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RECEITAS DO PORTAL DA MULHER

PRÁTICAS  SELECIONADAS
BOLO DE AVEIA – TESTADA E APROVADA PELO PORTAL DA MULHER
Trata-se de uma receita simples de fazer, mas de um sabor bem refinado, vale a pena a preparação dela. 
2 xícaras de aveia

1 xícara de açúcar
1 xícara mal cheia de manteiga derretida

3 ovos

1 colherinha de sal

Misturar tudo, unte a fôrma c/ manteiga 

e açúcar 

CAÇAROLA ITALIANA – TESTADA E APROVADA PELO PORTAL
Também uma receita que vale a pena preparar

5 colheres de farinha de trigo

5 colheres de sopa de queijo ralado

5 ovos

3 xícaras de açúcar

1.1/2 copo de leite

Misturar bem e levar ao forno em assadeira bem untada

PAVÊ DELÍCIA – PAVÊ DE AMENDOIM  LW – TESTADA E APROVADA PELO PORTAL

Muito bom de paladar, o segredo está em ter amendoim fresco, bem torrado e bem moído.

600 grs de creme de leite

200 grs, manteiga s/ sal

200 grs. Acúcar

300 grs de biscoito maizena

4 gemas

150 grs de amendoim torrado

Bata a manteiga com o açúcar até clarear, em seguida vá juntando uma a uma das gemas batendo sempre.

OBS. Colocar alternadamente  o creme de leite e amendoim

1a. Camada de bolacha

2.a camada de reme ...

A última camada de creme

BOLO ECONÔMICO – LW Testado e aprovado pelo Portal da Mulher
(Pão de Ló) – Receita tradicional muito boa, o bolo fica leve e serve como base para bolo de festa
2 xs. farinha de trigo

8 colheres de sopa d’água

4 ovos

2 xícara de açucar 

1 colher de sopa de fermento

sal

· Misture as gemas com açucar, bata como se fosse uma gemada (até ficar branca as gemas c/ açucar). Aos poucos vá derramando a água que estava separada sobre as gemas mexidas com o açucar, e apenas misture..

1. Penere a farinha misturada com o feremento sobre esta as gemas sem mexer e sem misturar. 
Deixa reservada ao lado.

2. À parte, bata as claras em ponto de neve.

3. Misture tudo sem bater.

4. Derrame sobre uma forma bem untada com manteiga ou óleo, e com farinha de trigo.

5. Coloque no forno pré aquecido. 

Observação: Não abra o forno antes que esteja cozido, para não abaixar. Se a temperatura está baixa, vai demorar bem mais ´para assar.

Mousse de limão prático e delicioso – vale a pena provar – rende bastante, se quiser  servir como sorvete  (rende bem mais) é só deixar mais tempo no freezer – Testado e aprovado
1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite

1 vidro pequeno de leite de coco

2 pacotinhos de gelatina sabor limão

Suco de 3 limões

Água quente (para dissolver a gelatina), na mesma quantidade que o leite de coco. 

Modo de fazer

Coloque tudo no liquidificador, bata, coloque numa tigela, ponha no freezer da geladeira. Em 2 horas está pronto, se quiser deixar para o dia seguinte, mais saboroso fica. 
Mousse de maracujá extra rápido, delicioso e serve na hora

Pegue 3 maracujás, bata tipo pulsão no liquidificador, penere, volte ao liquidificador com uma lata de leite condensado e duas latas  de creme de leite. Está pronto para servir.
RECEITA LW – RECEITA APROVADA PELO PORTAL – MUITO BOA

PAVÊ BOLACHA CHAMPANHE

Testado e aprovado pelo Portal da Mulher

Esta receita é maravilhosa, não há quem não goste, é um doce leve e muito mais saboroso do que sorvete. Vale a pena preparar. O segredo é não umedecer muito a bolacha champanhe para não ficar encharcada.  

Obs. DEIXE O CREME DE LEITE NO CONGELADOR

1 Lata de leite moça

1 Lata de leite comum

1 Lata de creme de leite (gelado c/soro)

4 ovos (gemas e claras separadas)

baunilha

8 colheres de sopa de açúcar

+  1 ½ copo de leite comum

3 colheres de sopa de chocolate em pó 

250 grs. de bolacha

1 pirex passado na água para não grudar

MODO DE FAZER:
Separe um pirex médio para grande

Primeira camada a colocar no pirex:

1° Engrossar leite moça (1 lata) com o leite (mesma medida) e as 4 gemas e a baunilha.

DESPEJE NO PIREX LOGO QUE SAIR DO FOGO

Deixe esfriar ao lado

Segunda camada

2° Ferver 10 minutos o leite (1 copo e meio)com o chocolate mexendo sempre para não grudar

Obs. Molhar as bolachas nesse leite fervido com chocolate

COLOQUE AS BOLACHAS UMEDECIDAS

COM ESTE CHOCOLATE

E VAI COLOCANDO SOBRE O CREME JÁ FRIO

Terceira camada opcional para aproveitar o que sobrou

Com o que sobrar do chocolate ou das bolachas, endureça-o com maizena, ou se for bastante com leite condensado

DESPEJE SOBRE A CAMADA DE BOLACHA

Quarta camada

3° 1 lata de creme gelado c/ soro

a – bater primeiro as claras (4) em neve c/ 8 colheres de açucar (uma a uma) misturar esse creme com o soro.
RESUMO BÁSICO

Pirex: Sumario do conteúdo básico só para separar os ingredientes
1ª camada CREME DE LEITE CONDENSADO

2ª camada as bolachas UMEDECIDAS c/ CHOCOLATE 
3ª  CAMADA: CLARAS BATIDAS C/ creme DE LEITE BATIDO C/ soro

Levar ao congelador

AS RECEITAS ABAIXO NÃO FORAM TESTADAS PELO PORTAL
PAVÊ DE ABACAXI

1 lata de 1K. de abacaxí em compota

250 gr. de biscoito champanhe

1 lata de leite condensado

200 grs. de gordura vegetal Famosos ou Saude

Papel impermeável

BOLO DE BANANA

Testado e aprovado pelo Portal da Mulher, trata-se de uma receita que dá um pouco de mão de obra, mas fica boa.
3 xícaras de f. de trigo

2 xícaras de açúcar

2 colheres de manteiga

1 colher de fermento

2 xícaras de leite

12 bananas

canela em pó

pitada de sal

Bater a manteiga com o açúcar/

colocar a farinha, o leite c/o fermento e o sal e misturar tudo

Cortar a banana em comprido colocar sobre a massa/ esparramar a canela com o açucar 

levar ao forno quente

TORTA DE GOIABADA

3 xícaras de f. de trigo

3 xícaras de açucar

1 ovo

1 colher de sopa de fermento

1 colher de sopa de manteiga

2 colheres de óleo

1 pitada de sal

leite até dar ponto

Amassar até ligar bem, abrir metade da massa, arrumar na assadeira untada

cobri a assadeira com goiabada derretida

com o resto da massa enfeitar a gosto. Forno quente.
SORVETE TIA NEUSA

1 lata de leite condensado Moça

1 lata de leite comum

2 colheres  rasas de maizena

4 ovos

2 laranjas

Fazer mingau com o leite Moça + maizena e as 4 gemas.

Fica mais ou menos duro. 

Pega-se o caldo das laranjas e amolece o creme.

Por último as claras em neve

Bate bem. Põe para gelar.

CALDA

1 copo de leite

3 colheres de chocolate

3 colheres de açúcar
1 colher de manteiga.

SANDUICHE RÁPIDO PARA FESTA

1 lata de atum

1 vidro de maionese

1 pão de forma

PIZZA NAPOLITANA

2 tabletes de Fleschman

250 grs, de farinha de trigo (de ½ quilo)

1 xícara de azeite

água morna (pouco)

Dissolve-se os tabletes em 1 xícara de azeite uma massa mole(f.trigo 250 grs.) e deixa descansar de 30 a 40 minutos até mesmo 1 hora.

Acrescenta-se o resto da farinha perfazendo o !/2 quilo.

Deixa descansar mais 10 ou 15 minutos

Acrescenta-se mais um pouco d’água morna salgada até pegar consistência necessária

Deixa descansar 10 minutos

Estenda a massa, ponha na forma,  coloque molho grosso leva ao forno quente; quando estiver assada ( mas não tostada)

põe-se o queijo e deixa mais

5 minutos ou mais se necessário; até derreter o queijo.

Abraço e bom apetite 

Terezinha (Lourdes)

QUIBE

Quantia igual – carne e trigo

2 xícaras de carne

2 xícaras de trigo

sal

pimenta do reino

cebola ralada

cominho

trigo

ortelã

Deixe de molho o trigo, lave o bem, misture a carne moida, amassando e formando bolinhos

recheie-o c/ picadinho de carne (1xic)

(total 3 xícaras de carne (+/- ½ Kg. de colchão mole moído)

RECEITA N.2 QUIBE

1 K carne moida

250 gr trigo (molho 2 hrs)

tempero: cebola

salsinha

cebolinha

ortelã

asal

alho (pouco)

Mistura c/ pouco azeite, ligando

estender numa assadeira untada ou enrolar p fritar

Obs. Na assadeira marcar em losangos e colocar pouco margarina nos cortes. Levar ao forno

TABULE

Aproveite 1 xícara de trigo que ficou de molho para o quibe.

Misture, alface bem fininha, tomate picado, pepino picadinho, alho

cebola

limão, vinagre

azeite 

pimenta do reino, fazendo uma salada

SFIHA

1 K. F. trigo

1 copo de leite ou água morna

4 colheres de manteiga e gordura (2 e 2)

1 tablete Flaschmen

sal (6 colheres de sal)

1 colher de açucar

Desmanchar o fermento e açucar no leite morno e os outros ingredientes, por fim a farinha

1 Kg. de carne moída crua

4 tomates

limão

cheiro verde

sal

pimenta do reino.

ALGUNS PRATOS ESPECIAIS DE RESTAURANTES FAMOSOS

CAMARÃO AO CATUPIRY

Restaurante La Fiorentina

250 grs. de camarão
½ lata de creme de leite
½ lata de leite
½ cebola
1 fatia de bacon
1 pote de queijo catupiry
Pega-se a cebola, bata bem, refoga em colher de manteiga com o bacon, não deixe dourar.

Acrecenta o camarão e flaba com uma collher de conhaque,

junte o creme de leite

Acondicioe em panela de barro forrada com quijo catupiry e cubra com fatias do mesmo 

leve ao forno para gratinar.

A/c arroz

CAMARÃO AO KING

Restaurante Garrafa Nansen

camarão
creme de leite
sal
salsa
açucar
quijo prato
suco de tomate
pimentão
cebola
tomate
noz moscada
alho
louro
pimenta do reino
champignon
Refoga-se o alho, cebola, pimentão, champignon etc. 

Joga-se o camarão e acrescete o creme de leite e leve ao forno para gratinar

C/ arroz

CAMARÃO A BAHIANA

Dina’s Sopas

5 kg, de camarão
1 kg. de tomate
5 pimentões
5 cebolas
2 vidros de leite de coco
2 vidros de azeite de dendê
cheiro verde
pimenta do reino, limão e alho
Bater no liquidificador a cebola, pimentão e tomate um pouco de azeite e água.

Coloque no fogo o óleo, depois refogue o tempero batido.

Fritar a parte o camarão, depois coloca-lo no refogado

Acrescente o cheiro verde, depois o azeite de dendê e o leite de coco.

RISOTO DE CAMARÃO

Restaurante Rei dos Frangos

Prepara-se um arroz bem gostoso

À parte faz-se um molho de camarão com cheiro verde

ervilha

azeitona

alho cebola

e sal

Misture ao arroz e serve com quijo ralado.

