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Ingredientes:

-1 Y2 xicara (cha) de massa de mandioca (300 g)
- 1 xicara (cha) de castanha-de-caju torrada e moida (125 g)
-1 maga ralada finamente (120 g)

- Va2 colher (sopa) canela em pé (4,5 g)

- 1 colher (café) de cravo em p6 (1,5 g)

- ¥2 colher (sopa) erva-doce em pé (2,5 g)

- 1 colher (cha) sal (1,5 )

-2 ovos (120 g)

- 2 colheres (sopa) 6leo (28 g)

- 1 garrafa leite de coco (200 g)

- 4 colheres (sopa) Tal e Qual (8 g)

Modo de preparo:

Em uma tigela grande, misture a massa de mandioca, a castanha-de-caju, a macéa, a canela, o cravo, a erva-
doce e o sal até obter uma massa homogénea. Em seguida, adicione os ovos, 0 6leo, o leite de coco e o Tal e
Qual e misture bem até formar uma massa uniforme.

Unte uma forma com furo no meio (20 cm de didmetro) com margarina e forre o fundo com um disco de papel
manteiga.

Despeje a massa e leve para assar em forno pré-aquecido (180 °C) por cerca de 1h30, ou até que, ao inserir
um palito no meio, este saia umido, mas limpo. Deixe amornar e, entdo, desenforme. Decore com castanhas
de caju inteiras e sirvafrio.

Rendimento: 10 por¢des de 76 g cada
Tempo de preparo: 15 minutos

Dicas:

- Esquente, em uma frigideira, as sementes de erva-doce e, depois, pile-as até virar p6é. Dessa forma, ficam
mais aromaticas.

- Para fazer 300 g de massa de mandioca: processe 450 g de mandioca fresca descascada. Passe para uma
tigela e adicione 2 xicaras (cha) de agua limpa para retirar o excesso de amido. Escorra a mandioca em uma
peneira e esprema a massa restante em um pano de prato limpo. Mantenha refrigerada.

Receita: Tal e Qual

@ www.yﬁ,rh’owk.cam ér




turismo ¢ gastronomia

Ingredientes

« 1 espiga de milho verde — ja dessabugado
« 1 xicara de leite

» 1 envelopes de gelatina em pé incolor

« 200 gr de frozen yogurt sabor natural

Modo de preparo

Hidrate a gelatina hidratada e dissolvida, seguindo as instru¢des da embalagem. Bata o milho com o leite
no liquidificador e coe. Misture o restante dos ingredientes e bata novamente, até ficar homogéneo. Leve
a geladeira até que fique firme.

Receita: Tutti Frutti Frozen Yogurt

O

vz disce com frozen de dice e leite
Fats., va

Ingredientes

1 litro e 1/2 de leite

400 grs de frozen yogurt sabor doce de leite
2 xicaras de arroz integral

2 xicaras de agucar demerara

1 pau de canela

Modo de preparo
1. Lavar o arroz e cozinhar junto com a canela no leite
2. Apé6s cozido, acrescentar o agucar e deixar cozinhar por 20 minutos

Coloque na geladeira e, ap6s frio, acrescente o frozen yogurt de doce de leite

Receita: Tutti Frutti Frozen Yogurt
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(Carsen Jpisht

Ingredientes

- :‘.:'_.H F
1 lata de milho verde escorrido :.ﬂ-;'*]‘-;-,_ .

2 xicaras (cha) de leite desnatado I e
4 colheres (sopa) de adogante para forno e fogao
1 colher (sopa) de amido de milho

1/2 xicara (cha) de agua

1 lata de creme de leite light

1 colher (cha) de canela em p6 para polvilhar

Modo de Preparo
No liquidificador bata o milho e o leite em velocidade alta. Retire do liquidificador, passe pela peneira,
coloque na panela. Misture o adogante para forno e fogao e o amido de milho dissolvido na agua. Cozinhe
em fogo brando por 10 minutos a partir da fervura. Acrescente o creme de leite, mexa bem. Coloque em
tacas, polvilhe a canela, deixe esfriar, leve a geladeira e sirva.

Tempo de preparo: 30 minutos
Calorias: 222 kcal

Receita: Viver Casa & Gourmet

©)\)

Oronguintie

Ingredientes

« 320 gramas de amendoim torrado, sem casca € moido
« 250gramas de leite condensado
« 145gramasde agucar cristal

Modo de preparo
Misturar o leite condensado com o amendoim manualmente, até formar uma massa de consisténcia média,
que permita enrolar e cortar a massa.

