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01 - Bolinhos Do Arraiá - Culinarista: Margarida Nunes Bento 

Ingredientes:

     03 colheres de sopa de óleo 

     03 colheres de sopa de vinagre branco 

     03 ovos ligeiramente batidos 

     01 colher de sopa de fermento em pó 

     01 xícara de chá de açúcar 

     + ou - ½ kg de farinha de trigo 

     Açúcar e canela para polvilhar 

Modo de preparo:

     Coloque o óleo em uma tigela, junte o vinagre, os ovos, o fermento e o açúcar. 

     Misture tudo e vá colocando a      farinha até ficar uma massa macia e que não grude nas

     mãos. 

     Faça rolinhos como se fosse "nhoques", corte e frite em bastante óleo. Depois de frito   

     passe em açúcar e canela. 

02 - Canjica E Arroz Doce - Restauranteur: Antonio Carlos Marino -

Ingredientes - (canjica):

     01 pacote de canjica - (bem lavada) 

     01 colher de sopa de manteiga 

     1.1/2 litro de leite fervido e adoçado 

     01 pitada de sal 

     02 canelas em pau 

     01 lata de leite condensado 

     01 vidro de leite de coco de 500 ml 

     100 gr de flocos de coco 

Opcional:

     Amendoim torrado e sem pele passado pelo processador 

Modo de preparo:

     Coloque numa panela de pressão a canjica coberta com      ¾ de água e 01 colher de sopa de manteiga e cozinhe por  uma hora. Desligue o fogo e deixe a panela fechada por      01 hora. 

     Em seguida coloque 01 litro de leite fervido, 01 pitada de sal, 02 canelas em pau, 01 lata de leite condensado e 01 vidro de leite de coco. 

     Ferva por mais ou menos 30 ou 40 minutos em fogo baixo, depois de pronto coloque canela em pó e sirva com amendoim torrado. 

Ingredientes - (arroz doce):

     02 xícaras de chá de arroz 

     04 xícaras de chá de água 

     01 colher de sopa de manteiga 

     01 litro de leite fervido com casca de uma laranja 

     03 gemas 

     09 colheres de sopa de açúcar 

     02 canelas em pau 

Modo de preparo:

     Numa panela coloque o arroz, a manteiga e a água e      cozinhe em fogo brando até secar quase toda a água.  

     Acrescente o leite fervido com a canela e por último a      gemada - (03 gemas batidas com açúcar até  esbranquiçar). Mexa e cozinhe até engrossar (cremoso).

     Polvilhe com canela em pó. 

03 - Quindim - Padeiro: Benjamim Abrahão 

Ingredientes:

     100 gr de coco seco sem açúcar 

     ½ copo de água ou leite 

     50 gr de manteiga 

     500 gr de açúcar 

     15 gemas 

Modo de preparo:

     Misture todos os ingredientes e deixe descansar por 30      minutos. 

     Após este descanso, unte as forminhas com margarina, pingue glucose de milho - (karo) no fundo delas e compete-as com massa. 

     Leve para assar em banho-maria em forno pré-aquecido. 

Temperatura do forno: 250º c.

Duração: 30 minutos

Quantidade: 30 quindins aproximadamente

04 - Salpicão de pão e frango defumado - Culinarista: Osley José

Ingredientes:

     02 pães de forma sem casca 

     01 xícara de chá de leite frio 

     2.½ Xícara de chá de maionese 

     01 lata de creme de leite 

     Temperos a gosto 

     01 cenoura picadinha aferventada 

     02 talos de salsão picadinhos aferventados 

     01 frango defumado desfiado 

     01 cebola picadinha 

     01 maçã picadinha aferventada 

     Salsinha picada 

     ½ xícara de chá de azeitonas 

     ½ xícara de chá de nozes picadas (opcional) 

 Modo de preparo:

     Corte o pão em dadinhos, umedeça com o leite, junte os demais ingredientes, enforme e leve refrigerar por um mínimo de 02 horas. 

05 - Fettucine - Casal: Castrinho e Andreia

Ingredientes:

     300 gr de fettucine 

     200 gr de salmão defumado (em fatias) 

     01 cebola média 

     01 xícara de chá de creme de leite fresco 

     01 colher de sopa de azeite extra virgem 

     Queijo parmesão ralado 

     Nóz moscada 

 Modo de preparo:

     Picote bem a cebola e doure. 

     Acrescente o creme de leite e após deixe o creme pegar o sabor da cebola, coloque o salmão em tiras. 

     Assar por alguns minutos, acrescente uma pitada de noz moscada e coloque tudo numa travessa e sirva com queijo parmesão por cima. 

6 - Feijão tropeiro - Convidado: Beto Carrero

Ingredientes:

     500 gr de feijão cozido 

     300 gr de lombo cortado em cubos 

     100 gr de torresmo cortado em cubos 

     ½ maço de cheiro verde 

     02 xícaras de chá de farinha de milho 

     ½ xícara de chá de alho batido com óleo 

     02 ovos 

     01 pitada de pimenta do reino 

     Sal a gosto 

     50 gr de bacon 

     01 cebola grande picada em cubos 

Acompanhamento:

     Arroz ,  Couve ,  Lombo 

Modo de preparo:

     Refogue o alho com óleo, bacon e o lombo. 

     Deixe fritar por 03 minutos. 

     Aí coloque os ovos no espaço aberto no fundo da panela.

     Deixe endurecer por 01 minuto. 

     Abra novamente espaço no fundo da panela e coloque a carne. 

     Deixe mais um pouco e coloque mais alho. 

     Misture tudo novamente. 

     Abra espaço novamente na panela, coloque o alho e o feijão. 

     Por cima do feijão acrescente sal e pimenta do reino. 

     Refogue com alho e depois misture tudo, por último a farinha de milho e o cheiro verde. 

7 - Bolo gelado de morango - Culinarista: Cecília Biju

Ingredientes - (massa):

     06 ovos 

     06 colheres de sopa de açúcar 

     06 colheres de sopa de água 

     06 colheres de sopa de farinha de trigo 

     01 colher de sopa de fermento em pó 

Modo de preparo:

     Bata as claras em neve, junte as gemas uma a uma. 

     Adicione o açúcar e a água, pare de bater, só misturando coloque a farinha de trigo e o fermento. 

     Asse em forno pré-aquecido 200º c por mais ou menos 30/40 minutos. 

     Desenforme e corte em 03 discos. 

 Ingredientes - (recheio):

     300 gr de chocolate meio amargo 

     01 lata de leite condensado 

     A mesma medida de leite 

     01 sachê (12 gr) gelatina em pó 

     05 colheres de sopa de maisena 

     01 lata de creme de leite (sabor morango) 

 Modo de preparo:

     Reserve o creme de leite. 

     Lave o restante dos ingredientes numa caçarola ao fogo. 

     Mexa até engrossar, desligue, junte o creme de leite sabor morango. 

     Esfrie e empregue. 

Cobertura: chantilly

Decoração: morango e chocolate

8 - Arroz Carreteiro - Casal: Eduardo Araújo E Silvinha 

Ingredientes:

     02 xícaras de chá de arroz lavado e escorrido 

     01 lingüiça defumada (um lingüição grande picado) 

     250 gr de bacon picado 

     02 cubos de caldo de carne dissolvidos em 02 litros de   água fervente 

     ½ kg de carne seca salgada desfiada já deixada 02 dias

     de molho trocando a água -(para perder o sal) 

     01 cebola grande batida em purê 

     02 colheres de sopa de óleo 

 Modo De Preparo:

     Coloque o óleo em fogo médio, em seguida o bacon picado para dourar e soltar gordura.      

     Em seguida coloque a lingüiça, deixe ir fritando, coloque a cebola e doure de leve.    

     Coloque o arroz e a carne seca. 

     Coloque um pouco de água fervendo onde foram dissolvidos os caldos (+ de 01 litro) e vá colocando o restante no decorrer do cozimento. 

     Ficará como um risoto e serve-se na panela para ficar sempre quentinho 

 9 - Crepe De Ricota Com Nozes - Cheff De Cozinha: Benedita Ricardo De Oliveira - (Benê) 

Ingredientes - (recheio):

     100 gr de nozes 

     500 gr de ricota 

     Salsinha bem picada a gosto 

Ingredientes - (massa):

     2.½ Copos de leite 

     02 colheres de sopa de manteiga 

     01 colher de sopa de azeite 

     02 ovos 

     Sal a gosto 

Ingredientes - (molho):

     ½ litro de leite 

     02 colheres de sopa de manteiga 

     02 colheres de sopa de farinha de trigo 

     01 lata de creme de leite 

     01 colher de sopa de extrato de tomate 

     Sal a gosto 

     01 pitada de noz moscada ralada na hora 

     Queijo parmesão ralado no ralo grosso para gratinar 

Modo de preparo:

     Recheio: esprema a ricota, coloque as nozes e a salsinha, misturando os ingredientes. 

     Massa: bata todos os ingredientes no liqüidificador e frite as panquecas. 

     Molho: derreta a manteiga, coloque a farinha de trigo e o leite morno aos poucos, mexendo sempre para não encaroçar. Por último, acrescente o sal, a noz moscada, o      extrato de tomate e o creme de leite. 

     Arrume os crepes, coloque o molho e o queijo ralado por cima e gratine. 

10 - Maçã Do Amor - Técnica Em Nutrição: Ana Maria D'Angelo 

Ingredientes: 

     04 xícaras de chá de açúcar 

     02 xícaras de chá de água 

     01 xícara de chá de groselha 

     01 colher de chá de cremor de tártaro 

     corante vegetal vermelho (se necessário) 

     maçãs vermelhas 

     palitos de sorvete 

Modo De Preparo:

     Leve o açúcar, a água, a groselha, o cremor de tártaro e o corante ao fogo até formar uma calda em ponto de fio. À  parte espete um palito de sorvete em cada maçã já limpa. 

     Em seguida retire a calda do fogo e vá passando as maçãs, mergulhando-as na calda e colocando-as sobre o mármore untado. 

     Deixe secar e sirva. 

 OBS: Para que as maçãs fiquem firme mais rápido, mergulhe-as na água gelada assim que forem passadas na calda.

11 - Recheio Para Bolo Salgado E Massa Para O Bolo Salgado Decorado - Culinarista: Maria Carnelóz 

Ingredientes - (recheio p/ bolo salgado):

     02 peitos de frango cozidos em água e temperos 

     02 colheres de sopa de azeite 

     01 cebola ralada 

     02 tomates sem peles picadinhos 

     ½ maço de espinafre cortadinho 

     01 xícara de chá de azeitonas picadas 

     01 xícara de chá de cheiro verde picadinho 

     01 colher de chá de pimenta do reino 

     01 lata de milho verde - (310 gr) 

     01 copo de requeijão cremoso 

     Sal o necessário 

 Modo de preparo:

     Faça um refogado com a cebola no azeite. Adicione os demais ingredientes aos poucos, sempre mexendo. 

     Refogue bem e por último, coloque o requeijão cremoso. 

Ingredientes - (glacê):

     01 kg de batatas cozidas com 01 colher de sopa de sal 

     01 copo de requeijão cremoso 

     Sal se necessário 

Modo de preparo:

     Colorir e decorar a gosto. 

Ingredientes - (massa p/ bolo salgado decorado):

     05 ovos 

     01 xícara de chá bem cheia de maionese 

     02 xícaras de chá de farinha de trigo 

     01 xícara de chá de maisena 

     02 xícaras de chá de queijo ralado 

     01 colher de chá de sal 

     1.½ Xícara de chá de leite 

     01 colher de sopa bem cheia de fermento em pó 

Modo de preparo:

     Bata as gemas com a maionese até formar um creme.

     Misture todos os ingredientes secos, alternando-os com o leite, batendo sempre até a massa ficar leve. 

     Retire da batedeira, coloque em vasilha maior e adicione o fermento e as claras em neve, batidas na batedeira, incorporando delicadamente. 

     Asse em forma untada com margarina e polvilhada com farinha em forno médio por 40 minutos mais ou menos. 

12 - Vitela Ao Molho De Gengibre E Arroz Com Coentro - Banqueteira: Edna Queiroz

Ingredientes -(vitela ao molho de gengibre):

     01 pernil de vitela (mais ou menos 03 kilos) 

 Ingredientes - (tempero):

     1.½ Copo de vinho tipo madeira 

     Alho a gosto 

     Sal a gosto 

     Pimenta do reino a gosto 

     Orégano a gosto 

     Molho inglês a gosto 

     Gengibre em pó a gosto 

 Modo de preparo:

     Deixe no tempero de um dia para outro, pegue uma assadeira forrada com papel alumínio. Leve ao forno quente até dourar. 

     Depois de pronto coe o molho do assado, acrescente 01 litro de água, deixe ferver, dissolva 01 colher de sobremesa de maisena, deixe apurar. 

     Coloque sobre o pernil fatiado. 

 Ingredientes - (arroz com coentro):

     02 xícaras de chá de arroz 

     01 colher de sopa de manteiga 

     02 colheres de sopa de cebola picada 

     01 dente de alho 

     ½ maço de coentro 

     Sal a gosto 

 Modo de preparo:

     Lave o arroz e deixe escorrer. Em seguida coloque em uma panela a manteiga e deixe fritar, coloque o arroz e siga o mesmo processo.   Acrescente 04 xícaras de chá de água fervendo e o sal.  Deixe cozinhar por 10 minutos até secar.  Adicione o coentro. 

13 - Casquinha De Chocolate Com Creme Ganache E Mousse Crocante Instântaneo - Culinarista: Naira De Luca

Ingredientes - (Cestinhas):

     Mini formas de alumínio 

     chocolate meio amargo em gotas 

     01 trincha macia 

     filme plástico para forrar as forminhas 

 Modo De Preparo:

     Derreta o chocolate em banho-maria. Deixe amornar e pincele as formas (que já deverão estar forradas com o filme plástico) pelo lado de dentro. 

     Leve à geladeira (não ao congelador) apenas para endurecer. Retire e repita o processo com o chocolate sempre morno, nunca frio. Verifique se há necessidade de uma outra camada. Se não for preciso, desenforme a cestinha e deixe em cima de papel toalha.

OBS:Podem ser guardadas com 3 meses de antecedência em caixas de papelão bem fechadas, em temperatura ambiente. 

Ingredientes - (Creme Ganache - Vai No Fundo):

     300 gr de chocolate meio amargo em gotas 

     ½ xícara de chá de creme de leite sem o soro 

Modo De Preparo:

     Corte o chocolate bem pequeno e reserve. Leve o creme de leite, numa panela pequena, ao fogo baixo para aquecer bem. Retire do fogo, coloque o chocolate picado e deixe derreter. 

     Mexa e verifique se precisa de outro aquecimento para terminar de derreter. Feito isto, coloque o creme numa travessa e reserve. 

     Se quiser, leve à geladeira para resfriar um pouco não deixe por muito tempo, pois precisamos dele ainda maleável para colocar no fundo das cestinhas. 

 Ingredientes - (Mousse Crocante Instântaneo):

     Esta É Uma Quantidade Básica, Pode Ser Dobrada, Triplicada Etc. 

 Ingredientes:

     01 xícara de creme de leite sem o soro 

     01 colher de sopa cheia de achocolatado em pó 

     ¾ xícara de suspirinhos bem pequenos e quebrados 

     amêndoas sem pele e ligeiramente tostadas e quebradas

     para enfeitar 

 Modo De Preparo:

     Misture os suspirinhos no creme de leite e depois coloque o achocolatado e misture mal misturado, deixando um  pouco marmorizado. 

 Ingredientes - (Montagem Das Cestinhas):

     Colar cada cestinha numa rendinha de celofane com chocolate derretido. Coloque um pouco do creme ganache no fundo das cestinhas. Colocar a mousse crocante instantânea e enfeite com amêndoas tostadas. 

     Se quiser pode também, enfeite com corações de chocolate vermelho, para oferecer no dia dos namorados!!! 

     Para festas com temas infantis pode-se colocar carinhas de palhaço de chocolate colorido ou outro personagem escolhido em cima da mousse crocante para enfeitar. 

14 - Filé De Frango Popeye - Chef De Cozinha: Waltemir Pereira 

Ingredientes: 

     01 filé de frango de + ou - 350 gr 

     Sal a gosto 

     01 pitada de pimenta do reino 

     ½ limão 

     03 gotas de molho inglês 

     01 pitada de colorau 

     03 colheres de sopa rasa de cebola picada 

     12 folhas de espinafre 

     04 colheres de sopa de champignon 

     06 talos grandes de brócoli 

     01 cenoura grande 

     08 vagens cortadas 

     03 palmitos grandes 

Modo de preparo: 

     Tempere o filé de frango com sal, pimenta do reino e 03 gotas de limão. Pegue o champignon, coloque em uma panela com a cebola picada e o molho inglês. Deixe      cozinhar por 05 minutos mais ou menos. 

     Pegue o filé de frango, coloque as folhas de espinafre e junte com o champignon, a cebola e enrole como um  rocambole. 

