	Esfihas de Carne, de Verduras e de Ricota
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Ingredientes
Massa
20/30 ESFIHAS
  1/2 kg de Farinha de Trigo

  1 copo de água

  20 Grs de Fermento Biológico

  10 Grs de Sal

  30 Grs de Açúcar

  50 Grs de Manteiga (1 colher de sopa)

Recheio de Carne
  ½ kg de Carne moída (Capa de Filé)

  2 Cebola média

  2 Tomates maduros

  2 Limões

  10g. de Sal

  50 Grs de Tahine (ou coalhada, ou yogurte)
Recheio de Ricota
  2 xícaras (chá) de Ricota 

  1 cebola grande picada 

  pimenta síria, salsinha, sal
Recheio de Verduras
  2 maços de escarola 

  1 maço de espinafre

  2 cebolas pequenas 

  1 maço de salsa e cebolinha picadas 

  1 pires (chá) de passas picadas 

  1 pires (café) de nozes picadas 

  2 colheres (sobremesa) de sal 

  suco de limão
Modo de Preparo
Massa 
  Diluir o fermento na água, sal e açúcar manteiga.

  Juntar à farinha e à manteiga e misturar até formar uma massa homogênea e de boa consistência.

  Cobrir a massa e deixar descansar até a fermentação (+ ou - 30 min.)

Recheio de Carne
  Moer a carne por duas vezes

  Juntar à carne moída a cebola picada, o tomate sem semente, pimenta árabe, sal e tahine

  Tornar a moer todos os ingredientes com a carne.
Recheio de Verduras

-Picar a Escarola e o Espinafre
- Picar em tamanho menor a Cebolinha e as Cebolas
- Hidratar em água as uvas Passas
- Picar as Nozes
-Juntar tudo em uma vasilha, espremer o limão e deixar por 24 horas na geladeira

Recheio de Ricota
  Picar bem miúdo a cebola e a salsinha

  Juntar á Pimenta Síria e sal

Esfihas Fechadas

  Dividir a massa que esteve descansando em 20 "bolas" uniformes

  Abrir as "bolas" com rolo até ficarem finas, em forma de disco.

  Colocar o recheio e fechar em "triângulo".

  Colocar em uma assadeira sem untar (untar com óleo somente as esfihas) e levar ao forno até dourar.

Esfihas Abertas

  Dividir a massa que esteve descansando em 20 "bolas" uniformes

  Com os dedos, fazer uma cavidade formando discos uniformes e espessura regular, com as beiradas mais grossas que o centro

  Colocar o recheio, e espalhar com os dedos até a borda.

  Colocar em uma assadeira untada e levar ao forno até dourar as bordas.

Chef Samir Cauerk Moysés Cel.: 9995-5224 


	Bomba de Chocolate
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Ingredientes 
Massa: 
  2 xícaras (chá) de farinha de trigo

  1 colher (chá) de sal

  15colher (sopa) de açúcar

  100g de manteiga sem sal

  250ml de água

  4 ovos batidos

Recheio de Creme
  500 ml de leite

  1 colher (chá) de essência de baunilha

  5 gemas 

  1 xícara (chá) de açúcar

  2 colheres (sopa) de farinha de trigo

  2 colheres (sopa) de amido de milho

  150g chocolate ao leite derretido 

OBS: Para fazer os demais recheios basta seguir a receita acima acrescentando no recheio 1 xícara da castanha. 

Modo de Preparo
Massa
  Peneire a farinha e o sal e misture o açúcar. 

  Aqueça a manteiga e a água, numa panela em fogo baixo até que a manteiga derreta. 

  Aumente o fogo e deixe levantar fervura.

  Junte a farinha, tire do fogo e mexa. A mistura deve formar uma pasta lisa que solta do fundo da panela. Não bata a massa nessa etapa para não ficar oleosa. Deixe esfriar por cerca de 15 minutos.

  Incorpore os ovos quando a massa amornar - eles cozinharão se a massa estiver muito quente. Junte os ovos batidos aos poucos, batendo a cada adição. Passe então a bater mais forte até que a pasta fique lisa e brilhante.