Enrolar como se fosse um tronquinho, e corte em pedacos de aproximadamente 5 cm.

Passar os pedacgos no acucar cristal. Armazene em local seco e longe do calor.

Rendimento: 700gramas

Receita: FrangoAssado
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Prcocn

Ingredientes

» 1kgde amendoim torrado sem pele e moido
» 540gramasde agucar cristal

« 180 mlde agua

» 1 pitadade sal

Modo de preparo

Colocar aagua e o agucar na panela e levar ao fogo. Deixar ferver.
Apos a fervura, adicionar o amendoim moido e o sal.

Mexer até desprender do fundo da panela.

Desligar o fogo e despejar sobre tabuleiro untado com margarina.
Deixar o doce secar e cortar em pedagos pequenos.

Rendimento: 1,6 kg

Receita: FrangoAssado

()

F de moteque

Ingredientes

500 gramas de amendoim inteiro, torrado e sem casca
130 gramas de amendoim torrado sem casca e moido
630 gramas de acucar cristal

650 ml de leite integral

1 pitadade sal

15 gramas de glucose liquida

15 gramas de margarina

1 colher cha de bicarbonato de sédio

Modo de preparo

Adicionar o leite, amargarina, a glucose, o sal e o agicar em uma panelafunda e ligar em fogo médio

Apos levantar fervura, quando o leite voltar até a metade da panela, adicionar o amendoim.

Ao formaruma espuma, desligar o fogo e adicionar o bicarbonato.

Verificar o ponto (experimentar se ha granulos de acucar perceptiveis ao colocar um pouco na boca).

Despejar o doce sobre um tabuleiro (ou uma superfice lisa) untado com margarina.
Deixar o doce secar e cortar em pedagos pequenos

Rendimento: 1,3 kg

Receita: FrangoAssado
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JFE de metegue de café

Ingredientes

400 ml de leite integral

2 colheres (sopa) de café soluvel . 10 g

1 xicara (cha) de acucar refinado . 180 g

2 xicaras (cha) de amendoim torrado e triturado . 240 g
1 colher (sopa) de manteiga sem sal . 12 g

Para decorar: grdao de café e amendoim

Modo de Fazer

1. Misture em uma tigela o leite, o café soluvel e a metade do agucar. Reserve.

2. Coloque o agucar restante em uma panela e leve ao fogo, sem parar de mexer, até o agucar
caramelizar. Junte com cuidado o leite com o café. Cozinhe, mexendo de vez em quando, por 13 a 14
minutos ou até encorpar e aparecer o fundo da panela.

3. Incorpore 0 amendoim e cozinhe, sem parar de mexer, por 5 minutos ou até encorpar. Retire do fogo.
Mexa vigorosamente por 10 minutos com uma colher até comecar a cristalizar. A massa ficara opaca.

4. Imediatamente despeje em superficie lisa, untada com a manteiga, e espalhe. Obtendo um retangulo (16
cm x 16 cm). Corte em 16 quadrados (4 cm) com a massa ainda morna.

Tempo de preparo: 40 minutos

Rendimento: 16 pedacos de 30 g

Valores Nutricionais por pedaco: 120 kcalorias; 22 g de carboidratos; 1 g de proteina; 3 g de gorduras totais; (1
g de saturada, 1,5 g de monoinsaturada e 0,5 g de poli saturada); 3 mg de colesterol; 0,5 g de fibra; 0,5 mg de

ferro; e 6 mg de calcio.

Receita: Melitta
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M de amer caramelizad e caStantias

Ingredientes

10 macgas-verdes

10 palitos de sorvete

600 g de agucar refinado

250 ml de agua

1/2 colher (sopa) de baunilha

3 xicaras de castanhas de caju picadas
2 unidades de canela em pau

Modo de preparo

1. Lave e seque bem as macas.

2. Pelo lado dos cabinhos das macas, espete os palitos de sorvete em cada maca.

3. Transfira as macgas com os palitos espetados para uma assadeira coberta com papel aluminio e
levemente untada.

4. Em uma panela, Junte o agucar, a canela e a agua e ferva até o ponto de bala, mexendo sempre, até o
caramelo derreter. Junte a baunilha em seguida.