     Coloque em uma assadeira com 200 ml de água com uma pitada de sal, 03 gotas de limão, 03 gotas de molho inglês e mais 01 pitada de colorau. Em outra panela cozinhe os      legumes menos o palmito em água e sal por mais ou  menos 20 minutos. 

     Misture bem todos os legumes e coloque em uma travessa com o filé de frango. 

15 - Vinagre - Culinarista: Diocélia Moretti De Andrade 

Ingredientes:

     02 litros de água 

     06 maçãs 

     01 xícara de chá de açúcar cristal 

 Modo De Preparo:

     Use uma vasilha de louça, vidro ou tina de cedro.

     Coloque a água, as maçãs picadas sem semente e o açúcar. Tampe e deixe num lugar fresco durante 60 dias. 

     Após os 60 dias, coe num coador fino e depois filtrar num filtro bem fechado. 

     Decore a gosto e deixe descansar por 3 a 4 dias antes de usar. Pode-se tomar 01 colher de sopa deste vinagre todos os dias. 

16 - Torta De Morango - Padeiro: Benjamim Abrahão

Ingredientes:

     500 gr de farinha de trigo 

     300 gr de manteiga ou margarina 

     150 gr de açúcar 

     01 ovo 

     01 pitada de sal 

     01 limão ralado (só a casca) 

 Modo De Preparo:

     Misture todos os ingredientes acima e faça uma massa. 

     Coloque-a numa assadeira e leve-a para gelar por 01 hora. Em seguida, retire-a da geladeira e amasse um pouco em cima da mesa. 

     Em seguida forre 03 formas de tortas com 20 cm de diâmetro cada uma e leve-as para assar. Após assadas e frias, desenforme-as, complete-as com creme de confeiteiro, decore-as com morangos, passe a geléia por cima e em volta caju moído ou coco ralado. Leve-as para gelar e sirva. 

Temperatura Do Forno: 200º C.

Duração Do Forno: 10 À 15 Minutos

- Variedades: Torta De Maçã, Kwui, Pêssegos Etc.

Ingredientes: (Creme Baunilha):

     01 litro de leite 

     500 gr de açúcar 

     150 gr de farinha de trigo peneirada 

     08 gemas 

     01 pitada de baunilha ou vanilina 

Modo De Preparo:

     Leve ao fogo o leite com a metade do açúcar. Assim que começar a ferver, adicione a outra metade do açúcar, já misturado com a farinha de trigo, sempre mexendo para não empelotar.  

    Cozinhe mais alguns instantes e adicione o restante dos ingredientes. Cozinhe mais um pouco, retire do fogo, espere esfriar e use. 

 Ingredientes - (Geléia):

     01 copo de água 

     200 gr de açúcar 

     40 gr de maisena desmanchada em 07 colheres de sopa de água 

     02 colheres de sopa de glucose de milho - (karo) 

     01 laranja ou 01 limão fatiado 

     corante vermelho 

 Modo De Preparo:

     Leve ao fogo, a água, o açúcar e o limão. Assim que começar a ferver, adicione a maisena mexendo sempre para não empelotar. 

     Por último, adicione a glucose e o corante, faça uma Geléia bem grossa, espere esfriar um pouco e pincele em cima das tortas. 

17 - Torta Suflê De Legumes - Culinarista: Osley José

Ingredientes -(Massa):

     01 kg de farinha de trigo 

     01 pacote de gordura hidrogenada 

     01 colher de sobremesa de sal 

     04 gemas 

     01 xícara de chá de guaraná - (aproximadamente) 

Modo De Preparo:

     Misture a farinha, a gordura vegetal gelada em pedacinhos, o sal e vá amassando com um garfo até obter uma farofa. Abra uma cova no centro, junte as gemas e o guaraná aos poucos. 

     Misturando bem até que se forma uma bola de massa.

     Coloque um saco plástico e deixe refrigerar por 02 horas. 

     Abra porções dessa massa entre plásticos e forre fundo e lados de uma forma desmontável. Perfure com um garfo e  leve para pré-assar. 

     Reserve depois de assada e utilizar fria. 

 Ingredientes - (Recheio):

     02 colheres de sopa de manteiga 

     01 cebola picadinha 

     02 colheres de sopa de farinha de trigo 

     noz moscada ralada a gosto 

     02 cubinhos de caldo de legumes 

     02 xícara de chá de legumes picadinhos aferventados - (cenoura, milho, ervilha) 

     02 gemas 

     salsinha e cebolinha picada 

     50 gr de queijo ralado 

     02 claras em neve 

     queijo ralado adicional para polvilhar 

Modo De Preparo:

     Numa panela, derreta a manteiga e refogue a cebola.

     Acrescente a farinha de trigo e mexendo sempre, adicione o leite e a noz moscada ralada. 

     Deixe cozinhar em fogo baixo. Depois de engrossado, adicione os demais ingredientes pela ordem, misturando as claras com cuidado. 

     Recheie a massa reservada com essa mistura e leve ao forno bem quente, polvilhando a superfície com o queijo ralado adicional. 

18 - Doce De Mamão E Licor - Culinarista: Maria Tereza De Paula

Ingredientes:

     01 kg de mamão 

     01 kg de açúcar refinado 

     01 litro de água 

     01 lixa fina 

Modo De Preparo:

     Corte o mamão e tire a semente, corte em pedaços. Lixe e desenhe. Cozinhe e troque a água duas ou três vezes, coloque os pedaços de mamão na calda rala e deixe para o outro dia, para dar o ponto. 

 Modo De Colocar No Vidro:

     Passe os vidros em água fervente, coloque os pedaços de mamão e em seguida a calda. Tire o ar com faca de mesa, tampe os vidros. 

     Coloque um pano no fundo de uma panela, coloque água na panela até o meio dos vidros. 

     Deixe ferver por 40 minutos. 

     Estão prontas as compotas 

Ingredientes - (Licor):

     01 litro de calda (do próprio mamão) 

     01 copo de requeijão de álcool de cereais 

     03 gotas de essência de anis 

     03 gotas de anilina comestível 

19 - Campari e Base Para Patês - Culinarista: Sueli Saraiva

INGREDIENTES -(CAMPARI):

     01 ramo de losna 

     01 copão de água - (250 ml) 

     01 copão de açúcar - (250 ml) 

     01 copão de groselha - (250 ml) 

     01 copão de pinga - (250 ml) 

Modo de preparo:

     Faça um chá com 01 ramo de losna e 01 copão de 250 ml de água fervendo por 03 minutos. Coe, esfrie e acrescente a groselha e a pinga. 

 Ingredientes- (base para patês - c/ pão velho):

     01 xícara de café de azeite - ("xicrinha") 

     ½ xícara de café de caldo de limão ou vinagre -  ("xicrinha") 

     01 colher de sobremesa de sal 

     03 dentes de alho - (miolo de pão amanhecido) 

Modo de preparo:

     Coloque tudo no liqüidificador e bata bem, acrescente o miolinho do pão batendo até ficar cremoso. 

20 - Bavaroise De Chocolate Com Amêndoas, Canapés De Rocquefort Com Banana, Bolotas De Ricota Colorida, Molho De Tangerina, Filé Mignon Com Presunto E Queijo E Batata Doce Gratinada - Chef De Cozinha: Glenys Silvestre 

Ingredientes - (bavaroise dine chcolate com amêndoas):

     07 colheres de sopa de açúcar 

     200 gr de chocolate em pó 

     250 gr de manteiga 

     200 gr de amêndoas 

     07 ovos 

 Modo de preparo:

     Bata a manteiga com o açúcar e junte as gemas uma a uma até formar um creme claro. 

     Junte o chocolate, as amêndoas e por último as claras em neve mexendo delicadamente.     

     Leve a geladeira por no mínimo 06 horas. 

Ingredientes - (canapés de rocquefort com bananas): 

     18 torradas de preferência redondas 

     01 colher de sopa de manteiga 

     Gotas de molho inglês 

     01 colher de sopa de geléia de sua preferência 

     100 gr de queijo rocquefort ou gorgonzola 

     18 fatias de banana nanica não muito madura 

 Modo de preparo:

     Amasse com um garfo o rocquefort com a manteiga e o molho inglês. Coloque sobre cada torrada uma porção da massa de queijo, sobre ela uma fatia de banana e uma ponta de colherinha de geléia. Deixe preparada. 

     Na hora de servir leve ao forno preaquecido por cinco minutos. Sirva imediatamente. 

Ingredientes - (bolotas de ricota colorida):

     01 ricota de ½ kg 

     ½ lata de atum com o azeite 

     01 colher de sopa de manteiga 

     Sal e pimenta 

     01 pires de chá dos seguintes vegetais bem picados:

     Pimentão vermelho, salsão, cebolinha, pimentão amarelo, cenoura e pimentão verde. 

 Modo de preparo:

     Amasse ou processe a ricota com o atum, a manteiga, o sal e a pimenta. Faça uma bola. 

     Misture todos os vegetais picados, passe a bola pelos vegetais e leve a geladeira por no mínimo uma hora. Sirva a bola bem ao centro de verduras cruas. 

 Ingredientes - (salada fresca c/ molho de tangerina):

     Verduras frescas escolhidas á vontade. 

 Ingredientes - (molho de tangerina):

     ½ xícara de chá de caldo de tangerina 

     ½ cebola pequena 

     02 cravos 

     03 grãos de pimenta - (opcional) 

     ½ xícara de chá de azeite de oliva 

     01 pedacinho de casca de tangerina sem a parte branca 

     Sal a gosto 

Modo de preparo:

     Bata todos os ingredientes no liquidificador. Na hora de servir, cubra as verduras com o molho. 

 Ingredientes - (filé mignon c/ presunto e queijo): 

     01 copo mal cheio de vinho tinto 

     02 cebolas picadas 

     01 xícara de café cheia de salsa 

     01 colher de chá de ervas secas picadas 

     01 xícara de chá mal cheia de azeite 

     04 dentes de alhos picados 

     01 xícara de café cheia de cebolinha 

     01 pç limpa de filé mignon de mais ou menos 1.200 gr 

     ½ xícara de chá de óleo 

     150 gr de queijo prato 

     150 gr de presunto cozido 

 Modo de preparo:

     Coloque o filé mignon numa marinada feita com o vinho, azeite, cebolas, alho e ervas e deixe por meia hora. 

     Retire da marinada e enxugue em papel xuga. Frite a peça de carne no alho deixando-a marrom por igual.

     Junte a marinadà carne e deixe cozinhar por 20 minutos.

     Retire e deixe o molho em fogo baixo para engrossar. 

     Faça lanhos no filé, cortando-o em fatias grossas, até quase o final. Não deixe as fatias se separarem. 

     Em cada lanho coloque uma fatia de queijo e uma de presunto. Leve ao forno até que o queijo derreta. Cubra com o molho e sirva bem quente. 

Ingredientes - (batata doce gratinada):

     750 gr de batata doce 

     ½ litro de creme de leite 

     ½ litro de leite 

     01 colher de sopa de manteiga 

     01 gr de nóz moscada 

     03 ovos 

     Sal e pimenta a gosto 

 Modo de preparo:

     Corte a batata doce em chips. Cozinhe no leite. Quando cozidas. Escorra o leite e despeje as batatas num refratário untado. 

     Bata os ovos, junte o creme de leite, sal e pimenta e a noz moscada. Derrame essa mistura sobre as batatas polvilhe queijo ralado e leve ao forno por 20 minutos. 

21 - Espaguete Com Kani-Kama E Rúcula - Culinarista: Dárcio Santos

Ingredientes:

     300 gr de kani-kama 

     Folhas de rúcula cortadas 

     01 kg de tomates sem casca e sem sementes 

     01 xícara de chá de creme de leite fresco 

     02 colheres de sopa de azeite 

     03 colheres de sopa de cebola picada 

     03 colheres de chá de canela moída 

     01 cálice de vinho do porto 

     01 pacote de espaguete grano duro 

     Sal e pimenta do reino a gosto 

 Modo de preparo:

     Numa panela grande, aqueça o azeite e refogue a cebola picada. Em seguida, adicione os tomates, aquecendo-os sem que desmanchem. 

     Adicione o creme de leite e deixe ferver, quando ferver, coloque o kani-kama cortado em rodelas e as folhas de rúcula. Em seguida, adicione a canela e o vinho do porto. 

     Misture bem, tomando cuidado para não deixar que as folhas de rúcula e o kani-kama desmanchem ou cozinhem demais. Coloque sal e pimenta a gosto e sirva sobre o      espaguete cozido. Bom apetite!!! 

22 - Bala De Coco Normal, Bala De Coco Gelada E Bala De Coco Recheada - Banqueteira: Ana Maria Poli Elias - "Lia"

Ingredientes:

     01 kg de açúcar 

     01 vidro de leite de coco 

     01 medida de água 

     01 colher de vinagre 

Para finalização:

     01 vidro de leite de coco 

     01 pacote de coco ralado - (100 gr) 

Modo de preparo - (1ª etapa): 

     Coloque todos os ingredientes numa panela de alumínio alta, misture tudo e leve ao fogo alto por aproximadamente 20 minutos - (não mexer mais). 

     Abaixe o fogo, quando a bala estiver amarelinha prove o ponto. 

Como provar o ponto:

     Retire uma colherada da bala, coloque em uma xícara de chá de água para esfriar, coloque embaixo da torneira aberta e estique, se quebrar já está bom. 

 2º etapa:

     Assim que o ponto estiver bom, desligue o fogo, espalhe a bala sobre uma pedra de granito ou mármore untado com margarina ou óleo. Espere esfriar de forma que consiga esticar sem queimar as mãos. 

     Junte a massa e comece esticar com as mãos ou num gancho até aumentar de volume e ficar bem branquinha.

     Coloque sobre uma bancada, corte em pedaços de mais ou menos 20 cm, faça cordões da espessura de 01 cm e corte no tamanho desejado. 

 3º etapa:

     Espere secar e espalhe sobre a bala 01 vidro de leite de coco e 01 pacote de coco ralado, misture tudo e leve á geladeira em um recipiente tampado. 

23 - Pãezinhos de Cebola para Lanche -Culinarista: Margarida Nunes Bento 

Ingredientes:

     30 gr de fermento biológico 

     01 colher de sopa de açúcar 

     01 colher de sopa de sal 

     01 ovo 

     02 colheres de sopa de margarina 

     250 ml de água 

     02 colheres de sopa de leite em pó 

     500 gr de farinha de trigo (aproximadamente) 

Modo de preparo:

     Desmanche o fermento com o açúcar, junte o sal e o restante dos ingredientes sendo que a farinha de trigo aos poucos, amasse até a massa ficar elástica para não grudar nas mãos. Deixe descansar por 30 minutos.  

     Modele os pães, coloque o recheio em assadeira , pincele com ovo batido, deixe descansar 15 minutos e leve ao forno por aproximadamente 30 minutos. 

     Temperatura: 180º c 

 Recheio: 

     100 gr de manteiga 

     ½ xícara de chá de cebola desidratada 

     50 gr de queijo ralado 

     Cheiro verde picado - (bem sequinho) 

Modo de preparo:

     Misture bem e espalhe na massa. 

24 - Ricota, Requeijão cremoso e Matinal tipo "Todinho" - Engenheiro agrônomo: Fábio Prudente da Silva

Ingredientes - (ricota):

     03 litros de leite 

     03 litros de soro 

     Vinagre branco 

Modo de preparo:

     Aqueça o soro a 70ºc, adicione o leite ao soro e sob contínua agitação eleva a temperatura a 80ºc. 

     Neste ponto adicione vinagre aos poucos até perceber uma coagulação bastante fina sobrenadando, a qual será retirada com escumadeira e colocada em formas pequenas para queijo. 

     Após enformado, mantenha em geladeira por 12 horas, onde após será desenformado e pronto para o consumo. 

     Obs: não é necessário realizar a salga, não é necessário realizar a viragem. 

     A ricota é um alimento preparado com o subproduto da fabricação de queijos que é o soro, onde concentramos ainda algumas substâncias nobres tais como a albumina. 

     Originalmente a ricota é preparada somente com o soro, mas a receita que será apresentada será usado uma parcela de leite para facilitar o resgate das proteínas que estão dissolvidas no soro. 

 Ingredientes - (requeijão cremoso):

     250 gr de ricota ou queijo meia cura 

     100 gr de manteiga 

     ½ copo de leite fervendo 

     01 colher de sopa de sal 

 Modo de preparo:

     Coloque todos os ingredientes no copo do liqüidificador e funcione em baixa rotação até formar uma massa cremosa e fina. 

     Coloque em recipientes de boca larga e conserve em geladeira. 

Obs: A consistência do requeijão pode ser mudada conforme a quantidade de leite. Se quiser incrementar o sabor, pode-se misturar na massa já pronta, pedacinhos de bacon magro e fritos ou pedacinhos de queijo parmesão ou até mesmo pedacinhos de presunto ou azeitonas verdes.

Para tornar o requeijão um produto mais brilhante e cremoso basta adicionar a massa uma colher de café de citrato de sódio.

