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Manteiga com Alho e Salsa
(O PREPARACAO: 1HSMIN

INGREDIENTES:

e 200g de manteiga sem sal em ponto pomada
e 2 dentes de alho pequeno bem picado

2 colheres de sopa de salsinha picada

e Sal

e Pimenta do reino

, @Wex -\ INSTRUCOES:
‘?;ﬁ PN i ﬁ ~.*- 1 Misturar a manteiga, o alho e a salsinha.
NIRRT 2. Temperar com sal e pimenta do reino.
i M\.":f, -~ 3. Dispor a mistura em uma folha de papel manteiga e enrolar
i fechar bem as pontas.

4. Refrigerar por, pelo menos, 1 hora.
5. Servir em fatias com pao.






MODO DE PREPARO:

2. Numa tabua, pique o chocolate grosseiramente e corte a
manteiga em cubos. Transfira para uma tigela de vidro refratario
pequena.

3. Derreta a manteiga com o chocolate em banho-maria: leve uma
panela pequena com um pouco de agua ao fogo médio; quando
ferver, diminua o fogo e encaixe a tigela com o chocolate e a
manteiga; mexa de vez em quando com uma espatula - a agua nao
deve encostar no fundo da tigela, o calor do vapor € suficiente
para derreter os ingredientes. Retire a tigela banho-maria e
reserve.

4. Separe as claras das gemas de 3 ovos: numa tigela pequena,
quebre um ovo de cada vez. Transfira as claras para a tigela da
batedeira e reserve as gemas em outra tigela grande.

5. Numa tigela pequena, quebre os outros 3 ovos, um de cada vez,
e junte as gemas - se um estiver estragado vocé nao perde toda a
receita. Acrescente 1 xicara (cha) de actcar e misture
vigorosamente com o batedor de arame até formar um creme
claro.



MODO DE PREPARO:

Adicione o chocolate e manteiga derretidos e misture bem.
Acrescente a farinha de trigo aos poucos e misture até ficar liso.
Reserve.

6. Leve as claras para bater na batedeira: inicie em velocidade
minima; assim que espumar, acrescente o agucar aos poucos, sem
parar de bater; aumente a velocidade gradualmente e deixe bater
ate formar um merengue brilhante. Enquanto isso, leve ao fogo
alto uma panela pequena com agua para ferver - ela vai ser usada
para assar o bolo em banho-maria.

7. Adicione cerca de 1/3 do merengue a massa de chocolate e
misture com uma espatula para incorporar. Junte o restante do
merengue e misture delicadamente, fazendo movimentos
circulares de baixo para cima - assim as bolhas de ar do merengue
nao se perdem e o bolo fica levissimo.

8. Transfira a massa de bolo para o refratario untado. Coloque o
refratario dentro de uma assadeira grande e leve ao forno.
Preencha o fundo da assadeira com a agua fervente. Deixe assar
por cerca de 30 minutos até formar uma crosta na superficie e o
bolo descolar das laterais.



MODO DE PREPARO:

Para verificar, espete um palito no centro: o bolo deve estar umido
no centro.

9. Retire a assadeira do forno e deixe o bolo descansar por 5 minutos
antes de retirar do banho-maria. Com as costas de uma colher,
quebre a superficie crocante do bolo e sirva a seguir ainda morno.
Assim que esfriar o bolo, corte em pequenos quadrados e adicione
por cima os coulis de morango.

Ceulis de Frulas

INGREDIENTES:
500 g de frutas lavadas, descascadas e sem caroco (se necessario)

MODO DE PREPARO:

1. Utilize um processador ou liquidificador para deixar as frutas em
ponto de purée, raspando bem a lateral da tigela.

2. Peneire o puré, amassando-o com as costas de uma colher para
remover todas as fibras e pequenos carocos.

Em cada porcao de bolo, acrescente o Coulis de frutas e peneire
acucar de confeiteiro.
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02 batatas doces

01 cebola

350¢g de frango cozido desfiado

Temperos: curcuma, sal, cheiro verde e pimenta do
reino (a gosto)

50¢g de parmesao ralado

Azeite Extra Virgem

i MODO DE PREPARO:
g SEeL 1. Cozinhe a batata sem casca em agua até ficar macia.

Escorra e amasse bem.
2. Em uma frigideira, doure a cebola e acrescente o

frango cozido e desfiado e tempera com sal, carcuma,
pimenta e cheiro verde.

3. Pese 400g da batata doce cozida e acrescente o frango, complete com o parmesao ralado e ajuste o sal e

pimenta. Regue com um fio de azeite.

4. Modele em formato de cozinhas. Para finalizar bata um ovo com o garfo e pincele sobre as

coxinhas.

5. Asse em forno pre-aquecido a 200°C por 30min ou entao ate que esteja firme.
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~ INGREDIENTES: (O PREPARACAO: 10MIN
e Oleo

e 5 cebola picada

e 100 g de frango desfiado

e Sal a gosto

e Pimenta-do-reino a gosto

e Cheiro-verde a gosto

e Y5 xicara de molho de tomate

MODO DE PREPARO:
- 1. Em uma frigideira, adicione a tapioca hidratada e deixe
| cozinhar, reserve.
' 2. Em uma panela a parte. Adicione o 6leo, a cebola e o frango
desfiado.
3. Acrescente sal, pimenta-do-reino, cheiro-verde e o molho de
tomate.
- 4. Mexa bem.
- Acrescente o recheio, feche a tapioca e sirva!




Tapisca comt Ceiabadn & Cuneije Brance

(O PREPARACAO: 10MIN
INGREDIENTES:

e 2 quilo de tapioca
e 200 g de goiabada picada
e 300 g de queijo tipo minas ralado grosso

MODO DE PREPARO:

1. Coloque uma porgao da tapioca em uma frigideira
antiaderente com auxilio de uma peneira. Esta
ajudara a espalhar a tapioca de maneira uniforme.

2. Assim que comecar a desgrudar do fundo, coloque
a goiabada e o queijo.

3. Feche a tapioca e vire-a. Quando estiver bem
sequinha, retire-a da frigideira e sirva.




