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Pao
tes:
2 co 1f2 de dgua morno;
de sopa de acicar;
1 colher de sal;
1 OVO;
1 copo de dleo;
de farinha de
"i'-'-' g de fermento de pa a;

Modo de preparo:
Misturar o fermento de padaria na dgna morna;
Levar ao liquidificador: o agticar, uﬁ:u, o sal, o agiicar, o ovo e a dgua
com o termento;
Bater por alguns minutos;
Colocar em uma bacia grande esta mistura e acrescentar o trigo aos
poucos, misturando com as mios (a quantidade de trigo suficiente se
da quando a massa nio grudar em suas méios);
Deixar crescer por 1 hora;
Dividir 4 massa em partes e enrolar os pées;
Deixar crescer novamente por 40 minutos;
Levar para assar por mais ou menos 30 minutos;
Se desejar: Substituir o dleo por banha;
Acrescentar a massa ja pronta torresmo ou linguica;
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Suflé de queijo
Ingredientes:

2 colheres e meia (sopa) de
manteiga;
2 colheres (sopa) de farinha
de trigo;
1 copo de leite (150ml);
4 Ov0s;
1 lata de Creme de Leite;
sal , pimenta-do-reino e noz-
moscada;
1 xicara (cha) de queijo;
parmesao ralado;
1 xicara (cha) de queijo prato

Maodo de Preparo:

Aqueca a manteiga, junte a farinha de trigo e aos poucos,
acrescente o leite. Mexa bem em fogo baixo, junte as gemas
batidas com o Creme de Leite, sal, pimenta-do-reino, noz-
moscada e os queijos. Deixe esfriar. Bata as claras em neve e
incorpore delicadamente a mistura de queijo. Passe para
nma forma de suflé (cerca de 20 em de didmetro) untada e
leve ao forno médio (180°C) por aproximadamente 30
minutos.

Sobre a receita:
Rendimento: 6 porcoes
Categoria da Receita: Entrada
Tipo de Prato: Massas Salgadas
Tempo de Preparo: 30 min.
Tempo Total de Preparo: 60 min.
{ivel de Difienldade: Facil
link:
https: [ /www.nestle.com.br/site/cozinha freceitas/sufle_de_queijo.asp
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Geleia de morango
Ingredientes:
= ROO Eramas de moran 2oy

- 15 xicara de vinagre
halsamico;

- 400 gramas de agicar;

Modo de preparo:
- Em uma panela grande, misture o agticar com o vinagre balsimico e
leve ao fogo médio (mexendo sempre);

- Deixe terver;

- Adicione o morango cortado em finas fahias;
- Abaixe o fogo e cozinhe por 15-20 minutos;

- Sirva-se a vontade!

link: http://allrecipes.com.br/receita/ 10537/ geleia-de-morango-com-
vinagre-bals-mico.aspx
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Sorvete de chocolate
Ingredientes:
ingredientes:

3 gemas de ovo

1 xicara de chéi de acicar

1 lata de creme de lette

1 Metade da mesma lata de
leite

1 e 12 xicaras de chocolate
em po

Modo de Preparo:

Bata bem as gemas com o agicar;

Junte o creme de leite e 1 xicara de chocolate dissolvido no lejte;
Misture tndo até ficar de forma homogénea;

Cologue na forma de gelo e quando congelar desenforme e passe no
restante do chocolate em po.
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Picole de uva -
Ingredientes:

2 copos de suco de uva

Lo copo de dgua
aglcar a gosto

Dl

maodo de preparo:
Misture bem o suco e a dgna.
Adoce a gosto, tendo o cuidado de deixar o suco um pouco mais doce
que de costume, pois ao gelar ele "perde docura”.
Cologue em tormas proprias para picolé espete o palito e leve ao
freezer para gelar.
Retire da torma, embale em saquinhos plisticos um a um e conserve
no freezer
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Ingredientes:
-5 ovos (50 a clara);

- 4 xicaras de agiicar;

- 1 liméo (aqueles bem verdes

e grandes);

Modo de preparo:
- Facga as snas neves com as claras de ovos, deixando—as bem
consistentes;

- Junte na batedeira acrescentando o agicar em pouco em pouco, bote
em uma refratiria de vidro (ou algo assim) e rale um pouco de

casquinha de limfo s6 para dar o toquinho final;
- Leve ao forno a 100°C;

