


Suflé de Frango

ingredientes:

Massa:

- 1 litro de leite

- 2 colheres (sopa) de queijo
ralado

- 1 colher (sopa) de manteiga

- 2 eolheres (sopa) de maisena
- 2 ovOs

- Cheiro verde picado

- Tomate picado

- Cebola e alho picado

- 1lata de palmito picado
- 1lata de ervilhas

Modo de preparo:

Massa:

- Leve ao fogo para fazer um creme o leite, o queijo ralado, a manteiga
2 d malsena.

- Mexa até engrossar.

- Unte uma forma refratiria e coloque metade do creme, o recheio e
por cima o restante do creme.

- Bata as claras em neve e misture as gemas.

- Salpique queijo ralado e leve ao forno.

- Sirva em seguida.
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Recheio

.- Tempere os pedacos de frango e refogue.

- Quando estiver pronto, deixe esfriar e desfie-o.
- Torne a retogar com os tomates e cheiro verde.

- Junte o palmito e as ervilhas,
Rendimento: 6 porgbes
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Iogurte
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Ingredientes:

- Um litro de leite desnatado

- Um forgute natural

Modo de preparo:

Adicione o leite a uma panela e leve ao fogo, espere o leite aquecer
porem niao deixe comecar a ferver. Quando o leite esquentar retire o
do fogio, e espere o leite atingir uma temperatura agradéivel para
acrescentar o 10gurte . Depois de acrescentar o iogurte, vocé techa o
pote e 0 enrola com panos e coloca a panela em um lugar techado por
8 horas.

Depois acrescente um pouco de agicar, misture bem, e estara pronto
pAra Servir.
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Geleia

Ingredientes:

- 300g de polpa de
pintanga,de pimenta e de
laranja.

- 2 xicaras de acnear.

- A casca de uma laranja.
- Suco de 2 limbes.

Modo de preparo:

- Separe a polpa dos carocos da fruta.

- Pegue a polpa e misture com os ingredientes em nma panela.

- Leve ao fogo de 15 a 20 minutos.

- Cologue na geladeira até iicar morna.

- Leve novamente ao fogo de 15 a 20 minatos.

- Despeje numa vasilha e cologue novamente na geladeira até ficar
com a consisténcia ideal.

- Onando estiver com uma consisténcia ideal estara pronta pra servir.
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Pao de queijo

Ingredientes:

- 150g de queijo ralado

- 150 de mussarela ralada

- 250g de polvilho doce

- 1lata de creme de leite sem
S0OTO

Modo de preparo:

- Misturar tudo em uma vasilha
- Levar ao forno por 20 minutos a 200 graus centigrados
- Esperar ate dourar e depois se sirva

Desemrerdeitlo eom apbicatien Livros Digitais —

Iideatizago Instibetn Pammitas, £ - "‘*x_l




Cupcake
Ingredientes:

- 1 colher (sopa) de baunilha
{12ml)

- 1 colher (sopa) de fermenro
em po - 12g.

- 200ml de |eite.

- 4 OVDS,

- 350g de agnear refinado.

- 220g de margarina sem sal
em temperatura ambiente.

- 350g de farinha de trigo peneirada.
- 2o e sal,

Modo de preparo:

- Na tigela da batedeira cologque agncar relimado e a margarina em
temperatura ambiente e bata até ticar no plmto eshranguigado.

- Adicione os ovovs um a um com a batedeira ligada e hata.

- Em outro recipiente, adicione a baunilha no lette e reserve.

- E outro recipiente cologue tarinha de trigo sem fermento mais o
termento poe o sal e misture,

- Adicione 4 massa do cupeake, nm pouco da farinha e um ponco do
leite e misture levemente.

- Adicione o restante da farinha e do leite,

- Mexa levemente e a massa estard pronta.

- Onando a massa ficar homogéneae a hora de preencher as
torminhas.Cologue as forminhas de papel poisicionadas sobre as de
aluminio e preencha até a metade com a massa,

- Leve ao forno pré-agquecido por cerca de 25 minutos, mas verifique de
tempos em tempos, pois o tempo pode variar de forno para forno,
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Suspiro de
Limao

ingredientes:

- 4 colheres (sopa) de amido
de milho

- 4 colheres (sopa) de
adogante

- 4 claras de ovo

- Raspas de liméio

Modo de preparo:

- Misture 0 amido com adocante

- Acrescente as claras e bata na velocidade mixima por 4 minutos
- Acrescente as raspas e misture com uma colher

- Cologue a mistura em uma forma coberta com papel manteiga

- Cologue a torma, em um forno pré aquecido a 100 graus célsius
- Espere uma hora ou ate dourar
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Salgacao da
carne (Gravlax)

Ingredientes:

- 1/2 salmiio com a pele

- 1/ xicara (cha) de sal

- 1 xicara(cha) de agicar

- 1/'2 xicara (cha) de aclicar
MASCAVD

- 1 colher (sopa) de pimenta

- 20g,/1 maco grande de endro freseo picado
- 1 colher (sopa) de conhaque

Modo de preparo:

Numa tigela, misture o sal, o agicar, o acgicar mascavo, a pimenta
quebrada, metade do endro picado e o conhaque. Reserve,

Numa superficie de trabalho, coloque um pedaco de filme com o dobro
do tamanho do salméo. Disponha o peixe com a pele voltada para
baixo e com a5 mios misture todo o tempero no peixe.

Salpique com o endro e aperte bem com as mios para guardar o
tempero. Com o filme, embrulhe o salméo, tomando cnidado para nio
espalhar a cura. Vire o peixe com a pele voltada para cima e, com uma
taquinha abiada, taca varies furinhos no filme, atravessado a pele do
peixe. Este processo servira para drenar o liguido gue o salméio ira
soltar.

Forre uma assadeira grande com papel-toalha. Disponha o salmio com
a pele voltada pra baixo. Cologue um peso sobre o peixe para prensa-
lo. Vocé pode usar um saco de 5 kg de arroz ou um tijolo embrulhado
em papel-aluminio,
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Leve i geladeira. A eada 6 horas, trogue o papel-toalha e verifique se o
liquido esta sendo escoado pelos furinhos do filme. Deixe marinar por
48 horas,

Apis o periodo da marinada, desembrulhe o salméio e retire o excesso
do tempero, raspando com as costas de uma faca. Se quiser, deixe um

pouco do endro. Com uma faca afiada, corte o salmiio em tiras bem
finas, descartando a pele,

Sugestao de acompanhamento: Torradas e creme
azedo.

Ingredientes:

- 1lata de creme de leite
- Suco de 1/2 limio

- Uma pitada de sal( 1/4 de colher de café de sal)
Instrucoes:

Em nma tigela , adicione o creme de leite fresco e o suco de imfo. Bata
com um batedor até que a mistura fique firme. O ponto é antes do
ponto de chantilly. Agora adicione o zal e migture mais um pouco.
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Sorvete

Ingredientes:

- Uma lata de leite
condensado,

- Uma lata de creme de leite.
- Pigue uma trutal de sua
preferéncia | usando a mesma
medida de nmma lata.

Modo de preparo:

- Cologue todos os ingredientes no iquidihicador ebata tudo ateé ficar
CTEIMOS0.

- Cologue o liquido em um recipiente e leve ao congelador e deixe até
percerber que ficou consistente .

- Onando estiver com a consisténcia ideal estard pronto para servir,
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