STROGONOFF DE CAMARÃO

Rosa dos Ventos

Camarão

Creme de leite

Catchup

Chapignon

Palmito e temperos:

sal

alho

cheiro verde

Refoga-se o camarão com os temperos (à gosto)

Depois de refogado coloca-se o palmito, champingon e catchup

Por último acrescente o creme de leite

Obs, Para c/ Kg.camarão= 2 latas de creme de leite.
RECEITA DE BOLO BÁSICO DE FUBÁ
BOLO BÁSICO – 4 COPOS – Receita para não esquecer de como se faz um bolo
Receita testada e aprovada pelo Portal da Mulher, este bolo não fica macio como os demais, trata-se de uma receita para substituir o pão.

Com esta receita básica você pode fazer qualquer tipo de bolo ou sabor


1 cópo de farinha de trigo


1 copo de fubá


1 copo de leite


1 copo de açucar


3 ovos


1 colher de sopa cheia de fermento em pó 


1 pitada de sal

Modo de fazer: junte tudo junto e misture até ficar uma massa homogênea. Coloque no forno por meia hora, ou conf, seu forno.

1- Para o bolo comum: substitua 1 copo de fubá por 1 copo a mais de farinha de trigo.  

2- Para BOLO DE BANANA: Bata a parte líquida com 3 bananas, e canela.

Você pode enfeitar, colocando as bananas cortadas no comprimento; antes de despejar a massa.

3-  Dicas: Faça o bolo segundo a sua vontade: veja o que tem no armário e geladeira e acrescente ao bolo: Exemplo: Uva passa, chocolate, goiabada em pedaços, nozes, coco ralado, conhaque, licor, cerveja, um pouco de açucar mascavo,  um pouco de farinha de trigo integral ou aveia, essência de baunilha ou de panetone, etc. Cubra e recheia a vontade.

Não esqueça de equilibrar o ponto da massa; exemplo: se você por um copo de laranja, você precisa eliminar o copo de leite, se você colocar ½ copo de licor, você precisar eliminar ½ copo de leite.  

REVISTA MENÚ:
DOCES SÍRIOS

Ataif: Tipo panqueca fechada igual a pastel:

1 tablete de fermento fresco

açucar para dissolver o fermento

1 pitada de sal

1 ½ xícara (chá) de leite frio

4 xícaras de (chá) de farinha de trigo peneirada,

1. Dissolva o fermento num pouco de açucar, adicione o sal e o leite, junte duas xícaras de água morna, mexendo sempre e despejando aos poucos a farinha de trigo. Mexa de baixo para cima  durante alguns minutos.

2. Passe a mistura por uma peneira e junte mais 1 ½ xícara de chá de água morna

3. Cubra com um pano e deixe por 1 hora.

4. Unte uma  chapa ou frigideira com um pouco de óleoe despeje uma pequena porção de massa

5. Deixe assar de um só lado, até que seque a parte esponjosa (de cima) 

6. Retire do fogo e cubra com pano

7. Distribua o recheio no centro da massa, feche as pontas  e regue com calda.

Recheio – sugestão: Nozes e amêndoas moídas com açucar e água de flor de laranjeira ou ricota peneirada com açucar, creme de leite e água flor de laranjeira.
Pão de forma

7 xic de far de trigo

6 colheres de chá de sal

1 colher de sopa de açucar

1 colher de sopa de fermento (flashman)

1 colher de sopa de margarina

1 xic de água

a. deixar o açucar c/ água         e o fermento 

b misturar tudo

c.fazer a massa

d. deixar 6 horas de repouso c/ pano em cima, deixar mais 6 horas na forma

Pão de ervas

(15 min. mais forno, descanso 30 min. = 10 fatias

1 xícara de chá de far. de trigo

1 xic. de chá de far. trigo integral fina

2 colheres de sopa de açucar

1 colher chá de sal

1 pac. 10g. de fermento biológico em pó

1. ervas picadinha: orégano, manjericão, e alecrim

2. 1. chic. (chá) de leite morno

3. 2 ovos

4. ½ xic. dfe azeite de oliva.
1. misture na tigela as far. peneirada com açuc e sal mais o ferment e as ervas

2. Acrescente o leite batido com os ovos e o azeite (reserve 2 colheres de sopa) e mexa até  fic homog

3. Coloque a massa numa assaadeira de bolo ingles com cap. para 2 litros untadas com 3 colheres de chádo azeite reservado/ 

4. pincele a massa c/ azeite de oliva, 

5. cubra e deixe descansar por 30 min. (até dobrar)

6. Ligue o forno temp. média

7. Vai para o forno por 45 min ou até dorar

8. Sirva quente c/ queijo ou c/ azeite extra virgem.

RECEITAS ÁRABES

Coalhada fresca ou LABAN

1 l de leite b, 2 colheres de sopa de leite em ó, ½  copo de yorguth natural, ou laban, guarde 3 colheres de sopa cheia para usar na próxima  vez

Modo de fazer

Ferva o leite. Ponha numa tigela e deixe esfriar um pouco. Para saber a temperatura certa, coloque as costas do dedo mindinho no leite e conte a te dez, , se aguentar está no ponto. Adicione o yorguth e o leite em pó. Cubra a tigela com um prato, envolva com um cobertor ou toalha felpuda e deixe em temperatura ambiente por 12 hrs. Está pronto. Guarde a tigela tampada na geladeira. Se . preferir uses tigelinhas individuais. Em geral se faz a noite para o ter de manhã.

Coalhada seca LABANIE

1 receita de laban acima

1 colher de sopa raza. De sal ou a gosto

Modo de fazer

Ponha o sal no laban, coloque-a num saquinho de algodão, amarre a boca do saco e pendure para o soro correr. Deixe por 1 ou dois dia. Após esse tempo, retire a massa do saquinho, que deve ficar com a consistência de patê mole, e guarde-a em um pote com tampa na geladeira. Pode ser consumido assim ou usado em algumas receitas.

Obs pode escorrer num escorredor de macarrão com um pano de prato, coloque o escorredor dentro duma bacia.

Massa para esfirha

Ingredientes para 10 pessoas

3 tabletes de fermento biológico de 50 grs, 1 colher de sopa de açúcar, 1 ½ xícara de cha de água morna, 1 k de farinha de trigo, ½ xícara de cha de óleo – 2 ovos, 1 pitada de sal

Modo de fazer

Dissolva o fermento no açúcar, misture a água morna e 1 xícara de chá de farinha de trigo. Forme uma esponja e deixe de3scançar por dez minutos. Numa bacia ou batedeira com pá para massa, coloque metade da farinha restante, o óleo, os ovos, o sal, e mistura do fermento. Bata e vã acrescentando o restante da farinha de trigo até obter uma massa bem mole, mas que não grude no dedo. Deixe descansar durante umas 3 h ou até dobrar de volume.

Pizza

½ receita de massa para esfiha

Abra a massa recorte círculos de 20 cms e coloque numa assadeira untada, pincele com azeite de oliva, coloque o recheio o que quiser. Deixe crescer e asse num forno bem aquecido até dourar. 

Massa para pastel

12 pessoas

½ kg de farinha de trigo, 2 colheres de sopa de óleo, sal a gosto, leite até dar ponto

Modo de fazer

Em uma bacia ou batedeira com pá para massa, misture todos os ingredientes. Adicione o leite aos poucos até a massa ficar macia e lisa, sem grudar nos dedos. Deixe descansar por 30 min e use.

Quibe

½ kg de trigo para quibe, lavado de molho por 30 min. 1 kg de coxão duro ou mole, sem gorduras e sem nervos, , moido 2 vezes, 1 cebola picada grosseiramente, sal a gosto, 12 a 16 folhas rasgadas de hortelã-pimenta fresca – pimenta do reino em pó a gosto.

Modo de fazer

Esprema o trigo para tirar a água , misture os demais ingredientes. Passe pela máquina de moeder carne abertura mais fina duas vezes.

Recheio para quibe frito ou assado

Ingred. Para 1 receita de quibe frito ou assado

400 grs de coxão duro ou mole sem gordura sem nervos, moído 2 vezes, 3 colheres de chá de azeite de oliva, 1 colher de sopa de óleo, 1 cebola média picada, 1 dente de alho picado, 2 tomates médios maduros, sem pele e sem sementes, picados , sal a gosto

Modo de fazer

Refogue a carne no azeite e no óleo, adicione os ingred., abaixe o fogo e deixe cozinhar até secar

Pão doce URÁS

10. 12 pessoas

1 colher de chá cheia de erva doce – 2 copos de leite morno, 2 tabletes de fermento biológico, (30g), 1 ½ xícara de chá de açúcar, 1 kg de farinha de trigo, 4  colheres de sopa de manteiga à temperatura ambiente, 1 colher de chá de sal.

Coloque a erva doce em 1 copo de leite quente e deixe amornar. Reserve, dissolva o fermento em 2 colheres de sopa de .açúcar, adicione o outro copo de leite morno e 1 xícara de chã de farinha de trigo, 

Deixe descansar durante 15 min. Até espumar . Numa bacia ou batedeira....; adicione o resto da farinha de trigo, a manteiga, o sal, o restante do açúcar, o leite com erva doce, e a mistura do fermento, Bata bem até formar uma massa bem lisa e mole, mas não grude nas mãos. Deixe crescer até dobrar de tamanho, Divida a massa em bolas do tamanho de um ovo. Abra a massa, forme discos de 1 cm. de espessura. Transfira para uma assadeira untada e deixe crescer novamente. Na hora de ir para o forno, fure em vários lugares com um garfo. Asse em forno médio.

Arroz doce

1 litro de leite, ½ xícara de chá de água, ¼ de xícara de chá de arroz escolhido e lavado, a50 gramas de açúcar (1 xicara de chá bem cheia) ou agosto, ½ colher de chá de maa al zahr (água de flor de laranjeira, ou água de rosas, canela em pó (opcional)

Ferva o leite com a água, acrescente o arroz e deixe cozinhar em fogo baixo durante 50 min. (com escumadeira tire a espuma que for formando) Adicione o açúcar e deixe ferver durante uns dois minutos. Desligue e ponha  o maa al zahr. Despeje em tigelas pequenas ou numa grande, e deixe esfriar. Sirva salpicado com canela em po´.

XAROPE 1

4 xícaras de chá de açúcar cristal, ½ litro de água, ¼ de colher de chá de suco de limão, ¼ de xícara de chá de mel

Misture o açúcar e a água e leve ao fogo baixo até formar uma calda grossa, (de 15 a 20 min. De fervura) Adicione o mel e o suco de limão. Deixe esfriar e use. Pode-se guardar o xarope num vidro esterilizado e tampado. Dura bastante tempo.

XAROPE 2

4 xícaras de chá de açúcar cristal, ½ litro de água, ¼ de colher de chá de suco de limão, 1 colher de sopa rasa de maa al zahr )água de flor de laranjeira= ou água de rosas

Modo de preparar_ Igual a receita anterior, substituindo o mel pelo maa al zahr.

Misture o açúcar e a água e leve ao fogo baixo até formar uma calda grossa, (de 15 a 20 min. De fervura) Adicione o mel e o suco de limão. Deixe esfriar e use. Pode-se guardar o xarope num vidro esterilizado e tampado. Dura bastante tempo.

Doce gomoso RAHA - 15 a 20 pessoas

2 xícaras de chá de açúcar cristal, 2 xícaras de chá de água, 3 colheres de sopa cheias de maisena, 300 ml de água, 1 colher de chá de essência a seu gosto )maa al zahr, água de rosas, amêndoa, laranja, limão, abacaxi, etc. óleo para untar, ¼  de xícara de chá de maisena, ¼ de xícara de chá de açúcar.

Modo de fazer:

Em uma panela, misture o açúcar cristal com a água e ponha para ferver até formar uma calda em ponto de fio bem grosso (o segredo é deixar a calda no ponto certo). À parte, dissolva a maisena na água e cozinhe até formar uma pasta que desgrude da panela. Misture aos poucos e vigorosamente a calda ainda quente e adicione a essência. Em fogo baixo, cozinhe essa mistura até ela se desprender bem da panela (cuidado para não deixar caramelar). Unte uma forma com óleo e despeje a mistura de modo que ela fique uniforme. Deixe esfriar bem. Corte em quadrados de 3x3 cm e passe numa mistura de açúcar com maisena. Coloque em compoteira com o restante do açúcar.

