o fogo e deixe esfriar. 

 Ingredientes: (calda para lanche salgado)

    ½ xícara de chá de maionese 

    01 caixinha de creme de leite 

    01 copo de requeijão de leite 

    01 pitada de sal 

    01 colher de chá de noz moscada 

Modo de Preparo:

    Misture todos os ingredientes e use para regar o pão. 

Ingredientes: (purê para decoração)

    500 gr de batatas 

    ½ xícara de chá de maionese 

    01 colher de chá de sal 

Modo de Preparo:

    Cozinhe as batatas e passe-as, ainda quentes, pelo espremedor, bata na batedeira. deixe esfriar. 

    Acrescente a maionese e o sal, bata novamente na batedeira. 

    Use para decorar o lanche e também outros pratos salgados. 

Ingredientes: (salada de salsão para o recheio)

    01 maço de salsão 

    01 cebola picada 

    01 pitada de sal 

    01 pitada de pimenta do reino 

    01 colher de sopa de azeite 

    01 colher de sopa de vinagre 

Modo de Preparo:

    Retire as fibras dos talos do salsão e corte-os em pedaços de aproximadamente 05 cm. 

    Coloque em uma panela com água e leve para cozinhar, não deixe amolecer muito. 

    Escorra, deixe esfriar e corte-os em pedaços pequenos. 

    Tempere com a cebola, o sal, a pimenta do reino, o azeite e o vinagre. 

 Montagem do Lanche:

Forre uma assadeira com papel filme e comece a montar o lanche. 

    - maionese 

    - pão de forma 

    - calda 

    - recheio de frango 

    - cenoura ralada 

    - maionese 

    - salada de salsão 

    - pão de forma 

    - calda 

    - purê para decoração 

60 - COCADA ALEMÃ

Ingredientes:

    ½ litro de claras 

    1 k de açúcar 

    50 g de margarina 

    800 g de coco ralado sem açúcar 

Modo de Preparar:

    Coloque numa panela ou num tacho, as claras, o açúcar e a margarina. 

    Misture bem e leve ao fogo durante uns 10 minutos, sempre mexendo com uma colher de madeira. 

    Retire a panela do fogo e adicione o coco sempre mexendo. 

    Após tudo pronto, faça os modelos manualmente ou faça os modelos utilizando uma manga de 

    confeitar com um bico crespo, coloque em assadeiras untadas, faça um furinho em

    cima de cada uma e neste furo, pingue goiabada cremosa. 

    Após tudo pronto, leve para assar em forno pré aquecido. 

    Depois de assadas, pincele com geléia a gosto. 

Rendimento: 25 a 30 cocadas

61 - PÃO DE QUEIJO 

Ingredientes:

    "usar 01 copo de requeijão para medir os ingredientes" 

    06 copos de requeijão de polvilho doce 

    01 copo de requeijão de leite 

    01 copo de requeijão de água 

    01 copo de requeijão de óleo -(02 dedos) 

    05 a 06 ovos 

    sal 

    fondor 

    1.½ copo de requeijão de queijo meia cura ralado em ralo grosso 

    01 copo de requeijão de queijo fresco ralado 

Modo de Preparo:

    Coloque na panela o leite, óleo e a água, deixe ferver e jogue sobre o polvilho, deixe esfriar um 

    pouco e acrescente os ovos um a um os temperos e os queijos. 

    Deixe a massa gelar mais ou menos 01 hora, enrole e leve para assar. 

62 - TORTA DE MANGA 

Ingredientes: (massa)

    02 colheres de sopa de margarina 

    01 xícara de chá de farinha de trigo 

    01 colher de sobremesa de adoçante 

    01 colher de café de canela em pó 

Ingredientes: (recheio):

    01 pacote de pudim de baunilha diet 

    01 xícara de chá de suco de manga 

    02 xícaras de chá de leite desnatado 

    01 colher de sopa de adoçante granular 

Ingredientes: (calda):

    01 xícara de suco de maracujá 

    ½ xícara de chá de água 

    01 colher de sopa de gelatina 

    03 colheres de adoçante granular 

Modo de Preparo: (massa)

    Em uma vasilha coloque a margarina e vá acrescentando a farinha e o adoçante até formar uma 

    massa firme. Leve a  geladeira por 15 minutos. Em seguida abra em uma forma de aro 22 e leve para 

    assar por 15 minutos em forno médio. 