5. Mergulhe as magas no caramelo de modo que figuem bem cobertas. Deixe o excesso de caramelo
escorrer, raspando levemente as macgéas na borda da panela.

6. Espalhe as castanhas picadas numa travessa e passe as mag¢as com o caramelo até os pedacinhos
grudarem bem. Coloque-as na assadeira e leve a geladeira até a hora de servir.

Receita: Chef Tom Bessi desenvolvida para o portal Gastrovia
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Droa de Fubi

Ingredientes

100g de fermento biolégico

1kg de farinha de trigo

4 xicaras (cha) de leite

4 ovos

1 xicara (chd) de agucar

1 colher (cha) de sal

100g de manteiga

2 xicaras (cha) de fuba mimoso
1 colher (sopa) de erva-doce
Agua (o suficiente)

Manteiga para untar e farinha de
Trigo para polvilhar

Modo de preparo
Em um recipiente misture o fermento com 1 colher (sopa) de farinha de trigo e 'z xicara (chd) de leite. Deixe
descansar por 10 minutos e reserve. Despeje na batedeira os ovos, o agucar, o sal, a manteiga, o restante do
leite e a mistura de fermento reservada. Bata até misturar bem. Coloque em um refratario fundo e, aos poucos,
adicione a farinha de trigo, o fuba e a erva-doce, sem parar de mexer, até formar uma massa macia. Deixe
descansar por 30 minutos e modele as broas. Pincele com agua e polvilhe com um pouco de fuba. Unte uma
assadeira com a manteiga e polvilhe com a farinha de trigo. Distribua as broas e leve ao forno préaquecido
(180°C) por 1 hora ou até que a broa doure.

Tempo de preparo: 2 horas
Rendimento: 12 por¢des

Receita: Abimilho

©\9)
Nrrez Doce Ducocer

Ingredientes

e 1 xicara (cha) de arroz
« 3 xicaras |(cha) de agua fervente

- 1 pitada de sal

« 1 embalagem de leite condensado

« Y Xxicara (cha) de agucar

+ 1 vidro de Leite de Coco Ducoco (200 ml)

« 1 embalagem pequena de Coco Ralado Desidratado Ducoco (50 g)
« 6 cravos-da-india

Modo de preparo

Em uma panela grande, cozinhe o arroz com a agua e o sal por 20 minutos.

Junte o leite condensado, o agucar, o Leite Ducoco, o Coco Ralado Ducoco, os cravos e cozinhe por 15
minutos.

Deixe esfriar e leve a geladeira.

Rendimento: 6 por¢des
Tempo de preparo: 35 minutos

Receita: Ducoco
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Bote de Mandioca

Ingredientes

500g de MANDIOCA (AIPIM) VAPZA
200g de agucar refinado

2 ovos inteiros

3 gemas

2 colheres sopa de manteiga

1 pitada de sal

250ml de leite de coco

Cobertura:
» Raspa de um limao
« 1 colher agucar de confeiteiro

Modo de Preparo

Passe a mandioca Vapza em agua corrente e escorra. Coloque em uma tigela, adicione o leite de coco e
aqueca no microondas por 2 minutos. Coloque no liquidificador e bata bem. Acrescente os ovos inteiros, a
manteiga, o sal e o agucar, até ficar bem homogéneo.

Unte uma forma de péo, 12 x 24 cm € leve ao forno preaquecido a 180°C por 40 minutos. Deixe esfriar e
desenforme. Polvilhe com agucar de confeiteiro e raspas de lim&o.

Tempo de Preparo: 30 minutos
Rendimento: 8 porcdes

Receita: VAPZA

O\

(wyiica com (astantia do o

Ingredientes

» 1 Y42 xicara (cha) de canjica amarela

« 1 % litro de agua

« 4 xicaras (cha) de leite integral

+ 1 2 xicara (cha) de agucar

5 Cravos da India

200 g de castanha do Para trituradas (reserve 4 castanhas
inteiras para decoragéo)

Modo de Preparo
Coloque a canjica lavada de molho de um dia para outro. Escorra a agua e coloque para cozinhar em
panela de pressdo com a agua (1 % litro) por 30 minutos. Apague o fogo e deixe acabar a presséo. Abra a
panela e acrescente o leite, 0 agucar, os cravos e as castanhas. Deixe ferver por 10 minutos com a panela
destampada. Apague o fogo. Coloque em um refratario, enfeite com as castanhas reservadas e sirva
quente ou gelada.