Sugestão: Ao preparar a mistura, adicione pedaços pequenos de nozes, ou caju, ou amendoim, ou damasco seco, etc. 

Doce de abóbora

1 kg de abóbora descascada e 750 gr de açúcar

Pique a abóbora miúdo ou passe em um ralador bem grosso. Numa panela, ponha a abóbora e o açúcar para ferver em fogo baixo. Se for necessário, ponha um pouco de água. Cozinhe a abóbora até ficar totalmente desmanchada. Em seguida, vá mexendo, para que o doce apure um pouco. Desligue e tampe. No dia seguinte aqueça novamente o doce e deixe apurar até ficar meio escuro e com calda. Não deixe queimar e nem açucarar. Ponha numa compotadeira e sirva frio. 

COZINHA PORTUGUESA  III– SÓ O MELHOR

de: Maria Helena Tavares Crato


Bebidas


Licor de café:


50g. Café moído


1 l. Aguardente 


500g. Açucar

1. Põe-se o café em infusão na aguardente durante cerca 4 dias ( ou até que fique escura)

2. Coa-se e junta-se  o açucar. Quando estiver perfeitamente derretido, filtra-se e deita-se para garrafas próprias

Obs. Para ser mais rápido, faz-se um xarope com açucar e e,5 dl  de água.

Deixa-se arrefecer e junta à infusão, depois de esta ser coada.


Licor das damas

3,5 dl Aguardente de vinho

1 l. de leite

500 g. de açucar

2 rodelas de limão

1 colher de sopa de chocolate ralado

Deitam-se os ingredientes para um frasco, e deixando-se de infusão 10 dias, mexendo todos os dias

No fim dste período , filtra-se duas vezes e deita-se  em garrafas.


Licor de leite

1 l. Leite

3,5 l. de aguardente

1 casca de limão

700 g de açucar

Põe-se a ferver em cachão o leite, junta-se a aguardente, o limão e o açucar. Tira-se do lume, mexe-se e deixa repousar 2 dias

Passando este tempo, decanta-se, filtara-se e engarrafa.


Licor de tangerina

0,5 -l. aguardente

q,b. cascas de tangerina

500 g. de açucar

1 dl.  Água

Deixa as casacas da tangerina em infusão na aguardente durante um mês ou mais

Leva o açucar a ponto de pasta, Quando estiver frio, junta-se a aguardeeente. Filtra-se e engarrafa-se

Xarope de limão do Mano Zé

6 limões

1 k. de açúcar
1 l. de água

Põe o açúcar no fogo com água, até fazer ponto de pasta

Quando morno, junta-se o sumo de 56 limões

Guarda-se em frascos

serve como qualquer refrigerante, acrescentando água conforme o gosto.

Capilé

1 k. de açúcar escuro (mascavo)

1 canela em pau

1 l de água

Leva-se o açúcar ao lume com a canela e a água

Deixa ferver até atingir ponto de pasta

tira para fora, deixa esfriar e coloca numa garrafa, rolhando bem

Limonada famosa

1 limão

0,5 l. Água

q.b açúcar 

Corta o limão em rodelas, tirando os caroços

Deita-se por cima a águas a ferver, deixando de infusão durante 1 h.

Depois deste tempo, adiciona o açúcar necessário

Obtém assim uma limonada fresa não indigesta.

Arroz doce a moda do Minho

1 litro de leite

8 colheres açúcar
4 colheres de sopa de arroz

1 casca de limão

5 ovos

Põe o leite a ferver com uma casca de limão. Quando estiver fervendo, coloca o açucar  e o arroz bem lavado, deixa cozer muito bem, até o arroz quase ficar desfeito

Quando estiver cozido, mistura a 5 gemas desfeitas num pouco de leite; mexendo bem para não talhar.

Leva-se de novo ao fogo, para engrossas,

Tira se do fogo e mistura-se as claras em castelo.

Polvilha com canela e coloca no refrigerador

Arroz doce da vó

1 xícara de xá de arroz

1 l. de leite

1 colher de sopa de maizena

3 gemas de ovos

sal

Depois de lavado o arroz, cobre-se de água e deixa-se inchar uma horas.

Leva ao fogo na mesma água com sal e ½ l. de leite.

Depois de bem cozido, junta-se o outro meio l. de leite, com a farinha e as gemas batidas

Deixe ferver e coloque na travessa.

COMPOTAS PORTUGUESAS


Compota de maçã

0,5 k de maça

259 g. de açúcar
1 l. água

1 canela em pau

Descasca a maçãs e corte em fatias

Põe o açúcar ao fogo, com água e 1 pau de canela, até obter um ponto fraco. Nesta altura     coloca as maçãs.

Quando estiverem cozidas ( o que é rápido ) estão prontas


Compota de melão
1 k.Melão descascado

0,5 k  Açúcar
Corta o melão em bocados e põe num tacho (esmalte) às camadas, com açucar

Deixa ficar de repouso durante algum tempo

Leva se fogo até fazer ponto de espadana.

Compota de tomate

1 k. tomate maduro

1 k. açúcar
1 canela em pau

1 limão (raspa de limão)

Pela-se os tomates e passa na peneira

Junta o açúcar a canela e o limão e leva ao fogo

Quando aparecer o fundo está pronto (mexendo)

Compota de morango

0,5 K. morango não muito maduro

0,5 de açúcar cristal (pilé)

1 Limão (sumo)

Lava e limpa, coloca para secar

Num taxo de esmalte, coloca o açúcar, e os morangos em camadas

rega com o sumo de limão

e deixa repousar por umas horas, leva ao fogo

brando até fazer o ponto. 

Doce de abóbora (chila)

1 k. de abóbora

1 k. açúcar
Cozinha em água, escorra, depois coloca separada com água fria até o dia seguinte ao relento (geladeira) escorra bem,

junte o açúcar e coloca no fogo
mexa até derreter bem o açúcar
Deixa ferver até fazer o ponto de pasta

coloca em compotadeira

Doce de laranja
 1 k. de laranja

1 k. de açúcar
Com uma faca bem afiada tira o vidrado das laranjas

Com uma tesoura corta este vidrado em tiras muito finas

A laranja corta-se em quartos, tira-se os caroços

Põe os quartos das laranjas junto c/ o vidrado a cozer em água a ferver

Para ver se está cozida. experimente com um palito

Quando o palito entrar facilmente está pronto

Deixa esfriar e muda a água  durante sete dias

No fim deste tempo, escorre e pesa,  junta o açúcar e deixa ficar assim por horas

Leva-se ao fogo, deixando ganhar ponto, coloca uma gota num pires se ficar firme está pronta

Coloca-se em frascos

Doce de peras

1 k peras cozidas e escorridas

1 k. de açúcar
Descascar e lavar e cozer em água a ferver

Escorre-as e pesa e põe a mesma porção em açucar

leva se ao fogo

Deixa ferver lentamente

quando estiver apurada, coloca em frascos ou compotadeiras

Obs. Qualquer fruta da para fazer a mesma coisa, se for p. guaradar deve-se por mais ponto. Se precisar para servir é só por uma gotas de água para ficar mais mole,

PÃENZINHOS 

farinha – 14 colheres de sopa

açúcar – 4 colher de sopa

ovos 2 inteiros

fermento em pó 1 colher de sopa

manteiga derretida 2 colher de sopa

Mistura-se tudo, depois de bem ligado, fazem-se pequenas bolas, que leva ao forno aquecido

Serve quente com manteiga

PÃENZINHOS DE LEITE

Farinha 0,5 k

Açúcar 5 colher de sopa

Leite ½ xícara de chá

fermento em pó ½ colher de sopa

Junta se tudo com ½ xícara  (de chá) de leite

Mexe com colher de pau

e tende a massa , dando forma de pãezinhos
forno quente

PUDINS PORTUGUESES

Espera marido

Açúcar 250gr

Ovos 4

canala q.b

Põe o açúcar no fogo até fazer ponto de pasta

Tira do fogo e coloca os ovos muito bem batidos

Mistura tudo muito bem , e volta ao fogo mexendo sempre até os ovos estarem cozidos

Deixa secar ou não conforme o gosto

deita numa travessa e polvilhe com canela e enfeite com nozes inteiras

Obs. Tem a aparência de ovos moles, para render mais pode por claras em castelo

FIOS DE OVOS

11 gemas 

1 ovo inteiro

0,5 k.Açúcar
1,5 dl. água

Mexem-se os ovos (não se batem), e passam-se por uma peneira

Põe ao fogo o açúcar com a água. Quando começar a fazer espuma, deita-se  os ovos por meio de um funil fino, descrevendo em círculos

Quando aparecem as linhas, retira-se com o auxílio de uma escumadeira, coloca numa peneira e separa imediatamente com as mãos molhadas em água fria

Obs. Vão se deitando gotas de água fria na calda, para manter a densidade.

PAPOS DE ANJO

Gemas 8

Claras 7

Bate-se as claras e as gemas durante cerca de vinte minutos

Unta-se formas pequenas

enche com a massa

leva ao forno temperatura média

Ao sair do forno, desenforme e põe num prato fundo

Faz uma calda fraca com 2 colheres de licor “Kirsch”

Com uma colher rega os papos um a um , e o resto da calda por cima.

OVOS MOLES (COBERTURA)

Açucar 250g

Ovos 5 gemas

ovo 1 inteiro

Põe-se o açucar ao fogo, com um pouco de água

Quando estiver em ponto de pasta, tira-se do fogo, deixando-o a esfriar

Depois de frio, junta-se os ovos, pouco batidos. Vai novamente ao fogo brando, mexendo sempre para o memso lado e com uma colher de pau

Quando aparecer o fundo, está bom.

PINHA DOURADA (TIPO SUSPIRÃO)

Claras q.b

Açúcar 1 colher de sopa para cada clara

Bate-se as claras em castelo

Junta-se  aos poucos, com uma peneira o açúcar e vai-se batendo até fazer suspiro

Num recipiente de ir ao forno e á mesa, põe-se a s claras aos montinhos, imitando uma pinha

Vai ao forno para corar

Ao tirar do forno coloque por cima os OVOS MOLES.

PUDIM DE COCO

Gemas  10

Claras 4

Coco ralado 5 colher de sopa

Açúcar e xícaras

Leite 1 ½  xícara

manteiga 1 colher de chá
bata tudo junto eleva ao forno em forma untada com manteiga

......

PUDIM DE LEITE

Ovos 6

Açúcar 6 colheres de sopa

Leite 6 dl

Maizena 1 colher de chá

Açúcar para , barrar a forma 4 colheres de sopa

Barra primeiro a forma com açúcar queimado

bate-se os ovos inteiros com o açúcar num tacho e com uma colher que não seja de pau (pode ser no liquidificador)

Quando os ovos estiverem batidos, deita-se o leite a ferver, mexendo sempre para não cozer os ovos e por fim uma colher de maizena

Deita-se esta mistura na forma e leva ao forno em banho Maria durante 20 a 30 min. Experimente com um palito.

PUDIM DE PÃO

Miolo de pão – 2 carcaças

leite – 0,5 l.

Limão q.b

Açúcar 250 g.

Ovos 5 raspa de limão q.b

Ferve-se o leite com o miolo do pão. Passa-se pelo passe-vite? Liquidificador?

Junta o resto dos ingredientes, e vai ao forno em banho Maria em forma barrado com açúcar queimado.

PUDIM DE LIMÃO

Ovos 8

Açúcar o peso dos ovos

Manteiga 1 colher de sopa

Limão (sumo) 1

 Barra-se a forma com caramelo. Batem-se os ovos inteiros, junta-se o açucar e bate-se novamente. Em seguida junta-se a manteiga e o sumo do limão, torna-se a bater e deita-se na forma. 

Leva –se a forma ao forno quente, tapada

PUDIM DE VINHO DO PORTO

Gemas 12

Claras 2

Leite 0,5 l.

Açúcar 500g

Vinho do Porto 1 cálice

Maizena 1 colher de sopa

Raspa de casca de limão 1

Misturam-se  todos os ingredientes e mexe-se durante 20 min. aprox.