Modo de Preparo: (recheio)

    Em uma panela acrescente todos os ingredientes do recheio e leve ao fogo até levantar fervura. 

    Deixe engrossar, desligue o fogo e deixe esfriar. 

    Coloque por cima da massa já cozida e leve a geladeira por  01 hora. 

Para a cobertura:

    Dissolver a gelatina na água e acrescente o suco, leve ao fogo para derreter a gelatina, acrescente o 

    adoçante e deixe esfriar completamente. 

    Corte gomos de mangas, coloque arrumado em leques na  torta. 

    Acrescente a cobertura e leve para gelar por 02 horas. 

Rendimento: 08 fatias

V.C.T = 96 Cal.

Ingredientes: (gelado de manga):

    04 potes de iogurte natural desnatado 

    04 mangas descascadas e cortadas 

    04 colheres de sopa de adoçante granular 

Modo de Preparo:

    Coloque o iogurte em um coador de papel para ele desossar. 

    Em seguida leve ao freezer por 02 horas, corte as mangas em gomos e leve ao freezer até que  

    estejam completamente congeladas. 

    Bata as mangas como iogurte e o adoçante no liquidificador e sirva imediatamente ou leve 

    novamente ao freezer até obter  uma consistência de "frozzen yogurt". 

Rendimento: 04 porções

V.C.T= 88 Cal.

63 - CONSERVA DE ALHO  

Ingredientes:

    ½ kg de alho 

    ½ lt de vinagre 

    01 copo de água 

    ½ copo de vinho branco 

    08 folhas de louro 

    08 cravos 

    04 pedaços de canela 

    06 colheres de sopa de açúcar 

    02 colheres de sopa de azeite 

    03 colheres de sopa de orégano 

Modo de Preparo:

    Coloque todos os ingredientes, ferver, quando levantar fervura, coloque o alho descascado. 

    Deixe 02 minutos e desligue. 

    Deixe esfriar e embale. 

64 - RISOTTO AL CANTO DEL MARE  

Ingredientes:

    1,5 lt de água 

    08 lulas médias frescas e limpas 

    500 gr de arroz carnaroli 

    02 caranguejos vivos 

    manjericão a gosto 

    salsinha a gosto 

    100 ml de azeite 

    50 ml de vinagre de vinho 

    125 gr de manteiga 

    02 dentes de alho picados 

    01 pimentão vermelho sem pele cortado em tirinhas 

 Modo de Preparo:

    Lavar as lulas, abri-las com o auxílio de uma tesoura, retirar as barbatanas e os olhos. Você irá 

    encontrar uma bolsinha preta. 

    Reserve-a, pois contém o preto de lula que será usado no preparo do caldo que dará todo o sabor ao 

    risoto.  

    Em uma panela colocar as oito bolsinhas de preto de lula, rompê-las com uma colher de pau e 

    colocar um pouco de água fria. 

    Ligue o fogo e acrescente 1,5 lt de água, coloque dois ramos de salsinha, os dois caranguejos e sal a 

    gosto. 

    Deixe ferver, esse caldo será usado no preparo do risoto. 

    Em outra panela coloque as lulas limpas com água dando apenas uma fervura rápida, coloque 

    algumas gotas do vinagre de vinho. 

    Escorrê-las e cortá-las em anéis. Em uma frigideira coloque o azeite, o alho picado, a salsinha, o 

    manjericão, gotas de vinagre de vinho, sal a gosto e as lulas cortadas em anéis. 

    Deixe refogar por uns 10 minutos. 

    Em outra panela derreta a manteiga e gotas de vinagre de vinho. Coloque o arroz carnaroli e vá 

    Mexendo delicadamente. 

    Vá acrescentando aos poucos o caldo de preto de lula preparado anteriormente e mexendo por 

     aproximadamente 20 minutos até o arroz ficar cozido "al dente". 

    Junte as lulas ao risoto pronto e decore com as tiras de pimentão. 

    Uma ótima sugestão, escreva o nome da pessoa pra quem você está dedicando o prato. 

    Está pronto para servir. 

65 - SOPA DE MANDIOQUINHA COM OVAS DE SALMÃO 
Ingredientes: 

    02 colheres de sopa de manteiga 

    1/2 cebola grande picada 

    200 gr de alho poró - (só a parte branca) 

    400 gr de mandioquinha picada 

    1.½ litro de caldo de carne 

    1.1/2 copo de creme de leite 

    03 copos de leite 

    sal e pimenta do reino a gosto 

Guarnição:

    ovas de salmão 

    cebolinha francesa 

    óleo de oliva extra virgem 

Modo de Preparo:

    Refogue a cebola, o alho poró até murchar e ficar transparente. 