- Deixe durante 10 a 15 minutos:
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Carne

ingredientes:

1 kg de mandioca bem cozida
(sal & gosto)

500 g de carne de sol

1 colher de sopa de manteiga
1 colheres de dleo

2 copos de lelte

2 eebolas grandes

2 tomate

2 dentes de alho

300 g de queljo mussarela

Modo de preparo:

Cozinhe a carne de sol em panela de pressio (deixe na pressiio por
uma meia hora), troque a dgna e repita a operagio por mais uns 20
minutos;

Na segunda tervida veja como esta o gosto da carne e se estd cozida
{tem que estar permitindo destiar a carne, cozinhar em 3 4zuas para
tirar o sal em excesso):

Depois que a carne estiver pronta destie e reserve;

Amasse 0 alho na panela e frite um pouco com o oleo, em seguida
coloque a cebola até ela comecar a ficar murcha;

Em segmda cologue o tomate e refogne-o;

Logo apds cologue a carne desfiada e misture, deixe cozinhar por uns
20 minutos, mexendo de vez em quando para nio grudar no tundo da
panela;

Amasse a mandioca cozida e acrescente os dois copos de leite;
Mecha até virar uma mistura homogénea.

Montagem:

Cologue metade do puré no tundo de nma travessa (nio precisa untar),
cologue a carne refogada e em segnida cologue o resto do pure em
cima da carne

Ao cobrir toda a carne com o puré pode passar a colher para
uniformizar horizontalmente o puré

Forre com o queijo
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Iogurte Caseiro

Ingredientes:

- 2 litros de leite
semidesnatado(pode usar
leite sem lactose)

- 1 potinho de iogurte
integral (consiténcia
firme) 170g

aproximadamente

Modo de preparo:

Colocar o leite em uma panela e levar ao fogo. Desligar assim
que ferver. Se formou uma pl.'_‘,]lﬂlﬂ.rl._, descarte-a. Deixar
esfriar até o ponto que vocé consiga colocar o dedono 1
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Queijo Caseiro
Ingredientes:

Rende: 450 g,
aproximadamente

-1 pitada de sal
- Suco de 1 limao grande

Modo de preparo

Preparo:2omins » Pronto em:20mins

1. Coloque o leite numa panela grande, adicione o sal e
deixe ferver em fogo médio, mexendo constantemente.

2. Assim que o leite comecar a ferver, apague o fogo e junte
o suco de limao. Espere por 5-10 minutos até o leite talhar
bem.

3. Forre um escorredor com um pano de prato fino e
despeje o leite talhado. Esprema o maximo que pudcr para
escorrer todo o soro, e o que ficar dentro do pano seri o sen

gueijo. Transfira para um plastico ou uma vasilha hermética
e guarde na geladeira.

Desemrerdritlo eom aphicatien Livros Digitads —
Tfeatizaran Instibsto Pammitas, 9
com Licengn Cretee Comuamions.

- 4 litros de leite integral



Eeceita: Bolo de Kit Kat com
recheio de Nutella

Ingredientes:

~ Massa:

4 OVOS

2 xicaras de cha de
farinha de trigo

2 xicaras de chi de acticar
1 colher de sopa de
fermento em po

1 xicara de cha de suco de laranja
~ Recheio:

1 pote de Nutella

creme de leite

~ Cobertura:

15 pacotes de Kit Kat

leite condensado

fita para prender o Kit Kat no bolo
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Modo de preparo:

Massa:

Separe 4 claras e 4 gemas.

Bata as claras em neve e reserve.

Na tigela maior da batedeira, cologue as 4 gemas com 1
xicara de cha de agua fervente e bata até espumar bastante.
Sempre batendo e aos poucos, primeiro cologue 2 xicaras de
cha de acicar.

Depois de alguns minutos, aos poucos, incorpore 2 xicaras

de chi de farinha de trigo

Recheio:

Acrescente a Nutella e o creme de leite em um recipiente.
Leve ao microondas por 10 segundos.

Tire e mexa. Se nao estiver com uma textura cremosa, repita
0 Processo.

Cobertura:

Cubra o bolo com leite condensado.
Acrescente o Kit Kat até dar a volta completa no bolo.
Em seguida, acrescente a fita para segurar o Kit Kat

Desemrerdritlo eom aphicatien Livros Digitads —
Tfeatizaran Instibsto Pammitas, 11
com Licengn Cretee Comuamions.