Deita-se numa forma barrada com açúcar em ponto e leva a cozer no forno em banho Maria
O açucar da barra é tirado dos 500 grs.

COZINHA AMERICANA
PANQUECA MATINAL – para o café da manhã. Normalmente o americano toma o café da manhã com ovos fritos ou mexidos com bacon, suco de laranja, panqueca mais grossa  com cobertura de calda de laranja, mais café puro ou com leite.
1 ¼ de xícara de chá de farinha de trigo, 1 colher de sopa de fermento em pó, 1 colher de sopa de açúcar, ½ colher de chá de sal, 1 ovo inteiro, 1 xícara de chá de leite, 2 colheres de sopa de gordura derretida (manteiga, margarina, ou gordura de bacon).

Tempo de preparação. 30 min.

Modo de fazer: Numa tigela média misture os ingredientes secos: (farinha de trigo, fermento, açúcar e sal). Separadamente, bata o ovo ligeiramente, junte o leite, a gordura, e adicione aos ingredientes secos já misturados. Mexa até que tudo fique bem ligado. Quanto mais grossa for a massa, mais fácil será a homogeneização. Aqueça uma frigideira própria para panquecas. (Você saberá que a frigideira quando jogar uma gota d água na superfície e ela pular). Derrame a massa na frigideira com uma concha, apenas o suficiente para cobrir toda a sua superfície. Logo que a massa estiver corada, vire a e deixe fritar do outro lado por mais alguns minutos.
Se preferir uma panqueca mais espessa, porosa e volumosa, aumente a quantidade de fermento para 1 ½ colher de sopa. Se quiser variar, adicione a massa ½  xícara de chá de abacaxi escorrido e picado ou qualquer fruta pré-cozida da sua escolha.
Hambúrguer à milanesa (chuletas)
6 pessoas

1 kg de carne moída, 3 colheres de sopa cheias de salsa batida, 1 cebola grande picada, 2 ovos inteiros, 3 colheres de sopa cheias de queijo parmesão ralado, ½ colher de chá de molho para pimenta,  3 xícaras de chá de farinha de rosca.

Misture todos os ingredientes, exceto a farinha de rosca. Faça bolas uniformes. Espalhe a farinha de rosca em um prato, coloque as bolinhas e achate’as formando hambugueres finos. Vire e cubra o outro lado com farinha de rosca. Conserve na geladeira por 1:30 h mais ou menos. Aqueça o forno em temperatura máxima por 8 min mais ou menos. Coloque os hambúrgueres em uma assadeira bem untada e asse-os na grade mais baixa do forno por 4 a 5 min. Vire os com cuidado e volte ao forno por mais 4 min ou 5 min, dependendo da espessura do hambúrguer. Eles deverão ficar bem dourados. Sirva com cenouras douradas.   

MASSA PARA TORTA DOCE COM COBERTURA DA MESMA MASSA.
25 cm

2 xícaras de chá de farinha de trigo, 1 colher de chá de sal, 2/3 de xícara de chá de gordura (manteiga, margarina ou gordura vegetal) 6 a 7 colheres de sopa de água gelada.

Modo de fazer:  Misture a farinha de trigo e o sal. Junte a gordura. Com uma faca ou garfo vá picando a gordura sobre a farinha de trigo até que pareça uma farofa grossa. Pingue a água gelada aos poucos, enquanto trabalha a massa com as mãos. Separe as porções de massa que já estiverem ligadas. Quando toda a água tiver sido usada, junte as porções de massa e trabalhe toda ela com as mãos até obter uma massa lisa e homogênea. Deixe descansar por 15 min. Em dias quentes deixe na geladeira. Enquanto a massa descansa, prepare o recheio.

Depois que a massa tiver descansada, divida-a em duas bolas iguais. Abra sobre a mesa uma folha de papel manteiga, Desenhe sobre ela um círculo de 3cm  maior do que a forma de torta. Polvilhe farinha sobre o papel, coloque a bola de massa no centro do círculo e vá abrindo a massa com o rolo, esticando a devagar (cuidado) sempre do meio para fora, até atingir o tamanho do círculo desenhado.  Coloque a fôrma de torta emborcada sobre a massa e, com o auxilio do papel, vire a massa, encaixando-a  na forma. Retire o papel com cuidado e ajeite a massa na forma, mas sem esticar. Coloque o recheio e cubra com o restante da massa. Faça alguns talhos regulares na tampa de massa para permitir a saída de vapor. Leve ao forno quente, pré-aquecido a 220º C por 40 a 50 min. Sirva ainda quente acompanhada de sorvete de creme.
Torta de chiffon de limão (Lemon chiffon pie) 25 cm

Use ½ receita da massa acima já assada. (obs. A cobertura desta torta é com suspiro)
4 gemas batidas, ½ xícara de chá de açúcar, ½ xícara de chá de suco de limão, ½ colher de chá de sal, 1 envelope de 12 g de gelatina em pó, branca e sem sabor, ¼ de xícara de chá de creme de leite batido, 4 claras em neve.
Modo de fazer: Misture as gemas, ½ xícara de chá de açúcar, o suco de limão e o sal. Cozinhe em banho-maria, mexendo constantemente até engrossar. Dissolva a gelatina em ¼ de xícara de chá de água fria e adicione à  mistura, mexendo para que fique totalmente dissolvida. Junte a raspa de limão e deixe esfriar quase completamente. Adicione o creme de leite batido, misture bem, despeje sobre a massa já assada e fria e leve a geladeira até o recheio endurecer. Bata as claras em neve com ½ xícara de chá de açúcar, cubra a torta com suspiro e leve ao forno muito quente, pré-aquecido até dourar o merengue. 

COZINHA do SUL DA ITALIA 
Pizza à napolitana
Ingredientes para 4 pizzas pequenas 100g ou uma grande

4 xícars de chá de farinha de trigo, 25 g de levedo de cerveja, ½ colher de chá de sal, cerca de 1 copo de água morna.

Recheio: 2 a 3 tomates sem pele nem sementes, cortados em forma de pequenos gomos, no sentido do comprimento, ½ xícara de chá de mozarela em fatias finas, 1 ou 2 enchovas desfiadas, 2 colheres de sopa de óleo, 1 pitada de orégano, sal.

Tempo: 2 horas

Dissolva o fermento em ¼ de xícara de chá de água morna, Depois de dissolvido, junte ½ xícara de chá de farinha de trigo, amasse bem, e trabalhe a massa até que ela fique bem lisa. Ponha numa vasilha funda, cubra-a com um guardanapo e deixe-a durante 30 min. em lugar protegido de correnteza .de ar. Depois disso, ponha a farinha restante sobre uma superfície lisa, deixe um espaço no centro e coloque aí a massa levedada, sal, e um pouco de água morna, vá misturando aos poucos a farinha, juntando água quando necessário. Trabalhe 10 ou 15 minutos. Divida a massa em 4 partes e deixe-a crescer em lugar abrigado. Quando a massa estiver crescida, estenda-a na espessura de ½ centímetro, deixando bordas um pouco mais espessa. Ponha- a numa assadeira untada com óleo e distribua sobre ela os tomates. A mozarela e as enchovas. Polvilhe com orégano e regue com um fio de azeite de oliva. Leve ao forno quente a 280º C, pré-aquecido durante 30 min.
Variação de recheios: Com mariscos, com cogumelos, com lingüiça calabresa, com presunto e mozarela, com manjericão etc. 
Calzone (nápoles)

Essa é bem fácil e vai levantar a moral da dona da casa
Ingredientes para 4 pessoas

600 g de massa de pão já preparada, comprada na padaria, 1 ou 1 ½ xícara de chá de ricota fresca, ¾ de xícara de chá de presunto ou de salame italiano picado, ½ xícara de chá de mozarela picada, 2 colheres de sopa de queijo parmesão ralado, sal.

Prepare o recheio: Passe a ricota na peneira, junte-a aos demais ingredientes e reserve. Estenda a massa de pão. Dando-lhe a forma de um disco com cerca de ½ cm de espessura. Sobre cada metade do disco ponha o recheio preparado e dobre sobre ele a outra metade. Aperte as bordas com um garfo. Leve ao forno bem quente, pré-aquecido com antecedência  à  temperatura de 200º C. 

Sugestão: poderá ser feito tipo pastelzinhos  e fritar em óleo quente.

Macarrão com ricota fresca (Sicília)

Ingredientes para 4 a 6 pessoas

½  kg de macarrão, 300 g de ricota, 1 colher de café rasa de sal, 1 pitada de noz moscada, 1 pitada de pimenta do reino, 4 colheres de sopa de água quente (de preferência da água que estava cozinhando o macarrão) queijo parmesão ralado.

Tempo: 30 min

Cozinhe o macarrão em 4 litros de água com sal. Em uma vasilha, faça uma mistura de ricota, noz moscad, pimenta do reino, sal, 1 colher de sopa de parmesão ralado e a água quente. Bata muito bem e misture ao macarrão, que deve estar quente, polvilhe com queijo ralado.

Espaguete com enchovas e atum (Sardenha)

Para 5 pessoas

½ kg de espaguete, ½ de tomates maduros,, 8 a 10 enchovas ao óleo, 1 lata de atum, ½ xícara de azeitonas prestas sem caroços, 250 g de mozarela em fatias finas, 2 dentes de alho amassados, sal, pimenta do reino, 6 colheres de sopa de azeite de oliva.

Tempo de preparação 50 min

Frite o alho em 3 colheres de azeite de oliva. Refogue os tomates, sem pele nem sementes, e deixe em fogo alto durante 15 min. juntando se for necessário água fria, aos poucos. Bata o atum e as enchovas no liquidificador, ou passe-os na peneira. Misture o azeite restante, junte a mistura ao molho de tomate e as azeitonas picadas. Cozinhe o espaguete al dente, em 4 litros de água com sal,. Escorra-o e ponha –o num prato refratário. Tempere com o molho de enchovas e atum, cubra com fatias de mozarela, polvilhe com pimenta do reino. Leve ao forno quente, pré-aquecido até começar a derreter o queijo
Costeleta de carneiro à calabresa

1 Kg de costeletas de carneiro, ½ kg de tomate, 100g de azeitonas pretas, 100 gr de azeitonas verdes, 1 cebola média, 1 colher de sopa de salsa picada, 1 ramo de alecrim, 2 pimentões vermelhos, sal, ½ copo de azeite de oliva.

Tempo: 1 h

Frite as costeletas na metade do azeite. Polvilhe-as com sal e reserve. Leve ao fogo uma panela com azeite restante e a cebola, espere dourar e junte os tomates sem pele nem sementes, picados, os pimentões cortados em rodelas finas, as azeitonas e as ervas. Tempere com sal, deixe cozinhar por cerca de 10 min e junte as costeletas. Deixe no fogo durante cerca de 5 min, contando o tempo depois de abrir fervura. Coloque-as num prato e sirva-as imediatamente.

Bacalhau ao molho de tomate (Campãnia) para 6 pessoas

1 kg de bacalhau, ½ copo de azeite de oliva, 1 cebola, 3 dentes de alho, ½ kg de tomate, 1 folha de louro, azeitonas pretas, sal, 1 colher de sopa de extrato de tomate, ½ kg de batata, pimenta do reino em grão.

Tempo 1 h, além do repouso de 12 hrs.

Deixe o bacalhau de molho na água por cerca de 12h, trocando três vezes de água durante este tempo. Retire da água, tire a pele, e as espinhas, parta-o em fatias regulares. Numa panela com azeite, refogue a cebola e o alho picados, Antes que fiquem dourados, junte as fatia s de bacalhau e frite as ligeiramente do dois lados. Adicione os tomates peneirados, o extrato de tomate, a folha de louro, as batatas cortada em rodelas grossas e os grãos de pimenta. Deixe cozinhar em fogo baixo. Antes de retirá-lo do fogo, misture as azeitonas, sem caroço.