    Adicione a mandioquinha, incorpore o caldo de carne e deixe cozinhar em fogo brando por 30 

    minutos. 

    Quando a mandioquinha estiver bem cozida, adicione o leite e bata tudo no liquidificador. 

    Coe no chenoá ou em uma panela bem fina. acrescente o creme de leite, leve para gelar. 

    Na hora de servir, se estiver um pouco grossa coloque um pouco de leite. 

    Guraneça com cebolinha francesa e ovas de salmão. 

Ingredientes: (caldo de carne)

    1,5 kg de músculo 

    01 cebola inteira 

    02 cenouras inteiras descascadas 

    04 talos de salsão 

    03 cubos de caldo de carne 

    01 tomate maduro 

    04 litros de água 

    sal grosso à gosto 

Modo de Preparo:

    Coloque todos os ingredientes em uma panela com água e leve ao fogo alto. 

    Abrir fervura diminua a chama e deixe cozinhar por 02 horas e meia de tempos e tempos. 

    Retire a espuma que vai se formando com uma escumadeira. 

    Coe. 

    Para um caldo mais desengordurado deixe gelar e retire a placa que se formou na superfície. 

    O caldo excedente pode ser gelado em formas de gelo e os cubinhos guardados no freezer, sendo 

    utilizados individualmente quando necessário. 

66 -  MOLHO DE CHOCOLATE PARA ACOMPANHAR O DOCE DE PERAS AO VINHO 

Ingredientes:

    350 gr de chocolate meio amargo 

    01 colher de sopa de chocolate em pó 

    01 lata de creme de leite (sem soro) 

    03 colheres de sopa de rum ou outra bebida similar 

 Modo de Preparo:

    Leve tudo ao fogo (em banho maria) mexendo sempre até obter um molho suave. 

    Sirva quente ou morno sobre as pêras bem geladas. 

67 - MASSA DE PASTEL PROFISSIONAL 

Ingredientes: (massa)

    200 gr de gordura vegetal 

    sal a gosto 

    02 copos americanos de água 

    ¼ de pinga 

    + ou - 02 kg de farinha de trigo especial 

Modo de Preparo:

    Misture tudo, sove bem, abra no cilindro ou rolo de macarrão. 

68 - PASTEL DE SANTA CLARA 

Ingredientes: (massa) 

    250 gr de farinha de trigo 

    125 gr de manteiga ou margarina 

    09 colheres de sopa de água 

 Modo de Preparo: 

    Fazer uma massa com a farinha de trigo, a manteiga e a água, sovar até desgrudar das mãos, deixar 

    descansar por 10 minutos. 

 Ingredientes: (recheio) 

    ½ xícara chá de água 

    01 xícara chá de açúcar 

    09 gemas 

    150 gr de amêndoas ralada ou moída 

Modo de Preparo: 

    Fazer uma calda em ponto de fio, retire do fogo e acrescente as gemas já passadas pela peneira, 

    misture as amêndoas e leve ao fogo até desgrudar do fundo da panela. 

    Abrir a massa bem fininha e coloque nas assadeiras (não precisa untar), recheie e cubra com uma 

    tampinha e polvilhe com açúcar de confeiteiro e leve para assar por uns 25 minutos. 

69 - BOLINHOS DE BACALHAU 

Ingredientes: 

    01 kg de mandioca cozida e espremida ainda quente 

    01 xícara de chá de salsinha verde picadinha 

    01 colher de sobremesa de farinha de trigo especial 

    02 gemas 

    sal e pimenta branca a gosto 

    600 gr de bacalhau demolhado, aferventado e desfiado 

Modo de Preparo: 

    Coloque todos os ingredientes em um pirex e amasse com as  mãos até obter uma massa firme. 

    Enrole os bolinhos, passe-os em farinha de trigo e frite-os em óleo quente. 

Rendimento: 40 unidades.

Obs: Não confundir bolinhos de bacalhau com croquetes de bacalhau!!!