Tempo de preparo: 1 hora + 12 horas de molho
Rende 8 porgdes

Receita: Abimilho
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Ingredientes

1 quilo de agucar;

500 ml de agua;

1 colher (sopa) de vinagre;

12 macgas pequenas ou médias;
Palitos de sorvete.

Modo de preparo
Macas -
Lave e seque as frutas. Apods isso, espete-as com um ou dois palitos, para dar mais firmeza no momento
de passar pelo caramelo. Unte formas de aluminio, como as de bolo com pouco éleo.

Calda

Coloque todos os ingredientes em uma panela. Mexa o recipiente somente balangando-o, pois incluir uma
colher podera agucarar o caramelo e quebrar o ponto da calda.

Até a mistura ferver, vocé pode manter o fogo alto. Apés a fervura, abaixe para o médio e mantenha nesta
temperatura por cerca de 25 minutos.

Mergulhe a ponta de um palito de sorvete no caramelo e solte-o sobre a forma. Se neste momento ela fizer
barulho de algo so6lido, desligue o fogo e comece a mergulhar as macgas, deixando-as na forma untada.
Nao perca tempo, pois a calda ira endurecer e mudara sua textura.

Receita: Organomix

€O\

Plpoca dece

Ingredientes

5 colheres (sopa) de 6leo;

5 colheres (sopa) de milho para pipoca;
5 colheres (sopa) de agucar;

3 colheres (sopa) de agua;

1 colher (sopa) de chocolate em po.

Modo de preparo
Areceita € bem simples. Coloque todos os ingredientes em uma panela e leve ao fogo baixo a médio. Mexa
sempre e devagar.

A pipoca levara mais tempo para comegar a estourar. Quando o intervalo de tempo entre os estouros diminuir,
desligue a panela. E bom apetite!

Receita: Organomix
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Fidin de amendeim

Ingredientes

Calda

« 1 xicara (cha) de agucar

« Y xicara (cha) de agua

« 2 colheres (sopa) de chocolate em po6

Pudim
- 1 lata de leite condensado
2 vezes a mesma medida de leite
« Y2 xicara (cha) de Amendoim Yoki torrado
« 1 colher (sopa) de Amido de Milho Yoki.

Modo de preparo
Calda: numa panela, misture todos os ingredientes da calda e leve ao fogo baixo, sem mexer, até comecgar
a engrossar. Porém, devera ficar uma calda ndo muito grossa. Despeje na férma para pudim e reserve.

Pudim: bata todos os ingredientes no liquidificador, até obter uma mistura homogénea. Despeje na forma
de pudim com a calda. Leve ao banho-maria por aproximadamente uma hora, ou até que, ao perfurar com
um palito, este saia limpo.

Tempo de preparo: 20 minutos
Tempo de forno: 1 hora
Rendimento: 12 pedacos.

Receita: Yoki

€O\

Doce de Abobora

Ingredientes

» 1 quilo de abobora descascada cortada em cubos
» Vs xicara (cha) de agua

» 6 cravos-da-india

» 2 xicaras (cha) de agucar

» 1 embalagem de Coco Ralado Desidratado Ducoco (100 g)

Modo de preparo :

Em uma panela, leve ao fogo a abdbora com a agua e cozinhe por 30 mlnutos ou até comecar a secair,
mexendo de vez em quando.

Junte os cravos, o agucar, o Coco Ralado Desidratado Ducoco e cozinhe por 15 minutos, mexendo de vez
em quando.

Deixe esfriar e leve a geladeira.

Rendimento: 8 porgdes
Tempo de preparo: 45 minutos

Receita: Ducoco Alimentos e Bebidas
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(uScuz com beatata doce

Ingredientes

« 500 g de batata doce

« 200 g de fuba pré-cozido

« 200 g de agucar refinado

+ 200 ml de leite de coco

» 100 g de coco ralado

» Sal, cravo da india e canela em pau a gosto

Modo de preparo

- Asse as batatas. Em seguida, amasse-as até formar um puré bem sequinho. Reserve.

- Misture bem todos os ingredientes secos.

- Monte o cuscuz em uma forma com um cone no meio colocando a mistura de ingredientes secos.

- Regue com o leite de coco e coloque o puré de batatas doce por cima.

