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01 - Risoto De Tomates Assados - Chef De Cozinha: Carlos Siffert 

Ingredientes:
· 06 xícaras de chá de caldo de frango (de preferência feito em casa) 

· 1.½ Colher de sopa de azeite de oliva 

· 01 cebola bem picada 

· 1.½ Xícara de chá de arroz arbório 

· 03 metades de tomates assados 

· 01 colher de sopa de manteiga sem sal 

· ¼ de xícara de queijo parmesão ralado 

· Sal e pimenta do reino moída a gosto 

Modo de preparo:
· Numa panela média faça o caldo de frango chegar a uma leve fervura, numa outra panela média, aqueça o azeite. 

· Adicione o arroz e cozinhe por 01 minuto, mexendo sempre para cobrir os grãos com o azeite. 

· Adicione 01 xícara do caldo quente ao arroz e cozinhe, mexendo constantemente até que o caldo seja absorvido. 

· Adicione as metades dos tomates, os dentes de alho e outra xícara de caldo e cozinhe, misturando até o caldo e cozinhe, misturando, até que o caldo seja todo absorvido. Continue a acrescentar o caldo, uma xícara por vez, misturando sempre para que haja a absorção do líquido antes de adicionar outra xícara. O risoto está pronto quando os grãos estão tenros e envoltos com um molho cremoso, por volta de 25 minutos. 

· Incorpore a manteiga e o parmesão, tempere com sal e pimenta do reino moída a gosto. 

Ingredientes - (tomates assados):
· Esta receita básica rende três tipos distintos de componentes - (tomates assados, alho assado e suco de tomates concentrados). 

· Rendimento: 40 metades de tomates assados e por volta de 20 dentes de alho e 03 xícaras de chá de sumo de tomate. 

· 20 tomates maduros lavados sem cabo e cortados pela metade 

· 02 cabeças de alho grandes 

· 08 ramos de tomilho grandes 

· ½ xícara de chá de azeite de oliva extra 

Modo de preparo:
· Pré-aqueça o forno a 350º c. Forre 02 assadeiras com papel manteiga. Coloque os tomates nas assadeiras com o corte para baixo e espalhe os dentes de alho e os galhos de tomilho em cima deles. Regue de maneira uniforme, esfregando sobre os tomate, tempere com sal e pimenta do reino. 

· Asse os tomates por 20 minutos ou até que as peles enruguem. Retire as assadeiras do forno, retire as cascas do tomate com as mãos. Incline as assadeiras sobre um recipiente grande e recolha os sucos do tomate. 

· Recoloque-os no forno e asse por mais 2.½ Horas, recolha o suco a cada 20 minutos ou conforme necessário. Deixe que os tomates resfriem completamente nas assadeiras. 

· Retire os ramos de tomilho, para guardar com a ajuda de um garfo ou pinça coloque os tomates e dentes de alho em vidros. Coe o suco dentro dos vidros e refrigere por até 03 semanas. 


02 - Forminhas De Batata - Nutricionista: Etelma Mendes Rosa

Ingredientes:
· 02 xícaras de chá de purê de batata 

· ½ xícara de chá de ervilha 

· 01 xícara de chá de cenoura cozida 

· 01 xícara de chá de leite 

· 01 colher de sopa de óleo 

· 03 colheres de sopa de farinha de trigo 

· 01 gema 

· 02 colheres de sopa de queijo ralado 

· Temperos a gosto 

Modo de preparo:
· Misture o leite, o óleo, a farinha e a gema. Junte o purê e os vegetais cozidos, o queijo e os temperos. Coloque em forminhas e leve ao forno para assar. 



03 - Ovos Mexidos À Beneditina E Torradas Com Laranja À Francesa - Atriz: Cida Marques

Ingredientes - (ovos mexidos à beneditina):
· 30 gr de margarina 

· 15 gr de farinha de trigo 

· 250 ml de caldo de galinha 

· 01 colher de sopa de suco de limão 

· Pimenta do reino moída 

· 04 ovos médios 

· 02 colheres de sopa de leite desnatado 

· 04 fatias finas de presunto sem gordura 

· 04 fatias de pão integral 

· 02 colheres de sopa rasa de salsa fresca picada 

· Raminhos de salsa para enfeitar 

Modo de preparo:
1. derreta metade da margarina numa panela pequena. Junte a farinha mexendo sempre, deixe-a dourar durante 01 minuto. Coloque o caldo e o suco de limão aos poucos, sem parar de mexer. Tempere com pimenta e deixe levantar fervura sobre fogo e deixe engrossar durante 02 ou 03 minutos, mexendo freqüentemente. Tape e reserve. 

2. bata os ovos com o leite e tempere com pimenta. Leve a margarina restante para derreter sobre fogo brando numa frigideira anti-aderente. 

3. ligue o forno em temperatura média e torre as fatias de pão. Quando estiverem torradas de ambos os lados, desligue o forno e aproveite para aquecer as fatias de presunto. Embrulhe-as em folha de alumínio para que não ressequem. 

4. enquanto o pão torra, coloque os ovos na frigideira e mexendo constantemente, deixe-os cozinhar durante 03 minutos sobre fogo brando ou até ficarem macios e cremosos. 

5. distribua as torradas por pratos previamente aquecidos, sobre cada uma, coloque uma fatia de presunto e um pouco de ovo mexido. Regue com o molho, polvilhe com a salsa picada e enfeite o prato com os raminhos de salsa. Sirva imediatamente. 

Obs: podem-se servir estes ovos mexidos dentro de pãezinhos integrais quentes ou de brioches.

Rendimento: 04 pessoas

Calorias: 280 cal.

Gordura saturada: 45 g

Total de gordura: 15 g

Carboidrato: 22 g

Ingredientes - (torradas com laranja à francesa): 

· 02 ovos médios 

· 200 ml de leite desnatado 

· 01 colher de sopa rasa de casca de laranja 

· 04 fatias de pão integral com 0,5 cm de espessura aparadas e cortadas ao meio 

· 01 colher de sopa de óleo de milho 

Modo de preparo:
· Bata os ovos com leite e a raspa de casca de laranja e coloque num prato. Mergulhe as fatias de pão na mistura de leite e ovos e 10 e 15 segundos depois, vire-as. 

· Deixe absorver todo o preparo de ovos durante 02 a 03 minutos. Aqueça o óleo numa frigideira em fogo médio, doure o pão durante 02 ou 03 minutos de cada lado e sirva imediatamente. 

Rendimento: 04 pessoas

Calorias: 135 cal.

Total de gordura: 7 g

Gordura saturada: 1 g

Carboidrato: 13 g

Tempo de preparo: 05 minutos

Tempo de cozimento: 05 minutos

04 - Muffins Da Flórida - Culinarista: Margarida Nunes Bento

Ingredientes:
· 02 xícaras de chá de farinha de trigo 

· 01 xícara de chá de açúcar 

· 01 colher de sopa de fermento 

· ½ colher de chá de canela em pó 

· ¼ de colher de chá de gengibre ralado 

· ½ xícara de chá de cenoura ralada 

· ½ xícara de chá de uvas passas 

· ½ xícara de chá de aveia em flocos 

· ½ xícara de chá de Castanha do Pará 

· 01 laranja sem casca cortada em cubinhos 

· 02 ovos 

· ½ xícara de chá de manteiga derretida 

· 01 xícara de chá de leite 

· 01 colher de chá de essência de baunilha 

Modo de preparo:
· Coloque em uma tigela a farinha, o açúcar, o fermento, a canela e o gengibre. Misture bem e reserve. 

· Coloque em outra tigela a cenoura, as uvas passas, a aveia e a Castanha do Pará. Reserve. 

· Coloque em outra tigela a laranja picada, os ovos, a manteiga derretida e a essência. Junte todos os ingredientes pela ordem em que foram separados, mexa bem com uma colher, coloque em forminhas untadas, leve ao forno em temperatura média até ficarem bem dourados. 

· Retire do forno, espalhe a calda por cima e deixe esfriar bem. 

Ingredientes - (calda):
· 01 xícara de chá de açúcar 

· 01 xícara de chá de água 

· 01 colher de chá de essência de laranja 

Modo de preparo:
· Misture o açúcar e a água, leve ao fogo e deixe ferver por 05 minutos. Apague o fogo, adicione a essência e empregue. 