 Ingredientes - (matinal tipo todinho):

     03 copos de sôro de queijo gelado 

     01 copo de leite 

     02 colheres de sopa de achocolatado 

     Açúcar a gosto 

Modo de preparo:

     Misture tudo no liqüidificador. 

25 - Creme de abóbora com catupiry - Cheff de cozinha: Benedita Ricardo de Oliveira - (Benê)

Ingredientes:

     01 kg de abóbora madura 

     400 gr de catupiry 

     02 cebolas picadas 

     02 dentes de alho 

     01 tablete de caldo de legumes 

     02 colheres de sopa de manteiga 

     01 litro de água (p/ cozinhar os legumes) 

     Salsinha para decorar 

     Croutons de pão para acompanhar 

     Sal e pimenta branca a gosto 

Modo de preparo:

     Descasque, pique, lave e cozinhe a abóbora em meio litro de água com o sal e o caldo de legumes. Triture a abóbora, transformando-a num purê. 

     Puxe o alho e a cebola na manteiga, acrescente a abóbora e refogue tudo. Acrescente o catupiry e cozinhe até derreter.

     Coloque a salsinha para decorar Duração: 20 minutos 

26 - Siri Na Cerveja - Grupo: Karametade

Ingredientes:

     02 dúzias de siri grandes 

     03 cervejas 

     01 alho de cabeças grandes 

     02 cebolas grandes 

     04 limões galego 

     01 lata de azeite pequena 

     Salsa e cebolinha 

     Sal a gosto 

     06 tomates maduros 

 Modo de preparo:

     retire as tampas dos 24 siris e escove, tempere com limão e sal. 

     molho: 

     Alho, cebola, tomate, salsa e cebolinha; deixe tudo no azeite e deixe lourar. 

 Estando tudo no ponto, coloque os siris na panela e cubra com as três cervejas até nivelar os siris por 20 minutos.

Rendimento: 06 pessoas

27 - Pudim De Abacate Ao Molho De Maracujá - Culinarista: Cecília Biju

Ingredientes:

     03 abacates maduros -(cerca de 600/700 gr) 

     01 lata de leite condensado light 

     01 colher de sopa de suco de limão 

     01 xícara de chá de água 

     01 sachê (12 gr) de gelatina em pó branca 

Modo de preparo:

     Hidrate a gelatina na água e derreta em banho-maria. Bata junto com os      demais ingredientes no liquidificador. Unte uma forma com óleo e disponha a massa. 

     Leve a geladeira até firmar. Desenforme. 

 Ingredientes - (molho):

     Sementes de 02 maracujás 

     03 colheres de sopa de açúcar 

Modo de preparo:

     Misture bem, leve ao fogo e ferva por 02 minutos. Sirva quente sobre o pudim de abacate bem geladinho. 

28 - Maria Mole E Sorvete Quente - Culinarista: Sueli Saraiva

Ingredientes -(maria mole):

     01 sachê de gelatina em pó sem sabor 

     ½ copo de água fervendo 

     01 copão (250 ml) açúcar + coco ralado para polvilhar 

Modo de preparo:

     Hidrate a gelatina com um pouco de água (+ ou - 01 xícara), acrescente o ½ copo de água fervente e bata com o açúcar até engrossar (esfriar). 

     Despeje sobre 01 bandeja recoberta de 01 polvilhado de coco ralado. 

 Ingredientes-(sorvete quente):

     01 sachê de gelatina sem sabor 

     ½ copo de água 

     01 caixinha de gelatina sabor morango 

     01 copão (250 ml) de água fervente 

     02 copões (250 ml) de açúcar 

 Modo de preparo:

     Hidrate a gelatina sem sabor no ½ copo de água. Junte o resto e bata até esfriar. 

29 - Falso bolinho de bacalhau - Técnica em nutrição: Ana Maria D'Angelo 

Ingredientes: 

     ½ kg de mandioca cozida e amassada 

     02 ovos inteiros 

     01 lata de atum 

     01 colher de sopa de salsinha picada 

     Sal e pimenta a gosto 

     01 colher de sobremesa de fermento 

     Óleo para fritar 

Modo de preparo:

     Descasque a mandioca e cozinhe em bastante água, passe pelo espremedor ou amasse com o garfo. 

     Coloque em uma tigela e acrescente o restante dos ingredientes, misture tudo muito bem. À parte leve o óleo ao fogo para esquentar, em seguida pingue a massa em      colheradas formando os bolinhos. 

     Deixe dourar, retire do óleo e coloque sobre papel absorvente. 

 Ingredientes - (caldo de mandioca):

     ½ xícara de chá de óleo 

     01 cebola picada 

     02 dentes de alho picadinhos 

     ½ kg de mandioca cozida e amassada 

     Sal e pimenta a gosto 

     02 litros de água fervendo 

     Salsinha picada para decorar 

 Modo de preparo:

     Leve uma panela ao fogo, coloque o óleo e refogue a cebola e o alho. Junte a mandioca amassada, tempere com sal e pimenta e por último coloque a água fervendo. 

     Mexa bem e deixe no fogo para cozinhar mais um pouco.

     Sirva em cumbucas decorando com salsinha. 

30 - Doce De Quebra-Queixo - Culinarista: Jamil

Ingredientes:

     02 kg de coco seco limpo 

     02 kg de açúcar cristal 

     01 colher de chá bem cheia de ácido cítrico - (se não tiver ácido

     cítrico pode colocar 03 xícaras de chá de caldo de limão) 

     ½ litro de água 

Modo de preparo:

     Coloque a água, quando estiver fervendo, coloque os 02 kilos de açúcar, 01 colher de ácido cítrico, o coco ralado com o coco em pedaço. 

     Quando começar a ferver de novo, mexa bem sem parar, quando o quebra queixo estiver engrossando a calda, não pare de mexer até dar o ponto. 

31 - Bolo Darling E Glacê Real - Cheff De Cozinha: Alexandre Bispo

Ingredientes - (bolo darling):

     04 xícaras de chá de farinha de trigo com fermento 

     250 gr de manteiga 

     3.½ Xícaras de chá de açúcar refinado 

     01 xícara de chá de leite 

     ½ xícara de chá de leite de coco 

     04 gemas 

     04 claras de ovos 

     Sal a gosto 

Modo de preparo:

     Bata a manteiga refrigerada na batedeira na velocidade alta até esbranquiçar, coloque as gemas e continue batendo para as gemas incorporar a manteiga. 

     Adicione o açúcar para dissolver, agregue o trigo com os leites alternando aos poucos, com uma colher incorpore as claras em neve e o sal. 

     Unte e polvilhe a forma, asse em forno aquecido. 

 Ingredientes - (recheio):

     01 lata de doce de leite 

     300 gr de chocolate ao leite 

     200 gr de chocolate meio amargo 

 Modo de preparo:

     Coloque o doce para ferver, desligue o fogo. Adicione o chocolate meio amargo e mexa. Adicione o chocolate ao leite e está pronto. 

 Ingredientes - (argamassa):

     Farelo de bolo 

     Doce de leite 

 Modo de preparo:

     Coloque o doce e o farelo na batedeira para bater até o ponto cremoso e aparelhar o bolo. 

 Ingredientes - (glacê real):

     01 clara de ovo 

     250 gr de açúcar de confeiteiro peneirado 

     05 gotas de ácido acético ou 01 colher de sobremesa de suco de limão com

     10 gotas de vingare branco 

Opcional: 

     01 pitada de cremor de tártaro 

Modo de preparo:

     Misture em um recipiente a clara e o açúcar e mexa com um auxílio de uma colher. Adicione o ácido ou suco de limão com vinagre e bata na batedeira, durante 10 minutos, até que fique bem consistente - (também pode ser batido manualmente). 

 Observação: 

     A medida do açúcar é aproximada, pois depende do tamanho da clara. O ponto do glacê só se aprende com a prática. 

     Se ele está muito mole, tem um aspecto abrilhantado e a decoração não sai bem feita. Neste caso, deve-se acrescentar um pouco mais de açúcar peneirado. Se, ao contrário, estiver mais consistente, o glacê está com pouca clara de ovo ou suco de limão. 

     Não esquecer que o glacê deve ser batido novamente na hora de ser usado.

     É imprescindível tapar a tigela com uma toalha ou pano úmido enquanto se trabalha, para evitar que o glacê seque. 

     Colorir com corantes vegetais, para guardar o glacê, usa-se frasco de vidro com tampa ou recipiente plásticos que fechem hermeticamente.  

     Pode ser guardado já tingido, nas cores a serem utilizadas. 

32 - Pão de mel com smoking - (instantâneo com maionese na massa) - Culinarista: Naira de Luca

Ingredientes:

     01 xícara de chá de leite 

     ½ xícara de chá de glicose de milho - (karo) 

     ½ xícara de chá de mel 

     01 colher de sopa de cacau em pó 

     01 ovo 

     01 xícara de chá de açúcar mascavo 

     ½ xícara de chá de maionese 

     01 colher de chá de bicarbonato de sódio 

     01 colher de chá de fermento em pó 

     01 colher de chá de canela em pó 

     ½ colher de chá de cravo da índia 

     01 colher de café de essência de erva-doce ou do chá bem forte 

     3.½ Xícaras de chá de farinha de trigo 

 Modo de preparo:

     Bata tudo com 01 xícara de chá de farinha de trigo no liqüidificador, reservando o restante da farinha. Retire a massa e coloque numa bacia e acrescente a farinha reservada, misturando muito bem. 

     Unte as formas desejadas (podem ser pequenas, próprias para pão de mel ou de qualquer tamanho e formato desejado) e polvilhe com farinha de trigo. Leve ao forno pré-aquecido para assar. 

     Tempo de forno: 15 a 20 minutos em formas pequenas. 

     Retire do forno, desenforme imediatamente e coloque para amornar numa grade própria. Este processo é rápido. 

     Enquanto os pães estão no forno, derreta 500 gr de chocolate branco fracionado (se for fazer o smoking) em banho maria e reserve. 

     Banhe os pães de mel e coloque para secar numa travessa rasa forrada com papel alumínio. Se tiver pressa leve a travessa à geladeira para que o banho seque mais rápido. 

     Derreta à parte 200 gr de chocolate meio amargo e pinte o smoking com os detalhes com a ajuda de uma trincha macia e um pincel fino. Coloque em papel alumínio para secar a pintura. 

     Se não quiser fazer os smokings, banhe os pães com chocolate meio amargo ou ao leite derretido e depois de secos embale em  papel filme. 

Opções de embalagem: pode-se colocar em caixas finas como lembranças de aniversários masculinos, presentes para qualquer ocasião e também para o dia dos namorados e dia do papai!!!

 Outras opções: pode-se fazer pirulitos para festas infantis, banhando os pães com chocolate escuro ao leite ou meio amargo e personalizando com chocolate colorido. Coloque num piruliteiro e faça sucesso!!!

Pode-se usar formas grandes no formato de coração e decore para o dia dos namorados.

33 - Bolo Salgado Decorado - Culinarista: Maria Carnelóz

Ingredientes - Massa:

     05 ovos 

     01 xícara de chá bem cheia de maionese 

     02 xícaras de chá de farinha de trigo 

     01 xícara de chá de maisena 

     02 xícaras de chá de queijo ralado 

     01 colher de chá de sal 

     1.½ xícara de chá de leite 

     01 colher de sopa bem cheia de fermento em pó 

 Modo De Preparo:

     Bata as gemas com a maionese até formar um creme, misture todos os ingredientes secos, alternando-os com o leite, batendo sempre até a massa ficar leve. 

     Retire da batedeira, coloque em vasilha maior e adicione o fermento e as claras em neve, batidas na batedeira, incorporando delicadamente. Asse em forma untada com margarina e polvilhada com farinha em forno médio por 40 minutos mais ou menos. 

 Ingredientes -(Recheio):

     05 latas de 135 gr de sardinhas 

     01 xícara de chá de azeitonas picadas 

     01 xícara de chá de salsa bem picadinha 

     02 pimentões vermelhos picados 

     03 ovos cozidos cortadinhos 

     01 lata de ervilhas 

     01 copo de requeijão cremoso 

     01 cebola média ralada 

     01 colher de café de pimenta do reino 

     sal o necessário 

 Modo De Preparo:

     Limpe bem as sardinhas, esmague-as e adicione os demais ingredientes, misturando bem. 

 OBS: Na forma untada e polvilhada, coloque uma camada de massa, uma de recheio e massa novamente.

Desenformada, deixe esfriar e decore a gosto.

 Ingredientes - Cobertura:

     01 kg de batatas cozidas na água com 01 colher de sopa de sal 

     05 dentes de alho amassados 

     01 xícara de chá de maionese 

     02 colheres de sopa de creme de leite 

 Modo De Preparo:

     Descascadas e quentes, passam-se as batatas no espremedor. Junte os demais ingredientes e bata até incorporar. Colore-se a gosto ou usa-se na cor natural, com bicos de confeitar. 

34 - Foundant de chocolate com couli de três frutas - Banqueteira: Mônica Dajez

Ingredientes:

     500 gr de chocolate meio amargo 

     120 gr de açúcar 

     120 gr de manteiga sem sal 

     12 claras 

     08 gemas 

Modo de preparo:

     Derreta o chocolate e a manteiga em banho-maria, retire do fogo e deixe esfriar. Bata as claras em neve, reserve. Bata as gemas com açúcar até formar um creme claro e fofo, junte delicadamente às claras em neve. 

     Por fim junte o chocolate já frio misturando de cima para baixo, coloque a mistura em uma forma de bolo inglês forrada com papel filme e leve ao freezer por aproximadamente 05 horas ou até endurecer. 

 Ingredientes - (couli de três frutas):

     01 bandeja de morangos 

     02 mangas 

     04 kiwi 

 Modo de preparo:

     Bata separadamente as frutas em liquidificador, se necessário acrescente um pouco de água. 

 Montagem:

     Distribua em um souplat uma concha de couli de cada fruta, balance o prato para elas se juntarem, porém sem se misturar. Desenforme o foundant, corte uma fatia e coloque no centro do prato. Decore com fios de chocolate derretido e folhas de hortelã. 

35 - Sopa da Mamãe - Convidadas: As Ronaldinhas

Ingredientes:

     250 gr de carne moída 

     1.½ xícara de chá de farinha de milho fina pré-cozida 

     ½ cebola 

     ½ tomate 

     01 cabeça de alho 

     1.½ litro de água 

     01 tablete de legumes 

 Modo De Preparo:

     Frite a carne moída com a cebola, o tomate e 01 dente de alho. Acrescente a água e o tablete de legumes, quando a água estiver fervendo colocar a farinha de milho fina pré-cozida, mexer até engrossar. 

36 - Cepola Italiana - (Rosca de São José) e Churros - Padeiro: Benjamim Abrahão

Ingredientes - (massa):

     300 gr de açúcar 

     200 gr de farinha de trigo 

     06 ovos 

     01 pitada de sal 

     300 ml de água 

 Modo de preparo:

     Leve ao fogo, a água, a margarina e o sal. Quando fervendo, adicione a farinha de trigo aos poucos, sempre mexendo com uma colher de pau, para não empelotar. 

     Assim que começar a desgrudar do fundo da panela,  Retire-a do fogo, coloque em cima da mesa e vá adicionando os ovos aos poucos. 

     Após a massa pronta, coloque num saco de confeitar com um bico liso e faça os modelos em formato de roscas e rosquinhas em cima de uma folha de papel manteiga. 

     Após tudo pronto, leve para fritar em óleo quente e em seguida leve para escorrer em papel absorvente. Após tudo pronto, recheie a gosto. 

 Temperatura do óleo: 200ºc 

Obs: O recheio pode ser de creme baunilha ou a gosto 

Ingredientes - (churros):

     01 kg de farinha de trigo 

     200 gr de banha ou margarina 

     100 gr de açúcar 

     10 gr de sal 

     01 litro de água 

Ingredientes - (recheio):

     600 gr de doce de leite, goiabada ou requeijão 

Modo de preparo:

     Leve ao fogo a banha, o açúcar, a água e o sal. Quando estiver fervendo e tudo diluído acrescente a farinha de trigo, mexendo sempre com uma espátula para não empelotar. 

     Assim que começar a desgrudar do fundo da panela, coloque em cima da mesa, espere esfriar um pouco, dê uma sovada e leve para o aparelho de fazer churros. 

     Frite em óleo quente, escorra o óleo em papel absorvente e recheie a gosto. 

TEMPERATURA DO ÓLEO: 200º C.

37 - Bolo Floresta Negra - Culinarista: Palmira Onofre

Ingredientes (Massa):

     04 ovos com claras separadas 

     04 colheres de sopa de açúcar 

     04 colheres de sopa de farinha de trigo 

     02 colheres de sopa de chocolate em pó 

     01 colher de sopa de fermento em pó 

 Modo de preparo:

     Bata as claras em neve, acrescente as gemas uma a uma, coloque o açúcar, a farinha de trigo, o chocolate e por último o fermento.  