70 - HAMBÚRGUER VEGETARIANO 

Ingredientes:

    100 gr de cenoura 

    100 gr de couve flor ou brócolis 

    01 batata grande 

    100 gr de proteína texturizada de soja 

    01 colher de sopa de queijo ralado 

    01 colher de sopa de cebola ralada 

    01 colher de sobremesa de mostarda 

    01 colher de sobremesa de molho inglês 

    01 colher de sobremesa de salsinha 

    sal e pimenta a gosto 

Modo de Preparo:

    Amassar os ingredientes com o garfo e hidratar a protéina texturizada de soja com caldo de carne. 

    Em seguida juntar aos legumes amassados, temperar com a mostarda e o molho inglês. 

    Junte a clara, leve à geladeira por 01 hora. 

    Confeccione os hambúrgueres e leve ao freezer. 

110 cal por hambúrguer

Tradicional: 386 cal.

71 - TORTA DO AMOR 

Ingredientes: (massa) 

    06 ovos inteiros 

    06 colheres de sopa de açúcar 

    06 colheres de sopa de farinha de trigo 

    01 pitada de sal 

    01 pitada de fermento em pó 

    01 colher de chá de essência de baunilha 

 Modo de Preparo: 

    Bata o rocambole de maneira habitual, coloque em uma forma redonda untada e enfarinhada e leve 

    ao forno para 

Ingredientes: (recheio) 

    200 ml de creme de leite fresco batido em chantilyy 

    1.½ xícara de chá de morangos amassados 

    ½ xícara de chá de glaçúcar 

    corte a torta, molhe com a calda e recheie. 

Ingredientes: (calda para molhar a torta) 

    ½ litro de água 

    02 xícaras de açúcar 

    03 paus de canela 

    cravo 

Leve ao fogo para ferver até virar uma calda rala. 

Modo de Preparo: 

    Bata o chantilly em ponto meio mole, coloque o suspiro, desfarelado, o morango com os pêssegos, 

    misture bem e  recheie a torta. 

    Cubra com chantilly. 

72 - MAIONESE DOCE

Ingredientes:

    01 lata de pêssegos em calda picados em cubos 

    01 abacaxi picado em cubos 

    02 maçãs picadas em cubos 

    50 gr de uvas passas pretas 

    50 gr de uvas passas brancas 

    50 gr de avelãs sem casca picada 

    50 gr de nozes sem casca picada 

    50 gr de amêndoas sem casca picada 

    02 cachos de uva rosada 

    250 gr de maionese light 

    01 lata de creme de leite sem soro 

 Modo de Preparo:

Misturar na sequência os ingredientes, coloque em um refratário e em seguida leve á geladeira.

73 - TAÇA DE BANANA VIBRANTE

Ingredientes - 1º passo:

    01 xícara de chá de nectarina picada 

    01 xícara de chá de melão picado 

    01 xícara de chá de ameixas picadas 

    01 xícara de chá de kiwi picados 

    02 colheres de sopa de açúcar 

    02 colheres de sopa de vinho do porto 

Modo de Preparo:

Misture as frutas com açúcar e vinho do porto. leve para escorrer em geladeira.

 Ingredientes - 2º passo:

    01 xícara de chá de açúcar 

    01 colher de sopa de manteiga 

    05 bananas nanicas descascadas e picadas 

 Modo de Preparo:

Em uma caçarola, coloque o açúcar e a manteiga, mexa até derreter, coloque as bananas e vire-as até dourarem bem, monte a taça.

 Montagem:

    01 pacote de bolacha waffer 

    01 copo de iogurte desnatado 

    500 gr de sorvete de creme 

Modo de Preparo:

No suco recolhido das frutas, misture o iogurte.

Monte camadas de:

frutas frescas, bananas carameladas, sorvete, bolacha picada grosseiramente, calda, repita a operação terminando com sorvete e bananas. Devore em seguida, duvido que alguém fique sem vibrar com esta banana. 

74 - SUCO ACORDA MENINA, SUCO MEGA POWER, SUCO LIBERAR GERAL, SUCO DA 

       JUVENTUDE E SUCO DA   FAXINA

Ingredientes: (suco acorda menina)

    05 cenouras 

    01 maçã 

    01 pedaço de gengibre 

    01 copo de suco de laranja 

Modo de Preparo:

    Bata todos os ingredientes no liqüidificador e sirva. 

Ingredientes: (suco mega power):

    06 cenouras 

    05 ramos de salsinha 

    01 copo de suco de laranja 

Modo de Preparo:

    Bata todos os ingredientes no liqüidificador e sirva. 

Ingredientes: (suco liberar geral):

    02 cenouras 

    ½ pepino 

    ½ beterraba 

    01 copo de suco de laranja 

Modo de Preparo:

    Bata todos os ingredientes no liqüidificador e sirva. 