05 - Peixe Assado Com Migas E Papas Morrets - Culinarista: Diocélia Moretti De Andrade 

Ingredientes - (peixe assado)
· 01 corvina 

· Limão 

· 01 pacote de creme de cebola 

Modo de preparo:
· Limpe bem a corvina, banhe com limão, escorra e besunte com mingau feito com o creme de cebola. Embrulhe o peixe com papel manteiga e papel alumínio e asse. 

Ingredientes - (migas):
· 01 pão italiano redondo, deixe de molho por 10 minutos. Aperte bem e deixe escorrendo. 

· 1.½ Copo de azeite 

· ½ copo de óleo 

· 250 gr de lingüiça defumada cortada 

· 100 gr de bacon bem picado 

· 01 cabeça de alho em lascas miúdas 

· Sal se necessário 

Modo de preparo:
· Frite a lingüiça e o bacon e retire da frigideira, doure o alho e coloque o pão espremido e recoloque a lingüiça com o bacon. 

· Prove o sal, arrume a frigideira com os ingredientes como uma fritada. Vá apertando o conteúdo com 01 colher até formar crosta, quebre e vire. Repita até dourar uniformemente. 

Das papas com morrets:
· 01 kg de batatas descascadas e cortadas em rodelas 

· 01 pão pequeno amanhecido embebido em ½ copo de vinagre 

· 05 dentes de alho grande 

· Sal a gosto 

Modo de preparo:
· Amasse o alho com o sal e o pão espremido num pilão, 01 colher de sopa de cominho, 02 colheres de sopa de extrato de tomate, 02 tomates sem pele picados e 01 copo de água. 

06 - Chocotorta Crocante - Culinarista: Osley José

Ingredientes -(massa):
· 02 bolos de chocolate esfarelados 

· 15 paçoquinhas de amendoim 

· 02 a 03 colheres de sopa de licor 

Modo de preparo:
· Misture bem todos os ingredientes. Reserve. 

· Forre o fundo de uma forma de fundo falso com parte da massa reservada, espalhe camadas do recheio, intercalando com a massa. 

· Cubra com o restante da massa, comprima e deixe em geladeira por duas horas. Desenforme, cubra com o ganache de chocolate e retorne a geladeira. 

Ingredientes - (recheio):
· 02 latas de leite condensado cozido 

· 02 latas de creme de leite (gelado sem o soro) 

· 15 pés de moleque 

Modo de preparo:
· Misture o leite condensado ao creme de leite, espalhe como recheio e salpique com os pés de moleque triturados grosseiramente. 

Ingredientes -(ganache de chocolate):
· 200 gr de chocolate meio amargo 

· 01 lata de creme de leite com o soro 

Modo de preparo:
· Aqueça o creme de leite, junte o chocolate picado, retire do fogo, misture bem e empregue depois de frio. 

07 - Requeijão de Baldinho "Tipo Catupiry" e Bananada de Fita - Culinarista: Sueli Saraiva 

Ingredientes - (requeijão de baldinho):
Em uma panela acrescente

· 1 litro de leite 

· 01 xícara rasa de maisena 

· 03 colheres de sopa de margarina 

Modo de preparo:
· Leve ao fogo igual a mingau. 

· Desligue, acrescente 200 gr de muzzarela picadinha, 100 gr de queijo ralado, 01 colherinha de sal. 

· Misture volte ao fogo, se preciso derreta tudo. 

· Desligue, espere amornar um pouco, coloque 01 lata de creme de leite e bata na batedeira até encorpar. 

Ingredientes -(bananada de fita):
· 12 bananas nanica picadas em rodelas com a casca 



Coloque numa panela mais 02 copões (250 ml) de água. 

· Tampe, leve ao fogo até começar a grudar. 

· Desligue, acrescente suco de 04 limões, misture e bata no liqüidificador. 

· Volte a panela + 01 kg de açúcar, 01 colher de sopa de canela em pó. 

· Apure mexendo de vez em quando até ficar bem grosso - (como brigadeiro). 

· Desligue, acrescente 02 sachês de gelatina sem sabor hidratada e derretida em 01 copo de água. 

08 - Fraldinha Recheada com Queijo - Restauranteur: Ramos De Oliveira

Ingredientes: 
· 01 fraldinha inteira 

· Sal grosso 

· 100 gr de queijo muzzarela em fatias 

· Queijo parmesão ralado a gosto 

Risoto de limão:
· 100 ml de creme de leite 

· Suco de 01 limão 

· 01 xícara de chá de arroz para risoto 

· Sal a gosto 

Farofa:
· Bacon, farinha e cebola- (irá trazer pronta) 

Suco De Morango E Melancia - Nutricionista: Etelma Mendes Rosa Lopes

Ingredientes:
· 02 fatias bem grossas de melancia sem sementes 

· 250 gr de morango 

Modo de preparo:
· Bata o morango no liqüidificador com a melancia e sirva gelado. 

Morango:
· Supermercado: R$ 1,69 (bj 300 gramas) 

· Varejão: R$ 1,50 a R$ 2,00 (p/ cumbuca) 

09 - Camarão Com Queijo Suiço E Estragão No Ninho De Batata Palha - Consultor Gastronômico: Dárcio

Ingredientes:
· 800 gr de camarões médios limpos 

· 01 dente de alho porró bem picado 

· 300 gr de queijo Ementhal (suiço) bem picado 

· 03 xícaras de chá de creme de leite fresco 

· 04 colheres de sopa de extrato de tomate 

· 01 colher de sopa de estragão seco 

· 01 cálice de conhaque 

· 04 colheres de sopa de azeite 

· Sal e pimenta do reino a gosto 

Modo de preparo:
· Tempere os camarões com sal e pimenta do reino e reserve. Aqueça 01 colher de sopa de azeite numa panela e refogue o alho porró picado. 

· Em seguida, adicione o creme de leite fresco, o extrato de tomate e o estragão e deixe ferver. Numa frigideira, aqueça o azeite e doure os camarões. 

· Misture-os ao molho da outra panela, verifique o sal e a pimenta, retire a panela do fogo e coloque os camarões com o molho numa forma. 

· Coloque o queijo picado e o conhaque sobre os camarões e leve ao forno, deixando até que o queijo derreta. 

Para o ninho das batatas:
· Descasque 04 batatas grandes e rale-as no ralador de tirinhas. Junte 04 porções de batatas raladas em forma de ninho e frite-as em azeite bem quente. 

· Sirva sobre os camarões, tomando o cuidado de salgar os ninhos antes de servi-los 

10 - Sanduíche De Metro - Culinarista: Maria Carnelóz 

Ingredientes - (massa para o pão):
· 05 xícaras de chá de farinha de trigo 

· 02 colheres de sopa de açúcar 

· 03 colheres de sopa de margarina 

· 02 ovos inteiros 

· 02 tabletes de fermento - (15 gr) 

· 02 colheres de chá de sal 

· 01 xícara de chá de leite morno 

Para pincelar:
· 01 gema 

· 01 colher de sopa de óleo 

· 01 pitada de sal 

Modo de preparo:
· Com o sal, dissolve-se o fermento, junta-se o leite e mistura-se. Numa vasilha espaçosa, misturam-se todos os ingredientes, amassando-se bem. 

· Deixa-se descansar no mínimo 30 minutos. Modela-se e recheia-se a gosto, deixe crescer novamente. 

· Pincele com a mistura de gema, óleo e sal e leve para assar em forno quente. 

Ingredientes - (recheio para a massa):
· 01 xícara de chá de salsicha picadinha 

· 01 xícara de chá de queijo branco picadinho 

· 01 xícara de chá de pickles picadinho 

· ½ xícara de chá de salsa picadinha 

· 01 colher de chá de pimenta branca 

· Sal a gosto 

Modo de preparo:
· Misture todos os ingredientes e adicione à massa, misturando bem. 

Recheios para o sanduíche
Ingredientes - presunto e muzzarela:
· 01 xícara de chá de requeijão cremoso 

· 02 colheres de chá de cheiro verde bem picadinho 

· Sal a gosto 

· 01 colher de café de pimenta branca 

· 08 á 10 fatias de muzzarela 

· 06 fatias de presunto 

Modo de preparo:
· Misture o requeijão com o cheiro verde, adicione sal e a pimenta, misture bem e monte o sanduíche, alternando camadas com o presunto e a muzzarela. 

