Receitas e Dicas com Ralador
Descascador Fatiador
Cortador De Legumes
Fruta Cozinha 5 Em 1



Introducao

Bem-vindo ao nosso e-book exclusivo! Neste guia,
exploraremos diversas receitas e dicas para
aproveitar ao maximo seu Ralador Descascador
Fatiador Cortador De Legumes Fruta Cozinha 5 Em 1.
Transforme sua experiéncia culinaria com praticidade
e criatividade.
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1. Beneficios do Uso do Ralador 5 em 1

O Ralador 5 em 1 é uma ferramenta versatil que
facilita o preparo de alimentos, proporcionando cortes
precisos e uniformes. Entre seus principais beneficios
estao:

. Economia de tempo

. Reducao do desperdicio de alimentos

. Praticidade na preparacao de pratos variados .

2. Dicas de Manutencao e Seguranca

Para garantir a durabilidade e o bom funcionamento
do seu Ralador 5 em 1, siga estas dicas:

. Lave as laminas imediatamente apds o uso

. Seque bem todas as partes antes de guardar

. Utilize sempre o protetor de mao para evitar
acidentes

. Armazene em local seguro, fora do alcance de
criancas.






Receita 1: Espaguete de Abobrinha

Ingredientes:

. 2 abobrinhas médias

. 1 dente de alho picado

. 2 colheres de sopa de azeite

.Sal e pimenta a gosto

. Parmesao ralado para finalizar

Instrucoes: Use a lamina de corte em julienne para
fatiar as abobrinhas em tiras finas, imitando

espaguete. Aqueca o azeite em uma frigideira e
refogue o alho até dourar. Adicione as tiras de
abobrinha e cozinhe por 2-3 minutos. Tempere com
sal e pimenta. Sirva com parmesao ralado.



Receita 2: Chips de Batata-Doce

Ingredientes:
.2 batatas-doces médias

. Azeite de oliva

. Sal grosso

. Pimenta-caiena (opcional)

Instrucoes: Utilize a lamina de corte em fatias finas

para cortar as batatas-doces.

Disponha as fatias em uma assadeira, pincele com
azeite e tempere com sal e pimenta-caiena.

Asse em forno pré-aquecido a 180°C por 20-25
minutos ou até ficarem crocantes.



Receitas com Frutas
Receita 1: Salada de Frutas com Mel e Hortela

Ingredientes:
. 1T maca,1 pera, 1 manga, 1 cacho de uvas, 1 colher de

sopa de mel Folhas de hortela picadas

Instrucoes: Use a lamina de fatiar para cortar a

maca, a pera e a manga em fatias finas. Misture todas
as frutas em uma tigela grande. Regue com mel e
finalize com hortela picada. Sirva gelada.



Receita 2: Carpaccio de Morango com Balsamico

Ingredientes:

.1 bandeja de morangos
. 1 colher de sopa de vinagre balsamico
.Folhas de manjericao para decorar

Instrucoes:

Fatie os morangos com a lamina de corte em fatias

finas. Disponha as fatias em um prato raso. Regue

com vinagre balsamico e decore com folhas de
manjericao. Sirva imediatamente.



Receitas de Saladas




Salada Colorida com Cenoura e Beterraba

Ingredientes:

. 2 cenouras

.1 beterraba

.1 pepino

. Folhas de alface e Molho de iogurte (iogurte natural,
limao, azeite, sal e pimental)

Instrucoes: Rale a cenoura e a beterraba usando a

lamina de ralar. Fatie o pepino com a lamina de fatiar.
Misture todos os ingredientes em uma tigela com as
folhas de alface. Tempere com o molho de iogurte.



Salada de Repolho com Maca

Ingredientes:

. 1/2 repolho roxo

. 1 maca verde

. 1 cenoura

. 2 colheres de sopa de vinagre de maca

. 1 colher de sopa de azeite Sal e pimenta a gosto

Instrucoes:

Fatie o repolho e a maca com a lamina de corte em
fatias finas. Rale a cenoura. Misture todos os
ingredientes em uma tigela. Tempere com vinagre de
maca, azeite, sal e pimenta.






Ratatouille

Ingredientes:

1 berinjela

1 abobrinha

1 pimentao vermelho

T pimentao amarelo

2 tomates

1 cebola, 2 dentes de alho, Azeite de oliva, Sal, pimenta e ervas
de Provence

Instrucoes:Fatie todos os legumes coma lamina de corte em
fatias finas. Refogue a cebola e 0 alho emazeite até dourar. Em
uma assadeira, arrume as fatias de legumes de forma
intercalada. Regue com azeite, tempere comsal, pimenta e
ervas de Provence. Asse emforno pré-aquecido a 180°C por
30-40 minutos.



Receita de Sobremesa

Ingredientes:

.4 macas

. 1 massa folhada

. 1/4 de xicara de acucar

. 1 colher de cha de canela
.Suco de 1 limao

Instrucoes: Descasque e fatie as macas com o

descascador e a lamina de fatiar. Misture as
fatias de maca com acucar, canela e suco de
limao. Coloque a massa folhada em uma forma,
disponha as fatias de maca por cima. Asse em
forno pré-aquecido a 180°C por 25-30 minutos.



Sorvete de Banana e Morango
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Ingredientes:
3 bananas maduras
1 xicara de morangos

Instrucoes: Fatie as bananas e os morangos com a
lamina de fatiar. Congele as fatias de banana e
morango por pelo menos 2 horas. Bata as frutas
congeladas em um processador até obter uma textura
cremosa. Sirva imediatamente ou mantenha no
congelador.



Conclusao

Esperamos que este e-book tenha inspirado vocé a
explorar todas as possibilidades do seu Ralador
Descascador Fatiador Cortador De Legumes Fruta
Cozinha 5 Em 1. Experimente as receitas, crie suas
proprias variacoes e torne a cozinha um lugar ainda
mais prazeroso!



Agradecimento Especial

Caro(a) Leitor(a),

Chegamos ao fim deste eBook de dicas de como pode
utilizar o_Ralador Descascador Fatiador Cortador
De Legumes Fruta Cozinha 5 Em 1, e queremos

expressar nossa mais profunda gratidao por sua
companhia ao longo desta jornada culinaria.
Esperamos que as receitas e sugestoes
compartilhadas aqui tenham inspirado sua
criatividade na cozinha e enchido sua casa com
aromas deliciosos.

Um grande obrigado por dedicar seu tempo a
explorar estas paginas. Seja qual for o prato que vocé
decida preparar em seguida, que ele seja
acompanhado de amor, alegria e bons momentos
compartilhados a mesa.

Até breve e bons sabores!

Com carinho,
Wilza Souza