     Unte uma assadeira número 30, polvilhada com farinha de trigo. Leve ao forno para assar por 20 minutos em forno pré-aquecido. 

 Ingredientes - (mousse):

     01 lata de creme de leite 

     06 colheres de sopa de chocolate em pó 

     04 claras em neve batidas firme com 04 colheres de sopa de açúcar 

     04 colheres de sopa de açúcar 

 Modo de preparo:

     Em uma panela coloque o creme de leite, o chocolate e leve ao forno só para aquecer. Retire da panela, coloque em outro recipiente, misture as claras levemente. 

 Montagem da torta:

     Corte ao meio a massa, coloque a metade do mousse. Com a outra metade cubra a torta ou cubra com chantilly. Decore com raspa de chocolate meio amargo e cereja. 

38 - Xarope Caseiro De Arruda Para Tosse E Pastilhas De Mel e Gengibre Para A Garganta - Culinarista: Sueli Saraiva

Ingredientes -(Xarope Caseiro De Arruda Para Tosse):

     02 copos de açúcar 

     ½ copo de água fria 

     02 copos de água quente 

     01 maço de arruda 

     03 colheres de sopa de mel 

Modo De Preparo:

     Faz 01 caramelo com açúcar e a água, acrescente a arruda e deixe fritar um pouco, acrescente a água fervendo. Coe,  acrescente o mel depois de morno. 

 Ingredientes-(Pastilhas De Mel E Gengibre Para A Garganta): 

     ½ copo de açúcar 

     ½ colher de maisena 

     01 colher de margarina 

     01 colher de mel 

     01 colherinha de baunilha - (opcional) 

     01 colherinha de gengibre ralada 

 Modo De Preparo:

     Misture tudo, leve ao fogo de 03 a 04 minutos. Faz "cobrinhas" e corte as pastilhas com 01 tesoura, jogando no açúcar. 

39 - Pizza De Mortadela E Pizza De Verduras Grelhadas - Cheff De Cozinha: Luciano Lopez Fuente

Ingredientes - (Pizza De Mortadela):

Massa:

     01 kg de farinha de trigo 

     600 cm3 de água 

     50 gr de azeite 

     20 gr de sal 

     05 gr de fermento 

Recheio:

     200 gr de mortadela 

     300 gr de rúcula 

Modo de preparo:

     Misture a farinha com o sal, logo agregue a água, o azeite e o fermento.

     Trabalhe até que fique bem lisa e deixe descansar por 15 minutos. 

     Comece a fazer as bolas, com esta massa dá para fazer de 05 a 06 bolas, depois de prontas deixe descansar por 04 horas. 

     Estique a massa, coloque os ingredientes e deixe em forno bem quente. 

     Retire do forno e coloque um pouco de azeite de oliva. 

Ingredientes - (pizza de verduras grelhadas):

     01 abobrinha 

     ½ berinjela 

     01 tomate 

     ½ cebola 

     Radichio vermelho 

     Cogumelos 

     150 gr de muzzarela 

 Modo de preparo:

     Misture a farinha com o sal, logo agregue a água, o azeite e o fermento.

     Trabalhe até que fique bem lisa e deixe descansar por 15 minutos. 

     Comece a fazer as bolas, com esta massa dá para fazer de 05 a 06 bolas, depois de prontas deixe descansar por 04 horas. 

     Estique a massa, coloque os ingredientes e deixe em forno bem quente. Retire do forno e coloque um pouco de azeite de oliva. 

40 - Crepe De Chocolate - Culinarista: Cecília Biju

Ingredientes:

     100 gr de farinha de trigo 

     15 gr de chocolate em pó 

     02 colheres de sopa de açúcar 

     01 ovo 

     300 ml de leite 

     Azeite para fritar 

 Modo de preparo:

     Peneire a farinha de trigo, o chocolate em pó. Misture o açúcar, o ovo e aos poucos o leite. Bata até obter uma massa lisa. Aqueça uma frigideira com azeite, disponha porções de massa e frite-as dos dois lados. Reserve. 

 Ingredientes - (recheio):

     15 gr de gengibre ralada 

     02 colheres de sopa de açúcar 

     250 gr de ricota 

     50 gr de passas ao rum 

     200 gr de chocolate branco picado 

     03 colheres de sopa de creme de leite sem soro 

Modo de preparo:

     Amasse a ricota com garfo, junte os demais ingredientes, recheie os crepes dobrando-os em 04 partes. Disponha em um refratário, polvilhe com açúcar e leve ao forno bem quente para aquecer. 

 Molho:

     200 gr de chocolate meio amargo 

     O restante do creme de leite com soro 

     03 colheres de sopa de licor de creme de menta 

 Modo de preparo:

     Aqueça o creme de leite, adicione o chocolate e o licor, mexa bem.  

     Sirva sobre os crepes quentes. 

41 - Borscht - (Origem Ucraniana - É Uma Sopa Deliciosa) - Jornalista: Rosana Hermann

Ingredientes:

     02 colheres de sopa de óleo 

     02 cebolas picadas 

     03 beterrabas grandes (picada a julienne) 

     02 cenouras - (picada a julienne) 

     02 batatas - (picada a julienne) 

     04 dentes de alho 

     02 alhos poró - (parte branca) 

     03 litros de caldo de carne  sal e pimenta a gosto 

     02 colheres de sopa de suco de limão ou vinagre tinto 

     02 tomates sem pele e sem sementes picados 

     creme de leite fresco 

     cebolinha picada 

 Modo De Preparo:

     Aqueça o óleo numa panela em fogo médio. adicione as cebolas até dourar. 

     Junte o alho e o alho poró, junte a cenoura e mexa, junte o tomate, junte as beterrabas, batatas, todas picadas em juliene, o suco de limão, uma pitada de açúcar, e o caldo de carne. 

     Deixe ferver, abaixe o fogo e tampe para que o caldo se reduza - (45 minutos). 

     Tempere com sal e pimenta, sirva com creme de leite e a cebolinha picada. 

     Acompanha pão preto com manteiga. 

42 - Salpicão De Kani Kama - (Quadro Receita de Família) - Culinarista: Juliana Castelani 

INGREDIENTES:

     ½ kg de kani kama 

     01 abacaxi cortado em cubinhos 

     01 lata de milho verde 

     01 vidro de maionese 

     uva passas 

     02 maçãs fuji picadas em cubinhos 

     02 cenouras raladas 

     01 cebola grande picadinha 

     suco de 01 limão 

     salsão picadinho 

     cheiro verde picadinho 

     sal a gosto 

     100 gr de nozes picadas 

     alface e batata palha para enfeitar 

43 - Bacalhau ao Forno - Culinarista: Jose Pereira dos Santos - (Restaurante La Cocaine)

INGREDIENTES:

     01 kg e 200 gr de bacalhau posta grossa sem pele, sem espinho e sem sal 

     04 cebolas roxas laminadas finas 

     ½ kg batata cortada tipo portuguesa 

     ½ copo americano de azeite extra virgem 

     ½ copo raso de leite de coco 

     05 dentes de alho laminado bem fino 

     ½ copo americano de molho de tomate 

     ½ copo americano de fumê peixe (concentrado de peixe) 

     01 copo de molho branco (bechamel) 

     ½ copo de creme de leite 

     01 colher rasa (café) de açafrão em pó 

     01 colher rasa ciboulette picada 

     01 colher de parmesão ralado 

     sal e pimenta a gosto 

 MODO DE PREPARO:

     Frite as batatas. 

     Reserve. 

     Corte o bacalhau em cubos. 

     Reserve. 

     Numa caçarola: 

     Coloque o azeite e o alho e frite até ficar crocante, em seguida junte a cebola e deixe corar um pouco. 

     Acrescente o caldo de peixe, molho de tomate, açafrão, leite de coco, ciboulette e o bacalhau. 

     Deixe ferver até reduzir um pouco e deixar à parte. 

     Em outra panela: 

     Junte o molho branco e o creme de leite e deixe ferver um pouco, em seguida, coloque os cubos de bacalhau (em um recipiente refratário), coloque o molho do bacalhau por cima e cubra em camadas com as batatas.Jogue o molho branco e cubra todas as batatas, coloque o queijo ralado e leve ao forno à 180º c até corar. Servir quente!!! 

44 - Pão De Torresmo - Culinarista: Margarida Nunes Bento 

Ingredientes:

     50 gr de fermento biológico 

     01 colher de sopa de açúcar 

     01 colher de sobrmesa de sal 

     01 colher de sopa de banha 

     02 ovos 

     02 copos de água (500 ml) 

     + ou - 01 kg de farinha de trigo 

     500 gr de torresmos 

 Modo De Preparo:

     Desmanche o fermento com o açúcar, acrescente o sal, a banha, os ovos e a água. Vá acrescentando a farinha aos poucos até desgrudar das mãos. 

     Amasse bem e deixe descansar por 01 hora. Abra a massa em um retângulo, espalhe o torresmo, enrole, coloque em assadeira. Deixe descansar por 30 minutos, pincele com ovo batido, coloque torresmos por cima e leve ao forno quente - (200ºc). 

45 - Purê De Mandioca Com Carne Seca - Culinarista: Wal Ramacciotti

Ingredientes:

     01 kg de mandioca 

     ½ kg de carne seca 

     01 cebola picada 

     02 dentes de alho 

     01 lata molho de tomates - (pomarola) 

     02 colheres de sopa de manteiga 

 Modo De Preparo:

     Cozinhar a mandioca com a manteiga. depois de cozida, esprema a mandioca e coloque num refratário. 

     Carne: deixe de molho, de um dia para o outro, para retirar o sal. 

     Numa panela coloque alho e cebola com 04 colheres de sopa de óleo para dourar. Coloque a carne picada e deixe dourá-la um pouco. 

     Em seguida coloque o molho de tomates e um pouco de água para fazer o molho. Depois do molho pronto, retire da panela e coloque por cima da mandioca. 

46 - Vinagre De Ervas - Professora: Luciana Mello Bourrol

Ingredientes - (Vinagre De Ervas):

     400 ml de vinagre de vinho branco 

     100 ml de vinagre de vinho tinto 

     01 raminho de alecrim 

     01 raminho de tomilho 

     01 raminho de manjericão 

     01 folha de louro 

     01 pedaço de canela em pau 

     02 cravos da índia 

 Ingredientes - (Vinagre De Rosas):

     500 ml de vinagre de arroz 

     pétalas de 03 rosas 

 Ingredientes - (Vinagre De Limão E Hortelã): 

     500 ml de vinagre de vinho branco 

     suco de 01 limão - (opcional) 

     casca de 01 limão (sem a parte branca) 

     02 raminhos de hortelã 

47 - Bolo De Carne Com Legumes E Batatas Palhas - Culinarista: Wal Ramacciotti

Ingredientes -(Bolo De Carne Com Legumes):

     500 gr de carne moída 02 vezes 

     01 cebola ralada 

     01 dente de alho amassado 

     01 colher de sopa de margarina 

     01 copinho de iogurte natural 

     02 ovos 

     01 colher de sopa de molho inglês 

     01 colher de sopa de mostarda 

     01 xícara de chá de aveia 

     sal 

     02 colheres de sopa de pimentão vermelho picado 

     02 colheres de sopa de azeitonas picadas 

     02 xícaras de chá de cenouras raladas 

     ½ xícara de chá de salsinha picada 

 Modo De Preparo:

     Misture todos os ingredientes, coloque numa forma de bolo inglês untada e polvilhada com farinha de rosca. 

     Assar até que enfiando um palito no bolo não saia líquido, sirva com legumes passados na margarina e batata palhas. 

 Ingredientes - (Batatas Palhas):

     batatas ,  óleo 

Modo De Preparo:

     Descasque as batatas, rale no ralo grosso e lave-as até sair todo o amido, ou seja, quando a água ficar transparente. 

     Escorra aos poucos e frite em óleo quente até dourar, escorra em papel absorvente.

48 - Ensopado Com Cerveja Preta E Pirão De Banana Verde - Culinarista: Osley José 

Ingredientes -(Ensopado De Carne Com Cerveja Preta):

     02 colheres de sopa de azeite 

     100 gr de bacon picadinho 

     1.½ kg de músculo 

     01 cebola grande picada 

     04 dentes de alho socados 

     02 talos de salsão picados 

     01 cenoura ralada 

     01 pimenta vermelha sem sementes 

     02 cubinhos de caldo de legumes 

     350 ml de cerveja preta 

     água para completar o cozimento 

Ingredientes Para Finalização:

     salsinha e cebolinha picada 

Modo De Preparo:

     Derreta o bacon no azeite, junte a carne, os temperos. Deixe refogar, acrescente a cerveja e deixe reduzir em  fogo baixo. 

     Complete com água quente até terminar o cozimento. 

 Ingredientes -(Pirão De Banana Verde):

     06 bananas verdes 

     1.½ litro de água 

     04 dentes de alho 

     01 cebola picada 

     03 tomates maduros sem pele e sem sementes 

     01 pimenta vermelha sem sementes picadinhas 

     02 cubinhos de caldo de legumes 

     01 colher de café de colorau 

     04 colheres de sopa de azeite 

     01 xícara de chá de farinha de mandioca crua 

     salsinha e cebolinhas picadas para finalizar 

Modo De Preparo:

     Lave bem as bananas e coloque-as para cozinhar com casca na água (1.½). Após cozidas retire a banana, junte os demais temperos e deixe cozinhar por 10 minutos. 

     À parte retire as bananas das cascas e amasse grosseiramente com garfo, juntando ao caldo já temperado. Assim que ferver novamente vá acrescentando farinha aos poucos até dar o ponto do pirão. 

     Finalize com a salsinha e a cebolinha. 

49 - Leite Condensado Comum E Leite Condensado Instantâneo - Culinarista: Sueli Saraiva

Ingredientes - (Leite Condensado Comum):

     02 copos de açúcar 

     01 litro de leite 

     01 colher de sopa de maisena 

     01 colherinha de fermento em pó 

Modo De Preparo:

     Leve tudo ao fogo, mexendo sem parar por 40 minutos mais ou menos. 

Ingredientes - (Leite Condensado Instantâneo):

     Coloque no liqüidificaor na seqüência: 

     ½ copo de água fervido 

     01 copo de açúcar 

     01 copo de leite em pó instantâneo 

     01 colherinha de margarina sem sal -      Bata bastante. 

Obs: Nas 02 receitas, o leite condensado fica meio mole após o preparo. quando esfria condensa.

50 - Mousse de Uvas - Apresentadora: Eliana

Ingredientes:

     08 colheres de sopa de açúcar de confeiteiro - (glaçúcar) 

     06 claras 

     1.½ Copo americano de suco de uva - (garrafa) 

     04 colheres de chá de gelatina vermelha sem sabor 

     01 lata de creme de leite 

 Modo de preparo:

     Bata o açúcar com as claras até obter um merengue bem firme. Hidrate a gelatina com o suco de uva,leve ao fogo em banho-maria para derreter. 

     Junte ao merengue, batendo até misturar bem, acrescente o creme de leite, misturando bem sem bater. Leve a geladeira em forma untada com óleo de  um dia para o outro. 

     Desenforme e sirva com a calda. 

 Ingredientes - calda:

     03 colheres de sopa de açúcar 

     1.½ Copo americano de suco de uvas - (garrafas) 

     01 colher de sobremesa de maisena 

 Modo de preparo:

     Misture os três ingredientes e leve ao fogo, mexendo, até engrossar. Esfrie antes de usar. 

51 - Risoto de Abóbora Com Carne Seca - Cheff de Cozinha: José Eugênio de Jesus - (Rest. Vecchio Punto)

Ingredientes:

     600 gr de arroz 

     500 gr de abóbora 

     250 gr de carne-seca 

     01 cebola 

     01 colher de sopa de manteiga 

     01 colher de sopa de catupiri 

     01 tablete de caldo de carne dissolvido num copo com água

     quente e queijo parmesão ralado 

     06 abóboras pequenas e folhas de abóbora para decorar 

     Salsinha e sal a gosto 

Modo de preparo:

     Cozinhe a abóbora com pouca água e reserve. Cozinhe a carne seca até ficar macia, desfie e reserve. Coloque numa frigideira a manteiga, a cebola e deixe fritar sem dourar. Acrescente a abóbora e a carne seca, guardando 02 colheres de abóbora para o molho. 

     Misture tudo. Adicione uma colher de catupiri e um pouco de caldo de carne, se necessário. Cozinhe o arroz de 13 a 15 minutos e misture tudo na frigideira, para que se mantenha quente. 

     Polvilhe com queijo ralado. Decore os pratos com as folhas de abóbora e sirva com torradas de pão italiano, tostadas no forno com azeite e alho. 

 Ingredientes - (molho):

     Bata no liqüidificador duas colheres de abóbora, a cebola picada, o caldo de carne e o sal. Despeje numa frigideira e ferva. Coloque o molho nas abóboras cruas e esvaziadas. 