Ingredientes - frango:
· 02 xícaras de chá bem cheias de um refogado de frango bem gostoso 

· 02 xícaras de chá de queijo branco picadinho 

· Sal a gosto 

· 01 xícara de chá de requeijão cremoso 

· ½ xícara de chá de azeitonas pretas bem picadinhas 

Modo de preparo:
· Mistura-se o requeijão com as azeitonas e passa-se no pão. Misture o frango com o queijo e recheie. 

Ingredientes - salame:
· 150 gr de salame 

· 10 fatias de queijo prato 

· 02 xícaras de chá de requeijão cremoso 

· 01 colher de café de pimenta do reino 

· 02 colheres de sopa de cheiro verde 

· 01 colher de chá de molho inglês 

Modo de preparo:
· Misture o requeijão com os temperos e monte o sanduíche alternando camadas com o salame e o queijo. 

11 - Espaguete Ao Molho Branco - Grupo: Dominó

Ingredientes:
· 01 pacote de macarrão tipo espaguete 

· 01 kg de lingüiça de frango picada 

· 01 lata de molho de tomate 

· 01 lata de creme de leite 

· Temperos em geral - (pimenta do reino, salsinha, orégano) 

· Sal a gosto 

Modo de preparo - (molho):
· Frite bem a lingüiça, coloque os temperos, o molho de tomate, deixe dar uma fervida e coloque o creme de leite. 

Modo de preparo - (espaguete):
· Deixe a água ferver, coloque um pouco de sal e óleo, quando a água estiver fervida coloque o macarrão. 

· Depois de pronto, coloque o molho por cima. 


12 - Linguine Al Limone E Gamberi - "Linguine Ao Molho De Limão E Camarões - Restauranter: Antonio Carlos Marino - (Restaurante Carlino) 

Ingredientes - (massa):
· ½ kg de farinha de trigo 

· 04 ovos 

· 01 colher de sopa de óleo 

· sal 

Modo de preparo:
· Misture a farinha com os ovos, o óleo e o sal até ficar homogênea. 

· Deixe descansar por meia hora. 

· Estique a massa no cilindro ou no rolo e passe no cortador fino. 

· Se não tiver cortador, faça rocamboles e corte a massa com a faca. 

Ingredientes - (molho):
· 01 kg de camarões médios limpos e cortados - (deixe uns 10 inteiros para enfeitar) 

· 01 cebola ralada média 

· 02 colheres de sopa de manteiga 

· 01 dose de vermute seco 

· 300 gr de creme de leite fresco 

· Casca ralada de 01 limão 

· 02 gemas de ovos 

Modo de preparo:
· Numa frigideira, coloque a manteiga, os camarões cortados; acrescente o vermute seco e deixe evaporar, o sal e o creme de leite sempre mexendo, engrosse com as 02 gemas. 

· Por último acrescente a casca de limão ralada, cozinhe a massa e despeje o molho de camarões e limão. Enfeite com os camarões inteiros. 

13 - Doce Cristalizado De Mamão E Abóbora - Culinarista: Maria Tereza De Paula

Ingredientes:
· 02 kg de doce - (com a fruta de sua preferência) 

· 01 litro de água 

· 01 kg de açúcar 

Modo de preparo:
· Faça a calda rala, coloque os doces, deixe ferver até a calda engrossar - (ponto leitoso). 

· Retire o doce, coloque em grade ou peneira para escorrer e passe no açúcar imediatamente. 

14 - Creme De Frango Com Aspargos - Culinarista Diet: Claudete Iglesias 

Ingredientes: 
· 400 gr de frango cozido e desfiado 

· 03 copos de iogurte desnatado light 

· 03 ovos batidos 

· 03 colheres de sopa de farinha de trigo 

· 03 xícaras de aspargos em conserva picados 

· 03 pimentões picados 

· 02 cebolas raladas 

· 01 colher de sopa de creme de leite light 

· Salsinha, cebolinha picadas 

· Sal e pimenta a gosto 

Modo de preparo:
· Coloque em uma panela a farinha e o iogurte, tempere com sal e pimenta. Leve ao fogo até obter consistência, adicione o creme de leite. 

· Em um refratário junte o frango, o aspargo, o pimentão e misture. Distribua por cima os ovos batidos com a cebola e por último o creme. 

· Leve ao forno até dourar, em banho- maria. 

Rendimento: 08 porções


15 - Bolo De Sanduíche Colorido - Grupo Teatral: Draculinha

Ingredientes:
· 02 pães de forma 

· 02 xícaras de chá de maionese (pode ser light) 

· 02 latas de atum 

· 01 beterraba grande 

· 02 maçãs 

· ½ xícara de chá de salsa picada 

· ½ xícara de chá de cebolinha picada 

· Decoração: azeitonas verdes e pretas cortadas em fatias 

Modo de preparo:
· Escorra bem o atum. Passe a beterraba, as maçãs e cenoura pelo ralo grosso separadamente. Elimine as cascas do pão de forma e unte todas as fatias com maionese. 

· Monte em uma forma retangular as fatias de pão no fundo da travessa e espalhe por cima metade do atum. Coloque camadas de ingredientes, sempre alternando com as de pão e pressionando ligeiramente com a mão: faça a segunda de beterraba, a terceira de maçã misturando com o resto do atum, a quarta de salsa e cebolinha e a última de cenoura. 

· Termine com uma de pão, reforçando a camada de maionese e decore com fatias de azeitonas e pingos de maionese. 


16 - Chilli Com Carne - Culinarista: Osley José

Ingredientes:
· 02 colheres de sopa de azeite 

· 150 gr de bacon magro picadinho 

· 550 gr de carne moída (sem gordura) 

· Sal e pimenta do reino 

· 01 colher de sobremesa de páprika picante 

· 01 colher de café de cominho em pó 

· 01 colher de café de colorau 

· 01 pitada de canela em pó 

· 01 pitada de cravo da índia em pó 

· 01 pitada de pimenta calabresa seca 

· 04 dentes de alho socados 

· 01 cebola grande picadinha 

· 01 pimentão vermelho 

· 04 tomates maduros sem pele e sem sementes 

· 2.½ xícaras de chá de feijão cozido (jalo, carioquinha etc) 

Modo de preparo:
· Aqueça o azeite, junte o bacon e deixe fritar. Acrescente a carne moída e refogue até que a carne fique bem sequinha. Junte os temperos pela ordem, refogando a cada adição. Junte o feijão, reduza a chama e deixe cozinhar. 

Guarnição:
· Cebolas cruas em rodelas finas 

· Tomates maduros em rodelas finas 

· Almeirão fresco picadinho 

· Arroz branco 

· Mini tacos (doritos) 

· Salsinha e cebolinha verde picadinhas 

· Molho de pimenta 


17 - Churros - Padeiro: Benjamim Abrahão

Ingredientes:
· 01 kg de farinha de trigo 

· 200 gr de banha ou margarina 

· 100 gr de açúcar 

· 10 gr de sal 

· 01 litro de água 

Modo de preparo:
· Coloque a farinha de trigo em cima da mesa e abra uma cova no centro dela. Coloque nesta cova, o restante dos ingredientes e misture tudo inclusive a farinha. Após a massa pronta, coloque-a em uma assadeira e leve-a para gelar por mais ou menos 01 hora. 

· Após tudo pronto, polvilhe a mesa com farinha de trigo, coloque a massa, amasse-a um pouco, estique-a com um rolo e forre as formas que serão feitas as tortas de ricota. Após tudo pronto, despeje a massa de ricota e leve para assar. 

Ingredientes para a massa:
· 01 kg de ricota 

· 450 gr de açúcar 

· 50 gr de maisena 

· 05 ovos 

· 06 gemas 

· ½ limão ralado (só a casca) 

· 2.1/2 latinhas de creme de leite sem o soro 

Modo de preparo:
· Bata a ricota e o açúcar, durante uns 15 minutos. Adicione os demais ingredientes e continue batendo por mais uns 05 minutos. Após tudo pronto, despeje nas assadeiras já forradas com a massa pasta flora. Após tudo pronto, leve para assar em forno pré-aquecido. 