Ingredientes: (suco da juventude)

    02 talos de salsão 

    01 copo de melancia picada 

    01 punhado de salsinha 

    02 cenouras 

Modo de Preparo:

    Bata todos os ingredientes no liqüidificador e sirva. 

Ingredientes: (suco da faxina):

    03 maçãs 

    08 morangos ou 01 pacote de polpa de morango congelado 

    01 copo d'água com gás 

Modo de Preparo:

    Bata todos os ingredientes no liqüidificador e sirva. 

Os sucos não são remédios, são apenas alimentos puros e nutritivos que oferecem ao corpo vitaminas e sais minerais que ele necessita para se manter saudável.

    tome os sucos assim que ficarem prontos. 

    não armazená-los na geladeira para consumo posterior. 

    quando tomar suco de hortaliças trate de mastigá-los. 

75 - PICOLÉ BLUE ICE, SORVETE CREMOSO, FAROFA E CALDA DE CARAMELO  

Ingredientes:

    01 litro de leite 

    ½ lata de creme de leite 

Modo de Preparo:

    Bater no liqüidificador e reservar. 

    À parte em um recipiente misturar: 1.½ xícara de chá de açúcar, 01 xícara de chá de leite em pó, 01 

    colher de sopa rasa de liga neutra, 01 colher de sopa de pó sabor blue ice, junte a outra mistura que 

    está reservada, bata tudo no  liqüidificador por 03 minutos, coloque em picoleteira e leve ao     

    freezer até ficar duro por 04 horas. 

    Se quiser fazer o sorvete cremoso, divida a massa em 02  partes depois de dura, bata cada parte na 

    batedeira com uma colher de café de emulsificante e bata por 05 minutos. 

    Leve ao freezer até endurecer. 

Ingredientes: (farofa)

    01 xícara de chá de leite em pó 

    ½ xícara de chá de farinha láctea 

    ½ xícara de chá de açúcar 

    02 xícaras de chá de nozes trituradas 

    ½ xícara de passas picadas 

Modo de Preparo:

    Misture tudo em uma tigela e sirva sobre o sorvete. 

    Resiste 02 semanas com tampa na geladeira. 

Rendimento: 08 porções.

Ingredientes: (calda de caramelo)

    01 xícara de chá de açúcar 

    ½ xícara de chá de água 

    02 colheres de sopa de amido de milho 

    04 colheres de sopa de água para dissolver o amido 

Modo de Preparo:

    Coloque o açúcar na panela, deixe derreter até dourar, abaixe o fogo e junte cuidadosamente a xícara 

    de água. 

    Mantenha o fogo baixo para não empelotar o açúcar, depois de tudo dissolvido acrescente o amido 

    misturando com 04  colheres de sopa de água. 

76 - TORTA DE MARACUJÁ 

Ingredientes: (massa)

    150 gr de biscoitos doce moídos 

    120 gr de manteiga amolecida 

    03 colheres de sopa de castanha de cajú picadas 

Modo de Preparo:

    Coloque os biscoitos moídos em uma vasilha funda e misture a manteiga amolecida em microondas 

    por 30 segundos na  potência alta. 

    Junte as castanhas de cajú picadas e leve ao microondas por  2 a 3 minutos sobre um prato alto 

    invertido na potência alta. 

    Deixe esfriar. 

Ingredientes: (recheio)

    02 xícaras de chá de água 

    02 caixas de gelatina sabor limão 

    suco de ½ limão 

    01 lata de leite condensado 

    01 xícara de chá de água fria 

    sementes de 03 maracujás 

Modo de Preparo:

    Coloque a água para aquecer no microondas por 3 a 5  minutos na potência alta. 

    Misture a gelatina e mexa bem. 

    Coloque no liquidificador e junte o suco de limão, o leite condensado e a água. 

    Retire e misture as sementes de maracujá, leve ao  microondas por 3 a 5 minutos na potência alta. 

    Deixe esfriar um pouco e coloque sobre a massa já assada e fria. 

Ingredientes: (cobertura)

    sementes de 02 maracujás 

    ½ xícara de chá de água 

    03 colheres de sopa de açúcar 

    ½ xícara de chá de suco de maracujá 

    01 colher de sopa de maisena 

Modo de Preparo:

    Misture os ingredientes e leve ao microondas por 1 a 3 minutos na potência alta mexendo na metade 

    do cozimento. 