 Rendimento: 06 porções

52 - Torta de Maçã - Cheff de Cozinha: Zé Roberto - (Restaurante Apollinari)

Ingredientes - (torta de maçã):

     250 gr de farinha de trigo 

     125 gr de manteiga 

     75 gr de açúcar 

     02 ovos 

     01 pitada de sal 

     01 pitada de noz moscada 

     05 maçãs grandes 

 Ingredientes - (recheio):

     250 ml de creme de leite 

     200 gr de açúcar 

     04 ovos 

     01 colher de chá de baunilha 

 Ingredientes -(polvilhar):

     50 gr de açúcar 

     01 colher de chá de canela em pó 

 Modo de preparo (Massa):

     Coloque a farinha com um buraco ao meio, coloque os ovos batidos levemente, açúcar, a pitada de sal, pitada de noz moscada, manteiga cortada em cubos gelada, misture tudo sem sovar a massa, deixe descansar por 30  minutos na geladeira. 

     Corte as maçãs em 08 partes. Abra a massa bem fina coloque na forma (24      centímetros), fure o fundo com um garfo e deixe no congelador por 10 minutos, bata os ovos, misture o creme de leite, açúcar e baunilha. 

     Leve ao forno por 30 minutos em 175ºc. Retire do forno, desenforme e pulverize com açúcar e canela para formar o espelho. 

53 - Torta de Mandioquinhas - Culinarista: Wal Ramacciotti

Ingredientes:

     01 kg de mandioquinhas - (batata bareza) cozidas e espremidas 

     100 gr de margarina 

     02 tabletes de caldo de galinha ou carne 

     04 gemas 

     04 claras em ponto de neve 

     Sal e pimenta 

 Ingredientes - (recheio):

     250 gr de carne moída 

     01 dente de alho amassado 

     Sal, orégano e pimenta 

     02 colheres de sopa de salsinha picada 

     200 gr de muzzarela em cubos 

 Modo de preparo:

     Cozinhar as mandioquinhas em água e os tabletes de caldo de galinha ou carne. 

     Passe pelo espremedor ainda quentes. 

     Junte a margarina, as gemas e corrija o sal, se preferir coloque uma pitada de pimenta e por último acrescente as claras em ponto de neve. 

 Ingredientes - recheio:

     Frite a carne moída num fio de óleo, junte a cebola, o alho, tempere com sal e orégano. 

     Quando estiver bem frita acrescente a salsinha. 

     Em uma forma desmontável untada, coloque a metade da massa de mandioquinhas, recheie com o refogado de carne moída, espalhe os pedacinhos de queijo e cubra com a outra metade da massa.  Asse em forno pré-aquecido e sirva logo em seguida. 

54 - Sonho - Padeiro: Benjamim Abrahão

Ingredientes:

500 gr de farinha de trigo 

50 gr de fermento de pão 

100 gr de margarina 

100 gr de açúcar 

2 ovos 

1 pitada de sal 

1 pitada de vanilina ou baunilha 

1 copo de água aproximadamente 

Modo de preparo:

Faça uma esponja com 50 gramas de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. 

Deixe-a descansar por uns 15 minutos. 

Após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. 

Espere o crescimento desta massa durante uns 10 minutos. 

Após este descanso, faça os modelos em bolinhas de 30 gramas cada uma e coloque-as em assadeiras levemente untadas. 

Espere o crescimento coberta com um pano, até quase atingir o seu dobro. 

Após tudo pronto, frite-os em óleo lento, não muito quente. 

Ingredientes - (recheio):

½ litro de leite 

250 gr de açúcar 

75 gr de farinha de trigo 

4 gemas 

1 pitada de vanilina ou baunilha 

Modo de preparo:

Leve o leite para ferver junto com a metade do açúcar 

Quando estiver fervendo, misture a outra metade do açúcar com a farinha de trigo peneirada e despeje junto. 

Sempre mexendo para não encaroçar. 

Adicione o restante dos ingredientes, cozinhe por mais alguns instantes e está pronto o creme. 

Espere esfriar, recheie os sonhos e por cima polvilhe Açúcar de confeiteiro. 



55 - Frango com Quiabo e Farofa de Banana - Culinarista: Osley José

Ingredientes -(frango):

      01 frango inteiro (1,5 kg) cortado pelas juntas 

02 colheres de sopa de manteiga 

02 colheres de sopa de azeite de oliva 

01 cebola grande picada 

02 talos de salsão picadinhos 

06 tomates maduros sem peles e sem sementes 

01 pimenta dedo de moça sem sementes picadinha 

02 cubinhos de caldo de galinha 

Ervas secas a gosto 

Colorau a gosto 

700 gr de quiabo fresco lavado, escorrido e cortado em pedaços passado por frigideira quente com um fiozinho de azeite 

01 vidro de leite de coco 

Salsinha picada 

Modo de preparo:

Derreta a margarina, junte o azeite e frite os pedaços de frango. 

Reserve aquecido, nessa mesma panela. Junte a cebola, o salsão, os tomates, a pimenta, o caldo de galinha, os pedaços de frango reservados e as ervas. 

Deixe cozinhar, pingando água se necessário, adicione os quiabos preparados, acrescente o leite de coco e finalize com a salsinha. 

Ingredientes - (farofa de banana passa):

02 colheres de sopa de manteiga 

150 gr de bacon magro picadinho 

01 pacote de banana passas picadinha 

2.½ xícaras de chá de farinha de mandioca crua 

01 pitada de canela em pó 

Modo de preparo:

Aqueça a manteiga, junte o bacon e deixe fritar. 

Acrescente a banana passa, a farinha e a canela. 

56 -  Canudo de Masa Folhada - Culinarista: Palmira Onofre

Ingredientes - 1ª massa:

250 gr de farinha de trigo 

02 colheres de sopa de margarina 

02 gemas 

01 pitada de sal 

½ xícara de chá de água 

Ingredientes - 2ª massa:

200 gr de margarina gelada 

200 gr de farinha de trigo 

Modo de preparo:

Faça a primeira massa como se fosse para pastel, faça uma farofa com a margarina e a farinha de trigo. 

Então abra a primeira massa, e deixe-a fina, aplique a farofa - (segunda massa), dobre tudo tipo envelope e leve a geladeira por 10 minutos. 

Ao retirar da geladeira abra a massa, deixe-a fina e corte em tiras e enrole nos canudos e leve para assar. 

Ingredientes - recheio:

½ litro de leite 

04 gemas 

02 colheres de sopa de manteiga 

Raspa de limão ou baunilha 

03 colheres de sopa (cheias) de farinha de trigo 

200 gr de açúcar 

Modo de preparo - recheio:

Leve tudo ao fogo, mexa bem até virar um creme, então recheie os canudos. 

57 - Torta de Coco á Odette - Culinarista: Cecília Biju

Ingredientes: (massa)

03 gemas 

03 colheres de sopa rasas de açúcar 

100 gr de margarina tablete 

Farinha o quanto baste para soltar das mãos (aprox. 2.½ Xícaras de chá) 

01 colher de sopa de fermento em pó 

Modo de preparo:

Misture as gemas, o açúcar e a margarina. adicione a farinha de trigo até soltar das mãos, deixe descansar por 20 minutos. 

Abra entre plástico, forre fundo e lateral de uma fôrma desmontável, pincele com clara de ovo semi-batida. 

Reserve. 

Ingredientes - (recheio):

400 ml de leite 

01 vidro de leite de coco 

½ lata de leite condensado 

03 gemas 

04 colheres de sopa de maisena 

½ lata de creme de leite sem soro 

Modo de preparo:

Misture os ingredientes, leve ao fogo para engrossar. 

Leve à batedeira para bater até amornar. 

Coloque sobre a massa e reserve. 

Cobertura:

02 xícaras de chá de coco ralado 

½ lata de leite condensado 

Modo de preparo:

Coloque o coco sobre o creme, regue com leite condensado em fio distribuindo bem. 

Leve ao forno para assar até estar bem dourado. 

Decoração:

Coco ralado queimado e cascas de coco. 

Rendimento: 08 pessoas.

58 - Churrasco, Farofa Especial, Molho A Vinagrete - Restauranter: Sylvio Lazarini Neto - (Restaurante Varanda Grill)

Ingredientes - (farofa especial):

01 xícara de chá de farinha de mandioca torrada 

02 colheres de lingüiça pré-frita, picada em dadinhos 

02 ovos 

01 colher de sopa de azeite 

01 colher de sopa de manteiga 

01 cebola média picada 

Salsa e cebolinha 

Modo de preparo:

Em uma panela aqueça a manteiga e o azeite. 

Acrescente a cebola, a lingüiça e os ovos. 

Mexa e remexa, acrescente a farinha de mandioca, mexendo e remexendo sempre. 

Tempere a gosto, com salsinha e cebolinha. 

Ingredientes - (molho à vinagrete):

02 tomates grandes e maduros sem sementes 

01 cebola média 

01 copo de vinho branco seco 

02 colheres de sopa de vinagre 

01 colher de sopa de azeite 

01 pimentão picado 

Salsinha e cebolinha 

Sal e pimenta do reino a gosto 

Modo de preparo:

Pique o tomate, a cebola e o pimentão. 

Misture, acrescente os outros ingredientes. 

Deixe marinar por no mínimo 02 horas. 

Carnes:

Lingüiça, costelinha de porco, picanha, fraldinha, contra-filé, filé-mignon e galeto. 

Serão demonstrados os vários tipos de corte, a fôrma correta de cortar as carnes, a melhor maneira de assar e grelhar e como escolher as melhores carnes 

59 - Creme de Paris, Argamassa e Rolled Fondant - ( Esfiha, Fogazza, Pizza e Calzone) - Técnica em Nutrição: Ana Maria D'angelo

Ingredientes - (creme de paris):

150 gr de chocolate ao leite 

50 gr de chocolate meio amargo 

125 ml de creme de leite fresco 

Modo de preparo:

Coloque para cozinhar todos os ingredientes em fogo brando, os chocolates já picados, até formar um creme liso e não deixe ferver. 

Ingredientes - (argamassa):

Farelo de bolo 

Doce de leite 

Modo de preparo:

Coloque o doce e o farelo na batedeira para bater até o ponto cremoso e aparelhar o bolo. 

Ingredientes - (rolled fondant):

150 ml de água 

01 pacote de 12 gr de gelatina incolor em pó 

100 ml de glucose (líqüida morna) 

25 ml de gordura vegetal - (líqüida) 

01 kg de açúcar impalpável (quantidade necessária) 

Modo de preparo:

Coloque num recipiente que possa ir ao banho-maria a água e a gelatina em fôrrma de chuveirinho para hidratar. 

Dissolva a gelatina. 

Derreta a gordura vegetal, a glucose e meça. 

Junte a gordura e a glucose na gelatina já dissolvida até ficar homogênea. 

Coloque sobre o açúcar peneirado ou açúcar impalpável e ir misturando levemente com o auxílio de uma espátula. 

Quando a massa adquirir uma consistência mais pastosa, coloque na mesa e dê o ponto amassando como se estivesse fazendo massa de pão. 

Guardar em saco plástico, polvilhe a mesa com açúcar impalpável ou maisena e vá abrindo a massa com auxílio de um rolo, e com isso vá se certificando que a massa não esteja grudando na mesa. 

Cubra o bolo conforme a demonstração em sala de aula. 

60 - Vatapá Do Pará - Ator: Paulo Leite - ("Novela"- Louca Paixão) 

Ingredientes:

½ kg de camarão fresco descascado 

100 gr de camarão seco 

200 ml de leite de coco 

200 ml de azeite de dendê 

08 pãezinhos franceses 

½ xícara de chá de azeite de oliva 

01 litro de leite de vaca 

01 pimentão picado 

01 cebola grande picada 

02 tomates maduros picados 

03 dentes de alho 

Coentro 

Modo de preparo:

Pique os pães e cubra com leite de vaca para amolecer. Bata no liqüidificador e reserve. 

Lave os camarões secos para retirar o excesso de sal, ferva-os, coe e reserve o caldo. 

Doure o alho e a cebola usando azeite de oliva, coloque o camarão fresco, depois o tomate, o pimentão e o coentro. 

Acrescente o creme de pão, a calda de camarão seco, o leite de coco e o dendê. Mexa em fogo brando por 15 minutos. Está pronto. 



61 - Molho De Frango - (Redução Com Creme) - Cheff De Cozinha: Carlos Siffert - (Restaurante Tambor)

Ingredientes - (molho de frango - "redução com creme"):

03 xícaras de chá de caldo de frango desengordurado 

02 sobrecoxas de frango sem pele e sem osso picadas 

01 cebola pequena picada 

Alguns talos de salsa 

01 xícara de chá de creme de leite fresco 

Modo de preparo:

Molho chasseur - (cogumelos, cerefólio e estragão)

Prepare um caldo reforçado com as sobrecoxas, a cebola, a salsa, e o caldo já pronto. Deixe ferver ½ hora, escorra e deixe esfriar. 

Finalização do prato -(ingredientes):

01 peito de frango 

01 colher de sopa de manteiga 

01 xícara de chá de creme de leite 

01 xícara de chá de caldo reforçado de frango 

01 xícara de chá de cogumelos frescos picados 

01 colher de sopa de salsinha ou cerefólio 

Sal, pimenta do reino á gosto 

Gotas de limão 

01 colher de sopa de cebola picada 

01 colher de chá de alho amassado 



62 - Massa Básica - ( Esfiha, Fogazza, Pizza e Calzone ) - Técnica Em Nutrição: Ana Maria D'angelo

Ingredientes:

02 xícaras de chá de água morna 

03 tabletes de fermento fresco - (45 gr) 

01 colher de sobremesa de açúcar 

01 colher de sobremesa de sal 

02 colheres de banha derretida 

½ xícara de chá de óleo 

01 kg de farinha de trigo 

Modo de preparo:

Coloque em uma tigela o fermento e dissolva em água morna, adicione a banha derretida, o óleo, sal, açúcar e metade da farinha sempre mexendo. 

Coloque o restante da farinha em cima da mesa e sobre esta, a massa. Vá incorporando essa farinha amassando bem com as mãos até formar uma massa maleável e que não grude nas mãos. 

Cubra a massa e deixe crescer até dobrar de volume, depois faça o salgado e leve para assar ou fritar. 

Ingredientes - (recheio para esfiha):

500 gr de carne moída 

01 cebola picada 

02 tomates picados 

Suco de 01 limão 

01 colher de chá de noz moscada 

Sal o necessário 

Modo de preparo:

Misture todos os ingredientes muito bem. Abra a massa em rodelas, coloque o recheio e feche em forma de triângulo. Pincele com gema e leve para assar. 

Ingredientes - (recheio para fogazza):

200 gr de presunto picado 

200 gr de muzzarela picada 

02 tomates picados 

01 cebola picada 

Sal se necessário 

01 colher de chá de orégano 

Óleo para fritar 

Modo de preparo:

Misture todos os ingredientes e reserve. Abra a massa em círculos, coloque o recheio e feche dobrando ao meio. Aperte as pontas da massa e dobre formando babados. Frite em bastante óleo quente. 

Ingredientes - (calzone):

O calzone é feito com o recheio da fogazza ou outro a gosto, com a massa aberta em um círculo, colocando o recheio e dobrando a massa ao meio apertando bem as bordas. Leve para assar no forno aquecido. 

Ingredientes - (pizza frita):

Molho:

500 gr de tomates maduros 

01 cebola picada 

01 dente de alho 

Sal e orégano 

½ xícara de chá de óleo 

Bata tudo levemente no liqüidificador. 

Cobertura:

500 gr de muzzarela 

Orégano e azeite a gosto 

Modo de preparo:

Abra a massa em discos e leve para fritar de um lado. Retire do fogo, vire, coloque o molho, depois a muzzarela, orégano, azeite e voltar ao fogo para fritar do outro lado. 

63 - Maionese Diferente E Maionese Sem Colesterol - Culinarista: Wal Ramacciotti

Ingredientes - (maionese diferente):

01 kg de batatas cozidas e amassados 

Sal e pimenta 

½ xícara de salsinha picada 

½ xícara de maionese 

Recheio:

200 gr de presunto moído ou atum ou frango desfiado 

½ xícara de azeitonas picadas 

Cobertura:

Maionese e batata palha 

Alface picada 

Modo de preparo:

Tempere as batatas amassadas com sal, pimenta, salsinha e maionese para dar liga. Misture bem e abra entre duas folhas de plástico, recheie e enrole como rocambole. 

Leve à geladeira por 01 hora. Coloque numa travessa, cubra com maionese e polvilhe batatas palha. Enfeite com alface picada em volta. 

Ingredientes - (maionese sem colesterol):

02 claras de ovos 

01 colher de chá de sal 

01 colher de chá de suco de limão 

01 colher de chá de mostarda 

Azeite o suficiente 

Modo de preparo:

Bata no liqüidificador os 04 primeiros ingredientes e acrescente o azeite aos poucos até engrossar. 