Temperatura do forno: 200º c ligado no mínimo

Duração do forno: 40 minutos aproximadamente


18 - Souflê De Abobrinha - Apresentadora: Catia Fonseca

Ingredientes - (molho branco):
· 02 colheres de sopa de manteiga ou margarina 

· 02 colheres de sopa de farinha de trigo 

· 02 xícaras de chá de leite 

· Sal e pimenta a gosto 

Demais ingredientes:
· 02 abobrinhas tipo italiana cortadas em cubos 

· 01 colher de sopa de manteiga 

· 02 colheres de sopa de cebola picada 

· 02 dentes de alho picados 

· Cheiro verde 

· 02 ovos em claras em neve 

· 02 colheres de sopa de farinha de rosca 

Modo de preparo:
· Derreta a manteiga, junte a farinha e misture bem. Acrescente o leite aos poucos e deixe engrossar, tempere com sal e pimenta e reserve. 

· A parte derreta a manteiga, frite a cebola e o alho, junte a abobrinha, tempere com sal e pimenta e deixe refogar. Junte o cheiro verde. 

· Junte 02 gemas ao molho branco, e o refogado de abobrinha reservado e as claras em neve. 

· Coloque num refratário untado com manteiga e farinha de rosca, alise e polvilhe com farinha de rosca e leve ao forno quente. 

19 - Rolled Fondant E Glacê Real - Cheff De Cozinha: Alexandre Bispo

Ingredientes - (rolled fondant):
· 150 ml de água 

· 01 pacote de 12 gr de gelatina incolor em pó 

· 100 ml de glucose (líquida morna) 

· 25 ml de gordura vegetal (líquida) 

· Açúcar - (quantidade necessária) 

Modo de preparo:
· Coloque num recipiente que possa ir ao banho-maria, a água e a gelatina em forma 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 vá misturando levemente com o auxílio de uma espátula. Quando a massa adquirir uma consistência mais pastosa, coloque na mesa e dar o ponto amassando como se estivesse fazendo massa de pão. 

· Guarde em saco plástico, polvilhe a mesa com açúcar impalpável ou maisena e vá abrindo a massa com o auxílio de um rolo, se certificando que a massa não está grudando na mesa. 

· Cubra o bolo conforme a demonstração em sala de aula. 

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 vinagre de álcool 

Modo de preparo:
· Misture em um recipiente o ovo e o açúcar. Adicione o suco de limão e bata na batedeira, durante 10 minutos, até que fique bem consistente - (também pode ser batido manualmente). 

· A medida do açúcar é aproximada, pois depende do tamanho da clara. 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, o glacê está com um pouco de clara de ovo ou suco de limão. Não esqueça 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, usam-se frasco de vidro com tampa ou recipientes plásticos que fechem hermeticamente. Pode ser guardado já tingido, nas cores a serem utilizadas. 

20 - Bacalhau Do Papai - Atriz: Pepita Rodrigues 

Ingredientes:

     01 kg de superlombo de bacalhau 

     100 gr de jamon serrano (presunto crú espanhol) 

     08 batatas médias com casca 

     05 dentes de alho cortados em lâmina 

     50 gr de gergelin (branco e preto) 

     Azeite extra-virgem em abundância 

Modo de preparo:

Batatas ao murro:

     Lave bem as batatas com casca. 

     Ainda úmidas, cubra-as com sal grosso e leve ao forno até ficarem  macias e douradas. 

     Tire-as do forno e dê uma amassadinha com um batedor de carne -( o murro vai queimar e doer muito). 

     Reserve. 

Bacalhau:

     Coloque em uma frigideira o azeite. 

     Frite a cebola e reserve. 

     Depois, frite o alho no mesmo azeite em fogo bem baixo e reserve. 

     Frite nesse mesmo azeite o bacalhau com a pele para baixo até a pele ficar crocante e reserve. 

     Em um prato refratário coloque o presunto crú cortado em lâmina, em seguida as rodelas de cebola, por cima o alho e as batatas ao murro. 

     Em seguida o bacalhau com a pele para baixo e por último cubra toda a parte de cima do bacalhau com gergelim, formando uma crosta bem grossa. 

     Regue com bastante azeite e leve ao forno para gratinar. 

21 - Paçoquinha - "Mini Culinarista": Bárbara Lopes Avelino

Ingredientes: 

     01 lata de leite condensado 

     01 pote de creme de amendoim 

     01 pacote de biscoito de maisena 

     01 colher de sopa de margarina 

Modo de preparo:

     Triture o biscoito de maisena no liqüidificador até formar uma farinha.

     Deixe reservado. 

     Misture na batedeira ½ colher de sopa de margarina, o leite condensado e o creme de amendoim até formar uma pasta homogênea. 

     Misture a farinha feita com os biscoitos com o creme de amendoim, unte uma assadeira  com o restante da margarina e vá amassando a pasta feita até a altura de 02 cm, deixe na geladeira por mais ou menos 03 horas. 

22 - Risoto de Bacalhau - Chef de Cozinha: Jose Pereira Dos Santos - (Restaurante La Cocaine)

Ingredientes:

     400 gr de bacalhau dessalgado em cubos 

     01 cenoura picadinha 

     01 cebola picada 

     01 pimentão sem pele picado 

     03 dentes de alho picado 

     01 colher de sopa de manteiga 

     ½ litro de caldo de bacalhau 

     200 gr de arroz pré-cozido 

     01 copo americano de creme de leite fresco 

     70 gr de uvas passa 

     100 ml de leite de coco 

     01 colher de café de açafrão em pó 

     02 colheres de sopa de azeite de dendê 

     01 tomate sem pele em cubo 

     50 gr de queijo parmesão ralado 

     Cebolinha verde, coentro, sal e pimenta a gosto 

Modo de preparo:

     Em uma panela coloque o azeite, a manteiga e deixe derreter, acrescente o alho e deixe corar. 

     Em seguida junte a cenoura, cebola, pimentão e o tomate refogando bem. Junte o restante dos ingredientes (com exceção do arroz e o queijo), deixe concentrar bem. 

     Acrescente o arroz e a metade do queijo parmesão, mexa bem até ficar em forma de risoto. 

     Coloque em um recipiente refratário, salpique o restante do queijo e leve ao forno a 150º c por 10 minutos. 

22 - Pappardelle Alla Toscana - "Massa Larga Com Feijão Temperado E Linguicinha" - Restauranter: Antonio Carlos Marino - (Restaurante Carlino)

Ingredientes - (massa):

     ½ kg de farinha de trigo 

     04 ovos 

     01 colher de sopa de óleo 

     01 pitada de sal 

Modo de preparo:

     Faça uma montanha de farinha com buraco no meio e acrescente os ovos, o óleo e o sal. Misture bem e trabalhe. Amasse até ficar homogênea. 

     Deixe descansar por uma hora, com a ajuda de um cilindro ou rolo de macarrão faça tiras de 02 cm de largura por 12 de comprimento.

     Reserve. 

 Ingredientes - (molho):

     ½ kg de feijão 

     100 gr de lingüiça curada 

     100 gr de bacon 

     ½ cebola ralada 

     Azeite para temperar 

     Cebolinha, sálvia e manjericão 

Modo de preparo:

     Cozinhe bem o feijão e tempere usando o óleo, a lingüiça, o bacon bem cortados - (cubinhos). A cebola, a cebolinha, a sálvia e o manjericão. Cozinhe a massa "al dente" e coloque o molho por cima. 

     Na hora de servir no prato coloque algumas gotas de óleo de oliva virgem.

23 - Sopa Cremosa De Queijo - Culinarista: Wal Ramacciotti

Ingredientes:

     03 colheres de sopa de margarina 

     01 cebola média picada 

     03 colheres de sopa de farinha de trigo 

     1.½ Litro de leite 

     ½ kg de queijo fundido picado 

     Sal 

     01 lata de creme de leite 

     Fatias de pão torrado 

Modo de preparo:

     Frite a cebola na margarina, polvilhe a farinha de trigo sobre a cebola já frita e mexa até ficar alourada. 

     Bata no liqüidificador com o leite, volte para a panela e deixe ferver um pouco. 

     Acrescente o queijo e deixe derreter um pouco. 

     Misture o creme de leite fora do fogo. Sirva sobre torradas.

24 - Bolo Americano e Recheio - "Bolo Brilhante" - Culinarista: Diocélia Moretti  De Andrade - (Dio)

Ingredientes: 

     03 ovos 

     02 xícaras de chá de açúcar 

     1.½ Colher de sopa de margarina ou manteiga 

     01 xícara de chá de leite 

     01 pacote de gelatina de limão 

     01 colher de sopa de fermento em pó 

     Suco de limão 

Modo de preparo:

     Bata o açúcar, a manteiga e as gemas aos poucos. Vá alternando a farinha com o leite, 01 pacote de gelatina e por último o fermento e o suco de limão. 