    Decore com chantily batido. 

77 - MARGARIDA DE BATATA 

Ingredientes - Purê:

    ½ kg de batatas cozidas passadas no espremedor 

    01 gema de ovo 

    01 clara em neve 

    01 colher de sopa de margarina 

    04 colheres de sopa de leite 

    sal a gosto 

Ingredientes - Recheio:

    100 gr de presunto em tirinhas 

    01 cenoura ralada 

    01 xícara de ervilhas cozidas 

    01 colher de chá de orégano 

Ingredientes - Cobertura:

    01 pote de queijo cremoso 

    01 xícara de chá de milho cozido 

Ingredientes - Decoração:

    folhas de endívia 

    salsinha picada 

Modo de Preparo:

    Prepare o purê misturando as batatas, a gema, a manteiga, o leite e o sal. reserve. 

    Forre em uma forma redonda de vidro com papel filme e coloque metade do purê de batatas. 

    Em seguida, recheie com o presunto picado, a cenoura ralada,  as ervilhas e o orégano. 

    Adicione por cima o restante do purê, leve á geladeira por 02 á  03 horas. 

    Desenforme em um prato grande, cubra com queijo cremoso e

    por último coloque os grãos de milho. 

    Faça 01 círculo com folhas de endívia formando 01 margarida.

    Salpique com a salsinha picada. 

78 - OVO DE PÁSCOA ENTALHADO

Ingredientes:

    01 kg de chocolate ao leite 

    500 gr de chocolate branco 

    anilina colorida especial para chocolate 

    pó de ouro comestível para decoração 

Modo de preparo:

    Derreta o chocolate ao leite em banho-maria e deixe ficar no  ponto de morno á frio. 

    preencha a forma com a primeira camada levando para secar no congelador. 

    passe a 2º e 3º camada. 

    depois desenforme. 

Modo de preparo - Entalho:

    Pegue 01 toalha rendada plastificada e coloque em cima do ovo e pincele com o chocolate branco 

    colorido e leve para secar rapidamente no congelador. 

    Depois disso faça os detalhes com o pó de ouro e o pó pérolado para dar uma aparência de 

    entalhado. 

79 - SALGADINHOS DE LEITE CONDENSADO E GROSELHA CASEIRA 

Ingredientes - (salgadinhos de leite condensado):

    04 colheres de sopa de leite condensado 

    01 ovo inteiro 

    02 colheres de sopa de margarina 

    01 colher de sobremesa de fermento fresco 

    farinha de trigo até soltar das mãos 

Modo de preparo:

    Misturar todos os ingredientes, colocando farinha até soltar das mãos, cortar em quadradinhos 

    rechear com presunto ou salsichas, enrolar e pincele gema, polvilhe um pouco de sal ou

    queijo ralado, levar ao forno para assar em forno pré aquecido a 180º graus até ficarem dourados. 

Ingredientes - groselha caseira:

    01 kilo de açúcar cristal 

    ½ litro de água 

    01 colher de café de ácido cítrico 

    01 colher de sopa de essência de groselha com 01 xícara de

    café de aguá fria, corante vermelho até dar a cor desejada 

Modo de preparo:

    Levar ao fogo a água e o açúcar até formar uma calda grossa. 

    Ao levantar fervura após 05 minutos no fogo, deixe esfriar e junte o resto dos ingredientes.   

    Engarrafe e guarde em geladeira ou fora. 

80 - BISCOITO DE POLVILHO

Ingredientes:

    500 gramas de polvilho azedo 

    01 copo americano de leite 

    01 copo americano de óleo 

    01 copo americano de água 

    01 ovo inteiro 

    01 colher de sopa de sal 

Modo de preparo:

    Numa vasilha grande, colocar o polvilho misturado com o sal e reservar. 

    Ferver o óleo junto com o leite e despejar sobre o polvilho para escaldar.

    Misturar um pouquinho com uma colher sem deixar esfriar muito, desmanchar as bolinhas que 

    formarem com as mãos até ficar bem farinhado. 

    Na sequência colocar o ovo inteiro misturar levemente colocando água até dar o ponto mais duro 

    que massa de bolo, coloque essa massa na batedeira e bata por alguns minutos. 

 Para montar:

    Encher o saco de confeiteiro com a massa e numa forma sem untar ir modelando à gosto, assar em 

    forno pré aquecido a 180º graus por mais ou menos 15 minutos. 
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