- Pressione bem, tampe - ou cubra com um pano e leve ao forno no vapor. Também pode cozinhar em
banho-maria por aproximadamente 25 minutos.

- Desenforme no dia seguinte.

- Para confeita-lo, utilize coco ralado, agucar e cravo da india.

Receita: Divino Fogao
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Mufins de amendoim

Ingredientes

meia xicara (cha) de agucar

5 colheres (sopa) de creme vegetal BECEL

1 ovo

meia xicara (cha) de leite

1 xicara (cha) de amendoim sem sal, torrado e triturado
1 xicara (cha) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pé

Para untar e enfarinhar:
- creme vegetal BECEL
- farinha de trigo

Modo de preparo

1. Unte e enfarinhe 12 férmas para empada (7 cm de didmetro). Reserve.

2. Preaqueca o forno em temperatura média (180°C).

3. Em uma tigela, misture o agucar, o creme vegetal BECEL e o ovo até obter um creme homogéneo.
4. Adicione o leite, 0 amendoim e a farinha e misture até que a massa fique pastosa.

5. Junte o fermento e misture delicadamente.

6. Coloque porcdes de massa nas férmas, deixando espaco para que a massa cresca. Coloque as

7. Férmas dentro de uma assadeira grande (40 x 28 cm) e leve-as ao forno por 15 minutos ou até que um
8. Palito, depois de espetado na massa, sai limpo.

9. Desenforme os muffins enquanto ainda estiverem mornos. Sirva-os mornos ou frios.

DICA

Para servir, acondicione os muffins em férmas de papel frisado e salpique amendoim torrado € moido
sobre eles.

Rendimento: 12 unidades
Tempo de Preparo: 15 minutos
Tempo de forno: 15 minutos
Tempo Total: 30 minutos

Receita: Becel
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Ingredientes

250 g de queijo de coalho ralado

250 g de Tapioca Yoki Granulada

500 ml de leite fervendo

sal e pimenta-do-reino preta moida a gosto
orégano a gosto.

Modo de preparo
Em uma tigela, junte o queijo de coalho e a tapioca. Despeje o leite fervendo, misture bem e tempere com
sal, pimenta-do-reino e orégano. Deixe esfriar um pouco. Transfira a mistura para um refratario e cubra
com filme plastico, apertando bem. Leve a geladeira para endurecer, por aproximadamente trés horas.
Corte em cubos e frite em 6leo quente ou, se preferir, grelhe de todos os lados, em uma frigideira
antiaderente.

Tempo de preparo: 20 minutos
Tempo de fritura: 30 minutos
Rendimento: 50 petiscos

Receita: Yoki

Q)
Dolintie de mandioea ¢ cone Seca

Ingredientes

500g de mandioca Vapza

2 ovos

400g de carne curada desfiada Vapza
1 cebola média picada

1 tomate sem pele picado

1 dente de alho picado

Farinha de rosca para dar ponto

Sal a gosto

Pimenta a gosto

Oleo para fritura

-\-‘--‘-_

Modo de preparo

Esprema a mandioca, adicione os ovos e misture bem. Refogue a cebola, o alho e o tomate em um pouco
de azeite, acrescente a carne seca desfiada e deixe fritar um pouco. Misture a massa de mandioca com a
carne curada refogada. Adicione farinha de rosca até acertar o ponto.

Enrole os bolinhos e frite em 6leo quente.

Rendimento: 32 bolinhos
Tempo de Preparo: 30 minutos

Receita: Vapza
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vz com pindadies, conve e guege de conbhe

Ingredientes

150 g de pinh&o

1 colher (sopa) de dleo

1 xicara (cha) de arroz lavado e escorrido

1 saché do tempero KNORR Meu Arroz Extra Alho
1 folha média de couve cortada em tiras

2 xicaras e meia (cha) de agua fervente

100 g de queijo de coalho

Modo de preparo

1- Em uma panela de presséo, coloque os pinhdes e cubra com agua. Tampe a panela e cozinhe em fogo
médio por 20 minutos contados a partir do inicio da presséo. Retire a panela do fogo e aguarde sair todo o
vapor.

3-Abra a panela e verifique o cozimento. Se necessario, cozinhe por mais 5 minutos com a panela destampada.
Deixe esfriar, descasque e pique os pinhdes. Reserve.

4- Em uma panela média, aqueca o 6leo e refogue o arroz por 2 minutos.