     No fundo da forma, forre com geléia de damasco e amêndoas torradas. Unte dos lados da forma e coloque a massa. 

     Asse por 45 minutos. Desenforme quente e decore. 

 Ingredientes - (recheio):

     01 litro de leite 

     01 lata de leite condensado 

     03 ovos - só gemas sem película 

     01 pacote de vanille 

     03 colheres de sopa de maisena dissolvida 

     01 litro de creme de leite sem soro 

Cobertura:

     Bata as 03 claras em neve com uma pitada de sal. Faça uma calda com 02 xícaras de chá de açúcar e 01 copo de água. Se preferir rosa.

     Bata 01 xícara de chá morango e coe 02 copos de glucose de milho - (karo), esquente e coloque o morango em seguida. 

     Deixe fazer ponto e bata bem devagar com as claras. 

25 - Lombinho Legal - Culinarista: Osley José

Ingredientes:

     1,5 kg de lombinho de porco 

     Sal e pimenta para temperar 

     01 xícara de chá de farinha de trigo 

     03 ovos batidos 

     1.½ Xícara de chá de farinha de rosca 

     50 gr de queijo ralado 

     100 gr de manteiga 

Modo de preparo:

     Abra os lombinhos (em filé), tempere com sal e pimenta, passe na farinha de trigo, nos ovos batidos e na mistura de farinha de rosca. 

     Empane com firmeza, coloque bolinhas de manteiga sobre cada um e leve ao forno quente. 

 Ingredientes - (molho tapenade):

     01 xícara de chá de maionese 

     01 lata de creme de leite 

     100 gr de azeitonas pretas picadinhas 

     Temperos a gosto 

Modo de preparo:

     Misture todos os ingredientes pela ordem e empregue. Utilize frio. 

Demais ingredientes:

     Milho verde, passado pela manteiga, como guarnição ou brócolis cozidos. 

26 - Café capuccino e pão de queijo de liquidificador - Culinarista: Sueli Saraiva

Ingredientes - (café capuccino):

     ½ lata de leite em pó 

     02 copões de açúcar 

     01 colher de sopa de achocolatado (nescau) 

     01 vidrinho de 50 gr de café solúvel 

     (bicarbonato - opcional) 

Modo de preparo:

     No liqüidificador bata tudo menos o leite, em outra vasilha misture tudo com o leite em pó. 

 Ingredientes - (pão de queijo de liqüidificador):

     01 copo de leite 

     03 ovos 

     01 xícara de chá de óleo 

     01 pitada de sal 

Modo de preparo:

     No liqüidificador acrescente 100 gr de queijo ralado e 03 copos de polvilho doce e bata tudo. 

27 - Pamonha doce - Culinarista: Jamil

Ingredientes:

     04 litros de massa já coada 

     01 pacote de 200 gr de manteiga 

     02 copos de óleo 

     01 "litro" de açúcar cristal 

     02 colheres de sopa de sal 

     01 copo de queijo mineiro ralado 

     Queijo fresco cortado em tiras a gosto 

Obs: Se o milho estiver duro, não faça a pamonha porque dá gosto de fubá, se o milho estiver bem maduro, coloque ½ litro de leite de vaca.

Se não estiver maduro, não coloque o leite. 

Modo de preparo:

     Pegue a palha, dobre ela na forma de um copo e coloque a massa, o queijo cortado em tiras, se quiser. 

     Embrulhe novamente com duas palhas de milho e amarre com barbante em forma de cruz a palha, vá colocando em água fervente até ficar amarela e começar a flutuar num tempo de 30 a 40 minutos. 

28 - Creme de tomate com queijo - Culinarista: Cecília Biju

Ingredientes:

     3 colheres de sopa de azeite 

     03 colheres de sopa de cebola picada 

     08 tomates maduros e firmes 

     01 talo de alho porró 

     08 cravos da índia 

     02 xícaras de chá de água 

     02 ramos de manjericão 

     02 xícaras de chá de leite 

     05 colheres de sopa de farinha de trigo 

     200 gr de queijo cremoso (tipo catupiry) 

     Sal e orégano a gosto 

Modo de preparo:

     Refogue no azeite a cebola, os tomates picados grosseiramente refogando-os bem. 

     Deixe ferver por 01 minuto. 

     Amornar. 

     Retire os cravos da índia e leve o refogado no liqüidificador e peneire.

     Liqüidifique também o leite e a farinha de trigo, volte ao fogo com o molho deixe ferver, junte o requeijão e orégano. 

     Sirva polvilhado com queijo parmesão. 

Tubete surpresa:

Massa:

     06 ovos 

     06 colheres de sopa de açúcar 

     06 colheres de sopa de farinha de trigo peneirada 

Modo de preparo:

Bata por 15 minutos os ovos e o açúcar até obter uma gemada bem fofa. 

Adicione mexendo delicadamente a farinha de trigo. 

Unte e enfarinhe uma forma 30 x 40 cm. 

Asse em forno 180º c, aproximadamente 10/12 minutos.

Retire do forno com um cano de pvc, encapado de papel alumínio e untado com óleo; faça o tubo, conforme será demonstrado.

Recheie este tubo com:

Recheio:

     500 ml de creme de leite fresco 

     02 colheres de sopa de açúcar 

     ½ xícara de chá de geléia de morango 

Modo de preparo:

     Bata o chantilly, misture a geléia de morango e aplique. 

     Cubra com chantilly e decore com morangos. 

29 - Suco De Manga Com Laranja - Nutricionista: Etelma Mendes Lopes

Ingredientes:

     01 manga 

     09 laranjas 

     Açúcar a gosto 

Modo de preparo:

     Bata a manga no liqüidificador com um pouco de água. Coe e reserve. Esprema as laranjas e adicione ao suco de manga, se desejar adoce a gosto. 

 VALOR CALÓRICO POR PORÇÃO: 170 Kcal. 

30 - Confeitagem Com Papel De Arroz - Confeiteira: Ácila Moraes

Desenhando com papel de arroz:

Propósito:

     Aplica-se desenhos complicados demais para se passar para um bolo. 

Equipamento:

     Papel de arroz, canetas hidrocor e não tóxicas, lápis de cor não tóxico, gel, espátula e bicos diversos para acabamento. 

Informações em geral:

     É necessário avisar as pessoas que o papel no bolo é comestível (feito de farinha de arroz e água) e que as canetas não são tóxicas.

     Você pode preparar seu desenho com antecedência, desenhando na parte lisa do papel. 

     Antes de aplicar o papel de arroz pinte com as cores desejadas de canetinha e lápis de cor. Vire o papel do avesso aplicando uma camada de gel bem fina com a espátula, a seguir coloque imediatamente no bolo finalizando com outra camada de gel. 

 Informações sobre o gel:

     O gel guardado em saco plástico pode ser conservado por um período de 6 meses ou mais. Os sacos de confeitagem contendo o gel podem ser conservados em sacos plásticos ou potes plásticos. 

     Os desenhos podem ser com antecedência coloridos e conservados em uma pasta ou saco plástico. Isso manterá a umidade longe do papel de arroz. O papel se conserva por tempo indefinido se mantido seco. 

31 - Bala De Café E Bala De Chocolate Recheada Com Trufas - Banqueteira: Ana Maria Poli Elias - "Lia"

Ingredientes - (bala de café):

     03 xícaras de chá de açúcar 

     01 xícara de chá de café bem forte 

     01 xícara de chá de leite 

     01 gema 

     01 colher de sopa de manteiga 

     08 colheres de sopa de glucose de milho ou mel 

     03 colheres de sopa de farinha de trigo 

 Modo de preparo: 

     Misture todos os ingredientes numa panela de alumínio, leve ao fogo alto até abrir fervura, mexendo de vez em quando. 

     Quando começar a engrossar, diminua o fogo mexendo sempre até desprender do fundo da panela, quando deverá ser testado o ponto. 

 Como provar o ponto:

     Retire uma colherada da bala e coloque em uma xícara de chá com água, leve para baixo da torneira e puxe, ela deverá quebrar. 