Doce de amêndoas (Puglia)

Para 6 pessoas

½ kg de amêndoas, ½ kg de açúcar, 1 xícara de chá de água

Tempo: 30 min
Pique as amêndoas o mais fino possível ou bata no liquidificador, mas sem deixar que virem pó. Faça uma calda com açúcar. Quando começar escurecer, junte as amêndoas e mexa com uma colher de pau até conseguir uma massa consistente, que deve ter o aspecto de um torrone. Unte uma superfície lisa, de preferência uma pedra de mármore, e espalhe a massa de amêndoas numa espessura de 1 cm.  Depois de frio corte em pequenos quadrados cerca de 3 cm.

Cozinha da roça – Delícias do Brasil interiorano

Lombo à mineira
2 kg de lombo de porco

1 xícara de chá de vinagre ou vinho branco

1 maço de salsinha

1 folha de louro

2 dentes de alho

1 cebola

 1 pitada de cominho

1 pitada de pimenta do reino

Tempere o lombo na véspera, com vinagre ou vinho branco, o alho, o louro, o cominho, a pimenta e sal.

Fure-o com uma faca e vá banhando para que o tempero penetre bem.

Coloque numa travessa refratária e leve ao forno brando.

Regue com o próprio milho para que fique úmido.

Picadinho à mineira

1 kg de alcatra

2 colheres de sopa de óleo

2 dentes de alho

1 xícara de chá de caldo de carne

1 cebola

1 pimentão

½ maço de salsinha

½ maço de cebolinha

1 colher de chá de páprica

1 pitada de pimenta do reino

Corte a carne em cubinhos e tempere com sal, a pimenta e a páprica.

Refogue no óleo a cebola e o alho picados,

Acrescente a carne e deixe fritar.

Junte os temperos verdes picados, o pimentão cortado em tirinhas e o caldo de carne.

Tampe a panela e deixe cozinhando pelo tempo necessário.

Arroz de tropeiro
2 xícaras (de chá) de arroz

4 xícaras de caldo de carne

½ kg de carne seca

100 gr de toucinho defumado

100 g de lingüiça de porco

1 paio

Deixe de véspera a carne seca de molho em água para tirar o sal

Coloque-a para cozinhar e depois desfie-a 

Frite o toucinho e a lingüiça picados, o paio em rodelas e junte com a carne  seca desfiada

Coloque o arroz, mexa bem e deixe fritar por alguns minutos

Acrescente o caldo e deixe que cozinhe até secar.

Feijão de tropeiro
1 kg de feijão preto

300 g de toucinho defumado

1 kg de lingüiça

1 xícara  (de chá) de farinha de mandioca

2 ovos cozidos

2 cebolas grandes

 4dentes de alho

1 pimentão

½ maço de salsinha

1 pimenta

Cozinhe o feijão em água e sal, não deixando que amoleça muito

Deixe escorrer todo o caldo sobre uma peneira

Frite a lingüiça em uma panela tampada, com pouca água

Corte o toucinho em cubos e coloque para derreter a gordura numa frigideira bem grande. Retire os torresmos, junte as cebolas em rodelas,, o alho picado, o pimentão, e a pimenta e deixe dourar. Acrescente o feijão, a salsinha, os torresmos e , por fim a farinha de mandioca, até que fique uma farofa solta. 
Coloque em uma travessa e decore com os ovos e rodelas e a lingüiça frita

Massa para empadão – (torta)
500 g de farinha de trigo

1 colher (sopa) de polvilho azedo

200 g de margarina

½ xícara  (chá) de água

1 ovo 

Sal

Misture a água morna, o sal, a margarina e o ovo em uma vasilha.

Adicione a farinha e o polvilho

Sove bem até obter uma massa homogênea.
Deixe descansar por 30 minutos.

Abra a massa bem fina com o rolo e divida em duas porções: uma para forrar o refratário e outra para cobrir o empadão (torta)
Recheios – escolha conforme o teu sabor: frango, camarão, palmito, carne moída, etc.

Torresmo pururuca

2 kg de toucinho com pele

4 colheres (sopa) de óleo

Tire a pele do toucinho, corte-a em pedaços pequenos.

Frite lentamente no óleo por aprox.  1 hora, mexendo sempre até ficar crocante.

Reserve o toucinho sem a pele para outros pratos ou derreta para ser usado como gordura.

Se preferir compre no açougue ou no mercado, somente a pele ( 300gr ou a gosto).

Quibebe

1 kg de abóbora madura ou moranga

2 colheres (sopa) de óleo

1 cebola grande

2 dentes de alho

1 maço de salsinha

2 xícaras (chá) de caldo de carne

Cozinhe a abóbora descascada e cortada no caldo de carne até amolecer

Retire da panela e amasse bem até obter uma pasta

Numa outra panela, refogue no óleo a cebola e o alho picados e acrescente a abóbora.

Deixe cozinhar com a salsinha até que engrosse.

Pão de minuto
2 xícaras (chá) de farinha de trigo

1 xícara (chá) de leite

3 colheres (sopa) de açúcar

2 colheres de sopa de manteiga

2 colheres  (sopa) de queijo ralado

1 colher (sopa) de fermento em pó

4 ovos
Misture os ingredientes secos. Acrescente a manteiga o leite

Adicione os ovos e amasse bem, até obter uma massa uniforme,

Enrole em pequenas bolinhas e coloque em tabuleiro untado

Asse em forno quente

Pão de queijo-de-minas

2 xícaras (chá) de polvilho azedo

2 xícaras (chá) de queijo de minas curado e ralado

2 ovos inteiros

1 pitada de sal

1 colher (sopa) de manteiga ou banha

Leite ou coalhada natural

Misture bem o polvilho, o queijo e o sal.

Acrescente os ovos e amasse.

Junte o leite aos poucos, para não amolecer muito a massa

Unte as mãos, faça bolinhas e coloque em assadeira sem untar

Asse em forno quente, baixando o calor quando começar a crescer.

Pãozinho de milho

1 xícara de (chá) de fubá

1 xícara de (chá) de farinha de trigo peneirada

3 colheres (chá) de fermento em pó

2 colheres (sopa) de açúcar

1 colher de chá bem cheia de sal

1 ovo 2 colheres (sopa) de manteiga derretida

1 xícara   (chá) de leite

Misture os ingredientes secos

Bata bem o ovo e junte a manteiga derretida

Misture o  leite e mexa bem

Coloque os ingredientes secos

Mexa rapidamente, só para ligar

Ponha a massa em forminhas untadas e asse em forno quente por 20 a 25 minutos.

Pão de batata

1 colher (sopa) de fermento na água morna

1 ½ colher de (sopa) de açúcar

2 colheres de (sopa)  de óleo

2 colheres de (chá) de sal

2 xícaras de (chá) de purê de batata (ou mandioquinha, ou de batata doce) 

4 xícaras (chá) de farinha de trigo branca ou integral

Misture o óleo e o sal ao purê de batata, junte o fermento, metade da farinha e bata bem.

Coloque o restante da farinha e amasse por uns 8 minutos.

Ponha a massa coberta numa vasilha untada para dobrar o tamanho

Amasse por mais 1 minuto. Faça 2 pães, coloque-os em forma untada e deixe crescer cobertos em lugar morno, por 1 hora,

Asse em forno quente por 50 minutos.

Pão de abóbora

1 ½ xícara (chá) de açúcar

1 xícara (chá) de leite morno

2 colheres (sopa) rasas de fermento granulado

1 pitada de sal

10 colheres (sopa) de manteiga ou margarina

1 colher (sopa) de raspa de limão

2 ovos

500 g de abóbora

7 xícaras de (chá) de farinha de trigo

Cozinhe a abóbora com água e sal e amasse bem.

Prepare o fermento, misturando-o ao açúcar e ao leite e mexendo até dissolver.

Adicione o sal, a manteiga e as raspas de limão

Acrescente os ovos bem batidos e abóbora.

Amasse bem.

Vá adicionando a farinha aos poucos.

Sove até a massa formar bolhas.

Deixe descansar novamente até que dobre de tamanho.

Baixe a massa e deixe descansar novamente.

Leve ao forno quente. 

Doce de leite

1 litro de leite

400 gr de açúcar

Ponha o leite no fogo, mexendo sempre.

Depois de bem reduzido, junte o açúcar e continue mexendo até dar o ponto, não muito duro.

Bata fora do fogo derrame sobre a pia de mármore (ou similar – travessa etc) e corte.

Doce de abóbora cortado em quadradinhos
1 kg de abóbora

1 k de açúcar

Canela e baunilha a gosto

Corte a abóbora em pedaços  pequenos e coloque no tacho com uma xícara de água.

Leve ao fogo. Depois de bem cozido, passe a abóbora por uma peneira e junte o açúcar.

Coloque a baunilha e a canela e volte ao fogo.

Mexa com uma colher de pau. Quando começar a aparecer o fundo do tacho, está pronto. Despeje no mármore untado, espere esfriar e endurecer, corte em quadradinhos. Se necessário passe a faca na água para o corte.

Mandioca em calda

1 kg de mandioca

1 ½ xícara de chá de água

Cravos da índia

Canela em rama

Cozinhe a mandioca em água e corte-a em pedaços pequenos.

Faça uma calda grossa com açúcar, água o cravo e a canela

Coloque os pedaços de mandioca na calda e deixe ferver por dez minutos

Sirva gelado.

Arroz doce

2 xícaras de chá de arroz

1 litro de leite

1 xícara de chá de açúcar

1 colher de chá de essência de baunilha

1 colher de sopa de manteiga

4 copos de água

4 gemas

Canela em pó

Cozinhe o arroz na água quase até secar

Adicione aos poucos o leite, a manteiga e o açúcar

Deixe cozinhar em fogo baixo, mexendo sempre. Não deixe endurecer

Quando estiver bem grosso, coloque as gemas e cozinhe mais um pouco

Retire do fogo, coloque a baunilha, mexendo levemente, e deixe esfriar

Sirva polvilhado de canela

Ambrósia

500 ml de leite

4 ovos

1 lata de leite condensado

Casca de limão

Canela em pó

Misture os leites e ferva.

Bata as claras em neve até que fiquem bem firmes, junte as gemas e continue a bater.

Adicione o leite aos ovos batidos e deixe cozinhar em fogo brando. 

Quando estiverem firmes, corte os ovos em pedaços pequenos e vire-os com uma escumadeira.

Acrescente as cascas de limão e deixe ferver até que o leite engrosse.
Retire do fogo, deixe esfriar e sirva em compotadeiras, polvilhados com canela.

Canjica

500 gr de canjica
1 litro de leite

1 colher se .sopa de manteiga

½ xícara de chá de açúcar

 4 pedaços de canela em rama

Deixe a canjica de molho por 2 horas

Cozinhe em fogo brando até amolecer

Retire a água, acrescente o leite e os demais ingredientes e deixe ferver até obter um creme 

Retire e sirva quente.

Canjica branca – tipo que vende na rua
Coloca de molho de um dia para o outro 14 hrs

Cozinha com água

Escorre a água e cozinha com leite, se quiser coloca o leite condensado ou açúcar

Canjica vermelha tipo que vende na rua  (milho normal- seco)

Tipo que vende por kg para galinha (que vende no Ceasa – tipo para casa do norte) 

Deixar der um dia para o outro (18 hr) . Até ficar mole

Faça a receita igual à branca 

Pé de moleque

1 rapadura

500 gr de amendoim torrado

Divida a rapadura em pedaços

Coloque em um panela grande, leve ao fogo com um copo de água e deixe derreter.

Triture a metade dos amendoins no pilão ou liquidificador

Quando o melado estiver derretido, retire do fogo e coloque rapidamente todo amendoim. 

Bata até dar o ponto, ainda bem molhadinho.

Jogue no mármore e espalhe. 

Corte, ainda quente, em pedaços molhando a faca na água

Quindins do céu

6 ovos

 1 xícara de chá de açúcar

1 colher de sopa de manteiga

1 coco ralado sem o leite

Gotas de baunilha

Bata as claras em neve. Junte as gemas, o açúcar, a manteiga e a baunilha.

Adicione o coco ralado e misture.