5-Acrescente o saché do tempero KNORR Meu Arroz Extra Alho e mexa rapidamente. Junte o pinh&o, a couve
e refogue por mais 1 minuto.

6- Adicione a agua fervente e cozinhe em fogo médio, com a panela parcialmente tampada, por 10 minutos.
7-Abaixe o fogo e cozinhe por mais 5 minutos ou até secar todo o liquido.

8- Misture o queijo e sirva em seguida.

DICA
Reserve alguns pinhdes inteiros para decorar o prato.

Rendimento: 4 porcdes
Tempo de preparo: 45 minutos

Receita: Knorr
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OSapac reme de midhe verde

Ingredientes

1 lata de milho verde escorrido

1 xicara (cha) de agua

2 colheres (sopa) de amido de milho MAIZENA®

2 xicaras (chd) de leite desnatado

3 colheres (sopa) de creme vegetal BECEL PRO.ACTIV
meio mago pequeno de brocolis picado

1 colher (cha) de sal

Modo de preparo

1. Bata no liquidificador o milho, a agua e o amido de milho MAIZENA®. Passe na peneira.

2. Coloque em uma panela, junte o leite e o creme vegetal BECEL PRO.ACTIV. Leve ao fogo médio,
mexendo sempre, até levantar fervura.

3. Junte o brdcolis e cozinhe por 10 minutos ou até ficar macio, mexendo de vez em quando. Tempere com
o sal e sirva em seguida.

Variagao
Se desejar, bata no liquidificador apenas a metade do milho verde e acrescente o restante no final do
cozimento.

DICA

Utilize os talos de brécolis no preparo de um cozido de legumes.
Rendimento: 5 por¢des

Tempo de preparo: 30 minutos

Tempo total: 30 minutos

Receita: Becel
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Fiv capira

Ingredientes

2 tabletes de fermento biolégico (30,00 g)
1 colher (sopa) de agucar

1 xicara (cha) e meia de leite morno

1 lata de milho verde escorrido

2 ovos

1 colher (sopa) de aguardente

1 tablete de margarina culinaria (100,00 g)
1 embalagem de creme de cebola KNORR
5 xicaras (cha) de farinha de trigo

150 g de queijo-de-minas frescal picado

Para untar e enfarinhar
e margarina culinaria
- farinha de trigo

Modo de Preparo

1. Unte e enfarinhe duas férmas grandes para bolo inglés (28 x 11 cm). Reserve.

2. Em uma tigela grande, misture o fermento e o agucar até ficar liquido.

3. Bata no liquidificador o leite, o milho verde, os ovos e a aguardente.

4. Junte ao fermento, acrescente a margarina culinaria, o creme de cebola KNORR e a farinha. Misture até
obter uma massa pastosa e homogénea.

5. Acrescente o queijo delicadamente. Divida a massa nas férmas reservadas, cubra e deixe-os crescer
por 30 minutos ou até dobrarem de volume.

6. Preaqueca o forno em temperatura média (180°C).

7. Leve ao forno por 30 minutos ou até dourarem. Sirva a seguir.

Rendimento: 2 unidades

Tempo de preparo:20 minutos
Tempo de descanso: 30 minutos
Tempo de forno: 30 minutos
Tempo Total: 1 hora e 20 minutos

Receita: Knorr
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Frcocn de carne Seca

Ingredientes

» 3 colheres (sopa) de manteiga de garrafa
- 2 xicaras (chd) de carne-seca dessalgada, cozida e desfiada
« Y xicara (cha) de Farofa Pronta Yoki

» 1 cebola picada

« 2 dentes de alho amassado

» coentro a gosto.

Modo de preparo

Derreta a manteiga e frite a carne até ficar bem sequinha. Acrescente
a cebola, o alho e refogue. Desligue o fogo e misture a farofa e o coentro
Tempo de preparo: 20 minutos

Rendimento: 6 por¢des

Receita: Yoki

©)\)
Mt Vet com Menteions Especiis

Ingredientes

Manteiga de Cebola e Salsa
e 200g de manteiga

e 1 dente de alho

e 1 cebolaroxa

« 1 xicara (chd) de salsinha
- Sal e pimenta-do-reino

Manteiga de Piment&o

« 200g de manteiga

1 colher (chd) de coentro moido
1 pimentao vermelho

1 colher (sopa) de suco de limao
Sal e pimenta-do-reino

Manteiga de Mostarda
e 200 g de manteiga
3 colher (sopa) de mostarda
« 2 colher (cha) de orégano
» Sal e pimenta-do-reino

Modo de Preparo

Misture todos os ingredientes no processador e pronto!