64 - Massa Básica De Crepes, Crepe De Maçã, Crepe De Cevici - Mini-Cheff: Felipe Luis Dos Santos

Ingredientes -(massa básica de crepes):

125 gr de farinha de trigo 

01 pitada de sal 

02 ovos 

315 ml de leite 

03 colheres de chá de manteiga derretida 

Modo de preparo:

Peneire a farinha e o sal em uma tigela, faça uma cavidade no meio e coloque os ovos e um pouco de leite. Bata, misturando bem toda a farinha. Acrescente o restante do leite e a manteiga. Bata bem. 

Aqueça bem uma frigideira anti-aderente para crepes e omeletes, despeje 02 ou 03 colheres de sopa de massa, girando e inclinando a panela para que o fundo da frigideira fique totalmente coberto por uma camada fina e uniforme de massa. 

Deixe fritando em fogo alto por cerca de 01 minuto até que a base comece a dourar. 

Vire a massa, repita a operação e retire-a da panela. 

Rendimento: 08 crepes

Ingredientes: (crepe de maçã)

04 maçãs médias 

02 colheres de sopa de gengibre bem picadinho 

Açúcar a gosto 

Calda:

04 colheres de sopa de açúcar 

01 xícara de chá de água 

Noz moscada 

Modo de preparo:

Retire as sementes das maçãs e pique-as em pedaços pequenos, colocando-os numa travessa com um pouco água com limão, para que não escureçam. 

Pique o gengibre e reserve. 

Coloque as maçãs numa frigideira com um pouco de manteiga, frite-as até amolecerem levemente, acrescente o gengibre picado e açúcar a gosto, misture bem e retire do fogo. 

Para fazer a calda, ferva a água, adicione o açúcar e deixe concentrar um pouco. 

Recheie a massa de panqueca com a maçã, dobre em quatro e sirva, cobrindo com a calda de açúcar e polvilhando a noz moscada ralada sobre a calda. 

Sirva com sorvete de creme. 

Ingredientes - (crepe de cevici):

500 gr de filé de peixe firme - (pode ser pescada ou linguado) 

01 cebola média 

02 colheres de sopa de folhas de salsinha 

Pimenta "dedo de moça" picada a gosto 

Suco de 04 limões 

Sal a gosto 

Talos de cebolinha chinesa 

Folhas de broto de ervilha 

Maionese 

Modo de preparo:

Corte os filés de peixe em tirinhas compridas. Corte também a cebola em tirinhas compridas. Coloque o peixe e a cebola numa travessa funda, acrescente as folhas de salsinha, a pimenta e o sal e misture. Cubra com o suco dos limões e um pouco de água mineral e deixe descansar por 03 horas. 

Prepare a massa de panqueca e deixe esfriar. 

Retire todo o suco de limão do peixe e reserve. 

Passe a maionese suavemente num dos lados da massa. Coloque uma porção de peixe no centro da panqueca. Coloque folhas da cebolinha no meio da panqueca, deixando as flores para fora. 

Preencha a boca da panqueca com os brotinhos de ervilha. Sirva frio. 

(este é um prato tradicional de peixe dos países andinos)
65 – Pão de Forma e Fios De Ovos - Padeiro: Benjamim Abrahão 

Ingredientes:

01 kg de farinha de trigo 

20 gr de sal 

30 gr de fermento de pão 

02 ovos 

75 gr de açúcar 

100 gr de margarina ou banha 

½ litro de água aproximadamente 

Modo de preparo:

Faça uma esponja com 100 gramas de farinha de trigo, o fermento e um pouquinho de água. Deixe-a descansar por uns 15 minutos. Após este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faça uma massa bem macia. Deixe-a descansar coberta com um plástico durante uns 20 minutos. 

Após este descanso, faça os modelos, coloque nas formas, espere o crescimento até quase atingir o seu dobro, pulverize com água e leve para assar em forno pré-aquecido. 

Temperatura do forno: 190ºc.

Duração do forno: 40 minutos

Quantidade: 04 a 05 pães de forma

Ingredientes - (fios de ovos):

20 gemas 

02 kg de açúcar 

½ litro de água 

Modo de preparo:

Passe as gemas por uma peneira bem fina. Faça uma calda com o açúcar numa panela grande. Coloque as gemas na concha apropriada para fazer os fios de ovos e faça movimentos circulares com ela. Observe que começará a formar os fios de ovos. Após tudo pronto, pegue uma escumadeira, comece a retirar os fios e coloque-os em uma grade retangular ou peneira para escorrer a calda. 

Coloque os fios de ovos numa travessa e enfeite-os com cerejas. 

66 - Molho de Laranja e Mostarda - "Para Saladas, Legumes e Carnes Frias" e Molho de Iogurte Com Especiarias - Chefe De Cozinha: Carlos Siffert - (Restaurante Tambor)

Ingredientes - (molho de laranja e mostarda):

02 colheres de salsa picada 

¼ xícara de chá de azeite virgem (não extra virgem) 

¼ xícara de chá de caldo de laranja coado 

01 colher de sopa de vinagre de vinho tinto 

02 colheres de sopa de mostarda de dijon 

Sal e pimenta do reino preta moída na hora 

Modo de preparo: 

Bata no liqüidificador todos os ingredientes menos o azeite, que deve ser adicionado aos demais em fio contínuo, com o motor ligado, para emulsionar. 

Guardar em vidro tampado, na geladeira, por no máximo 01 semana. 

Ingredientes -(iogurte com especiarias tostadas, limão taiti e manjericão - "para salgados e doces"):

01 xícara de chá de iogurte natural 

08 folhas de manjericão roxo grande, cortadas em tirinhas 

01 colher de chá de raspas de casca de limão 

¼ de pimenta dedo de moça fresca sem sementes 

01 pitada de açúcar 

Sal e pimenta do reino preta moída na hora 

Modo de preparo:

Numa frigideira pequena, toste o coentro, o cardamono e o cominho sobre fogo médio até que soltem um pouco de perfume - (aproximadamente 01 minuto). 

Deixe esfriar em outro recipiente e em seguida moa em moedor de café ou num pilão. Em uma vasilha misture o iogurte com 01 colher de chá das especiarias, o manjericão, a casca de limão, a pimenta e o açúcar. Tempere com sal e pimenta e refrigere por 30 minutos. 

Fica bom com peixe grelhado, defumado, frutos do mar, pratos indianos. Também delicioso com melão cantaloupe, para uma sobremesa extravagante (omitir o sal e as pimentas). 

67 - Pizza De Batatas - Chefe De Cozinha: Luciano Lopez Fuente 

Ingredientes:

Massa:

01 kg de farinha de trigo 

600 cm3 de água 

50 gr de azeite 

20 gr de sal 

05 gr de fermento 

Recheio:

300 gr de muzzarela 

01 unidade de batata 

Folhas de alecrim 

Modo de preparo:

Misture a farinha com o sal, logo agregue a água, o azeite e o fermento. Trabalhe até que fique bem lisa e deixe descansar por 15 minutos. 

Comece a fazer as bolas, com esta massa dá para fazer de 05 a 06 bolas, depois de prontas deixe descansar por 04 horas. 

Estique a massa, coloque a muzzarela, descasque as batatas por cima da pizza, coloque as folhas de alecrim e deixe em forno bem quente. 

Retire do forno e coloque um pouco de azeite de oliva. 

Ingredientes - (sgropino - bebida digestiva):

250 gr de sorvete de limão 

90 ml de vodka 

02 colheres de sopa de leite 

01 pouco de Contreau 

68 - Ovos Tira Prosa E Ovo Mimoso - Culinarista: Cecília Biju

Ingredientes - (ovos tira prosa):

Molho branco:

02 colheres de sopa de azeite 

03 colheres de sopa de farinha de trigo 

01 xícara de chá de leite 

Sal e noz- moscada à gosto 

Modo de preparo:

Dilua a farinha de trigo no leite, em uma caçarola aqueça o azeite, coloque o leite com farinha. Mexa até obter uma consistência firme. 

Tempere com sal e noz moscada. Reserve. 

2º etapa:

08 ovos cozidos, descascados e partidos ao meio no sentido do comprimento. 

04 tomates firmes e maduros, aferventados, liquidificados e peneirados 

½ xícara de chá de creme de leite com soro 

200 gr de peito de peru defumado cortados em cubos 

02 ovos cozidos e bem gelados para decorar 

Modo de preparo:

Junte o purê de tomates ao molho branco, deixe ferver mais dois minutos, adicione o creme de leite. Regule o tempero. 

Em um refratário untado, coloque metade do molho, distribua os ovos e a outra parte do molho. Leve ao forno para aquecer. 

Decore com ovos ralados no ralo grosso. 

Ingredientes: (ovo mimoso):

06 ovos cozidos descascados e partidos ao meio no sentido de comprimento 

02 colheres de sopa de azeite 

02 colheres de sopa de mostarda 

01 colher de sopa de ervas (salsinha, manjericão) 

01 colher de chá de molho inglês 

½ xícara de chá de requeijão cremoso 

Sal a gosto 

Modo de preparo:

Retire as gemas, passe-as pela peneira e misture com os demais ingredientes. Coloque este recheio de volta às claras cozidas recompondo os ovos pela metade. 

Sirva sobre salada de folhas, enfeite com cogumelos feito com ovos cozidos e tomates. 

Dicas para o cozimento correto do ovo:

A clara cozinha a partir de 60º c. 

A gema cozinha a partir de 68ºc 

Ovos quente: 03 minutos após abrir fervura 

Ovos ao ponto: 04 minutos após abrir fervura 

Ovos cozido: 06 minutos após abrir fervura 

Após esse tempo a gema escurecerá. 

69 - Modelagem De Bolo - (Genoise) - Professora De Culinária: Sônia Azeredo

Ingredientes: - (massa):

16 ovos inteiros em temperatura ambiente 

500 gr de açúcar 

500 gr de farinha de trigo 

120 gr de manteiga derretida 

Modo de preparo:

Junte os ovos com o açúcar e leve para amornar. Em seguida coloque na batedeira e bata até dobrar de volume. Retire e envolva levemente a farinha de trigo. 

Por último junte a manteiga derretida, asse em assadeira (tabuleiro nº 4) ou forma 35 de diâmetro) untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo. 

Ingredientes - (recheio de baba de moça):

450 gr de açúcar 

800 ml de leite de coco (04 vidros de 200 ml) 

45 gemas peneiradas 

Modo de preparo:

Misture os ingredientes e leve ao fogo, mexendo sempre até ferver. 

      Obs: Não deixe ferver demais para não talhar. Mas se isso ocorrer, bata no liqüidificador ou na batedeira.

Ingredientes -(calda para umedecer o bolo):

01 kg de açúcar 

01 maçã cortada em 04 partes 

02 pauzinhos de canela 

03 xícaras de chá de água 

01 laranja cortada em 04 

Modo de preparo:

Misture tudo e leve ao fogo até ferver. Depois de bem fervido, coe, e acrescente um pouco de conhaque - (opcional). 

Ingredientes - (ganache com cerejas):

½ kg de manteiga sem sal gelada 

170 gr de açúcar de confeiteiro 

02 colheres de sopa de conhaque 

1.½ Xícara de chá de cerejas picadinhas 

1.½ Xícara de chá de chocolate em pó 

01 colher de chá de essência de baunilha 

15 gemas 

Modo de preparo:

Bata as gemas na batedeira até esbranquiçar, coloque a manteiga e bata bem. Adicione o açúcar e deixe bater bem, acrescente o chocolate, o conhaque e a baunilha. 

Retire da batedeira, envolva as cerejas picadinhas. Utilize. 

Ingredientes -(glacê de leite de coco):

½ vidro de leite de coco - (100 ml) 

+ ou - 800 gr de açúcar de confeiteiro 

250 gr de gordura vegetal hidrogenada em temperatura ambiente 

Modo de preparo:

Bata a gordura na batedeira até que fique fofa, acrescente alternadamente o leite de coco e o açúcar até obter o ponto de confeitar com o bico. 

Ingredientes - (pastilhagem):

03 xícaras de chá de açúcar impalpável 

06 colheres de chá de cmc - (carboximetilcelulose) 

02 claras 

Modo de preparo:

Na batedeira, bata as claras com 01 xícara de chá de açúcar impalpável (+ ou - 03 minutos). Depois coloque o cmc misturado com 01 xícara de chá de açúcar impalpável. Tire da batedeira e vá colocando o restante do açúcar. 

Ingredientes -(laminado australiano):

01 colher de chá de essência de amêndoa ou outra de sua preferência 

02 colheres de sopa de gelatina em pó sem sabor 

½ xícara de chá de água 

+ ou - 1.500 gr de açúcar impalpável 

03 colheres de sopa de glicerina 

01 xícara de chá de glicose 

Modo de preparo:

Polvilhe a gelatina sobre a água fria, deixe hidratar, leve ao banho-maria mexendo até que a gelatina fique líquida. Acrescente a glicose e a glicerina, mexa até dissolver. 

Retire do fogo, acrescente metade do açúcar e mexa com uma colher de pau, coloque em uma mesa e vá acrescentando açúcar restante até formar uma pasta maleável que desprenda das mãos. 

Abra a massa com o auxílio de um rolo. 

Obs.: Se a temperatura estiver baixa, ou seja, tempo estiver úmido, diminua a quantidade de glicerina.

70 - Mousse de Cenoura e Queijo "Light" e Frango Recheado com Cogumelos e Espinafre - Culinarista: Selva Fierro 

Ingredientes (Mousse de Cenoura e Queijo "Light"):

03 cenouras 

01 cebola pequena 

01 pote de iogurte natural desnatado 

250 gr de queijo fresco light 

01 xícara de chá de leite desnatado 

05 colheres de sopa de creme de leite "light" 

01 colher de sopa de molho inglês 

01 colher de sopa de mostarda 

01 envelope de gelatina sem sabor branca 

sal 

Modo de preparo:

Cozinhe as cenouras e a cebola em água e sal. Prepare a gelatina, de acordo com as instruções da embalagem. Coloque todos os ingredientes no liqüidificador e bata bem. 

Unte uma forma redonda com água, coloque a mousse e leve à geladeira para endurecer (aproximadamente 02 horas). 

Rendimento: 14 porções

Calorias: 63 cal/porção

Ingredientes (Frango Recheado com Cogumelos e Espinafre): 

02 peitos de frango 

½ maço de espinafre 

250 gr de shitake 

250 gr de cogumelo fresco 

01 cebola picada 

01 dente de alho picado 

02 colheres de sopa de queijo parmesão ralado 

01 clara 

02 colheres de sopa de catchup 

50 ml de vinho branco 

50 ml de shoyo 

sal 

Temperos para o frango: 

02 dentes de alho picados 

100 ml de vinho branco 

louro 

sal 

Modo de preparo:

Lave bem as folhas de espinafre e reserve. Refogue a cebola com o alho, acrescente o shitake e o cogumelo fresco picados e refogue mais um pouco, adicione o sal. 

Num recipiente, misture os cogumelos refogados, o queijo parmesão e a clara, mexa bem. 

Abra os peitos de frango e bata com um batedor de carne, até ficar numa espessura bem fina. Tempere o frango com o alho, o vinho branco, o louro e o sal. 

Espalhe as folhas de espinafre crú, o recheio de cogumelos e enrole, prendendo com palitos. À parte, misture o catchup, o vinho e o shoyo e pincele o frango. 

Leve ao forno para assar por aproximadamente uma hora. Depois de assado, corte em fatias e sirva. 

Rendimento: 08 porções

Calorias: 168 cal/porção

71 - Beijinhos de Brigadeiro - Grupo: Exaltasamba

Ingredientes (massa):

250 gr de margarina 

2.½ xícaras de chá de açúcar 

06 ovos 

04 xícaras de chá de farinha de trigo 

125 gr de chocolate em pó 

01 colher de sopa bem cheia de fermento em pó 

leite o suficiente para amolecer 

Modo de preparo:

Bata em batedeira em creme a margarina, o açúcar e os ovos. Acrescente a farinha, chocolate e fermento peneirados juntos. Coloque o leite, misture bem, leve à batedeira por mais 01 minuto. 

Leve ao forno pré-aquecido em forma untada e polvilhada por mais ou menos 30 minutos. 

Ingredientes (recheio):

02 latas de leite condensado 

04 gemas 

01 pacote de coco ralado - (100 gr) 

02 colheres de sopa de margarina 

02 colheres de chá de baunilha 

Modo de preparo:

Msture tudo e leve ao fogo, mexendo sempre até soltar do fundo da panela 

Ingredientes (cobertura):

02 latas de leite condensado 

02 colheres de sopa de margarina 

06 colheres de sopa de chocolate em pó 

Modo de preparo:

Misture tudo e leve ao fogo, mexendo sempre até soltar do fundo da panela. 