Recheio
  Em 1 tigela peneirar a farinha e acrescentar a maisena e metade do açúcar. Junte as duas misturas e reserve.

  Coloque uma concha de leite fervido na mistura e mexa rápido. Junte a mistura no restante do leite e leve ao fogo médio mexendo sem parar até engrossar. 

  Caso queira, acrescente 150 g de chocolate ou 1 xícara de nozes moídas para ter outros tipos de recheio.


	Bolo Prestígio
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Ingredientes:

Massa:
  06 claras em neve

  06 gemas

  02 xícaras (chá) de açúcar

  1 1/2 xícara (chá) de àgua morna

  1/2 xícara (chá) de óleo

  01 xícara (chá) de chocolate em pó

  3 xícaras (chá) de farinha de trigo

  01 colher (sopa) de fermento em pó

Recheio de Coco:
  01 lata de leite condensado

  01 lata de creme de leite

  01 colher (sopa) de margarina

  200 gramas de coco ralado

Ganache para Recheio e Cobertura:
  250 gramas de chocolate meio amargo

  200 gramas de chocolate ao leite

  200 ml de creme de leite

Calda Para Molhar:
  01 vidro de leite de coco

  1/2 xícara (chá) de leite

  1/2 xícara (chá) de leite condensado (ou açucar a gosto)

  1/2 xícara (chá) de creme de leite

Modo de Preparo:

Massa:

Bata as gemas com o açúcar, junte a água, o óleo, o chocolate, a farinha e o fermento. Desligue a batedeira e misture as claras em neve. Coloque em fôrma untada e enfarinhada e leve ao forno pré-aquecido para assar.

Recheio de Coco:

Coloque todos os ingredientes em uma panela, leve ao fogo e deixe até engrossar.

Ganache para Recheio e Cobertura:

Derreta os dois Chocolates juntos, depois coloque o creme de leite, bata bem com um Fue e utilize.

Calda Para Molhar:

Coloque em uma panela o leite de coco, o leite e o leite condensado. Deixe ferver, retire do fogo e junte o creme de leite,
mexa e utilize para molhar o bolo.


	Torta de Chocolate
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Ingredientes:

Massa Doce:
  500gr de farinha de trigo

  200gr de manteiga

  200gr de açúcar

  2 ovos

Recheio de Chocolate:
  40gr de glucose

  280ml de creme de leite fresco

  600gr de chocolate meio amargo picadinho

  140gr de manteiga amolecida

  200gr de geléia de damasco ou morango

Modo de Preparo:

Massa Doce:

Misturar o açúcar e os ovos muito bem. Misturar o trigo e a manteiga até fazer um farelo. Misturar os dois preparos até obter uma massa lisa.
Deixar descansar na geladeira por 15 minutos.
Forrar um fundo de torta (quadrada ou redonda) e assar por 10 minutos a 155ºC, (forno convencional: termostato 4).

Recheio de Chocolate:

Numa panela, ferver a creme de leite e a glucose.
Fora do fogo, incorporar o chocolate meio amargo para derreter; após derretido, juntar a manteiga amolecida, ou em cubinhos.
Misturar levemente com a espátula. Cobrir o fundo da torta com geléia de damasco ou morango, e na seqüência, despejar o recheio de chocolate.
Enfeitar com placa "Parabéns!", servir fresco.


	Bolo Floresta Negra

	Ingredientes:

Genoise au Chocolat:
  4 ovos tipo jumbo (60 g cada), inteiros

  120 g de açúcar refinado União

  120 g de farinha de trigo Dona Benta

  1 pitada de sal

  25 g de cacau chocolate em pó (2 colheres de sopa)

  1 colher (chá) rasa de fermento em pó Dona Benta

  2 colheres (sopa) de óleo de milho

Calda para Regar:
  100 g de açúcar refinado

  250 ml de água filtrada

  1 rama de canela

  50 ml de licor Cherry Brandy

Recheio:
  500 ml de creme de leite fresco batido em ponto chantilly com

  ½ xícara (chá) de açúcar de confeiteiro

  1 colher (chá) rasa de essência de baunilha

  150 g de cerejas ao maraschino, escorridas e picadas

  100 g de raspas de chocolate meio-amargo ou ao leite

Cobertura:
  300 g de chantilly batido normalmente

  100 g de chocolate granulado (para a lateral)