Vocé pode colocar em potinhos diferentes ou modelar e embrulhar no papel aluminio. Mantenha no
congelador por até 14 dias. )

Utilize as manteigas para temperar seu MILHO VERDE VAPZA que ja vem cozido! E s6 colocar no
microondas.

Receita: VAPZA
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(uScuz de peixe marinade ne limde

Ingredientes

1kg de cagéo em postas

200ml de Cocinero Limao Espremido

1 colher de sobremesa de sal

500g de farinha de milho amarela em flocos
1/2 macgo de salsinha picada

10 tomates com pele

5 cebolas médias picadas

1 xicara de azeite

4 ovos cozidos partidos ao meio

Y2 lata de palmito

1 lata de milho

100ml de leite de coco

1 pimentao verde picado sem semente

1 pimentédo vermelho picado sem semente
Pimenta doreino a gosto

Modo de preparo

*Deixe o cagdo marinar no Cocinero Limao Espremido e sal por 4 horas na geladeira.

*Em uma panela grande frite as cebolas no azeite, adicione os pimentdes e o cagéo levemente desfiado. Frite
por 5 minutos.

*Adicione o palmito, o milho e a salsinha, mecha bem até secar um pouco. Adicione o leite de coco. Se ficar
muito grosso adicione 2 copo de agua e deixe cozinhar por 10 minutos.

*Adicione os tomates levemente picados, corrija o sal e adicione a pimenta do reino.

*Diminua o fogo, comece a adicionar a farinha de milho aos poucos, até que toda agua seque e fique uma
massa encorpada.

*Mecha bem para ndo grudar no fundo, desligue o fogo.

*Unte com azeite uma forma redonda de cuscuz. Distribua os ovos cozidos com a gema para baixo. Adicione a
massa do cuscuz, pressione um pouco para que tome forma.

*Desenforme em um prato ou bandeja e sirva morno.

Receita: Chef Tatiana Navega - Navega Buffet
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Ingredientes

8 ninhos de macarréo cabelinho de anjo (cru)
1 e 1/2 litro de caldo de legumes ou a gosto
2 xicara de cha de repolho verde fatiado fino
Y4 de xicara de cha de alho poro picado

Y2 xicara de cha de acelga fatiada fino

Ya de xicara de cha de couve fatiada fino

Ya de xicara de cha de cenoura ralada

Sal, pimenta e azeite a gosto

Y4 xicara de cha de cheiro verde fresco picado

Modo de preparo

Leve ao fogo o caldo de legumes e deixe levantar fervura.

Acrescente o repolho, o alho poro, a acelga, a couve e a cenoura ralada.

Deixe cozinhar por trés minutos apos inicio da fervura e acrescente o macarrdo, Cozinhe por mais dois
minutos, tempere com sal, pimenta e azeite a gosto, acrescente o cheiro verde e sirva bem quente.

Rendimento: 6 por¢des
Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 15 minutos

Receita: Abima
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Ingredientes

meia xicara (chda) de feijao preto

2 litros de agua

1 cubo de caldo de bacon e louro KNORR

1 colher (sopa) de 6leo

1 dente de alho picado

3 colheres (sopa) de cebola picada

meio tomate sem sementes cortado em cubos pequenos
2 colheres (cha) de molho de pimenta KNORR

Modo de preparo

1. Em uma tigela pequena, coloque o feijdo e cubra com metade da agua. Reserve por 1 hora. Escorra e
reserve.

2. Em uma panela de pressao, coloque a agua restante e o feijao. Cozinhe por 25 minutos contados a partir do
inicio da pressao. Retire a panela do fogo e aguarde sair todo o vapor.

3. Abra a panela e verifique o cozimento. Se necessario, cozinhe por mais 5 minutos com a panela
destampada. Adicione o cubo de caldo de bacon e louro KNORR e misture até dissolver; se necessario, leve ao
fogo até o caldo dissolver.

4. Deixe esfriar e, depois de frio, bata no liquidificador até obter uma mistura homogénea. Passe por uma
peneira e volte para a panela do cozimento. Reserve.

5. Em uma frigideira pequena, aqueca o 6leo e doure o alho e a cebola. Junte o tomate e refogue por mais 3
minutos ou até murchar.