Asse em forminhas untadas com manteiga e polvilhadas com açucar~Leve ao forno brando em forma com água

Bom-bocado de leite condensando

1 lata de leite condensado

1 xícara (chá) de leite de coco

6 ovos

1 colher (de sopa) de manteiga

500 gr de mandioca crua e ralada no ralo fino

Bom-bocado de coco

1 kg de mandioca

4 ovos

3 xícaras  (de chá) de açúcar

1 colher de sopa de manteiga

2 xícaras de coco ralado ou queijo de minas

1 colher de sopa de fermento em pó

Misture as gemas, o açúcar, a mandioca, a  manteiga, o coco e o fermento

Acrescente por último as claras em neve.

Asse em forma untada com manteiga

Suspiro

9 claras

500 gr de açúcar

Pedaços de casca de limão

Bata as claras em neve até ficarem bem duras.

Junte as cascas de limão e o açúcar, de colher em colher, batendo sempre.

Retire e pingue a massa num tabuleiro com as cascas de limão, formando pequenas gotas.

Leve ao forno brando e retire quando estiverem secos. 

Bolo de fubá cremoso

2 ½ xícaras de (chá) de fubá

1 ½ xícara de chá de açúcar

3 ½ xícaras de (chá) de água ou leite

3 ovos

3 colheres  (sopa) de manteiga

1 colher (sopa) de fermento em pó

3 colheres (sopa) de farelo de trigo

3 colheres de (sopa) de farinha de trigo

1 pitada de sal

Bata no liquidificador os cinco primeiros ingredientes. Junte as farinhas e bata. 

Coloque a massa em tabuleiro untando e enfarinhado

Asse em forno quente

Bananada 
1 kg de açúcar

1 kg de banana-prata

1 limão grande

Descasque as bananas e retire os fios

Faça uma calda grossa com água e açúcar, coloque as bananas e leve ao fogo. Quando estiverem moles, tire com uma escumadeira e passe numa peneira bem fina, deixando o tacho no fogo para que a calda tome ponto de quebrar.

Quando a calda estiver nesse ponto, junte as bananas e vá mexendo até obter o ponto de marmelada. 

Junte  o caldo de limão

Coloque em forma rasa de alumínio ou de madeira e polvilhe com açúcar.

Pamonhas

20 espigas de milho

500g de açúcar

1 litro de leite

500 g de queijo-de-minas ralado

2 colheres  (chá) de canela em pó

Retire as palhas das espigas, dobre-as e costure seus lados, formando saquinhos. Ou: Se não tiver a máquina de costurar, pegue a espiga corte-a na base (uns três cm) para sair toda a palha, tire as palhas com cuidado, uma por uma, dobre na forma de um envelope (sentido longitudinal lado esq. e dir. e depois uma s vez ´na metade no sentido longitudinal. Para cada pamonha use dois envelopes, um para por a pamonha e o outro no sentido contrário. E amarre no meio para não sair a massa. 
Rale as espigas, molhe com leite quente e peneire bem.

Junte o queijo ralado, o açúcar e a canela.

Encha os saquinhos com a massa e amarre com a própria palha do milho.

Cozinhe em água fervendo.

Retire quando as palhas ficarem amarelas 

Biscoitos de maisena

3 xícaras de (chá) de maisena 

1 xícara  de (chá) de açúcar
1 ovo

8 colheres de sopa de manteiga

Misture a maisena com o açúcar e o  ovo,

Junte a manteiga e amasse até ligar bem.

Deixe a massa descansar por cinco minutos

Faça bolinhas e enfeite com o garfo

Ponha em tabuleiro untado e leve ao forno quente por cinco minutos

Biscoitos de milho

200 g de farinha de trigo

200 g de fubá

200 g de açúcar

200 g de polvilho

200 g de banha

1 colher (sopa) de manteiga

Misture todos os ingredientes numa vasilha e amassando bem.

Caso a massa fique muito dura, acrescente um pouco de água morna

Dê a forma aos biscoitos e leve ao forno quente.
Sequilhos de polvilho

500 g de polvilho doce

½ xícara  (chá) de açúcar

1 colher (chá) de sal

2 ovos

Bata a manteiga, o sal e o açúcar.

Junte os ovos e o polvilho.

Amasse bem até ligar completamente

Coloque sobre mármore salpicando de polvilho e enrole bastões na espessura de um dedo

Corte pequenos pedaços e arrume em um tabuleiro untado

Asse em forno moderado por 15 minutos. 

COZINHA BAHIANA
Alguns pratos
Pratos salgados

Xinxim de Galinha

1 galinha de 2 a 3 quilos

1 dente de alho socado com 1 colherinha de sal

Caldo de 1 limão

2 ou 3  colheres das de sopa de azeite-de-dendê.

1 cebola picada

1 alho socado

½ quilo quilo de camarões secos

100 gr de amendoins torrados

Limpe a galinha, corte-a em pedaços, pelas juntas, tempere-a com o alho socado, com sal e o caldo de limão, esfregando o tempero bem em todos os pedaços. Deixe-a repousar meia hora.

Ponha o azeite-de-dende numa panela, junte a cebola e o alho e refogue-os.

Passe os camarões secos e os amendoins pela máquina de moer e junte ao refogado.

Ponha na panela os pedaços de galinha, junte pouca água e cozinhe até que fiquem macios; ponha mais água aos poucos para obter um molho bonito.

Sirva com farofa d`água. 

Pode ser com galinha desossada, (tira-se antes de servir).

FAROFA D’ÁGUA 

1 Tigela de água quente

1 colherinha de sal

1 colher de sobremesa de manteiga (ou azeite de dendê) 
Farinha de mandioca, o suficiente

Salsa picadinha (ou coentro para quem gosta)
Junte o sal á tigela de água quente e depois a manteiga. Vá pondo farinha de mandioca, mexendo sempre, até que esta absorva a água, ponha um pouco mais de farinha, obtendo uma farofa granulosa. Junte salsa picadinha.
Bolos

Bolo de milho verde

1 coco

2 copos de água quente 

15 espigas de milho verde

1 colher de sopa de maisena

½ xícara de açúcar

1 pitadinha de sal

1 colher das de sopa de manteiga

Modo:
Rale o coco e esprema o leite puro, apertando o coco ralado o coco ralado num guardanapo. Reserve o leite de coco puro.

Junte ao bagaço 1 copo de água quente e torne a espremer.

Repita isso mais uma vez com outro copo de água quente.

Rale o milho de verde  e misture com o leite ralo de coco  e a maisena. Acrescente o açúcar e o sal e misture bem.

Junte a manteiga e quase todo leite puro do coco (reserve um pouquinho para untar o bolo, por cima, enquanto assa)

Despeje a massa em forma untada e asse em forno quente.

Enquanto assa, pincele com o leite de coco puro, que foi reservado para isso.

Retire o bolo da forma somente depois de completamente frio.

RECEITAS DE PATÊ

RECEITAS BÁSICAS

Maionese com baixo colesterol

2 claras, 1 colher de sopa de mostarda, 1 colher de sopa de vinagre, ou suco de limão, 1 colher de chá de sal, óleo de canola

Coloque todos os ingredientes menos o óleo, no processador de alimentos ou no liquidificador. Bata bem. Acrescente o óleo aos poucos até obter consistência de maionese. 

Maionese de iogurte

2 gemas cozidas, 1 colher de sobremesa de suco de limão, 1 colher de sobremesas de vinagre de maçã, 1 colher de sobremesa de mostarda, 1 copo de iogurte natural, sal, pimenta do reino (opcional)

Bata no processador ou liquidificador os quatro primeiros ingredientes. Junte o iogurte e tempere a gosto. Esta maioneses fica mais líquida do que a preparada com óleo. Ela é própria para regimes quando se usa iogurte desnatado.

Molho branco ou bechamel

½ litro de leite, 2 colheres de sopa rasas de farinha de trigo, 1 colher de sopa  de manteiga, 1 tablete de caldo de galinha ou de carne ou pó de camarão.

Coloque em uma panela, em fogo baixo, a manteiga e a farinha. Misture-as rapidamente e vá acrescentando o leite bem devagar. Junte o caldo ou pó de camarão e verifique o sal. Se encaroçar, bata-o um pouco para obter consistência cremosa. Se quiser um creme mais sofisticado, acrescente creme de leite ou um queijo de sua preferência. Para ser usado em patês, o molho bechamenl deverá estar bem espesso. 
PATÊS
Frango com curry

1 peito de frango cozido e picadinho, 1 xícara de chá de molho bechamel (veja receita básica) com ¼  de tablete de caldo de galinha, 2 colheres de sopa rasa de curry mais requeijão ou Catupiry.
Misture os ingredientes, juntando o requeijão ou Catupiry a gosto até obter o ponto de patê.

Frango com páprica

1 peito de frango cozido e picado, ½ xícara de chá de manteiga, 2 colheres de sopa de salsinha picada, 1 colher de chá de páprica, 1 colher de sopa de molho inglês, sal, pimenta-do-reino

Bata no liquidificador o frango e a manteiga até homogeneizar. Misture com os outros ingredientes.

Carne assada

1 xícara de chá de carne assada ou cozida, moída, 1 xícara de chá de maionese, 1/3 de xícara de chá picles variados picados, 1/3 de xícara de chá de salsinha picada, mostarda, molho inglês, sal, pimenta-do-reino.

Misture todos os ingredientes e tempere a gosto.
Espinafre

1 xícara de chá de espinafre refogado (bem espremido), ¾ de xícara de chá de creme de leite, ½ xícara de chá de queijo Roquefort

Bata tudo no liquidificador, verifique o sal.

Como preparar os patês de um modo geral: 
Não há limites para o número de receitas que se poderia fazer, portanto poderá se utilizar de criatividade e desenvolver vários tipos. Para uma festinha torna-se muito econômico e saboroso, fazendo desta forma vários tipos. O único cuidado é não guardar de um dia para outros patês feitos com maionese. Desta forma sugerimos alguns agridoces:

PATÊS AGRIDOCES

exemplos

Presunto com frutas cristalizadas

1 xícara de chá de presunto fatiado e picado, 1 xícara de chá de frutas cristalizadas bem picadinhas,, 2 colheres de chá de maionese. (se desejar substitua a maionese por requeijão)

Misture muito bem todos os ingredientes.

Maçã ou abacaxi com frutas secas

1 maçã picada ou 1 xícara de chá de abacaxi escorrido e picado, ½ xícara de chá de nozes picada, ½ xícara de chá de nozes picadas, ½ xícara de chá de uva passa picada, 2 colheres de sopa de creme de leite, 1 xícara de chá de maionese (se quiser substituir a maioneses: iogurte), mostarda, catchup e sal)

Misture todos os ingredientes. Tempere a gosto.

Pêssego

½ xícara de chá de geléia de pêssego, 1 xícara de chá de maionese (*), ½ xícara de chá de peito de perú fatiado e picado.

Misture todos os ingredientes. 
RECEITAS  VEGETARIANAS

SECANDO FRUTAS
Pêssegos e peras

Remova manualmente a película dos pêssegos distribuindo os uniformemente em tabuleiros e levando-os ao sol, sobre cavaletes, ara garantir uma ventilação perfeita. Inverta a posição das frutas de vez em quando, para receberem sol e ar uniformemente. Recolha os tabuleiros a noite para não sofrerem ação do orvalho. Recoloque-os na manhã seguinte ao sol, repetindo a operação por 12 dias.
O momento de colocar os pêssegos à sombra para completarem o processo de desidratação é quando eles perderam a metade ou ¾ de sua água.

Para verificar se estão secos, comprima dois ou três com a mão e solte-os, se um aderir ao outro, ainda não estão no ponto e precisam voltar ao sol. Em último caso, pode-se completar o processo em forno brando. Durante todo esse período, cuidado com insetos, especialmente moscas.

Figos 

Basta colhe-los bem maduros e expô-los ao sol, conforme as instruções dos pêssegos.

Outras frutas: damascos, maçãs, marmelos e amoras, fazer igual à pêssegos só que a maçã e marmelo deve se cortar em fatias.