     Retire do fogo, coloque em uma pedra de mármore ou granito untada com margarina, espere esfriar e comece a puxar. 

     Quando a bala adquirir uma consistência mais firme e fria, coloque-a sobre uma bancada, faça cordões e corte. 

     Embrulhe em papel celofane logo depois do corte para que não grude. 

 Ingredientes - (bala de chocolate recheada com trufas): 

     03 xícara de chá de açúcar 

     02 xícaras de chá de leite 

     05 colheres de sopa de chocolate sem açúcar 

     01 gema 

     01 colher de sopa de manteiga 

     08 colheres de sopa de glucose de milho ou mel 

     03 colheres de sopa de farinha de trigo 

Modo de preparo:

     Misture todos os ingredientes numa panela de alumínio, leve ao fogo alto até abrir fervura, mexendo de vez em quando. 

     Quando começar a engrossar, diminua o fogo mexendo sempre até desprender do fundo da panela, quando deverá ser testado o ponto. 

 Ingredientes - (recheio):

     250 gr de chocolate ao leite 

     250 gr de chocolate meio amargo 

     03 colheres de sopa de massa de trufas ao rum 

     02 colheres de sopa de leite em pó 

     100 ml de água quente 

Modo de preparo:

     Coloque todos os ingredientes em uma panela de alumínio e leve ao fogo mexendo sempre até derreter. 

     Coloque em uma vasilha untada com margarina e leve imediatamente a geladeira. 

 Como rechear a bala:

     Quando a bala estiver no ponto de corte, coloque-a numa bancada, corte em dois pedaços, pressione os pedaços com as mãos  achatando bem, + ou - 10 cms de largura. 

     Faça rolinhos com a trufa gelada, coloque no centro da bala fechando as laterais e pontas. 

     Puxe fazendo um cordão e corte no tamanho desejado, embrulhe imediatamente em papel celofane para que não grude. 

32 - Frango À Moda Claudia - Cantor: Edson Cordeiro

Ingredientes:

     01 kg de filé de frango 

     01 caixa de requeijão cremoso 

     03 ovos 

     Farinha de rosca para empanar 

     Tempero pronto de alho, sal e pimenta do reino 

Modo de preparo:

     Tempere os filés, corte o requeijão cremoso em fatias finas e recheie os filés. 

     Passe no ovo e na farinha de rosca e frite no fogo baixo. Sirva com ervilhas passada na manteiga. 

33 - Crepes Recheados Com Peito De Frango E Poró - Restauranter: Antonio Carlos Marino - (Restaurante Carlino) 

Ingredientes - (crepes):

     ½ litro de leite 

     02 ovos inteiros 

     250 gr de farinha de trigo 

     05 colheres de sopa de óleo 

     Sal a gosto 

Modo de preparo:

     Bata no liqüidificador o leite, os ovos, a farinha e o óleo junto com o sal até ficar cremoso e consistente. 

     Numa frigideira aquecida e não aderente, coloque uma concha do composto e frite os crepes dos dois lados. 

     Retire e proceda a operação novamente. 

 Ingredientes - (recheio):

     01 peito de frango cortado em cubos 

     02 gemas 

     60 gr de manteiga 

     01 talo de poró em fatias 

     01 cebola média ralada 

     ½ litro de creme de leite fresco 

     Sal e pimenta do reino 

Modo de preparo:

     Numa panela coloque a manteiga, a cebola e o poró, acrescente o peito de frango, regule o sal e pimenta do reino e refogue até que o frango esteja cozido. 

     Acrescente o creme de leite e a maisena dissolvida, junto com as gemas e cozinhe por mais 10 minutos. 

     Bata tudo no liqüidificador, deixe esfriar e recheie os crepes dando forma de trouxinhas. 

     Amarre-os com as tiras de poró. 

 Ingredientes - (molho bechamel):

     ½ litro de leite fervido 

     01 colher de sopa de manteiga 

     Noz moscada ralada e sal 

     100 gr de parmesão 

Modo de preparo:

     Doure a manteiga com a farinha e despeje o leite fervido e mexa bem rápido até ficar cremoso. 

     Regule de sal. 

     Numa travessa coloque o molho bechamel e os crepes, polvilhe com queijo parmesão e leve ao forno para gratinar. 

     Sirva em seguida. 

34 - Patê De Tomate - Nutricionista: Milene Massaro

Ingredientes:

     05 tomates sem pele e sem sementes 

     03 dentes de alho 

     02 ovos cozidos 

     01 cenoura grande cozida 

     Sal a gosto 

     03 colheres de sopa de azeite 

Modo de preparo:

     Bata tudo no liqüidificador e coloque em uma panela para cozinhar até apurar, sirva frio com torradas e pães. 

35 - Nhoque De Abóbora Recheado Com Queijo Ementhal Ao Molho De Manteiga E Sálvia - Chef De Cozinha: Alessandra Buazar

Ingredientes:

     01 kg de abóbora cozida e seca 

     02 ovos 

     300 gr de farinha de trigo 

     200 gr de queijo ementhal ou provolone 

     01 colher de sopa de margarina 

     Noz moscada 

     Sal e pimenta do reino a gosto 

Modo de preparo:

     Seque a abóbora e a margarina ao fogo. 

     Quando a abóbora estiver bem seca, leve a uma peneira, deixando  por 1 hora. 

     Depois, junte a farinha de trigo, os ovos, a noz moscada, a pimenta, o sal e o queijo cortado em cubos bem pequenos. 

     Misture tudo e faça as bolinhas. 

     Cozinhe em água fervente, retire quando as bolinhas subirem. 

     Deixe escorrer e acrescente o molho à base de manteiga derretida e sálvia. 

36 - Lazanha Em Pé - Culinarista: Osley José 

Ingredientes:

     01 pacote de lasanha 

     Água e sal para cozinhar 

Recheio:

     01 ricota (passada pela peneira) 

     150 gr de presunto cozido 

     150 gr de muzzarela 

     Sal e pimenta 

     01 xícara de café de leite frio 

Modo de preparo:

     Misture os ingredientes pela ordem, acrescentando o leite aos poucos até dar liga. 

 Ingredientes - (molho pomodoro):

     02 colheres de sopa de azeite 

     02 colheres de sopa de manteiga 

     02 dentes de alho socados 

     01 cebola picadinha 

     06 tomates sem pele e sem sementes 

     Sal e pimenta 

     Folhas de manjericão 

Modo de preparo:

     Aqueça o azeite e a manteiga, refogue os demais ingredientes, finalize com manjericão. 

 Ingredientes -(molho branco):

     01 colher de sopa de manteiga 

     01 colher de sopa de farinha de trigo 

     Sal e noz moscada 

     1.½ Xícara de chá de leite 

Modo de preparo:

     Leve estes ingredientes ao fogo até engrossar. 

Montagem:

     Escorra o macarrão, recheie e enrole pela largura e arrume em forma untada. Cubra com o molho pomodoro e o molho branco, intercalando-os. Cubra com queijo ralado e leve ao forno quente para gratinar. 

37 - Coquetéis: Quero mais, dor de cotovelo, gotas de amor, todo torto e brasileirinha - ("caipirinha frozen de banana) - Bar-man: Bertone

Ingredientes -(quero mais):

     02 doses de chá de camomila adoçado 

     ½ dose de licor de pêssego 

     ½ dose de soco 

Ingredientes - (dor de cotovelo):

     02 doses de café adoçado 

     ½ dose de amareto 

     ½ dose de soco 

Ingredientes - (gotas de amor):

     02 doses de chocolate quente adoçado 

     ½ dose de licor cremoso 

     ½ dose de jack 

Ingredientes - (todo torto):

     02 doses de chá de camomila adoçado 

     ½ dose de rum 

     ½ dose de vodka 

     ½ dose de jack 

     ½ dose de licor de pêssego 

Ingredientes - (brasileirinha - "caipirinha frozen de banana):

     1.½ dose de cachaça 

     1/3 banana 

     02 colheres de sopa de açúcar 

     ¼ dose de suco de limão 

     gelo 

38 - Medalhões de queijo com pão velho e café capuccino - Culinarista: Sueli Saraiva

Ingredientes - (medalhões de queijo com pão velho):

     fatias de pão amanhecido 

     leite 

     sal 

     ovos batidos 

     queijo ralado 

Modo de preparo:

     Passe as fatias no leite rapidamente, passe por ovos batidos e frite em margarina ou manteiga. 