72 - Risoles de Camarão, Massa de Pastel, Pastelão de Bauru e Caldo de Cana Com Chorinho - Pasteleiro: Donizete Silva 

Ingredientes - (Risoles de Camarão):

massa:

01 kg de farinha de trigo 

02 colheres de sopa de margarina 

02 cubinhos de caldo de camarão 

01 colher de sopa de glutamato monossódico - (aji no moto) 

01 colher de sopa de sal 

Recheio:

01 kg de camarão descascado miúdo ou pequeno 

½ colher de sopa de alho picado 

½ kg de camarão médio descascado 

½ cebola picada 

01 limão 

02 tomates bem maduros 

02 colheres de sopa de salsinha picada 

01 colher de café de pimenta do reino 

01 colher de café de colorau 

½ xícara de chá de óleo 

01 copo de leite 

½ kg de farinha de rosca 

Modo de preparo - (Massa)

Ferva o camarão, coe no escorredor, retire a água do camarão. Junte em uma panela 01 litro do caldo com 01 litro de água. 

Coloque no fogo para ferver, junte o tablete de caldo de camarão, o sal, o glutamato monossódico - (aji no moto) e a margarina. E por último a farinha de trigo. 

Quando a massa estiver consistente, retire do fogo e coloque numa mesa ou mármore untado com margarina. Deixe esfriar e sove a massa. 

Coloque o recheio e forme os risoles. 

Modo de preparo - (1º camarão):

Coloque o óleo em uma panela e frite o alho e a cebola; junte o camarão pequeno, o tomate, a pimenta do reino, o colorau, o sal e a salsinha. 

Refogue bem, coloque 01 xícara do caldo do camarão, deixe ferver bem. Retire do fogo e engrosse com 01 colher de sopa de farinha de trigo. 

Modo de preparo - (2º camarão):

tempere com limão, sal, pimenta do reino e alho. refogue com 01 colher de sopa de óleo e 01 pitada de colorau. 

depois de pronto coloque por cima um pouco de cheiro verde. 

Modo de preparo - (fritura):

Depois dos risoles fechados, passe no leite e farinha de rosca. Está pronto para fritar. 

Obs: a temperatura do óleo deve estar em torno de 110º C. 

Ingredientes - (massa do pastel):

1.250 kg de margarina vegetal 

05 lt de água (se estiver frio), quando quente aumentar ½ litro 

06 colheres de sobremesa rasa de glutamato monossódico - (aji no moto) 

10 ovos 

20 kg de farinha de trigo 

16 colheres de sopa de sal 

Modo de preparo:

Junte todos os ingredientes na água e por último a farinha de trigo. Amasse bem e passe no cilindro. 

Ingredientes - (pastelão do bauru):

massa do pastel 

mussarela 

presunto 

fatias de tomate 

Modo de preparo:

Abra a massa e coloque os ingredientes acima. 



73 - Escalope ao Molho de Coca-Cola e Torta de Batata Gratinada - Cheff De Cozinha: Aldo Teixeira - (Restaurante Forchetta D'oro)

Ingredientes - (para 03 pessoas):

330 gr de filé mignon 

25 gr de manteiga 

1.½ colher de sopa de cebola picada 

1.½ colher de sopa de cenoura cozida e triturada 

180 ml de coca cola 

230 ml de molho de carne 

sal e pimenta do reino a gosto 

Modo de preparo:

Corte o filé em 06 pedaços. bata-os com a palma da mão, para que fique meio macio e não perca a textura firme. 

Tempere os escalopes e reserve. 

Coloque manteiga numa frigideira e acrescente os escalopes, mexendo até que fiquem dourados. Em seguida coloque a cebola. Quando estiver douradas, acrescente a coca cola e o molho de carne e deixe engrossar. 

Ingredientes - (caldo de carne):

3.½ kg de carne magra com alguns ossos 

01 cenoura cortada em rodelas 

01 cebola grande inteira 

04 cravos 

10 grãos de pimenta do reino inteiros 

08 ramos de salsinha 

01 ramo de tomilho 

02 talos de cebolinha 

01 talo de salsão 

01 talo de alho-poró 

03 litros de água 

Modo de preparo:

Coloque todos os ingredientes numa panela grande. Quando ferver, deixe-o cozinhando em fogo baixo até que o caldo reduza pela metade. 

Retire a gordura que fica por cima com uma escumadeira, deixe esfriar e leve á geladeira por algumas horas. 

Ingredientes - (torta de batata gratinada):

900 gr de batata 

01 litro de leite 

50 gr de manteiga 

70 gr de queijo parmesão ralado 

01 cebola média 

Modo de preparo:

Descasque e fatie as batatas em lâminas bem finas. Numa tigela coloque o leite com sal a gosto e vá colocando as fatias de batatas. 

Fatie a cebola bem fina, unte com uma assadeira com manteiga, espalhe as batatas em camadas e ao chegar ao meio da assadeira, acrescente a cebola fatiada espalhando bem. 

Depois continue colocando as batatas até encher a assadeira, cubra com papel alumínio e leve ao forno a 150º c, deixando por aproximadamente uma hora. 

Retire a assadeira do forno, retire o papel alumínio, salpique o queijo parmesão ralado e leve novamente ao forno para gratinar. 

      Rendimento: 06 pessoas

74 - Frango aos 02 Cremes - Culinarista: Wal Ramacciotti 

Ingredientes: 

02 peitos de frango cozidos e picados 

02 colheres de sopa de margarina 

01 cebola picada 

02 dentes de alho amassados 

½ xícara de chá de molho de tomates 

molho de pimenta 

sal, orégano e salsinha picadas 

Ingredientes - 1º creme:

01 colher de margarina 

01 cebola ralada 

01 colher de chá de maisena 

01 colher de chá de farinha de trigo 

½ litro de leite 

½ lata de creme de leite 

nóz moscada e sal 

02 colheres de queijo ralado 

Modo de preparo:

frite a cebola na margarina, desmanche a maisena e a farinha no leite e misture à cebola já frita, tempere com sal e noz moscada. cozinhe, sempre mexendo até que engrosse. 

fora do fogo adicione o creme de leite e o queijo ralado, misturando bem. reserve. 

Ingredientes - 2º creme:

02 latas de milho verde 

01 cebola pequena 

1.½ lata do (milho) de leite 

01 colher de sopa de maisena 

01 colher de sopa de margarina 

Modo de preparo:

Bata no liqüidificador a cebola, o leite, a maisena e a margarina. Leve ao fogo, junte o milho e deixe engrossar mexendo sempre.

Modo de preparo:

Cozinhe os peitos de frango com água, sal, alho e cheiro verde. Depois de cozidos, escorra e pique em cubos. 

Frite a cebola e o alho na margarina, junte o frango picado, o molho de tomates. Tempere com molho de pimenta, sal, orégano e salsinha. 

Cozinhe por 03 minutos e reserve. 

Montagem:

Num refratário coloque o 1º creme, o refogado de frango e o 2º creme. Polvilhe queijo ralado e leve ao forno para gratinar. 

75 - Lagarto com Queijo & Purê de Batata Doce - Culinarista: Osley José 

Ingredientes (Lagarto):

01 pç de lagarto com 1,7 kg 

sal, pimenta do reino 

02 colheres de sopa de óleo 

01 cebola picada 

02 dentes de alho 

01 cenoura ralada 

02 talos de salsão picados 

1.½ xícara de chá de vinho branco seco 

250 gr de queijo mussarela ou queijo prato 

150 gr de manteiga 

02 dentes de alho socados 

Modo de preparo:

Em uma panela, frite o lagarto, junte os temperos e deixe cozinhar. Depois de cozido, retire da panela, espere esfriar e fatie (mas não completamente) e intercale as fatias da carne com queijo e a pasta feita com a manteiga e os dentes de alho. 

Leve ao forno quente e sirva com o molho da panela. 

Ingredientes (Purê de Batata Doce):

1,5 kg de batata doce cozida e espremida 

02 colheres de sopa de manteiga 

01 colher de sopa de gengibre ralado 

sal e 01 pitada de açúcar 

1.½ xícara de chá de leite 

Modo de preparo:

Numa panela, junte todos os ingredientes e leve ao fogo. 



76 - Torta Holandesa - Culinarista: Palmira Onofre 

Ingredientes: 

03 pacotes de biscoitos waffer triturado 

200 gr de manteiga sem sal derretida 

Modo de preparo:

Triture os biscoitos e misture a manteiga meio derretida, coloque numa forma de aro removível e leve a geladeira por 02 horas mais ou menos. 

Ingredientes (Mousse Branco):

01 lata de creme de leite com soro 

400 gr de chocolate branco 

Modo de preparo:

Leve o creme de leite ao fogo por uns 05 minutos até ferver um pouco. Desligue o fogo e acrescente o chocolate picado, mexa bem até derreter. 

Ingredientes (Mousse Preto):

300 gr de chocolate meio amargo 

01 lata de creme de leite sem soro 

04 claras em neve dura 

01 colher de sopa de gelatina 

03 colheres de sopa de açúcar 

Modo de preparo:

Leve o creme de leite ao fogo, deixe ferver, misture no chocolate. Reserve. 

Bata as claras em neve, coloque o açúcar e bata mais um pouco até formar um suspiro. Derreta a gelatina no soro do creme de leite e misture ao suspiro. 

Misture o suspiro ao chocolate. 

Montagem:

Mousse branco e escuro, alternando as cores. Decore a gosto. 




77 - Strogonoff da Princesa - Convidada: Princesa Carola 

Ingredientes: 

01 cebola ralada 

02 dentes de alho espremidos 

01 kg de filé mignon em cubos 

champignon (cogumelo vidro) 

catchup 

leite 

farinha de trigo 

arroz já pronto 

batata palha já pronta 

Modo de preparo:

Frite o alho e a cebola, coloque a carne para fritar sem deixar cozinhar muito, despeje o champignon e vá colocando catchup até o molho ficar vermelhinho. 

Frite um pouco, coloque leite até a cor ficar bonita - (cor de rosa) mexa bem, tire um pouco do caldo fervente com uma concha e coloque em um copo. 

Coloque 01 colher de sopa bem cheia de farinha de trigo no copo e bata bem para formar uma pasta que deve ser coada para colocar de volta na panela para engrossar o caldo até o ponto cremoso. Acompanha arroz e batata palha. 

78 - Bolinho de Arroz e Bolinho de Mandioca - Cheff de Cozinha: Valdete Vieira

Ingredientes (Bolinho de arroz):

02 xícaras de chá de arroz cozido 

01 ovo 

02 colheres de sopa de queijo ralado 

01 pitada de pimenta do reino 

01 colher de sopa de salsinha 

01 colher de sopa de gergelim 

Modo de preparo:

Amasse o arroz com o ovo, queijo ralado, pimenta do reino, salsinha, gengibre e gergelim. Enrole e frite. 

Ingredientes (Bolinho de mandioca):

01 kg de mandioca 

500 gr de queijo catupiry 

500 gr de camarão 

farinha de trigo 

sal a gosto 

Modo de preparo:

Cozinhe a mandioca, amasse ou passe no espremedor de batata. 

Abra na palma da mão, coloque catupiry e camarão; enrole e passe na farinha de trigo e frite. 



79 - Catchup e Ricota - (Fabric. Caseira) - Culinarista: Sueli Saraiva 

Ingredientes (Catchup -fabricação caseira): 

01 lata de extrato de tomate 

a mesma medida de açúcar 

a mesma medida de vinagre tinto 

01 colherinha de café de sal 

Modo de preparo:

Misture tudo suavemente com 01 colher. 

Ingredientes (Ricota -fabricação caseira): 

Para cada litro de leite, use ½ copo de vinagre claro. 

Modo de preparo:

Ferva o leite, retire do fogo, acrescente o vinagre. volte ao fogo mexendo com 01 colher até talhar. 

Coe em um escorredor recoberto com um pano fino, tempere à gosto, ou use em seus pratos deliciosos. 



80 - Fondue de Queijo e Fondue de Chocolate - Restauranteur: Inês Zunega - (Casa Suiça de Vinhos e Queijos) 

Ingredientes - (Fondue de Queijo):

200 gr de queijo emental 

200 gr de queijo gruyére 

200 gr de queijo fundido 

200 gr de queijo estepe 

01 copo de vinho branco 

02 colheres de chá de maisena 

01 pitada de noz moscada 

01 pitada de pimenta 

01 cálice de kirch 

Modo de preparo:

Derreta o queijo fundido com o copo de vinho, vá adicionando os outros queijos aos poucos até fundir todos os queijos, acrescente a maisena ao kirch e junte ao preparo. 

Por fim tempere com noz moscada e pimenta do reino até obter um resultado homogêneo. 

Ingredientes (Fondue de chocolate):

400 gr de chocolate ao leite 

100 gr de chocolate meio amargo 

200 gr de creme de leite fresco 

½ cálice de whisky 

frutas da época 

Modo de preparo:

Derreta o chocolate em banho-maria, adicione o creme de leite e por fim adicione o whisky, mexendo sempre até o chocolate ficar consistente. 

Obs: preços:
Queijo emental..............R$ 24,00

Queijo gruyere...............R$ 22,00

Queijo estepe................R$ 18,00

Kirch..............................R$ 19,00            -              Queijo fundido............R$ 3,50 - (cx)



81 - Bebidas de Inverno à Base de Café e Chocolate - (Café Vienense, Irish Coffee, Feitiço de Mulata e Choconhaque) - Bar-Man: Zezinho - (Alameda Café) 

Ingredientes (Café Vienense):

250 ml de café bem forte em infusão 

04 colheres de sopa de creme de leite 

02 colheres de sopa de chocolate em pó 

açúcar ou adoçante a gosto 

Decoração:

chantilly 

canela em pó 

raspa de casca de laranja (bem pouco) 

Modo de preparo:

Misture bem os ingredientes, coloque nas xícaras e decore com chantily,polvilhe a canela e uma pequena quantidade de raspa de casca de laranja. 

Rendimento: 02 pessoas = 02 xícaras de chá 

Teor de álcool: 0

Ingredientes -(Irish Coffee):

200 ml de café em infusão 

100 ml de whisky (irlandês) 

02 colheres de sopa de creme de leite 

açúcar ou adoçante a gosto 

Modo de preparo:

Coloque o café bem quente em uma xícara de chá, acrescente o whisky e o açúcar, mexa bem. 

coloque delicadamente o creme de leite, para que este flutue sobre a bebida. 

Rendimento: 02 pessoas = 02 xícaras de chá 

Teor de álcool: 9%

Ingredientes - (Feitiço de Mulata):

200 ml de café em infusão 

50 ml de creme de cacau 

50 ml de vodka 

açúcar ou adoçante a gosto 

Decoração:

chantilly 

chocolate granulado 

Modo de preparo:

Misture bem o creme de cacau a vodka e o açúcar ou adoçante, despeje na xícara e acrescente o café bem quente. 

Coloque nas xícaras e decore com o chantilly e o chocolate granulado. 

Rendimento: 02 pessoas = 02 xícaras de chá 

Teor de álcool: 14%

Ingredientes - (Choconhaque):

250 ml de leite bem quente 

50 ml de conhaque 

04 colheres de sopa de chocolate 

açúcar ou adoçante a gosto 

Decoração:

chantilly 

canela em pó 

Modo de preparo:

Misture bem os ingredientes, coloque nas xícaras e decore com o chantilly, polvilhe a canela. 

Rendimento: 02 pessoas = 02 xícaras de chá 

Teor de álcool: 4%

82 - Pudim de Bacalhau - Chefe De Cozinha: Silvia Percussi - (Restaurante Vinheria Percussi) 

Ingredientes - (06 a 08 porções)

02 xicaras de chá de bacalhau cortado em lascas grandes, previamente dessalgado em várias águas, durante 24 horas, depois colocado de molho da noite para o dia em leite tipo b 

125 gr de manteiga 

01 xícara de chá de farinha de trigo 

½ litro de leite 

01 cebola grande picada 

01 xícara de chá de cebolinha verde em pequenas rodelas 

06 gemas ligeiramente batidas com batedor de arame 

06 claras batidas em neve bem firme 

suco de 01 limão 

125 gr de uvas passas brancas embebidas em cognac 

01 xícara de chá de salsinha picada 

noz moscada ralada a gosto 

sal e pimenta do reino moída na hora a gosto 

manteiga para untar e farinha de rosca para polvilhar as formas 

Molho (acompanhamento):

Caldo de peixe misturado com molho branco fino, temperado com salsinha. 

Decoração:

Rodelas de pepino crú 

Lascas de bacalhau 

Uvas passas brancas 

Modo de preparo:

Em uma panela, derreta a manteiga em fogo baixo. Junte aos poucos, sempre mexendo, a farinha de trigo, o leite e tempere com cebola picada, cebolinha verde, nóz moscada, sal e pimenta. Continue mexendo, até obter um creme denso e homogêneo. 

Deixe esfriar e junte as gemas ligeiramente batidas. Misture, então, o bacalhau previamente escorrido, o suco de limão, as uvas passas escorridas, a salsinha e por Último, delicadamente, as claras batidas em neve bem firme. 

Unte com manteiga e polvilhe com farinha de rosca forminhas individuais, ou uma fôrma única. 

Asse o budino em forno quente, em banho-maria, por aproximadamente uma hora. Desenforme-o sobre rodelas de pepino, coloque o molho em volta e decore com as lascas de bacalhau e as uvas passas. 