SUCOS E REFRESCOS

Refresco de morangos – uva – cereja ou groselha
Lave 450 gr de morangos e extraia  bem o suco, espremendo-os dentro de uma toalha. Recolha o líquido num recipiente de vidro ou louça. Adicione 2 colheres de mel e 2 claras de ovo batidas em neve. Mexa bem para misturar todos os ingredientes. Sirva em taça, enfeitando com um morango no centro.
Suco de maçã – pêra – coco 
Descasque a quantidade que desejar. Rale as maçãs de preferência num ralador de vidro. Coloque a polpa numa toalha e torça ao máximo, para extrair todo o caldo. Não demore, pois o suco se oxida escurece. Sirva com uma colherinha de mel.

Suco de tomate – o método mais simples é bater no liquidificador, e temperá-lo a vontade.

Trigo com frutas secas
Trigo Figos, ameixas secas ou passas, picados

Casca limão ralada

Mel a gosto

Lave o trigo e deixe-o de molho uma 12 horas. Cozinhe-o em fogo brando na mesma água que sobrou. Meia hora antes de completar o cozimento (uns 90 minutos no fogo, mais ou mesmo) junte as fritas secas e a  casca de limão ralada. No final do cozimento adicione o mel e retire a panela do fogo.

Pão com levedura
1 parte de farinha integral peneirada
2 partes de farinha integral sem peneirar

50 gr de azeite de oliva por kg de farinha

25 gr de levedura de cerveja dissolvida em água morna

Sal a gosto

Misture as duas farinhas, depois adicione o azeite e a levedura de cerveja dissolvida. Amasse e acrescente o sal. Vá pingando água até a massa amaciar ligeiramente. Deixe descansar por 6 horas em local quente. Torne a sovar a massa e junte mais farinha integral peneirada. Faça paezinhos, perfure-os com uma garfo e leve ao forno em temperatura média por 90 minutos. 

Torta de passas 

100 gr de passas

500 gr de farinha de centeio

250 gramas de mel

2 copos de caldo fresco de laranjas

½ xícara de chá de nozes picadas

150 gr de nata de leite

3 colheres de chá de levedura de cerveja dissolvida em água morna, casca de limão ralada.

Misture tudo, formando uma massa de consistência média. Deixe em lugar quente durante uma hora. Meia hora antes aqueça o forno. Unte uma forma com a nata de leite, coloque a massas e leve ao forno por 50 min.

Talharim de espinafre

300 gr de farinha de centeio

1 maço de espinafre cozido no vapor e moído

1 copo de água

1 colher de chá  rasa de sal

Amasse bem a farinha, o espinafre e o sal, juntando água pouco a pouco, até ficar bem homogêneo. Estenda sobre uma tabua polvilhada com farinha integral. O talharim deve ter a espessura mais fina que conseguir. Enrole a massa como se estivesse fazendo um rocambole. Corte em fatias. À parte aqueça bastante água com sal. Quando a água ferver, despeje os talharins e cozinhe durante uns 20 minutos.

RECEITAS PRÁTICAS E ÓTIMAS 

PÃES DE LIQUIDIFICADOR
Pão básico – Testado e aprovado pelo Portal de Mulher
Ingredientes

2 ovos

1 xícara de (chá) de leite morno.

1 colher (sopa) de manteiga derretida.
3 colheres (sopa) de óleo

15 gr de fermento biológico fresco

½ colher (sopa) de sal

1 colher de (chá) de açúcar

500 g de farinha de trigo

 2 gemas batidas para pincelar

Farinha de trigo para enfarinhar

Margarina e farinha de trigo para untar.

Como preparar:

Bata no liquidificador todos os ingredientes, menos a farinha de trigo. Despeje em um recipiente e acrescente a farinha de trigo aos poucos, misturando até ficar homogêneo.

Transfira para uma superfície lisa enfarinhada e sove por 10 minutos ou até ficar macia e elástica. Cubra e deixe descansar por 30 minutos. Abra a massa com um rolo, enrole como rocambole e disponha em uma forma para pão de 31 cm x 12 x 7 cm untada e enfarinhada.

Com uma faca, faça cortes leves por cima do pão e pincele com a gema batida. 

Leve ao forno médio, preaquecido, por 45 minutos ou até dourar. Se desejar, sirva acompanhado de manteiga ou margarina.

Rende 12 porções

Tempo: 1,10 h + 30 para descanso

Pão de queijo rápido

Ingredientes:

1 xícara de (chá) de leite frio

1 xícara de (chá) de óleo

3 ovos

3 xícaras de (chá) de polvilho doce.

100 g de queijo parmesão ralado

2 xícaras de (chá) de queijo ½ cura picado.

Margarina para untar.

Como preparar

Bata no liquidificador o leite, o óleo, os ovos, o polvilho e o parmesão até incorporar. Despeje a mistura em forminhas de empada untadas e coloque um pedacinho de  queijo ½ cura em cada uma. Disponha as forminhas em uma assadeira e leve ao forno médio, preaquecido, por 20 minutos, Retire da forma, desenforme e sirva.

Pão caseiro

Ingredientes

4 ovos

3 colheres (sopa) de açúcar

1 colher (sopa) de sal

3 xícaras (chá) de leite morno

4 colheres de sopa de margarina

½ xícara (chá) de azeite

45 gr de fermento biológico fresco

1 kg de farinha de trigo 

Margarina e farinha de trigo para untar.
Modo de preparar
No liquidificador, bata todos os ingredientes, menos a farinha.

Despeje em uma tigela e acrescente a farinha de trigo, aos poucos, sovando até desgrudar das mãos. Modele 2º pãezinhos, disponha em uma assadeira untada e enfarinhada, deixando espaço entre eles, e deixe crescer por 20 minutos.

Leve ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos ou até dourar.

Rende 20 unidades

Tempo: 1:30 h mais 20 min de descanso.

Pão doce de laranja – Testado e aprovado pelo Portal da Mulher
Ingredientes

45 g de fermento biológico fresco

1 xícara de (chá) de açúcar

1 pitada de sal

3 xícaras (chá) de suco de laranja morno

4 ovos

1 xícara de chá de óleo

1 kg de farinha de trigo
1 gema para pincelar

Óleo para untar

Cobertura

1 xícara de (chá) de suco de laranja

½ xícara de chá de açúcar de confeiteiro

Como preparar

Em uma tigela, misture o fermento com o açúcar e o sal até formar um líquido. 

Coloque no liquidificador, acrescente o suco, os ovos, o óleo, o óleo e bata até ficar homogêneo. Despeje em uma tigela e acrescente a farinha aos poucos, mexendo até desgrudar das mãos (se necessário adicione mais farinha e, se a massa atingir o ponto antes de usar toda a farinha, descarte o restante. 

Sove  a massa até ficar ficar macia e elástica. Divida em 3 partes iguais e deixe crescer por 20 minutos ou até dobrar de tamanho. Modele um rolo com cada parte da massa e entrelace, formando um trança grande.

Uma as pontas e coloque em uma forma  de buraco no meio de 40 cm de diâmetro untada. Pincele com a gema  e deixe crescer por mais de 10 minutos. Leve ao forno médio, preaquecido, por 35 minutos, ou até assar e dourar. Misture o suco com o açúcar de confeiteiro e espalhe sobre o pão ainda quente,=. Deixe amornar, desenforme e sirva.

Pão fácil

Ingredientes

2 ovos

2 xícaras (chá) de leite morno

1 lata de leite condensado

4 colheres (sopa) de açúcar

5 colheres (sopa) de manteiga

30 g de fermento biológico fresco

1 kg de farinha de trigo

1 xícara de (chá) de geléia de morango

Farinha de trigo para enfarinhar

Margarina para untar.

Modo de preparar

Bata no liquidificador os ovos, o leite, o leite condensado, o açúcar e a manteiga e o fermento até incorporar. Despeje em um recipiente e adicione a farinha, aos poucos, amassando até formar uma massa homogênea. Transfira para uma superfície lisa enfarinhada e sove por 5 minutos ou até desgrudar das mãos (se necessários adicione mais farinha). Cubra e deixe descansar por 30 minutos. Divida a massa em duas partes iguais, Modele os pães no formato desejado e coloque em uma assadeira untada. Leve ao forno médio, preaquecido, por 45 minutos. Retire do forno, espalhe a geléia por cima e sirva.

Rende 25 porções

Tempo: 1,4 h + 30 min de descanso. 

Pão integral de iogurte

4 colheres (sopa) de margarina derretida

6 colheres (sopa) de mel

1 xícara (chá) de iogurte natural

1 ovo

¼ xícara de (chá)  de suco de limão

15 g de fermento biológico fresco

1 xícara de (chá) de farinha de trigo

1 xícara de (chá) de farinha de trigo integral

1 pitada de sal

1 colher (chá) de canela em pó

½ colher de (chá) de noz moscada ralada

Margarina e farinha de trigo para untar

Como preparar

Bata no liquidificador a margarina, o mel, o iogurte, o ovo, o suco de limão, e o fermento até ficar homogêneo. 

Em uma vasilha, peneire a farinha de trigo, a farinha integral, o sal, a canela em pó e a noz moscada ralada. 

Acrescente a mistura do liquidificador e mexa com uma colher de pau por 5 minutos ou até incorporar. Despeje a massa em uma forma para pão untada e enfarinhada, cubra com um pano úmido e deixe descansar por 1 hora. Leve ao forno médio, preaquecido, por 40 minutos ou até dourar. Sirva morno

Rende 10 porções
Tempo:1 hora + 1 hora para descansar

Pão de hambúrguer

Ingredientes

6 ½ xícaras (chá) de farinha de trigo.

75 g de fermento biológica fresco

2 xícaras de (chá) de leite morno.

1 colher (chá) de açúcar
½ xícara (chá) de margarina

]1 gema para pincelar

Semente de gergelim para polvilhar (se desejar)

Como preparar

Em uma tigela, peneire a farinha, faça um buraco no centro e reserve.

Bata os ingredientes no liquidificador, despeje sobre a farinha e amasse até soltar das mãos. 

Cubra e deixe descansar por 30 minutos. Divida a massa em 40 porções e modele os pães no formato de hanbúrgueres. Coloque em uma assadeira, deixando bastante espaço entre eles. Cubra e deixe descansar por mais 30 minutos. Pincele com a gema e polvilhe com gergelim. Leve ao forno medi, preaquecido, por 30 minutos ou até dourar. Retire e sirva .  

Pão de cacau
½ xícara de (chá) de leite morno

1 vidro de leite de coco morno 100 ml

3 colheres (sopa) de manteiga

4 colheres de (sopa) de cacau em pó

15 g de fermento biológico fresco

 3 ovos

 1xícara de (chá) de açúcar

4 ½ xícaras de (chá) de farinha de trigo

4 claras para pincelar

Farinha de trigo para enfarinhar
Margarina para untar

Cobertura

300 g de chocolate meio amargo picado

1 caixa de creme de leite (200 g)

Como preparar

Bata no liquidificador os ingredientes da massa, menos a farinha de trigo. 

Despeje em um recipiente e adicione a farinha de trigo, aos poucos, misturando até ficar homogêneo . Sove a massa em uma superfície enfarinhada por 10 minutos ou até desgrudar das mãos (se necessário adicione mais farinha). 
Cubra e deixe descansar por 30 minutos.

Faça uma bola com a massa, disponha em uma forma untada e pincele com a clara. Leve ao forno médio, preaquecido, por 45 minutos. Em uma panela, derreta o chocolate e misture com o creme de leite. Retire o pão do forno e despeje a cobertura de chocolate por cima. Sirva em seguida.
Dica

Para derreter o chocolate, pique-o em pedaços pequenos (ou  rale). Coloque em um refratário dentro. Mexa com uma colher até derreter, tomando cuidado para a água não passar para dentro do refratário.

Rende 12 porções

Tempo: 1,30 h + 30 min para descanso.