6. Misture ao feijao batido e deixe ferver em fogo baixo por mais 5 minutos. Retire do fogo, junte o molho de
pimenta KNORR e sirva em seguida.

DICA
Se desejar, sirva com cachaga. Retire do fogo, junte 1 colher (sopa) de cachacga e sirva em copinhos.

Rendimento: 6 por¢des

Tempo de preparo antecipado: 1 hora
Tempo de preparo: 40 minutos
Tempo total: 1 hora e 40 minutos

Receita: knorr
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Vit guente

Ingredientes

2 litros de vinho;

3 xicaras de agua;

2 xicaras de agucar;

2 magas picadas;

2 xicaras de abacaxi picado (ou outra fruta disponivel);
Cravo;

Canelaem pau.

Modo de preparo
Em uma panela, com fogo alto, coloque o aglcar e a agua, como se preparasse um cha. Em segwda
acrescente a canela e o cravo. Tampe a panela e deixe a mistura ferver por 10 minutos.

Depois, inclua o suco de uva e apés levantar fervura, desligue o fogo. Por fim, ponha as frutas, de acordo com
sua preferéncia.

Receita: Organomix

€\

Ghentie

Ingredientes

600 ml de cachaca;

600 mlde agua;

2 xicaras de agucar;

1 colher (sopa) cheia de gengibre;
Cascade 2laranjas;

Cascade umlimao;

Cravo e canelaem pau.

Modo de preparo
Comece por colocar o agucar para derreter em fogo bem alto, dentro de uma panela grande, até ele se tornar
um caramelo. Nao é necessario mexer muito. Apos esta etapa, inclua o gengibre, as cascas de liméo e laranja,
acanela e o cravo, tomando cuidado para n&o queimar a calda.

Quando o liquido estiver homogéneo, tampe a panela e deixe ferver entre 10 e 15 minutos, em fogo baixo.
Apbs isso, desligue o fogo e acrescente a cachaca. Esta etapa deve ser realizada desta forma, ja que a bebida
éinflamavel.

Por fim, ligue o fogo novamente, tampe o recipiente e deixe ferver por mais cinco minutos.

Receita: Organomix
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Chuentiir Sialton

Ingredientes

e 6 paus de canela

« 3 estrelas de anis estrelado

- 15 cravos

« Y. de copo de Conhaque Presidente

« 1 e 1/2 copo Salton Classic Cabernet Franc
« 4 colheres de sopa de acucar
e Y liméo e raspas da casca

Modo de preparo

Para preparar, basta colocar em uma panela o agucar misturado com o Conhaque Presidente e aquecer.
Quando comecar a ferver adicione a canela, o anis, 0s cravos e a casca do limao. Deixe ferver por meio
minuto. Acrescente o vinho, espere ferver e deixe por mais meio minuto. Sirva em copos ou canecas com
uma canela em pau para decorar

Receita: Vinicola Salton

€\

(onthgue e PreSident

Ingredientes

» 2colheres de sopade calda maraschino (o xarope das cerejas em calda)

e 3pausdecanela

» Y2copode Salton Intenso

» Y2copode Conhaque Presidente

Modo de preparo

Abebida deve ser feita em uma panela, colocando a calda de cerejas, a canela e o vinho Salton Intenso. Deixe
ferver por 1/2 minuto e adicionar o Conhaque Presidente. Ferva novamente por mais 1/2 minuto e sirva em
taca baldao com canelaem pau e uma cereja em calda

Receita: Vinicola Salton
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Ve hente Sition

Ingredientes

750 ml de vinho tinto Salton Classic Suave =
2 copo de agucar

canela em rama (a gosto),

cravo (a gosto),

2 unidade de macéa picada

Modo de preparo
Para preparar, queime a metade do agucar com o cravo e a canela, acrescente o vinho, junte a maca e o agucar
restante. Deixe cozinharum pouco e sirva bem quente

Receita: Vinicola Salton

O\

Dvink ReaWene Pt

Ingredientes

frutas picadas (a escolher)

100 ml de Curagau Azul

750 ml de vinho tinto

200 ml de Salton LUNAE BRANCO

Modo de preparo
Acrescente todos os ingredientes em uma jarra, misture-os e sirva em copos ou canecas”, conclui.

Receita: Vinicola Salton

@ www.yﬁ,rh’awk.cam ér