     Polvilhe queijo. 

 Ingredientes - (café capuccino):

     1.½ copão de açúcar (+ ou - 250 ml) 

     ½ vidrinho de café solúvel 

     01 colher de chocolate em pó 

Modo de preparo:

     Bata bem no liquidificador, despeje numa travessa funda e acrescente ½ lata de leite em pó, misture com 01 colher. 

39 -  Torta de bombom - Jornalista: Adriana de Castro

Ingredientes:

     01 lata de leite condensado 

     a mesma medida de leite 

     01 copo de leite 

     03 ovos 

     01colher de sobremesa de maisena 

     14 bombons (tipo sonho de valsa ou serenata do amor) 

     10 colheres de sopa de achocolatado- (nescau) 

     01 lata de creme de leite (gelado sem o soro) 

     05 colheres de sopa cheia de açúcar 

Modo de preparo:

1ª camada:

     Leve ao fogo o leite condensado, a mesma medida de leite, as 03 gemas e a maisena diluída em um pouquinho de água. 

     Mexer no fogo médio até formar um creme. 

     Despeje num pirex e leve á geladeira. 

 2ª camada:

Corte os bombons e coloque por cima do creme.

3ª camada:

  1.Faça uma calda com o copo de leite e as 10 colheres de sopa de  achocolatado- (nescau). 

  2.Ferva e deixe engrossar um pouquinho, regue os bombons com 3.metade da calda. 

 4ª camada:

     Bata as 03 claras com 05 colheres de sopa de açúcar e depois acrescente o creme de leite. 

     Despeje por cima dos bombons e leve à geladeira. 

     Quando tiver gelado, despeje a calda de chocolate que restou formando arabescos. 

40 - Suco de maracujá e mamão - Nutricionista: Etelma Mendes Rosa 

Ingredientes:

     03 maracujás azedos 

     01 mamão papaya 

     750 ml de água 

     açúcar a gosto 

Modo de preparo:

     Bata os maracujás no liqüidificador com parte da água e coe. 

     Bata o mamão com o restante da água e o açúcar. 

     Misture os sucos e sirva com gelo. 

41 - Glacê real com pó de merengue, glacê com clara de ovo e decoração de bolo - Confeiteira: Mônica Cristina

Ingredientes:

     500 gr de açúcar de confeiteiro peneirado 

     08 colheres de sopa de água aproximadamente 

     03 colheres de sopa de pó de merengue 

Modo de preparo:

     Em um recipiente de vidro coloque todos os ingredientes e bata em velocidade média por aproximadamente 05 minutos. 

     Até formar picos. 

     Rende 03 xícaras. 

     Se usar batedeira de serviço pesado ou para um glacê mais firme, use uma colher de sopa a menos de água. 

     O pó de merengue substitui a clara de ovo. 

     Pode ser armazenado até 02 semanas em temperatura ambiente, prático e fácil. 

     É utilizado para fazer inúmeras flores e acabamentos. 

     Sensível a gordura 

     Bater em recipiente de vidro e pode ser feita a receita dupla em batedeira profissional. 

 Ingredientes - (glacê real com clara de ovo):

     02 claras 

     02 colheres de sobremesa de suco de limão 

     04 xícaras de chá de açúcar de confeiteiro peneirado 

Modo de preparo:

     Em um recipiente de vidro coloque as claras, o suco de limão e 02 xícaras de chá de açúcar de confeiteiro e bata em velocidade média por aproximadamente 05 minutos. 

     Acrescente o restante do açúcar e bata mais ou menos 01 minuto. 

 Ingredientes - 1º rosa:

     Pode ser feita com antecedência, pois quando precisar para o seu  bolo já estará pronta. 

     Poderá ser armazenada por até 03 meses em potes plásticos. 

     Leva de 1 a 2 dias para secar dependendo da temperatura ambiente, pode ser feita de diversos tamanhos, é necessário para isso alterar o tamanho do bico usado. 

     Ex: 101 para rosas pequenas e 127 para rosas grandes. 

2º botão:

3º concha reversa:

4º babados - pode ser feito com a ajuda de papel manteiga dobrado e marcar com molde de papelão.

5º concha superior do bolo - bico número 21 

6º montar o arranjo das flores e colocar as folhas com o bico número 352.

7º perlê - (labirinto) com bico número 2. 

42 - Fondue de chocolate - Restauranteur: Regina Cinelli - (restaurante Porto Seguro)

Ingredientes:

     400 gr de chocolate meio amargo em barra picado 

     ½ xícara de chá de leite 

     03 colheres de sopa de licor de laranja 

     ¼ xícara de chá de creme de leite 

Modo de preparo:

     Coloque o chocolate e o leite em uma panela e leve ao fogo. 

     Misture bem até derreter, retire do fogo e acrescente o licor de laranja e o creme de leite. 

     Transfira a mistura para uma panela própria para fondue e leve á mesa. 

     Sirva com pedaços uniformes de frutas frescas: abacaxi, morango, kiwi, cereja, pêra, banana e frutas secas - (damasco, ameixa e passas). 

 Rendimento: 04 pessoas.

43 - Curau - Dupla: Rick e Renner

Ingredientes:

     06 espigas de milho verde 

     01 caixa de leite integral 

     03 xícaras de chá de açúcar 

     01 pitada de sal 

     Canela em pó a gosto 

Modo de preparo:

     Corte o milho e liqüidifique com o leite e coe. 

     Coloque na panela, adicione o açúcar, o sal e leve ao fogo. 

     Cozinhe até se desprender do fundo da panela. 

     Coloque em uma travessa e polvilhe canela por cima. 

44 - Bombons e pirulitos de gelatina - Culinarista: Naira de Luca

Ingredientes:

     01 copo americano de água 

     02 copos americano de açúcar 

     01 pacote de gelatina com sabor morango ou outro desejado 

     02 pacotinhos de 12 gr cada de gelatina em pó sem sabor 

     07 colheres de sopa de aguardente 

     Formas para bombons e pirulitos 

     Palitos de madeira 

     Óleo de soja (de cozinha) 

     01 pincel para untar 

Modo de preparo:

     Coloque numa panela média a água, a gelatina com sabor e mexa bem. 

     Coloque o açúcar e misture bem. 

     Em seguida a gelatina em pó sem sabor e misture bem. 

     Por último o aguardente e misture bem, depois que levar ao fogo (brando), não pode mais mexer com a colher. 

     Quando levantar fervura total na calda, conte 20 minutos, abaixando mais o fogo. 

     Tome conta da calda para não derramar. 

     Depois, retire a calda do fogo, deixe a panela em cima de uma superfície fria e espere um pouco. 

     Coloque a calda nas formas e leve à geladeira por no mínimo 06 horas ou durante a noite. 

     Desenforme. 

Obs: Ficam 10 dias fora da geladeira sem derreter...

45 - Pão de batata recheado com requeijão cremoso - Culinarista: Margarida Nunes Bento 

Ingredientes - (1ª fermentação):

     60 gr de fermento biológico 

     02 colheres de sopa de açúcar 

     ½ xícara de chá de leite morno 

     01 xícara de chá de farinha de trigo 

     Desmanche o fermento com o açúcar, junte o leite e a farinha de trigo.

     Deixe descansar por 20 minutos. 

Ingredientes - (massa):

     200 gr de batata cozida e amassada 

     ½ xícara de chá de leite 

     03 ovos 

     200 gr de manteiga sem sal 

     Aproximadamente 01 kg de farinha de trigo 

     01 colher de sobremesa de sal 

Modo de preparo:

     Junte todos os ingredientes à primeira fermentação, sendo que a farinha aos poucos até ficar uma massa macia. 

     Deixe descansar 30 minutos, modele bolinhas, recheie com o catupiry, pincele com ovo batido, coloque em assadeira e leve ao forno médio (+ ou - 200º) até ficarem dourados. 

46 - Filé mignon de porco com tomates e ervas - Restauranteur: Antonio Carlos Marino - (Restaurante Carlino)

Ingredientes - (04 pessoas):

     01 kg de filé mignon de porco 

     1.½ Kg de tomates sem pele e sem sementes cortados em cubos 

     01 cenoura 

     02 talos de salsão 

     Folhas de sálvia e de alecrim 

     100 ml de azeite 

     02 dentes de alho 

     01 copo de vinho tinto 

     Sal e pimenta do reino 

Modo de preparo:

     Numa panela junte o alho e o azeite, os legumes (cenoura e o salsão), acrescente o vinho tinto e a carne cortada em medalhões. 