  150 g de raspas de chocolate cobertura ao leite

  8 cerejas ao maraschino (com o cabinho)

  Açúcar impalpável (para polvilhar por cima)
Modo de Preparo:

Genoise au Chocolat:

Bata na batedeira os ovos inteiros e o açúcar até obter uma "massa" firme e esbranquiçada. Junte os ingredientes secos peneirados juntos, o óleo de milho e envolva com auxílio de um fouet até obter uma massa homogênea. Distribua a massa em uma fôrma de 24 cm de diâmetro, untada e forrada com papel manteiga e asse em forno preaquecido à 180ºC até que esteja firme ao toque. Empregue quando frio.

Calda para Regar:

Em uma panela pequena misture o açúcar, a água, a canela e leve ao fogo até abrir fervura. Deixe esfriar, retire a canela e acrescente o licor. Empregue.

Recheio:

Bata na batedeira o creme de leite fresco bem gelado com o açúcar de confeiteiro até obter o ponto de chantilly. Reserve para a montagem.

Montagem do Floresta:

Divida o bolo de chocolate em três discos iguais. Reserve. Utilizando um aro de inox com 24 cm de diâmetro e 6 cm de altura, inicie a montagem do bolo com uma camada de genoise regada, farta camada de chantilly, raspas de chocolate e cerejas picadas. Em seguida, repita todas as camadas e finalize com bolo e chantilly. Cubra com filme plástico e leve à geladeira por algumas horas ou até o dia seguinte. No dia seguinte, desenforme o bolo e decore com a cobertura.

Decoração do Bolo: 

Desenforme o floresta e alise toda a sua lateral e superfície com o chantilly batido. Em seguida, aplique o chocolate granulado na lateral, espalhe por cima as raspas de chocolate e finalize decorando com as cerejas e polvilhando com o açúcar impalpável ou de confeiteiro. Sirva gelado.


	Sequilhos

	Ingredientes:
  1 lata de leite condensado

  4 gemas

  100g de manteiga

  1 xícara (chá) de açúcar

  1 pitada de sal

  1 colher (sopa) fermento em pó

  1 colher (sopa) raspas de limão

  1 kg de amido de milho

Modo de fazer:

Bata na batedeira, o leite condensado, a manteiga e as gemas por dois minutos até virar um creme. Junte o amido de milho, as raspas de limão e o fermento. Modele e leve para assar por uns quinze minutos.


	Terrine de chocolate

	Ingredientes:
  3 gemas

  ½ xícara de açúcar de confeiteiro

  200 grs. de chocolate meio amargo

  100 grs. de manteiga sem sal

  3 claras em neve

  ½ xicara de chá de suspiros

  1 xícara de chocolate picado

  1 xícara de chá de nozes ou castanhas picadas

Modo de Preparo:
Bata as gemas na batedeira com o açúcar e a manteiga até obter um creme. Junte o chocolate e mexa bem. Adicione as claras em neve. Acrescente o suspiro, o chocolate e as nozes. Forre uma forma de bolo inglês com papel filme, coloque a terrine e leve ao freezer por 3 horas. Desenforme e decore a gosto.


	Trufa

	Ingredientes:
Recheio:
  250 gramas. de chocolate meio amargo

  250 gramas. de chocolate ao leite

  200 ml de creme de leite

  02 colheres de sopa de rum

  01 colher de café de aroma de rum

  18 casquinhas para sorvete

Modo de Preparo:
Derreta os dois chocolates juntos em banho-maria ou pode-se derreter no microondas na potencia media por 3 minutos, mexendo a cada minuto, depois de derreter os chocolates, acrescente o creme de leite , o rum e o aroma, mexa bem e leve para gelar por 2 a 3 horas, para massa ficar bem firme , retire da geladeira e utilize para rechear os cones, para impermeabilizar e fechar os cones, utilize 500 gramas de chocolate ao leite fracionado.