Sirva-o quente ou frio, como preferir. 

83 - Recheio de Docinhos Fondados e Caramelados - Culinarista: Fátima Brandão 

Ingredientes:

01 lata de leite condensado 

150 gr de coco ralado 

03 gemas 

01 colher rasa de manteiga 

Modo de preparo:

Misture todos os ingredientes e leve ao fogo, mexendo sempre até desgrudar da panela. Coloque num recipiente e deixe esfriar. 

Recheie os doces. 


84 - Pão de Calabresa Apimentada - Cheff De Cozinha: Avelino Silva 

Ingredientes:

500 gr de calabresa apimentada 

02 kg de farinha de trigo 

40 gr de fermento fresco 

10 gr de sal 

05 gr de açúcar 

10 gr de manteiga 

½ pote de iogurte natural 

água morna o suficiente para dar o ponto 

50 gr de farinha de milho 

Modo de preparo:

Misture em uma pequena tigela o iogurte, sal, fermento e açúcar. Coloque na batedeira a farinha, a manteiga e acrescente o restante dos ingredientes que já estão misturados e deixe batendo por um minuto. 

Coloque a calabresa em pedaços e deixe bater por mais 02 minutos acrescentando a água morna aos poucos até a massa estar em uma consistência firme. 

Deixe a massa coberta descansar por 20 minutos, retire do recipiente e trabalhe a massa com as mãos e dê o formato desejado, deixe fermentar por mais 20 minutos, com um pincel passe um pouco de água por cima do pão, polvilhe farinha de milho e coloque para assar em forno médio (120º à 145º c) por 25 à 30 minutos. 

Atenção em fogão doméstico para substituir o vapor dos fornos especializados, coloque uma vasilha com água e deixe ferver. Coloque a massa no forno e deixe assar. 

85 - Feijão Tropeiro - Cheff De Cozinha: Fernando Carneiro 

Ingredientes:

500 gr de feijão cozido 

300 gr de lombo cortado em cubos 

100 gr de torresmo cortado em cubos 

½ maço de cheiro verde 

02 xícaras de chá de farinha de milho 

½ xícara de chá de alho batido com óleo - (tempero do consulado) 

02 ovos 

01 pitada de pimenta do reino 

sal a gosto 

50 gr de bacon 

01 cebola grande picada em cubos 

Acompanhamento:

arroz 

couve 

lombo 

Modo de preparo:

Refogue o alho com óleo, bacon e o lombo. Deixe fritar por 03 minutos. 

Aí coloque os ovos no espaço aberto no fundo da panela. Deixe endurecer por 01 minuto. 

Abra novamente espaço no fundo da panela e coloque a carne. Deixe mais um pouco e coloque mais alho. Misture tudo novamente. 

Abra espaço novamente na panela, coloque o alho e o feijão. Por cima do feijão acrescente sal e pimenta do reino. 

Refogue com alho e depois misture tudo, por último a farinha de milho e o cheiro verde. 

86 - Fondant Australiano, Glacê Real e Pastillage - Culinarista: Luiza Ritti

Ingredientes (Fondant Australiano):

01 colher de sopa de gelatina em pó sem sabor 

04 colheres de sopa de água 

01 colher de sopa de glucose 

01 colher de sopa de gordura vegetal hidrogenada 

essência de sua preferência a gosto 

açúcar de confeiteiro o suficiente - (tenha á mão 02 kg) 

Modo de preparo:

Dissolva a gelatina na água fria e leve ao banho-maria para acabar de dissolver. 

Em outro recipiente coloque a glucose e a gordura. 

Junte a gelatina já dissolvida e misture. 

Aos poucos adicione o açúcar, misturando bem até que forme uma massa que desprenda das mãos. 

Guarde em 1 saco plástico na geladeira. 

Ingredientes (Glacê Real):

02 claras 

½ colher de chá de suco de limão 

500 gr de açúcar de confeiteiro aproximadamente 

Modo de preparo:

Bata as claras na batedeira e vá adicionando o açúcar aos poucos, sem parar de bater. Coloque o limão e vá juntando mais açúcar até que forme picos firmes. 

Ingredientes (Pastillage p/ modelar enfeites - fica muito dura) :

01 colher de sopa de gelatina em pó sem sabor 

açúcar de confeiteiro o suficiente - (tenha a mão 02 kg) 

½ xícara de chá de água fria 

essência a gosto - (sabor que preferir) 

Modo de preparo:

Dissolva a gelatina na água e leve ao banho-maria para acabar de dissolver. Adicione aos poucos o açúcar, mexendo bem, acrescente a essência e junte mais açúcar até formar uma massa que desprenda das mãos. 

Guarde em saco plástico na geladeira. 



87 - Pastelão de Carne, Pastelão de Pizza e Pastelão de Queijo - Pasteleiro: Donizete Silva 

Ingredientes (Pastelão de Carne) :

01 kg de carne moída 

¾ colher de sopa de sal 

01 colher de chá de glutamato monossódico - (Aji no moto) 

cebolinha, salsinha e azeitonas a gosto 

Modo de preparo:

Coloque a carne moída em uma panela para desidratar. Espere esfriar. Em seguida coloque o sal, o glutamato monossódico, a cebolinha, a salsinha e as azeitonas. 

Ingredientes (pastelão de pizza) :

60 gr de mussarela 

01 pitada de orégano 

01 azeitona 

01 fatia de tomate 

Modo de preparo:

Abra a massa e coloque os ingredientes acima. 

Ingredientes (pastelão de queijo) :

01 fatia de mussarela - (aprox. 30 gr) 

Modo de preparo:

Abra a massa e coloque a mussarela por dentro. 

88 - Trouxinhas de Bananas Caramelizadas, Calda de Chocolate com Cachaça - Cheff De Cozinha: Zé Roberto - (Restaurante Apollinari) 

Ingredientes - (04 pessoas)

12 folhas de massa phillo de 20 x 20 cm 

50 gr de manteiga 

½ dúzia de bananas picadas 

100 gr de passas demolhadas 

100 gr de açúcar 

01 pitada de canela 

01 pitada de pimenta da jamaica 

Ingredientes (calda) :

100 gr de chocolate meio amargo 

200 ml de creme de leite 

50 gr de açúcar 

50 ml de cachaça 

Modo de preparo:

Corte as bananas em rodelas grossas e fritá-las na manteiga, junte o açúcar e deixe caramelizar. Coloque agora as passas, a pimenta da jamaica e a canela. Deixe esfriar um pouco para rechear as trouxinhas. 

Abra os quadrados de massa e pincele com manteiga derretida, sobrepor 03 massas, coloque o recheio de banana no centro e feche a massa dando o formato de trouxinha. 

Asse em forno quente por aproximadamente 08 minutos ou até ficar bem douradas. 

Para fazer a calda é só aquecer o creme de leite com o açúcar, retire do fogo e junte o chocolate. Misture bem até o chocolate se dissolver. Coloque agora a cachaça e sirva ainda quente, juntamente com a trouxinha. 

89 - Macarrão Com Molho de Abóbora e Salada de Manga e Gorgonzola - Culinarista: Osley José 

Ingredientes (macarrão) :

01 pacote de talharim 

01 abóbora japonesa (+ ou - 1,5 kg) 

04 dentes de alho 

01 cebola grande 

azeite/manteiga 

01 cabeça de salsão 

1.½ xícara de chá de caldo de galinha - (tablete) 

01 pacote de kanikama desfiado 

01 maço de salsinha 

sal e pimenta a gosto 

Modo de preparo:

Descasque a abóbora e rale no ralo grosso. 

Afervente e reserve, à parte numa panela derreta a manteiga, junte o azeite e refogue o alho, a cebola e o salsão, junte a abóbora reservada, a salsinha e sirva com o macarrão. 

Ingredientes (salada de manga e gorgonzola) :

02 mangas grandes 

01 xícara de chá de salsão 

01 maço de cebolinha verde 

150 gr de queijo gorgonzola 

01 maço de agrião ou rúcula 

azeite, sal e limão 

Modo de preparo (salada de manga e gorgonzola) :

Corte a manga em cubos, junte o salsão, a cebolinha e o gorgonzola. sirva sobre o agrião ou a rúcula. 

Prepare o molho com azeite, suco de limão e sal. 

90 - Bolo de Aniversário - Padeiro: Benjamim Abrahão 

Ingredientes (pão de ló) :

06 ovos 

06 colheres de sopa de açúcar 

08 colheres de sopa de farinha de trigo 

Modo de preparo:

Leve para a batedeira, os ovos e o açúcar. 

Bata-os até montar, após bem montado, retire o tacho da batedeira e misture a farinha de trigo com a mão. Após a massa bem lisa, unte e polvilhe com farinha de trigo numa assadeira média e despeje a massa. 

Leve-a para assar em forno pré-aquecido. 

Temperatura do forno: 170ºc 

Duração do forno: 10 a 15 minutos.

Ingredientes ( calda para umedecer o bolo):

01 copo de água 

100 gr de açúcar 

10 gr de canela em pau 

10 gr de cravos da índia 

Modo de preparo:

Coloque todos os ingredientes numa vasilha e leve ao fogo. Ferva por uns 10 minutos. espere esfriar e use. 

Ingredientes (creme zabaione para recheio) :

Creme baunilha misturado com creme chantily e pêssegos picadinhos. 

Ingredientes (creme manteiga para cobertura) :

01 lata de leite condensado 

250 gr de gordura vegetal 

250 gr de manteiga 

01 pitada de vanilina ou baunilha 

Modo de preparo:

Leve todos os ingredientes para a batedeira e bata-os até montar. 

Ingredientes (decoração) :

Rosas feitas com balas de goma e fios de ovos. 

91 - Panqueca de Quatro Queijos com Molho Branco - "O Gordo e o Magro" - Cheff De Cozinha: Carlos Alberto Gameloni

Ingredientes:

1) Massa

01 copo de 250 ml de água 

01 copo de 250 ml de farinha de trigo especial 

01 ovo 

01 colher de sobremesa de margarina 

01 colher de café de sal 

Modo de preparo:

Coloque todos os ingredientes num liqüidificador, bata-os até homogeneizar e logo após, numa frigideira, com aro nº 22, quente untada ou com teflon, coloque 01 concha da mistura obtida, fazendo com que a tal mistura cubra todo o fundo da frigideira, formando uma fina camada. Deixe até dourar e vire-a 

2) Molho Branco

Ingredientes:

01 litro de leite 

03 colheres de sopa de farinha de trigo 

01 colher de sopa de manteiga 

sal à gosto, (½ colher de sopa rasa) 

Modo de preparo:
Ferva o leite acrescido de manteiga. 

Em 01 copo dilua a farinha com leite e acrescente a farinha com leite. 

Acrescente lentamente ao leite e sem parar de mexer, até obter um creme. 

Coloque sal e nós moscada. Misture novamente. 

3) Recheio

Ingredientes: 

200gr de mussarela 

200gr de ricota fresca 

200gr de provolone 

200gr de requeijão cremoso 

pique em cubinhos os queijos sólido, misture-os num recipiente e guarde. 

Modo de preparo:

Sobre cada disco de massa aberta, coloque 75gr dos queijos picados e misturados, acrescentando 25gr de requeijão. 

Enrole cada disco de tal maneira a ficar apertado mas sem quebrar a massa. 

Coloque um pouco de molho no fundo de uma cumbuca de barro, e em seguida, dois rolinhos de panquecas. 

Acrescente mais molho sobre as panquecas, cubra-as com mussarela em fatia e gratine em forno à gás, elétrico ou a lenha. 



92 - Bolo de Mel - Grupo: Banana Split 

Ingredientes: 

03 xícaras de chá de farinha de trigo 

02 colheres de chá rasas de fermento em pó 

02 colheres de chá rasas de bicarbonato de sódio 

01 lata de leite condensado 

a mesma medida de leite 

01 colher de chá de canela em pó 

01 colher de chá rasa de cravo moído 

01 colher de chá rasa de café solúvel (Nescafé) 

01 xícara de chá de mel 

400 gr de chocolate ao leite picado 

manteiga para untar 

farinha de trigo para polvilhar 

Modo de preparo:

Peneire junto a farinha, o fermento e o bicarbonato, misture numa tigela grande, o leite condensado, a canela, o cravo, o café solúvel e o mel, dê uma rápida batida. 

Acrescente os ingredientes peneirados e misture bem, despeje numa assadeira untada e polvilhada retangular e leve ao forno numa assadeira untada e polvilhada retangular e leve ao forno médio à 180ºc por cerca de 25 minutos. 

Tire do forno e espalhe o chocolate sobre o bolo ainda quente, alisando bem com uma faca, deixe esfriar e corte em quadradinhos. 

Dica: esta massa pode ser usada para pão de mel, é só cortar em quadradinhos e banhar em chocolate derretido.

93 - Salada do Amor - Miss Brasil: Lucimara Toledo 

Ingredientes:

01 melão pequeno cortado em cubos e ou bolinhas 

01 pepino médio cortado em cubos ou rodelas 

10 morangos cortados em 04 partes 

02 colheres de sopa de suco de limão 

01 colher de sopa de azeite 

02 colheres de sopa de coentro picado 

folhas de alface e ramos de hortelã para decorar 

pimenta do reino para polvilhar - (a gosto) 

Modo de preparo:

Em uma saladeira, misture o melão, o pepino e os morangos cortados. 

Misture á parte o limão, o azeite e o coentro (despeje esta mistura sobre a salada na hora de servir). 

Enfeite um prato, coloque a salada e despeje o molho de temperos, esta receita não leva sal; pois o sal solta a água das frutas, além de tirar o sabor natural delas. 

Caloria por porção: 80 cal.

Gordura saturada: 01 grama

Gordura: 04 gramas

Açúcar: zero

94 - Mousse Dourada Ao Crocante De Laranja - Culinarista : Álvaro Rodrigues 

Ingredientes: (mousse de laranja)

04 gemas passadas pela peneira 

03 claras batidas em neve 

01 xícara de chá de açúcar de confeiteiro peneirado 

½ xícara de chá de suco de laranja coado 

03 colheres de sopa de suco de limão 

raspa de 01 laranja grande 

raspa de 01 limão pequeno 

1/3 xícara chá de licor curaçao 

01 sachê de gelatina branca sem sabor dissolvido em 1/3 xícara chá de água fria 

350 ml de creme de leite fresco batido em ponto de chantilly 

Modo de preparo:

Bata na batedeira as gemas com o açúcar de confeiteiro por 10 minutos, junte o suco de laranja e misture bem. 

Leve esta mistura ao fogo em banho-maria, mexendo sempre, até formar um creme ralo. 

Em seguida, retire do fogo e acrescente as raspas e deixe esfriar. 

Quando estiver totalmente frio, junte os demais ingredientes, misturando delicadamente. 

Coloque em forma de furo central ligeiramente untada com óleo de milho e leve à geladeira até o dia seguinte ou por algumas horas. 

Desenforme e sirva com o molho de chocolate e o crocante de laranja. 

Crocante de laranja:

01 xícara chá de açúcar refinado 

½ xícara chá de nozes picadinhas 

02 colheres de sopa de leite em pó 

01 colher de sobremesa de raspas de laranja secas 

Modo de preparo:

Caramelize o açúcar em fogo lento, junte as nozes e despeje sobre a superfície ligeiramente untada com manteiga ou óleo e deixe esfriar. 

Quando frio, quebre o crocante juntamente com o leite em pó de forma que desejar, misture as raspas de laranja e empregue. 

Molho de chocolate:

200 gr de chocolate cobertura ao leite picado 

01 lata de creme de leite com o soro 

¼ xícara chá de licor curaçao 

01 colher de sopa de açúcar de confeiteiro 

raspas de laranja a gosto 

Modo de preparo:

Derreta em banho-maria o chocolate, o creme de leite e o açúcar de confeiteiro. 

Junte os demais ingredientes e empregue frio sobre a mousse desenformada, salpicando crocante de laranja por cima. 

95 - Omelete Norueguês - Culinarista: Antonio Carlos Marino - (Restaurante Carlino) 

Ingredientes - (para 06 pessoas):

12 unidades de biscoito champagne sem açúcar 

½ copo de suco de tangerina concentrado e diluído em ½ copo de água 

01 dose de licor cítrico (cointreau) para umedecer os biscoitos e mais uma dose para flambear 

casca de 01 limão ralado 

06 a 08 bolas de sorvete de creme 

06 claras de ovos batidos em neve com 06 colheres de sopa de açúcar 

cerejas em calda para decorar 

Modo de preparo:

Disponha em uma travessa rasa os biscoitos, molhe-os com o licor, o suco de tangerina e a raspa de ½ limão. 

Sobre os biscoitos coloque as bolas de sorvete e cubra-as com as claras batidas em ponto de suspiro. 

Decore com cerejas e raspas de limão. 

Leve ao forno não muito quente por poucos segundos apenas para um leve dourado. 

Sirva em seguida flambeando com o licor restante. 


- 86 -