     Junte os tomates cortados e refogue por alguns minutos até que o molho fique apurado. 

     Por último coloque a sálvia e o alecrim, com o molho faça um prato de massa tipo lingüine e com carne sirva um segundo prato com salada de rúcula ou outra folha de sua preferência. 

47 - Bolo de milho especial - Culinarista: Cecília Biju

Ingredientes - (caramelo):

     02 xícaras de chá de açúcar 

     01 xícara de chá de água 

Modo de preparo:

     Derreta o açúcar completamente, adicione a água, abaixe o fogo - (do fogão), deixe por aproximadamente de 15 a 20 minutos. 

     Caramelize uma forma retangular de 30 x 45cm. 

     Reserve. 

 Ingredientes - (bolo):

     ½ xícara chá de açúcar 

     200 gr de manteiga ou margarina 

     07 gemas 

     01 lata de leite condensado 

     02 xícaras de chá de fubá mimoso 

     01 xícara de chá de farinha de trigo 

     01 colher de sopa de fermento 

     07 claras em neve 

Modo de preparo:

     Bata o açúcar, manteiga e gemas até virar um creme esbranquiçado. 

     Junte o fubá e o leite condensado. 

     Misture levemente a farinha peneirada com fermento e as claras em neve. 

     Despeje sobre o caramelo da forma, reserve. 

 Ingredientes - (pudim):

     03 latas de milho no vapor processadas (ou 06 espigas médias raladas) 

     01 lata de leite condensado 

     A mesma medida da lata de leite 

     03 ovos 

 Modo de preparo:

     Bata tudo no liqüidificador. 

     Coloque sobre a massa do bolo. 

     Leve para assar em forno 200ºc pré-aquecido aproximadamente 01 hora. 

     Deixe descansar por 30 minutos e desenforme ainda quente para morno. 

     Corte em quadrado e decore com grãos de milho. 

48 - Bola de pipoca caramelada - Culinarista: Sueli Saraiva

Ingredientes:

     02 colheres de sopa de milho para pipoca 

     02 colheres de sopa de mel de milho 

     01 copo americano de açúcar 

     01 colher de sopa de margarina 

Opcional para colorir:

     Chocolate em pó ou pó para refresco 

Modo de preparo:

     Estoure a pipoca, faça uma calda com os ingredientes em ponto de fio grosso. 

     Misture a pipoca e faça as bolas enquanto quente. 

49 - Bolo de fubá recheado com requeijão - Culinarista: Dona Penha de Souza

Ingredientes - (massa):

     02 xícaras de chá de fubá 

     01 xícara de chá de farinha de trigo 

     01 xícara de chá de maisena 

     01 colher de sopa de manteiga 

     01 xícara de chá de açúcar 

     01 pitada de sal 

     01 colher de sopa rasa de fermento em pó 

     04 ovos 

     01 xícara de chá de leite 

     01 xícara de chá de suco de laranja 

Ingredientes - (recheio e cobertura):

     02 copos de requeijão 

     ½ vidro de leite de coco pequeno 

     01 coco fresco ralado 

     01 xícara de chá de açúcar 

     02 gemas 

     01 colher de sopa de manteiga 

     01 colher de sopa de gelatina em pó sem sabor - (125 gr) 

     ½ xícara de chá de água para derreter a gelatina 

Modo de preparo - (massa):

     Bata as gemas com a manteiga, o açúcar e a pitada de sal. 

     Peneire a farinha, o fubá e a maisena juntos. 

     Coloque o leite aos poucos até a massa ficar em ponto consistente, acrescente as claras e o fermento por último. 

     Asse em forno á 180ºc durante 20 a 25 minutos mais ou menos. 

     Para umedecer o bolo coloque caldo de laranja. 

 Modo de preparo - (recheio):

     Coloque o requeijão em uma tigela, em temperatura ambiente. 

     Bata as gemas com o açúcar e a manteiga até ficar bem fofo. 

     Acrescente o requeijão, a gelatina amolecida, o leite de coco ficando  um creme. 

     Leve á geladeira por 20 minutos, depois de pronto recheie e cubra o bolo com este creme e salpique coco ralado.

50 - Vitamina de abacate com limão - Nutricionista: Etelma Mendes Rosa 

Ingredientes:

     01 litro de leite 

     01 abacate médio 

     01 limão 

     Açúcar a gosto 

Modo de preparo:

     Bata o abacate com leite no liqüidificador, acrescente o açúcar e o suco de limão. 

     Bata novamente. 

51 - Empadinha - Pasteleiro: Donizete Silva

Ingredientes:

     01 kg de gordura vegetal hidrogenada 

     04 colheres de sopa cheia de sal 

     ½ litro de leite 

     02 ovos 

     02 kg de farinha de trigo 

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

Modo de preparo - (massa):

     Coloque numa panela a gordura vegetal, os ovos, o leite, o sal, o glutamato monossódico - (aji no moto). 

     Misture bem, junte a farinha de trigo e amasse bem e já está pronto. 

 Ingredientes - (recheio):

     ½ xícara de chá de óleo 

     600 gr de farinha de trigo 

     01 colher de sopa de manteiga 

     07 dentes de alho médio 

     02 cebola médias 

     01 pitada de chá de colorau 

     04 tomates médios maduros 

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

     04 colheres de sopa de sal 

     01 litro de leite 

     400 gr de ervilha 

     1.200 gr palmito picado 

     Salsinha a gosto 

     01 colher de café de pimenta do reino 

Modo de preparo:

     Coloque numa panela o óleo deixe aquecer, acrescente o alho, depois a cebola, deixe fritar um pouco e adicione a manteiga. 

     Junte o colorau, o tomate, o sal, o glutamato monossódico - (aji no moto) e deixe ferver. 

     Acrescente a pimenta do reino, a farinha de trigo, mexa e vá acrescentando o leite aos poucos. 

     Junte o palmito picadinho e a salsinha picada. 

     Quando o molho estiver soltando do fundo da panela, coloque a ervilha e está pronto para rechear as empadinhas e as tortas. 

52 - Bala de coco recheada com sorvete - Banqueteira: Ana Maria Poli Elias - "Lia" 

Ingredientes:

     01 kg de açúcar 

     01 vidro de leite de coco de 200 ml 

     01 medida de água - (200 ml) 

     01 colher de sopa de vinagre 

Para finalização:

     02 vidros de leite de coco 

     01 pote de sorvete de 500 gr - (sabor da preferência) 

     + ou - 200 gr de farinha de láctea 

     01 pacote de coco em flocos - (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 um pouco, leve embaixo da torneira aberta e estique, se quebrar já estará 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 20cm, 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, misture tudo e leve à geladeira em um recipiente tampado até o dia seguinte. 

     Faça bolas com o sorvete e passe na farinha láctea, (leve ao freezer até o dia seguinte). 

     Esfarele as balas com as mãos ou com o auxílio de um garfo, umedeça as mãos no leite de coco, pegue um pouco da pasta de bala e envolva o sorvete, em seguida passe pelo coco em flocos e leve ao freezer até a hora de servir. 

53 - Caldo verde - Grupo: Batuky Batom e Denise Tacto

Ingredientes:

     sal a gosto 

     01 kg de batata 

     azeite de oliva para regar o prato 

     01 maço grande de couve picado fino 

     paio ou linguiça portuguesa 

Modo de preparo:

     Leve uma panela grande ao fogo com bastante água temperada com sal. 

     Descasque as batatas, lave bem e coloque-as para cozinhar. 

     Regue com um fio de azeite, tampe e deixe no fogo até que a polpa esteja macia. 

     Retire as batatas do caldo do cozimento - (reserve-o) e passe-as pelo espremedor. 

     Acrescente esse purê ao caldo reservado e leve de volta ao fogo, acrescente a couve à panela. 

     Misture bem e cozinhe por mais alguns minutos. 

     Corte o paio ou a lingüiça portuguesa em rodelas e adicione à sopa. 

     Prove o tempero e, se necessário, junte mais sal. 

     Deixe no fogo por mais alguns minutos, para cozinhar a lingüiça. 

     Sirva em seguida, tendo o cuidado de colocar rodelas de paio ou lingüiça em cada prato. 
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