	Pudim de Padaria

	Ingredientes:
  06 ovos

  02 xícaras (chá) açúcar

  03 xícaras (chá) leite

  01 xícara (chá) farinha de trigo

  03 colheres (sopa) margarina

  ½ xícara (chá) coco seco ralado

  ¼ xícara (chá) parmesão ralado

Para caramelizar:
  02 xícaras (chá) açúcar

  01 colher (sobremesa) aroma de baunilha (usar sobre o caramelo)


Modo de Preparo:
Bata todos os ingredientes no liquidificador. Coloque em forma caramelizada e leve para assar em banho Maria no forno.

Para caramelizar:
Coloque o açúcar em uma panela e deixe derreter, após espalhe na forma para assar o pudim.


	Pizzela

	Ingredientes: 

Massa: 
  300 ml de leite

  2 ovos 

  150 ml de azeite

  60 g de margarina

  2 colheres (sopa) de açúcar refinado

  2 colheres (sobremesa) de sal

  750 g de farinha de trigo

  3 tabletes de fermento biológico

  2 colheres (sopa) Sakura

  óleo para untar

Recheio: 
  1 kg de lingüiça calabresa

  500 g de queijo cremoso

  1/2 pimentão vermelho, ½ pimentão amarelo, 1/2 pimentão verde picadinho.

  300 g de queijo parmesão ralado

Modo de Preparo: 
Numa tigela misture leite, ovos, azeite, margarina, açúcar refinado, sal, farinha de trigo, e o fermento. Misture sovando bem até que a massa desgrude das mãos. Divida a massa em 2 porções. Frite a lingüiça com Sakura e reserve.

Em uma assadeira retangular, abra as duas porções com o auxílio de um rolo. Forre a assadeira com a metade da massa e vai colocando o recheio em camadas mais uma de massa e o resto dos recheios, e coloque para assar durante 20 minutos até dourar.


	Dominó de Chocolate

	Ingredientes:
Ganache Chocolate:
  150ml de creme de leite

  300gr de chocolate meio amargo picadinho

Para Decorar: 
- 50gr de chocolate branco derretido

Modo de Preparo:

Pegar uma forma de dominó e colocar uma camada de chocolate. Deixar esfriar. Ferver a creme de leite e despejar fora do fogo em cima do chocolate picadinho. Alisar e quando estiver quase frio, preencher as formas de dominó. Após esfriar na geladeira, cobrir a ganache com uma fina camada de chocolate para fechar o bombom. Após esfriar, desenformar os dominós e enfeitar os pontinhos com o chocolate branco.


	Cueca Virada

	Ingredientes:
  3 xícaras (chá) farinha de trigo

  1 xícara(chá) amido de milho

  2 ovos grandes

  2 colheres (sopa) pinga

  2 colheres (sopa) fermento em pó

  1 xícara(chá) leite

  3 colheres (sopa) margarina

  10 gotas de essencia de baunilha

  canela e açúcar para polvilhar

Modo de Preparo: 
Misture todos os ingredientes até virar uma massa consistente. Faça os moldes da rosquinha, frite no óleo quente e peneire açúcar e canela


	Bolinhas de Queijo

	Ingredientes:
  2 copos de leite

  2 colheres (sopa) margarina

  1 tablete de caldo de galinha

  2 copos de farinha de trigo

Recheio:
  cubos de mussarela

  clara de ovos 

  macarrão cabelo de anjo.

  óleo para fritar

Modo de Preparo:

Leve ao fogo, o leite a margarina e o caldo de galinha , quando levantar fervura, junte a farinha de uma só vez, misture bem até soltar do fundo da panela sove bem a massa.


	Brigadeiro dos Namorados

	Ingredientes:
  5oo gramas de chocolate ao leite

  1 lata de leite condensado

  1 caixa de morangos

  1 colher sopa de farinha de trigo

  1 xícara chá de açúcar

  1 colher sopa de manteiga

Modo de Preparo:

Coloque o leite condensado, a manteiga,e a farinha de trigo.Mexa sempre em fogo baixo até soltar da panela em ponto de enrolar e deixe esfriar.
Lave os morangos sem tirar os cabinhos, seque um a um. Abra a massa na palma da mão, passe pelo açúcar, volte a mão, coloque o morango sem cobrir e banhe no chocolate derretido.