Rocambole de presunto e queijo

Ingredientes

3 ovos

¼ de xícara de (chá) de leite morno

½ xícara de (chá) de água morna

5 colheres de sopa de azeite

15 g de fermento biológico fresco

1 colher de (sopa) de sal

2 colheres de (sopa) de açúcar

500 g de farinha de trigo

2 gemas para pincelar

3 colheres (sopa) água para pincelar

Farinha de trigo para enfarinhar

Margarina para untar

Orégano para polvilhar

Recheio

350 g de presunto em fatias grossas

400 g de queijo mussarela ralado

2 tomates sem pele e sem sementes em cubos

½ xícara de (chá) de manjericão fresco picado

Como preparar

Bata no liquidificador os ingredientes da massa, menos a farinha de trigo. Despeje em um recipiente, adicione aos poucos, e misture até ficar homogeneo. Coloque em uma superfície lisa e enfarinhada e sove por 10 minutos ou até ficar macia e elástica. Deixe descansar por 30 minutos. Abra a massa com o auxílio de um rolo, formando um retângulo. Espalhe por cima as fatias de presunto, o queijo, o tomate, o manjericão e enrole com rocambole. Disponha em uma forma untada e, com uma faca faça corte na diagonal, perfurando até a primeira camada de recheio aparecer. Pincele com as gemas, misturadas com água, polvilhe com orégano e leve ao forno médio, preaquecido, por 45 minutos ou até dourar. Retire e sirva. 
Rende 13 porções

Tempo: 1,40 h + 30 min de descanso.

Rosca de geléia

Ingredientes

30 g de fermento biológico fresco

1 xícara de (chá) de açúcar

1 colher (chá) de sal

3 colheres (sopa) de margarina

2 ovos

 3 xícaras (chá) de água morna

1 kg de farinha de trigo peneirada

1 gema para pincelar

Margarina e farinha de trigo para untar

Recheio:

1 ½  pote de geléia do sabor de sua preferência (400gr)

Como preparar
No liquidificador, bata os ingredientes da massa, menos a farinha de trigo. Despeje em uma tigela e acrescente a farinha de trigo, aos poucos, mexendo. Sove até desgrudar das mãos (se necessário, adicione mais farinha) e deixe crescer  por 20 minutos. Abra a massa com o auxílio de um rolo, espalhe a geléia e enrole como rocambole. Coloque em uma forma de buraco no meio de 40 cm de diâmetro untada e enfarinhada. Com uma faca, faça cortes na massa para que apareça a geléia.Pincele com gema e deixe crescer por mais 10 minutos. Leve ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos ou até dourar.

Desenforme e sirva. 

Rende 15 porções

Tempo: 2 h + 30 min de descanso.

Fatia húngara

Ingredientes

1 colher (sopa) de manteiga

15 g de fermento biológico fresco

1 xícara de (chá) de sal

2 colheres (sopa) de açúcar

2 ovos

1 collher (chá) de canela em pó

5 xícaras (chá) de farinha de trigo

1 ½ xícara de (chá) de manteiga sem sal para folhar

4 claras para pincelar

Farinha de trigo para enfarinhar

Margarina para untar

Cobertura

1 lata de leite condensado

¾ de xícara (chá) de leite

200g de coco ralado.

Como preparar

Bata no liquidificador os ingredientes da massa, menos a farinha e a manteiga para folhar.

Despeje em uma tigela, adicione a farinha, aos poucos, e mexa até ficar homogêneo. Sove a massa em uma superfície enfarinhada por 10 minutos ou até ficar elástica e macia. 

Deixe descansar por 1 hora. Abra a massa com um rolo em uma superfície enfarinhada, formando um retângulo. Espalhe 1/3 da manteiga para folhear sobre a massa, dobre ao meio e passe mais 1/3 da manteiga. Dobre novamente e passe o restante da manteiga por cima. 

Faça a última dobra, enrole em filme plástico e leve para gelar por 1 hora. Retire a massa da geladeira e abra com um rolo, formando um retângulo.
Enrole como rocambole e com uma faca, corte em fatias. 

Disponha as fatias em uma forma untada e pincele com a clara batida. Leve ao forno médio, preaquecido por 25 minutos ou até dourar. 

Misture os ingredientes da cobertura em uma tigela e reserve. Retire as fatias húngaras do forno, despeje a cobertura por cima e sirva.

Dica: se desejar compre a manteiga (tipo gordura para folhear) em casa de artigos culinários. Ela garante mais secura da massa folhada.
COZINHA FRANCESA
Sauce Béchamel -  creme branco

3 colheres (sopa) de manteiga (45g)

½ colher (sopa) de cebola bem picada (opcional)

4 colhres (sopa) (40g) de farinha de trigo peneirada

2 xícaras (480 ml) de leite morno

1 pitada de noz-moscada ralada 

Sal a gosto

1 pitada de pimenta-do-reino branca moída na hora.

Modo:
Numa panela, coloque a manteiga, leve ao fogo brando e deixe derreter. Junte a cebola picada, se for usar, e mexendo com uma colher de apu, cozinhe levemente, sem deixar dourar. Acrescente a farinha de trigo e cozinhe mais um pouco, mexendo com a colher, somente até misturar.

Aos poucos, vá acrescentando o leite morno sem parar de mexer, até misturar bem. Tempere com noz- moscada,sal a gosto e a pitada de pimenta, aumente o fogo e deixe a mistura ferver.
Abaixe o fogo e continue o cozimento por mais 2 minutos ou até o molho ficar espesso. Retire do fogo e utilize.

Rendimento: 2 xícaras (280 ml)

Pommes à la Dauphine (bolinhos de batata)
½ xícara (120 ml) de água

1 pitada de sal

5 colheres de (sopa), (75 g) de manteiga

½ xícara (75 g) de farinha de trigo

2 xícaras (400 g) de batatas cozidas em água fervente, descascadas e passadas  no espremedor

2 ovos

½ colhger (chá) de noz moscada ralada 

Sal a gostp

Óleo para untar

Farinha de rosca para envolver

Óleo para fritar

Modo: 

Numa panela pequena, coloque a água, o sal e 3 colheres (sopa) de manteiga, leve ao fogo alto e deixe

derreter completamente a manteiga. Retire do fogo.

Despeje a farinha de trigo em seguida, de uma só vez, na mistura de manteiga e, com uma colher de pau, mexa vigorosamente até formar uma bola de massa homogênea que se desprenda do fundo da panela.
Leve a panela ao fogo bem brando e cozinhe, mexendo sempre, por alguns minutos, até a massa começar a fazer chiado. Tire do fogo, passe para uma tigela e deixe esfriar completamente.

Enquanto isso, derreta a manteiga restante numa panela em fogo brando, junte a batata amassada e bata a mistura com a colher de pau até conseguir obter um purê firme. Retire do fogo e reserve.

Quando a massa cozida estiver completamente fria, junte os ovos, um de cada vez. Batendo bem com o garfo, até ficarem incorporados.  Acrescente também o purê de batata já frio e a noz moscada, tempere com sal a gosto e misture bem.
Unte as mãos com óleo, retire pequenas porções da massa, forme bolinhas com cerca de 3 cm de diâmetro e passe na farinha de rosca, envolvendo-as bem.

Numa panela, coloque óleo em quantidade suficiente para mergulhar as bolinhas, leve ao fogo alto e deixe ficar bem quente, mas não fumegante.  Junte as bolinhas de batata aos poucos e frite, virando com uma escumadeira,  até ficarem bem douradas. Retire do fogo, deixe escorrer e coloque sobre toalhas de papel absorvente. Passe para uma travessa e sirva em seguida.

Poulet à la Provençale – Frango a Provençale

1 kg de frango limpo e cortado em 8 pedaços nas juntas.

Sal e pimenta do reino a gosto

2 folhas de louro

1 ou 2 raminhos de alecrim fresco

1 colher de (chá) de tomilho seco

1 colher de chá de manjericão seco

40 dentes de alho (120 gr com casca)

½ xícara (120 ml de azeite de oliva

Arroz branco e torradinhas para acompanhar

Modo:

Preaqueça o forno em temperatura média (200º. C) Esfregue os pedaços de frango com sal e pimenta do reino a gosto, e coloque numa panela de barro refratária.

Acrescente o louro, o alecrim, o tomilho, o manjericão, e os dentes de alho, e regue com azeite de oliva.

Cubra a panela com uma folha de papel alumínio, vedando bem e, em seguida, feche com uma tampa que encaixe perfeitamente bem. 

Leve a panela ao forno preaquecido e asse por cerca de 1 hora e 40 minutos ou até o frango ficar macio.

Retire do forno e leve diretamente para a mesa, acompanhado de arroz branco e torradas, nas quais os dentes de alho deverão ser apertados com a lâmina de uma faca para soltar a polpa que, durante o cozimento, se transformou em patê.

Mayonnaise 
2 gemas

1 ovo inteiro de tamanho extra

1 colher (chá) de mostarda 

Sal a gosto

Pimenta do reino a gosto

1 xícara  (240 ml) de azeite de oliva

Ou ½ xícara  (120 ml) de óleo de milho misturado a ½ xícara (120 ml) de azeite de oliva.
Modo:

Coloque as gemas, o ovo e a mostarda no liquidificador, tempere com sal e a pimenta do reino a gosto e bata em velocidade alta até obter uma mistura uniforme.

Junte o azeite (ou a mistura) lentamente em fio, até a maionese ficar bem espessa e lisa. Retire do liquidificador e passe a maionese para uma loheira.

Rendimento:  1 xícara (240 ml)

Mousse au chocolat
200 g de chocolate ao leite

½ xícara (120ml) de leite quente

2 claras

Modo:

Corte o chocolate em pedacinhos, coloque numa panela, leve ao fogo brando em banho-maria e, mexendo sempre com uma colher de pau, deixe derreter completamente. Junte o leite aos poucos e continue mexendo, até obter uma mistura homogênea.

Retire do fogo e deixe esfriar.

Enquanto isso, bata as claras até ficarem em ponto de neve, junte à mistura de chocolate e, com uma espátula, incorpore delicadamente, fazendo movimento de baixo para cima. Distribua a mistura em 6 taças, cubra com filme plástico e leve à geladeira até o momento de servir.

Rende: 6 porções.

Crepes – somente a MASSA
1 ½ xícara (300ml) de leite

2 ovos

1 colher (sopa) (15g) de manteiga derretida

1 colher (sopa) de licor de laranja (Cointreau ou Grand Marnier)

1 xícara (150 g) de farinha de trigo peneirada

1 pitada de sal

Óleo para untar

Modo:

Coloque todos os ingredientes das crepes no processador de alimentos ou liquidificador e bata rapidamente, só para misturar, sem deixar criar muitas bolhas de ar. 

Passe a massa para a tigela, cubra e deixe descansar por 30 minutos a 1 hora.

Aqueça uma pequena quantidade de óleo em fogo brando numa frigideira anti aderente com 18 cm de diâmetro, junte 1 colher (sopa) da massa crepe e faça movimentos circulares com a frigideira de modo que a massa cubra igualmente todo o fundo.

Quando a borda da massa ficar dourada, vire o crepe com ajuda de uma espátula e deixe cozinhar o outro lado.

Vá colocando os crepes prontos num prato, empilhando uns sobre os outros, até chegar a 12 crepes.

Depois de fritar todos, dobre em 4, formando triângulos  arrume  numa travessa e reserve.
MOLHO do crêpe Suzette
½  xícara (100g) de manteiga

½ xícara de açúcar

1/3 xícar (80ml) de suco de laranja

1 colher (sopa) 15 ml) de suco de limão

2 colheres de sopa de licor de laranja (Cointreau ou Grand Marnier)

¼ xícara (60 ml) de conhaque 

Tiras de laranja para decorar.

Modo

Numa frigideira grande, coloque a manteiga, o açúcar, o suco de laranja e o suco de limão, leve ao fogo brando e mexendo com uma colher de pau, deixe derreter completamente o açúcar e a calda começar a engrossar.  Acrescente o licor de laranja e misture por alguns segundos.

Coloque as crepes lado a lado na frigideira com molho e cozinhe por cerca  de 3 minutos.

Em seguida, vire as crepes cuidadosamente, sem sobrepô-las, para que fiquem bem embebidas de ambos os lados. 
Junte o conhaque e as tiras de laranja. Acenda a mistura com um fósforo, deixe flambar e leve à mesa, na própria frigideira, antes que as chames se apaguem.
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